
                  Kính gửi: 
              - Thủ trưởng các cơ sở giáo dục mầm non, tiểu học, THCS; 
              - Hiệu trưởng trường Giáo dục chuyên biệt Thảo Điền.

Thực hiện Công văn số 4100/ SGDĐT-CTTT ngày 26 tháng 10 năm 2022 của 
Sở Giáo dục và Đào tạo về việc tăng cường công tác phối hợp Ban đại diện Cha mẹ 
học sinh trong đảm bảo an toàn thực phẩm và vệ sinh trường học;

Thực hiện Công văn số 2551/UBND-YT ngày 22 tháng 5 năm 2023 của Ủy 
ban nhân dân thành phố Thủ Đức về việc tăng cường công tác đảm bảo an toàn thực 
phẩm trên địa bàn thành phố Thủ Đức;

Thực hiện Công văn số 2706/UBND-YT ngày 25 tháng 5 năm 2023 của Ủy 
ban nhân dân thành phố Thủ Đức về việc tăng cường công tác đảm bảo an toàn thực 
phẩm, phòng, chống ngộ độc thực phẩm tại các bếp ăn tập thể: trường học, khu công 
nghiệp, khu chế xuất trên địa bàn thành phố Thủ Đức;

Nhằm thực hiện tốt công tác đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, phòng, chống 
ngộ độc thực phẩm và bảo vệ sức khỏe cho học sinh trong việc thực hiện công tác 
bán trú tại các cơ sở giáo dục trên địa bàn thành phố Thủ Đức. Phòng Giáo dục và 
Đào tạo triển khai đến thủ trưởng các cơ sở giáo dục thực hiện các nội dung như sau: 

1. Thực hiện nghiêm các văn bản chỉ đạo về an toàn vệ sinh thực phẩm
- Chỉ thị số 4316/CT-BGDĐT ngày 12 tháng 10 năm 2018 của Bộ trưởng Bộ 

Giáo dục và Đào tạo về tăng cường công tác đảm bảo an toàn thực phẩm trong các 
cơ sở giáo dục;

- Thông tư liên tịch số 13/2016/TTLT-BYT-BGDĐT ngày 12/5/2016 của Bộ 
trưởng Bộ Y tế và Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo quy định về công tác y tế 
trường học;

- Quyết định số 1246/2017/QĐ-BYT ngày 31 tháng 3 năm 2017 của Bộ Y tế 
về việc ban hành “Hướng dẫn thực hiện chế độ kiểm thực ba bước và lưu mẫu thức 

ỦY BAN NHÂN DÂN 
THÀNH PHỐ THỦ ĐỨC

PHÒNG GIÁO DỤC VÀ ĐÀO TẠO

CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
Độc lập - Tự do - Hạnh phúc

Số:         /GDĐT Thành phố Thủ Đức, ngày     tháng    năm 2023
Về tăng cường đảm bảo an toàn vệ sinh 
thực phẩm, phòng chống ngộ độc thực 

phẩm trong thực hiện công tác bán trú tại 
các cơ sở giáo dục trên địa bàn 

thành phố Thủ Đức.
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ăn đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống";

- Nghị định số 115/2018/NĐ-CP ngày 12 tháng 11 năm 2018 của Chính phủ 
về quy định xử phạt vi phạm hành chính về an toàn thực phẩm; 

- Nghị định số 124/2021/NĐ-CP ngày 28 tháng 12 năm 2021 của Chính phủ 
về sửa đổi, bổ sung một số điều của Nghị định 115/2018/NĐ-CP ngày 12 tháng 11 
năm 2018 của Chính phủ về quy định xử phạt vi phạm hành chính về an toàn thực 
phẩm và Nghị định 117/2020/NĐ-CP ngày 28 tháng 9 năm 2020 của Chính phủ quy 
định xử phạt hành chính trong lĩnh vực y tế;

- Thực hiện theo Kế hoạch số 555/KH-UBND ngày 15/9/2023 của Ủy ban 
nhân dân thành phố Thủ Đức về kiểm tra việc chấp hành pháp luật trong lĩnh vực an 
toàn thực phẩm đối với bếp ăn, căn tin, dịch vụ ăn ướng trong trường học trên địa 
bàn thành phố Thủ Đức năm học 2023-2024; 

Thực hiện Kế hoạch số 580/KH-BCĐ ngày 5/10/2023 của Ủy ban nhân dân 
thành phố Thủ Đức về công tác y tế trường học năm học 2023-2024.

2. Về công tác truyền thông
Tăng cường công tác tuyên truyền, giáo dục nâng cao nhận thức, trách nhiệm 

của cán bộ, giáo viên, nhân viên, cha mẹ học sinh, học sinh, chủ căn tin, các đơn vị 
cung cấp suất ăn về việc thực hiện đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, các bệnh lây 
truyền qua thực phẩm và ngộ độc thực phẩm thông qua các hình thức: tổ chức các 
chuyên đề, thông tin trên cổng thông tin điện tử nhà trường,...

Thủ trưởng các cơ sở có thông tin đầy đủ, chính xác về nội dung cần trao đổi 
với tình hình thực tế tại đơn vị với truyền thông.

3. Về công tác phối hợp với Ban đại diện Cha mẹ học sinh (Ban 
ĐDCMHS)

- Căn cứ vào tình hình thực tiễn tại đơn vị, thủ trưởng phối hợp với Ban 
ĐDCMHS xây dựng kế hoạch, thành lập Đoàn kiểm tra, thực hiện giám sát thường 
xuyên, định kỳ, đột xuất công tác đảm bảo an toàn thực phẩm tại bếp ăn tập thể, điều 
kiện cơ sở vật chất, nơi chế biến của công ty cung cấp suất ăn (nếu thức ăn được vận 
chuyển từ trụ sở chính đến trường). Kế hoạch phải nêu rõ đối tượng kiểm tra, thành 
phần kiểm tra, thời gian thực hiện, hình thức tổ chức.

- Cơ sở giáo dục phối hợp với Ban ĐDCMHS thực hiện giám sát quá trình 
tiếp phẩm, chế biến thực phẩm; tham gia việc kiểm tra nguồn gốc thực phẩm, các hồ 
sơ pháp lý liên quan của đơn vị cung cấp thực phẩm; Phối hợp với chính quyền địa 
phương giám sát việc buôn bán hàng rong trước cổng trường, các quán ăn xung 
quanh có học sinh của trường tham gia ăn…  tuyên truyền thực hiện đảm bảo an toàn 
vệ sinh thực phẩm, đảm bảo sức khỏe cho học sinh.

- Cơ sở giáo dục, gia đình và cộng đồng thực hiện cầu nối trong công tác đảm 
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bảo an toàn vệ sinh thực phẩm; thực hiện công khai đơn vị cung cấp suất ăn và có 
sự đồng thuận của Ban ĐDCMHS.

4. Về thực hiện công tác bán trú tại cơ sở giáo dục
Tăng cường kiểm soát chặt chẽ nguồn gốc thực phẩm tại bếp ăn và căn tin: 

chế biến, bảo quản, vận chuyển thực phẩm; tuân thủ quy trình giao nhận, kiểm tra 
thực phẩm ba bước, lưu mẫu thực phẩm đúng theo Quyết định 1246/QĐ-BYT ngày 
31/3/2017 của  Bộ Y tế về việc ban hành “Hướng dẫn thực hiện chế độ kiểm thực ba 
bước và lưu mẫu thức ăn đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống”. 

Yêu cầu người có tham gia trực tiếp trong công tác nấu ăn, chế biến và người 
chăm sóc học sinh phải được khám sức khỏe định kỳ 01 lần/năm (Theo Thông tư số 
14/TT-BYT ngày 06/05/2013 của Bộ trưởng Bộ Y tế về hướng dẫn khám sức khỏe 
và Thông tư 09/2023/TT-BYT ngày 05/05/2023 của Bộ Y tế về sửa đổi, bổ sung một 
số điều Thông tư số 14/TT-BYT ngày 06/05/2013 của Bộ trưởng Bộ Y tế hướng dẫn 
khám sức khỏe) và được xác nhận kiến thức về an toàn vệ sinh thực phẩm; nhân viên 
chế biến phải mặc đồ bảo hộ lao động, đội mũ, đeo găng tay, khẩu trang, móng tay 
cắt ngắn, không đeo đồng hồ, nữ trang, không hút thuốc,..

Hướng dẫn bếp ăn, căn tin, cơ sở cung cấp suất ăn thực hiện ký kết hợp đồng 
đầy đủ với các công ty cung cấp thực phẩm; khuyến khích lấy nguồn thực phẩm rõ 
nguồn gốc từ các cơ sở đã được cấp một trong các Giấy chứng nhận: thực hành sản 
xuất tốt (GMP), hệ thống phân tích mối nguy và điểm kiểm soát tới hạn (HACCP), 
Hệ thống quản lý an toàn thực phẩm ISO 22000:2005, tiêu chuẩn thực phẩm quốc tế 
(IFS), tiêu chuẩn toàn cầu về an toàn thực phẩm (BRC), chứng nhận hệ thống an 
toàn thực phẩm (FSSC 22000),  VietGAP (Vietnamese Good Agricultural Practices), 
GlobalGAP (Global Good Agricultural Practices)…; hoặc tương đương còn hiệu 
lực. 

4.1. Đối với các cơ sở giáo dục tự tổ chức bếp ăn, suất ăn nấu tại cơ sở giáo 
dục: 

- Ban hành Quyết định thành lập bếp ăn tập thể, Ban tiếp phẩm (thành phần 
gồm: Đại diện Ban Giám hiệu, công đoàn, nhân viên nấu ăn,…), giấy cam kết đảm 
bảo an toàn thực phẩm tại cơ sở; giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn vệ sinh 
thực phẩm, giấy đăng ký kinh doanh hoặc hộ kinh doanh (đối với đơn vị cung cấp 
suất ăn).

- Thiết kế, bố trí khu vực chế biến, bảo quản thực phẩm: 
+ Khu vực chế biến thực phẩm phải được thiết kế theo quy tắc một chiều từ 

nguyên liệu đầu vào cho đến sản phẩm cuối cùng để tránh ô nhiễm;
+ Có sự cách biệt giữa khu chế biến và không chế biến, giữa các khu tiếp nhận 

nguyên liệu, sơ chế, chế biến, bao gói, kho hàng, khu vệ sinh, khu thay trang phục 
bảo hộ, khu nhà ăn, để tránh ô nhiễm chéo. Nguyên liệu, thành phẩm thực phẩm, vật 
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liệu bao gói thực phẩm, phế thải phải được thiết kế phân luồng riêng;

+ Kho chứa đựng và bảo quản nguyên liệu, thành phẩm, vật liệu, bao gói... 
của cơ sở phải được thiết kế phù hợp với yêu cầu của từng loại thực phẩm và tránh 
sự xâm nhập của côn trùng, động vật gây hại;

+ Diện tích khu vực chế biến thực phẩm phải phù hợp với công suất chế biến;
+ Thiết kế, bố trí nhà bếp phải phù hợp với công nghệ và chủng loại sản phẩm, 

phòng ngừa được sự ô nhiễm chéo thực phẩm giữa các công đoạn này với công đoạn 
khác, cũng như khi thao tác, chế biến và xử lý thực phẩm;

+ Đường nội bộ phải được xây dựng bảo đảm vệ sinh, cống rãnh thoát nước 
đậy kín và vệ sinh thường xuyên; 

+ Nơi tập kết, xử lý chất thải phải ở ngoài khu vực chế biến thực phẩm;
+ Khu vực bảo quản từ nguyên liệu đến sơ chế, chế biến, thành phẩm phải có 

kho chứa đựng, diện tích, thiết kế phù hợp với loại thực phẩm chế biến;
+ Kho bảo quản thực phẩm có biển tên, nội quy, quy trình, chế độ vệ sinh, sổ 

sách và thiết bị theo dõi nhiệt độ, độ ẩm, thông gió (nếu phải bảo quản đặc biệt), đủ 
ánh sáng, có đủ giá, kệ chiều cao theo quy định.

- Đảm bảo lưu mẫu theo quy định (theo Quyết định 1246/QĐ-BYT ngày 
31/3/2017); khu vực nhà bếp phải có các trang thiết bị chống côn trùng như đèn bắt 
côn trùng, lưới chống côn trùng. 

- Thực phẩm sau khi nấu chín được chuyển vào phòng chia hoặc có khu vực 
chia thức ăn riêng. 

- Các vật dung sơ chế biến phải được cọ rửa, làm vệ sinh, khử trùng định kỳ 
sau mỗi lần chứa đựng thực phẩm. 

- Thời gian từ sau khi nấu chín đến khi ăn không để quá 2 giờ.
4.2. Đối với các đơn vị cung cấp suất ăn công nghiệp, vận chuyển từ nơi khác:
- Đảm bảo thực hiện đầy đủ các điều kiện theo nội dung 4.1.
- Phương tiện vận chuyển phải đảm bảo các yêu cầu sau: 
+ Được chế tạo bằng vật liệu không làm ô nhiễm thực phẩm hoặc bao gói thực 

phẩm, dễ làm sạch. Phải được cọ rửa, làm vệ sinh, khử trùng định kỳ sau mỗi lần 
vận chuyển thực phẩm;

+ Không vận chuyển thực phẩm cùng hàng hoá độc hại hoặc có thể gây nhiễm 
chéo ảnh hưởng đến chất lượng thực phẩm hoặc trước đó không được vận chuyển 
hoá chất, vật liệu xây dựng…; 

- Bảo đảm điều kiện bảo quản thực phẩm trong suốt quá trình vận chuyển: 
+ Thực phẩm đóng thành các đơn vị, suất ăn, thành các thùng, kệ,… được đậy 
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kín khi vận chuyển. Sắp xếp khi vận chuyển để đảm bảo không đổ vỡ, ô nhiễm, 
chống ruồi, bọ, bụi… Tốt nhất có phương tiện vận chuyển chuyên dụng cho thực 
phẩm. 

+ Chế độ vận chuyển: Tuỳ theo loại thức ăn, thực phẩm mà quy định chế độ 
vận chuyển thích hợp:

Với thực phẩm cần ăn nóng phải có thiết bị bảo quản nóng, hâm nóng;
Với thực phẩm cần bảo quản lạnh, phải có thiết bị bảo quản lạnh như tủ đá, tủ 

lạnh; 
Với canh, thức ăn lỏng, thức ăn chín phải có thiết bị chuyên dụng, tránh làm 

xáo trộn, đổ vỡ. 
- Nếu cùng một chuyến mà phải đưa suất ăn đến nhiều địa điểm cần sắp xếp 

bố trí hợp lý tránh để xáo trộn làm hư hỏng thực phẩm khi giao, nhận. 
- Thời gian vận chuyển: Đảm bảo thời gian từ sau khi nấu nướng đến khi ăn 

không quá 2 giờ.
4.3. Đối với căn tin trường học:
- Bếp ăn đảm bảo theo quy trình một chiều, nhân viên phải được khám sức 

khỏe định kỳ và được xác nhận kiến thức về an toàn vệ sinh thực phẩm; thực hiện 
lưu mẫu theo quy định.

- Không quảng cáo và kinh doanh nước ngọt có gas và các thực phẩm không 
có lợi cho sức khỏe trong trường học theo công văn số 928/GDĐT-CTTT ngày 22 
tháng 3 năm 2018 của Sở Giáo dục và Đào tạo về tăng cường công tác dinh dưỡng 
trong tình hình mới.

- Không dùng vật liệu nhọn, sắc để xiên, ghim đồ ăn (ví dụ: que tre nhọn,…).
- Đối với nguồn nguyên liệu làm trà sữa: phải có giấy phép đăng ký kinh 

doanh, giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm; nguyên liệu sản xuất 
phải rõ nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng; sản phẩm phải được công bố phù hợp quy định 
và thường xuyên được kiểm nghiệm định kỳ theo quy định.

Việc bảo quản thực phẩm bằng tủ lạnh cần lưu ý: 
- Không để thực phẩm đã chế biến dưới thực phẩm chưa chế biến;
- Không để các hộp đựng thực phẩm không có nắp đậy chồng lên nhau;
- Không đặt trực tiếp thực phẩm không được bao gói vào trong tủ lạnh;
- Không để quá nhiều thực phẩm làm chật tủ lạnh gây cản trở việc lưu thông 

không khí trong tủ lạnh, dẫn đến thực phẩm không được làm lạnh nhanh;
- Không để ngay thực phẩm vừa chế biến nóng vào tủ lạnh. Cần để thực phẩm 

nguội dần ở nhiệt độ phòng trong khoảng 15-20 phút trước khi cho vào tủ lạnh. 
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Không để các thực phẩm không sử dụng cho việc chế biến vào tủ đông, trong 

khu vực nhà bếp.
5. Về công tác tập huấn kiến thức an toàn vệ sinh thực phẩm:
- Đối với cơ sở tự tổ chức bếp ăn tập thể: Tổ chức bồi dưỡng kiến thức an toàn 

vệ sinh thực phẩm cho giáo viên, nhân viên có tiếp xúc với thực phẩm.
- Đối với đơn vị cung cấp suất, căn tin: Tổ chức bồi dưỡng kiến thức an toàn 

vệ sinh thực phẩm cho nhân viên của đơn vị.
Phòng Giáo dục và Đào tạo đề nghị thủ trưởng các cơ sở giáo dục nghiêm túc 

triển khai thực hiện./.

Nơi nhận: 
- Như trên;
- Phòng Chính trị tư tưởng (Sở GD&ĐT) (để biết);
- Đ/c Nguyễn Kỳ Phùng – PCT UBND TPTĐ (để b/c);
- Đ/c Trưởng phòng (để b/c);
- Lưu: VT, YT. 

KT. TRƯỞNG PHÒNG
PHÓ TRƯỞNG PHÒNG

Kiều Mỹ Chi
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