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	UBND QUẬN HẢI AN
TRƯỜNG TH ĐẰNG HẢI

Số:         /BC-THĐH

	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


Hải An, ngày  23   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 các trường Mầm non, Tiểu học trên địa bàn quận

I- ĐẶC ĐIỂM TÌNH HÌNH.

1.Thuận lợi.

- Ban giám hiệu luôn quan tâm, chỉ đạo sát sao công tác bán trú; thường xuyên chú trọng đầu tư, tăng cường cơ sở vật chất phục vụ bán trú.

- Cơ sở vật chất bếp nấu được trang bị khá đầy đủ, hiện đại. Các phòng ngủ đều có điều hòa, chăn gối đảm bảo.
- Hồ sơ pháp lí đầy đủ; đơn vị cung cấp thực phẩm có chứng nhận cấp phép an toàn thực phẩm.
- Đội ngũ cô nấu và cô nuôi  nhiệt tình, có kinh nghiệm, có tinh thần trách nhiệm cao với công việc.
2.Khó khăn.
- Sĩ số học sinh ăn bán trú từng lớp đông.
- Không có nhà ăn riêng, học sinh phải ăn tại lớp.
II- KẾT QUẢ TRIỂN KHAI THỰC HIỆN CÔNG TÁC DẢM BẢO AN TOÀN THỰC PHẨM.
1.Công tác lãnh đạo, chỉ đạo, tuyên truyền vận động về đảm bảo an toàn thực phẩm.
- Nhà trường thực hiện tuyền truyền các hướng dẫn chỉ đạo về vệ sinh an toàn thực phẩm của các cấp trên cổng thông tin điện tử của trường http://thdanghai.haiphong.edu.vn
- Nhà trường ban hành các quyết định: Quyết định số 74/QĐ-THĐH ngày 5/9/2024 về việc thành lập Ban chỉ đạo công tác chăm nuôi bán trú năm học 2024  - 2025; Quyết định số 77/QĐ-THĐH ngày 5/9/2024 về việc thành lập Ban chỉ đạo công tác vệ sinh an toàn thực phẩm năm học 2024  - 2025; 
2- Kết quả thực hiện các quy định của pháp luật về an toàn thực phẩm trong nhà trường.
- Nhà trường đã cam kết với Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm Hải Phòng về viêc bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở dịch vụ ăn uống (Số 39/2023/BCK-ATTP).

- Cán bộ, giáo viên, nhân viên luôn chú trọng công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, thực hiện nghiêm các yêu cầu trong công tác vệ sinh an toàn thực phẩm. Các em học sinh được tìm hiểu và hướng dẫn về thực hiện an toàn vệ sinh thực phẩm. 
- Tổ chức tập huấn, ký cam  kết về đảm bảo ATVSTP ; khám sức khỏe cho toàn bộ tổ phục vụ, chăm sóc bán trú để phòng mắc các bệnh truyền nhiễm.

 - Nhân viên bán trú phải được khám sức khỏe định kỳ theo thông tư 14/2013/TT-BYT ngày 6/5/2013 về việc hướng dẫn khám sức khỏe, thực hiện đúng xét nghiệm theo quy định. Các nhân viên phục vụ bán trú không được mắc bệnh các bệnh ngoài da, bệnh truyền nhiễm. Thực hiện đảm bảo điều kiện về vệ sinh cá nhân, trang phục khi thực hiện nhiệm vụ.
- Nhà trường không để xảy ra bất kì một trường hợp nào bị ảnh hưởng sức khoẻ do mất an toàn vệ sinh thực phẩm.

- Thực trạng về cơ sở vật chất có liên quan tới công tác đảm bảo an toàn thực phẩm: 

+ Nhà trường có 01 nhà bếp diện tích 110m2,  không có nhà ăn riêng cho học sinh. Bố trí quy trình bếp một chiều;  có đầy đủ các trang thiết bị, dụng cụ nấu ăn chế biến, đồ dùng đựng thức ăn; tủ bảo quản, lưu mẫu…
Có so sánh, đối chiếu với quy định tại Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012 của Bộ y tế quy định về điều kiện chung đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm
- Về tình hình sử dụng lao động trực tiếp phục vụ nấu ăn: Nhà trường kí hợp đồng lao động với 13 nhân viên tổ bếp trực tiếp phục vụ nấu ăn. Có đầy đủ hợp đồng lao động, bằng trung cấp và bằng sơ cấp nấu ăn, giấy khám sức khoẻ định kì và được tập huấn kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm.
- Cơ chế kiểm tra, kiểm soát thực phẩm được sử dụng trong bếp ăn của trường: Ký kết với bên cung cấp thực phẩm, đảm bảo nguồn thực phẩm đạt tiêu chuẩn chất lượng vệ sinh ATTP, có nguồn gốc rõ ràng.  Thực hiện nghiêm túc khâu giao nhận thực phẩm hàng ngày: Công ty cổ phần thực phẩm Thái Bình Dương. Hồ sơ pháp lí đúng quy định, hợp đồng cụ thể rõ ràng.
- Thực hiện quy trình bếp một chiều. 

+ Giao nhận thực phẩm: Thực phẩm được ký cam kết với nhà cung cấp, phải rõ nguồn gốc, không sử dụng thực phẩm ôi thiu, thực phẩm đã qua chế biến sẵn…

+ Chế biến thức ăn: Chế biến thức ăn đúng quy trình, không để  lẫn dụng cụ chế biến thức ăn sống với dụng cụ chế biến thức ăn chín, nhân viên chế biến phải sử dụng găng tay, khẩu trang…

+ Chia khẩu phần ăn: Chia đảm bảo đủ số lượng, sau khi chia các suất ăn phải có nắp đậy, không để thức ăn đã được chế biến quá thời gian quy định mới cho HS ăn…
- Thực hiện đúng quy trình kiểm thực 3 bước, ghi chép hồ sơ đúng quy định: 
+ Bước 1: Kiểm tra trước khi chế biến thức ăn.

+ Bước 2: Kiểm tra trong quá trình chế biến thức ăn.

+ Bước 3: Kiểm tra trước khi ăn.
III- ĐÁNH GIÁ CHUNG
1.Kết quả đạt được
- Nhà trường thực hiện tốt công tác vệ sinh an toàn thực phẩm; không để xảy ra bất kì một trường hợp nào bị ảnh hưởng sức khoẻ do mất an toàn vệ sinh thực phẩm.

2. Vướng mắc, tồn tại, hạn chế, nguyên nhân
*Tồn tại: Nhà trường chưa có nhà ăn riêng cho HS. HS ăn tại các lớp học. Số học sinh ăn bán trú 868 / 2331 học sinh (36,5%), đáp ứng được khối 1,2 ăn bán trú, khối 3,4,5 không ăn bán trú.

*Nguyên nhân: Tỉ lệ học sinh ăn bán trú còn thấp do sĩ số học sinh nhà trường đông, trường có hai khu cách xa nhau; cơ sở vật chất của nhà trường chưa đáp ứng được nhu cầu ăn bán trú rất lớn của học sinh. 

IV- NHIỆM VỤ TRỌNG TÂM CẦN TẬP TRUNG THỰC HIỆN TRONG THỜI GIAN TỚI
· Tiếp tục đẩy mạnh và làm tốt công tác bán trú, an toàn vệ sinh thực phẩm. Thực hiện đúng chỉ đạo và các quy định vệ sinh an toàn thực phẩm. 

V- ĐỀ XUẤT, KIẾN NGHỊ
· UBND Quận Hải An tiếp tục quan tâm tới cơ sở vật chất của Trường Tiểu học Đằng Hải, xây dựng nhà ăn cho học sinh. 
· Nâng cao sự giám sát kiểm tra đối với các cơ sở được cấp phép cung cấp thực phẩm cho nhà trường để tiếp tục làm tốt công tác vệ sinh an toàn thực phẩm.
	Nơi nhận:

- Phòng GD&ĐT Quận; 
- Phòng Y tế Quận;

- Lưu: VT; Hồ sơ bán trú.
	HIỆU TRƯỞNG
Trần Thị Minh Huệ
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