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DUC PHAT FOOD COMPANY LIMITED

OFFICE: 56/6E PHAN VAN HON STR., WARD TAN THOI NHAT, DIST. 12, HO CHI MINH CITY, VIET NAM

TRANSACTION OFFICE AND PRODUCTION PREMISE: 56/6E PHAN VAN HON STR., WARD
TAN THOI NHAT, DIST. 12, HO CHI MINH CITY, VIET NAM.

QA CERTIFICATION SERVICES PVT LTD.

Certify that the food safety management system of the above organisation has been audited and found to
be in accordance with the requirements of standard detailed below.

1SO 22000:2005

PROCESSING AND SUPPLY CATER FOR SCHOOLS, FACTORIES AND ENTERPRISES

Certificate No:- QACS-VIE-FSMS-1438

This certification was conducted in accordance with the QA Certification Services Pvt. Ltd. auditing and
Certification procedures and it is remain valid subject to annual surveillance audits.

Certificate Issue Date: 17th November 2017 1st Surveillance Date: 16th November 2018
Date of Initial Registration: 17th November 2017 2nd Surveillance Date: 16th November 2019
Certificate Validity:- 3 Years Re-certification Date:- 16th November 2020

Note: Certificate shall be valid after surveillance, only if continuation letter by QACS is present.

To Check the certificate validity please
Refer Web:- (www.qacertification.asia).
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System Certification Manager
QA CERTIFICATION SERVICES LTD.

This Certificate is valid for 3 years subject to successful surveillance audit.
Address:- Blk A, 15/f Hillier Comm. Bldg., 65-67 Bonham Strand East,
Sheung Wan, Hong Kong





BẢO HIỂM 4.000.000.000 VNĐ

(Bốn tỷ đồng)

DỊCH VỤ CUNG ỨNG SUẤT ĂN CÔNG NGHIỆP

BẰNG CÔNG NGHỆ HIỆN ĐẠI NHẤT

ĐẠT TIÊU CHUẨN ATVSTP
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GIẤY PHÉP KINH DOANH CÔNG TY

[image: image7.jpg]* Ho va tén: NGUYEN THOI HIEU Gi6i tinh:  Narm
Chtre danh:  Gidm déc

Sinh ngay:  28/08/1972 Dan toc: Kinh Quéc tich: Viét Nam

Loai gidy to chirng thyuc c4 nhan: Chitng minh nhan dan

S6 gidy chimg thuc ca nhan: 025689614

Ngay cap:  23/01/2013 Noi cp: Céng An Thanh phé Hé Chi Minh

Noi dang ky ho khau thuong tra: 2765/1B, Khu phd 4, phuong An Phu Dong, Quan
12, Thanh ph H6 Chi Minh, Viét Nam

Chd & hién tai: 2765/1B, Khu ph 4, phuong An Phi Bong, Quén 12, Thanh p16 Ho

Chi Minh, Viét Nam u/
TRUONG PHONG

Phé Trugng Phing
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- GIAY CHUNG NHAN

BANG XY KINK DDANK.





                   GIẤY CHỨNG NHẬN ATVSTP
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Poc lap — Ty do — Hanh phic

GIAY CHUNG NHAN :
CO SO PU PIEU KIEN AN TOAN THUC PHAM

CHI CUC AN TOAN VE SINH THUC PHAM THANH PHO HO CHI MINH

CHUNG NHAN
Tén cd s3: CONG TY TNHH THUC PHAM PUC PHAT
Chu cd sé: NGUYEN THOI HIEU
Pia chi: 56/6E Khu phd 6, phuong Tan Théi Nhét, quan 12,

Tp.Hb Chi Minh, Viét Nam

bién thoai: Fax:

PU PIEU KIEN AN TOAN THUC PHAM THEO QUY PINH PF::

KINH DOANH DICH VU AN UONG
(CUNG CAP SUAT AN SAN)

S6-..%00 /. 2016/ATTP-CNPK
(C6 hiéu lyc 3 ndm ké tir ngay cdp)
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743-2018-00063648 - Trang 1/ 2

KET QUA THU NGHIEM

Ma 56 miu
Ma s6 két qua

743-2018-00063648 Ngay  07/05/2018
AR-17-VD-068852-01 / EUVNHC-00024849

AT

CONG TY TNHH THUY'C PHAM BUC PHAT
S6/6E Khu phé 6, Phurtmg Tan Thoi Nht, Quan 12
‘Thanh phé Hb Chi Minh

Vigt Nam

Ton mau:
Tinh trang mAu:

Ngay nhan mdu :

Ngay bit ahu phan tich :
Ngay hoan thanh phan tich :
Wa s PO cia khach hang :

Nute may cong ty Buc Pht
ung trong chal nhva
02052018

02052018

0710512018
Y28A17100144

Visinh

Két qua

VoS VD Colfforms_ Phuong phap - 150 930812014

@ Colforms.

VD36 VD Escherichia coli Phutng phdp : IS0 9308-1:2014

(@) Escherichia coli

Khong phét hign
LoD=1

Knong phéit hién
Lop=1

‘Thanh phin

- Kétqua

VOBO0 VD Cldu_Phuong phap : SMEWW 4500C1 B:2012

® Clodu

Khéng phéit hign
LOD=0.08

Kim logi

Két qua

VDB74 VD Sal (Fe) Phuuing phap - SVEWW 3030E 2012 ; SMEWW 3125B:2012

(@) SAt (Fe)

VDB76 VD Mangan (Mn) Phuong phap : SMEWW 3030E:2012 ; SMEWW 312582012

(@) Mangan (Mn)

Khong phét hign
LOD=0.005

Khong phat hign
LOD=0.001

90 luomg vit

Két qua

VDi44 VD Bomau_Phuong phép | SVEWW 212002012

(@) Dy mau

Vo238 VD pH Phuong phap : ISO 10523:2008 (TCVN 6492:2011)

@ pH

Khong phét hién
LoD=5

701

Anion

Két qua

me
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GIẤY CHỨNG NHẬN BẢO HIỂM
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743-2018-00063648 - Trang 2/ 2

KET QUA THU NGHIEM

Anion Kétqua
VD056 VD Nitrate (NOx) _Phung phap : US EPA Method 300.1 mod
(@ Nitrate (NOx) 149 mgh
VDO VD Nitrte (NO)  Phuong phdp : US EPA Method 300.1 mod
(@ Nitrite (NO) Khong phét hign moh
LOD=0.1

VDOSL VD Clorua (C) Phuong phdp : US EPA Method 300.1 mod

(@ Clorua (CF) 170
VDOCK VD Sulfates (SO) Phuong phap : US EPA Method 300.1 mod
(@ Sulfates (SO) Khong phét hien
LOD=05
Loal khac Két qua 16, 57
VD169 VD Booimg Phuong phap - SWEWW 234002012 S
(@®) DY cimg Khong phét hién  mg CacOan
LoD=3
VD237 VD Chis6 permanganate Phuong phép : ISO 8467:1993 (TCVN 6186:1996)
(@) Chi s6 permanganat Khong phéthién  mg 021
® LOD=02
Vo307 VD Doduc Phuong phép | SMEWW 21308:2012
(@ B dyc Khong phét hign NTU
LOD=03

VD628 VD Muivi Phuong phap : Phuong phép ndi bd (EHC-TP2-199)
Miivi khong c6 mii la

LOD: Gi6i han phat hign cia phuong phép -

Ky tén
Nguyén Phuong Phi
Giam Bbc Sén Xubt

Ly Hoang Hai
Téng Giam Béc

Ban két qué duoc xéc nhan dién tir bdi Nguyén Phuong Phi

‘Ghi cha giai thich
Tt e céc thong tin trong biln két qué ndy phil duorc sao chép aby di; bin két qua ndy chi cb gid t voi méu thir do khéch hing cung cAp.

Céc két qua phn tich uorc thu thép va tinh by thea nhGng dibu khodn chung vb cung cp dich vu, céc théng tin ndy Guroc cung cAp theo yéu cAu cla quy khich.
Trong trrémg hop cAn cung cp m két ludn vé tinh phis hop hay khéng phi hop. qué, 46 Knng 8am bio 4o cla két qua s8 duoc cing thém hodc i bt 8b ch
kbt qua phan tich o5 thé Guroc so sanh w1 Cac gid han quy dinh hodc chudn muc. Viéc ndy s& khéng 4p dung cho céc quy chudn o6 sin 66 khang dAm bio 6o cia niéng
ching

Moi phép thir droc nhin dién bing mdt mé 56 nhan dang bao gdm 5 chir s, hng tin md t cla cc phép thir ndy s& duorc cung odp Khi quy khdch c6 yéu chu

(Céc phuang phép phén tich duge xéc dinh b 2y ty VD dupe thuc hign tai phong th nghiém Eurofins Sac Ky Hai Dang (Ho Chi Minh). (a)chi thich rding céc phép th
ndy duroe cong nhan theo ISO/IEC 17025:2005 VILAS 238. (b) ch thich rdng céc phép thi ndy duoe cang ahan theo Environmental Monitoring Services Lab. Certficati
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Insurance
BAN TOM TAT HOP DONG BAO HIEM
THE SCHEDULE
Loai hinh bao hiém : Trach nhiém San phim M3 sé khach hang : 00111802
Insurance Class Product Liability - Occurrence Account No.
Pon bao hiémsé  : S-LPD-00000018-02-18 Tén Trung gian bdo hiém : 00111802-NGUYEN VINH
Policy No. Intermediary Name

Céng ty Bao hiém
The Company

: CONG TY TNHH BAO HIEM LIBERTY

Ngwoi dwoc Bao hiém
The Insured

bia chi

Address

Hoat déng Kinh doanh
Business

: CONG TY TNHH THUC PHAM PUC PHAT
:56/6E, Khu Phé 6, Phudng Tan Thaoi Nhat Q.12 Hé Chi Minh

:Cung cép thwc phdm va thire &n cdng nghiép

Ma sé thué - 0313679809

Tax Code

Théi han bao hiém DT 09.05.2018 00:00 dén 08.05.2019 23:59
Period of Insurance From to

Pham vi bao hiém
Coverage

Loai bao hiém
Trigger

:Céng Ty Bao Hiém sé thanh toan cho Ngum Duoc Bao Hiém hay thay mat

. Phéat sinh sy cé

Ngum Duoc Bao Hiém thanh toan tét ca nhitng sé tién ma Nguoi Duoc Bao
Hiém cé trach nhiém phap ly phai bdi thwong dbi vai Tén Thuong Ca Nhan
hodc Thiét Hai Tai San phat sinh trong Thoi Han Bao Hiém gay ra bdi San
phadm duoc Bao hiém.

Loai trir trach nhiém coéng céng.

San phdm dwoc bao hiém
Insured Product

Han murc trach nhiém
Limit of Liability

Gi&i han dia ly
Geographical Limit
Quyén phan quyét

Jurisdiction
Mirc mién thwdng
Deductible

Quy tic bao hiém
Wordings

- Thyec phdm va suét an cong nghlep do

1 Dbi voi mbi sy cd VND 4,000,000,000.
2 Trong thoi han bao hiém VND 10,000,000,000.
:Viét Nam

:Vietnam

:Cho mfj)i sw cb dbi voi Thuong tat than thé VND 10,000,000.
Cho méi sw cb ddi vdi tdn thét tai san VND 10,000,000.

. Theo Hop Déng Bao Hiém Trach nhiém Céng cong va Trach nhiém San pham

Ngudi duoc Bao hiém ché bién va cung cap

ctia Coéng Ty TNHH Béo Hiém Liberty va cac diéu khoan bd sung sau day:

1 Diéu khodn vé han murc trach nhlem(Glm han:
VND200,000 OOO/ngum/su cb vé thuwong tat, VND4,000,000,000/sw cé
va VND10 000 000,000 tdng cong ap dung cho th&i han bao hiém)

2 Diéu khoan vé dleu chlnh phi béo hiém khi hét han
3 Diéu khoan loai trlr mét di¥ liéu
4  Diéu khoan loai trir lién quan gi¢i han cdm van

Doanh thu wéc tinh nam 'VND 8,000,000,000.

Estimated Annual Turnover

Phi bao hiém :VND 12,000,000.

Premium

Thué gia tri gia ting 'VND 1,200,000.

VAT

24/7 Customer Service Center Head Office

wnecall 1800 599 998 (toll-free)
Hotline@Libertylnsurance.com.vn
www.Libertylnsurance.com.vn

18" Floor, Vincom Office Building
45A Ly Tu Trong, District 1, Ho Chi M%eqt&z
Tel: (84.28) 38 125 125 - Fax: (84.28) 35 210 628




LĨNH VỰC KINH DOANH

Dòch vuï laøm saïch:

Laøm saïch noäi ngoaïi thaát, caùc quaàn theå kieán truùc vaø trang thieát bò trong caùc toaø nhaø, taïo neân caûnh quan saïch ñeïp, vaên minh hôïp vôùi yù töôûng thaåm myõ cuûa caùc vò chuû nhaân theo ñuùng tieâu chuaån Chaâu Aâu

Dòch vuï cung öùng suaát aên ñònh chuaån:

Toå chöùc dòch vuï beáp aên coäng ñoàng, beáp aên ñieàu trò, ñieàu haønh Kinh doanh saûn xuaát vaø cung öùng suất aên ñònh chuaån, baûo ñaûm tieâu chuaån veä sinh cao caáp, khaåu vò ña daïng, giaù caû phaûi chaêng.

An toaøn phoøng chaùy, phoøng tai naïn:

Toå chöùc, ñieàu haønh caùc ñoäi phoøng chaùy chöõa chaùy noäi boä trong xí nghieäp, cô quan, sieâu thò, coâng tröôøng xaây döïng, tröôøng hoïc, beänh vieän theo chuaån möïc, ñöôïc caùc cô quan chuyeân moân coâng nhaän.

Dòch vuï khaùch saïn, nhaø haøng: 

Ñaùp öùng moïi nhu caàu dòch vuï cao caáp cuûa Quùi vò.

     Chaân thaønh caûm ôn vaø hy voïng hôïp taùc cuøng Quí vò !

XUẤT PHÁT ĐIỂM

Qua nhöõng cuoäc tieáp xuùc vaø laøm vieäc, coâng ty chuùng toâi ñöôïc bieát Quùi Coâng ty coù nhu caàu veà dòch vuï cung öùng suaát aên coâng nghieäp phuïc vuï caùn boä, coâng nhaân vieân cuûa Quùi Coâng ty vôùi moät heä thoáng nhaø beáp & nhaø aên ñöôïc xaây döïng hieän ñaïi ñaït tieâu chuaån cao nhaèm ñaùp öùng caùc yeâu caàu cuûa khaùch haøng theo caùc tieâu chuaån sau:

Veä sinh moâi tröôøng.

Veä sinh an toaøn thöïc phaåm tuaân thuû caùc quy ñònh veà ATVSTP cuûa Boä Y Teá Vieät Nam.

Tieát cheá dinh döôõng goùp phaàn laøm taêng naêng suaát lao ñoäng vaø hoïc taäp

Thöïc ñôn phong phuù.

Taän taâm phuïc vuï hoïc sinh & caùn boä coâng nhaân vieân cuûa Quùi Coâng ty

Laø moät coâng ty chuyeân nghieäp trong lónh vöïc cung öùng dòch vuï suaát aên tieát cheá dinh döôõng, chuùng toâi xaây döïng baûng chaøo giaù treân cô sôû sau ñaây :

MỤC ĐÍCH VÀ LỢI ÍCH 

Roõ raøng trong coâng taùc toå chöùc, phaân boá nhaân söï moät caùch linh hoaït.

Giao nhieäm vuï cung öùng suaát aên haøng ngaøy cho caùc boä phaän theo moät heä thoáng chuaån 

Quaûn lyù chaát löôïng coù hieäu quaû cao theo tieâu chuaån Chaâu Aâu 

Thöôøng xuyeân lieân laïc vôùi caùc khaùch haøng thoâng qua ngöôøi cung caáp dòch vuï

Luoân luoân quan taâm ñeán khaùch haøng
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BAN TOM TAT HOP PONG BAO HIEM

THE SCHEDULE

Loai hinh bdo hiém : Trach nhiém San phim M4 sé khach hang : 00111802
Insurance Class Product Liability - Occurrence Account No.
Pon bao hiémsé  : S-LPD-00000018-02-18 Tén Trung gian bao hiém : 00111802-NGUYEN VINH
Policy No. Intermediary Name
Téng so tién thanh toan :‘VND 13,200,000.
Total Amount Due

Ngay phat hanh: 26.04.2018
Issue Date

the Company

0i slr dung / User Code: VN019048
Phu tréach khach hang / Handler :

24/7 Customer Service Center Head Office
onecall 1800 599 298 (toll-free) 18" Floor, Vincom Office Building
Hotline@Libertylnsurance.com.vn 45A Ly Tu Trong, District 1, Ho Chi Mm Sitye

www.Libertylnsurance.com.vn Tel: (84.28) 38 125 125 —~ Fax: (84.28) 35 210 628
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HỆ THỐNG QUẢN LÝ CHẤT LƯỢNG
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SƠ ĐỒ TỔ CHỨC BẾP ĂN CỦA CÔNG TY  ĐỨC PHÁT

[image: image2]
Kế hoạch laøm vieäc cho töøng boä phaän, töøng khu vöïc phuïc vuï:

Nhaân vieân Coâng ty  thöïc hieän dòch vuï cung öùng suaát aên coäng ñoàng vaø tieát cheá dinh döôõng cho hoïc ñöôøng taïi TP. Hồ Chí Minh theo keá hoaïch laøm vieäc ñaõ ñeà ra cho töøng boä phaän, töøng khu vöïc phuïc vuï.

Chuû nhieäm coâng trình laø caùn boä quaûn lyù tröïc tieáp nhaân vieân thöïc hieän dòch vuï, thöôøng xuyeân kieåm tra coâng trình vaø coù traùch nhieäm thu tieàn vaø baùo suất aên cho ngaøy hoâm sau.

QUY TRÌNH KIỂM TRA THỰC PHẨM  ĐẦU VÀO


Công Ty Đức Phát Tổ Chức tiệc Buffet cho học sinh Trung học Trường Quốc Tế


KHAÙCH HAØNG ÑAÕ PHUÏC VUÏ
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KEÁ HOAÏCH ÑAÏO TAÏO NHAÂN VIEÂN

	STT
	Chöông trình ñaøo taïo
	Ngöôøi thöïc hieän

	01
	Phaùp leänh veà VSATTP
	Chuyeân vieân quaûn lyù ISO, VSATTP, cuûa Coâng ty Đức Phát

Baùc syõ cuûa Vieän Veä sinh y teá coâng coäng

	02
	Quy ñònh veà VSATTP
	

	03
	Ñaøo taïo kieán thöùc veà: Veä sinh an toaøn thöïc phaåm (VSATTP )

Ñaøo taïo veà veä sinh caù nhaân, ñoàng phuïc

8 haønh ñoäng veà VSATTP

10 nguyeân taéc vaøng trong cheá bieán thöïc phaåm.

10 ngueân nhaân gaây ngoï ñoäc thöïc phaåm

Baûo quaûn vaø löu tröõ thöïc phaåm, choáng thöïc phaåm bieán chaát.
	

	04
	Ñaïo taïo veà quy trình coâng ngheä beáp moät chieàu.
	

	05
	Quy trình quaûn lyù, kieåm tra thöïc phaåm ñaàu vaøo
	

	06
	Quy trình cheá bieán vaø phuïc vuï ñaûm baûo VSATTP
	

	07
	Quy trình laáy maãu suaát aên ñoái chöùng
	

	08
	Laøm saïch
	Chuyeân gia laøm saïch

Cty  Đức Phát

	09
	Ñaïo taïo kieán thöùc veà phoøng chaùy chöõa chaùy
	Coâng ty Đức Phát


Moïi chi phí lieân quan ñeán coâng taùc ñaøo taïo do Công ty  Đức Phát chi trả.
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NĂNG LỰC KỸ THUẬT

Quy trình bếp một chiều:

       * Quy trình một chiều của bếp ăn coâng nghiệp: 

Quy trình một chiều của bếp ăn coâng nghiệp laø một quy trình xuyeân suốt từ khaâu leân kế hoạch sản xuất cho đến khaâu phaân phối. Trong mỗi bước đều phải coù sự tổ chức, bố trí nhaân lực laøm việc phoáiù hợp, chặt chẽ để quy trình sản xuất đạt hiệu quả cao vaø traùnh sự nhiễm khuẩn cheùo từ khaâu chế biến đến khaâu phaân phối.

Lập kế hoạch sản xuất

Mua haøng, nhập haøng

Lưu kho vaø bảo quản

Sơ chế

Chế biến

Chia suất

Phaân phối

                  8. Vệ sinh


QUY TRÌNH BẾP MỘT CHIỀU


Với quy trình sản xuất noäi quy, bếp ăn coâng nghiệp được đảm bảo:

Mặt bằng sạch sẽ

Vệ sinh thực phẩm an toaøn

Khoâng gaây oâ nhiễm moâi trường

Ñaàu vaøo vaø đầu ra của thực phẩm ñuùng chất lượng

           *  Mục đích chủ yếu của quy trình naøy laø:
Tạo sự hợp lyù trong daây chuyền sản xuất, tiết kiệm thời gian vaø dễ quản lyù

Đảm bảo an toaøn vệ sinh thực phẩm

   Hạn chế oâ nhiễm thực phẩm. Chống taùi oâ nhiễm thực phẩm.

* Nhiệm vụ của từng bộ phận trong quy trình một chiều:
Lập kế hoạch sản xuất:

Caùc bộ phận sẽ phối hợp lập kế hoạch sản xuất theo ñuùng chức năng nhiệm vụ được giao.

Thực đơn sẽ được photo gửi đến caùc bộ phận để tiến haønh thực hiện.

Bộ phận cung ứng thực phẩm:

Chọn nơi cung cấp thực phẩm đaùp ứng được yeâu cầu của đơn đặt haønh về năng lực cung cấp, giaù cả, phương thức thanh toaùn vaø chất lượng haøng hoùa.

Theo doi việc giao haøng vaø kiểm tra chất lượng haøng.

Bộ phận nhập thực phẩm:

Chuẩn bị dụng cụ nhận haøng.

Kiểm tra số lượng vaø chất lượng.

Chia nhoùm nguyeân liệu để bảo quản trong điều kiện thích hợp.

Viết phiếu nhập kho điền đầy đủ thoâng tin: giaù, ngaøy nhập, quy caùch, số lượng.

Bộ phận lưu kho:

Chuẩn bị kho để nhập haøng.

Khoâng để haøng hoùa dưới đất.

Lưu trữ theo đuùng từng chủng loại thực phẩm.

Khoâng chồng haøng leân quaùø nhiều laøm hư hỏng moùp bể.

Taùch rieâng haøng cũ vaø haøng môùi

Kiểm tra kho haøng ngaøy.

Caùc mặt haøng gần hết phải baùo caùo để coù kế hoạch đặt haøng.

Sơ chế:

Chia khu vực sơ chế theo từng loại thực phẩm: thịt caù, rau quả, traùi caây.

Saøn nhaø phải thoaùt nước, lau khoâ raùo

Caùc thuøng raùc phải được đem đổ vaø laøm vệ sinh thường xuyeân.

Thực phẩm sau khi sơ chế phải được bảo quản tốt theo yeâu cầu của mỗi loại.

Daùn nhaõn để nhận biết loại nào sử dụng trước và loại nào sử dụng sau.
Trang bị đầy đủ caùc voøi nước, thớt, dao, rổ đựng thực phẩm, maùy xay…

Sau khi sơ chế phải laøm vệ sinh caùc dụng cụ.  

-     Rau quả chưa qua chế biến, phải mang bao tay khi cầm.

Cắt gọt đuùng quy caùch theo yeàu cầu của từng moùn ăn.

Rửa rau củ dưới voùi nước chảy mạnh cho sạch đất caùt trước khi cắt gọt.

Khu vực sơ chế phải thoâng với khu vực chế biến.

Coù bố trí kho lạnh để bảo quản thực phẩm trong khi chờ chế biến.
Chế biến:

Thực hiện đuùng quy trình kỹ thuật coâng thức chế biến.

Cung cấp kịp thời nhanh choùng theo đuùng đơn đặt haøng.

Chấp haønh caùc quy định về vệ sinh an toaøn thực phẩm. 

Đảm bảo chất lượng dinh dưỡng, giaù trị cảm quan.

Chia suất ăn:

Chuẩn bị đầy đủ dụng cụ đựng thức ăn hoặc khay ăn.

Kiểm tra dụng cụ đạt tieâu chuẩn vệ sinh trước khi chia suất.

Dụng cụ ăn phải đặt treân baøn, kệ hoặc xe đẩy.

Mang bao tay, đeo khẩu trang khi chia suất.

Đảm bảo suất ăn chia đuùng tieâu chuẩn định lượng.

Khoâng để chồng caùc đĩa thức ăn.

Kiểm tra vaø đảm bảo thức ăn khoâng bị nhiễm khuẩn.

Trình baøy thức ăn đẹp mắt.

Bảo quản tốt thức ăn trong thời gian chờ phục vụ.

Vệ sinh:

Tất cả dụng cụ nấu ăn vaø khay ăn phải được rửa sạch sau mỗi ca.

Raùc thải phải được xử lí mỗi ngaøy, khoâng vận chuyển qua khu vực chế biến vaø khu vực ăn uống.

Duy trì vệ sinh sạch sẽ caùc khu vực thường xuyeân.

Quy trình quản lyù thực phẩm đầu vaøo:
Coâng ty Đức Phát nhập haøng thực phẩm coù nguồn gốc, coù xuất sứ roõ raøng. Baùc sỹ thuù y của Coâng ty trực tiếp kiểm tra chặt chẽ bằng cảm quan vaø khi cần thì sử dụng caùc dụng cụ kiểm tra chuyeân duøùng, theo tieâu chuẩn như sau:
Đuùng chất lượng yeâu cầu.

Đuùng chủng loại yeâu cầu.

Đuùng số lượng yeâu cầu.

Ghi roõ thời hạn sử dụng.

Hình thức bao bì, quy caùch đoùng goùi.

Khoâng mang mầm dịch bệnh.

Khoâng chứa kyù sinh truøng.

Khoâng chứa phẩm maøu độc hại, khoâng chứa dư lượng thuốc saâu.

* Caùch lựa chọn thực phẩm an toaøn:
Nhoùm thịt (Heo, Boø, Gaø, Vịt)

Người kiểm tra thực phẩm (Baùc sỹ thuù y), nhaân vieân kho nhập haøng cần nắm bắt vaø chọn lựa caùch phaân biệt sau:

	Thịt tươi
	Thịt khoâng chất lượng

	Nhìn beân ngoaøi như ướt, boùng nhưng khoâng ướt, khoâng nhaõo
	Nhìn beân ngoaøi nhớt nhựa hay bắt đầu nhớt.

	Maøu sắc: Maøu hơi hồng (thịt heo), maøu đỏ tươi (thịt boø)
	Sẫm maøu, bầm tím, mỡ maøu vaøng, thớ thịt nhaõo

	Ấn tay khoâng để lại dấu vết gì.
	Ấn tay vaøo để lại dấu vết luùn treân miếng thịt

	Thịt khoâng coù vết sẹo hay caùc ấu truøng
	Thịt coù những nang hay ấu truøng của saùn sơ mít 

	Da sạch, trắng, mỏng.
	Da coù những chấm đen do mắc những bệnh như: toi, dịch tả, thương haøn, xuất huyết coù vết bầm.

	Đối với thịt gaø, vịt: Da maøu trắng, vaøng, hơi vaøng.
	Gaø, vịt nhuộm maøu nghệ hay tẩm hoùa chất laøm cho da gaø đổi maøu vaøng vaø căng da 

	Thịt heo quay, gaø quay: khoâng sử dụng maøu coâng nghiệp, da maøu vaøng nhạt. 
	Heo quay, gaø quay: boâi maøu hoùa chất để che phủ vết bầm vaø xuất huyết của heo, gaø bệnh, do đaõ nhuộm maøu đỏ coâng nghiệp, dễ ngộ độc.

	Khoâng coù muøi lạ, thơm muøi thịt
	Coù muøi oâi thiu, muøi khaùng sinh.


Nhoùm Caù vaø Hải Sản:

Tốt nhất la mua toâm caù đang coøn sống, đang bơi lội trong nước

Nếu tôm caù đaõ chết chọn theo caùc tieâu chuẩn sau:

	Caù hoặc hải sản
	Tươi
	Keùm tươi

	Caù


	Thaân caù
	Co cứng, để treân baøn tay khoâng thaúng xuống
	Mềm nhũn, để treân tay quằn xuống dễ dàng

	
	Mắt caù
	Lồi, trong suốt
	maét, khoâ đục

	
	Miệng caù
	Ngậm cứng
	Mở hẳn

	
	Vaûy caù
	Tươi, saùng long lanh, dính chặt vaøo thaân
	Khoâng saùng hay mờ, lỏng lẻo, dể troùc, coù muøi hôi ươn

	
	Bụng caù
	Bình thường, không phình, khoâng bị vỡ, hậu moân nhỏ, lõm hay phẳng
	Phình, hậu môn phình hay đỏ bầm

	
	Mùuøi
	Tanh đặc trưng của caù, khoâng coù muøi lạ
	Hôi, ươn muøi khaùng sinh

	Toâm teùp
	
	Vỏ saùng laønh laën, cứng dai trơn laùng, maøu xanh

Toâm tươi luộc chín coù vỏ đỏ, thịt chắc, muøi vị bình thường, thơm ngon
	Đầu rời ra, caúng dể rụng.

Mắt coù những vết xaùm vaø đục dần

Mình mềm nhũn

Muøi hôi ươn

Khi luộc chín, maøu tối bẩn, coù muøi oâi thiu, đuoâi mềm nhũn, thịt bở.

	CUA, GHẸ
	
	Cua chắc: lật ngửa cua ra, duùn ngoùn tay ấn mạnh leân yếm cua, yếm cứng khoâng bị luùn xuống 
	Cua ươn:

Que caúng bị rụng

Coù muøi ươn

Cua ốp:

Yếm mềm, ấn tay laèn xuống

Caúng cua thấy bọng nước

Luộc xong thịt rất ít

	NGHÊU, Soø
	
	Soø sống: soø haù miệng, khi sờ tay vaøo thì miệng soø kheùp chặt lại

Khi luộc chín, soø haù miệng
	Soø chết:

Miệng ngậm căm

Coù muøi hoâi

Luộc chín vẫn ngậm miệng

	ỐC
	
	Ốc coøn sống: duùn tay đụng nhẹ vaøo mai (nắp miệng) thì mai ốc kheùp kín.

Ốc mập: mai ốc sẽ nằm saùt ngoaøi vỏ ốc.
	Ốc chết: coù muøi hoâi, mai thịt saâu vaøo beân trong vỏ ốc.

Ốc gầy: mai ốc laën saâu vaøo beân trong vỏ.


Nhoùm trứng gaø, vịt, chim cuùt

  Chọn trứng traéng đều, vỏ coøn nguyeân vẹn, sạch, khoâng rạn nứt

	Caùch chọn trứng
	Trứng tươi
	Trứng cũ

	Soi trứng:

Soi đeøn hay aùnh saùng mặt trời.
	Nếu trứng tốt: coù maøu hồng, trong suốt với một chấm hồng ở giữa (phôi).

Phoøng khí nhỏ: nằm ở đầu lớn của quả trứng.
	Phoøng khí caøng to, trứng caøng cũ.

Phoâi phaùt triển nhiều gaân maøu

Phoâi tử: để lại maøu đen sẫm.

	Thả trứng vaøo nước


	Trứng mới, tươi sẽ chìm saâu trong nước vaø trứng nằm ngang.
	Trứng cũ, laâu: buồng khí lớn vaø trứng caøng cũ, caøng nỗi laâu treân mặt nước.

	Khi trứng đaõ luộc


	Loøng đỏ nằm ở chính giữa, khoâng lệch ra một beân.

Vỏ trứng dính chặt, khoù boùc hơn. 
	Coù muøi thối lưu huỳnh.

Vữa nước, phoâi đen sẫm.

Trứng phía buồng khí naèm saâu.

	Đập bể trứng


	Loøng trắng thu gọn quanh loøng đỏ (phía trong đặc phía ngoaøi rìa hơi lỏng).

Loøng đỏ nguyeân vẹn vaø nổi troøn hẳn leân

Khoâng coù muøi.
	Trứng để laâu:

Loøng trắng hơi vaøng.

Loøng đỏ nhạt bớt maøu.

Khoâng dai, khoâng chắc.

Trứng hư, coù muøi hoâi.

Loøng đỏ vữa ra, coù luùc vữa thaønh nước coù luùc maøu saäm do phôi bị hoại tử.


* An toaøn vệ sinh thực phẩm sau khi nhập kho:

 + Nhập kho:

Caùc chủng loại thực phẩm đạt tieâu chuẩn được lưu trữ tại kho phải được tồn trữ trong phoøng lạnh, coù độ lạnh từ 5oC đến -18oC

Trong tồn trữ, caùc thực phẩm phải đoùng goùi lại theo tieâu chuẩn .

Khi nhập haøng, caùc bao bì giấy, carton, gỗ phải được thaùo bỏ trước khi đưa vaøo lưu kho.

        + Xuất kho: Thực phẩm cần vận chuyển ngay cho caùc bếp ăn đều được nieâm phong dấu chì, coù giấy nhập, xuất keøm theo mỗi goùi haøng với điều kiện như sau:

Ngaøy nhập, số lượng nhập.

Phiếu đạt chất lượng (HACCP).

Bao bì coøn tốt , khoâng raùch, bể

* An toøan vệ sinh khi lưu trữ

       + Kiểm tra:

Mỗi tủ lạnh đều coù nhiệt kế.

Coù phiếu theo doi nhiệt độ từng ngaøy cho từng loại tủ (tủ cấp đoâng saâu, tủ xả đoâng thực phẩm, tủ maùt).

Ghi nhiệt độ tủ 2 lần/ngaøy treân phiếu theo dõi nhiệt độ.

Chủ nhiệm đọc caùc phiếu theo doõi nhiệt độ vaø xử lí khi nhiệt độ khoâng bình thường.

* Vệ sinh kho lạnh vaø kho khoâ:

Haøng ngaøy phải laøm sạch mặt trong vaø ngoaøi nắp cửa tủ lạnh.

Chuøi sạch caùc đệm cao su, khoâng để dính bẩn ở caùc kẽ saâu.

Haøng tuần xả đaù laøm vệ sinh beân trong tủ vaø tẩy truøng bằng vieân Presept.

Haøng tuần laøm sạch kho khoâ một lần.
* An toaøn vệ sinh thực phẩm khi vận chuyển

Phaân phối theo đơn đặt haøng của caùc bếp ăn. 

Phiếu xuất kho ghi roõ chủng loại haøng, số lượng vaø kyù giao nhận.

Vận chuyển bằng xe chuyeân dùuøng.

Nhiệm vụ của taøi xế vận chuyển:

Laøm sạch vaø tẩy truøng xe theo quy định.

Nhận haøng với số lượng đuùng theo phiếu xuất sau khi caân đong đo đếm.

Đưa haøng leân xe, sắp xếp coù kỹ thuật để khoâng gaây dập naùt.

Bảo quản số lượng vaø chất lượng trong luùc vận chuyển.

Vận chuyển haøng tươi sống phải coù nieâm phong đuùng caùch.

Đảm bảo thời gian vận chuyển đuùng quy định.

* Quy chế nhập kho vaø lưu trữ


+  Nhập kho

Thủ kho vaø nhaân vieân kho phải coù lịch nhập haøng theo kế hoạch thực đơn sản xuất nhằm:

Coù kế hoạch nhập haøng, khoâng bị truøng lặp caùc mối haøng.

Coù thời gian kiểm haøng.

Coù đủ thực phẩm cho lịch sản xuất vaø cả haøng đột xuất.

Thủ kho nhập haøng phải xem xeùt đuùng mặt haøng đặt, đuùng số lượng. Tuùy mỗi mặt haøng maø sắp xếp trước khi đưa vaøo kho.

Thủ kho trước khi nhập phải kiểm tra thực phẩm đuùng mặt haøng đặt vaø đuùng yeâu cầu chất lượng mới cho nhập kho.

Những mặt haøng lieân quan đến kiểm dịch vaø thanh tra thực phẩm phải coù bảng dấu nhập haøng của Baùc sỹ thuù y.

Mặt haøng gạo trước khi nhập kho, mời tổ trưởng tổ cơm, xaùc định loại gạo đạt tieâu chuẩn haõy nấu thử. Sau đoù caân trọng lượng mới nhập kho. Lượng gạo nhập vaøo chia laøm nhiều đợt traùnh tình trạng gạo bị ẩm mốc.

Tất cả haøng nhập luùc naøo cũng phải coù mặt thủ kho.

Kiểm tra xe vận chuyển coù đuùng nhiệt độ quy định khoâng.

Tất cả chìa khoùa kho đều do bảo vệ coâng trình giữ. Thủ kho khoâng được mang chìa khoùa ra khỏi coâng trình.

+ Lưu kho


 ++ Kho khoâ:

Kho bách hóa gồm: caùc loại đường, muối, bột ngọt… được sắp xếp trong caùc sọt nhựa gọn gaøng, ngăn nắp treân kệ. Thường xuyeân theo doõi trữ lượng vừa ñuùùng tối đa một tuần khoâng để ẩm mốc.

Kho gạo: chỉ để rieâng gạo, đậu, nếp. Được đặt treân caùc balet, traùnh ẩm mốc. Trữ lượng một tuần nhập hai lần.

Kho dụng cụ: lưu trữ những cheùn baùt, vật dụng để daønh cho số bổ sung coâng trình, tiệc hay hội nghị khi cần đến.

Kho tổng hợp: chứa tất cả caùc vật dụng nhiều như carmen inox, khay ăn, xe khay… được theo doõi, quản lyù taøi sản.

Kho hoùa chất: để chứa caùc hoùa chất tẩy rửa, saùt truùng vaø xòt phoøng…

             * Lưu yù:

Khoâng để chung hoùa chất với thực phẩm hay dụng cụ ăn.

Caùc loại haøng sau khoâng để chung hoặc gần nhau: Hoùa chaát, thöïc phaåm töôi vaø thöïc phaåm khoâ. v.v…..

Tất cả caùc mặt haøng đều coù nhaõn maùc, giấy đề thaáy haøng vaø ngaøy nhập.

    ++ Kho lạnh: 

     Kho lạnh được sắp xếp như sau:
Kho cấp đoâng -18oC: để dự trữ thịt sống. Trữ lượng daønh cho một tuần.

Kho lạnh -10oC: caùc thực phẩm đaõ sơ chế sống, trữ những haøng đaù laøm chín nhưng chưa chế biến thaønh phẩm, 

Kho mát +5oC: để rau, củ, quả, trứng (trứng để gọn ở kệ tủ thấp nhất)

      * Lưu yù

Kho cấp đoâng: 

Thịt cấp đoâng được lấy theo hình thức gối đầu. Thời gian lưu kho một tuần khoâng để dồn quaù laâu.

Thịt tươi trước khi đưa vaøo kho lạnh phải phaân loại từng loaïi, được lưu khoâ, đựng vaøo khay để treân tầng cao, khoâng để ở saøn nhaø.

Kiểm tra thường xuyeân phaùt hiện những haøng coù dấu hiệu khoâng đủ độ lạnh, ngöûi muøi phải baùo caùo cho chủ nhiệm.

Kho giới hạn mở nhiều lần trong ngaøy laøm mất nhiệt. Xuất kho theo kế hoạch.

Dự trữ vừa với sức chứa vaø đủ lạnh khoâng để quaù tải sẽ khoâng đủ độ lạnh laøm hư thực phẩm.

Coù bảng kiểm tra ghi nhiệt độ caùc tủ lạnh ngaøy hai lần.

Coù bảng nhập kho của Baùc sỹ thuù y ghi roõ ngaøy nhập.

Kho thịt để rieâng, caù để rieâng

2.    Kho lạnh - 10oC: 

Chứa những haøng sơ chế sống vaø sơ chế chín. Chỉ chờ đợi để chế biến chứ khoâng phải kho dự trữ. Vì vậy lưu một thời gian ngắn vaø được sắp xếp gọn, chín, sống coù khu vực rieâng, caù, thịt để rieâng.

Coù bảng theo doõi nhiệt độ.

Coù bảng dấu nhập kho của Baùc sỹ thuù  y ghi roõõ ngaøy nhập

Kho rau, củ, quả, trứng:

Lưu trữ caùc loại rau, củ, quả, trứng. Lưu teân trứng được đặt caùc tầng dưới, coù laáy giấy bìa cứng, Traùnh rơi vaûi phaân gaø, vịt vaøo rau củ laøm nhiễm vi truøng. Salmonela vaøo rau củ. Caùc loại củ, quả, rau để caùc tầng treân, gọn, ngăn nắp vaø thẩm mỹ.

Coù bảng theo doõi nhiệt độ

Coù bảng dấu nhập kho

* Một Số Quy Định Chung

Thủ kho coù nhiệm vụ theo doõi số liệu, xuất, nhập, tồn. Haøng nhập trước xuất trước, coù sổ ghi cheùp để theo doõi vaø baùo caùo.

Tất cả kho lạnh vaø tủ lạnh sau khi được xả đaù phải laøm vệ sinh haøng tuần.

Luoân coù bảng theo dõi nhiệt độ ít nhất ngaøy hai lần.

Luoân coù dấu nhập kho cho mỗi loại thực phẩm.

Trong kho chứa thịt caù tuyệt đối khoâng để bao bì gỗ, giấy.

Tuû chứa thịt, caù để rieâng, chín sống để rieâng.

Thực phẩm khi xả đoâng khoâng ñöa vaøo tuû cấp đoâng

Thực phẩm mau hỏng chỉ được lấy ra khi chế biến ngay.

Khoâng được bảo quản thức ăn chín lần thứ hai.

Caùc chất tẩy rửa vaø khử truøng khoâng được cất giữ cuøng thực phẩm.

Tất cả caùc thực phẩm đoâng lạnh hay khoâng đoâng lạnh. Khi vận chuyển xa đều được bảo quản bằng xe chuyeân duøng. Traùnh thực phẩm biến chất.

Thủ kho khi tiếp xuùc thực phẩm phải chấp haønh ñuùng quy chế vệ sinh coù nhaõn trước khi xuất nhập kho.

Thực phẩm quaù hạn khoâng ñöôïc duøng.

Khoâng được để haøng  xuống đất kể cả khi coù hộp, phải để treân giaù hay baleùt

Quy trình chế biến vaø phục vụ đảm bảo VSATTP

Quy trình chế biến đảm bảo vệ VSATTP  

*    Quy định vệ sinh

1.   Đối với nhaân vieân:

a) Nhaân vieân trực tiếp sản xuất, chia suất ăn vaø phục vụ đều phải rửa tay sạch sẽ bằng nước sạch coù xaø phoøng.

Trước khi bắt đầu laøm việc

Sau khi sơ chế, chế biến caùc nguyeân liệu tươi sống

Sau khi tiếp xuùc với bề mặt bẩn

Sau khi đi vệ sinh xong

Trước khi tiếp xuùc với thức ăn chín vaø ra khay

Nhaân vieân trực tiếp tiếp xuùc với thức ăn phải nghieâm tuùc thực hiện caùc yeâu cầu sau:

Mặc đồng phục, coù bảng teân.

Đeo khẩu trang, găng ta, mũ che toùc vaø tạp dề.

Cắt moùng tay ngắn, sạch sẽ, khoâng đeo đồ trang sức khi tiếp xuùc với thức ăn.

Khoâng ăn uống, huùt thuốc, hắt hơi trong khu vực sản xuất

2.   Đối với khu vực chế biến:

Được thiết kế, xaây dựng tập trung thaønh một khu lớn xung quanh được xaây tường bao bọc kín, caùc cửa ra vaøo vaø cửa thoâng gioù phải coù thaân cửa lưới để ngăn ruồi, muỗi, chuột…

Nhaø bếp phải sạch, thoaùng, đủ aùnh saùng, coù đủ phương tiện giữ cho thực phẩm khoâng bị coân truøng, bụi bặm laøm bẩn.

Bố trí nơi chế biến sao cho thực phẩm sống phaân biệt với thực phẩm chín.

Caùc thuøng raùc phải được thay đổi thường xuyeân vaø phải coù cửa raèng để vận chuyển ra ngoaøi, khoâng đi ngang qua nơi chế biến.

Nguồn nước nấu ăn vaø rửa nguyeân liệu, dụng cụ phải đảm bảo tieâu chuẩn vệ sinh , được kiểm tra vaø xeùt nghiệm định kỳ

Dụng cụ nếm phải được giữ sạch vaø rieâng biệt.

Sau mỗi lần laøm việc, dụng cụ phải được rửa sạch nhuùng nước soâi, cất kỹ để traùnh coân truøng bụi bặm, đảm bảo vệ sinh thật tốt cho caùc dụng cụ đặt tại bếp.

Tổng vệ sinh sạch sẽ trước khi giao ca.

Đặc biệt  bố trí caùc khu vực laøm việc theo quy trình một chiều.

Phải coù kế hoạch tổng vệ sinh, diệt coân truùng ở khu vực chế biến theo định kỳ

*   Quy chế bộ phận kỹ thuật bếp

Khu vực sơ chế:

Mọi nhaân vieân sơ chế, chế biến, khi nhận được thực phẩm phải đạt tieâu chuẩn chất lượng tốt mới đưa vaøo sơ chế, chế biến. Nếu thực phẩm khoâng đạt coù quyền từ chối nhận haøng.

Sơ chế rau củ quả phải theo trình tự ngaâm rau, củ, quả.

Trong quaù trình sơ chế nhaân vieân phải biết thực phẩm đoù chế biến moùn gì để sơ chế đạt yeâu cầu, khoâng gaây laõng phí.

Trong quaù trình sơ chế khoâng tự yù duùng phẩm maàu hay caùc gia vị độc hại maø coâng ty khoâng cho pheùp sử dụng như haøn th, maàu coâng nghiệp, bột ngọt…quaù quy định cho pheùp.

Trong quaù trình sơ chế nhaân vieân khoâng tự yù thay đổi định lượng thực phẩm quy định.

Tất cả thực phẩm mua từ beân ngoaøi vaøo khoâng dùung trực tiếp cho khaùch haøng maø phải qua sơ chế, chế biến lại mới cho sử dụng, ít nhất phải luộc lại (ngoại trừ traùi caây).

Những coâng nhaân chưa học qua kỹ thuật sử dụng: maùy xay, maùy nghiền, maùy thaùi… đều khoâng được tự yù sử dụng.

Trong quaù trình sơ chế nhaân vieân kỹ thuật phải duøng thớt sống, dao sống, thớt chín, dao chín đuùng quy trình đuùng quy định.

Nhaân vieân bếp khoâng tự yù đưa thực phẩm lạ vaøo sơ chế, chế biến khi khoâng coù trong thực đơn.

Khu vực chế biến:

Trước khi nấu, nhaân vieân nấu bếp cần kiểm tra vaø hoaøn tất caùc coâng đoạn sau: vệ sinh caù nhaân, vệ sinh dụng cụ, chất lượng thực phẩm.

Nhaân vieân kỹ thuật nấu phải biết sử dụng bếp gas, mở gas, khoùa gas sau khi nấu vaø khoùa gas khi coù sự cố.

Trong quyø trình nấu nhaân vieân kỹ thuật phải thao taùc đuùg kỹ thuật, đuùng thời gian để sản phẩm khi đến tay người tieâu duùng đảm bảo chín, ngon. Người nấu coù nhiệm vụ điều chỉnh gia vị cho phuø hợp với khaùch haøng.

Trong quaù trình nấu khoâng tự yù tăng giảm định lượng thực phẩm đaõ quy định.

Trong quaù trình chế biến nếu laø phục vụ bệnh nhaân, người kỹ thuật nấu tuyệt đối chấp hanh theo chỉ định nấu bệnh lyù của Baùc sỹ.

Thực phẩm từ khi nấu đến khi ăn laø 2 giờ đối với trẻ em, 4 giờ đối với người lớn. Nếu quaù 4 giờ phải haâm lại, traùnh để thực phẩm bị biến chất.

Thực phẩm chín vaø thực phẩm sống khoâng để gần nhau. Khoâng lưu trữ chung.

Những thực phẩm đaõ nấu chín khoâng để vuøng sơ chế (vi phạm quy trình một chiều).

Haøng tuần coù kế hoạch xả đaù, laøm vệ sinh tủ lạnh, laøm sạch nắp tủ 2 lần 1 tuần.

Trong quaù trình chế biến kỹ thuật nấu luoân luoân gọn gaøng, lau chuøi sạch caùc dụng cụ bếp vaø cống raõnh.

Trước khi ra về nhaân vieân phải kiểm tra vệ sinh vaø khoùa điện, nước, gas an toaøn mới ra về.

Caùc quy định ứng dụng:

Quy trình sơ chế

-   Sơ chế: cắt daây buộc, cắt rễ, cắt gốc.

-   Loại bỏ: saâu, chất bẩn, rau raùc, vật lạ, rửa sạch.

     -   Ngaâm rau từ 1 đến 2 tiếng (1 Kg muối sống hoøa 200 lít nước). Sục  ozon 30  phuùt

-   Xả nước va ørửa nước mới, laøm sạch rau.

-   Vớt ra cho raùo nước, cắt nhỏ theo yeâu cầu.

-   Ngaâm lại (15 phuùt), vớt ra để raùo nước.

     -   Nếu ăn sống, ngaâm nước Presept từ 1 tới 2 phuùt. (1 vieân 2.5 gram pha 10 lít nước).

Quy trình xả đoâng 

Thịt đoâng lạnh được lấy từ tủ cấp đoâng chuyển sang tủ xả đaù. Trong tủ xả đaù thịt  được để treân giaù coù soong inox, coù lỗ hở để maùu thịt coù thể thoaùt ra, khoâng ngaâm trở lại thịt. Ở dưới xoong inox coù khay hứng maùu thịt chảy ra trong quaù trình xả đoâng.

Sau 36 giờ thịt xả đaù lấy ra, rửa sạch, sơ chế.

Sau khi lấy thịt ra sơ chế, tủ lạnh vaø khay hứng nước thịt được vệ sinh sạch sẽ vaø tẩy truøng.

Nước maùu hứng ở khay phải được đổ trực tiếp vaøo cống vaø tẩy sạch.

Thịt sau khi xả đaù, rửa sạch, sơ chế vaø sử dụng trong ngay.Trong trường hợp thịt được rửa sạch sơ chế nhưng sử dụng khoâng hết, số thịt đoù phải được chế biến chín, để nguội vaø cất vaøo tủ lạnh để bảo quản.

Quy trình phối hợp gia vị:

Trong quaù trình chế bieán thực phẩm gia vị rất cần thiết cho moùn ăn. Vì vậy, việc phối hơp gia vị laø một khaâu voâ cuøng quan trọng.

Sự phối hợp gia vị coù thể được tiến haønh ngay trong khaâu sơ chế khoâng kết hợp nhiệt hay coù thể được hình thaønh trong luùc gia coâng nhiệt hay sau quaù trình gia coâng nhiệt. Khi phối hợp gia vị, phải nắm bắt vị chủ đạo để coù nguyeân liệu hợp lí, đuùng luùc, đủ liều lượng.

Ñeå phối hợp trong khaâu naøo cũng vậy để tăng giaù trị gia vị thì trong quaù trình sử dụng phải tuaân theo nguyeân tắt sau đaây:

   +   Gia vị phải phaûi hợp với loại thực phẩm vaø đạt yeâu cầu moùn ăn.

Yeâu cầu về maøu sắc.

Yeâu cầu về muøi vị.

Yeâu cầu về độ dai, gioøn, chắc, mềm, dẻo, xốp.

   +   Gia vị phải phối hợp đuùng phương phaùp kỹ thuật đuùng luùc đuùng chỗ.

Trình tự phối hợp gia vị.

Thời điểm phối hợp gia vị.

Phương phaùp sử dụng dầu mỡ trong quy trình chế biến.

   +   Gia vị được phối hợp với liều lượng thích hợp.

   +   Khi phối hợp gia vị theo trình tự sau: ngọt – mặn – boå – thơm.

    Quy trình chia suất vaø phục vụ:
Để đảm bảo thực phẩm chất lượng veà an toøan khi đến tay người tieâu duøng. Bộ phận chia suất vaø phục vụ suất ăn phải tuaân thủ chấp haønh caùc quy trình sau:

Nhaân vieân tổ chia suất hoạt động theo quy trình một chiều. Tiếp xuùc với thực phẩm chín coâng nhaân phải mặc trang phục sạch sẽ, đeo găng tay, khẩu trang, tạp dề.

Tất cả dụng cụ đựng thức ăn vaø xe đều được laøm  sạch vaø lau khoâ trước khi phaân chia suất ăn.

Tất cả nhaân vieân phải nắm định lượng vaø xem haøng mẫu trước khi chia suất ăn.

Nhaân vieân chia suất luoân reøn luyện tay nghề để chia đều đuùng theo định lượng đaõ quy định.

Trước khi chia phải coù bảng baùo suất ăn để chia đủ số lượng vaø đuùng theo từng đối tượng.

Trong luùc phaân chia thức ăn, luoân gọn gaøng ngăn nắp, khoâng để rơi vaõûi cơm vaø thức ăn xuống đất.

Nhaân vieân chia suất phải bảo đảm an toaøn thực phẩm từ luùc nhận haøng cho đến luùc giao cho khaùch haøng.

Nhaân vieân chia suất coù nhiệm vụ phaân phaùt thức ăn đuùng địa chỉ, töøng người nhận, số lượng, đuùng khẩu phần ăn.

Sau khi chia phải laøm sạch, gọn khu vực chia.

Trong quaù trình tiếp xuùc với khaùch haøng luoân luoân tỏ thaùi độ hoøa nhaõ, lịch sự, vui vẻ, khoâng được caùu gắt hay to tiếng với khaùch haøng.

Trong quaù trình giao thức ăn khoâng để thức ăn ở nền nhaø hay nơi dơ bẩn.

Nhaân vieân tổ chia suất coù nhiệm vụ bảo quản xe khay, khay vaø dụng cụ ăn.

Thaønh phần dinh dưỡng

 Chế độ cơm: 2 bữa trong ngaøy, năng lượng từ 1.800 – 2.000 Kcal

 Chế độ lỏng: Chaùo, phở … năng lượng từ  600 – 800 Kcal.

   +  Protid  : 12 – 14% (đạm động  vật chiếm treân 50%)

   +  Lipid    : 18 – 20%.

   +  Glucid : 70 – 66%.

KHAÙCH HAØNG COÂNG TY ÑANG PHUÏC VUÏ TREÂN NHIEÀU NGAØN SUAÁT AÊN MOÃI NGAØY

        Công ty PARAPEX 

        Công Ty TNHH Bánh Kẹo Art tango

        Công ty THNN Woowang Vina 

       Công Ty TNHH H And K Việt Nam

       Công ty Cổ Phần Bánh Givral

       Công ty TNHH SX- TM Đức Hân

       Công ty TNHH May Thêu Xuất Khẩu Khang Hùng

       Công Ty TNHH ACE APPAREL

       Công Ty TNHH  May Mặc G & GII

Công ty TNHH May Việt Sang

Công ty CP TP Dinh Dưỡng Nutifood Bình Dương

Công ty TNHH N.Vina

Công ty  TNHH Sản Xuất Kỳ

Công ty CP Sản Xuất Hàng Gia Dụng Quốc Tế

CN TP.HCM Công ty Cổ Phần Vinatex Quốc Tế

Công Ty Cổ Phần May Sơn Việt

Công Ty TNHH Sản Xuất Thương Mại Thuận Thiên

Công Ty TNHH May Trường Thịnh

Công Ty TNHH May Mặc Thiên An

Công Ty TNHH TM Dệt May Đăng Quang

Công Ty TNHH Ô tô Isuzu Việt Nam

Công Ty TNHH Jella

Trường THCS – THPT  Việt Thanh

Trường THCS – THPT Tân Phú

Công Ty  TNHH Nệm Vạn Thành

Công Ty Phát Triển Kinh Tế Duyên Hải

Công Ty TNHH Thiết Kế Quận Tám

CN Công Ty TNHH Quốc Tế Smart Elegant Việt Nam

Công Ty TNHH Một Thành Viên SX T M  Quốc Tế L & T

Công Ty TNHH Dinsen Việt Nam

Công Ty CP Đầu Tư Minh Bảo Tin

Công Ty TNHH Karma Việt Nam

Công Ty TNHH Max Vina

Công Ty TNHH Điểm Cao Nhất

Công Ty TNHH Sản Xuất Nữ Trang Mỹ Mỹ

Công Ty TNHH May Mặc HaNa

Cty TNHH Asia Garment

Cty TNHH Can Do Vina

Trường THCS Võ Văn Tần

Trường Ánh Thái Dương

Cty CP Thiết Bị Nhà Bếp Vina

Cty SGS Việt Nam TNHH   

Quy trình lấy mẫu suất ăn đối chứng




Đầu tư và chuyển giao đầu tư

      Phương thức đầu tư

Tổng vốn đầu tư dự kiến là_1.000.000.000 VNĐ bằng 5% của tổng doanh số dự kiến trong 60 tháng. Chi phí đầu tư chi tiết sẽ được đề cập trong hợp đồng. Công ty Đức Phát ứng trước vốn đầu tư để cải tạo xây dựng, mua sắm,lắp đặt bảo trì, bảo dưỡng trang thiết bị chuyên dùng vào nhà bếp và nhà ăn, để hình thành nhà bếp và nhà ăn công nghiệp đạt tiêu chuẩn vệ sinh tiên tiến.

Thu hồi vốn đầu tư và chuyển giao đầu tư

Thu hồi vốn đầu tư:

Công ty Đức Phát thu hồi vốn đầu tư bằng cách khấu trừ 5% trên doanh số thu được dự kiến trong vòng 60 tháng.

Chuyển giao đầu tư: 

Khi thực hiện hợp đồng thì giá thành suất ăn sẽ được khấu trừ 5% (nếu không có thỏa thuận nào khác)

Nếu hai bên thoả thuận chấm dứt hợp đồng thì Công ty Đức Phát sẽ bàn giao những tài sản đã đầu tư & cải tạo theo hiện trạng vào thời điểm bàn giao cho Quý Công ty đuợc quy định theo điều 466 của Bộ Luật Dân sự Việt Nam với điều kiện Công Ty Đức Phát đã thu hồi vốn đầu tư. Những phí theo quy định liên quan(nếu có) do quý Công Ty chi trả.

Bản chào giá này là cơ sở cho các cuộc đàm phán tiếp theo nhằm tiến tới ký kết hợp đồng thuê dịch vụ cung ứng suất ăn công nghiệp giữa Công ty Đức Phát và Quí khách hàng.

 Rất hân hạnh được hợp tác cùng quí vị !

Chào trân trọng !          


	
	Công Ty TNHH Thực Phẩm Đức Phát

Tp.HCM, ngày      tháng 05 năm 2018

Giám đốc điều hành

NGUYỄN THỚI HIẾU




Taäp trung vaøo ngaønh ngheà chính








Chi phí oån ñònh








Hieäu quaû kinh teá 

















Sáng tạo





Chuyeân


nghieäp





Chaát 


löôïng








Giaûm nheï 


coâng vieäc








An toaøn





HEÄ THOÁNG QUAÛN LYÙ CHAÁT LÖÔÏNG CHUAÅN


	      Cô caáu hoà sô                                                        Cô caáu


	Tö lieäu	toå chöùc








Dòch vuï








Xaùc nhaän chaát löôïng


Heä thoáng QLCL


Kieåm tra soå saùch.





Vaên phoøng coâng ty :


Laõnh ñaïo cô quan.


Quaûn lyù chaát löôïng.


Quaûn lyù saûn xuaát.


Chuyeân vieân chuyeân ngaønh cung öùng suaát aên vaø veä sinh döï phoøng


Chi nhaønh :


Chuyeân gia ñaàu ngaønh.


Coâng trình :


Quaûn lyù coâng trình.


Taïi hieän tröôøng :


Toå tröôûng coâng trình.




















Soå tay chaát löôïng heä thoáng, mieâu taû quaù trình dòch vuï.


Caùc chæ daãn





Ban giaùm ñoác








Khaùch haøng





Trung taâm


Tieâu chuaån CL





Caäp nhaät hoaù tieán     boä KT.


Tieáp nhaän caùc ñeà xuaát caûi tieán cuûa khaùch haøng.


Khai thaùc moïi qui trình môùi do khaùch haøng ñeà xuaát





Ñaïi dieän QLCL





Chuyeân vieân chuyeân ngaønh





MUÏC TIEÂU


Làm vừa lòng khách hàng





Töï kieåm tra theo chæ daãn qui ñònh





QUẢN LÝ SUẤT ĂN, VSATP





QUẢN LÝ CÔNG TRÌNH





THỐNG KÊ





KHO





KIỂM TRA THỰC PHẨM ĐẦU VÀO





TỔ CHẾ BIẾN BIẾN





TỔ CƠM





TỔ CHIA SUẤT





ĐỐI CHỨNG	





LÀM SẠCH





NHÂN VIÊN 1	





NHÂN VIÊN 1





NHÂN VIÊN 1








NHÂN VIÊN 1








NHÂN VIÊN 1








NHÂN VIÊN 1








NHÂN VIÊN 1








NHÂN VIÊN 1








NHÂN VIÊN 1








NHÂN VIÊN 1








NHÂN VIÊN 1








NHÂN VIÊN 1








LÀM





SẠCH





KHAY





CHÉN





LÀM





SẠCH





MÔI





TRƯỜNG





TỔ SƠ CHẾ





NHÂN VIÊN 1





NHÂN VIÊN 1





NHÂN VIÊN 1





CHÖÔNG TRÌNH ÑAÏO TAÏO ÑÒNH KYØ KIEÁN THÖÙC VSATTP





NHẬP








KHO








SƠ CHẾ








CHẾ BIẾN








CHIA SUẤT





XUẤT








Vệ sinh





Vệ sinh





Vệ sinh





Vệ sinh





Vệ sinh





Vệ sinh





CHẤT THẢI





VỆ SINH CÁ NHÂN 





-  Áo, nón, mũ đầy đủ. 


-  Rửa tay bằng xà bông. 


-  Sấy tay khô.


-  Đeo găng tay. 











LẤY MẪU 


-  Mở nắp chén


-  Lấy 100 gr/ món ăn


-  Dùng muỗng, kẹp (chuyên dùng) 


-  Lấy lúc mới nấu xong


-  Đậy nắp lại/ niêm phong


-  Đặt vào tủ cấp đông chuyên





SÁT TRÙNG  DỤNG CỤ 


(Tia cực tím)


-  Chén, nắp chén nhựa. 


-  Găng tay.


-  Muỗng, kẹp (chuyên dụng).


-  Thời gian tiệt trùng 20 phút. 


-  Đậy nắp, sau khi sát trùng.











ĐƯA VÀO TỦ ĐỐI 


CHỨNG


-  Đưa vào tủ lúc đang nóng, (mới lấy).


-  Để vào vị trí cố định, từng ngày .








GHI CHÚ LÊN CHÉN


-  Dùng bút lông không xóa


-  Chén còn đang đậy nắp 


-  Ghi ở nắp và bên hông chén


-   Nội dung ghi 


Ngày ăn 


Bữa ăn 


Món ăn 


Đối tượng ăn








LẤY MẪU RA HÀNG NGÀY 


-  Trong vòng 24 tiếng lấy mẫu ra.


-  Đưa vào túi nylon, hủy vào thùng rác. 


-  Không được sử dụng lại.








HÌNH MAÃU LAÁYMAÃU ÑOÁI CHÖÙNG









CÔNG TY TNHH THỰC PHẨM ĐỨC PHÁT

Trụ sở chính: 56/6E Khu Phố 6, Đường Phan Văn Hớn, P. Tân Thới Nhất , Quận 12

                                Chi nhánh 1 : 2765/1B Tổ 17, Khu Phố 1, P. An Phú Đông , Quận 12

                               Chi nhánh 2 : 117 Đường Liên Khu 4-5, P.Bình Hưng Hòa B, Q. Bình Tân

                               Hotline: 0907 840 855 – 0975 833 188.
                               Email:  ducphatfoodvn@gmail.com   Website : www.ducphatfood.com
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