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零售食品服務經理如何訓練員工的指導性文件

您可能有多年的餐廳管理經驗，也許您已經為餐廳制定了食品安全政
策。那麼為什麼還有重新加熱違規呢？

看來，現在是審查您餐廳的訓練計劃的時候了。

什麼是訓練，如何對您的員工訓練重新加熱政策？

在訓練期間，您向相關員工傳達食品安全程序的知識。

問自己一些簡單的問題：

您最後一次訓練員工是什麼時候？

您多久進行一次訓練？

訓練不需要花費大量的時間！事實上，定期進行簡短的食品安全訓練
是教育員工的最有效方法之一。在訓練過程中，您是在努力影響人的
行為。這可能是一個挑戰，但是您將因此獲得回報！

當您開始製定訓練程序時，請考慮以下幾點：

您的認證食品經理是誰？
認證食品經理是否為員工提供訓練？您的訓練師應該是您工作場所可
靠的、受人尊敬的和有影響力的人。

員工訓練是否依據您的食品安全政策？
員工的最佳指導應直接來源於您的重新加熱政策。

您多久訓練一次員工？
您有每天、每週或每月的團隊會議嗎？您是否在員工會議上提供重新
加熱訓練？

您是否使用錄像和講義的進行正規訓練？
您進行在職訓練嗎？還是兩者的組合？最佳訓練計劃應包括教學、示
範和實踐。



零
售

食
品

服
务

经
理

指
南

Environmental 
Services 

Department 

員工有食品安全問題時應該找誰？
是否在所有營業時間都有經理或負責人提供幫助？員工是否有所有的
聯繫方式？

作為經理，您知道重新加熱的公共衛生意義。但您的員工也需要了解
這一點。食品安全是您業務聲譽的重要組成部分，您的客戶期望得到
最好的服務。所以訓練員工時，您應向他們解釋為什麼要接受重新加
熱訓練。 2013年FDA食品法典提醒我們，當食品在餐廳內中被保溫、
冷卻和再加熱時，人員、設備、程序或其他因素造成污染的風險會增
加。如果食品在不適當的溫度下持續一定的時間，病原體就有可能達
到一個危險數目。正確的重新加熱很大程度上保證了病源體被消除。
在肉、禽或肉汁被不正確地冷卻後，重新加熱對減少其中可能生長的
產氣莢膜梭菌的數量尤其有效。此外，重新加熱的熟食中病原菌生長
的可能性大於在生食品中。這是因為能夠競爭抑制病原體生長的腐生
細菌在烹飪過程中被殺死。如果溫度發生錯誤，後續的再次污染將使
病原體在沒有競爭的情況下生長。您可以使用FDA或CDC的食源性疾
病暴發的統計數據，也可以在主要新聞出版物的科學新聞部分尋找相
關的故事。在您的訓練中分享其他餐廳成功與失敗的故事！我們可以
相互學習。

當您計劃對員工進行訓練時，請務必確定具體的學習目標。即在規定
的時間內達到預期的效果，並讓您的員工明白這些期望。

例如：“兩個星期後，您將能夠使用適當的設備正確地重新加熱
先前冷卻過的食品和商業預包裝食品，監測重新加熱過程中的食
品溫度，並知道如何使用溫度日誌以及何時向管理人員報告問
題。”

最後，確保您的員工有責任心。訓練的最後一步是讓您的員工承諾他
們將遵循重新加熱政策中列出的行動。研究表明，公開承諾，特別是
在同行面前公開承諾，最有可能保持積極的行為。所以考慮讓您的員
工簽署一份表格，說明他們接受了訓練，或者創建一個訓練公告欄，
顯示誰接受過特定的食品安全政策的訓練。員工接受訓練後，承諾遵
守食品安全政策，這會在您的餐廳建立一種食品安全文化。

總而言之，以下是訓練計劃的一些最佳做法：

•	 最好的訓練基於食品安全政策。

•	 簡短、頻繁的員工訓練比僅作一次長時間的演講更為有效。
訓練
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•	 員工容易記住互動和動手的訓練。 最好的訓練包括以下三個步
驟：

教學

示範

實踐

•	 解釋為什麼這些食品安全措施很重要

•	 訓練後員工正式承諾，遵守重新加熱政策。

請記住，您的員工想要並且需要得到指導，他們想知道對他們的期
望。 您提供訓練，就會獲得成功！ 在下一個文檔中，您將學習如何構
建一個訓練步驟，確認您的政策得到了遵守。

訓練


