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	UBND QUẬN HẢI AN
TRƯỜNG TIỂU HỌC THÀNH TÔ

Số:     /BC-THTT

	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


Hải An, ngày 30 tháng 9 năm 2024


BÁO CÁO

Kết quả chấp hành các quy định pháp luật về vệ sinh an toàn thực phẩm 
tại bếp ăn bán trú trường Tiểu học Thành Tô

I- ĐẶC ĐIỂM TÌNH HÌNH.

Trường Tiểu học Thành Tô có tổng diện tích là 8503,9 m2 . Nhà trường có 05 dãy nhà với tổng số 44 phòng trong đó gồm 24 phòng học, 01 phòng Tin học, 01 phòng hội trường, 01 phòng học thông minh, 01 phòng truyền thống, 01 phòng âm nhạc, 01 phòng mỹ thuật, 01 phòng tiếng anh, 01 phòng thiết bị, 01 phòng thư viện, 01 phòng tư vấn tâm lý học đường, 01 phòng Đội, 01 phòng y tế, 01 phòng công đoàn, phòng hiệu bộ, nhà đa năng, nhà ăn, bếp nấu…..
- Tổng số học sinh toàn trường: 940 h/s. Trong đó : 

( Khối 1: 173/s; Khối 2: 196 h/s; Khối 3: 200 h/s; Khối 4: 176 h/s; Khối 5: 195 h/s)

 Số học sinh ăn bán trú: 800 HS ăn bán trú. Trong đó:

 (Khối 1: 160; Khối 2: 175; Khối 3: 175; khối 4: 138; Khối 5: 152)
- Tổng số CB-GV-NV : 49 đ/c, trong đó:
+ Ban Giám hiệu: 2 đ/c

+ Giáo viên đứng lớp: 39 đ/c

+ Nhân viên: 2 đ/c

+ TPT: 1 đ/c

+ Lao công, bảo vệ: 5 đ/c

       - Trình độ đào tạo: 100% đạt trình độ chuẩn và trên chuẩn.
      - Nhân viên bếp ăn bán trú: 10 đ/c. Trong đó: 8 nhân viên nấu ăn, 01 nhân viên vệ sinh,1 nhân viên giao nhận, kiểm đếm, thống kê…….
- Nhân lực quản lý giờ ăn ngủ: 24 đ/c
1. Thuận lợi.
-  Nhà trường luôn nhận được sự quan tâm, chỉ đạo của UBND Quận, các cấp ủy Đảng, chính quyền địa phương, sự quan tâm của phòng Giáo dục & Đào tạo Quận Hải An.
-  Đội ngũ cán bộ, giáo viên, nhân viên luôn tâm huyết, yêu nghề, mến trẻ, phụ huynh học sinh quan tâm đến các hoạt động của nhà trường.
- Đội ngũ nhân viên nấu ăn của nhà trường đảm bảo sức khỏe, trình độ chuyên môn vững vàng, được tham gia đầy đủ các lớp tập huấn về vệ sinh ATTP, có kinh nghiệm nấu bếp, thực hiện nghiêm túc các quy định với nhân viên nấu ăn.

- Bếp ăn của nhà trường đảm bảo quy trình bếp ăn một chiều, sạch sẽ, trang bị đầy đủ dụng cụ chế biến và nấu thức ăn cho học sinh, đảm bảo an toàn và hợp vệ sinh, sắp xếp khoa học.
- Ban Giám hiệu, giáo viên, nhân viên nhà trường luôn nhận thức đúng đắn về tầm quan trọng của công tác chăm sóc bán trú.

- Ban quản lý chăm nuôi bán trú có trách nhiệm trong công việc, có kiến thức về an toàn thực phẩm. 
- Ban Giám hiệu chú trọng công tác kiểm tra, giám sát thường xuyên và có biện pháp điều chỉnh kịp thời những vấn đề phát sinh.
2. Khó khăn.
- Bếp ăn được xây dựng từ lâu, đã cũ, diện tích nhỏ so với quy định, nền sàn bếp gạch nát nền đã cũ có tính thẩm mĩ chưa cao.
- Nhà ăn chưa đủ để 100% học sinh ăn bán trú xuống nhà ăn, vẫn còn 12/24 lớp phải ăn trên lớp, việc chuyển đồ ăn lên lớp và vệ sinh sau giờ ăn khá vất vả.
II- KẾT QUẢ TRIỂN KHAI THỰC HIỆN CÔNG TÁC ĐẢM BẢO AN TOÀN THỰC PHẨM.
1- Công tác lãnh đạo, chỉ đạo, tuyên truyền vận động về đảm bảo an toàn thực phẩm.
* Văn bản đã ban hành:

· Kế hoạch chăm sóc bán trú.
· Quyết định về việc thành lập Ban chỉ đạo chăm sóc bán trú.
· Quyết định về việc thành lập Ban chỉ đạo chăm sóc sức khỏe học sinh.
* Nhà trường  triển khai nghiêm túc đến 100% CB-GV-NV các quy định của Luật An toàn thực phẩm, Nghị định số 155/2018/NĐ-CP ngày 12/11/2018 của Bộ Y tế sửa đổi, bổ sung một số quy định liên quan đến điều kiện đầu tư kinh doanh thuộc phạm vi quản lý nhà nước của bộ Y tế (Lĩnh vực an toàn thực phẩm); Thông tư liên tịch số 08/2008/TTLT-BYT-BGDĐT ngày 08/7/2008 của Bộ Y tế và Bộ GDĐT hướng dẫn công tác bảo đảm vệ sinh an toàn tực phẩm trong các cơ sở giáo dục; Thông tư liên tịch số 13/2016/TTLT-BYT-BGDĐT ngày 12/5/2016 của Bộ GDĐT và Bộ Y tế quy định về công tác y tế trường học; Chỉ thị số 4316/CT-BGDĐT ngày 12/10/2018 của Bộ trưởng Bộ GDĐT về tăng cường công tác bảo đảm an toàn thực phẩm trong các cơ sở giáo dục và các văn bản, tài liệu hướng dẫn hiện hành của Bộ GDĐT, Bộ Y tế về bảo đảm vệ sinh, an toàn thực phẩm.
Quán triệt, tuyên truyền, giáo dục nâng cao nhận thức, trách nhiệm của cán bộ quản lý giáo dục (vai trò, trách nhiệm người đứng đầu cơ sở giáo dục), giáo viên, nhân viên nhà trường, học sinh và cha mẹ học sinh về việc bảo đảm vệ sinh, an toàn thực phẩm, phòng chống các dịch bệnh lây truyền qua thực phẩm và ngộ độc thực phẩm.
Treo băng zôn, khẩu hiệu tuyên truyền hưởng ứng tháng hành động về vệ sinh an toàn thực phẩm.

Tuyên truyền về thực phẩm lành mạnh và an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân trong phòng ngừa ô nhiễm thực phẩm và các bệnh truyền qua thực phẩm. 

Nhà trường đã cử 8 đồng chí gồm cán bộ và nhân viên bếp bán trú tham gia các lớp tập huấn và bồi dưỡng kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm do Trung tâm y tế Quận tổ chức.
Huy động sự tham gia của Ban đại diện CMHS trong việc giám sát công tác vệ sinh, an toàn thực phẩm.

Phối hợp với chính quyền địa phương không để tình trạng bán hàng rong, buôn bán thực phẩm, hàng ăn trước cổng trường và xung quanh trường.

Lắp đặt hệ thống nước lọc, đảm bảo cung cấp, nguồn nước hợp vệ sinh cho học sinh trong bếp ăn và nước uống hàng ngày.

Tuyên truyền, giáo dục kiến thức cho học sinh, cán bộ, giáo viên, nhân viên về thực phẩm lành mạnh và an toàn thực phẩm; vệ sinh cá nhân trong việc phòng ngừa ô nhiễm thực phẩm và các bệnh truyền qua thực phẩm. Triển khai các hoạt động vệ sinh trường học để phòng, chống các bệnh truyền nhiễm, chủ động kiểm soát, ngăn chặn dịch bệnh trong nhà trường.

2- Kết quả thực hiện các quy định của pháp luật về an toàn thực phẩm trong nhà trường.
Đảm bảo quy định của Bộ Y tế tại Thông tư số 15/2012/TT-BYT nhà trường đã triển khai các nội dung sau:
      a. Ý thức chấp hành của đội ngũ cán bộ, giáo viên, nhân viên và học sinh về an toàn thực phẩm.
- Công tác đảm bảo vệ sinh ATTP luôn được nhà trường đặt lên hàng đầu. 100% cán bộ, giáo viên, nhân viên và học sinh luôn ý thức chấp hành nghiêm túc về an toàn thực phẩm.
- Đội ngũ nhân viên bếp ăn luôn chấp hành các quy định về điều kiện chế biến thực phẩm: Không sử dụng phẩm màu, hương liệu, chất bảo quản...; Thực phẩm đảm bảo chất lượng có nguồn gốc rõ ràng.
- Bố trí cho cán bộ, giáo viên, nhân viên phụ trách công tác bán trú tham dự lớp tập huấn về vệ sinh an toàn thực phẩm do Quận tổ chức và về triển khai lại cho GV, NV toàn trường. Giáo viên đưa kiến thức về dinh dưỡng, vệ sinh ATTP lồng ghép tuyên truyền vào trong các hoạt động của lớp học.
- Tích cực tuyên truyền, hướng dẫn cho CB, GV, NV và học sinh đặc biệt nhân viên nấu ăn hiểu đúng, thực hiện đúng luật vệ sinh ATTP.

- Hướng dẫn, nâng cao vai trò, trách nhiệm, tầm quan trọng của việc thực hiện tốt các quy định vệ sinh trang thiết bị, dụng cụ chế biến thực phẩm, vệ sinh cá nhân trong việc phòng ngừa nguy cơ ô nhiễm thực phẩm, tuyên truyền phổ biến việc thực hiện kiến thức và sức khỏe người trực tiếp chế biến thực phẩm, vệ sinh an toàn trong chế biến; bảo quản, sử dụng thực phẩm và phụ gia thực phẩm góp phần vào giảm thiểu ngộ độc thực phẩm.
- Không đi vào khu vực chế biến thực phẩm khi không có nhiệm vụ

- Giáo viên tuyên truyền, giáo dục học sinh thực hiện quy định về sinh an toàn thực phẩm qua các tiết học lồng ghép

- Học sinh chấp hành nghiêm các quy định: Rửa tay trước khi ăn, sau khi đi vệ sinh, trật tự khi vào nhà ăn, ăn hết xuất ăn của mình,....

- Tăng cường kiểm tra giám sát việc thực hiện của từng cá nhân, các bộ phận
b. Nhà trường đã được cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện về an toàn thực phẩm (Bản cam kết bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở dịch vụ ăn uống số 38/2023/BCK-ATTP do chi cục an toàn vệ sinh thực phẩm thành phố Hải Phòng cấp)
- Các nhà cung cấp có đủ giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh; giấy chứng nhận đủ điều kiện ATTP/bản cam kết đảm bảo ATTP; hồ sơ nguồn gốc, chất lượng nguyên liệu, phụ gia thực phẩm... bao gồm: hợp đồng, hóa đơn/sổ giao nhận, … đủ 3 bước kiểm thực.
c. Thực trạng về cơ sở vật chất có liên quan tới công tác đảm bảo an toàn thực phẩm: diện tích, cách bố trí nhà bếp phòng ăn, Tủ sấy khay, ca cốc, các thiết bị, dụng cụ nấu ăn chế biến, đồ dùng đựng thức ăn; tủ bảo quản, lưu mẫu…
- Về CSVC: Trên thực tế diện tích bếp ăn của nhà trường: 60m2; nhà ăn: 350 m2 thiếu so với quy chuẩn theo TT13. Nhưng một số học sinh đã được phân bổ ăn tại lớp, nhà trường luôn đảm bảo về vị trí; Thiết kế bố trí và cấu trúc đáp ứng yêu cầu vệ sinh an toàn thực phẩm trong và ngoài bếp ăn bán trú.
        - Tất cả các thiết bị, dụng cụ nấu ăn, chế biến, đồ dùng đựng thức ăn; tủ bảo quản, lưu mẫu đều đảm bảo tiêu chuẩn quy định.
       - Bếp ăn của nhà trường chia làm các khu vực: khu chế biến thực phẩm sống, thực phẩm chín riêng biệt đảm bảo vệ sinh ATTP.

       - Bếp ăn đảm bảo thông thoáng, đủ ánh sáng, được trang bị máy hút mùi, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

       - Thiết bị dụng cụ: Có tủ nấu cơm điện, có tủ lạnh lưu mẫu, hộp, lọ lưu mẫu thức ăn theo quy định. Có tủ sấy khay, bát đảm bảo VSATTP, nồi điện, bếp ga, giá để đò, máy xay, máy giặt, ... Có đầy đủ các dụng cụ sơ, chế biến và chia ăn theo quy định bằng, nhôm, Inox… Nhân viên bếp được trang bị gang tay cao su, gang tay sợi, gang tay ni lông, khăn trắng lau khay ăn…. Có đủ bát ăn, đĩa thìa, khăn mặt có ký hiệu riêng biệt cho từng học sinh.
Bếp bán trú của trường có đủ diện tích để bố trí quy trình bếp 1 chiều, khu vực bếp ăn không bị ngập nước, đọng nước, không bị ảnh hưởng bởi động vật, côn trùng, vi sinh vật gây hại. Không bị ảnh hưởng đến an toàn thực phẩm từ các khu vực ô nhiễm bụi, hoá chất độc hại và các nguồn gây ô nhiễm khác.
- Về phòng chống côn trùng và động vật gây hại: Có lưới phòng chống côn trùng và động vật gây hại được làm bằng thép, dễ tháo rời để làm vệ sinh, thiết kế phù hợp, đảm bảo phòng chống hiệu quả côn trùng và động vật gây hại.
 Không sử dụng thuốc, động vật để diệt chuột, côn trùng và động vật gây hại trong khu vực chế biến. 
- Về thiết bị dụng cụ giám sát, đo lường: Có đầy đủ cân đo để giám sát số lượng thực phẩm, thiết bị, dụng cụ giám sát bảo đảm độ chính xác và được bảo dưỡng, kiểm định định kỳ theo quy định
- Về chất tẩy rửa và sát trùng: Chỉ sử dụng các hóa chất tẩy rửa, sát trùng theo quy định của Bộ Y tế, được đựng trong bao bì dễ nhận biết, có hướng dẫn sử dụng và không để trong nơi chế biến thực phẩm. 
d. Về tình hình sử dụng lao động trực tiếp phục vụ nấu ăn.
- 100% nhân viên bếp ăn bán trú đều có chứng chỉ nấu ăn và được khám sức khỏe định kỳ, được tham gia các lớp tập huấn về vệ sinh an toàn thực phẩm, thực đơn dinh dưỡng… do cấp trên tổ chức.
- Nhân viên nấu ăn tham gia lớp bồi dưỡng kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm và có giấy chứng nhận về kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm, do Quận tổ chức vào tháng 8/2024.
Nhân viên tổ bếp nuôi bán trú có 08 người, mặc trang phục bảo hộ riêng, đội mũ, đi găng tay chuyên dùng, đeo khẩu trang. Luôn tuân thủ các quy định về thực hành đảm bảo vệ sinh: cắt móng tay ngắn, sạch sẽ và không đeo nhẫn, đồng hồ. Không hút thuốc, khạc nhổ trong khu vực bếp nấu.(Đảm bảo quy định của Bộ Y tế tại Thông tư số 15/2012/TT-BYT)
e. Cơ chế kiểm tra, kiểm soát thực phẩm được sử dụng trong bếp ăn của trường: (nguồn gốc thực phẩm, nguyên liệu chế biến, phụ gia; cách thức bảo quản, vận chuyển; chế độ lưu mẫu và những thông tin có liên quan về thực phẩm sử dụng; chế độ ghi chép, kiểm thực…)
- Đầu năm học nhà trường đã ký hợp đồng mua bán thực phẩm sạch, gas với các nhà cung cấp thực phẩm, gas đảm bảo đúng quy định “Công ty cổ phần thực phẩm Thái Bình Dương”, “Công ty TNHH Xuất nhập khẩu và TM Thái Tuấn”.
Công ty có đủ hồ sơ năng lực để cung cấp thực phẩm, lương thực cho bếp ăn nhà trường. Bao gồm giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh; giấy chứng nhận đủ điều kiện ATTP/bản cam kết đảm bảo ATTP; hồ sơ nguồn gốc, chất lượng nguyên liệu, phụ gia thực phẩm...Công ty Thái Bình Dương vận chuyển thực phẩm bằng ô tô đảm bảo đúng thời gian. Tiếp nhận thực phẩm, kiểm tra thực phẩm, kiểm soat thực phẩm 3 bên gồm công ty giao thực phẩm, bếp trưởng và quản lý nhà trường tiếp nhận kí tay ba.
- Công tác giao nhận thực phẩm được thực hiện, giám sát kiểm tra chất lượng thực phẩm hàng ngày.

- Lưu mẫu thức ăn hàng ngày: Nhà trường đã lưu mẫu đầy đủ thức ăn hàng ngày của trẻ. Thức ăn được lưu trong hộp thủy tinh có nắp đậy và được để ngăn mát tủ lạnh trong vòng 24h. Có tem lưu mẫu ghi rõ tên thức ăn, ngày giờ lưu thức ăn và được đảm bảo tuyệt đối.

- Nhà trường sử dụng nguồn nước máy để nấu ăn đảm bảo vệ sinh. 

- Đảm bảo vệ sinh môi trường xung quanh, bếp ăn, khu vực chế biến sạch sẽ, hệ thống đường nước thải được kiểm tra thường xuyên, tổng vệ sinh cuối tuần, đảm bảo vệ sinh để phòng, chống ngộ độc. Trong thời gian qua, không có trường hợp ngộ độc thực phẩm xảy ra tại nhà trường.

  - Nhà trường xây dựng kế hoạch công tác chăm sóc nuôi dưỡng, công tác VSATTP… hàng tháng kiểm tra các lớp học, bếp ăn đột xuất, có báo trước và định kỳ về công tác chăm sóc học sinh bán trú, công tác đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, có biên bản lưu.
III- ĐÁNH GIÁ CHUNG
1. Kết quả đạt được
Đến thời điểm hiện tại nhà trường đảm bảo ATVSPTP, hồ sơ đầy đủ đảm bảo tính pháp lý.

2. Vướng mắc, tồn tại, hạn chế, nguyên nhân
* Vướng mắc, tồn tại, hạn chế

- Nhân viên bán trú phải làm việc trong môi trường nóng nực nên vất vả.
- Nhà ăn chưa đảm bảo cho 100% học sinh ăn bán trú vẫn còn 12/24 lớp phải ăn trên lớp, việc chuyển đồ ăn lên lớp và vệ sinh sau giờ ăn khá vất vả.
* Nguyên nhân:
- Do bếp ăn được xây dựng từ lâu nên diện tích nhỏ, nền gạch cũ, về mùa hè thời tiết nóng bức cùng với hơi nóng từ bếp làm cho nhiệt độ bếp ăn tăng cao nên nhân viên bán trú phải làm việc trong môi trường nóng nực.
- Số lượng học sinh đăng kí ăn bán trú đông, nhà ăn chưa đủ để 100% học sinh ăn bán trú xuống nhà ăn do nhà ăn không đủ diện tích.
IV- NHIỆM VỤ TRỌNG TÂM CẦN TẬP TRUNG THỰC HIỆN TRONG THỜI GIAN TỚI
Thực hiện nghiêm túc các quy định của pháp luật về an toàn thực phẩm trong nhà trường.
Tiếp tục làm tốt công tác lãnh đạo, chỉ đạo, tuyên truyền vận động về đảm bảo an toàn thực phẩm.
Thường xuyên kiểm tra đôn đốc, nhắc nhở để đảm bảo chất lượng chăm sóc bán trú cho học sinh nhà trường.

     Tổ chức bếp ăn đảm bảo vệ sinh, chăm lo sức khỏe cho học sinh bán trú.

     Tiếp tục đầu tư cơ sở vật chất, trang thiết bị đảm bảo cho việc tổ chức bán trú trong nhà trường an toàn, hiệu quả.
     Bồi dưỡng kiến thức về an toàn vệ sinh thực phẩm cho cán bộ, giáo viên, nhân viên nhà trường.

        Tập huấn kiến thức phòng cháy chữa cháy, cứu hộ cứu nạn cho cán bộ, giáo viên, nhân viên nhà trường.

V- ĐỀ XUẤT, KIẾN NGHỊ
· Các cấp lãnh đạo quan tâm xây mới bếp ăn để có điều kiện CSVC tốt nhất chăm sóc bán trú cho học sinh.
	Nơi nhận:
-Đoàn KT,GS quận ;

-PGD&ĐT 

-BCĐ vệ sinh ATTP

-Lưu HS

-Lưu VT


	THỦ TRƯỞNG ĐƠN VỊ
( Đã kí )
Nguyễn Mạnh Dũng
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