BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM
TẠI TRƯỜNG MẦM NON 1
*********


An toàn thực phẩm có tầm quan trọng đặc biệt, nó ảnh hưởng trực tiếp, thường xuyên đến sức khỏe con người, thậm chí tín mạng người sử dụng. Bảo đảm an toàn thực phẩm tại trường mầm non sẽ nâng cao sức khỏe cho cán bộ, giáo viên, nhân viên và học sinh.


Hiện nay, vấn đề ngộ độc thực phẩm tại các bếp ăn tập thể vẫn là thách thức lớn trong công tác phòng, chống ngộ độc thực phẩm. Nguyên nhân chủ yếu do sự buông lỏng quản lý, không chú trọng đến việc cung cấp bữa ăn an toàn hoặc không chấp hành đúng quy định về bảo đảm an toàn thực phẩm trong khâu vệ sinh, chế biến, lựa chọn nguyên liệu thực phẩm. 



Toàn thể cán bộ, giáo viên, nhân viên Trường luôn nêu cao ý thức và nghiêm túc thực hiện đúng quy định về đảm bảo an toàn thực phẩm:

- Xây dựng kế hoạch đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm tại Trường chỉ đạo thực hiện nghiêm túc các văn bản, pháp luật về vệ sinh an toàn thực phẩm. Thành lập Tổ kiểm tra, tiếp nhận nguồn thực phẩm, sữa, nước uống đầu vào. Tổ chức bồi dưỡng kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm cho toàn thể cán bộ, giáo viên, nhân viên Trường ngay từ đầu năm học.


- Phòng nhiễm bẩn vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh nơi chế biến: Đảm bảo nguồn thực phẩm đầu vào an toàn, tươi, ngon, đủ về số lượng và chất lượng. Nhà trường chủ động liên hệ với công ty có đủ điều kiện cung cấp thực phẩm thường xuyên và có trách nhiệm trước pháp luật về chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm, đảm bảo giá cả hợp lý, ổn định. Tổ chức cho nhân viên nấu ăn tham gia học lớp Bồi dưỡng kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm. Tăng cường công tác giám sát, dự phòng các nguy cơ để tránh dịch bệnh lây qua thực phẩm và đường ăn uống. Thực hiện nghiêm túc các biện pháp vệ sinh phòng nhiễm bẩn thực phẩm như: vệ sinh cá nhân, vệ sinh môi trường, vệ sinh dụng cụ chế biến (dao, thớt, thau, vá múc, nồi, chảo… ), vệ sinh dụng cụ ăn uống (tô, chén, muỗng, ly…) được vệ sinh sạch. Nhân viên nấu ăn được khám sức khỏe định kỳ, được trang bị đầy đủ bảo hộ lao động khi vào bếp, rửa tay bằng xà phòng trước khi tiếp xúc với thực phẩm. Thường xuyên giữ vệ sinh sạch sẽ nơi chế biến thực phẩm luôn đảm bảo đầy đủ các dụng cụ, có ký hiệu sống - chín riêng biệt. Bếp ăn thực hiện theo quy trình bếp một chiều. Môi trường bếp luôn sạch sẽ. Nguồn nước uống và sử dụng trong quá trình chế biến sạch, được xét nghiệm định kỳ.


- Tuyên truyền giáo dục vệ sinh an toàn thực phẩm trong cán bộ, giáo viên, nhân viên và cha mẹ học sinh.
[image: image1.jpg]



Sau đây là một số hình ảnh hoạt động tại Trường Mầm non 1:
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Nhân viên y tế kiểm tra nguồn thực phẩm đầu vào trước khi sử dụng và bồi dưỡng cách nhận biết thực phẩm an toàn cho nhân viên nấu ăn
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Môi trường khu vực bếp luôn thông thoáng, sạch
Ban giám hiệu kiểm tra thức ăn sau khi nấu


                                                 Tác giả: Thanh Thủy - P.HT/CSND




Nhân viên nấu ăn trang bị 


bảo hộ lao động theo quy định








