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	Số:          /CV-BCĐ
V/v hướng dẫn bảo đảm an toàn
thực phẩm trong phòng chống dịch Covid-19 đối với bếp ăn cơ sở giáo dục trên địa bàn tỉnh Thái Nguyên
	Thái Nguyên, ngày      tháng 8 năm 2021



	Kính gửi:

	
- Sở Giáo dục và Đào tạo tỉnh Thái Nguyên;
- Đại học Thái Nguyên;
- Ủy ban nhân dân các huyện/thành phố/thị xã. 


	Căn cứ Quyết định số 2194/QĐ-BCĐQG ngày 27/5/2021 của Ban chỉ đạo quốc gia phòng chống Covid-19 về việc ban hành hướng dẫn phòng, chống và đánh giá nguy cơ lây nhiễm dịch Covid-19 tại nơi làm việc và ký túc xá cho người lao động; Quyết định số 3888/QĐ-BYT ngày 08/9/2020 của Bộ Y tế Quyết định về việc Ban hành Sổ tay Hướng dẫn phòng, chống dịch Covid-19 tại cộng đồng trong trạng thái bình thường mới;
	Thực hiện Công văn số 964/ATTP-NĐTT ngày 23/4/2020 của Cục An toàn thực phẩm về việc hướng dẫn bảo đảm an toàn thực phẩm trong phòng chống dịch Covid-19 đối với bếp ăn cơ sở giáo dục;
Để đảm bảo an toàn thực phẩm trong điều kiện tiếp tục phòng chống dịch Covid-19 theo chỉ đạo của Thủ tướng Chính phủ, Cục An toàn thực phẩm, Ban Chỉ đạo liên ngành An toàn thực phẩm tỉnh hướng dẫn bảo đảm an toàn thực phẩm trong phòng chống dịch Covid-19 đối với bếp ăn tập thể cơ sở giáo dục trên địa bàn tỉnh Thái Nguyên như sau:
1. Bếp ăn tập thể của các cơ sở giáo dục (Đơn vị A), cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống cung cấp suất ăn cho cơ sở giáo dục (Đơn vị B)
1.1. Chấp hành nghiêm các yêu cầu về an toàn thực phẩm theo quy định tại Khoản 2, Điều 2, Nghị định 155/2018/NĐ-CP, ngày 12/11/2018 của Chính phủ về sửa đổi bổ sung một số quy định liên quan đến điều kiện đầu tư, kinh doanh thuộc phạm vi quản lý nhà nước của Bộ Y tế. Chỉ những cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm theo quy định mới được hoạt động. Do vậy các cơ sở giáo dục cần lưu ý như sau:
- Nếu Đơn vị B tổ chức nấu ăn trực tiếp tại Đơn vị A có bếp ăn tập thể:
+ Đơn vị B phải đăng ký địa điểm kinh doanh có địa chỉ tại bếp ăn tập thể của Đơn vị A mới được cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm tại địa điểm bếp ăn tập thể của Đơn vị A.
+ Đơn vị A tự tổ chức bếp ăn tập thể cho trẻ mầm non, học sinh, sinh viên, học viên của đơn vị mình bằng hình thức ký hợp đồng với Đơn vị B đến nấu, người đứng đầu Đơn vị A chịu trách nhiệm pháp lý về an toàn thực phẩm thì bếp ăn tập thể của Đơn vị A không thuộc đối tượng phải cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm.
- Nếu Đơn vị B nấu và cung cấp các suất ăn sẵn chuyển đến Đơn vị A phục vụ ăn trực tiếp hoặc chia suất tại địa điểm hoạt động của Đơn vị A thì Đơn vị B phải được cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm tại địa điểm chế biến suất ăn sẵn của Đơn vị B; Đơn vị A phải tuân thủ theo quy định về điều kiện an toàn thực phẩm và không phải cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm.
	1.2. Về cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ chế biến thực phẩm phải tuân thủ các quy định
	- Nhà bếp phải đảm bảo các điều kiện vệ sinh môi trường, phải cách biệt với nhà vệ sinh và các nguồn ô nhiễm khác; bố trí bảo đảm không ô nhiễm chéo giữa thực phẩm chưa qua chế biến và thực phẩm đã qua chế biến.
- Có đủ nước sạch, hợp vệ sinh để sử dụng.
- Sử dụng thực phẩm, nguyên liệu thực phẩm phải rõ nguồn gốc và đảm bảo an toàn.
- Đảm bảo an toàn thực phẩm trong chế biến, phân phối thức ăn (thiết bị, phương tiện vận chuyển, bảo quản thực phẩm phải đảm bảo vệ sinh và không gây ô nhiễm cho thực phẩm). Đối với các suất ăn sẵn, thực phẩm chuyển đi phải được bao gói trong túi/hộp kín, an toàn theo quy định, thực hiện các biện pháp phòng, chống lây nhiễm chéo trong quá trình vận chuyển.
- Dụng cụ chế biến, nấu nướng phải đảm bảo an toàn vệ sinh. 
- Cung cấp suất ăn riêng, dụng cụ ăn uống đảm bảo cho từng người ăn riêng biệt.
- Thực hiện lưu mẫu thức ăn theo quy định (thức ăn được lưu riêng biệt trong các lọ, hộp có nắp đậy. Lượng mẫu thức ăn: Thức ăn đặc, các món xào, nấu, rán, luộc...rau, quả ăn ngay, rau sống, quả tráng miệng...tối thiểu 100g. Thức ăn lỏng, súp, canh...tối thiểu 150ml. Mẫu thức ăn được bảo quản riêng biệt với các thực phẩm khác, nhiệt độ bảo quản mẫu thức ăn lưu là 2oC đến 8oC. Thời gian lưu mẫu thức ăn ít nhất là 24 giờ kể từ khi lấy mẫu thức ăn).
- Có thùng đựng rác thải sinh hoạt, có nắp đậy, có đạp chân và có lót túi.
- Cống rãnh cơ sở chế biến, nhà bếp phải thông thoát, không ứ đọng hoặc cống phải có nắp đậy.
- Có nội quy khu chế biến, hướng dẫn an toàn thực phẩm.
	1.3. Đối với người trực tiếp tham gia chế biến thực phẩm
- Không bị mắc các bệnh tả, lỵ, thương hàn, viên gam A, E, viêm da nhiễm trùng, lao phổi, tiêu chảy cấp.
- Tự theo dõi sức khỏe hàng ngày trước khi làm việc.
- Thực hành vệ sinh cá nhân sạch sẽ, cắt ngắn, giữ sạch móng tay, rửa tay trước khi chế biến thức ăn.
- Người chế biến thức ăn phải đeo khẩu trang, mang đầy đủ, đúng quy định trang phục bảo đảm an toàn trong quá trình chế biến, chia thức ăn. Khi chia suất ăn, nhân viên phải dùng dụng cụ để chia thức ăn, không được dùng tay để chia, bốc thức ăn.
- Đảm bảo khoảng cách tiếp xúc giữa các nhân viên chế biến, nhân viên phục vụ.
- Dừng ngay việc tham gia chế biến, phân phối thực phẩm trong trường hợp có liên quan đến các ca mắc COVID-19 hoặc có các biểu hiện ho, sốt, khó thở, tiêu chảy...và phải báo ngay cho người phụ trách.
	1.4. Đối với khu vực ăn uống: phải có nơi rửa tay, có đủ nước sạch và xà phòng để rửa tay sạch và có thể trang bị thêm dung dịch khử khuẩn bàn tay; đảm bảo sạch sẽ, thoáng mát, đủ bàn ghế và bố trí khoảng cách giữa những người ăn uống; có đủ dụng cụ ăn uống đảm bảo riêng biệt cho từng người ăn uống và được vệ sinh sạch sẽ, khử khuẩn trước và sau khi sử dụng. Có đủ thùng đựng rác, có nắp đậy và có lót túi. Có thể bố trí ăn theo nhiều ca để đảm bảo khoảng cách giữ những người ăn uống.
1.5. Đối với người ăn uống: rửa sạch tay bằng xà phòng, dung dịch khử khuẩn bàn tay trước và sau khi ăn. Không nói to, cười đùa trong khi ăn, hạn chế di chuyển trong phòng ăn. Giữ khoảng cách an toàn với người ngồi cùng bàn ăn. Bỏ rác đúng nơi quy định.
	1.6. Khi xảy ra ngộ độc thực phẩm: các đơn vị thông báo với cơ quan y tế gần nhất, chính quyền địa phương để có biện pháp xử lý kịp thời.
	2. Các đơn vị bố trí phòng cách ly, chuẩn bị khẩu trang để sử dụng ngay khi phát hiện trẻ, người có biểu hiện sốt, ho, khó thở. Đồng thời thông báo kịp thời cho cơ quan y tế và áp dụng các biện pháp phòng ngừa phù hợp.
3. Tiếp tục đẩy mạnh công tác tuyên truyền, giáo dục kiến thức an toàn thực phẩm, các biện pháp phòng chống ngộ độc thực phẩm; phòng chống dịch Covid-19 theo quy định.
4. Tăng cường các hoạt động thanh tra, kiểm tra, giám sát việc chấp hành các quy định bảo đảm an toàn thực phẩm tại bếp ăn tập thể, bếp ăn trường học và các cơ sở cung cấp suất ăn sẵn cho trường học trên địa bàn theo các tiêu chí trên và các quy định pháp luật có liên quan, yêu cầu người đứng đầu các cơ sở giáo dục có bếp ăn tập thể chịu trách nhiệm đảm bảo an toàn thực phẩm trong phạm vi quản lý. 
	Sở Y tế là đầu mối hướng dẫn, kiểm tra, giám sát việc thực hiện hướng dẫn này. Trong quá trình thực hiện, thông tin liên hệ Sở Y tế (phòng An toàn vệ sinh thực phẩm, điện thoại: 02083508866)./. 
	Nơi nhận:
- Như trên;
- UBND tỉnh (b/c);
- BCĐ phòng, chống dịch Covid-19 tỉnh;
- BCĐ phòng, chống dịch Covid-19 các 
huyện, TP, TX;
- Website Sở Y tế;
- Lưu: VT, ATVSTP.
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