
接受前检查 
Receiving food 

 
检查食物, 降低食源性疾病的风险, 确保食物安全。检查送货车辆的清洁度和适当的温度

控制。肮脏的车辆可能会污染食物。千万不要接受在携带活体动物或有害物质的车辆上运

输的食物。如果必须使用这些车辆, 必须对其进行彻底清洗、冲洗和消毒, 然后才能用于

运输食品。温控车辆必须在适当的温度下行驶。 
用于运输冷藏食品的车辆必须处于 41°F (5°C) 或较冷的状态; 
 运输冷冻食品的车辆必须有能够在 32°F (0°C) 或更冷的地方保持食物的冷保持设备。 
运输热食的车辆必须有能够将食物保持在 135°F (57°C) 或更热的热保持设备。 
在您接受所有交货之前, 请检查所有交货。重要的是要有一个标准清单, 你或你的工人将

使用这些标准来确定食物是被接受还是被拒绝。接受食品运送的食品工人必须接受如何使

用这些标准的培训。 
 
和我们世界远不相同的世界)  
 
壳的库存是生软体动物贝类仍然在他们的壳。软体动物贝类包括牡蛎、、贻贝和扇贝。壳牌库存

标记必须保持附加到容器, 直到容器为空。它们必须保存在文件中90个日历日, 从容器清空之日起 

 



 


