THÀNH PHẦN HỒ SƠ

KÝ CAM KẾT ĐẢM BẢO ATTP TẠI BẾP ĂN TẬP THỂ năm học 2024-2025
1. Đơn ký cam kết đảm bảo ATTP.
2. Bản thuyết minh: nguồn gốc nguyên liệu thực phẩm, cơ sở vật chất, trang thiết bị dụng cụ, nhân viên.
3. Danh sách tự xác nhận tập huấn kiến thức ATTP cho chủ cơ sở và nhân viên.

4. Giấy khám sức khỏe của chủ cơ sở và nhân viên (bếp, phục vụ bán trú).
5. Hợp đồng với đơn vị cung cấp thực phẩm.

Địa chỉ gửi: Phòng y tế quận Nam Từ Liêm, ĐT: 0243.7631025, 0989739098 / 0987532198)
6. Bản cam kết đảm bảo an toàn thực phẩm (Nhà trường điền thông tin vào mẫu, in 02 bản ra bìa cứng, đóng dấu) gửi kèm với các hồ sơ trên).

	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc
Nam Từ Liêm, ngày       tháng     năm 2024                    


ĐƠN XIN KÝ CAM KẾT
 ĐẢM BẢO AN TOÀN THỰC PHẨM TẠI BẾP ĂN TẬP THỂ
Kính gửi:  Ủy ban nhân dân quận Nam Từ Liêm

Họ và tên chủ cơ sở: ……………………………………………………………….

Tên cơ sở: ………………………………………………………………………….

Địa chỉ trụ sở tại:…………………......................................................................
………………………………………………………………………………………

Điện thoại: ………………………………………………………………………….

Loại hình: Bếp ăn tập thể 

Số suất ăn  /ngày : ........... suất ăn / ngày
Sau khi nghiên cứu Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018 của Chính phủ về “Quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật ATTP và Quyết Quyết định số 28/QĐ-UBND ngày 24/6/2022 “Ban hành Quy định phân công, phân cấp quản lý về An toàn thực phẩm trên địa bàn thành phố Hà Nội”, chúng tôi đã hiểu rõ các quy định đảm bảo an toàn thực phẩm đối với Bếp ăn tập thể của trường chúng tôi.

 Nay kính đề nghị Quý cơ quan tổ chức đánh giá các điều kiện An toàn thực phẩm và tiếp nhận Cam kết đảm bảo an toàn thực  phẩm của Trường chúng tôi theo quy định.
	
	CHỦ CƠ SỞ

(Ký, ghi rõ họ tên)



XÁC NHẬN DANH SÁCH NHỮNG NHÂN VIÊN 

ĐÃ ĐƯỢC TẬP HUẤN KIẾN THỨC AN TOÀN THỰC PHẨM.

Tên trường: ..............................................................................................................
Địa chỉ: ......................................................................................................................
ĐT: ..............................................................................................................................
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Nam Từ Liêm, ngày..........tháng........năm 2024                                                               

CHỦ CƠ SỞ
                                                  (Ký, ghi rõ họ tên)

BẢN THUYẾT MINH 
CƠ SỞ VẬT CHẤT, TRANG THIẾT BỊ DỤNG CỤ ĐẢM BẢO ĐIỀU KIỆN VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM


Tên trường …………..................................................................................

Địa chỉ: ………..........................................................................................

Điện thoại: ……........................................................................................
I. Mô hình: ( Tự nấu ăn hoặc hợp đồng công ty nấu ăn):
+ Số suất ăn / ngày: 
II. ĐẶC ĐIỂM MÔI TRƯỜNG

Bếp ăn tập thể (Căng tin) được xây dựng tại địa chỉ:  ………..đảm bảo tách biệt với các nguồn ô nhiễm độc hại, nhà hàng có tổng diện tích ……..m2, được xây dựng gồm các khu tách biệt, phù hợp với các mục đích sử dụng khác nhau, giữa các khu được kết nối bằng đường nội bộ lát gạch (láng xi măng?), đảm bảo thoáng mát ánh sáng tự nhiên, đủ tiêu chuẩn vệ sinh, có hệ thống cống rãnh thoát nước tốt, xây dựng khép kín không gây ô nhiễm.


Bếp ăn tập thể (Căng tin) sử dụng hệ thống nước máy của Thành phố.


Hệ thống cống rãnh khép kín, nước thải được đưa vào hố ga tại mỗi điểm thải, sau đó chảy vào hệ thống khép kín nối với cống của khu vực, nước mưa được thu vào các ống kín và đưa vào hệ thống cống của nhà hàng.


Xử lý rác thải: Rác thải được thu gom vào sọt rác có lót túi nilon và thùng rác có nắp đậy và được vận chuyển hàng ngày theo quy định.


III. THIẾT KẾ, BỐ TRÍ CÁC KHU VỰC

1. Tổng diện tích bếp: …....m2. Trong đó: 


- Diện tích bếp: ...m2

- Khu ăn uống: ...m2

- Khu sơ chế: ...m2


- Kho nguyên liệu: ...m2 


- Khu rửa bát: ...m2 


- Khu vệ sinh: ...m2 


- Nhà vệ sinh : 

2. Khu vực kho nguyên liệu

Khu vực kho diện tích .....m2 , được chia thành 2 phần riêng biệt để nguyên liệu khô và nguyên liệu tươi.


Kho để nguyên liệu khô diện tích ...m2, kín đảm bảo côn trùng và chuột không thể vào, có giá kệ cách mặt đất …cm, có quạt thông gió đảm bảo kho hàng thoáng khí nhưng không bị ánh sáng mặt trời chiếu vào, có đèn…… đủ chiếu sáng.


Kho để nguyên liệu tươi (Rau, củ, quả…) tường xây xi măng (?), nền lát gạch (láng xi măng?) dễ vệ sinh, trần không bóc tróc, đảm bảo kín, côn trùng không thể xâm nhập, kho được lắp đèn chiếu sáng và thiết bị làm lạnh có thể hạ nhiệt độ đến 2oC, có thiết bị đo nhiệt độ đảm bảo nguyên liệu luôn được bảo quản tốt trong mọi điều kiện khí hậu. Hàng hóa được xếp vào các giá nhựa theo từng loại.


3. Khu vực sơ chế

Khu vực sơ chế có diện tích ...m2 


Khu sơ chế được bố trí tách riêng khu nhà ăn, có hệ thống nước cung cấp đủ lượng nước sạch để sơ chế nguyên liệu thực phẩm, nước thải chảy qua lưới lọc đảm bảo cặn rác được thu gom thường xuyên tại chỗ trước khi chảy vào hệ thống cống chính của nhà hàng.


4. Khu vực chế biến (Bếp)

- Diện tích: ...m2, được bố trí tách biệt với khu sơ chế, cách xa khu vực nhà vệ sinh.


- Bếp chế biến thức ăn xung quanh tường xây có ốp gách tráng men đảm bảo dễ lau chùi, cọ rửa, nền lát gạch không thấm nước.


- Hệ thống chiếu sáng, thông gió: Gồm …. đèn, cửa sổ lấy ánh sáng và thông gió rộng ….m, cao …m, cửa ra vào rộng …m, cao …m. Trần bết lắp đặt quạt thông gió và hút mùi.


- Cơ sở vật chất: Hệ thống bếp ga được đặt trên bệ cao …m so với sàn. Bệ được ốp gạch men, có hệ thống vòi nước cọ rửa bếp thường xuyên. Bàn để nguyên liệu chế biến được làm bằng kim loại không gỉ, cao …m so với mặt sàn. Có giá để đồ phân loại từng gia vị, có dao, thớt chế biến đồ sống và dao thớt chế biến đồ chín riêng biệt. Có các hộp khay nhựa màu trắng và kim loại không gỉ để đựng thực phẩm đã sơ chế riêng và thực phẩm đã chế biến chín riêng, có găng tay nilon sử dụng một lần để chế biến thức ăn sống và thức ăn chín. Có các khăn lau tay riêng, khăn lau đồ dùng, dụng cụ riêng biệt đảm bảo vệ sinh…


5. Khu nhà ăn 

- Diện tích: ...m2, được xây, lăn sơn sạch sẽ, nền nhà lát gạch không thấm nước, có lắp kính để chắn được gió bụi và lấy được ánh sáng tự nhiên từ bên ngoài, có hệ thống đèn chiếu đảm bảo ánh sáng, có hệ thống quạt mát, hệ thống điều hòa và quạt thông gió, đảm bảo thoáng mát. Bàn ghế bằng …, cao cách sàn …m, dễ lau chùi, vệ sinh.


6. Phòng thay bảo hộ lao động của nhân viên

Phòng thay bảo hộ lao động của nhân viên được bố trí tách biệt nhà bếp và nhà ăn, có mắc treo quần áo bảo hộ lao động và quần áo thường trực riêng biệt. Toàn bộ nhân viên các bộ phận thay bảo hộ lao động trước khi làm việc.


7. Khu vệ sinh

- Diện tích …m2, được bố trí cách ly hoàn toàn với các khu khác, không mở cửa về hướng nhà bếp và nhà ăn. Tường trần và nền được lát gạch men dễ dàng vệ sinh hệ thống thoát nước dễ dàng đảm bảo vệ sinh.


IV. TRANG THIẾT BỊ DỤNG CỤ

- Dụng cụ bảo quản nguyên liệu thực phẩm: Bếp được trang bị …. tủ lạnh loại lớn để bảo quản thực phẩm, có thiết bị theo dõi nhiệt độ trong tủ. Trong đó có …….. tủ lạnh bảo quản bảo quản rau, củ, quả đã qua sơ chế; 01 tủ lạnh để bảo quản thực phẩm đã chế biến. Các tủ bảo quản thực phẩm có ngăn riêng biệt khác nhau để xếp các hộp có nắp đựng thực phẩm có ghi tên từng loại rõ ràng. Ngăn lưu mẫu thức ăn đựng các mẫu thức ăn trong các hộp inox có nắp đậy, có ghi các thông tin theo quy định về thực hiện lưu mẫu thức ăn.


- Dụng cụ sơ chế thực phẩm: Các dụng cụ như chậu kim loại, chậu nhựa để sơ chế thực phẩm riêng và sơ chế rau củ, quả riêng. Dao thớt sơ chế thực phẩm và sơ chế rau, củ, quả riêng.


- Dụng cụ chế biến thực phẩm: Toàn bộ nồi, xoong, chảo bằng kim loại không gỉ. Dao thớt khay inox để chế biến và đựng thức ăn đã chế biến được sử dụng riêng biệt với dụng cụ sơ chế thực phẩm. Hết ca làm việc, dụng cụ được vệ sinh sạch sẽ và xếp vào giá hoặc móc để đúng nơi quy định gọn gàng.
V. THỰC HÀNH
1. Lưu mẫu thức ăn:................................................................................
2. Thực hiện kiểm thực 3 bước:................................................................
3. Vệ sinh khu chế biến, dụng cụ và cá nhân đúng yêu cầu.






Nam Từ Liêm, ngày        tháng       năm 2024  








     CHỦ CƠ SỞ
                                         (Ký, ghi rõ họ tên)

PHỤ LỤC
ĐƠN VỊ CUNG CẤP THỰC PHẨM VÀO TRƯỜNG.....

	TT
	Loại thực phẩm
	Tên đơn vị
	Địa chỉ, số ĐT

	
	Thực phẩm hỗn hợp
	
	

	
	Sữa
	
	

	
	Bánh
	
	

	
	Nước uống
	
	

	
	Trái cây
	
	

	
	.....
	
	

	
	Đơn vị nấu ăn
	
	


Ngày.......tháng.......năm 2024
	
	                    HIỆU TRƯỞNG
                  (Ký, ghi rõ họ tên)





CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
Độc lập - Tự do - Hạnh phúc
----------------------
CAM KẾT BẢO ĐẢM AN TOÀN 

THỰC PHẨM ĐỐI VỚI BẾP ĂN TẬP THỂ
TRƯỜNG .......................................

Người đại diện: ……………….. - Chức vụ: 

Địa chỉ: .......................................
Loại hình:  Bếp ăn tập thể
CAM KẾT

Thực hiện đúng các quy định về điều kiện an toàn thực phẩm (ATTP) trong cung cấp dịch vụ ăn uống và chịu hoàn toàn trách nhiệm về những hành vi vi phạm theo quy định của pháp luật với những nội dung sau:

1. Cơ sở tuân thủ đầy đủ các điều kiện bảo đảm ATTP về hồ sơ pháp lý, điều kiện cơ sở vật chất, trang thiết bị, nguyên liệu thực phẩm, phụ gia thực phẩm, nguồn nước sạch để chế biến thức ăn.
2. Chủ cơ sở và người trực tiếp cung cấp dịch vụ ăn uống có đủ sức khoẻ, có kiến thức về ATTP và thực hành đúng theo quy định.

3. Nghiêm túc thực hiện hệ thống cảnh báo nhanh về ATTP của Quận và phối hợp với cơ quan chức năng khi có sự cố về an toàn thực phẩm xảy ra tại trường.
Bản cam kết có giá trị 03 năm kể từ ngày ký.
	
	Nam Từ Liêm, ngày...........tháng.........năm2024
HIỆU TRƯỞNG


 

