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为切实加强师生食堂管理，保证全体师生饮食安全，改善学生营养状况，保障学生身体健康，为进一步压实责任，明确要求，加强管理，保障师生舌尖上的安全。结合学校的实际情况制定培训计划如下：
1． 培训目的：
    通过此次培训，使全体参会人员理解和掌握相关食堂管理知识，对规范学校食堂管理，切实抓细学校安全工作起到推动作用。进一步提高学校食堂从业人员的餐饮卫生安全知识水平，增强食品安全意识，为确保我校广大师生餐饮卫生安全打下良好的基础。
2． 参加人员：食堂管理人员和食堂所有从业人员
3． 培训时间：时间为每月一次
4． 培训内容：
1． 法律法规知识：《中华人民共和国食品卫生法》《中华人民共和国传染病防治法》《学校食堂与学生集体用餐卫生卫生管理规定》《学生集体用餐卫生监督法》以及相关的法律法规。
2． 对学校食堂全体员工进行食材存储、加工、食品留样、餐厨垃圾处理、着装、防疫等方面的专业知识培训，要求所有食堂员工务必认真学习食品安全知识，提高专业技能和服务水平，按规范流程操作，防范风险，确保学校食品安全。
A. 定期组织从业人员学习食品法律法规及相关知识，学习与本岗
位相关的卫生习惯及操作标准，使从业人员了解熟悉有关应知应会内容。
B. 建立完整的从业人员学习培训记录，内容包括：培训时间、培
训地点、培训内容、参加培训人员名单。
C. 食堂从业人员必须按要求参加卫生部门、教育部门组织的各种
从业培训及考试，不参与者或考试不合格者给予开除处理。
3． 针对学校食堂现状及存在的问题，要求每一位食堂工作人员必须关注细节，严格按程序规范操作，增强责任意识，落实管理制度，确保学校食堂安全，从业人员健康管理、食品原料采购索证、储存管理、食品粗加工、烹饪、备餐、留样、餐具洗消保洁等重要环节。  
4． 食堂从业人员卫生健康要求、接收食材和采购食材的要求、食堂食品加工操作规范要求。食品安全的重要性，学校食堂从业人员要严把食品采购、存储、加工、试尝、留样、清洗、消毒等关键环节，规范食堂操作流程，严格食材进货查验和索证索票制度，做到校园食品安全管理科学化、精细化、规范化、常态化，确保学校食堂安全运行。
