
소매 식품 시설: 인증된 식품 보호
관리자

1 AAA 식품 관리자/AAAFoodHandler.com *
 https://www.AAAFoodHandler.com

 고객 지원
 (714) 592-4100

360 교육 *
 http://www.learn2serve.com

 고객 지원
 (877) 881-2235

AboveTraining/StateFoodSafety *
 https://www.statefoodsafety.com
 고객 지원

 (801) 494-1416

환경 보건 테스트
 (식품 안전 전문가를 위한 국가 등록) *

 http://www.nrfsp.com
 고객 지원

 (800) 446-0257

미국 레스토랑 협회
 https://www.servsafe.com

 고객 지원
 (800) 765-2122

The Always Food Safe Company, LLC
 https://alwaysfoodsafe.com

 고객 지원
 (844) 312-2011

식품 준비 및 서비스를 관리하고
통제할 권한을 가진 최소한 1명의
직원이 공인된 프로그램의 인증을
받은 식품 보호 관리자여야 합니다.
식품 보호 ANSI에서 인증한 식품
보호 관리자 과정의 컨퍼런스만 2-
102.20의 요구 사항을 충족합니다.

* 이러한 교육은 여러 언어로
 제공될 수 있습니다.

규정 6 CCR 1010-2: 소매 식품 시설

5가지 위험 요소
질병의 주요 원인

 5가지:

1. 잘못된 보관 온도
 

2. 부적절한 조리
 

3. 오염된 장비
 

4. 안전하지 않은 원산지의 식품
 

5. 개인 위생 불량

이 모든 5가지 위험 요소는 인증된
 식품 보호 관리자를 확보하여 줄일
 수 있습니다.

규정
2-102.12 및 2-102.20 인용

 

훈련된 관리자는 음식을
 안전하게 보관합니다!

식품 보호 관리자는 정책을
수립하고, 식품 직원이 이러한
정책을 수행하는지 확인하며, 식품
안전을 위한 모범 사례에 대해
직원과 소통하는 데 있어 중요한
역할을 합니다.

식품 보호 관리자 교육을 위한 연락처:

자세한 내용은 해당 지역의 보건 부서로 문의하거나 다른
 자료를 참조하십시오.

https://cdphe.colorado.gov/retail-food/retail-food-resources

https://www.corestaurant.org/foundation/colorado-prostart-servsafe
콜로라도 레스토랑 협회

업데이트됨: 2022/9/1

https://bit.ly/ANSI-CFPM

ANSI 국가 인증 위원회:
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