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国家食品药品监督
管理局日前公布 !中央
厨房许可审查规范 "#从
!

月
"

日起 # 餐饮企业开
设中央厨房将正式纳入
餐饮服务许可管理 $值
得一提的是 # 申请人申
请餐饮服务许可时 #须
同时提交餐饮服务单位
食品安全管理人员培训
合格证明$

!规范" 对保障食品
安全的规章制度 #选址 #

场所设置 %布局 %分隔 %

面积 #食品处理区 #消毒
设施 # 留样检测等都提
出了具体要求 # 如选址
须 距 离 污 染 源

#$

米 以
上 # 食品加工操作和贮
存场所面积原则上不小
于

%&&

平方米# 须配备留
样专用容器和冷藏设施
以及留样管理人员 # 建

立食品 %食品添加剂 %食
品相关产品采购索证索
票 # 进货查验和台账记
录制度等$

同时 #国家食品药品
监 督 管 理 局 还 公 布 了
!餐饮服务单位食品安
全管理人员培训管理办
法 "#也将于

!

月
'

日起正
式实施$

根据相关规定 #餐饮
安全管理人员原则上每
年应接受不少于

(&

小时
的餐饮服务食品安全集
中培训 $ 餐饮安全管理
人员考核成绩合格的 #

由考核部门发给培训合
格证明 $ 培训合格证明
有效期

%

年 $培训档案建
立和记录情况纳入餐饮
服务单位食品安全信用
档案管理$

#$%& '(

来自四川海底捞餐
饮股份有限公司的消息#

从本月
)*

日开始#海底捞
在全国各门店都已开始
公示

)+

种火锅原料使用
的食品添加剂名称和添
加量 $据悉 #海底捞目前
在北京有

",

家门店#此次
公示的食材涉及店内在
加工%制作过程中使用的
,

种调味酱%

%

种涮品和柠
檬水$

从公示中看到#海鲜
酱 %沙茶酱 %菌王酱 %

-.

酱 %豆花酱 %香辣牛肉酱
,

种调味酱 # 海底捞豆
花 %鲜鸭肠 %鲜毛肚

%

种
涮品以及柠檬水在内的
共

)+

种食品在加工 %制
作过程中使用的食品添
加剂包括

/0

异抗坏血酸
钠 %山梨酸钾等 $从公示

中显示的数据看到 #所
有添加剂的用量都符合
国家相关标准$

鉴于海底捞锅底%调
料一共有百余种食品 #

缘何只公示
)&

种食品 #

其公关经理曹静解释 #

对于没有公示的食品 #

意味着未使用添加剂 $

目前 # 海底捞使用食品
添加剂的情况正在报送
卫生部门进行备案$

对此#有顾客在表示
欢迎这种做法的同时#也
担心企业会不会因为迫
于监管政策的压力#而存

在 &公示一套 #实际操作
又是一套 ' 的情况 #毕
竟#顾客是不可能到餐馆
后厨查看添加剂的使用
情况 #因此 #还是把希望
寄托在有关部门要加强
监管$

)$%& *+

马芳芳是一名有着
%&

多年餐饮教育培训经验的
高级培训师$从原单位退休
后#她一直奔波在各餐饮企
业间#从事餐饮从业人员的

专业培训$ 她告诉记者#目
前餐饮培训市场的需求大#

但是培训质量却参差不齐$

餐饮业入行门槛低 #

人员密集且流动性强是业

界公认的行业特点$ 截至
#&)&

年# 餐饮从业人员已
经超过了

##&&

万# 据保守
估计# 每年餐饮业新增就
业人数约有

)&&

万$按照国

家相关规定# 餐饮人员上
岗前必须经过一定时间的
专业培训#但是#一方面是
培训市场的需求大# 另一
方面却是企业不愿意掏钱
进行培训$ 造成这种尴尬
局面的重要原因在于#培
训课程设置的雷同以及不
具备针对性$

儒宴酒楼副总经理
江雷告诉记者# 多年来#

餐饮培训市场混乱#培训
机构设置课程空洞 %针对
性差 #不易操作 #让餐饮
企业很是茫然$更有些培
训机构将餐饮培训课程
和酒店培训课程混为一
谈#课程类别&朦胧'#也让

那些愿意进行培训的餐饮
企业觉得这些培训 &不解
渴'$ 顺风

)#%

总经理罗显
峰认为# 餐饮文化的传承
注重的是 &口口相传'#而
培训时&针对客人心理'方
面的课程却很少涉及#像
怎样引导客人点餐# 能使
客人既有面子又省钱#怎
样的服务能让客人有宾至
如归的感觉((

对此#业内认为#一名
合格的职业培训师# 在为
企业进行培训时# 要将课
程设置与餐厅经营进行对
接#力争做到学以致用$这
就需要培训师要知道企业
需要什么# 也要了解一些

行业和企业营销管理知
识#换句话说#培训师也要
不断&充电'$这样才能更
好地帮助企业建立起一套
完整的内训体系# 更有效
地促进企业的良性循环$

&这次我们在为滇菌王餐
厅设计培训课程的时候#

就把)三维服务*这种新的
服务理念融入到餐厅的实
际业务中# 即把餐饮服务
作为基础#称为)一维*#把
企业经营与赢利的核心称
为)二维*#把企业的境界
与品质愿景称为)三维*$'

马芳芳说道$
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