QUY ĐỊNH
VỀ CÔNG TÁC Y TẾ HỌC ĐƯỜNG
(Ban hành kèm theo Quyết định số ......... ngày............. 
của Hiệu trưởng Trường Cao Đẳng nghề Nam Định)
----------------------------------------------------
 
Căn cứ:

 Chỉ thị số 23/2006/CT-TTg ngày 12 tháng 7 năm 2006 của Thủ tướng Chính phủ về việc tăng cường công tác y tế trong các trường học;
Quyết định số 1221/2000/QĐ-BYT ngày 18 tháng 4 năm 2000 của Bộ Y tế về việc ban hành “Quy định về vệ sinh trường học”;
Thông tư liên Bộ số 03/TTLB-BYT-BGD&DT ngày 01/03/2000 của Bộ Y tế- Bộ Giáo dục và Đào tạo hướng dẫn công tác y tế trường học;
Quyết định số 4128/2001/QĐ-BYT ngày 3 tháng 10 năm 2001 của Bộ Y tế về việc ban hanh “Quy định về điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm tại các nhà ăn, bếp ăn tập thể và cơ sở kinh doanh chế biến suất ăn sẵn”;
Quyết định số 332/BYT-QĐ ngày 3/3/1997 của Bộ Y tế về tổ chức và hoạt động kiểm tra vệ sinh trường học;
Nghi định 46/CP ngày 6/8/1996 của Chính phủ Quy định việc xử phạt vi phạm hành chính trong lĩnh vực quản lý nhà nước về y tế;
Quyết định số 17/2007/QĐ-BGDĐT ngày 24 tháng 5 năm 2007 của Bộ Giáo dục và Đào tạo về tổ chức và hoạt động cuả Trạm Y tế trong các đại học, học viện, trường đại học, cao đẳng và trung cấp chuyên nghiệp,
Hiệu trưởng ban hành “Quy định về quản lý y tế học đường” để áp dụng trong nội bộ Trường.  
Điều 1. Nội dung y tế trường học
1. Thực hiện đầy đủ các quy chế, tiêu chuẩn vệ sinh trường học do Bộ Y tế, Bộ Giáo dục và Đào tạo ban hành.
2. Tổ chức giáo dục về chăm sóc và bảo vệ sức khỏe, về giáo dục giới tính, sức khỏe sinh sản vị thành niên và kỹ năng sống cho người học. Phòng chống các bệnh học đường, các bệnh truyền nhiễm, các tai nạn và thương tích, phòng chống HIV/AIDS, ma túy và các tệ nạn xã hội khác. 
3. Phối hợp với y tế dự phòng tuyến trên để xử lý môi trường phòng chống các dịch bệnh.
4. Tổ chức cho người học tham gia các hoạt động cứu trợ, bảo vệ môi trường, an toàn cuộc sống và công tác từ thiện, nhân đạo.
5. Tổ chức thực hiện tốt công tác bảo hiểm y tế, khám sức khỏe đầu vào và khi ra trường cho người học, khám sức khỏe định kỳ cho cán bộ viên chức, lao động hợp đồng và người học; sơ cứu kịp thời các trường hợp tai nạn, ốm đau của cán bộ viên chức, lao động hợp đồng và người học trong Trường; mỗi người đều có sổ theo dõi sức khỏe thường xuyên tại Trạm Y tế . 
Điều 2. Tiêu chuẩn y tế phòng học
1. Thông gió thoáng khí
Thông gió tự nhiên, đảm bảo mát mẻ về mùa hè, ấm áp về mùa đông. Có hệ thống thông gió nhân tạo như quạt trần, quạt thông gió treo cao trên mức nguồn sáng… để đảm bảo tỉ lệ khí CO2 không quá 0,1%.
2. Đủ ánh sáng
Đảm bảo độ chiếu sáng đồng đều, không dưới 100 lux. Riêng phòng học có người học khiếm thị thì độ chiếu sáng không dưới 300 lux.
a) Chiếu sáng tự nhiên
- Phòng học phải được chiếu sáng tự nhiên đầy đủ. Hướng để lấy ánh sáng tự nhiên chủ yếu là hướng nam (cửa sổ ở phía không có hành lang) về phía tay trái của người học khi ngồi viết.
- Tổng diện tích các cửa được chiếu sáng không dưới 1/5 diện tích phòng học. Cửa sổ phải có cửa chớp, cửa kính để che nắng và cản mưa, gió lạnh thổi vào.
 b) Chiếu sáng nhân tạo
Khi thiếu ánh sáng tự nhiên, phòng học cần lắp đèn chiếu sáng, số bóng đèn là: 4 bóng đèn sợi đốt có công suất từ 150W đến 200W/bóng và treo đều ở 4 góc hoặc từ 6 đến 8 bóng neon dài 1,2m và treo ở độ cao cách mặt bàn học 2,8m.
Trần của phòng học quét màu sáng.
3. Đảm bảo yên tĩnh: tiếng ồn trong phòng học không quá 50 đềxiben (dB).
4. Đảm bảo vệ sinh hàng ngày, trước giờ học 20 phút hoặc sau khi tan học.
5. Đủ bàn ghế tiêu chuẩn
Bàn ghế đủ rộng, chắc chắn, các góc cạnh bàn phải tròn, nhẵn đảm bảo an toàn đồng thời phải phù hợp với tầm vóc người học     
6. Bảng học kích thước: dài từ 1,8 đến 2,0 m, rộng từ 1,2 đến 1,5 m.. Màu sắc bảng là xanh lá cây hoặc đen (nếu viết bằng phấn), màu trắng (nếu viết bằng bút dạ). Bảng treo ở giữa tường, mép dưới cách nền phòng từ 0,8 đến 1m. Chiều cao chữ viết trên bảng không nhỏ hơn 4cm.
7. Tranh ảnh, giáo cụ trực quan bền màu, rõ ràng và an toàn; thiết bị dạy học phải sạch sẽ đủ công suất và tính năng kỹ thuật.  

Điều 3. Tiêu chuẩn y tế phòng thí nghiệm và thực hành
1. Phòng thí nghiệm
a) Có bảng nội quy ghi rõ ràng, cụ thể, đầy đủ nội dung yêu cầu và được treo ở nơi dễ đọc.
b) Chiếu sáng đồng đều từ 150 lux đến 200 lux.
c) Các đường dẫn điện, khí đốt, các ổ cắm điện, đảm bảo an toàn cho người học khi tiến hành làm thí nghiệm.
2. Các phòng thực hành
a) Có bảng nội quy vệ sinh an toàn lao động và nội quy vận hành dụng cụ, thiết bị máy móc.
b) Diện tích trung bình từ 1,5 đến 2 m2/1 người học. Riêng các xưởng thực hành kỹ thuật chuyên dụng (xưởng cơ khí, điện, ..) diện tích bình quân là từ 3 đến 6 m2/1 người học.
c) Độ chiếu sáng đảm bảo theo yêu cầu chiếu sáng công nghiệp.
d) Dụng cụ thực hành phải có kích thước, trọng lượng phù hợp với tầm vóc người học. 
Điều 4. Tiêu chuẩn y tế trong giáo dục thể chất
a) Sân tập bằng phẳng, không trơn. Các phương tiện luyện tập đảm bảo sạch sẽ và an toàn tuyệt đối. Trước khi luyện tâp, giáo viên phải kiểm tra độ an toàn của các dụng cụ luyện tâp.
b) Sân bóng đá đảm bảo theo tiêu chuẩn. Nếu sân bị khô và nhiều bụi thì tưới sân trước khi luyện tập 30 phút.
c) Không tổ chức luyện tập, thi đấu thể thao khi sân bãi có nhiều bùn, nước hoặc trong thời gian mưa, nắng gắt.
Trong thời gian luyện tập, thi đấu thể dục thể thao phải có nhân viên Y tế thường trực để sơ cứu, cấp cứu những trường hợp tai nạn. 
Điều 5. Tiêu chuẩn y tế phục vụ ăn uống và sinh hoạt 
1. Cung cấp nước sinh hoạt
a) Nước uống
- Tại các giảng đường và khu nội trú có đủ nước sạch đã được đun sôi hoặc nước lọc (được kiểm nghiệm đúng tiêu chuẩn quy định) để cho giáo viên và người học sử dụng.
- Căng tin phục vụ giải khát phải đảm bảo chất lượng vệ sinh và an toàn thực phẩm.
      b) Nước tắm rửa vệ sinh
Cung cấp đủ nước tắm rửa và đảm bảo vệ sinh tại các khu nhà ký túc xá của người học.
2. 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 Trường với bên thuê làm dịch vụ ăn uống; 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; mẫu lưu thức ăn đã chế biến và thực đơn.
3. Nhà công sở, nhà ở công vụ, ký túc xá : phải có nội quy về trật tự, vệ sinh; được cung cấp đủ nước sạch để mọi người sử dụng; có thùng chứa rác, thu gom rác hàng ngày chuyển đi nơi quy định; có hệ thống dẫn nước mưa, nước thải trong sinh hoạt đổ vào hệ thống cống chung; có công trình vệ sinh phù hợp với số người ở trong phòng, nhà ở hoặc công sở theo quy định và có khu vệ sinh dành cho nam, nữ riêng. 
Điều 6.  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 công tác y tế học đường do Trường ban hành 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. 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.
