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	UBND TP HẢI DƯƠNG
TRƯỜNG MN LIÊN HỒNG

Số: 29 /KH-MNLH
	 CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
               Độc lập - Tự do - Hạnh phúc

          Liên Hồng, ngày 21 tháng 9 năm 2023



KẾ HOẠCH
Triển khai công tác vệ sinh an toàn thực phẩm năm học 2023- 2024

I. Căn cứ
1. Căn cứ pháp lý
Căn cứ Thông tư số 13/2010/TT-BGDDT, ngày 15 tháng 4 năm 2010 của Bộ Giáo dục và Đào tạo “V/v ban hành quy định về xây dựng trường học an toàn, phòng, chống tai nạn thương tích trong cơ sở giáo dục mầm non;
Căn cứ Công văn số 2309/UBND-KT ngày 23 tháng 9 năm 2021 của UBND thành phố Hải Dương “V/v tăng cường công tác quản lý đảm bảo ATTP bếp ăn trường học”; Căn cứ Công văn số 497/PGDĐT-TĐTH ngày 22 tháng 9 năm 2022 của phòng Giáo dục và Đào tạo thành phố Hải Dương về việc tăng cường quản lý công tác bán trú trong các cơ sở giáo dục; Công văn số 49/UBND-KT ngày 11/01/2022 của Ủy ban nhân dân thành phố Hải Dương về việc hướng dẫn lựa chọn các đơn vị cung ứng đồ uống, lương thực, thực phẩm vào bếp ăn trường học trên địa bàn thành phố Hải Dương; Công văn số 2291/UBND-GDĐT ngày 18/9/2023 của UBND thành phố Hải Dương về việc triển khai một số nhiệm vụ năm học 2023-2024; Công văn hướng dẫn số 435/PGDĐT-GDMN ngày 11/9/2023 của Phòng Giáo dục và Đào tạo thành phố Hải Dương về việc Hướng dẫn thực hiện nhiệm vụ giáo dục mầm non năm học 2023-2024; 
Căn cứ Kế hoạch số 25/KH-MNLH ngày 15 tháng 9 năm 2023 của trường Mầm non Liên Hồng về kế hoạch thực hiện nhiệm vụ giáo dục mầm non năm học 2023-2024; Căn cứ vào tình hình thực tế của nhà trường và địa phương. Để đảm bảo tốt công tác vệ sinh an toàn thực phẩm(VSATTP); 
Trường mầm non Liên Hồng xây dựng kế hoạch triển khai công tác “Vệ sinh an toàn thực phẩm” năm học 2023-2024, cụ thể như sau:
I. Mục đích, yêu cầu
- Đảm bảo VSATTP trong trường học, không để xảy ra ngộ độc thực phẩm và các bệnh truyền qua đường thực phẩm.
- Nâng cao nhận thức, kỹ năng thực hành VSATTP của người tham gia các hoạt động tổ chức ăn uống tại trường.
- Truyền thông, nâng cao kiến thức và thái độ thực hành đúng của các bậc cha mẹ, học sinh về VSATTP.
- Cải thiện tình hình VSATTP tại trường, lớp; Bảo đảm VSATTP phục vụ bữa ăn tại trường cho học sinh.
- Tăng cường công tác dự phòng để tránh dịch bệnh lây qua đường thực phẩm, đường ăn uống tại trường, lớp.
- Tăng cường công tác giám sát, không để xảy ra ngộ độc thực phẩm và dịch bệnh.
- CBGVNV, học sinh phải thực hiện nghiêm túc, các qui định về VSATTP, tham gia tuyên truyền về VSATTP.
II. Nội dung
- Công tác vệ sinh an toàn cho trẻ luôn được chú trọng. 
- Tổ chức tuyên truyền, nâng cao nhận thức về công tác VSATTP đến CBGVNV trong trường về  Pháp lệnh VSATTP,  Luật An toàn thực phẩm,  Cẩm nang tổ chức bán trú trong trường Mầm non và các văn bản hướng dẫn của Sở GD&ĐT, sở Y tế.
- Giáo dục cho học sinh có thói quen vệ sinh trong ăn uống thông qua các hoạt động giáo dục hàng ngày ở trường.
- Đảm bảo cấp dưỡng, giáo viên phải thực hiện các qui định về VSATTP trong chế biến thức ăn, chăm sóc học sinh.
- Đảm bảo chế độ lưu giữ thức ăn qua 24h.
- Trang bị đầy đủ các dụng cụ, đồ dùng bán trú đầu năm học.
- Hợp đồng nguồn cung cấp thực phẩm đảm bảo VSATTP.
- Y tế thường xuyên triển khai phòng, chống các dịch bệnh trong trường học.
- Đảm bảo vệ sinh môi trường, bếp ăn, công trình vệ sinh để phòng, chống ngộ thức ăn.
- Có kế hoạch kiểm tra công tác bán trú thường xuyên và định kỳ.
- Triển khai " Tháng hành động vì chất lượng VSATTP”
III. Biện pháp
- Công tác vệ sinh an toàn cho trẻ luôn được chú trọng: Thực phẩm phải đảm bảo tươi ngon phải có nguồn gốc rõ ràng. Kiểm soát chặt chẽ nguồn thực phẩm và thực hiện nghiêm các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm trong bếp ăn, cụ thể: Ký kết hợp đồng mua thực phẩm theo Công văn số 49/UBND-KT ngày 11/01/2022 của Ủy ban nhân dân thành phố Hải Dương về việc hướng dẫn lựa chọn các đơn vị cung ứng đồ uống, lương thực, thực phẩm vào bếp ăn trường học trên địa bàn thành phố Hải Dương; Công văn số 48/KT ngày 05/10/2021 của Phòng Kinh tế thành phố Hải Dương về việc thẩm định hồ sơ giới thiệu đơn vị cung ứng hàng hoá và bếp ăn trường học năm học 2022-2023; các điều khoản của hợp đồng cụ thể, chặt chẽ, đảm bảo tính pháp lý; thực hiện giao, nhận thực phẩm chặt chẽ, đúng quy trình; bảo quản thực phẩm hiệu quả, ... trang bị phần mềm quản lý dinh dưỡng để hỗ trợ công tác xây dựng thực đơn và tính khẩu phần ăn cho trẻ theo quy định, đảm bảo cơ cấu dinh dưỡng phù hợp với nhóm tuổi và điều kiện thực tiễn của địa phương.
- Tuyên truyền giáo dục vệ sinh an toàn thực phẩm trong CBGVNV qua các buổi họp, về thực hiện các qui định VSATTP, giữ gìn vệ sinh môi trường, phòng chống các dịch bệnh xảy ra ở động vật, gia cầm..
- Kiểm tra các đồ dùng bán trú đảm bảo chất lượng theo qui định của ngành.
- Kiểm tra thường xuyên VSATTP: Bếp ăn, chất lượng thực phẩm dụng cụ chế biến, lưu mẫu thức ăn hàng ngày và các hoạt động chăm sóc học sinh.
- Kiểm tra vệ sinh môi trường, để tạo cảnh quan môi trường luôn sạch, đẹp đảm bảo vệ sinh.
- Kiểm tra cấp dưỡng việc thực hiện các qui định: Quy trình chế biến theo bếp 1 chiều, trang phục nhà bếp, HSSS, hồ sơ sức khỏe và thực hiện 10 nguyên tắc vàng về VSATTP.
- Kiểm tra giáo viên qua chức năng công việc theo qui định: chuẩn bị phòng ăn, rửa tay trước khi ăn, đeo khẩu trang khi cho ăn….
- Kiểm tra việc lưu mẫu thức ăn hàng ngày về số lượng, các món ăn trong ngày.
- Kiểm tra nguồn nước sạch và các công trình thoát nước để xử lý kịp thời.
- Thường xuyên kiểm tra chất lượng thực phẩm trước khi ký giao- nhận để phòng tránh ngộ độc thức ăn.
- Các dụng cụ chế biến, đồ dùng của học sinh phải được vệ sinh, trụng nước sôi trước giờ cho ăn.
- Giáo dục cho học sinh tích cực tham gia giữ vệ sinh đảm bảo an toàn thực phẩm như: lao động tự phục vụ, giữ vệ sinh trường - lớp, rèn thói quen vệ sinh cá nhân và các hành vi văn minh nơi công cộng, tạo môi trường thân thiện trong trường học.
[bookmark: _GoBack]	IV. Biện pháp cụ thể
	1. Vệ sinh đối với bếp ăn tập thể
	- Vị trí phải đảm bảo vệ sinh môi trường, cách ly với nguồn ô nhiễm.
	- Bếp ăn phải được thiết kế theo nguyên tắc bếp một chiều, sử dụng vật liệu dễ làm sạch.
	- Giữ vệ sinh khu vực phục vụ ăn uống, chế biến, bảo quản thực phẩm.
	- Xử lý rác thải tốt, cống rãnh phải thường xuyên được khơi thông.
	- Có đủ nước sạch, có xà phòng cho nhân viên rửa tay, dụng cụ chứa nước phải đảm bảo vệ sinh.
	2. Vệ sinh cá nhân và kiến thức vệ sinh thực phẩm
	- Giữ vệ sinh cá nhân và khu vực làm việc.
	- Sử dụng tạp dề, khẩu trang, găng tay khi tham gia chế biến, phục vụ ăn uống.
	- Rửa tay bằng xà phòng và nước sạch trong mọi trường hợp gây bẩn tay, sau khi sử dụng nguyên liệu tươi sống, trước khi chia ăn.
	- Không dùng tay lấy thức ăn, không làm các việc khác khi đang chia thức ăn.
	- Tham gia lớp tập huấn VSATTP, khám sức khỏe định kỳ.
	3. Vệ sinh dụng cụ
	- Dụng cụ ăn uống không được sứt mẻ, phải đảm bảo khô sạch và được rửa ngay sau khi sử dụng.
	- Giá để dụng cụ ăn uống phải đảm bảo sạch, nên làm bằng vật liệu không thấm nước và dễ làm sạch.
	- Trang bị dụng cụ lấy thức ăn như muôi, thìa, kẹp gắp đầy đủ, có thớt thái thịt chín, sống riêng.
	- Không để các hóa chất, dung môi độc hại hoặc chai lọ đã đựng hóa chất trong khu vực bếp ăn đề phòng bị nhiễm bẩn.
	4. Vệ sinh trong chế biến và bảo quản
	- Đảm bảo vệ sinh nguồn nước, nếu có nghi ngờ phải gửi mẫu kiểm tra tại phòng thí nghiệm có đủ năng lực.
	- Không sử dụng chất phụ gia nằm ngoài danh mục quy định của Bộ Y tế
( số 46/2007/QĐ-BYT).
	- Khuyến khích các bếp ăn sử dụng nguồn cung cấp theo hợp đồng ký kết với các cơ sở đảm bảo VSATTP.
	- Thực hiện chế biến và bảo quản thực phẩm, thức ăn hợp vệ sinh.
	- Đề phòng mọi sự lây nhiễm vi khuẩn từ thực phẩm tươi sống và thức ăn đã chế biến.
	5. Hồ sơ ghi chép và theo dõi
	- Các thực phẩm mua vào có nguồn gốc, xuất sứ rõ ràng.
	- Xây dựng thực đơn, khẩu phần ăn hợp lý cho từng bữa ăn phù hợp với từng lứa tuổi, với từng mùa và tình hình kinh tế của phụ huynh.
	- Lưu mẫu thức ăn đã chế biến 24h.
	- Khi có ngộ độc thực phẩm xảy ra, mẫu lưu thức ăn và thức ăn còn thừa phải đưa đến phòng thí nghiệm tỉnh hoặc trung ương để kiểm tra tìm nguyên nhân.
	V. Tổ chức thực hiện
	- Phó Hiệu trưởng phụ trách bán trú giám sát chặt chẽ quy trình giao nhận, chế biến thực phẩm chia ăn tại bếp, tổ chức ăn cho trẻ trên lớp của giáo viên.
	- Chỉ đạo nhân viên nuôi dưỡng thực hiện đúng quy trình chế biến tổ chức ăn cho trẻ.
	- Nhân viên nuôi dưỡng nghiêm túc thực hiện vệ sinh môi trường, vệ sinh cá nhân, an toàn thực phẩm trong khi thực hiện chăm sóc nuôi dưỡng, thực hiện đúng quy trình chế biến thực phẩm.
Trên đây Kế hoạch triển khai công tác “Vệ sinh an toàn thực phẩm”  năm học 2023-2024 của trường Mầm non Liên Hồng. Yêu cầu các Phó hiệu trưởng, các Tổ trưởng chuyên môn triển khai cho giáo viên, nhân viên thực hiện. Trong quá trình thực hiện, nếu có khó khăn, vướng mắc thì gửi văn bản hoặc báo cáo trực tiếp với quản lí nhà trường để có hướng giải quyết kịp thời./.
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