附件2

集体用餐配送单位关键控制点

	关键控制点
	项  目
	说  明

	晨检记录
	体温
	物联设备或手工录入系统

	
	腹泻、咽痛等病症及手部皮肤化脓性感染
	手工录入系统

	采购验收
	使用浙食链
	确认入库
	浙食链系统

	
	未使用浙食链
	猪肉：动物产品检疫合格证明、肉品品质检验合格证明及非洲猪瘟核酸检测阴性报告
	手工录入系统

	
	
	其他畜禽肉类：动物产品检疫合格证明
	

	
	
	购货凭证
	

	操作规范
	食品的中心温度达到70℃以上
	物联设备或手工录入系统

	食品留样
	每样菜品不少于125g，冷蒧保存48小时以上
	物联设备或手工录入系统

	餐饮具洗消
	餐具洗消时间
	物联设备

	食品配送
	*配送车辆GPS定位系统正常运行
	物联设备


备注：*单餐最大供餐量达到1000份，必须配备车辆GPS定位系统。


