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KẾ HOẠCH
THỰC HIỆN VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM BẾP ĂN BÁN TRÚ
Năm học 2021 -2022
 
-    Căn cứ Luật An toàn thực phẩm số 55/2010/QH12 ngày 17/6/2010; Nghị định số: 15/2018/NĐ-CP  của chính phủ quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật An toàn thực phẩm;
-    Căn cứ Nghị định số: 155/2018/NĐ-CP ngày 12/11/2018 của chính phủ sửa đổi, bổ sung một số quy định liên quan đến điều kiện đầu tư kinh doanh thuộc phạm vi quản lý của Bộ Y tế;
-    Căn cứ Nghi định số:  115/2018/NĐ-CP ngày 04/9/2018 của Chính phủ xử phạt vi phạm hành chính về an toàn thực phẩm;
-     Căn cứ Quyết định số:  1246/2017/QĐ-BYT ngày 31 /3 /2017 của Bộ Y Tế về vịệc ban hành “ Hướng dẫn thực hiện chế độ kiểm tra ba bước và lưu mẫu thức ăn đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống”
-    Căn cứ phương hướng, nhiệm vụ năm học 2021 –2022 của Trường Mầm Non Xuân Thới Đông; 
-    Để đảm bảo tốt công tác vệ sinh an toàn thực phẩm (VSATTP), Trường xây dựng triển khai thực hiện kế hoạch vệ sinh an toàn thực phẩm trong bếp ăn bán trú  năm học 2021 –2022 cụ thể như sau:
  I. MỤC ĐÍCH YÊU CẦU:
-  Xây dựng và thực hiện kế hoạch kiểm tra, giám sát việc thực hiện các qui định của        pháp luật về VSATTP trong trường học
-  Đảm bảo VSATTP trong trường học, không để xảy ra ngộ độc thực phẩm và các bệnh truyền qua đường thực phẩm.

- Tập thể CB – GV – CNV thực hiện nghiêm túc các qui định về VSATTP, tham gia tuyên truyền về VSATTP trong trường học
II: ĐẶC ĐIỂM TÌNH HÌNH: 
- Số lượng cơ sở :                01 cơ sở

- Số lượng phòng học :         19 phòng .


- Số lượng lớp học :              18 nhóm, lớp.


- Tổng số học sinh :            469 HS, nữ:      HS . 


+ Số lượng HS Nhà trẻ: ( Bốn nhóm ):       HS,


+ Số lượng HS khối Mầm : ( Bốn lớp )      HS, 


+ Số lượng HS khối Chồi :  ( Bốn lớp )      HS,


+ Số lượng HS khối Lá : ( Sáu lớp)             HS, 


- Số lượng Cán bộ giáo viên công nhân viên    : 53 người, trong đó gồm :


+ Ban giám hiệu  :                   03 người 

+ Giáo viên đứng lớp :            37 người 

          + Công nhân viên:                  13 người

+ Nhân viên phụ trách y tế :    01 người

· Họ và tên:  Ngô Thị Thanh Trâm -  Năm sinh: 1968

· Trình độ phổ thông:  TN Cấp III

· Trình độ chuyên môn : Trung cấp điều dưỡng , trung cấp Dược, trung cấp y sĩ

+ Nhân viên bếp ăn bán trú (nếu có):   04 người,


+ Nhân viên phục vụ  :  03 người.
 III. NỘI DUNG THỰC HIỆN:
-  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” và các văn bản hướng dẫn của UBND Huyện , Phòng GD – ĐT và Trung tâm y tế dự phòng Huyện Hóc Môn

-  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 giáo viên, cấp dưỡng 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. 
-   Khám sức khỏe định kỳ. Giáo viên và cấp dưỡng phải có thẻ Chứng nhận sức khỏe
-   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”
IV. BIỆN PHÁP THỰC HIỆN:
1. Đảm bảo nguồn cung cấp thực phẩm an toàn
- Hợp đồng  để cung ứng về nguồn thực phẩm sạch đảm bảo chất lượng VSATTP ngay từ đầu năm học.

- Kiểm tra chất lượng thực phẩm hàng ngày trước khi ký giao - nhận để phòng tránh ngộ độc thức ăn.
2. Đảm bảo vệ sinh trong chế biến, lưu mẫu thực phẩm 24h
- Kiểm tra các đồ dùng bán trú đảm bảo chất lượng theo qui định của ngành (Số lượng đồ dùng đủ về số lượng và đảm bảo chất lượng theo yêu cầu).
- Kiểm tra bộ phận cấp dưỡng về việc thực hiện các qui định: Quy trình chế biến theo bếp ăn 1 chiều, trang phục nhà bếp và thực hiện 10 nguyên tắc vàng về VSATTP.
- 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 trẻ.
- Kiểm tra việc lưu mẫu thức ăn hàng ngày về số lượng, các món ăn trong ngày, có dán nhãn niêm phong cho các hộp đựng mẫu thức ăn.
- Các dụng cụ chế biến, đồ dùng của trẻ  phải được vệ sinh, hấp sấy theo đúng quy định.
- Kiểm tra nguồn nước sạch và các công trình thoát nước để xử lý kịp thời, kiểm tra chất lượng nguồn nước phục vụ cho nhà trường theo định kỳ.
- Kiểm tra công tác bán trú trong năm học theo kế hoạch của trường, thường xuyên kiểm tra công tác chế biến món ăn của nhà bếp.
- Đảm bảo chế độ lưu giữ thức ăn qua 24h.
- Thực hiện đúng yêu cầu sổ kiểm thực 3 bước.
3. Đảm bảo chất lượng bữa ăn, vệ sinh cá nhân trẻ
- Kiểm tra vệ sinh môi trường, để tạo cảnh quan môi trường luôn sạch, đẹp đảm bảo VS.
- Kiểm tra việc vệ sinh cá nhân của trẻ: chuẩn bị phòng ăn, rửa tay trước khi ăn, giáo viên đeo khẩu trang y tế khi cho trẻ ăn.
- Chăm sóc bữa ăn cho trẻ, cho trẻ ăn hết suất ăn, công tác vệ sinh sau khi ăn.
4. Thực hiện tốt công tác tuyên truyền
- 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” và các văn bản hướng dẫn của UBND thành phố, Sở GD&ĐT và Y tế.
- Giáo dục cho trẻ có thói quen vệ sinh trong ăn uống thông qua các hoạt động giáo dục hàng ngày ở trường 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.
- Y tế thường xuyên triển khai phòng, chống các dịch bệnh trong trường học.
 IV. PHÂN CÔNG THỰC HIỆN
1. Ngô Chí Thanh Bình – Hiệu trưởng – Chịu trách nhiệm chung

- Quản lý, giám sát và chỉ đạo chung trong toàn trường về công tác phòng chống đảm bảo VSATTP trong nhà trường.
- Chỉ đạo giáo viên, nhân viên đi tập huấn đầy đủ về kiến thức VSATTP khi phòng giáo dục và phòng y tế tổ chức. Chỉ đạo giáo viên, nhân viên làm tốt công tác vệ sinh môi trường.


- Xây dựng các quy định về VSATTP cho bếp ăn bán trú của trường trên cơ sở các văn bản quy định của Nhà nước về VSATTP.



- Đặt mua thực phẩm ở những cơ sở có uy tín, đảm bảo an toàn thực phẩm, phải có hợp đồng mua bán cụ thể. 

2. Đặng Thị Phúc – P. Hiệu trưỡng nuôi:
- Phụ trách nuôi sẽ thường xuyên kiểm tra công tác vệ sinh trong các lớp học và bếp ăn, tham gia giám sát, kiểm tra việc giao nhận thực phẩm hàng ngày, kiểm tra chất lượng thực phẩm, kiểm tra việc lưu nghiệm thực phẩm có đúng thời gian và tiêu chuẩn.

- Quản lý, giám sát và đánh giá chất lượng các hoạt động vệ sinh an toàn thực phẩm tại bếp ăn của trường, phân công các cô nuôi đi tập huấn, học tập nâng cao trình độ chuyên môn và những kiến thức về VSATTP.



- Tham gia kiểm tra vệ sinh môi trường và vệ sinh an toàn thực phẩm

- Phổ biến cho giáo viên tổ chức giáo dục phòng chống dịch bệnh và VSATTP cho học sinh thông qua các hoạt động giảng dạy chính khóa, ngoại khóa theo chuyên đề: Phòng chống dịch bênh, phòng chống ngộ độc thực phẩm... 

3. Ngô Thị Thanh Trâm - Nhân viên y tế học đường có trách nhiệm:

- Thông báo lịch tập huấn về vệ sinh phòng bệnh, vệ sinh an toàn thực phẩm, phát Cloramin B, phát tờ rơi, áp phích, tranh ảnh tuyên truyền về vệ sinh phòng bệnh và vệ sinh an toàn thực phẩm khi địa phương phát động.

 - Tham mưu với Ban Giám Hiệu hợp đồng khám sức khỏe cho CB-GV-CNV và học sinh 1 lần/năm, 
- Hỗ trợ nhà trường xử lý các trường hợp trẻ bị ốm, nghi ngờ bị bệnh dịch và trẻ bị ngộ độc thực phẩm nếu xảy ra. 

 - Tham gia kiểm tra vệ sinh môi trường và vệ sinh an toàn thực phẩm.

- Xây dựng kế hoạch hoạt động triển khai công tác phòng chống dịch bệnh và vệ sinh an toàn thực phẩm.

 - Tham gia lớp tập huấn đầy đủ khi phòng GD- ĐT và trung tâm y tế tổ chức.

 - Phát Cloramin B và hướng dẫn giáo viên, nhân viên trong trường làm vệ sinh. Phát tờ rơi, tranh ảnh, áp phích tuyên truyền về dịch bệnh và vệ sinh ATTP.

 - Tiến hành kiểm tra, đánh giá, thường xuyên các khu vực lớp học, bếp  ăn của trường, vệ sinh môi trường và vệ sinh của trẻ. Nhắc nhở giáo viên và nhân viên thực hiện đúng khi phát hiện những nơi chưa hợp vệ sinh.

- Tiến hành kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh bếp ăn, lưu nghiệm thực phẩm đúng thời gian quy định, vệ sinh lớp học và đồ dùng học tập của các cháu ít nhất 1 lần/tuần, nhắc nhở mọi người giữ gìn vệ sinh theo đúng quy định.

 - Phát tờ rơi, tranh ảnh, áp phích cho các lớp tuyên truyền cách phòng chống ngộ độc thực phẩm trong nhà trường và địa phương.

 - Thực hiện nghiệm túc chế độ thông tin, báo cáo theo quy định về mọi vấn đề liên quan đến phòng chống dịch bệnh và VSATTP trong trường MN Xuân Thới Đông
 - Tổng hợp, thống kê, báo cáo đúng quy định.
4. Các tổ trưởng chuyên môn: 
- Thực hiện đúng những quy định về vệ sinh phòng bệnh và VSATTP, vệ sinh môi trường, vệ sinh đồ dùng, đồ chơi của trẻ, vệ sinh lớp học, vệ sinh dụng cụ ăn uống theo đúng quy tắc để tránh tình trạng lây truyền bệnh dịch và ngộ độc thực phẩm trong trường học.
- Vệ sinh cá nhân, rửa tay trước khi cho trẻ ăn

- Hướng dẫn trẻ có thói quen rửa tay trước khi ăn và sau khi đi vệ sinh

5. Bộ phận cấp dưỡng:

- Vệ sinh bếp sạch sẽ, thông thoáng nhà bếp
- Nhận và kiểm tra thực phẩm

- Vệ sinh cá nhân, mặc trang phục bảo hộ lao động trong khi chế biến thức ăn

- Tuyệt đối không mang nữ trang trong khi chế biến.

- Thực hiện lưu mẫu thức ăn đúng qui định
V. TỔ CHỨC KIỂM TRA:

· Ban giám hiệu tổ chức kiểm tra:

· Kiểm tra nhà bếp hàng ngày.

· Kiểm tra khâu tiếp nhận thực phẩm

· Kiểm tra đột xuất: 100% các nhóm, lớp

· Kiểm tra theo chuyên đề, bộ phận: theo kế hoạch đã xây dựng.

· Thực hiện báo cáo quý.
         Trên đây là kế hoạch triển khai công tác vệ sinh an toàn thực phẩm của trường Mầm Non Xuân Thới Đông năm học 2021 – 2022. Tập thể CB – GV – CNV quyết tâm thực hiện tốt vệ sinh an toàn thực phẩm không để xảy ra ngộ độc thực phẩm trong năm học.

     Nơi nhận:                                                                        HIỆU TRƯỞNG 

- P.GDĐT (Bộ phận Y tế);

- Lưu: VT, YT.                                                                               
                                                                                 NGÔ CHÍ THANH BÌNH
KẾ HOẠCH TRIỂN KHAI VSATTP HÀNG THÁNG
Năm học: 2020 -2021
	Tháng
	Nội dung công việc
	Ghi chú

	08/2020
	- KT vệ sinh môi trường nhà bếp, các trang thiết bị đồ dùng bán trú để mua sắm, bổ sung.

- Hợp đồng các Công ty về cung cung ứng nguồn thực phẩm đảm bảo VSATTP

	

	09/2020
	- KT các điều kiện đảm bảo VSATTP ở bếp ăn: vệ sinh bếp, dụng cụ chế biến, đồ dùng bán trú của học sinh
- KT nề nếp bán trú

	

	10/2020
	- KT VSATTP: tiếp nhận thực phẩm, qui trình chế biến, vệ sinh dụng cụ, đồ dùng bán trú.

- KT lưu mẫu thức ăn.

- KT hồ sơ cá nhân của cấp dưỡng: sức khỏe, giấy chứng nhận kỹ thuật nấu ăn

- KT đồ dùng BT của HS ở lớp (SL/HS, ký hiệu, VS sạch sẽ.)

	

	11/2020
	- KT toàn diện BT: VSATTP, chăm sóc HS

- KT phòng chống dịch bệnh

	

	12/2020
	- Kiểm tra nề nếp bán trú.

- KT VSATTP và qui trình chế biến thức ăn.
- KT bếp ăn bán trú báo cáo quý IV năm 2020

	

	01/2021
	- Kiểm tra nề nếp bán trú.

- KT thực phẩm và thực đơn trong mùa đông.

- KT tổng vệ sinh đồ dung bán trú chuẩn bị nghỉ tết.

	

	02/2021
	- VS trường, lớp chuẩn bị nghỉ tết.

- KT VSATTP, lưu mẫu thức ăn

- KT vệ sinh môi trường, bếp ăn, các đồ dùng BT và các điều    kiện khác sau nghỉ Tết

	

	03/2021
	- KT toàn diện BT lần 2.

- KT nguồn cung ứng thực phẩm phòng chống dịch bệnh

- KT vệ sinh đồ dùng BT
- Kiểm tra bếp ăn bán trú báo cáo quý I năm 2021

	

	04/2021    
	- Tiếp tục KT vệ sinh môi trường, VSATTP
- Triển khai "Tháng hành động về chất lượng VSATTP”

	

	   05/2021
	- Hưởng ứng "Tháng hành động về chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm năm 2021”

.- KT vệ sinh và kiểm kê đồ dung bán trú cuối năm.
- Tổng kết công tác VSATTP, chăm sóc sức khỏe học sinh năm học 2020 – 2021.
- KT bếp ăn bán trú báo cáo quý II năm 2021


	


