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   Số:   899   /PGD&ĐT- YTHĐ
V/v Chuẩn bị các điều kiện đón đoàn kiểm tra của Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm 

Hải Dương.
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


Kim Thành, ngày   08    tháng  11  năm 2016


Kính gửi: 


- Hiệu trưởng các trường mầm non; 
 
- Hiệu trưởng các trường Tiểu học: Cộng Hòa, Cổ Dũng, Phú 

Thái, Kim Anh, Kim Đính, Bình Dân, Đồng Gia;

       
- Hiệu trưởng trường THCS Phú Thái.

Ngày 31/10/2016, Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm tỉnh Hải Dương có Công văn số 37/ATTP-TTr về việc phối hợp kiểm tra, giám sát việc đảm bảo an toàn thực phẩm đối với bếp ăn tập thể của các cơ sở giáo dục trên địa bàn tỉnh, theo đó Đoàn kiểm tra sẽ về làm việc tại huyện Kim Thành vào ngày 29/11/2016. Để chuẩn bị tốt các điều kiện phục vụ cho công tác kiểm tra, Phòng Giáo dục và Đào tạo yêu cầu các trường thực hiện tốt một số nội dung sau:

1. Thông báo cho toàn thể cán bộ, giáo viên, nhân viên của nhà trường nắm được kế hoạch kiểm tra của Đoàn, trong ngày Đoàn kiểm tra, yêu cầu toàn bộ cán bộ quản lí, nhân viên y tế, nhân viên nấu ăn làm việc theo chế độ hành chính để tiện cho việc trao đổi, nắm bắt thông tin của đoàn.

2. Rà soát, bổ sung, hoàn chỉnh hồ sơ, sổ sách về bếp ăn tập thể gồm:

- Hồ sơ bán trú;


- Giấy chứng nhận bếp bán trú đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm (ATVSTP)


- Giấy khám sức khỏe đối với nhân viên nấu bếp;

- Giấy xác nhận kiến thức ATVSTP đối với nhân viên nấu bếp;

- Hồ sơ chứng nhận nguồn gốc xuất xứ của nguyên liệu ( hợp đồng mua bán thực phẩm, giấy chứng nhận cơ sở cung cấp thực phẩm đủ điều kiện ATVSTP hoặc giấy xác nhận của cơ quan có thẩm quyền);


3. Tu sửa, chỉnh trang, vệ sinh các điều kiện cơ sở, trang thiết bị dụng cụ phục vụ tổ chức bán trú, gồm có:

- Vệ sinh môi trường xung quanh khu vực bếp nấu sạch sẽ; khu vực sơ chế không bị ngập nước đọng nước, tránh xa nguồn gây ô nhiễm;

- Hệ thống bảng biểu trong bếp ăn phải sắp xếp khoa học, treo đúng vị trí;

- Có đủ bảng công khai thực đơn hàng ngày, bảng công khai tiền đi chợ; được đặt ở vị trí thuận lợi cho phụ huynh đọc;
-  Có đủ dụng cụ thu gom rác thải, dụng cụ thu gom phải có nắp đập, được tập kết xa khu bếp nấu và thường xuyên được xử lý tránh gây ô nhiễm môi trường;


- Dụng cụ trang thiết bị dùng để chế biến phải được vệ sinh sạch sẽ, cất giữ trên giá kệ đảm bảo an toàn, tránh côn trùng gây hại;


- Có đủ xà phòng, bồn rửa tay cho nhân viên nấu bếp;


- Nhân viên nấu bếp phải nắm được kiến thức về ATVSTP, thường xuyên mặc trang phục bảo hộ, đội mũ, đeo găng tay, khẩu trang, mạng tóc khi chế biến; tuân thủ nghiêm những quy định về thực hành bảo đảm vệ sinh: cắt móng tay ngắn,; không đeo đồng hồ, đồ trang sức; không hút thuốc, khạc nhổ trong khu vực chế biến.


4. Thực hiện lưu mẫu thức ăn hằng ngày.

- Sổ lưu mẫu thức ăn hằng ngày ( Ghi rõ tên thực phẩm lưu, ngày giờ lưu ngày giờ hủy, người lưu, đánh giá của nhân viên y tế trường học) 

- Mẫu thức ăn được lưu hằng ngày (Có ghi đầy đủ các thông tin: tên thức ăn; khối lượng; ngày, giờ lưu- hủy; người lưu kí tên)


5.  Hiệu trưởng nhà trường chuẩn bị báo cáo bằng văn bản về công tác tổ chức bếp ăn bán trú của nhà trường để báo cáo trước đoàn (về điều kiện tổ chức bán trú, cách thức thực hiện, kết quả...).

Nhận được công văn, Phòng Giáo dục và Đào tạo yêu cầu các trường nghiêm túc triển khai thực hiện.

	   Nơi nhận:

  - Như kính gửi;
  - Lãnh đạo Phòng GDĐT (báo cáo);

  - Các chuyên viên: Mầm non, Tiểu học, THCS;
  - Lưu VT, Y tế.
	TRƯỞNG PHÒNG

                            Đã kí
Phạm Tiến Nhuận
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