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KẾ HOẠCH
Kiểm soát an toàn thực phẩm tại bếp ăn tập thể năm học 2023-2024

Thực hiện Kế hoạch số 21/KH-UBND ngày 09/01/2023 về công tác An toàn thực phẩm quận Long Biên năm 2023 và Kế hoạch số 55/KH-UBND ngày 19/01/2023 của UBND quận Long Biên triển khai công tác An toàn thực phẩm lĩnh vực Y tế năm 2023 trên địa bàn quận Long Biên;
Cưn cứ kế hoạch số 410/KH-UBND ngày 17 tháng 10 năm 2023 về việc kiểm soát an toàn thực phẩm tại bếp ăn tập thể, căng tin ăn uống trường học trên địa bàn quận Long Biên năm học 2023-2024;
Trường mầm non Hoa Sen xây dựng kế hoạch kiểm soát an toàn thực phẩm (ATTP) tại bếp ăn tập thể (BATT) năm học 2023-2024 như sau:

I. MỤC TIÊU, CHỈ TIÊU
1. Mục tiêu 

Tăng cường kiểm soát ATTP tại BATT nhằm đẩy mạnh công tác quản lý ATTP, chủ động phòng chống ngộ độc thực phẩm và các bệnh truyền qua thực phẩm, khống chế không để ngộ độc thực phẩm xảy ra trong nhà trường.
2. Chỉ tiêu :
2.1. Nhà trường tiếp tục triển khai mô hình “Nâng cao năng lực tự quản lý ATTP bếp ăn tập thể trường học” ; Triển khai đầy đủ các hoạt động của mô hình theo hướng dẫn của Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm Hà Nội.

2.2. Bếp ăn tập thể của nhà trường được cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP/Ký cam kết trách nhiệm đảm bảo ATTP. Niêm yết công khai giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP/Bản tự cam kết đảm bảo ATTP, địa chỉ nguồn gốc nguyên liệu chế biến thực phẩm tại bảng tin nhà trường. 

2.3. 100% người lãnh đạo quản lý, người chế biến, cô nuôi, giáo viên, nhân viên tại trường được bồi dưỡng kiến thức về ATTP. Trong đó đã có 95% đ/c có kiến thức, thực hành đúng về ATTP.

2.4. Đảm bảo bếp ăn tập thể nhà trường, các đơn vị cung cấp thực phẩm được kiểm tra, giám sát theo kế hoạch đã đề ra, Thực phẩm có nguồn gốc rõ ràng và được kiểm soát chặt chẽ.
2.5. Nhà trường thành lập tổ giám sát ATTP, có phân công nhiệm vụ cụ thể cho các thành viên. 

2.6. Hạn chế tối đa các vụ ngộ độc thực phẩm đông người mắc, các bệnh truyền qua thực phẩm tại bếp ăn tập thể.
II. ĐỊA ĐIỂM, ĐỐI TƯỢNG CAN THIỆP

1. Địa điểm: Tại bếp ăn tập thể và các lớp trong nhà trường.
2. Đối tượng

- Bếp ăn tập thể của nhà trường; 
- Các đơn vị cung cấp thực phẩm cho BATT trường ;

- Ban giám hiệu nhà trường, người trực tiếp sơ chế, chế biến phục vụ tại BATT; Giáo viên, nhân viên trực tiếp tham gia công tác chăm sóc nuôi dưỡng trẻ; Ban đại diện mẹ học sinh;

- Cán bộ tham gia công tác quản lý ATTP cấp quận, phường.

III. NỘI DUNG HOẠT ĐỘNG VÀ GIẢI PHÁP
1. Công tác chỉ đạo, điều hành

- Đẩy mạnh vai trò chỉ đạo của chi bộ, nhà trường, tăng cường phối hợp trong công tác quản lý ATTP giữa Y tế và giáo dục và các ban ngành, đoàn thể trong nhà trường. Phát huy vai trò của Ủy ban kiểm tra  và các đ/c CBGVNV trong việc tuyên truyền vận động thực hiện tốt công tác đảm bảo ATTP.

-  Kiện toàn tổ giám sát về ATTP tại BATT trường với sự tham gia của: Ban giám hiệu, phụ trách bếp, nhân viên trực tiếp chế biến, đại diện y tế, đại diện giáo viên các lớp, đại diện ban đại diện cha mẹ học sinh.

- Tổ chức đánh giá rút kinh nghiệm hàng quý.
- Đánh giá sơ kết hoạt động tăng cường kiểm soát ATTP tại BATT trường; đề xuất biểu dương, khen thưởng đối với các cá nhân có thành tích xuất sắc.

2. Công tác thông tin, tuyên truyền

      - Đẩy mạnh công tác tuyên truyền về  “Luật An toàn thực phẩm” và các văn bản hướng dẫn thực hiện công tác VSATTP trong trường học. Các văn bản chỉ đạo của các cấp về công tác VSATTP  cho cán bộ quản lý , giáo viên, nhân viên y tế, người trực tiếp chế biến thực phẩm, nhân viên nuôi dưỡng.

    - Tuyên truyền nâng cao nhận thức về VSATTP cho giáo viên nhân viên phụ huynh  học sinh, tập trung vào các nội dung như vệ sinh cá nhân, vệ sinh ăn uống, sử dụng phụ gia thực phẩm an toàn, kiểm soát thực phẩm an toàn, nhận biết sử dụng thực phẩm, thức ăn đảm bảo an toàn, điều kiện, thời gian bảo quản thực phẩm…


    - Tuyên truyền nâng cao nhận thức, trách nhiệm của các bậc phụ huynh trong việc tổ chức bữa ăn đảm bảo dinh dưỡng, VSATTP cho học sinh tại gia đình và phối hợp với nhà trường tổ chức bữa ăn bán trú cho học sinh đảm bảo VSATTP.

    - Hình thức tuyên truyền phong phú: tích hợp trong các bài học khám phá khoa học, vệ sinh, quy chế tổ chức giờ ăn. tổ chức ngày hội dinh dưỡng cho trẻ, tổ chức hội thảo chia sẻ kinh nghiệm, tham quan học tập…. Tuyên dương các cặp nấu tốt cho tổ nuôi học tập; tổ chức thi quy chế chăm sóc nuôi dưỡng trẻ cho 100% các lớp và tổ nuôi ; Kiến tập lớp tổ chức quy chế giờ ăn tốt cho toàn trường học tập.

    - Hưởng ứng có hiệu quả các hoạt động truyền thông trong tháng hành động vì chất lượng vệ sinh ATTP năm 2023
3. Các hoạt động chuyên môn và biện pháp thực hiện:
- Tổ chức tập huấn hướng dẫn chuyên môn cho thành viên tổ giám sát. 
- Tổ chức tập huấn kiến thức ATTP; khám và cấp giấy xác nhận đủ sức khỏe cho 100% CBGVNv trong nhà trường theo định kỳ 1 lần/năm.
- Nhà trường thực hiện nghiêm túc các quy định trong quản lý chăm sóc nuôi dưỡng (quy trình bếp ăn một chiều, thực hiện nhiệm vụ theo phân công dây truyền, quản lý khẩu phần ăn; công khai minh bạch trên thực đơn, hồ sơ sổ sách, biểu bảng…) Tuân thủ các qui định  an toàn thực phẩm (ATTP) của cơ quan y tế, cơ quan quản lý trên địa bàn. 

    - Nhà trường ký thực phẩm với các nhà cung ứng có đầy đủ tư cách pháp nhân đăng ký kinh doanh được phép kinh doanh lĩnh vực về thực phẩm đang cung cấp có bản cam kết đảm bảo vệ sinh ATTP; Bếp ăn bán trú được kiểm tra giám sát định kỳ 2 lần/năm, bếp ăn đủ điều kiện theo Điều lệ trường Mầm non và ký giấy cam kết đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cơ sở dịch vụ ăn uống, đủ hồ sơ và hợp đồng cung ứng thực phẩm. Tăng cường đầu tư trang thiết bị phục vụ công tác chăm sóc nuôi dưỡng, giáo dục trẻ theo hướng chuẩn hóa, hiện đại, đảm bảo an toàn, hợp vệ sinh và đáp ứng yêu cầu của trường mầm non đạt chuẩn Quốc gia và công tác Kiểm định chất lượng GDMN.
- Người trực tiếp chế biến thực phẩm, phục vụ ăn uống phải tuân thủ đúng các quy định về ATTP trong quá trình thực hiện nhiệm vụ.

- Tuân thủ đầy đủ các điều kiện bảo đảm ATTP theo quy định về cơ sở vật chất, trang thiết bị, nguyên liệu thực phẩm, phụ gia thực phẩm, nguồn nước sạch để chế biến thức ăn. Tiếp tục thực hiện nghiêm túc việc ký kết hợp đồng có thỏa thuận chặt chẽ mua thực phẩm ở những cơ sở có giấy phép kinh doanh và Giấy chứng nhận “Cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm”. Thường xuyên kiểm tra, rà soát chất lượng, nguồn gốc, giá cả thực phẩm của các nhà cung ứng nhằm đảm bảo chất lượng và ATTP.

- Thực hiện đúng các nguyên tắc quản lý nuôi dưỡng. Đảm bảo chất lượng bữa ăn, quản lý chặt chẽ khẩu phần ăn của học sinh. Thực hiện nghiêm túc việc công khai thực đơn, thực phẩm, đơn giá hàng ngày, thực hiện chế độ ăn, thực đơn riêng của các lứa tuổi.Chú trọng cải tiến các món ăn và phối hợp các món ăn trong ngày hợp lý.
- Nhà trường sử dụng100% nước sạch trong sinh hoạt và ăn uống cho học sinh. Định kỳ nhà trường xét nghiệm mẫu nước sinh hoạt 1 năm/1 lần; Thau rửa, vệ sinh bể chứa nước theo đúng quy định.  
- Nhà trường  sử dụng nước uống tinh khiết đóng chai Atlanta đóng bình và ký hợp đồng có thỏa thuận chặt chẽ và chỉ sử dụng các sản phẩm nước uống đóng chai, đóng bình đã được công bố hợp quy của các cơ sở sản xuất được cấp giấy chứng nhận “Cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm”.
- Định kỳ tổ chức họp tổ giám sát và các tổ phục vụ bán trú để trao đổi, rút kinh nghiệm và điều chỉnh kịp thời những tồn tại nếu có trong khâu quản lý, phục vụ, cung ứng thực phẩm…

- Lập, lưu trữ hồ sơ sổ sách theo quy định, cập nhật ghi chép đầy đủ hàng ngày (sổ kiểm thực 3 bước, sổ lưu mẫu thức ăn…). 

- Tăng cường đầu tư trang thiết bị phục vụ công tác nuôi dưỡng theo hướng chuẩn hóa, hiện đại hóa, đảm bảo an toàn, hợp vệ sinh.

4. Công tác kiểm tra, giám sát
- Xây dựng Kế hoạch triển khai công tác kiểm tra giám sát ATTP tại BATT năm 2023. 

- Phối hợp với cơ quan quản lý các cấp về ATTP, tăng cường kiểm tra, giám sát công tác VSATTP, công tác nước sạch, vệ sinh môi trường, phòng chống dịch…trong các cơ sở giáo dục. Tiếp tục chỉ đạo xây dựng và triển khai nhân rộng các mô hình điểm bếp ăn bán trú. Đánh giá thi đua các cơ sở giáo dục.

- Phối hợp tổ chức đào tạo, tập huấn bồi dưỡng kiến thức về VSATTP cho cán bộ quản lý và những người liên quan về VS ATTP tại các bếp ăn bán trú.

- Thực hiện chế độ báo cáo về ngộ độc thực phẩm với cơ quan chức năng tại địa phương và các cấp quản lý giáo dục ngay khi có sự cố về an toàn thực phẩm trong nhà trường.
- Tạo điều kiện để CBNV nhà trường tham dự đầy đủ các lớp tập huấn về ATTP. Bố trí kinh phí và huy động các nguồn lực cho công tác đảm bảo ATTP trong trường học, tăng cường đầu tư cho công tác y tế trường học về mọi mặt đảm bảo triển khai tốt công tác phòng bệnh, sơ cấp cứu tại trường học.
- Thực hiện chế độ báo cáo định kỳ, đột xuất, báo cáo ngộ độc thực phẩm theo quy định. Nhà trường yêu cầu các đồng chí cán bộ, giáo viên, nhân viên thực hiện tốt kế hoạch VSATTP. Tuyệt đối không để xảy ra trường hợp ngộ độc thực phẩm nào.
- Tổ giám sát thực hiện kiểm tra công tác VSATTP tại BATT của nhà trường định kì hàng ngày theo lịch phân công.

- Kiểm tra việc thực hiện quy chế chăm sóc nuôi dưỡng trẻ, vệ sinh cá nhân của người trực tiếp chế biến thực phẩm theo kế hoạch hoặc đột xuất.  
- Phối hợp tổ chức giám sát kiểm tra truy vết nguồn gốc thực phẩm định kỳ, đột xuất tại các đơn vị cung cấp nguyên liệu chế biến thực phẩm cho nhà trường.

5. Công tác phòng chống ngộ độc thực phẩm:
- Trả lại nhà sản xuất các loại thực phẩm có nguy cơ mất an toàn khi kiẻm tả bằng mắt thường trong các giờ giao nhận thực phẩm.
- Cảnh báo nguy cơ ô nhiễm của các thực phẩm nghi ngờ.

6. Chế độ báo cáo

-  Báo cáo với BGH hoặc cán bộ phụ trách  trực tiếp về ATTP cấp Quận, Phường khi có những bất thường xảy ra với thực phẩm tại BATT nhà trường.

III. PHÂN CÔNG, TỔ CHỨC THỰC HIỆN
1. Hiệu trưởng: 

- Là tổ trưởng tổ giám sát, quản lý giám sát và chỉ đạo chung trong toàn trường về công tác phòng chống đảm bảo vệ sinh an toàn trong nhà trường.

- Chỉ đạo giáo viên nhân viên đi tập huấn đầy đủ về kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm khi phòng giáo dục và phòng y tế tổ chức.

- Chỉ đạo giáo viên nhân viên làm tốt công tác vệ sinh môi trường, xây dựng các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm cho bếp ăn tập thể của trường dựa trên các cơ sở văn bản quy định của nhà nước về vệ sinh an toàn thực phẩm.

- Ký hợp đồng mua thực phẩm của những cơ sở có uy tín đảm bảo an toàn thực phẩm, có hợp đồng mua bán cụ thể.

2. Phó hiệu trưởng:
* Phụ trách nuôi dưỡng:

- Là tổ phó tổ giám sát, chịu trách nhiệm phân công lịch cụ thể cho các thành viên trong tổ giám sát, trực tiếp tham gia chỉ đạo công tác giao nhận thực phẩm hàng ngày theo lịch. Kiểm tra, giám sát các hoạt động của bếp ăn.
- Phối hợp với kế toán, nhân viên nuôi dưỡng, giáo viên, nhân viên y tế xây dựng thực đơn cho trẻ theo mùa.
- Thường xuyên kiểm tra công tác vệ sinh trong các lớp học và bếp ăn tập thể nhà trường. Tham gia giám sát kiểm tra việc giao nhận thực phẩm hằng ngày, kiểm tra chất lượng thực phẩm, kiểm tra việc lưu nghiệm thực phẩm có đúng thời gian và tiêu chuẩn.

- Quản lý giám sát và đánh giá chất lượng của các hoạt động vệ sinh an toàn thực phẩm tại bếp ăn của trường, phân công các cô nuôi đi tập huấn, học tập nâng cao trình độ chuyên môn và những kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm.

- Tham gia kiểm tra vệ sinh môi trường và vệ sinh an toàn thực phẩm.

* Phụ trách chuyên môn:

- Là thành viên trong tổ giám sát, phụ trách giao nhận thực phẩm hàng ngày theo lịch phân công.

- Đồng chí phụ trách chuyên môn sẽ phổ biến cho giáo viên tổ chức giáo dục phòng chống dịch bệnh và vệ sinh an toàn thực phẩm cho học sinh thông qua các hoạt động giảng dạy chính khóa, ngoại khóa theo chuyên đề, phòng chống dịch bệnh, phòng chống ngộ độc thực phẩm. Tổ chức lịch học tập, vui chơi, giải trí, ăn uống hợp lý, vệ sinh phù hợp với sức khỏe, độ tuổi và giới tính.
3. Nhân viên y tế: 
- Là thành viên tổ giám sát, tham gia công tác giao nhận thực phẩm hàng ngày theo lịch phân công.

- Thông báo lịch tập huấn về vệ sinh phòng bệnh vệ sinh an toàn thực phẩm tới toàn thể CBGVNV.
- Phát Cloramin B, phát tờ rơi áp phích tranh ảnh tuyên truyền về vệ sinh phòng bệnh và vệ sinh an toàn thực phẩm khi địa phương phát động.

- Kết hợp với cán trạm y tế phường tiến hành khám định kỳ sức khỏe cho học sinh hai lần một năm, tổ chức khám sức khỏe xét nghiệm cho cán bộ giáo viên nhân viên trong trường một lần một năm, đặc biệt chú trọng xét nghiệm đường ruột của các cô nuôi.
- Hỗ trợ nhà trường xử lý các trường hợp trẻ bị ốm, nghi ngờ bị dịch bệnh và trẻ bị ngộ độc thực phẩm nếu xảy ra.

- Tham gia kiểm tra vệ sinh môi trường và vệ sinh an toàn thực phẩm.

- Xây dựng kế hoạch hoạt động triển khai công tác phòng chống dịch bệnh và vệ sinh an toàn thực phẩm
- Tham gia lớp tập huấn đầy đủ khi phòng giáo dục và trung tâm y tế tổ chức.

4. Giáo viên:
- Thực hiện giao nhận thực phẩm theo lịch phân công luân phiên: Hàng ngày giáo viên hỗ trợ công tác kiểm tra, giám sát việc giao nhận thực phẩm và định lượng khẩu phần ăn của trẻ, ký xác nhận tại sổ kiểm thực ba bước về số lượng, loại hàng thực phẩm vào thời điểm nhận.
- Thực hiện đúng quy chế chăm sóc nuôi dạy trẻ, tổ chức cho trẻ ăn bán trú đúng quy trình, đầy đủ các bước, lưu ý dạy trẻ các kỹ năng vệ sinh ăn uống văn minh, khoa học, động viên trẻ ăn hết xuất.
5. Người trực tiếp nấu bếp: 
- Là thành viên tổ giám sát, tham gia giao nhận thực phẩm hàng ngày theo lịch phân công. Giao nhận thực phẩm và ghi đúng số lượng, chất lượng thực phẩm thực tế được nhận, thời gian nhận và ký xác nhận vào bước 1 của sổ kiểm thực ba bước.
- Thực hiện đúng quy trình lưu nghiệm thực phẩm, đủ định lượng, đủ thời gian và được bảo quản trong tủ lạnh theo quy định. Sổ lưu nghiệm ghi rõ ngày, giờ lưu nghiệm, tên và chữ ký của người lưu nghiệm. 
- Nghiêm túc thực hiện sổ Kiểm thực Ba bước theo Quyết định số 1246/QĐ-BYT ngày 31/3/2017 của Bộ Y tế về việc ban hành "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". Cân đối định lượng tỷ lệ các chất trong khẩu phần ăn của trẻ để tham mưu xây dựng thực đơn cho trẻ khoa học, hợp lý theo Văn bản hợp nhất số 01/VBHN-BGD&ĐT ngày 24/01/2017 của Bộ GD&ĐT về Ban hành chương trình GDMN . 
- Đảm bảo 100% các loại thức ăn cả bữa chính và phụ đều do nhà trường tự chế biến. Thực hiện đúng các quy định về điều kiện ATTP của bếp ăn tập thể để được cấp giấy chứng nhận “Cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm”.
6. Kế toán: 
- Là thành viên tổ giám sát, trực tiếp tham gia giao nhận thực phẩm hàng ngày theo lịch phân công.
- Tính khẩu phần ăn của trẻ, cập nhật sổ sách (sổ thu và thanh toán, nhật kí thu và bàn giao, quỹ tiền mặt, chi tiết chi) , chứng từ thu chi, đảm bảo tài chính công khai.
- Kết hợp với BGH và các bộ phận khác xây dựng thực đơn theo mùa cho trẻ, bảng định lượng thực phẩm sống, chín, kiểm tra trên bảng định lượng chia và thực tế định xuất cân thức ăn của trẻ .
- Căn cứ vào phát sinh trong ngày, kế toán lập phiếu  thu - chi có duyệt chi của Hiệu trưởng sau đó chuyển thủ quỹ vào sổ thanh toán cho các đối tượng liên quan trực tiếp.
- Quyết toán tiền ăn cuối tháng, cuối năm học, hết hè thanh toán kịp thời với phụ huynh.
6. Các bộ phận khác liên quan:

Người giao hàng: Ký bàn giao số lượng thực phẩm thực tế hàng ngày cho trường. Đảm bảo thực phẩm được bảo quản đúng quy định trước khi giao vào bếp ăn.
Thanh tra: Phối hợp với tổ giám sát thanh tra, kiểm tra thường xuyên việc giao nhận thực phẩm và khẩu phần ăn cho trẻ theo lịc hoặc đột xuất, có đầy đủ biên bản kiểm tra.
Thủ  kho: Thủ kho chịu trách nhiệm quản lý thực phẩm trong kho. Xuất thực phẩm kho phải có phiếu xuất kho có ký duyệt của BGH, kế toán. Nhập lương thực, thực phẩm dự trữ trong kho phải phù hợp với thời gian bảo quản cho phép, để tránh thực phẩm để lâu (bị ẩm, mốc) để đảm bảo chất lượng thực phẩm, có sổ theo dõi xuất, nhập kho, phiếu xuất kho hàng ngày, cuối tháng kiểm kê hàng kho. Không để các chất tẩy rửa, giấy vệ sinh, bột giặt…cùng trong kho thực phẩm của trẻ. Các cơ sở GDMN sử dụng mẫu sổ quản lý kho do Sở GD&ĐT quy định và công khai các mặt hàng kho tại cửa kho thực phẩm.


Trên đây là kế hoạch kiểm soát an toàn thực phẩm tại bếp ăn tập thể trong nhà trường học năm học 2023-2024, đề nghị các bộ phận liên quan trong nhà trường nghiêm túc thực hiện.
Trong quá trình triển khai thực hiện nếu có khó khăn, vướng mắc, đề nghị các bộ phận phản ánh về BGH nhà trường để xem xét, điều chỉnh cho phù hợp./.
	Nơi nhận :

· Các thành viên tổ GS (để t/h);

· BGH nhà trường (để b/c);

· Lưu: VT , YT (02).
	HIỆU TRƯỞNG

Nguyễn Thị Ngọc Hân


	UBND QUẬN LONG BIÊN

TRƯỜNG MN HOA SEN

Số: 136 /QĐ -MNHS
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


        Long Biên, ngày  20 tháng 10  năm 2023


QUYẾT ĐỊNH

Thành lập tổ giám sát về an toàn thực phẩm

 Năm học 2023-2024
HIỆU TRƯỞNG TRƯỜNG MẦM NON HOA SEN

Thực hiện Kế hoạch số 21/KH-UBND của Ủy ban nhân dân quận Long Biên ngày 09/01/2023 về công tác An toàn thực phẩm quận Long Biên năm 2023 và Kế hoạch số 55/KH-UBND ngày 19/01/2023 của UBND quận Long Biên triển khai công tác An toàn thực phẩm lĩnh vực Y tế năm 2023 trên địa bàn quận Long Biên;
Cưn cứ kế hoạch số 410/KH-UBND ngày 17 tháng 10 năm 2023 về việc kiểm soát an toàn thực phẩm tại bếp ăn tập thể, căng tin ăn uống trường học trên địa bàn quận Long Biên năm học 2023-2024;
Căn cứ kế hoạch số 129/KH-MNHS ngày 20/10/2023 về việc kiểm soát an toàn thực phẩm tại bếp ăn tập thể năm học 2023-2024

Để đảm bảo công tác ATTP tại bếp ăn tập thể nhà trường, nhà trường:
QUYẾT ĐỊNH

Điều 1: Thành lập tổ giám sát về an toàn thực phẩm năm học 2023-2024 gồm các ông (bà) có tên sau: 
	TT
	Họ và tên
	Chức vụ
	Nhiệm vụ

	1. 
	Nguyễn Thị Ngọc Hân
	Hiệu trưởng
	Tổ trưởng

	2. 
	Đào Thị Đức
	 Phó HT – CTCĐ
	Tổ phó

	3. 
	Kiều Thu Hiền
	Nhân viên y tế 
	Tổ phó

	4. 
	Nguyễn Thị Cẩm Linh
	Phó HT 
	Ủy viên

	5. 
	Nguyễn Thị Kim Anh
	Ủy viên ban TTND
	Ủy viên

	6. 
	Lục Kim Oanh
	NV văn thư – TTVP
	Ủy viên

	7. 
	Nguyễn Thị Bích Hạnh
	TPCM phụ trách ND
	Ủy viên

	8. 
	Nguyễn Thị Kim Dung
	Giáo viên – TTCM 
	Uỷ viên

	9. 
	Phạm Thị Hường
	Kế Toán
	Uỷ viên

	10. 
	Nguyễn Thị Thùy Ngân
	Ban đại diện CMHS
	Ủy viên

	11. 
	Trần Văn Thắng
	NVGH Davicop
	Ủy viên


Điều 2: Tổ giám sát có nhiệm vụ tuyên truyền, kiểm tra các giáo viên nhân viên trong nhà trường thực hiện các biện pháp đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm tại BATT của nhà trường trong tất cả các bước.
Điều 3: Quyết định này có hiệu lực kể từ ngày ký, các thành viên có tên tại điều 1 chịu trách nhiệm thi hành quyết định này.

	Nơi nhận :

· Các thành viên tổ GS (để t/h);

· BGH nhà trường (để b/c);

· Lưu: VT , YT (02).
	HIỆU TRƯỞNG

Nguyễn Thị Ngọc Hân


BIỂU PHÂN CÔNG THỰC HIỆN NHIỆM VỤ
(Kèm theo QĐ số 136/QĐ-MNHS ngày 20 tháng 10 năm 2023)

	STT
	Họ và tên
	Chức vụ
	Nhiệm vụ được phân công

	1
	Đ/c Nguyễn Thị Ngọc Hân
	Hiệu Trưởng -
 Tổ trưởng
	- Chỉ đạo chung công tác đảm bảo ATTP trong nhà trường. 

- Xây dựng KH VSATTP

- Ký kết hợp đồng thực phẩm.

- Tham gia giao nhận TP và chịu trách nhiệm về chất lượng thực phẩm trong nhà trường.
- Giám sát quy trình chế biến TP theo lịch hoặc đột xuất.

	2
	Đ/c Đào Thị Đức
	PHT - Tổ phó
	- Chịu trách nhiệm về công tác chăm sóc nuôi dưỡng trẻ trong nhà trường, làm sổ khẩu phần ăn, kiểm tra sổ sách.

- Điều hành công tác chăm sóc nuôi dưỡng trẻ trong nhà trường.
- Tham gia giao nhận thực phẩm.
- Kiểm tra chất lượng thực phẩm.
- Giám sát quy trình chế biến TP theo lịch hoặc đột xuất. 

	3
	Đ/c Kiều Thu Hiền
	Nhân viên y tế - Tổ phó
	- Chịu trách nhiệm về công tác an toàn thực phẩm trong nhà trường; Tham gia giao nhận thực phẩm. Kiểm tra chất lượng thực phẩm. 
- Kiểm tra, chịu trách nhiệm về  chất lượng VSATTP
- Giám sát quy trình chế biến TP theo lịch hoặc đột xuất.
- Kiểm tra chịu trách nhiệm công tác phòng chống dịch bệnh. Công tác y tế trong nhà trường, theo dõi sức khỏe của CBGVNV và học sinh trong nhà trường.

	4
	Nguyễn Thị Cẩm Linh
	Phó Hiệu trưởng - Ủy viên
	- Chịu trách nhiệm về công tác chăm sóc nuôi dưỡng trẻ trong nhà trường; Tham gia giao nhận thực phẩm.

- Chỉ đạo giáo viên thực hiện tốt quy chế chăm sóc nuôi dạy trẻ.
- Kiểm tra chất lượng thực phẩm.
- Giám sát quy trình chế biến TP theo lịch hoặc đột xuất.

	5
	Đ/c Nguyễn Thị Kim Anh
	Ban TTND -Ủy viên
	- Kiểm tra, quan sát, đôn đốc công tác vệ sinh trong toàn trường vệ sinh các lớp, các phòng.

	6
	Đ/c Phạm Thị Hường
	Kế toán - Ủy viên
	- Chịu trách nhiệm phối kết hợp với các thành viên trong tổ giám sát kiểm tra công tác ATTP trong bếp ăn tập thể.
- Quyết toán tiền ăn trong tháng.

	7
	Đ/c Lục Kim Oanh
	Thủ kho - Ủy viên
	- Chịu trách nhiệm xuất kho, nhận hàng kho, kiểm tra nhãn mác hạn sử dụng chất lượng của các thực phẩm kho, ghi chép theo dõi sổ hàng ngày.

	8
	Nguyễn Thị Thùy Ngân
	Ban đại diện CMHS - Ủy viên 
	- Chịu trách nhiệm phối kết hợp với các thành viên trong tổ giám sát thanh tra, kiểm tra công tác ATTP trong toàn trường.
- Tham gia quá trình giao nhận TP, Giám sát quy trình chế biến TP theo lịch hoặc đột xuất.

	9
	Đ/c Nguyễn Thị Kim Dung 
	TCCM - Ủy viên
	- Chịu trách nhiệm đôn đốc giáo viên,  nhân viên làm tốt công tác ATTP  trên các lớp, nhất là giờ trẻ ăn bán trú.
- Rèn trẻ có kỹ năng ăn uống hợp vệ sinh, giữ gìn vệ sinh trong ăn uống.

	10
	Đ/c Nguyễn Thị Bích Hạnh
	Tổ phó phụ trách nuôi dưỡng - Ủy viên
	- Chịu trách nhiệm phối kết hợp với các thành viên trong tổ bếp kiểm tra công tác VSATTP trong bếp ăn.

- Chịu trách nhiệm giao nhân thực phẩm, chia ăn, chia thức ăn chín.

	11
	Đ/c Trần Văn Thắng

	NVGH công ty TP Davicop - Ủy viên
	- Giao nhận thực phẩm đúng giờ, đúng quy trình. Chịu trách nhiệm về nguồn gốc và chất lượng thực phẩm.


Biểu 02: HƯỚNG DẪN

Các tiêu chí đối với kiểm soát ATTP tại bếp ăn tập thể, 
căng tin ăn uống trường học

(Kèm theo kế hoạch số      /KH-UBND ngày      /    /2023 của UBND quận Long Biên)



I. Tiêu chí về hồ sơ thủ tục pháp lý


1. Có kế hoạch đảm bảo ATTP kết hợp công tác phòng chống dịch bệnh trường học.


2. Có quyết định thành lập tổ giám sát về ATTP đầy đủ thành phần của nhà trường, cơ sở cung cấp suất ăn và hội cha mẹ học sinh tham gia.


3. Có sổ theo dõi việc kiểm soát nguồn gốc và chất lượng thực phẩm nhập vào bếp ăn tập thể trường học hàng ngày.


4. Có lịch phân công kiểm tra, giám sát công tác đảm bảo ATTP và kết hợp với công tác phòng dịch bệnh tại bếp ăn tập thể các ngày trong tuần, tháng, quý, năm. 

Trong quá trình giám sát nếu phát hiện lỗi không đảm bảo ATTP, tổ giám sát ghi chép cụ thể kết quả khắc phục.

5. Có biên bản làm việc với cơ sở sản xuất, chế biến kinh doanh sản phẩm thực phẩm cung cấp nguồn gốc nguyên liệu chế biến thực phẩm cho bếp ăn tập thể định kỳ và đột xuất.

6. Xây dựng phương án xử lý, khắc phục khi có sự cố về ATTP.

7. Có giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP/Bản tự cam kết trách nhiệm đảm bảo ATTP, nguồn gốc nguyên liệu thực phẩm và được niêm yết, công khai tại trường.

II. Tiêu chí về điều kiện ATTP

1. Vị trí: 

- Tách biệt nguồn gây ô nhiễm, không bị ngập nước. 

- Có diện tích phù hợp. 

- Tường trần nền làm bằng vật liệu nhẵn, sáng màu dễ vệ sinh.



2. Nơi chế biến: 

- Thiết kế theo nguyên tắc 1 chiều, phân khu riêng biệt. 

- Sơ chế trên bàn cao 60cm.

- Có trang bị hệ thống phòng chống côn trùng, động vật gây hại.


3. Có dụng cụ chứa đựng rác thải và được chuyển đi trong ngày. 

4. Đủ nước sạch phù hợp các quy định.




5. Trang thiết bị dụng cụ: 

- Các thiết bị dụng cụ nhà bếp phải đảm bảo thích hợp với từng loại thực phẩm, dễ bảo trì, dễ lau rửa, không thôi nhiễm vào thực phẩm.

- Không để lẫn hóa chất trong khu vực sơ chế, chế biến, khu vực bảo quản.
6 . Nguồn gốc thực phẩm:

- Có hợp đồng mua bán thực phẩm với các cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh có tính pháp lý, đủ năng lực để kinh doanh thực phẩm.

- Lưu giữ đầy đủ phiếu giao nhận thực phẩm hàng ngày.

- Phụ gia thực phẩm nằm trong danh mục cho phép của Bộ Y tế.

- Nhà trường thực hiện tự truy xuất nguồn gốc thực phẩm, kiểm tra các điều kiện ATTP và năng lực của cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm được thể hiện qua biên bản.

7. Có ghi chép sổ kiểm thực 3 bước, lưu mẫu thức ăn đúng theo quy định.

8. Ban giám hiệu, người quản lý bếp ăn tập thể, người quản lý ATTP của đơn vị cung cấp suất ăn cho BATT, người trực tiếp sơ chế, chế biến thực phẩm được bồi dưỡng kiến thức 1 năm/1 lần và có xác nhận tập huấn kiến thức về ATTP.

9. Ban giám hiệu, người quản lý bếp ăn tập thể, người quản lý ATTP của đơn vị cung cấp suất ăn cho BATT, người trực tiếp sơ chế, chế biến thực phẩm có giấy khám sức khỏe theo quy định và được chủ cơ sở xác nhận không bị mắc các bệnh tả, lỵ, thương hàn, viêm gan A, E, viêm da nhiễm trùng, lao phổi, tiêu chảy cấp khi đang sản xuất, kinh doanh thực phẩm, thực hành vệ sinh cá nhân tốt được được tổ giám sát đánh giá thể hiện qua biên bản .

10. Bảo quản thực phẩm:

- Kho bảo quản thực phẩm khô, bao gói: Có trang bị phòng chống chuột côn trùng, giá kệ kê thực phẩm, không để thực phẩm sát nền nhà.

- Phương tiện bảo quản tươi sống: Được vệ sinh thường xuyên, đảm bảo nhiệt độ bảo quản, không để thực phẩm sống chín lẫn lộn.





11. Công tác phòng chống dịch bệnh:


- Có đầy đủ các phương tiện bảo hộ như khẩu trang, găng tay, nước sát khuẩn tại khu vực bếp ăn tập thể.


- Nhân viên và giáo viên tham gia công tác bán trú thực hiện phòng chống dịch theo đúng quy định của Bộ Y tế.
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