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	2）明确追溯管理重点品种
	3）运用追溯码贯穿全程

	3.2、召回流程与时限
	1）召回信息收集
	2）召回等级确定
	3）召回实施与报告

	3.3、召回产品处置方案
	1）分类存放召回产品
	2）安全销毁问题产品
	3）评估可再利用产品

	3.4、召回信息公示机制
	1）及时发布召回信息
	2）定期更新召回进展
	3）接受社会监督反馈


	（4）食品安全事故补救措施
	4.1、临时替代食材供应方案
	1）替代食材筛选标准
	a．质量标准遵循
	b．品质外观要求

	2）替代食材储备管理
	a．合理储备数量
	b．规范储存条件

	3）替代食材供应流程
	a．快速响应启动
	b．及时配送交付


	4.2、食品安全事故善后处理
	1）后续调查配合
	a．积极协助调查
	b．如实反馈情况

	2）经验教训总结
	a．全面分析原因
	b．制定改进措施

	3）恢复正常供应
	a．严格质量检测
	b．逐步稳定供应



	（5）食品安全事故档案管理
	5.1、食品安全事故记录规范
	1）记录内容要求
	a．时间记录精确性
	b．地点记录完整性
	c．人员信息准确性

	2）记录格式统一
	a．表格模板设计
	b．文档格式规范
	c．关键信息突出

	3）记录审核机制
	a．审核人员职责
	b．审核流程规范
	c．审核结果反馈


	5.2、食品安全事故档案保存
	1）档案保存方式
	a．纸质档案管理
	b．电子档案存储
	c．备份策略制定

	2）档案保存期限
	a．期限依据确定
	b．到期处理流程
	c．销毁记录留存

	3）档案查阅权限
	a．权限设定原则
	b．审批流程规范
	c．查阅登记管理




	2、配送突发情况预案
	（1）运输突发情况应对方案
	1.1、极端天气运输预案
	1）建立气象预警机制
	2）优化配送路线规划
	3）加强保鲜技术应用

	1.2、车辆故障应急处理
	1）故障快速响应
	2）备用车辆调配
	3）故障维修保障

	1.3、交通堵塞绕行方案
	1）实时路况监测
	2）替代路线选择
	3）沟通协调机制

	1.4、备用运输路线规划
	1）路线数据收集
	2）多路线规划
	3）路线动态更新


	（2）应急运输资源保障
	2.1、备用冷藏车辆调配
	1）车辆储备管理
	a．定期检查制度
	b．保养维护计划

	2）突发情况调度
	a．快速响应流程
	b．任务交接安排

	3）车辆使用监督
	a．行驶轨迹监控
	b．使用效果评估


	2.2、应急运输人员安排
	1）人员储备管理
	a．人员信息登记
	b．培训考核计划

	2）突发情况调配
	a．快速响应机制
	b．任务交接流程

	3）人员工作协调
	a．工作安排优化
	b．沟通协调机制


	2.3、应急运输设备维护
	1）设备储备管理
	a．设备清单建立
	b．检查维护计划

	2）突发情况维修
	a．快速响应团队
	b．维修流程规范

	3）设备使用监督
	a．运行状态监测
	b．使用效果评估



	（3）学校沟通协调
	3.1、配送变更通知
	1）天气突变预警
	a．通知内容明确
	b．沟通方式多样

	2）车辆故障预警
	a．故障情况说明
	b．备用车辆安排

	3）交通堵塞预警
	a．堵塞信息提供
	b．路线调整说明


	3.2、配送方案调整协商
	1）配送时间调整协商
	a．教学安排考虑
	b．方案选择协商

	2）配送方式调整协商
	a．方式调整原因
	b．影响说明沟通

	3）小批量应急供货协商
	a．需求了解确认
	b．供货计划制定



	（4）小批量应急供货方案
	4.1、紧急需求响应流程
	1）需求接收与确认
	a．渠道畅通保障
	b．信息准确核实

	2）内部协调沟通
	a．信息及时共享
	b．协调会议组织

	3）初步评估反馈
	a．评估依据明确
	b．反馈清晰明确


	4.2、小批量配送实施方案
	1）配送计划制定
	a．时间合理安排
	b．路线优化选择

	2）车辆调度安排
	a．车辆合理调配
	b．检查维护到位

	3）配送过程监控
	a．实时定位跟踪
	b．沟通协调及时


	4.3、应急供货质量保障
	1）采购源头把控
	a．供应商筛选严格
	b．文件审核细致

	2）仓储存储管理
	a．仓库条件达标
	b．检查盘点规范

	3）质量检测把关
	a．配送前检测严格
	b．设备人员保障



	（5）24小时应急联络渠道
	5.1、应急联络
	1）多途径应急热线
	a．热线专人保障
	b．通讯工具管理

	2）信息同步共享系统
	a．系统实时更新
	b．数据安全保障

	3）应急联络人员职责
	a．职责明确分工
	b．协同工作机制


	5.2、应急响应时限承诺
	1）订单接收响应
	a．快速确认流程
	b．特殊要求处理

	2）物资准备时限
	a．库存快速检查
	b．紧急采购协调

	3）配送到达时间
	a．路线优化选择
	b．延误处理机制





	（六）储存场所
	1、租赁合同
	2、场所照片

	（七）业绩
	1、临渭区中小学2024-2025学年学校食堂大宗食材采购项目-渭南市临渭区学生资助和后勤管理中心
	2、临渭区中小学2024-2025学年学校食堂大宗食材采购项目-渭南市临渭区渭南小学
	3、临渭区中小学2024-2025学年学校食堂大宗食材采购项目-渭南市临渭区前进路初级中学
	4、临渭区中小学2024-2025学年学校食堂大宗食材采购项目-临渭区朝阳路学校
	5、临渭区中小学2024-2025学年学校食堂大宗食材采购项目-渭南市临渭区贠张逸夫小学
	6、临渭区中小学2024-2025学年学校食堂大宗食材采购项目-渭南市临渭区阳郭初级中学
	7、临渭区中小学2024-2025学年学校食堂大宗食材采购项目-渭南市临渭区阳郭镇中心小学
	8、临渭区中小学2024-2025学年学校食堂大宗食材采购项目-渭南市临渭区阎村镇第二初级中学
	9、临渭区中小学2024-2025学年学校食堂大宗食材采购项目-渭南市临渭区三张镇第一初级中学
	10、学校(幼儿园)食品原材料采购项目
	11、学校(幼儿园)食品原材料采购项目
	12、学校(幼儿园)食品原材料采购项目
	13、南塘小学食堂原材料采购项目
	14、学校(幼儿园)食品原材料采购项目
	15、贠张小学食堂原材料采购项目
	16、学校(幼儿园)食品原材料采购项目
	17、学校食品原材料采购项目
	18、学校食品原材料采购项目
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