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I. Hình thức tuyên truyền
1. Loa truyền thanh xã
2. Bảng góc tuyên truyền ở lớp,…
3. Đưa nội dung vào giờ hoạt động học cho trẻ (có thể)
4.  Quét mã QR
II. Nội dung
	Kính thưa quý thầy cô giáo, quý phụ huynh cùng các cháu học sinh thân mến!
	Vệ sinh an toàn thực phẩm là một trong những vấn đề cấp bách hiện nay trong xã hội và nhất là một trong những tiêu chí hàng đầu để đánh giá xếp loại trường mầm non. Với ngành giáo dục, trong đó bậc học mầm non có trách nhiệm lớn vì công việc VSATTP có liên quan đến tổ chức ăn tập thể cho cán bộ, giáo viên và trẻ em mầm non. Cơ sở giáo dục mầm non là nơi tập trung đông trẻ, bản thân trẻ còn non nớt, chưa chủ động ý thức về dinh dưỡng đầy đủ vì vậy mà công tác đảm bảo vệ sinh ATTP luôn được nhà trường đặt lên hàng đầu. Là một trường có tỷ lệ trẻ 100% trẻ ăn bán trú tại trường. Mỗi ngày trẻ được ăn 3 bữa tại trường, với thực đơn được thay đổi hàng ngày để bảo đảm sự phong phú và đủ chất dinh dưỡng theo yêu cầu. Nhận thức được tầm quan trọng của việc giữ gìn vệ sinh ATTP cho trẻ, nhà trường đã trang bị các thiết bị nuôi ăn bán trú: như máy lọc nước tinh khiết, tủ sấy bát thìa, tủ lạnh, máy xay thịt và xoong chia thức ăn bằng inox. Đội ngũ nhân viên nhà bếp cũng như giáo viên của trường thường xuyên được tập huấn kiến thức, kỹ năng để đảm bảo vệ sinh ATTP trong bếp ăn và các bữa ăn.
Không chỉ thực phẩm đảm bảo an toàn, việc chế biến thức ăn, quá trình bảo quản thực phẩm đều phải tuân thủ theo quy trình bếp 1 chiều từ khâu sơ chế, đến khâu chia thức ăn. Bên cạnh đó nhà trường thường xuyên tổ chức tổng vệ sinh từ khu vực bếp đến phòng học; theo dõi sức khỏe của trẻ, đồng thời trực tiếp tuyên truyền, trao đổi với phụ huynh để cùng giữ vệ sinh, bảo vệ sức khỏe cho trẻ. Hàng ngày có phụ huynh trực tiếp đến giám sát việc giao nhận thực phẩm.
 Trong  những năm qua công tác đảm bảo vệ sinh ATTP trong trường Mầm non Trường Thọ luôn được nhà trường đặt lên hàng đầu. Để đảm bảo nguồn gốc thực phẩm rõ ràng, nhà trường đã ký kết hợp đồng ràng buộc trách nhiệm với đơn vị cung cấp thực phẩm tươi sạch Trung Liễu, có uy tín, đảm bảo chất lượng và có cam kết đảm bảo VSATTP; có lưu mẫu thức ăn trong vòng 24 giờ; đội ngũ nhân viên nhà bếp đã được tập huấn kiến thức về vệ sinh ATTP và được khám sức khỏe định kỳ; đưa kiến thức về dinh dưỡng, vệ sinh ATTP lồng ghép tuyên truyền cho các bậc cha mẹ ở các lớp như; treo tranh ảnh, áp-phích về vệ sinh ATTP tại các bảng tin, góc tuyên truyền của nhà trường,…để phụ huynh học sinh cùng có trách nhiệm quan tâm đến sức khỏe của trẻ.
Để thực hiện tốt công tác VSATTP tại  bếp ăn  của trường Mầm non Trường Thọ trong thời gian tới, rất mong nhận được sự quan tâm của cán bộ, giáo viên, nhân viên trong nhà trường và phụ huynh cha mẹ trẻ thực hiện một số nội dung quan trọng về VSATTP như sau:
* Vệ sinh đối đơn vị :
- 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.
- Ai không làm nhiệm vụ không được tự do vào bếp ăn .
- 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.
* 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.
- Thường xuyên nhắc nhở trẻ thực hiện tốt các hành vi giữ vệ sinh cá nhân, vệ sinh đồ dùng đồ chơi, vệ sinh ăn uống, vệ sinh môi trường …..
- Lồng ghép giáo dục vệ sinh an toàn thực phẩm trong các môn học, hoạt động gáo dục trải nghiệm phù hợp, hiệu quả
* 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 và 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.
- Vệ sinh trường, lớp hàng ngày và hàng tuần theo kế hoạch giáo dục lao động của nhà trường đã xây dựng.
* 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).
- Sử dụng nguồn cung cấp theo đúng hợp đồng đã ký kết với các cơ sở đảm bảo VSATTP đầu năm học.
- 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.
* 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 theo ngày, tuần với từng mùa và tình hình thực tế của địa phương
- Lưu mẫu thức ăn đã chế biến đủ 24h.
	* Thực hiện tháng hành động đảm bảo an toàn thực phẩm năm 2023 với khẩu hiệu “ Để đảm bảo an toàn thực phẩm hãy ăn chín, uống chín, rửa tay thường xuyên bằng xà phòng”
	* Nhà trường luôn thực hiện tốt 10 nguyên tắc vàng về an toàn vệ sinh thực phẩm.
	Bữa ăn hợp lý, đảm bảo vệ sinh an toàn, mọi người trong gia đình và nhà trường chú ý thực hiện các điều đơn giản về vệ sinh an toàn thực phẩm nói trên để bữa ăn không là nguồn gây bệnh mà sẽ là nguồn sức khoẻ, nguồn vui và hạnh phúc hàng ngày ở các gia đình và nhà trường.
Nguyên tắc 1: Chọn thực phẩm an toàn. Chọn thực phẩm tươi. rau, quả ăn sống phải được ngâm và rửa kỹ bằng nước sạch. Quả nên gọt vỏ trước khi ăn. Thực phẩm đông lạnh để tan đá, rồi làm đông đá lại là kém an toàn.
Nguyên tắc 2: Nấu chín kỹ hoàn toàn thức ăn, là bảo đảm nhiệt độ trung tâm thực phẩm phải đạt  tới trên 70° C.
Nguyên tắc 3: Ăn ngay sau khi nấu. Hãy ăn ngay sau khi vừa nấu xong, vì thức ăn càng để lâu thì càng nguy hiểm.
Nguyên tắc 4: Bảo quản cẩn thận các thức ăn đã nấu chính. Muốn giữ thức ăn quá 5 tiếng đồng hồ, cần phải giữ liên tục nóng trên  60° C hoặc lạnh dưới 10° C. Thức ăn cho trẻ nhỏ không nên dùng lại.
Nguyên tắc 5: Nấu lại thức ăn thật kỹ. Các thức ăn chín dùng lại sau 5 tiếng, nhất thiết phải được đun kỹ lại.
 Nguyên tắc 6: Tránh ô nhiễm chéo giữa thức ăn chín và sống, với bề mặt bẩn. Thức ăn đã được nấu chính có thể bị nhiễm mầm bệnh do tiếp xúc trực tiếp với thức ăn sống hoặc gián tiếp với các bề mặt bẩn (như dùng chung dao, thớt để chế biến thực phẩm sống và chín).
 Nguyên tắc 7: Rửa tay sạch trước khi chế biến thức ăn và sau mỗi lần gián đoạn để làm việc khác. Nếu bạn bị nhiễm trùng ở bàn tay, hãy băng kỹ và kín vết thương  nhiễm trùng đó trước khi chế biến thức ăn.
Nguyên tắc 8: Giữ sạch các bề mặt chế biến thức ăn. Do thức ăn dễ bị nhiễm khuẩn, bất kỳ bề mặt nào dùng để chế biến thức ăn cũng phải được giữ sạch. Khăn lau bát đĩa cần phải được luộc nước sôi và thay thường xuyên trước khi sử dụng lại.
Nguyên tắc 9.
Che đậy thực phẩm để tránh côn trùng và các động vật khác. Che  đậy giữ thực phẩm trong hộp kín, chạn, tủ  kính, lồng bàn... Đó là cách bảo vệ tốt nhất. Khăn đã dùng che đậy thức ăn chín phải được giặt sạch lại.
Nguyên tắc 10.
Sử dụng nguồn nước sạch an toàn. Nước sạch là nước không màu, mùi, vị lạ và không chứa mầm bệnh, hãy đun sôi trước khi làm đá uống. Đặc biệt cẩn thận với nguồn nước dùng nấu thức ăn cho trẻ nhỏ.
Để đảm bảo tốt công tác VSATTP trên đây là một số biện pháp và nguyên tắc đảm bảo VSATTP trong trường mầm non của trường mầm non Trường Thọ.

	
	Trường Thọ, ngày 16 tháng 04 năm 2023
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