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QUY ĐỊNH

VỀ VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM

NĂM HỌC: 2019 - 2020
Thực hiện thông tư liên tịch số 13/2016/TTLT-BYT-BGDĐT qui định về công tác y tế trường học;

Căn cứ kế hoạch số 01/KH-BCĐYTHĐ kế hoạch hoạt động y tế trường học năm học 2019 – 2020 của ban chỉ đạo công tác y tế trường học của huyện Đại Lộc;
Căn cứ kế hoạch nhiệm vụ năm học  2019 – 2020 của nhà trường;

Căn cứ kế hoạch công tác y tế trường học năm học 2019 - 2020 của trường Mẫu Giáo Đại Nghĩa;
 Nay trường Mẫu giáo Đại Nghĩa đề ra các qui định thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm năm học 2019-2020 như sau: 

I. QUY ĐỊNH CHUNG

1. Điều kiện đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm trong trường Mầm non
- Khu vực xung quanh không ô nhiễm hoặc gần những nơi ô nhiễm

- Có đủ thiết bị trong nhà bếp, tủ và kho bảo quản thực phẩm, bồn rửa thực   phẩm rau củ quả, thịt sống, dụng cụ..

- Bếp được bố trí theo nguyên tắc 1 chiều, giảm thiểu nhiễm chéo giữa thực phẩm chín và sống: Khu vực kho, tiếp nhận nguyên liệu, chế biến, sơ chế, thực phẩm chín và khu ăn uống, nhà vệ sinh của trẻ phải tách biệt, các phòng cần được xây dựng chắc chắn, không ẩm mốc, thấm ướt…

- Nhân viên bếp và cấp dưỡng được tập huấn kiến thức An toàn thực phẩm, khám sức khỏe định kỳ theo quy định.

- Các biện pháp vệ sinh phòng nhiễm bẩn thực phẩm: 
+ Vệ sinh cá nhân

+ Vệ sinh môi trường

+ Vệ sinh dụng cụ chế biến (Thớt, đũa, dao, thìa, tiếp xúc với thực phẩm sống và chín)

+ Vệ sinh dụng cụ ăn uống ( thìa, cốc) được rửa sạch.

+ Nơi chế biến thực phẩm luôn thường xuyên giữ vệ sinh sạch sẽ có dụng cụ riêng cho thực phẩm sống và chín.

+ Bếp nấu ăn đảm bảo đủ ánh sáng và không khí.

+ Nhà bếp luôn luôn hợp vệ sinh, đảm bảo bếp ko bị bụi, có đủ dụng cụ cho nhà bếp

2. Thực hiện các biện pháp phòng tránh ngộ độc
- Xây dựng khẩu phần ăn hợp lý cho từng bữa ăn thích hợp với địa phương, với tình hình kinh tế của nhân dân.

- Có nguồn nước sạch, đủ

- Thực phẩm có xuất xứ rõ ràng, tươi ngon

- Thực hiện chế độ ghi chép, lưu mẫu theo quy định

- Điều kiện cần có trường mầm mon đủ vệ sinh an toàn thực phẩm

+ Giấy phép đăng ký kinh doanh

+ Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện VSATTP
+ Hợp đồng cung cấp nguyên liệu

+ Phiếu xét nghiệm nước.
+ Tập huấn VSATTP

+ Thẻ xanh khám sức khỏe của nhân viên bếp.
+ Sổ nhập nguyên khô

+ Sổ nhập nguyên liệu tươi

+ Sổ kiểm tra thực đơn sơ chế biến

+ Sổ lưu mẫu.

+ Tem lưu mẫu: quy định khối lượng, thao tác lưu.

+ Giấy kiểm dịch động vật, thực vật

+ Thực đơn cho trẻ

3. Những yêu cầu cần thực hiện để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm:

Để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm khi tổ chức ăn cho trẻ, người chế biến thực phẩm, chia thức ăn cần thực hiện các yêu cầu sau:


- Thực hiện rửa tay theo qui đinh:


+ Rửa tay sau khi: Đi vệ sinh, tiếp xúc với thực phẩm sống, chạm tay vào rác, sau mỗi lần nghỉ …


+ Rửa tay trước khi: Chế biến, tiếp xúc với thực phẩm, chia thức ăn cho trẻ

+ Rửa tay bằng xà phòng và nước sạch. Tuân thủ đúng các bước theo quy định.

- Mặc quần áo bảo hộ lao động

- Không để móng tay dài

- Không ăn uống, hút thuốc trong khi làm việc

- Không khạc, nhổ trong khu vực nấu nướng.
4. Những yêu cầu cần thực hiện để có thức ăn an toàn


- Giữ vệ sinh: vệ sinh bàn tay, dụng cụ chế biến thực phẩm, dụng cụ đựng thực phẩm.


- Để riêng thực phẩm sống và thực phẩm chín, thực phẩm cũ và thực phẩm mới.

- Chế biến thực phẩm đúng cách. Nấu chín thức ăn.


- Bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ an toàn.


- Sử dụng nước sạch và thực phẩm an toàn


5. Nguyên tắc lưu mẫu thức ăn


- Mục đích: Lưu mẫu thức ăn nhằm phục vụ cho quá trình điều tra nếu xảy ra ngộ độc thực  phẩm


- Đảm bảo 3 đủ.


+ Có đủ dụng cụ để lưu mẫu, dụng cụ phải được rửa sạch, khử trùng, có nắp đậy. Mỗi loại thức ăn phải để trong một hộp riêng.


+ Có đủ lượng mẫu tối thiểu: Thức ăn đặc khoảng 150 gam, thức ăn lỏng khoảng 250 ml.


+ Đủ thời gian lưu mẫu là 24 giờ. Mẫu lưu bảo quản ở ngăn mát tủ lạnh (00C đến 50C)


- Lưu ý: Người lưu mẫu cần ghi đầy đủ ngày, giờ, tên người lấy mẫu thức ăn và niêm phong. Khi có ngộ độc thực phẩm xảy ra vẫn phải giữ niêm phong, chỉ mở khi có sự chứng kiến của các cơ quan chức năng.

II. QUY ĐỊNH VỆ ĐIỀU KIỆN BẢO ĐẢM VỆ SINH VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM TRONG TRƯỜNG MẪU GIÁO ĐẠI NGHĨA
1. Vệ sinh đối với bếp ăn
 - Vị trí nhà bếp, nhà ăn phải bảo đảm các điều kiện vệ sinh môi trường và phải cách biệt với nhà vệ sinh và các nguồn ô nhiễm khác.

-  Bếp ăn phải được thiết kế và tổ chức theo nguyên tắc một chiều, bàn ăn, bàn chế biến thực phẩm, kho chứa hoặc nơi bảo quản thực phẩm phải được giữ vệ sinh sạch sẽ.

- Thùng chứa rác phải có nắp đậy, không để rác rơi vãi ra xung quanh và nước thải rò rỉ ra ngoài. Rác được tập trung xa nơi chế biến, phòng ăn và phải được chuyển đi hàng ngày, không để ứ đọng.

- Thùng chứa thức ăn thừa có nắp đậy và kín, không để thức ăn thừa vương vãi ra ngoài, không để nước thức ăn thừa rò rỉ.

- Cống rãnh khu vực chế biến, nhà bếp phải thông thoát, không ứ đọng, không lộ thiên, hoặc cống phải có nắp đậy..

 
- Có đủ nước sạch để duy trì các sinh hoạt, học sinh phải  rửa tay trước và sau khi ăn. 

2.Vệ sinh đối với nhân viên cấp dưỡng
- Không mắc các tổn thương ngoài da, bệnh ngoài da hoặc bệnh truyền nhiễm trong thời kỳ lây nhiễm có khả năng lây truyền qua được thực phẩm; hoặc mắc các chứng bệnh như dò hậu môn, són phân;
 
- Có Giấy chứng nhận đã được tập huấn kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm và bảo đảm thực hành tốt về vệ sinh cá nhân;

- Được khám sức khỏe định kỳ và cấy phân phát hiện người lành mang trùng

các bệnh đường tiêu hóa ít nhất 1 năm 1 lần;

- Được trang bị và sử dụng đầy đủ các trang bị bảo hộ trong quá trình chế biến thực phẩm.

- Phải thực hiện quy trình vệ sinh cá nhân trước khi bảo quản, chế biến thực phẩm.
- Không được để quần áo và tư trang trong khu vực chế biến, vệ sinh cá nhân sạch sẽ, cắt ngắn và giữ sạch móng tay; rửa tay bằng xà phòng trước khi chế biến.

- Khi chia suất ăn, cấp dưỡng phải dùng dụng cụ để chia thức ăn, không được dùng tay để bốc, chia thức ăn chín.

- Nhân viên chế biến không được ăn uống, nhai kẹo cao su, hút thuốc lá trong bếp.

3. Vệ sinh đối với dụng cụ
- Bát, đĩa, thìa, đũa, cốc, tách, các dụng cụ khác dùng cho khách ăn uống phải được rửa sạch, giữ khô.

- Rổ, rá đựng thực phẩm luôn giữ sạch không được để xuống đất, chỗ bẩn và ẩm ướt.

- Các dụng cụ khác như dao, thớt, nồi và các dụng cụ khác khi dùng xong phải cọ rửa ngay và giữ gìn ở nơi sạch sẽ. 

- Có dao, thớt riêng cho thực phẩm chín và riêng cho thục phẩm sống.

4. Vệ sinh trong chế biến, bảo quản thực phẩm, nơi cung ứng thực phẩm
- Có hợp đồng thực phẩm theo quy định. Nhà cung cấp thực phẩm phải đảm bảo thực phẩm  tươi ngon nguồn gốc rõ ràng.

 - Nhà trường phải xét nghiệm mẫu nước uống hằng năm theo quy định.

- Không dùng thực phẩm bị ôi thiu, ươn, dập nát; thực phẩm có nguồn gốc từ động vật bị bệnh để chế biến thức ăn.

- Thức ăn đã nấu chínphải được che đậy để chống ruồi, bụi và các loại côn trùng gây nhiễm bẩn và tuyệt đối không dùng vải để che đậy, phủ trực tiếp lên thức ăn.

- Các loại rau quả tươi phải được ngâm kỹ và rửa ít nhất ba lần nước sạch hoặc được rửa sạch dưới vòi nước chảy.

- Lưu mẫu thức ăn đã chế biến, và nhân viên y tế phải kiểm tra lưu mẫu, kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm hằng ngày.

5. Yêu cầu vệ sinh đối với hoạt động bảo quản, chế biến thực phẩm
 - Chỉ sử dụng các lương thực, thực phẩm có nguồn gốc và bảo đảm an toàn

thực phẩm.

- Thực phẩm phải được làm sạch trước khi chế biến
- Thức ăn, thực phẩm, đồ uống phải được che chắn tránh ruồi, nhặng, gián chuột và sự xâm nhập của các động vật khác;

- Thực hiện ăn chín, ăn ngay sau khi thức ăn được chế biến. Chỉ sử dụng thức ăn, thực phẩm trong ngày. Không được sử dụng lại thức ăn, thực phẩm thừa; thức ăn sau chế biến 3 - 4 giờ phải được làm nóng trước khi sử dụng.
- Dụng cụ chế biến thức ăn và sử dụng trong ăn uống phải được rửa bằng

nước sạch và chất tẩy rửa theo quy định của Bộ Y tế, lau khô và cất giữ ở tủ kín tránh chuột, gián và các côn trùng có hại khác;

- Sàn nhà, bếp, bàn ghế và các dụng cụ phục vụ cho việc ăn uống phải được

lau, rửa hàng ngày bằng chất tẩy rửa và nước sạch; Hàng tuần, thực hiện tổng vệ sinh và khử trùng nhà bếp, nhà ăn.

- Không để gia súc, gia cầm hoạt động trong ở khu vực nhà bếp, nhà ăn, căng tin.
6. Yêu cầu xử lý khi có ngộ độc thực phẩm
- Khi có ngộ độc thực phẩm phải báo cáo ngay cho Trạm y tế xã Đại Nghĩa  và giữ lại mẫu thực phẩm lưu, thức ăn thừa để gửi Trung Tâm Y tế huyện Đại Lộc xét nghiệm tìm nguyên nhân. 
Trên đây là quy định về thực hiện đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm của trường mẫu giáo Đại Nghĩa năm học 2019-2020.
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