    ỦY BAN NHÂN DÂN QUẬN 12         CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
 PHÒNG GIÁO DỤC VÀ ĐÀO TẠO                         Độc lập – Tự do – Hạnh phúc

       

        Số:  821 /GDĐT-PT                           Quận 12, ngày    06    tháng  9  năm 2018
Về hướng dẫn thực hiện đảm bảo 
vệ sinh an toàn thực phẩm tại các trường 
có bếp ăn bán trú, suất ăn công nghiệp.
                                  Kính gửi: Hiệu trưởng các trường tiểu học, trung học cơ sở. 

Căn cứ Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12 tháng 9 năm 2012 của Bộ Y tế quy định về điều kiện chung đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm;
Căn cứ Thông tư số 30/2012/TT-BYT ngày 05 tháng 12 năm 2012 của Bộ Y tế quy định về điều kiện an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống, kinh doanh thức an đường phố;

Căn cứ Quyết định số 1246/QĐ-BYT ngày 31 tháng 3 năm 2017 của Bộ Y tế ban hành về Hướng dẫn thực hiện chế độ kiểm thực ba bước và lưu mẫu thức ăn đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống”; 


Căn cứ Chỉ thị số 46/CT-TTg ngày 21 tháng 12 năm 2017 của Thủ tướng Chính phủ về tăng cường công tác dinh dưỡng trong tình hình mới;


Căn cứ Chỉ thị số 505/CT-BGDĐT ngày 20 tháng 02 năm 2017 của Bộ trưởng Bộ GDĐT về việc tăng cường các giải pháp đảm bảo dinh dưỡng hợp lý, an toàn vệ sinh thực phẩm trong trường học;

Căn cứ Công văn số 584/BGDĐT-GDTC ngày 09 tháng 02 năm 2018 của Bộ Giáo dục và Đào tạo về tăng cường công tác dinh dưỡng trong tình hình mới;
Căn cứ Công văn số 8335/VP-VX ngày 02 tháng 8 năm 2018 của Ủy ban nhân dân thành phố về tăng cường công tác đảm bảo an toàn thực phẩm trong trường học;

Căn cứ Công văn số 1015/ BQLATTPTP-QLCL ngày 06 tháng 7 năm 2018 của Ban Quản lý an toàn thực phẩm thành phố về sử dụng thực phẩm thuộc “chuỗi thực phẩm an toàn” tại bếp ăn, nhà ăn, cơ sở cung cấp thức ăn cho học sinh, căng tin trong trường học;


Căn cứ Kế hoạch số 1008/KHLT-BQLATTP-GDĐT ngày 12 tháng 09 năm 2017 của Ban Quản lý an toàn thực phẩm và Sở Giáo dục và Đào tạo về bảo đảm an toàn thực phẩm tại các cơ sở giáo dục trên địa bàn Thành phố Hồ Chí Minh từ năm 2017 đến hết năm 2019;

Căn cứ Công văn số 3067/GDĐT-HSSV ngày 23 tháng 10 năm 2015 của Sở Giáo dục và Đào tạo Thành phố Hồ Chí Minh về việc thúc đẩy triển khai thực hiện bộ thực đơn của dự án “Bữa ăn học đường” năm 2016;


Công văn số 928/GDĐT-CTTT ngày 22 tháng 3 năm 2018 của Sở Giáo dục và Đào tạo về tăng cường công tác dinh dưỡng trong tình hình mới;
Căn cứ Công văn số 2924/GDĐT-CTTT ngày 27 tháng 8 năm 2018 của Sở Giáo dục và Đào tạo về kiểm tra thực hiện kế hoạch đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm tại các trường có bếp ăn bán trú, suất ăn công nghiệp, 
Phòng Giáo dục và Đào tạo hướng dẫn các trường tiểu học, trung học cơ sở có bếp ăn bán trú, suất ăn công nghiệp thực hiện đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm như sau:

          I. Hướng dẫn tổ chức hoạt động bán trú

1. Về bếp ăn hoặc suất ăn công nghiệp


1.1. Đối với các trường có thực hiện bếp ăn tại trường

1.1.1. Bếp ăn 
   - Bếp ăn phải được thiết kế và tổ chức theo nguyên tắc 1 chiều từ nguyên liệu đầu vào đến sản phẩm cuối cùng.
          Cửa vào ( Tiếp phẩm ( Sơ chế ( Rửa sạch ( Xắt thái ( Chế biến ( Thành phẩm ( Phân chia ( Cửa ra

- Đảm bảo về công tác phòng cháy chữa cháy.
      Yêu cầu từng khâu
	Tiếp phẩm
	- Thực phẩm có nguồn gốc rõ ràng, tươi ngon.

- Thực phẩm không để dưới đất.

- Cân đủ theo số lượng.

	Sơ chế
	- Cắt bỏ phần dư thừa hợp lý.

- Dụng cụ sơ chế riêng biệt.

- Sơ chế nguyên liệu là thủy hải sản không để quá 30 phút.

	Rửa sạch
	- Rửa thực phẩm hợp lý.

- Các loại rau quả tươi phải được ngâm kỹ và rửa ít nhất 3 lần nước sạch hoặc được rửa sạch dưới vòi nước chảy, không ngâm trong nước quá 5 phút; không để thực phẩm dưới sàn.

- Thau, rổ dựng riêng biệt, sạch sẽ, khô ráo


	Xắt thái
	- Dụng cụ sơ chế riêng biệt (thớt, rổ, dao…)

- Xắt thái phù hợp với học sinh (hạn chế xay nhuyễn)

	Chế biến
	- Nấu ngay sau khi xắt thái.

- Để lửa vừa phải để đảm bảo chất dinh dưỡng cho thực phẩm

	Thành phẩm
	- Thức ăn đảm bảo đẹp mắt, có hương vị

- Thức ăn không mềm hoặc quá cứng.

- Không dùng vải mùng để che đậy thành phẩm.

	Phân chia
	- Sử dụng dụng cụ chia riêng.

- Khi phân chia không để thức ăn dưới đất.

- Tùy theo lứa tuổi mà phân phối thức ăn cho từng lớp phù hợp (dựa vào bảng phân phối thành phẩm)
- Cần có chế độ phân phối đối với học sinh suy dinh dưỡng – béo phì.



1.1.2. Kho

Bố trí thành 2 khu riêng biệt : Kho thực phẩm và kho vật dụng

- Kho thực phẩm :   

+ Đảm bảo an toàn, thông thoáng, đủ ánh sáng.
+ Có đủ giá kệ; sắp xếp gọn gàng; dễ vệ sinh và phòng chống được côn trùng động vật gây hại xâm nhập và cư trú.

+ Thực phẩm khô (đường, muối, bún khô, nui, gạo…) phải đậy/cột kín.

+ Sản phẩm đóng gói và bảo quản cách nền tối thiểu 20cm; cách tường tối thiểu 30cm; cách trần tối thiểu 50cm.

- Kho vật dụng: 

· Sắp xếp gọn gàng, thông thoáng.

· Phân theo từng loại : vật dụng – hóa chất ….

· Dán nhãn chỉ định vị trí của từng loại hàng hóa riêng biệt.


1.1.3. Dụng cụ

- Tô, muỗng, khay …. phải được rửa sạch sẽ, giữ khô, hấp tiệt trùng.


- Rổ, rá chứa đựng thực phẩm luôn giữ sạch sẽ không được đặt để trực tiếp xuống đất, chỗ bẩn, ẩm ướt


- Có dao, thớt có ký hiệu riêng cho thực phẩm sống và riêng cho thực phẩm chín.

1.1.4. Nguồn hàng

- Phải có hợp đồng cung ứng thực phẩm của đơn vị được phép kinh doanh đúng ngành hàng cung ứng.


- Đối với các loại thịt gia súc, gia cầm, trứng….có giấy chứng nhận vệ sinh an toàn thực phẩm VSATTP.


- Đối với thực phẩm có bao bì, đóng gói phải có hạn sử dụng, ngày sản xuất, kiểm tra bao bì có bị thủng, có bĩ phồng hay rỉ sét.


- Đối với gia vị phải có nhãn mác và nằm trong danh mục Bộ y tế cho phép.

1.1.5. Tiếp phẩm

- Ban tiếp phẩm: 

+ Thành phần: Kế toán, bếp trưởng, nhân viên y tế

+ Giám sát: trưởng ban Thanh tra nhân dân
- Quy trình thực hiện: 

+ Tiếp nhận thực phẩm vào đầu ngày đối với thực phẩm tươi sống, theo tuần đối với thực phẩm khô.

+ Kiểm tra chất lượng hàng hoá: màu sắc, mùi vị……

+ Cân thực tế và đối chiếu với số lượng trên hoá đơn.

+ Ban tiếp phẩm ký nhận ngay phía sau hoá đơn mua hàng khi thực phẩm đảm bảo yêu cầu.

+ Sổ tiếp phẩm: ghi nhận lại số lượng, mặt hàng thực phẩm có đúng phiếu gọi,  nhận xét về chất lượng thực phẩm. Nếu không đúng, không đạt chất lượng báo cáo ngay CBQL để có hướng giải quyết, CBQL phụ trách ký xem ngay khi được báo cáo.




- Tiếp nhận và phân phối thức ăn thành phẩm:
 + Thành phần: Bếp trưởng, đại diện bảo mẫu, nhân viên y tế

 + Giám sát: Cán bộ quản lí phụ trách.

 + Thời gian: sau khi chế biến xong, trước khi phân chia thực phẩm cho các lớp, hàng ngày.

 + Kiểm tra các món trong thực đơn đang chế biến với thực đơn đã công khai với cha mẹ học sinh, kiểm tra màu sắc, mùi vị thức ăn. Kiểm tra cách phân chia thức ăn cho các lớp : xem số cân thực tế đối chiếu với bảng phân chia khẩu phần của từng lớp (bảng phân phối được ghi hàng ngày, công khai, bố trí ngay tại nhà bếp); kiểm tra khâu VSATTP khi thực hiện phân chia thức ăn; việc trang phục bảo hộ lao động của đội ngũ bảo mẫu khi tham gia phân chia thực phẩm; vệ sinh khu vực phân chia… 

 + Có sổ ghi nhận các nội dung kiểm tra.

 + Lưu ý khi cân và phân chia : Đối với các món mặn, canh : cân cái trước. Đối với trái cây: Tuỳ loại trái cây có thể là 1 trái hoặc 1 miếng vừa ăn.  




- Tổ kiểm tra chất lượng dinh dưỡng và VSATTP:

 + Thành phần: Cán bộ quản lí phụ trách, nhân viên y tế, Công đoàn, Đại diện cha mẹ học sinh.
 + Giám sát: trưởng ban Thanh tra nhân dân

  - Quy trình thực hiện: Có kế hoạch kiểm tra định kỳ và đột xuất quá trình tổ chức hoạt động bán trú: tiếp phẩm, chế biến, thực đơn ...
1.2. Đối với các trường thực hiện suất ăn công nghiệp

- Các đơn vị chỉ được hợp đồng với những cơ sở cung cấp suất ăn có giấy phép kinh doanh và đã được cấp giấy chứng nhận đủ điều kiện vệ sinh an toàn thực phẩm. Cơ sở chế biến phải bảo đảm vệ sinh, đúng qui trình chế biến thực phẩm một chiều (Như hướng dẫn về thực hiện bếp ăn bán trú tại trường). 

- Suất ăn phải đảm bảo đủ dinh dưỡng theo từng lứa tuổi. Nhà trường tính chế độ dinh dưỡng (calo) của từng suất ăn theo đúng lượng thực phẩm nhận hàng ngày, không căn cứ trên calo nhà cung cấp tính.

- Xe vận chuyển thực phẩm đến trường phải có thùng kín, dụng cụ đựng thức ăn phải chuyên dụng bảo đảm vệ sinh an toàn thực phẩm. Không chọn những cơ sở cung cấp suất ăn quá xa trường, bảo đảm thời gian từ khi chế biến xong cho đến khi cho học sinh ăn không được quá 2 giờ. 


- Nhà trường định kỳ cử cán bộ phụ trách bán trú tham quan, kiểm tra đột xuất đơn vị cung cấp suất ăn để đánh giá một cách khách quan cơ sở chế biến về đảm bảo vệ sinh khi chế biến, chất lượng các thực phẩm đầu vào, quá trình chế biến, thực phẩm chế biến xong trước khi cho học sinh ăn có bảo đảm chất lượng và vệ sinh. 

- Tránh chọn những món dễ gây ngộ độc thực phẩm khi chế biến như cơm chiên vì phải để cơm nguội, thực phẩm chế biến để nguội lạnh… dễ bị ôi thiu. 
- Các trường phải cử cán bộ quản lý phụ trách bán trú, bếp trưởng, hoặc nhân viên y tế ăn thử tất cả các loại thực phẩm trước khi cho học sinh ăn, lập sổ ghi lại cảm nhận về mùi, vị và phải ngừng không cho học sinh ăn nếu cảm nhận có dấu hiệu thực phẩm không bảo đảm an toàn. 
- Kiểm tra khâu vệ sinh an toàn thực phẩm khi tổ chức bữa ăn cho học sinh; thực hiện trang phục bảo hộ lao động của đội ngũ bảo mẫu khi tiếp xúc với các món ăn, thức uống của học sinh; khu vực có để đồ ăn uống cho học sinh phải đảm bảo vệ sinh, an toàn, ngăn nắp. Dụng cụ: tô, muỗng, khay …. phải được rửa sạch sẽ, giữ khô, hấp tiệt trùng. Có sổ ghi nhận các nội dung kiểm tra.


1.3. Đối với các trường có tổ chức căn tin tại trường
          
Cán bộ quản lý các trường phải tăng cường công tác tự kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm đối với căn tin trong trường; căn tin đảm bảo luôn sạch sẽ, cách xa nguồn ô nhiễm, thực phẩm phải có đồ che đậy, có tủ kính đựng thực phẩm để trên kệ cao theo quy định. Không bán những mặt hàng đồ chơi, kẹo bánh trôi nổi, không rõ nguồn gốc, không xuất xứ và không rõ hạn sử dụng. Chỉ hợp đồng với các đơn vị, cá nhân kinh doanh căn tin trường học khi đơn vị, cá nhân đó cam kết bán hàng hợp vệ sinh, xuất xứ rõ ràng, chất lượng và đạt tiêu chuẩn. Nếu căn tin có bán các món ăn như mì, cơm, hủ tiếu… cho học sinh thì phải đảm bảo yêu cầu như đối với bếp ăn bán trú, suất ăn công nghiệp. Thực hiện nghiêm việc không quảng cáo và kinh doanh đồ uống có cồn, nước ngọt có ga và các thực phẩm không có lợi cho sức khỏe trong trường học. Giáo dục học sinh về văn hóa xếp hàng, trật tự tại khu vực căn tin.

 2. Thực đơn

 - Các trường thực hiện theo Bộ thực đơn dành cho bữa ăn bán trú của học sinh tiểu học và bộ minh họa thực phẩm “Ba phút thay đổi nhận thức, nghiên cứu áp dụng phần mềm “Xây dựng thực đơn cân bằng dinh dưỡng” cho tiểu học ban hành theo Quyết định số 196/QĐ-BGDĐT ngày 16 tháng 01 năm 2017 của Bộ Giáo dục và Đào tạo. Các trường muốn thay đổi món ăn trong thực đơn phải tuân thủ nguyên tắc là thay đổi phải tương đương cùng nhóm để đảm bảo đầy đủ và cân đối các chất dinh dưỡng. Màu sắc thức ăn phải tươi ngon, hấp dẫn, khuyến khích học sinh ăn nhiều rau xanh. 
- Trên cơ sở Bộ thực đơn dành cho bữa ăn bán trú của học sinh tiểu học và phần mềm “Xây dựng thực đơn cân bằng dinh dưỡng” , các trường trung học cơ sở vận dụng và tính khẩu phần ăn, lượng calo phù hợp với học sinh trung học cơ sở.


- Tổ chức truyền thông cho cha mẹ học sinh biết về lợi ích của bộ thực đơn đối với sức khỏe học sinh và vận động cha mẹ học sinh ủng hộ nhà trường thực hiện.

3. Lưu mẫu


Thực hiện theo Quyết định số 1246/QĐ-BYT ngày 31 tháng 3 năm 2017 của Bộ Y tế ban hành về Hướng dẫn thực hiện chế độ kiểm thực ba bước và lưu mẫu thức ăn đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống”.

Lưu ý: Đối với nhân viên lấy mẫu
          - Tuân thủ nghiêm ngặt về bảo hộ lao động: nón, khẩu trang, tạp dề,..

          - Vệ sinh tay đúng cách trước khi lấy mẫu, mang bao tay.

          - Đã được huấn luyện về kiến thức và thực hành lưu mẫu.

 
4. Giáo dục kỹ năng sống cho học sinh qua hoạt động bán trú

Nhà trường thực hiện giáo dục kỹ năng sống phù hợp trong từng giai đoạn, từng đối tượng học sinh: xếp hàng trật tự, giữ vệ sinh chung, vệ sinh cá nhân, tự lấy thức ăn theo hướng dẫn, mời khi ăn, tự xếp và phân loại dụng cụ…


Các trường tiểu học thực hiện nghiêm túc hoạt động 3 phút thay đổi nhận thức trước khi ăn để tuyên truyền, động viên, khích lệ học sinh ăn đủ chất dinh dưỡng. 

 
Trong giờ tổ chức hoạt động bán trú, học sinh có thể mặc trang phục thích hợp, thoải mái. Thiết kế chỗ thay trang phục phù hợp với học sinh nữ. Yêu cầu học sinh rửa tay sạch trước khi ăn; không đứng ăn, hoặc chạy nhảy, chơi đùa trong khi ăn. Sau khi ăn, tuyệt đối không cho học sinh chơi thể thao hoặc chơi đùa chạy nhảy ngoài trời nắng. Nếu tổ chức ăn trưa tại lớp phải sắp xếp sao cho đảm bảo vệ sinh lớp học.

II. Công tác an toàn vệ sinh thực phẩm

  Các đơn vị có căn tin, bếp ăn tập thể, suất ăn công nghiệp phải hợp đồng với các đơn vị cung cấp thực phẩm đủ điều kiện an toàn thực phẩm, theo quy định tại Thông tư 30/2012/TT-BYT ngày 05 tháng 12 năm 2012 của Bộ Y tế  quy định về điều kiện an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống, kinh doanh thức ăn đường phố và Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12 tháng 09 năm 2012 của Bộ Y tế quy định về điều kiện chung bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm.


  Nguồn thực phẩm phải có trích xuất nguồn gốc và đạt điều kiện an toàn thực phẩm. Các bếp ăn, cơ sở cung cấp thức ăn cho học sinh phải sử dụng thực phẩm được cung cấp từ các cơ sở nằm trong chuỗi cung ứng thực phẩm an toàn đã được công nhận của Thành phố, cơ sở đạt các chứng nhận HACCP, ISO 22000:2005, VietGap, GlobbalGap… 

III. Hồ sơ quản lý công tác bán trú
Các trường thực hiện, lưu trữ đầy đủ hồ sơ quản lý công tác bán trú như sau:


- Giấy chứng nhận Bếp ăn tập thể hoặc Giấy phép kinh doanh của cơ sở cung cấp suất ăn công nghiệp. 

- Hồ sơ minh chứng về nguồn gốc tất cả các loại thực phẩm chế biến, nước uống, nước sử dụng chế biến, thực phẩm chế biến sẵn (bánh ngọt, bành mì, cá viên, bánh plan, yaourt…). Các kết quả xét nghiệm định kỳ nước uống, nước sinh hoạt, nước đóng bình, nước đá (6 tháng/lần).


- Hợp đồng lao động, hồ sơ quản lý sức khỏe (khám thẻ xanh theo quy định 6 tháng/lần); giấy chứng nhận tập huấn vệ sinh an toàn thực phẩm cho nhân viên phục vụ bán trú.


- Quyết định, phân công công tác bán trú; kế hoạch tổ chức bán trú năm, tháng, tuần, phương án phòng chống ngộ độc thực phẩm, kế hoạch phòng chống suy dinh dưỡng, béo phì và danh sách học sinh suy dinh dưỡng, béo phì; sổ họp, biên bản họp về công tác bán trú, biên bản kiểm tra, sổ ghi cảm nhận mùi vị thức ăn, sổ tiếp phẩm, sổ lưu mẫu (theo quy định), thực đơn tuần, tháng có tính khẩu phần dinh dưỡng và các báo cáo theo yêu cầu. 


- Mẫu lưu thức ăn.

- Sổ chi đối với các trường có bếp ăn tự nấu.

V. Tổ chức thực hiện

- Các đơn vị tổ chức triển khai thực hiện và báo cáo về Phòng Giáo dục và Đào tạo cuối học kỳ I, cuối năm học. 

- Thực hiện kiểm tra nội bộ việc tổ chức hoạt động bán trú theo tuần, tháng và có biên bản kiểm tra.


Trên đây là hướng dẫn của Phòng Giáo dục và Đào tạo về thực hiện đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm đối với các trường tiểu học, trung học cơ sở có bếp ăn bán trú, suất ăn công nghiệp. Đề nghị Hiệu trưởng các trường thực hiện nghiêm túc đúng theo nội dung hướng dẫn./.
	Nơi nhận:
- Các trường TH, THCS có tổ chức bán trú;
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