MỸ THỚI: CƠ SỞ DỊCH VỤ ĂN UỐNG CHỦ ĐỘNG CHUẨN BỊ HỒ SƠ, BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM
[image: 🔷]Nhằm bảo đảm an toàn thực phẩm, bảo vệ sức khỏe người tiêu dùng, các cơ sở dịch vụ ăn uống trên địa bàn phường Mỹ Thới cần chủ động chuẩn bị đầy đủ hồ sơ, điều kiện cần thiết để được thẩm định, cấp Giấy chứng nhận đủ điều kiện an toàn thực phẩm theo quy định.
Căn cứ pháp lý, gồm: Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018 của Chính phủ “Quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật An toàn thực phẩm”; Nghị định số 115/2018/NĐ-CP ngày 04/9/2018 của Chính phủ “Quy định xử phạt vi phạm hành chính về an toàn thực phẩm”; Quyết định số 1246/QĐ-BYT ngày 31/3/2017 của Bộ Y tế “Hướng dẫn thực hiện chế độ kiểm thực ba bước và lưu mẫu thức ăn đối với cơ sở dịch vụ ăn uống”. 
[image: 🔷]Hồ sơ cần chuẩn bị gồm: giấy chứng nhận đăng ký hộ kinh doanh/đăng ký hộ kinh doanh (ngành nghề: dịch vụ ăn uống); hồ sơ nguồn gốc nguyên liệu, phụ gia thực phẩm, nước sử dụng; hồ sơ của chủ cơ sở và người trực tiếp chế biến, trong đó có hồ sơ nguồn gốc nguyên liệu, phụ gia thực phẩm, nước sử dụng; hồ sơ kiểm thực ba bước và lưu mẫu thức ăn; cùng các hồ sơ khác theo yêu cầu như bản thuyết minh về cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ và sơ đồ mặt bằng cơ sở. 
[image: 🔷]Bên cạnh việc chuẩn bị đầy đủ hồ sơ, cơ sở dịch vụ ăn uống phải bảo đảm các yêu cầu về địa điểm, cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ phù hợp với quy mô kinh doanh; nguồn nước sử dụng cho chế biến phải bảo đảm quy chuẩn kỹ thuật; nguyên liệu, thực phẩm, phụ gia thực phẩm có nguồn gốc rõ ràng, bảo đảm đúng quy định. Người trực tiếp chế biến thực phẩm phải được tập huấn kiến thức an toàn thực phẩm, khám sức khỏe định kỳ và mặc trang phục bảo hộ khi làm việc. Cơ sở phải thực hiện vệ sinh cơ sở, phòng, chống côn trùng, động vật gây hại. Đặc biệt, các cơ sở phải thực hiện chế độ kiểm thực ba bước và lưu mẫu thức ăn theo Quyết định số 1246/QĐ-BYT.
[image: ✔]Bước 1 – kiểm tra trước khi chế biến: kiểm tra nguyên liệu, thực phẩm, phụ gia thực phẩm trước khi đưa vào chế biến. 
[image: ✔]Bước 2 – kiểm tra trong khi chế biến: kiểm tra, giám sát toàn bộ quá trình chế biến, bảo đảm vệ sinh và an toàn thực phẩm.
[image: ✔]Bước 3 – kiểm tra trước khi sử dụng: kiểm tra thành phẩm trước khi đưa ra sử dụng, bảo đảm không có nguy cơ gây ngộ độc.
[image: 🔷]Đối với lưu mẫu thức ăn, mẫu thức ăn chứa đựng ít nhất 100 gam đối với thức ăn khô, đặc hoặc 150 ml đối với thức ăn lỏng. Thời gian lưu mẫu tối thiểu 24 giờ kể từ khi lấy mẫu và được bảo quản theo quy định. Cơ sở vi phạm các quy định về an toàn thực phẩm sẽ bị xử phạt theo Nghị định số 115/2018/NĐ-CP ngày 04/9/2018 của Chính phủ, với mức phạt tiền đến hàng trăm triệu đồng, đồng thời có thể bị đình chỉ hoạt động. Về thời gian thẩm định, cơ quan có thẩm quyền sẽ thông báo lịch thẩm định cụ thể. Đề nghị các cơ sở chuẩn bị đầy đủ hồ sơ, điều kiện thực tế để đoàn thẩm định làm việc thuận lợi.
[image: 🔷]Thông tin liên hệ: Trạm Y tế phường Mỹ Thới, số 183 Quốc lộ 91, Khóm An Hưng, phường Mỹ Thới, tỉnh An Giang. Điện thoại: (0296) 3834 682.
[image: 🔷]Chủ động thực hiện đầy đủ các quy định về an toàn thực phẩm không chỉ là trách nhiệm của mỗi cơ sở dịch vụ ăn uống mà còn góp phần bảo vệ sức khỏe người tiêu dùng, xây dựng môi trường kinh doanh an toàn, văn minh trên địa bàn phường Mỹ Thới.
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