

Phụ lục I
KẾ HOẠCH KIỂM TRA AN TOÀN THỰC PHẨM

(Kèm theo Thông tư số …./2015/TT-BYT ngày … tháng….năm…của Bộ Y tế)

	TÊN CƠ QUAN CHỦ QUẢN (NẾU CÓ)

TÊN CƠ QUAN KIỂM TRA


Số:      /KH-…
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


……., ngày ….. tháng ….. năm …..




KẾ HOẠCH 
KIỂM TRA AN TOÀN THỰC PHẨM

Căn cứ Luật An toàn thực phẩm ngày 17 tháng 6 năm 2010;

Căn cứ…..(Luật và Nghị định liên quan);

Căn cứ Thông tư số………/2015/TT-BYT ngày    tháng    năm 2015 của Bộ Y tế quy định hoạt động kiểm tra an toàn thực phẩm trong sản xuất, kinh doanh thực phẩm thuộc phạm vi quản lý của Bộ Y tế; 
(Cơ quan kiểm tra) xây dựng kế hoạch kiểm tra an toàn thực phẩm năm ….. như sau:

I. Mục đích, yêu cầu
1. Mục đích

2. Yêu cầu

II. Nội dung kế hoạch

1. Nội dung kiểm tra

2. Đối tượng, phạm vi, địa bàn kiểm tra
3. Thời gian tiến hành

4. Đoàn kiểm tra

5. Kinh phí

III. Tổ chức thực hiện

(Phân công trách nhiệm thực hiện cho các đơn vị, cá nhân liên quan).

Nơi nhận:                                                THỦ TRƯỞNG CƠ QUAN KIỂM TRA

- ……..;                                                           (Ký, ghi rõ họ tên và đóng dấu)

- Lưu: VT,….


Phụ lục II
QUYẾT ĐỊNH KIỂM TRA AN TOÀN THỰC PHẨM

(Kèm theo Thông tư số …./2015/TT-BYT ngày … tháng….năm…của Bộ Y tế)

	TÊN CƠ QUAN CHỦ QUẢN (NẾU CÓ)

TÊN CƠ QUAN KIỂM TRA


Số:      /QĐ-…
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


……., ngày ….. tháng ….. năm …..




QUYẾT ĐỊNH

Kiểm tra an toàn thực phẩm năm….

(hoặc đợt…, năm; Tháng hành động; quí…, năm…)


THẨM QUYỀN BAN HÀNH VĂN BẢN (1)
Căn cứ Luật An toàn thực phẩm ngày 17 tháng 6 năm 2010;

Căn cứ…..(Luật và Nghị định liên quan);

Căn cứ Thông tư số………/2015/TT-BYT ngày    tháng    năm 2015 của Bộ Y tế quy định hoạt động kiểm tra an toàn thực phẩm trong sản xuất, kinh doanh thực phẩm thuộc phạm vi quản lý của Bộ Y tế; 

Căn cứ (2)…

Căn cứ Kế hoạch …(yêu cầu quản lý hoặc chỉ đạo của cơ quan quản lý cấp trên)(3):

Theo đề nghị của…..,

QUYẾT ĐỊNH:

Điều 1. Quyết định kiểm tra an toàn thực phẩm năm…

Hình thức kiểm tra: (Định kỳ hoặc đột xuất)

Thời hạn kiểm tra: (ghi số ngày kiểm tra kể từ ngày công bố quyết định kiểm tra)

Thời kỳ kiểm tra: (ghi từ ngày …tháng ..năm đến thời điểm kiểm tra)

Điều 2. Thành lập đoàn kiểm tra gồm các thành viên sau:

1. Họ tên và chức vụ: …………………………………………Trưởng đoàn

2. Họ tên và chức vụ: ………………………………………… Thành viên

3. …………..

Điều 3. Đoàn kiểm tra có nhiệm vụ:

(Ghi nhiệm vụ của đoàn kiểm tra)
Điều 4. Quyết định này có hiệu lực thi hành kể từ ngày ký. 
Ghi các đơn vị, cá nhân liên quan chịu trách nhiệm thi hành Quyết định này./.

Nơi nhận:                                                THỦ TRƯỞNG CƠ QUAN KIỂM TRA 
- Như Điều…; 

                          (Ký, ghi rõ họ tên và đóng dấu)

- Lưu: VT, ….
                            

        ____________ 

(1) Thủ trưởng cơ quan ra quyết định;

 (2) Văn bản quy phạm pháp luật quy định chức năng nhiệm vụ, quyền hạn của cơ quan ra quyết định.
(3) Ghi kế hoạch kiểm tra được phê duyệt nếu là kiểm tra theo kế hoạch; nếu là kiểm tra đột xuất thì ghi lý do theo Điểm 2.1 Khoản 2 Điều 6 Thông tư.
Phụ lục III

BIÊN BẢN 

KIỂM TRA AN TOÀN THỰC PHẨM TẠI CƠ SỞ SẢN XUẤT, 

KINH DOANH THỰC PHẨM

(Kèm theo Thông tư số …./2015/TT-BYT ngày … tháng….năm…của Bộ Y tế)

TÊN CƠ QUAN KIỂM TRA          CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

ĐOÀN KIỂM TRA…………                         Độc lập - Tự do - Hạnh phúc 

            
                            

       Số:        /BB-…
                            ……., ngày ….. tháng ….. năm …..

BIÊN BẢN 

KIỂM TRA AN TOÀN THỰC PHẨM TẠI CƠ SỞ SẢN XUẤT,

 KINH DOANH THỰC PHẨM


Thực hiện Quyết định số       /QĐ-..... ngày.......tháng.......năm......của........ về việc kiểm tra an toàn thực phẩm…., hôm nay vào hồi......... giờ….......ngày........tháng........năm......, Đoàn kiểm tra theo quyết định số…của…., tiến hành kiểm tra tại Cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm.......................................................
Địa chỉ:………………………………………………………………………………

ĐT:……………………………       Fax:……………………………..

Kết quả Kiểm tra như sau:


I. Thành phần tham gia buổi làm việc

1. Đoàn kiểm tra:


(1). ………………             chức vụ:                      Trưởng đoàn    


(2). ………………                                                 Thành viên         


(3). ………………

2. Đại diện cơ sở được kiểm tra:


(1)……………….              chức vụ:


(2)…………..

3. Với sự tham gia của (nếu có):


(1) …………………           chức vụ:


(2). ………………..

II. Thông tin chung về cơ sở thực phẩm được kiểm tra

1. Giấy phép kinh doanh số:…….............do…..................................cấp ngày...........

2. Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP số:……....do…............cấp ngày......

3. Giấy chứng nhận HACCP, ISO (nếu có), ghi rõ tên tổ chức cấp, ngày............. tháng...... năm...... cấp

4. Tổng số người lao động….......Trong đó số người tham gia trực tiếp sản xuất, kinh doanh thực phẩm………….
III. Nội dung và kết quả kiểm tra

Kiểm tra việc thực hiện các quy định của pháp luật về bảo đảm an toàn thực phẩm tại cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm:
	TT
	Nội dung
	Kết quả
	Ghi chú

	
	
	Đạt/Có
	Không đạt/Không có
	

	A. Kết quả kiểm tra hồ sơ liên quan đến thực phẩm và cơ sở thực phẩm 
	
	
	

	1
	Giấy chứng nhận Đăng ký kinh doanh
	
	
	

	2
	Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP
	
	
	

	3
	Giấy xác nhận kiến thức an toàn thực phẩm.
	
	
	

	4
	Giấy xác nhận đủ sức khoẻ
	
	
	

	5
	Giấy tiếp nhận bản công bố hợp quy/Giấy xác nhận công bố phù hợp quy định ATTP/chứng nhận tiêu chuẩn sản phẩm
	
	
	

	6
	Bản công bố hợp quy, bản thông tin chi tiết sản phẩm/hồ sơ công bố tiêu chuẩn sản phẩm
	
	
	

	7
	Nội dung ghi nhãn sản phẩm (đối chiếu với nhãn công bố)
	
	
	

	8
	Giấy xác nhận nội dung đăng ký quảng cáo
	
	
	

	9
	Nội dung quảng cáo (đối chiếu với hồ sơ đăng ký nội dung quảng cáo)
	
	
	

	10
	Kết quả kiểm nghiệm định kỳ sản phẩm
	
	
	

	11
	Phiếu kiểm nghiệm chất lượng nước
	
	
	


	12
	Hồ sơ lưu mẫu sản phẩm
	
	
	

	13
	Hợp đồng mua bán nguyên liệu, phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến, chất bảo quản TP
	
	
	

	B. Kết quả kiểm tra hiện trạng tại cơ sở sản xuất
	
	
	

	I. Kiểm tra điều kiện đối với cơ sở
	
	
	

	1
	Địa điểm cơ sở
	
	
	

	2
	Môi trường cơ sở
	
	
	

	3
	Thiết kế, kết cấu và bố trí nhà xưởng, các khu vực sản xuất, kinh doanh
	
	
	

	4
	Điều kiện về diện tích để bố trí khu vực bày bán thực phẩm, khu vực chứa đựng bảo quản và thuận tiện để vận chuyển nguyên liệu, sản phẩm thực phẩm
	
	
	

	5
	Trần nhà phẳng, sáng màu không bị dột, thấm nước, không bị rạn nứt, không bị bám các chất bẩn và dễ làm vệ sinh
	
	
	

	6
	Nền nhà phẳng nhẵn, không bị đọng nước
	
	
	

	7
	Không bị ngập nước đọng nước
	
	
	

	8
	Không bị ảnh hưởng bởi động vật, côn trùng, vi sinh vật gây hại
	
	
	

	9
	Không bị ảnh hưởng đến an toàn thực phẩm từ các khu vực ô nhiễm bụi, hóa chất độc hại, các nguồn gây ô nhiễm khác
	
	
	

	10
	Hệ thống thông gió
	
	
	

	11
	Hệ thống chiếu sáng, nguồn ánh sáng, cường độ ánh sáng
	
	
	

	12
	Hệ thống cung cấp nước
	
	
	

	13
	Hơi nước và khí nén
	
	
	

	14
	Hệ thống, dụng cụ thu gom, xử lý rác thải 
	
	
	

	15
	Hệ thống xử lý nước thải 
	
	
	

	16
	 Khu vực nhà vệ sinh
	
	
	

	17
	Phòng thay trang phục bảo hộ lao động
	
	
	

	18
	Có đủ nước sạch để vệ sinh trang thiết bị dụng cụ, vệ sinh cơ sở và phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật Quốc gia
	
	
	

	II. Kiểm tra điều kiện trang thiết bị dụng cụ
	
	
	

	1
	Thiết bị, dụng cụ tiếp xúc với thực phẩm
	
	
	

	2
	Phương tiện rửa và khử trùng tay
	
	
	

	3
	Thiết bị, dụng cụ sản xuất thực phẩm
	
	
	

	4
	Thiết bị phòng chống côn trùng và động vật gây hại
	
	
	

	5
	Thiết bị, dụng cụ giám sát, đo lường
	
	
	

	6
	Chất tẩy rửa và sát trùng
	
	
	

	7
	Thiết bị để kiểm soát nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm
	
	
	

	III. Người trực tiếp sản xuất, kinh doanh thực phẩm
	
	
	

	1
	Không đang mắc các bệnh hoặc chứng bệnh thuộc danh mục các bệnh hoặc chứng bệnh truyền nhiễm mà người lao động không được phép tiếp xúc trực tiếp trong quá trình sản xuất, chế biến thực phẩm do Bộ Y tế quy định
	
	
	

	2
	Trang phục bảo hộ lao động
	
	
	

	3
	Thực hành an toàn thực phẩm
	
	
	

	IV. Bảo quản thực phẩm
	
	
	

	1
	Bảo quản nguyên liệu, phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến, bao bì, thành phẩm trong khu vực chứa đựng, kho riêng, diện tích đủ rộng để bảo quản thực phẩm, thiết kế phù hợp với yêu cầu bảo quản
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	Kho thực phẩm bảo đảm chắc chắn, an toàn, thông thoáng, dễ vệ sinh và phòng chống được côn trùng, động vật gây hại xâm nhập và cư trú.
	
	
	

	4
	Khu vực chứa đựng, kho bảo quản thực phẩm có đầy đủ biển tên; nội quy, quy trình, chế độ vệ sinh; đối với nguyên liệu, thành phẩm thực phẩm có yêu cầu bảo quản đặc biệt có sổ sách theo dõi nhiệt độ, độ ẩm và các điều kiện khác.
	
	
	

	5
	Có đủ giá, kệ bảo quản làm bằng các vật liệu chắc chắn, hợp vệ sinh; bảo đảm đủ ánh sáng và che chắn an toàn. Nguyên liệu, sản phẩm thực phẩm được đóng gói và bảo quản ở vị trí cách nền, tường, trần, dụng cụ bảo quản thực phẩm đảm bảo nhiệt độ theo quy định. 
	
	
	

	6
	Có thiết bị chuyên dụng điều chỉnh nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm.
	
	
	

	7
	Có đủ thiết bị, dụng cụ giám sát nhiệt độ, độ ẩm và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm khác trong suốt quá trình sản xuất thực phẩm.
	
	
	

	8
	Nguyên liệu thực phẩm, phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến thực phẩm, chất bảo quản thực phẩm và sản phẩm thực phẩm được chứa đựng, bảo quản theo các quy định của nhà sản xuất.
	
	
	

	9
	Nước đá dùng trong bảo quản thực phẩm được sản xuất từ nguồn nước sạch theo Quy chuẩn kỹ thuật Quốc gia.
	
	
	


IV. Lấy mẫu để kiểm nghiệm
Đoàn kiểm tra lấy ... mẫu để kiểm nghiệm (có biên bản lấy mẫu kèm theo)

(Yêu cầu cơ sở cung cấp đầy đủ hồ sơ công bố sản phẩm (bản photocopy có đóng dấu của cơ sở) của những sản phẩm có lấy mẫu để làm cơ sở đánh giá kết quả).

V. Kết luận, kiến nghị và xử lý
1. Kết luận

1.1. Các quy định cơ sở sản xuất, kinh doanh thực hiện tốt:…………................
..................................................................................................................................

1.2. Những mặt còn tồn tại: .....................................................................................

..................................................................................................................................

2. Kiến nghị

2.1. Kiến nghị của Đoàn kiểm tra đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh
...................................................................................................................................
2.2. Kiến nghị của cơ sở sản xuất đối với Đoàn kiểm tra

.....................................................................................................................................

3. Xử lý, kiến nghị xử lý…………………………………………………............
VI. Ý kiến của cơ sở được kiểm tra

       Đồng ý với những ý kiến của Đoàn kiểm tra đã nêu trên.
Biên bản kiểm tra được lập xong hồi.........giờ........ngày.......tháng .......năm......; biên bản đã được đọc lại cho những người tham gia làm việc và đại diện cơ sở được kiểm tra cùng nghe, công nhận nội dung ghi trong biên bản là đúng và ký tên. Biên bản được lập thành 02 bản có nội dung như nhau, 01bản được giao cho cơ sở được kiểm tra, 01 bản Đoàn kiểm tra lưu giữ (Trường hợp đoàn kiểm tra liên ngành số lượng biên bản sẽ tùy theo số cơ quan tham gia kiểm tra)./.
	Đại diện cơ sở được kiểm tra
	       Trưởng đoàn kiểm tra

	(Ký tên, đóng dấu)                             
	     (Ký tên)                             


Phụ lục IV

BIÊN BẢN 

KIỂM TRA AN TOÀN THỰC PHẨM TẠI CƠ SỞ KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG, KINH DOANH THỨC ĂN ĐƯỜNG PHỐ

 (Kèm theo Thông tư số …./2015/TT-BYT ngày … tháng….năm…của Bộ Y tế)

 TÊN CƠ QUAN KIỂM TRA          CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

ĐOÀN KIỂM TRA…………                         Độc lập - Tự do - Hạnh phúc 

            
                            

       Số:        /BB-…
                            ……., ngày ….. tháng ….. năm …..

BIÊN BẢN 

KIỂM TRA AN TOÀN THỰC PHẨM TẠI CƠ SỞ KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG, KINH DOANH THỨC ĂN ĐƯỜNG PHỐ


Thực hiện Quyết định số       /QĐ-..... ngày.......tháng.......năm......của........ về việc kiểm tra an toàn thực phẩm…., hôm nay vào hồi......... giờ….......ngày........tháng........năm......, Đoàn kiểm tra theo quyết định số…của…., tiến hành kiểm tra tại Cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống.................................., 
Địa chỉ:………………………………………………………………………………

ĐT:……………………………       Fax:……………………………..

Kết quả Kiểm tra như sau:



I. Thành phần tham gia buổi làm việc

1. Thành phần đoàn kiểm tra:

(1). ………………             chức vụ:                      Trưởng đoàn    

(2). ………………                                                 Thành viên         

(3). ………………

2. Đại diện cơ sở được kiểm tra:

(1)……………….              chức vụ:

(2)…………..

3. Với sự tham gia của (nếu có):

(1) …………………           chức vụ:

(2). ………………..

II. Thông tin chung về cơ sở thực phẩm được kiểm tra

1. Giấy phép kinh doanh số:……...........do…..................................cấp ngày...........

2. Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP số:……....do…............cấp ngày......

3. Giấy chứng nhận HACCP, ISO (nếu có), ghi rõ tên tổ chức cấp, ngày............. tháng...... năm...... cấp

4. Tổng số người lao động….......Trong đó số người tham gia trực tiếp sản xuất, kinh doanh thực phẩm…………..

III. Nội dung và kết quả kiểm tra

Kiểm tra việc thực hiện các quy định của pháp luật về bảo đảm an toàn thực phẩm tại cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống:
	TT
	Nội dung
	Kết quả
	Ghi chú

	
	
	Đạt/Có
	Không đạt/Không có
	

	A. Kết quả kiểm tra hồ sơ liên quan đến thực phẩm và cơ sở thực phẩm 
	
	
	

	1
	Giấy chứng nhận Đăng ký kinh doanh
	
	
	

	2
	Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP
	
	
	

	3
	Giấy xác nhận kiến thức an toàn thực phẩm.
	
	
	

	4
	Giấy xác nhận đủ sức khoẻ
	
	
	

	5
	Phiếu kiểm nghiệm chất lượng nước 
	
	
	

	6
	Hồ sơ lưu mẫu thực phẩm
	
	
	

	7
	Hợp đồng mua bán nguyên liệu, phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến, chất bảo quản TP
	
	
	

	B. Kiểm tra hiện trạng tại cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống
	
	
	

	
	I. Kiểm tra điều kiện cơ sở vật chất
	
	
	

	1
	Địa điểm, môi trường
	
	
	

	2
	Khu vực sơ chế, chế biến thực phẩm bảo đảm sạch, cách biệt với nguồn ô nhiễm
	
	
	

	3
	Nơi chế biến thức ăn phải được thiết kế theo nguyên tắc 1 chiều
	
	
	

	4
	Điều kiện về diện tích để bố trí khu vực bày bán thực phẩm, khu vực chứa đựng bảo quản và thuận tiện để vận chuyển nguyên liệu, sản phẩm thực phẩm
	
	
	

	5
	Khu vực ăn uống phải thoáng mát, có đủ bàn ghế và thường xuyên bảo đảm sạch sẽ
	
	
	

	6
	Trần nhà phẳng, sáng màu không bị dột, thấm nước, không bị rạn nứt, không bị bám các chất bẩn và dễ làm vệ sinh
	
	
	

	7
	Nền nhà phẳng nhẵn, không bị đọng nước
	
	
	

	8
	Không bị ảnh hưởng bởi động vật, côn trùng, vi sinh vật gây hại
	
	
	

	9
	Không bị ảnh hưởng đến an toàn thực phẩm từ các khu vực ô nhiễm bụi, hóa chất độc hại, các nguồn gây ô nhiễm khác
	
	
	

	10
	Hệ thống thông gió
	
	
	

	11
	Hệ thống chiếu sáng, nguồn ánh sáng, cường độ ánh sáng
	
	
	

	12
	Hệ thống cung cấp nước
	
	
	

	13
	Hơi nước và khí nén
	
	
	

	14
	Hệ thống, dụng cụ thu gom, xử lý rác thải 
	
	
	

	15
	Hệ thống xử lý nước thải 
	
	
	

	16
	 Khu vực nhà vệ sinh cách biệt với khu vực chế biến thực phẩm, phòng ăn (ít nhất có 1 nhà vệ sinh cho 25 người ăn)
	
	
	

	17
	Số lượng bồn rửa tay (ít nhất 1 bồn rửa tay cho 50 người ăn)
	
	
	

	18
	Phòng thay trang phục bảo hộ lao động
	
	
	

	II
	Điều kiện trang thiết bị, dụng cụ
	
	
	

	1
	Thiết bị, dụng cụ tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm phải được thiết kế, chế tạo bảo đảm an toàn, được làm bằng vật liệu không gây ô nhiễm thực phẩm
	
	
	

	2
	Phương tiện rửa và khử trùng tay
	
	
	

	3
	Thiết bị, dụng cụ phục vụ chế biến bảo đảm hợp vệ sinh và riêng biệt đối với thực phẩm tươi sống và thực phẩm đã qua chế biến
	
	
	

	4
	Thiết bị, dụng cụ bảo quản, che đậy thức ăn ngay, thực phẩm chín 
	
	
	

	5
	Thiết bị, dụng cụ ăn uống bảo đảm vệ sinh
	
	
	

	6
	Có trang thiết bị, dụng cụ, tủ lưu mẫu theo quy định
	
	
	

	7
	Thiết bị phòng chống côn trùng và động vật gây hại
	
	
	

	8
	Thiết bị, dụng cụ giám sát, đo lường
	
	
	

	9
	Chất tẩy rửa và sát trùng
	
	
	

	10
	Thiết bị bảo quản thức ăn ngay, thực phẩm chín phải hợp vệ sinh và được bày trên bàn hoặc giá cao cách mặt đất ít nhất 60 cm
	
	
	

	11
	Thiết bị để kiểm soát nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm
	
	
	

	12
	Kho bảo quản thực phẩm có các trang thiết bị, dụng cụ bảo đảm việc bảo quản thực phẩm (Có đủ giá, kệ bảo quản làm bằng các vật liệu chắc chắn, hợp vệ sinh;, Có trang thiết bị phòng chống côn trùng, động vật gây hại; Có thiết bị chuyên dụng điều chỉnh nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm)
	
	
	

	13
	Sổ sách ghi chép việc thực hiện chế độ kiểm  thực 3 bước theo hướng dẫn của Bộ Y tế
	
	
	

	14
	Có đủ dụng cụ lưu mẫu thức ăn, tủ bảo quản thức ăn lưu và đảm bảo chế độ lưu mẫu thực phẩm tại cơ sở ít nhất là 24 giờ kể từ khi suất ăn sẵn được chế biến xong
	
	
	

	III
	Người trực tiếp chế biến, phục vụ ăn uống
	
	
	

	1
	Không đang mắc các bệnh hoặc chứng bệnh thuộc danh mục các bệnh hoặc chứng bệnh truyền nhiễm mà người lao động không được phép tiếp xúc trực tiếp trong quá trình sản xuất, chế biến thực phẩm do Bộ Y tế quy định
	
	
	

	2
	Trang phục, bảo hộ lao động, sạch sẽ, gọn gàng; khi tiếp xúc trực tiếp với thức ăn đồ uống ăn ngay phải dùng găng tay sử dụng 1 lần
	
	
	

	3
	Thực hành an toàn thực phẩm
	
	
	

	IV
	Nguyên liệu, phụ gia thực phẩm, nguồn nước và các nội dung khác
	
	
	

	1
	Nguyên liệu thực phẩm, phụ gia thực phẩm, thực phẩm bao gói sẵn phải (còn hạn sử dụng); 
	
	
	

	2
	Phụ gia thực phẩm  trong danh mục phụ gia thực phẩm được phép sử dụng do Bộ Y tế ban hành.
	
	
	

	3
	Nước sử dụng để nấu nướng thức ăn phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) về chất lượng nước ăn uống số 01:2009/BYT
	
	
	

	4
	Nước sử dụng để sơ chế nguyên liệu thực phẩm, vệ sinh dụng cụ, cho khách hàng rửa tay phải có đủ số lượng và phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) về chất lượng nước ăn uống số 01:2009/BYT; được kiểm nghiệm định kỳ ít nhất 1 lần/năm theo quy định.
	
	
	

	5
	Nước đá sử dụng trong ăn uống phải được sản xuất từ nguồn nước phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) về chất lượng nước ăn uống số 01:2009/BYT
	
	
	

	6
	Thời gian bảo quản, vận chuyển suất ăn sẵn, thực phẩm ăn ngay từ khi chế biến xong đến khi ăn
	
	
	


IV. Lấy mẫu để kiểm nghiệm

V. Kết luận, kiến nghị và xử lý
1. Kết luận

1.1. Các quy định cơ sở dịch vụ ăn uống thực hiện tốt:…………...........................

..................................................................................................................................

1.2. Những mặt còn tồn tại: .....................................................................................

..................................................................................................................................

2. Kiến nghị

2.1. Kiến nghị của Đoàn kiểm tra đối với cơ sở dịch vụ ăn uống

……………………………………………………………………………………..
2.2. Kiến nghị của cơ sở dịch vụ ăn uống đối với Đoàn kiểm tra

.....................................................................................................................................
3. Xử lý, kiến nghị xử lý…………………………………………………..............

Biên bản kiểm tra được lập xong hồi.........giờ........ngày.......tháng .......năm......; biên bản đã được đọc lại cho những người tham gia làm việc và đại diện cơ sở được kiểm tra cùng nghe, công nhận nội dung ghi trong biên bản là đúng và ký tên. Biên bản được lập thành 02 bản có nội dung như nhau, 01bản được giao cho cơ sở được kiểm tra, 01 bản Đoàn kiểm tra lưu giữ (Trường hợp đoàn kiểm tra liên ngành số lượng biên bản sẽ tùy theo số cơ quan tham gia kiểm tra)./.

	Đại diện cơ sở sản xuất được kiểm tra
	       Trưởng đoàn kiểm tra

	(Ký tên, đóng dấu)                             
	     (Ký tên)                             


Phụ lục V

BÁO CÁO KẾT QUẢ KIỂM TRA VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM

 (Kèm theo Thông tư số …./2015/TT-BYT ngày … tháng….năm…của Bộ Y tế)
	TÊN CƠ QUAN CHỦ QUẢN (NẾU CÓ)

TÊN CƠ QUAN KIỂM TRA
(hoặc TÊN CƠ QUAN KIỂM TRA

ĐOÀN KIỂM TRA………..)

Số:      /QĐ-…
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


……., ngày ….. tháng ….. năm …..




BÁO CÁO

KẾT QUẢ KIỂM TRA VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM

I. ĐẶC ĐIỂM TÌNH HÌNH CHUNG

II. KẾT QUẢ KIỂM TRA
1. Các nhóm đối tượng được kiểm tra:

2. Địa bàn kiểm tra và số cơ sở được kiểm tra:
3. Tình hình an toàn thực phẩm qua kiểm tra:

(Đánh giá tình hình an toàn thực phẩm theo nội dung kiểm tra quy định tại Khoản 2Điều 5 của Thông tư).
4. Tình hình vi phạm, xử lý và kiến nghị xử lý vi phạm:
 (Chi tiết tên cơ sở, hành vi, kiến nghị xử lý)
III. NHẬN XÉT ĐÁNH GIÁ CHUNG
IV. KIẾN NGHỊ
(Các phụ lục kèm theo báo cáo:  ……………) 
	 
Nơi nhận:
- …..;
- Cục ATTP;
- Lưu: VT,….
	THỦ TRƯỞNG CƠ QUAN KIỂM TRA
(Ký, ghi rõ họ tên và đóng dấu)


 



