QUY CHẾ HOẠT ĐỘNG NHÀ ĂN
 (Ban hành kèm theo Quyết định số ......... ngày............. 
của Hiệu trưởng Trường Cao Đẳng nghề Nam Định)
----------------------------------------------------
 
Hiệu trưởng ban hành “Quy định về quy chế hoạt động nhà ăn “ để áp dụng trong nội bộ Trường.  

 Nhằm phục vụ nhu cầu ăn uống của học sinh - sinh viên và tạo điều kiện sinh hoạt thuận lợi phục vụ cho công tác học tập của  học sinh - sinh viên nội trú. Nhà trường bố trí nhà ăn trong khuân viên trường gần khu vực ký túc xá, nhà ăn phục vụ ăn uống tại chỗ cho học sinh – sinh viên.
Điều 1. Nội dung  
Nhà ăn đặt dưới sự quản lý trực tiếp của phòng quản trị nhà trường.
Nhà ăn thực hiện theo cơ chế đấu thầu 5 năm một lần do tổ chức hoặc cá nhân  làm chủ. Được thể hiện bằng hợp đồng kinh tế. 

Mục tiêu của nhà ăn phục vụ cán bộ giáo viên nên các món ăn bình dân, giá cả hợp lý phù hợp với túi tiền của học sinh – sinh viên. Phục vụ 3 bữa ăn chính trên ngày.
Điều 2. Nhà ăn phải đảm bảo các tiêu chuấn y tế 
1. Nhà ăn phải đảm bảo tiêu chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm
a) Vệ sinh nhà ăn
- Vị trí nhà bếp, nhà ăn phải bảo đảm các điều kiện vệ sinh môi trường và phải cách biệt với nhà vệ sinh và các nguồn ô nhiễm khác.
- Khu bếp chế biến phải được thiết kế và tổ chức theo nguyên tắc một chiều: khu vực tập kết, bảo quản, xử lý thực phẩm tươi sống, nguyên liệu, khu vực chế biến, khu vực phân phối hoặc bán thức ăn đã chế biến. Bếp nấu phải được thiết kế, xây dựng bằng vật liệu không thấm nước, dễ lau chùi, cọ rửa.
- Phòng ăn, bàn ăn, bàn chế biến thực phẩm, kho chứa hoặc nơi bảo quản thực phẩm phải giữ vệ sinh sạch sẽ.
- Thùng chứa thức ăn thừa, rác thải phải có nắp đậy, không để rơi vãi xung quanh và nước rò rỉ ra ngoài. Rác phải tập trung xa nơi chế biến, phòng ăn và phải được chuyển đi hàng ngày.
- Cống rãnh khu vực chế biến, nhà bếp phải thông thoát, không ứ đọng và cống phải có nắp đậy.
- Có đủ nước sạch để duy trì các hoạt đông của nhà ăn, nước rửa tay trước và sau khi ăn. Các dụng cụ chứa nước sạch để chế biến hoặc rửa tay phải giữ gìn sạch sẽ.
      b) Vệ sinh đối với nhân viên
- Được học kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm và nắm vững về công việc của mình; khám sức khỏe định kỳ hàng năm và xét nghiệm kí sinh trùng đường ruột ít nhất 1 năm/lần.
 - Giữ vệ sinh cá nhân sạch sẽ, cắt ngắn và giữ sạch móng tay, rửa tay bằng xà phòng trước khi chế biến, phục vụ, bán thức ăn chín. Không được để quần áo và tư trang trong khu vực chế biến.
- Dùng dụng cụ để chia thức ăn, không được dùng tay để bốc thức ăn chín.
- Không được ăn uống, hút thuốc lá trong khi làm nhiệm vụ.
      c) Vệ sinh đối với dụng cụ
- Các dụng cụ, bộ đồ ăn uống phải luôn rửa sạch và khô.
- Các dụng cụ đựng thức ăn, thực phẩm không được để xuống đất, chỗ bẩn và ẩm ướt.
- Các dụng cụ phục vụ chế biến khi dùng xong phải cọ rửa và giữ gìn ở nơi sạch sẽ. Có dao, thớt riêng cho thực phẩm chín, sống.
Các dụng cụ phải được làm từ các vật liệu không thấm nước và dễ lau sạch.
- Chỉ dùng các chất tẩy rửa cho phép sử dụng trong sinh hoạt và chế biến thực phẩm, không dùng chất tẩy rửa công nghiệp.
d) Vệ sinh trong chế biến, bảo quản thực phẩm
- Thực hiện 10 nguyên tắc vàng trong chế biến thực phẩm an toàn. 
- Nghiêm cấm sử dụng các loại phụ gia thực phẩm, phẩm mầu, chất ngọt tổng hợp không nằm trong danh mục phụ gia thực phẩm do Bộ Y Tế quy định.
- Thức ăn nấu chín phải được che đậy hoặc bảo quản trong tủ kính để chống ruồi, bụi và các côn trùng gây nhiễm bẩn. Tuyệt đối không dùng vải để che đậy, phủ trực tiếp lên thức ăn.
-  Các loại rau quả tươi phải ngâm kỹ và rửa ít nhất 3 lần nước sạch hoặc phải rửa sạch dưới vòi nước chảy.
e) Có hợp đồng trách nhiệm giữa người cung cấp thực phẩm với cơ sở ăn uống về việc bảo đảm vệ sinh an toàn thực phẩm cho người tiêu dùng. Có sổ ghi chép theo dõi hàng ngày về nguồn gốc xuất xứ thực phẩm.
Điều 3. Nghiêm cấm 
Không được bán rượu bia cho học sinh – sinh viên trong bữa ăn.

 Điều 4. Điều khoản thi hành
1. Hiệu lực thi hành  
Quy định này có hiệu lực thi hành kể từ ngày ký quyết định ban hành và thay thế cho các quy định về quy chế hoạt động nhà ăn trước đây đều hết hiệu lực thi hành. 
2. Tổ chức thi hành
Trưởng các đơn vị và cá nhân liên quan chịu trách nhiệm thi hành Quy định này. Phòng quản trị, Cán bộ  Y tế có trách nhiệm hướng dẫn, kiểm tra và báo cáo Hiệu trưởng về tình hình thực hiện Quy định. 
Các hành vi vi phạm quy định này đều bị xử lý tùy theo mức độ nặng nhẹ của vi phạm. Những thay đổi bổ sung phải được Hiệu trưởng phê duyệt.
