TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG      CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
         THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH
     Độc lập – Tự do – Hạnh phúc   

                TRUNG TÂM  Y TẾ             
   
   


             Số:         /KH-TTYT
       Thành phố Hồ Chí Minh, ngày    tháng   năm 2019
KẾ HOẠCH

 Kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm năm học 2019 – 2020

Căn cứ Luật an toàn thực phẩm ngày 17 tháng 6 năm 2010;
Căn cứ Nghị định số 38/2012/NĐ-CP ngày 25 tháng 4 năm 2012 của Chính phủ quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật an toàn thực phẩm;
Căn cứ Thông tư  47/2014/TT-BYT ngày 11 /12 /2012của Bộ Y Tế hướng dẫn quản lý an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống;
Căn cứ tình hình an toàn vệ sinh thực phẩm cho học sinh sinh viên đang học tập tại trường;

Trung tâm Y tế trường Cao đẳng Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh triển khai Kế hoạch kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm trong trường học như sau:

I. Mục đích:
- Nâng cao nhận thức, thực hành đúng về an toàn vệ sinh thực phẩm (ATVSTP) của người trực tiếp tham gia chế biến thực phẩm, học sinh – sinh viên trong trường học.

- Đảm bảo thực hiện đúng các quy định về ATVSTP trong trường học. Khống chế ngộ độc thực phẩm và các bệnh truyền qua thực phẩm, phấn đấu không xảy ra vụ ngộ độc thực phẩm, dịch bệnh truyền qua thực phẩm trong trường học.
II. Nội dung:

1.Đảm bảo nguồn cung cấp thực phẩm an toàn:
- Kiểm tra hợp đồng  các đơn vị cung ứng về nguồn thực phẩm sạch đảm bảo chất lượng ATVSTP của căn tin ngay từ đầu năm học.
- Thường xuyên kiểm tra phiếu giao nhận thực phẩm hàng ngày của căn tin với đơn vị cung cấp thực phẩm để phòng tránh ngộ độc thực phẩm.
2. Đảm bảo vệ sinh trong chế biến, lưu mẫu thực phẩm 24h
- Kiểm tra các dụng cụ đựng thức ăn đảm bảo chất lượng theo qui định .
- Kiểm tra bộ phận cấp dưỡng về việc thực hiện các qui định về ATVSTP

- Quy trình chế biến theo bếp ăn 1 chiều, trang phục nhà bếp và thực hiện 10 nguyên tắc vàng về ATVSTP.
- Kiểm tra thường xuyên ATVSTP: Bếp ăn, chất lượng thực phẩm dụng cụ chế biến, lưu mẫu thức ăn hàng ngày.
- Kiểm tra việc lưu mẫu thức ăn hàng ngày về số lượng, các món ăn trong ngày, có dán nhãn niêm phong cho các hộp đựng mẫu thức ăn.
- Các dụng cụ chế biến, đồ dùng chứa thức ăn phải được vệ sinh, hấp sấy theo đúng quy định.
- Kiểm tra nguồn nước sạch và các công trình thoát nước để xử lý kịp thời, kiểm tra chất lượng nguồn nước phục vụ cho nhà trường theo định kỳ.
- Thường xuyên kiểm tra công tác chế biến món ăn của căn tin.
- Nguồn gốc nguyên liệu, phụ gia thực phẩm (hồ sơ công bố hợp quy/công bố phù hợp quy định ATVSTP sản phẩm; hợp đồng, sổ sách ghi chép; hóa đơn, biên nhận mua bán và chất lượng sản phẩm thực phẩm, phụ gia thực phẩm);
- Đảm bảo chế độ lưu giữ thức ăn qua 24h.
- Thực hiện đúng yêu cầu sổ kiểm thực 3 bước.
III. Tổ chức thực hiện
1.Thành phần:
- Nhân viên Y tế sẽ phối hợp với chủ căn tin và người trực tiếp nấu ăn cùng tiến hành kiểm tra theo cheklis.
2.Thời gian và địa điểm

- Thứ hai hằng tuần 

- Kiểm tra đột xuất khi có Công văn hướng dẫn hoặc khi có đoàn kiểm tra đột xuất.
Trên đây là Kế hoạch kiểm tra ATVSTP của trung tâm Y tế rất mong được sự phối hợp của các đơn vị liên quan để đạt kết quả tốt./.
Nơi nhận:
                               

               TRƯỞNG TRUNG TÂM Y TẾ
- Các đơn vị liên quan (để thực hiện);
- Ban Giám hiệu (để biết);
- Lưu: VT, TTYT.
