
中国餐饮业中央厨房产业技术创新战略联盟 

国家食品行业生产力促进中心 
 

    关于举办“渠道建设与发展暨中央厨房设计建设及运营管理
研修班”的通知 

各有关单位：    
2016 年，全国餐饮收入 35799 亿元，同比增长 10.8%，餐饮工业化发

展特征日趋明显，传统中式菜肴、地方小吃、特色食品的产品形态和供销
模式发生着深刻变革。中央厨房作为餐饮业与现代食品工业相结合的一种
新业态,通过统一采购、统一加工、统一配送等方式，实现主食及菜肴标准
化、工业化、规模化。通过科学现代化的技术与装备来实现产品品质管控、
资源合理利用和食品安全保障。 

中国餐饮业中央厨房产业技术创新战略联盟作为业内首个针对餐饮业
中央厨房业态展开学习、研究、推广的创新合作组织，自成立以来，针对
餐饮业中央厨房设计、建设、生产加工、运营管理等方面内容，举办了十
八届研修班，得到包括各大专院校、科研院所、餐饮企业以及中央厨房装
备、技术和相关服务商的积极响应和一致好评。 

应相关单位邀请，联盟决定 2017 年 12 月 13-16 日在广州举办第十九
届“渠道建设与发展暨中央厨房设计建设及运营管理研修班”。现将有关
事宜通知如下，望有关单位积极选派人员参加！ 

主办单位： 
     中国餐饮业中央厨房产业技术创新战略联盟 

承办单位： 
世界中餐业联合会中餐工业化专业委员会 
《中外食品工业》杂志社 
协办单位： 
北京新伦鸿图科技有限公司 

  一、时间地点 
    时间：2017 年 12 月 13-15日（13日全天报到，14-15日学习交流，16
日参观中央厨房工厂） 
    地点：广州（具体地址会前十天另行通知） 
  二、主要内容 

 1、中央厨房项目建设的基本流程 
中央厨房项目投资背景与必要性 
中央厨房建设立项报告——环评、安评、节能报审 
规划、消防窗口蓝图报批——总平面方案审批 
建设用地规划许可证、建设工程规划许可证、工程施工许可证 



单体建筑物设计方案比较及审批 
中央厨房报建施工图审核、建筑工程消防施工图审核及图纸专项审

查 
建设工程招标、安全监督手续及质量监督手续的准备 
中央厨房消防验收、规划验收、质检竣工验收、节能建筑验收及工

程竣工验收 
房屋建筑工程结算备案及房产测绘 

   2、中央厨房建设标准 
主食加工配送中心建设规范 
食品工业洁净用房建筑技术规范 
餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范 
工艺设计、物流设计、土建设计及机电设计要素分析 
中央厨房安全管理及安全生产应注意的问题 
中央厨房环保节能要求 

  3、中央厨房建设设计的关注点 
单层与多层车间优缺点比较 
建筑材料选择（地面、内墙、外墙、踢脚、门的材质要求及选择） 
车间的排水设计原则 
冷凝水的成因、危害及防治措施 
更衣室的设计原则 
车间灯具和照度的选择 
管道的防护设计原则 

4、中央厨房/餐饮工厂的菜品标准化 
中央厨房/餐饮工厂产品标准化生产 
中央厨房/餐饮工厂标准产品“SC”的申报 
中央厨房/餐饮工厂菜品标准后团餐、连锁快餐及特色餐厅后厨的涉

及（传统后厨和新后厨的布局比较；新后厨对出品的影响；标准产品、新
后厨对利润的影响） 
  5、已建中央厨房运营常见问题分析及解决方案 

中央厨房定位分析和运营期成本预算 
      中央厨房质量管理八项原则 
      中央厨房管理层、运营层、操作层、技术层职能分析 

中央厨房主业务流程设计 
      中央厨房业务流程与节点控制解析 

对已有中央厨房的升级改造 
运营管理案例分析及互动答疑 
现代连锁经营的 3S技术 

6、供应链战略对中央厨房投资的影响—从呷哺呷哺、上海玖尊坊等案例
谈起 

7、中央厨房工艺流程设计与食品安全风险控制 
国内食品安全标准立法与国际食品机械卫生标准制定机构 
中央厨房食品安全及影响因素 



中央厨房食品安全管控的途径：HACCP与 ISO22000 
中央厨房规模化、标准化生产工艺流程及案例解读 
快检技术在中央厨房食品安全控制中的应用 

  8、餐饮企业家经验及创新领域分享 
      餐饮品牌运营与创新 
      中央厨房品牌建设核心要素分析 
      中央厨房渠道建设与运维特点 

    现代中央厨房装备遴选原则 
  9、参观中央厨房工厂 
三、拟邀请嘉宾 

温  凯  中国餐饮业中央厨房产业技术创新战略联盟 秘书长 
        世界中餐业联合会中餐工业化专业委员会 副主席 
待  定  世界中餐业联合会 
孔凡春  国内贸易工程设计研究院食品工艺师  

  餐饮业中央厨房产业技术创新战略联盟  
王存山  餐饮业中央厨房联盟专家委员会委员 
张  朔  餐饮业中央厨房联盟专家委员会委员 
陈  镇  国际厨艺大师，奥运会、亚运会供餐专家 
霍青梅  北京启达乔泰咨询有限公司 总经理 
其  它 

四、参会对象 
     真诚欢迎餐饮企业的运营管理、生产配送等相关负责人；高校、科研
院所、超市、部队、机关、厂矿、石油、化工、钢铁、铁路、航空等大型
企事业单位的后勤餐饮管理人员；餐料调味品、餐饮设备、餐饮安全检测
等关心我国餐饮行业发展的同仁出席此次会议，共同推动我国食品工业、
餐饮业快速可持续发展。 
五、会务费用 

4280元/人（提前一月汇款可享受 3980元/人的优惠价格），含会议期
间午餐、会议筹备费、资料费、场地费、参观考察费、会刊等；住宿统一
安排，费用自理。 
六、联系方式 

会务组：石老师    
手机：15318675976           QQ：2093889626 
邮箱：fishery@foodmate.net  微信：elain_10 

 
中国餐饮业中央厨房产业技术创新战略联盟 

                                      二零一七年十一月    

 

 

 



附件： 

参会报名表 
               请将报名回执发送邮件至：fishery@foodmate.net 

单位名称  

通讯地址  

联系人  手机  

参会人员信息 

姓名 性别 部门/职务 手机 办公固话 E-mail 

      

      

      

酒店预定 （请选择）          □是，需要预定会议举行地酒店房间        □不需要，我将自己安排 

发票详细信息 

发票抬头  发票类型 □增值税专票    □增值税普票 

发票内容 □会务费    □培训费     □服务费     □咨询费 

发票信息 请悉知：由于金税三期我司对作废发票管控严格，请您务必提供贵司准确的开票信息！！！ 

开票信息: 

（专票必填;普票填税号） 

开票抬头： 

纳税人识别号： 

地址： 

电话: 

开户行： 

账号： 

付款账号： 

公司名称：北京新伦鸿图科技有限公司    

开户行：工商银行北京玉泉路支行 

帐  号：020 0063 0092 0005 7717 

费用标准： 

标准收费：现场付费 4280元/人，提前一月汇款可享受 3980元/人的优惠价格。  
含会议期间午餐、会议筹备费、资料费、场地费、参观考察费、会刊等；住宿统一安排，费用自理。 

1、请您务必准确完整填写上表各项信息,以便制作代表证、通讯录等相关会务资料。 

2、请您在回传此确认表后 5 个工作日内办理付款，汇款请注明:中央厨房会议费。 

3、请您付款后把汇款底单回传至 010－68817466，款到后我们会给您邮寄正式发票。 

4、我们在会议前一周左右给您发第二轮报到通知。 

联系人：石老师   15318675976      QQ：2093889626      邮箱：fishery@foodmate.net 

注：如参加会议烦请填仔细填写参会报名表回传到指定邮箱，并进行电话确认是否收到。 


