PAGE  
10

	UBND XÃ HẢI ANH
[image: image2.png]


TRƯỜNG MẦM NON HẢI MINH
            Số:   /KH-TMNHM
	  CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc

            Hải Minh, ngày 29 tháng 9 năm 2025    


KẾ HOẠCH
ĐẢM BẢO VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM
Năm học 2025-2026
Căn cứ Chỉ thị số 4316/CT-BGDĐT ngày 12/10/2018 của Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo về tăng cường công tác bảo đảm an toàn thực phẩm trong các cơ sở giáo dục;
Căn cứ Luật An toàn thực phẩm, 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;
Căn cứ công văn số 5029/BGDĐT-GDTC ngày 23 tháng 11 năm 2020 về việc tăng cường chỉ đạo công tác bảo đảm vệ sinh, an toàn thực phẩm trong các cơ sở giáo dục;
Căn cứ công văn số 1897/SYT-ATTP ngày 22/9/2025 của Sở Y tế về việc tăng cường công tác bảo đảm ATTP, phòng, chống ngộ độc thực phẩm tại các cơ sở giáo dục năm học 2025-2026;

Căn cứ công văn số: 939/SGDĐT-CTHSSV của Sở GD&ĐT tỉnh Ninh Bình ngày 26 tháng 9 năm 2025 về việc tiếp tục triển khai công tác phòng, chống dịch bệnh, đảm bảo an toàn thực phẩm tại cơ sở giáo dục và khu vực trường học; 

Căn cứ công văn số 376/UBND-VHXH của Phòng Văn hóa - Xã hội xã Hải Anh ngày 23 tháng 9 năm 2025 về việc tăng cường công tác bảo đảm ATTP, phòng chống ngộ độc thực phẩm tại các cơ sở giáo dục năm học 2025-2026;
Căn cứ phương hướng, nhiệm vụ năm học 2025-2026 của trường Mầm non Hải Minh.

Để đảm bảo tốt công tác vệ sinh an toàn thực phẩm (VSATTP), Trường mầm non Hải Minh xây dựng triển khai kế hoạch vệ sinh an toàn thực phẩm năm học 2025-2026 cụ thể như sau:

I. Đặc diểm tình hình:
1. Đặc điểm tình hình:

Nhà trường có3 khu mầm non với 27 nhóm lớp

Huy động trẻ ra lớp theo kế hoạch:787 cháu

Nhà trẻ: gồm có 7 nhóm trẻ: 179 cháu  
Mẫu giáo: Gồm có 20 lớp: 608 cháu.

-Tổng số cán bộ giáo viên, nhân viên: 64 người. 

Trong đó:

 
+ Ban Giám hiệu: 3 người.
+ Giáo viên: 45 người.
   
+ Nhân viên: 16 người.Trong đó kế toán 01 người; bảo vệ 03 người và NV nuôi dưỡng 12 người.
 - Trình độ đào tạo: 100% đạt trình độ chuẩn và trên chuẩn.
2. Thuận lợi, khó khăn tác động đến công tác đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm của trường:
a. Thuận lợi.
+  Nhà trường luôn nhận được sự quan tâm chỉ đạo của Sở Giáo dục và Đào tạo, sự quan tâm, chăm lo của Đảng, chính quyền địa phương, sự quan tâm của các bậc phụ huynh học sinh dành cho mọi phong trào của nhà trường.
+ Đội ngũ giáo viên yêu nghề, mến trẻ và tâm huyết với ngành, luôn được phụ huynh học sinh tin yêu và ủng hộ.
+ Nhà trường đã hợp đồng với 12 cô nuôi, có bếp ăn một chiều, đầy đủ đồ dùng và dụng cụ trang thiết bị chế biến phục vụ cho công tác nuôi ăn bán trú đảm bảo an toàn và hợp vệ sinh.

+ Đầu năm học nhà trường đã hợp đồng được các nhà cung cấp thực phẩm đảm bảo tính pháp lý và đảm bảo an toàn thực phẩm. 

b. Khó khăn:
+ Số trẻ đến trường trong độ tuổi nhà trẻ còn ít so với độ tuổi dân số, một số ít phụ huynh chưa thực sự quan tâm đến việc kết hợp cùng giáo viên và nhà trường trong công tác chăm sóc giáo dục các trẻ.
+ Nhân viên nuôi dưỡng là hợp đồng thời vụ, lương thấp chưa đảm bảo cuộc sống, không có chế độ, chưa yên tâm công tác gắn bó lâu dài với nghề.

+ Trường có 3 khu nên việc giao nhân viên phụ trách các bếp ăn theo định biên học sinh trên lớp còn gặp khó khăn về kinh phí.

+ Trang thiết bị hiện đại phục vụ cho công tác chế biến còn thiếu. 
II. 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 giáo viên vào các hoạt động tổ chức ăn uống tại trường.

- Cán bộ, giáo viên, nhân viên, phụ huynh phải thực hiện nghiêm túc các qui định về VSATTP, tham gia tuyên truyền về VSATTP.

- Truyền thông, nâng cao kiến thức và thái độ thực hành đúng của các bậc cha mẹ về VSATTP.

- Cải thiện tình hình VSATTP tại trường, lớp bảo đảm VSATTP phục vụ bữa ăn tại trường cho trẻ.

- Xây dựng và thực hiện kế hoạch kiểm tra, giám sát việc thực hiện các quy định của pháp luật về VSATTP trong trường học.
- Tăng cường công tác giám sát, không để xảy ra ngộ độc thực phẩm và

dịch bệnh.

III. Nội dung:

1. Công tác tuyên truyền:

- Tổ chức tuyên truyền, nâng cao nhận thức về công tác VSATTP đến cán bộ, giáo viên, nhân viên 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 UBND huyện, Sở GD&ĐT và Y tế

- Tuyên truyền nâng cao nhận thức về ATTP cho học sinh, nhà cung cấp thực phẩm, cô nuôi, cán bộ giáo viên, nhân viên trong nhà trường. Tập trung vào các nội dung như vệ sinh cá nhân, vệ sinh ăn uống, sử dụng phụ gia thực phẩm an toàn, kiểm soát thực phẩm an toàn, nhận biết sử dụng thực phẩm, thức ăn đảm bảo an toàn, điều kiện, thời gian bảo quả thực phẩm trách nhiệm trong việc sản xuất, kinh doanh thực phẩm an toàn …giúp mọi người nhận thức và thực hành đúng, Hướng dẫn vệ sinh bàn tay phòng chống bệnh lây truyền qua đường tiêu hóa. Lồng ghép với truyền thông hướng dẫn trẻ rửa tay và giữ gìn bàn tay sạch phòng chống bệnh truyền nhiễm đặc biệt các bệnh lây truyền qua đường tiêu hóa: tả, lỵ , tay chân miệng, viêm gan...
- Tuyên truyền nâng cao nhận thức trách nhiệm của các bậc phụ huynh trong việc tổ chức bữa ăn đảm bảo dinh dưỡng, đảm bảo VSATTP cho trẻ tại gia đình và phối hợp với nhà trường tổ chức bữa ăn bán trú cho học sinh đảm bảo VSATTP.
- Hình thức tuyên truyền phong phú: Cập nhật tài liệu, sách báo tranh ảnh... phục vụ cho công tác tập huấn, tuyên truyền chăm sóc nuôi dưỡng giáo dục trẻ.
- Tổ chức các hoạt động tuyên truyền liên tục qua các phương tiện thông tin đại chúng, áp phích, khẩu hiệu, tờ rơi, trang web, fanpage, zalo của trường, lớp.
- Nội dung tuyền truyền về ATTP được lồng ghép vào các hoạt động chăm sóc giáo dục trẻ hằng ngày, trong mọi hoạt động phù hợp với lứa tuổi.
- Hưởng ứng có hiệu quả các hoạt động truyền thông trong tháng hành động vì chất lượng ATTP, các đợt cao điểm Tết Nguyên đán, Tết trung thu năm 2024.
2. Đảm bảo điều kiện chế biến và tổ chức bữa ăn tập thể cho trẻ tại trường
a. Công tác tổ chức chỉ đạo:
- Hiệu trưởng và người trực tiếp chế biến thực phẩm phục vụ ăn uống phải tuân thủ các quy định về ATTP trong quá trình thực hiện nhiệm vụ, được cấp giấy xác nhận kiến thức và khám sức khỏe, xét nghiệm theo quy định.
- Hiệu phó phụ trách nuôi dưỡng lên lịch phân công người giao nhận thực phẩm, kiểm soát hóa đơn, giấy tờ kiểm dịch…, kiểm tra chất lượng, định lượng
thực phẩm tươi sống, giám sát khâu chế biến, chia, cấp phát thức ăn, lưu mẫu thức ăn theo quy định.
- Duy trì kiểm tra chất lượng nguồn gốc thực phẩm của cơ sở cung ứng thực phẩm, kiên quyết không để các đơn vị cung cấp thực phẩm không đảm bảo các quy định về ATTP cung cấp cho nhà trường.
- Thực hiện đúng các nguyên tắc quản lý nuôi dưỡng. Đảm bảo bữa ăn khẩu phần ăn học sinh. Thực hiện nghiêm việc công khai thực đơn, thực phẩm, đơn giá hàng ngày; thực hiện chế độ ăn theo lứa tuổi. Cải tiến món ăn và phối hợp món ăn trong ngày hợp lý.
- Thực hiện công tác tự kiểm tra đánh giá công tác vệ sinh an toàn thực phẩm trong nhà trường.
- Lập, lưu trữ hồ sơ sổ sách theo quy định, cập nhật ghi chép đầy đủ hàng ngày (sổ kiểm thực 3 bước, sổ lưu mẫu thức ăn…)
- Xây dựng và triển khai kế hoạch an toàn thực phẩm năm học 2025-2026.
b. Công tác đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm:
* Về cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ chế biến thực phẩm phải tuân thủ các quy định sau:
- Nhà bếp đảm bảo các điều kiện vệ sinh môi trường, cách biệt với nhà vệ sinh và các nguồn ô nhiễm khác, bố trí bảo đảm không ô nhiễm chéo giữa thực phẩm chưa qua chế biến và thực phẩm đã qua chế biến.
- Có đủ nước sạch hợp vệ sinh để sử dụng.
- Sử dụng thực phẩm, nguyên liệu thực phẩm phải rõ nguồn gốc và đảm bảo an toàn.
- Đảm bảo an toàn thực phẩm trong chế biến, phân phối thức ăn, phương tiện vận chuyển, bảo quản thực phẩm phải đảm bảo vệ sinh và không gây ô nhiễm cho thực phẩm, chống lây nhiễm chéo trong quá trình vận chuyển.
- Dụng cụ nấu nướng phải đảm bảo an toàn, vệ sinh.
- Cung cấp suất ăn riêng, dụng cụ ăn uống đảm bảo cho từng người riêng biệt.
- Thực hiện lưu mẫu thức ăn theo quy định.
- Có thùng đựng rác thải sinh hoạt có nắp đậy, có lót túi.
- Cống rãnh nhà bếp phải thông thoát, không ứ đọng và cống phải có nắp đậy.
- Có nội quy khu chế biến, hướng dẫn an toàn thực phẩm.
* Đối với người trực tiếp tham gia chế biến thực phẩm:
- Không bị mắc các bệnh tả, lỵ, thương hàn, viêm gan A, E, viêm da nhiễm trùng, lao phổi, tiêu chảy cấp.
- Tự theo dõi sức khỏe hàng ngày trước khi làm việc.
- Thực hành vệ sinh cá nhân sạch sẽ, cắt ngắn, giữ sạch móng tay, rửa tay trước khi chế biến thức ăn.
- Người chế biến thức ăn phải đeo khẩu trang, mang đầy đủ, đúng quy định trang phục bảo đảm an toàn trong quá trình chế biến, chia thức ăn. Khi chia suất ăn, nhân viên phải dùng dụng cụ để chia thức ăn, không được dùng tay để chia, bốc thức ăn.
- Đảm bảo khoảng cách tiếp xúc giữa các nhân viên chế biến, nhân viên phục vụ.
- Dừng ngay việc tham gia chế biến, phân phối thực phẩm trong trường họp có liên quan đến các ca mắc COVID-19 hoặc có biểu hiện ho, sốt, khó thở, tiêu chảy…và phải báo ngay cho người phụ trách.
* Đối với khu vực ăn uống: Phải có nơi rửa tay, có đủ nước sạch và xà phòng để rửa tay sạch và có thể trang bị thêm dung dịch khử khuẩn bàn tay, đảm bảo sạch sẽ, thoáng mát, đủ bàn ghế và bố trí khoảng cách giữa những người ăn uống, có đủ dụng cụ ăn uống đảm bảo riêng biệt cho từng người và được vệ sinh sạch sẽ, khử khuẩn trước khi sử dụng. Có thùng đựng rác có nắp đậy và có lót túi.
* Đối với người ăn uống: Rửa tay sạch bằng xà phòng, dung dịch khử khuẩn bàn tay trước và sau khi ăn. Không nói to, cười đùa trong khi ăn, hạn chế di chuyển trong phòng ăn. Giữ khoảng cách an toàn với người cùng bàn ăn. Bỏ rác đúng nơi quy định.
- Khi sảy ra ngộ độc thực phẩm: phải báo ngay với cơ quan y tế gần nhất, chính quyền địa phương để có biện pháp xử lý kịp thời.
-Thực hiện nghiêm túc việc ký kết hợp đồng có thỏa thuận chặt chẽ mua thực phẩm ở những cơ sở được phép sản xuất kinh doanh thực phẩm có Giấy chứng nhận “cơ sơ đủ điều kiện an toàn thực phẩm".
- Chủ cơ sở và người trực tiếp chế biến thực phẩm, phục vụ ăn uống phải tuân thủ đúng các quy định về ATTP trong quá trình thực hiện nhiệm vụ; được cấp giấy xác nhận kiến thức và khám sức khỏe, xét nghiệm theo quy định.
- Thực hiện đúng các nguyên tắc quản lý nuôi dưỡng. Đảm bảo chất lượng bữa ăn khẩu phần ăn của trẻ.
- Thực hiện nghiêm việc công khai thực đơn, thực phẩm đơn giá hàng ngày; thực hiện chế độ ăn theo lứa tuổi. Cải tiến món ăn và phối hợp món ăn trong ngày hợp lý.
- Ban giám hiệu thường xuyên kiểm tra, giám sát an toàn vệ sinh thực phẩm từ khâu giao nhận thực phẩm, chế biến, chia ăn, tổ chức ăn cho trẻ tại lớp.
- Giám sát nhân viên y tế trong việc triển khai kế hoạch VSATTP tại trường
- Kiểm tra công tác vệ sinh môi trường, vệ sinh lớp học.
- Nghiêm túc thực hiện vệ sinh môi trường, vệ sinh cá nhân, vệ sinh an toàn thực phẩm trong khi thực hiện công tác chăm sóc nuôi dưỡng trẻ.
3. Đảm bảo nước sạch, vệ sinh môi trường.
- Nhà trường thực hiện cung cấp đủ nước sạch trong sinh hoạt và ăn uống cho giáo viên và học sinh.
- Đảm bảo vệ sinh môi trường, cống rãnh thoát nước, nhà vệ sinh duy trì chế độ vệ sinh theo quy định và thu gom rác thải hàng ngày.
- Có máng rửa tay, cung cấp đủ nước sạch và xà phòng rửa tay cho học sinh.
4. Công tác chỉ đạo, kiểm tra, giám sát, kiểm soát ngộ độc thực phẩm và bệnh lây truyền qua thực phẩm:

- Kiện toàn Ban quản lý công tác nuôi ăn bán trú năm học 2025-2026.
- Kiện toàn ban sức khỏe, phòng chống dịch, an toàn thực phẩm trường;
- Xây dựng kế hoạch triển khai công tác VSATTP năm học 2025-2026.
- Phối hợp với các, tổ nhóm trong trường tăng cường kiểm tra giám sát công tác VSATTP, công tác nước sạch, vệ sinh môi trường.
- Phối hợp tổ chức đào tạo tập huấn bồi dưỡng kiến thức về VSATTP cho CB GV, NV tại trường
- Thực hiện giám sát, phát hiện sớm dịch bệnh, xử lý đúng quy trình
- Chuẩn bị đủ sổ thuốc, hóa chất, phương tiện cho công tác vệ sinh an toàn thực phẩm
- Thực hiện chế độ thông tin báo cáo theo đúng quy định.
- 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 nhân viên dinh dưỡng, giáo viên trên lớp phải thực hiện các quy 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 độc thức ăn.

- Có kế hoạch kiểm tra các bếp ăn bán trú thường xuyên và định kỳ.

- Triển khai “Tháng hành động vì chất lượng VSATTP”

IV. Biện pháp
- Tuyên truyền giáo dục vệ sinh an toàn thực phẩm trong cán bộ, giáo viên, nhân viên qua các buổi họp hội đồng sư phạm, về thực hiện các qui định VSATTP, giữ gìn vệ sinh môi trường, phòng chống các dịch bệnh.

- Cử giáo viên dinh dưỡng tham gia các lớp tập huấn về vệ sinh an toàn thực phẩm.

- Kiểm tra các đồ dùng bán trú đảm bảo chất lượng theo quy định của ngành.

- Thành lập đoàn kiểm tra bán trú toàn diện trong năm học theo kế hoạch của trường. 

- 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. 

- Hợp đồng với các nhà cung cấp thực phẩm để cung ứng về nguồn thực phẩm đảm bảo chất lượng VSATTP. 

- Kiểm tra vệ sinh môi trường, để tạo cảnh quan môi trường luôn sạch, đẹp đảm bảo vệ sinh. 

- Kiểm tra giáo viên dinh dưỡng về việc thực hiện các quy định: quy trình chế biến theo bếp 1 chiều, trang phục nhà bếp, hồ sơ nuôi, hồ sơ sức khỏe và thực hiện 10 nguyên tắc vàng về VSATTP.

- Kiểm tra giáo viên trên lớp qua chức năng công việc theo qui định: chuẩn bị bữa ăn, rửa mặt, 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.

- Ban giám hiệu 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 ăn của trẻ phải được vệ sinh, tráng nước sôi trước khi cho trẻ ăn.

- Giáo dục cho trẻ 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.
Trên đây là kế hoạch triển khai công tác vệ sinh an toàn thực phẩm của

trường Mầm non Hải Minh năm học 2025-2026.

V. Kế hoạch cụ thể
	Tháng
	Nội dung công việc
	Ghi chú

	8, 9/2025
	- Kiểm tra vệ sinh môi trường, các trang thiết bị đồ dùng nuôi để mua sắm, bổ sung.

- Lựa chọn những tổ chức, cá nhân cung cấp thực phẩm ngon, sạch để ký hợp đồng đảm bảo nguồn về cung ứng nguồn thực phẩm đảm bảo VSATTP
	

	10/2025
	- Kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm: tiếp nhận thực phẩm, qui trình chế biến, vệ sinh dụng cụ, đồ dùng nuôi ăn.

- Kiểm tra lưu mẫu thức ăn.

- Kiểm tra hồ sơ nuôi

- Kiểm tra đồ dùng bữa ăn tại các lớp.

- Kiểm tra nề nếp vệ sinh tại các lớp
	

	11/2025
	- Kiểm tra vệ VSATTP, chăm sóc trẻ

- Kiểm tra phòng chống dịch bệnh
	

	12/2025
	- Kiểm tra nền nếp bán trú.

- Kiểm tra VSATTP và qui trình chế biến thức ăn.
	

	01/2026
	- Kiểm tra nền nếp bán trú.

- Kiểm tra thực phẩm và thực đơn trong mùa đông.
	

	02/2026
	- Kiểm tra tổng vệ sinh đồ dùng bán trú chuẩn bị nghỉ tết.

- Vệ sinh trường, lớp chuẩn bị nghỉ tết.

- Kiểm tra VSATTP, lưu mẫu thức ăn.

- Kiểm tra vệ sinh môi trường, bếp ăn, các đồ dùng nuôi và các điều kiện khác sau nghỉ Tết.
	

	03/2026
	- Kiểm tra bếp ăn ba khu.

- Kiểm tra nguồn cung ứng thực phẩm phòng chống dịch bệnh

- Kiểm tra công tác vệ sinh đồ dùng nuôi
	

	04/2026
	- Tiếp tục Kiểm tra vệ sinh môi trường, VSATTP

- Triển khai "Tháng hành động về chất lượng VSATTP” 
	

	05/2026
	- Kiểm tra kết quả "Tháng hành động về chất lượng VSATTP.

- Kiểm tra vệ sinh và kiểm kê đồ dùng nuôi cuối năm.

- Tổng kết công tác VSATTP, chăm sóc sức khỏe học sinh năm học 2025-2026 .
	


  
V. Tổ chức thực hiện.


1. Đối với Ban giám hiệu.

- Thường xuyên, chủ động tổ chức kiểm tra, phát hiện kịp thời và xử lý   nghiêm minh mọi trường hợp vi phạm quy định về VSATTP.

- Cử cán bộ tham gia tập huấn các lớp về VSATTP.
- Kiểm tra chất lượng thực phẩm trước khi bàn giao cho tổ phục vụ. Chịu trách nhiệm về chất lượng thực phẩm khi bàn giao.

2. Đối với Đoàn thanh niên.

Tham gia giám sát, theo dõi việc thực hiện VSATTP của nhân viên phục vụ và học sinh.

3. Đối với tổ phục vụ.

Thực hiện nghiêm túc các quy định về VSATTP, tổ trưởng tổ phục vụ chịu trách nhiệm trước BGH và trước pháp luật về công tác VSATTP.

4. Đối với học sinh.

Thực hiện nghiêm túc quy định vệ sinh trước khi ăn. 

Trên đây là kế hoạch triển khai công tác vệ sinh an toàn thực phẩm của trường Mầm non Hải Minh năm học 2025-2026.
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