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	Số: 55/QĐ-ĐHHĐ
	Thanh Hóa, ngày 15 tháng 01 năm 2015


QUYẾT ĐỊNH

Về việc ban hành “Quy định về công tác vệ sinh an toàn thực phẩm trong Trường Đại học Hồng Đức”

HIỆU TRƯỞNG TRƯỜNG ĐẠI HỌC HỒNG ĐỨC


Căn cứ Luật an toàn thực phẩm năm 2010;


Căn cứ Nghị định số 38/2012/NĐ-CP ngày 25 tháng 4 năm 2012 của Chính phủ quy định chi tiết một số điều của Luật an toàn thực phẩm;


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 bảo đảm 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 ăn đường phố; 

Căn cứ Quyết định số 926/QĐ-CT ngày 11/4/2005 của Chủ tịch UBND tỉnh Thanh Hoá về việc phê duyệt Quy chế tổ chức và hoạt động của trường Đại học Hồng Đức; Quyết định số 404/QĐ-UBND ngày 10/02/2009 của UBND tỉnh Thanh Hoá về việc sửa đổi, bổ sung một số điều của Quyết định 926/QĐ-CT ngày 11/4/2005;

Xét đề nghị của Trạm trưởng Trạm Y tế trường Đại học Hồng Đức,
QUYẾT ĐỊNH:

Điều 1. Ban hành kèm theo quyết định này “Quy định về công tác vệ sinh an toàn thực phẩm trong Trường Đại  học Hồng Đức”

Điều 2. Quyết định này có hiệu lực từ ngày ký.

Trưởng phòng: Quản trị - Vật tư, thiết bị; Ban Quản lý Nội trú; Trạm Y tế; những cá nhân, đơn vị hợp đồng dịch vụ, phục vụ ăn uống trong Trường Đại học Hồng Đức; các đơn vị và cá nhân có liên quan chịu trách nhiệm thi hành Quyết định này./.

	   Nơi nhận:
- Như điều 2 QĐ;

- Lưu: VT, TrYT.
	HIỆU TRƯỞNG
(Đã ký)
Nguyễn Mạnh An
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	TRƯỜNG ĐẠI HỌC HỒNG ĐỨC
	



QUI  ĐỊNH

Về công tác vệ sinh an toàn thực phẩm trong Trường Đại học Hồng Đức
(Ban hành kèm theo Quyết định số: 55/QĐ-ĐHHĐ ngày 15/01/2015

của Hiệu trưởng Trường Đại học Hồng Đức)


Điều 1. Đối tượng áp dụng
- Quy định này quy định điều kiện an toàn thực phẩm đối với các nhà ăn, căng tin phục vụ ăn uống trong trường Đại học Hồng Đức.

- Quy định áp dụng đối với các tổ chức, cá nhân, hộ gia đình hoạt động dịch vụ ăn uống phục vụ trong trường Đại học Hồng Đức.

Điều 2. Điều kiện an toàn thực phẩm đối với nhà ăn, căng tin phục vụ ăn uống phải đảm bảo điều kiện vệ sinh an toàn thực phẩm như sau:

1. Điều kiện về cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ và người trực tiếp chế biến, phục vụ ăn uống tại căng tin kinh doanh ăn uống, bếp ăn tập thể phải tuân thủ các yêu cầu của 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. Điều kiện về dụng cụ thiết bị (dụng cụ dùng chứa đựng, chế biến thực phẩm phải được làm từ nguyên liệu không độc, không gây mùi lạ, không hấp thụ, không thôi nhiễm, không bị ăn mòn bởi nước và nhiệt độ; nhẵn, không rạn nứt, dễ làm sạch và tẩy trùng).
2. Thiết kế có khu sơ chế nguyên liệu thực phẩm, khu chế biến nấu nướng, khu bảo quản thức ăn; khu ăn uống; kho nguyên liệu thực phẩm, kho lưu trữ bảo quản thực phẩm bao gói sẵn riêng biệt; khu vực rửa tay và nhà vệ sinh cách biệt. Đối với bếp ăn tập thể sử dụng dịch vụ cung cấp suất ăn sẵn chuyển đến phải bố trí khu vực riêng và phù hợp với số lượng suất ăn phục vụ để bảo đảm an toàn thực phẩm. 

3. Nơi chế biến thức ăn phải được thiết kế theo nguyên tắc một chiều; có đủ dụng cụ chế biến, bảo quản và sử dụng riêng đối với thực phẩm tươi sống và thực phẩm đã qua chế biến; có đủ dụng cụ chia, gắp, chứa đựng thức ăn, dụng cụ ăn uống bảo đảm sạch sẽ, thực hiện chế độ vệ sinh hàng ngày; trang bị găng tay sạch sử dụng một lần khi tiếp xúc trực tiếp với thức ăn; có đủ trang thiết bị phòng chống ruồi, dán, côn trùng và động vật gây bệnh.

4. Khu vực ăn uống phải thoáng mát, có đủ bàn ghế và thường xuyên phải bảo đảm sạch sẽ; có đủ trang thiết bị phòng chống ruồi, dán, côn trùng và động vật gây bệnh; phải có bồn rửa tay, số lượng ít nhất phải có 01 (một) bồn rửa tay cho 50 người ăn; phải có nhà vệ sinh, số lượng ít nhất phải có 01 (một) nhà vệ sinh cho 25 người ăn.

5. Khu trưng bày, bảo quản thức ăn ngay, thực phẩm chín phải bảo đảm vệ sinh; thức ăn ngay, thực phẩm chín phải bày trên bàn hoặc giá cao cách mặt đất ít nhất 60cm; có đủ trang bị và các vật dụng khác để phòng, chống bụi bẩn, ruồi, dán và côn trùng gây bệnh; có đủ dụng cụ bảo đảm vệ sinh để kẹp, gắp, xúc thức ăn.

6. Nước đá sử dụng trong ăn uống phải được sản xuất từ nguồn nước phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) về chất lượng nước ăn uống số 01:2009/BYT.

7. Có đủ sổ sách ghi chép thực hiện chế độ kiểm thực 3 bước theo hướng dẫn của Bộ Y tế (1. Kiểm tra nguồn nguyên liệu thực phẩm nhập vào; 2. Kiểm tra thực phẩm trước, trong và sau khi chế biến; 3. Lưu mẫu); có đủ dụng cụ lưu mẫu thức ăn, tủ bảo quản mẫu thức ăn lưu và bảo đảm chế độ lưu mẫu thực phẩm tại cơ sở ít nhất là 24 giờ kể từ khi thức ăn được chế biến xong(Nhiệt độ (T0) lưu: ≤ 50C; Khối lượng mẫu lưu: ≥ 150g cho các mẫu thức ăn dạng rắn (cơm, rau, xào, kho, trái cây, bánh ……) ; ≥ 250ml đối với thức ăn dạng lỏng (canh, súp…), đồ uống).        
8. Có đủ dụng cụ chứa đựng chất thải, rác thải và bảo đảm phải kín, có nắp đậy; chất thải, rác thải phải được thu dọn, xử lý hàng ngày theo quy định; nước thải được thu gom trong hệ thống kín, bảo đảm không gây ô nhiễm môi trường. 

9. Nhân viên phục vụ phải được kiểm tra sức khỏe, làm xét nghiệm phân định kỳ ít nhất 01 lân/năm; có giấy chứng nhận đã được tập huấn kién thức vệ sinh an toàn thực phẩm và bảo đảm thực hành tốt về vệ sinh cá nhân.

10. Lắp đặt bếp ăn phải thực hiện theo sơ đồ nguyên lý bếp một chiều sau:


Điều 3.  Tổ chức thực hiện.

Qui định này có hiệu lực kể từ ngày ký.

Các đơn vị chức năng trong trường và những cá nhân, đơn vị hợp đồng dịch vụ, phục vụ ăn uống trong Trường Đại học Hồng Đức có trách nhiệm thực hiện nghiêm chỉnh Qui định này. Trong quá trình thực hiện có điều gì chưa hợp lý, các đơn vị và cá nhân báo cáo Nhà trường để xem xét điều chỉnh, bổ sung cho phù hợp./.

HIỆU TRƯỞNG

Nguyễn Mạnh An
              CHẾ BIẾN
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CHIA THƯC ĂN





BẢO QUẢN- VẬN CHUYỂN- NHÀ ĂN








 


   Khu vực kho





Khu vực thay quần áo; BHLĐ, rửa tay, toalet





       TIÊP NHẬN NGUYÊN LIỆU nhậ nguyên liệu








PAGE  
1

