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采购和收货  
 

食物流程，是指从收到食物开始到加工好供应出去的各个步骤。在各个步骤中，如

果不以安全方式来处理食物，就可能发生污染、细菌滋生的问题。以下是常见的三种流

程： 
 
1. 接收→储存→供应 
2. 接收 →储存 → 加工处理→烹制 →保温 →供应 
3. 接收→ 储存 → 加工处理 → 烹制→ 冷却 → 再加热→供应 

 
食品安全计划应该重视在各个步骤中如何保证食物的安全。因此，需要为每个步骤来制定

食品安全和标准的操作规程。第一步，是制定规程来确定收到的食物是否安全。 
 
安全并得到批准的正规渠道  

预防食物性疾病的第一道防线是确保只从安全和得到批准的来源采购食物。安全和

得到批准的来源就是指那些遵守相关法规的供货商。唯一的特例是新鲜的、完整的、未切

开的产品可以来自其它渠道，即路边小贩、农贸市场和当地的园艺场。切记不能把家里自

制的或自己罐装的食物拿来用到餐馆中，因为你无法确定自己加工的过程是否安全。 
 

接收前先检查  
为了降低发生食物性疾病的风险，保证食物的安全，应该检查食物。要检查运输工

具的清洁和温度控制的性能。不干净的运输工具会污染食物，绝不能接收由运输过活的动

物或有害物品的运输工具运来的食物。如果必须使用这样的运输工具，在用来运送食物前

必须彻底清洗、冲刷、并消毒。如果是控温的车辆，其控制的温度必须正确。 
• 用来运送冷藏食物的车，温度必须保持在41oF (5oC)或更低； 
• 用来运送冷冻食物的车，温度必须保持在0oF (-18oC)或更低； 
• 用来运送热食的车，温度必须保持在135oF (57oC)或更高。 
接收之前，所有货物都要检查。应该准备一份标准的清单给你或你的工作人员，用

来判断各种食物是应该接收还是拒收。收货的人必须要接受培训，知道如何使用这份标准

来判断食物的好坏。 
 

需要考虑的其它事项  
 带壳的贝类动物是指仍然在壳里的、生的软体贝类动物。软体贝类动物包括牡蛎、

蛤、贻贝和扇贝。带壳贝类食物的标签必须始终附在容器上，直到容器倒空。并且从倒空

之日起，这些标签必须作为文档继续保留90天。 
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接收或拒收食物的标准  

食物  接收的标准  

肉和禽肉 不超过41oF (5oC)。来源于经过批准的渠道。盖有
USDA的检验章。颜色正常无异味。包装干净完
好。 

海鲜 不超过41oF (5oC)。来源于经过批准的渠道。颜色
正常无异味。包装干净完好。 

贝类动物 不超过45oF (7oC)。来源于经过批准的渠道。干
净，带壳、无破壳。带壳动物必须附有标签，标

签清晰易读。 

甲壳动物 不超过45oF (7oC)，来源于经过批准的渠道。 

新鲜产品 外观干净质地良好。如果被切开或处理过，必须

保存在41oF(5oC)以下。 

乳制品 不超过41oF (5oC) ，来源于经过批准的渠道。包装
完好干净。所有乳制品都经过巴氏消毒。 

蛋类 带壳蛋温度不能超过45oF (7oC)，液体蛋温度不能
超过41oF (5oC)。带壳蛋－干净无裂壳；冷冻干燥
的蛋－经巴氏消毒。来源于经过批准的渠道。 

冷藏和冷冻加工的食物 不超过41oF (5oC)，如果是冷冻的，产品应呈块状
固体。包装完好干净。来源于经过批准的渠道。 

充气（通常为惰性气体）包装的食物 如果产品要求冷藏，冷藏温度不能超过41oF 
(5oC)。来源于经过批准的渠道。包装完好干净。
附有标签，标签清晰易读。 

罐装食物 来源于经过批准的渠道。无膨胀、破漏、生锈、

凹陷现象。附有标签，标签清晰易读。 

干货 来源于经过批准的渠道。包装完好干净。无虫害

迹象。 

超高温处理过的食物 来源于经过批准的渠道。包装完好干净。如果产

品要求冷藏，冷藏温度不能超过41oF (5oC)。附有
标签，标签清晰易读。 
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烘烤的食物 来源于经过批准的渠道。包装完好干净。产品无

霉变现象。 

有潜在危险的热食 来源于经过批准的渠道。温度不低于135oF 
(57oC)。保温容器完好干净。 
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