                         
	UBND QUẬN HẢI AN

TRƯỜNG TIỂU HỌC ĐẰNG HẢI


Số: 29  /KH – THĐH
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc

Đằng Hải, ngày  26   tháng  8  năm 2024


KẾ HOẠCH
 Công tác bán trú và vệ sinh an toàn thực phẩm năm học 2024-2025
Căn cứ thông tư liên tịch số 08/2008 ngày 8 tháng 7 năm 2008 của Bộ YT- Bộ GD-ĐT về việc Hướng dẫn công tác đảm bảo vệ sinh ATTP trong các cơ sở giáo dục;

Thông tư liên tịch số 13/2016/TTLT-BYT-BGDĐT ngày 12/5/2016 của Bộ GD&ĐT, Bộ Y tế quy định về công tác y tế trường học; Thực hiện hướng dẫn số 2082/LN-SYT-SGDĐT ngày 17 tháng 11 năm 2016 v/v hướng dẫn thực hiện Thông tư 13/2016/BYT-BGDĐT quy định về công tác y tế trường học;
Chỉ thị số 4316/CT BGDĐT ngày 12/10/2018 của Bộ trưởng Bộ GD&ĐT về tăng cường công tác bảo đảm an toàn thực phẩm trong các cơ sở giáo dục;
Thực hiện công văn số 186/ GDĐT ngày 29/8/2023 của Phòng GD&ĐT Quận Hải An về việc thực hiện Nghị quyết số 17/ NQ-HDDND ngày 12/7/2018 của Hội đồng nhân dân thành phố về nhiệm vụ, giải pháp tăng cường công tác bảo đảm an toàn thực phẩm trên địa bàn quận Hải An giai đoạn 2024 – 2025 và 2026 – 2030;
Thực hiện Kế hoạch năm học Trường Tiểu học Đằng Hải năm học 2024 – 2025;
Trên cơ sở kết quả đã đạt được trong năm học 2023 – 2024 và tình hình thực tế của nhà trường, Trường Tiểu học Đằng Hải xây dựng kế hoạch công tác bán trú và vệ sinh an toàn thực phẩm năm học 2024 - 2025 cụ thể như sau: 
I. TÌNH HÌNH THỰC TẾ
 1. Về học sinh :
Tổng số học sinh toàn trường năm học 2024 – 2025 : 2.333/50 lớp
Học sinh học 2 buổi/ ngày: 20 lớp ( K1,2) = 40 %
Học sinh học 1 buổi/ ngày: 30 lớp ( K3,4,5) = 60 %

Học sinh có nhu cầu ăn bán trú: 862 em chiếm Tỷ lệ : 37 %
2. Cơ sở vật chất phục vụ cho chăm nuôi bán trú   
 - Bếp nấu một chiều với thiết kế đúng quy định, có tủ bát, tủ lạnh, giá để đồ dùng. Khay ăn bằng inox có nắp đậy hơp vệ sinh.
- Các phòng: nhà bếp, phòng ăn đều đầy đủ quạt, bóng điện, đảm bảo vệ sinh, thoáng mát về mùa hè, ấm vào mùa đông. Có đủ khăn ăn, chăn ga gối cho học sinh. 
3. Thuận lợi – khó khăn
3.1 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.

- Đội ngũ cô nấu và cô nuôi  nhiệt tình, có kinh nghiệm, có tinh thần trách nhiệm cao với công việc, đồng chí bếp trưởng được đào tạo chính quy về nghề nghiệp (tốt nghiệp sơ cấp nấu ăn).

- CSVC bếp nấu được trang bị khá đầy đủ, hiện đại. Các phòng ngủ đều có điều hòa, chăn gối đảm bảo.
3.2. Khó khăn:

- Sĩ số học sinh ăn bán trú từng lớp đông
- Không có nhà ăn riêng, học sinh phải ăn tại lớp.
II. NHIỆM VỤ TRỌNG TÂM
1. Nâng cao chất lượng đội ngũ quản lý và nhân viên bán trú.

2. Tăng cường cơ sở vật chất phục vụ chăm sóc bán trú.

3. Thực hiện nghiêm túc quy trình nuôi, nề nếp bán trú.
4. Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. 
5. Làm tốt công tác thanh, kiểm tra

6. Làm tốt công tác phòng chống dịch bệnh.
III. CHỈ TIÊU

-100% nhân viên nuôi bán trú đảm bảo đủ điều kiện về trình độ và sức khoẻ.

           -100% HS ăn bán trú được chăm sóc đảm bảo sức khỏe, an toàn.

           -Thực hiện đảm bảo VSATTP.

           -100% cô nấu có trình độ trung cấp và sơ cấp.

III. GIẢI PHÁP

1. Nâng cao chất lượng đội ngũ quản lý và nhân viên bán trú.

 - Thành lập Ban chỉ đạo công tác bán trú, phân công cụ thể nhiệm vụ từng thành viên.
- Phân công nhiệm vụ cụ thể cho đội ngũ nhân viên bán trú. Nêu rõ trách nhiệm và quyền hạn từng nhân viên (bếp trưởng, nấu chính, phụ bếp, nhân viên chăm sóc, GV trông trưa…). 

- Ký kết với bên cung cấp thực phẩm và chế biến suất ăn 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.
- Xây dựng thực đơn, khẩu phần ăn phù hợp; tổ chức tốt bữa ăn hàng ngày, đảm bảo đủ calo cho trẻ. Thường xuyên thay đổi thực đơn theo ngày, theo mùa, chế biến đa dạng phong phú hợp khẩu vị với học sinh. Cuối tuần cho học sinh cải thiện.  - Tạo điều kiện cho đội ngũ nhân viên tham gia đầy đủ các buổi tập huấn. Được theo học các lớp để nâng cao trình độ chuyên môn.
- Các cô nấu thực hiện tốt các qui định của nhà bếp, lưu, hủy  mẫu thực phẩm đúng quy định. Thực hiện đồ dùng sống, chín rõ ràng, đảm bảo ATVSTP về chất lượng chế biến.
 - Lập bảng tài chính công khai hàng ngày, công khai thực đơn.
- BGH, giáo viên trực, cán bộ y tế và tổ trưởng tổ bán trú tăng cường kiểm tra đôn đốc giáo viên, học sinh và tổ chăm, nuôi thực hiện nghiêm túc. Đặc biệt lưu ý  việc thực hiện vệ sinh phòng ăn, phòng ngủ, vệ sinh cá nhân của cô và trò.

- 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.
- Cán bộ y tế cân đo, kiểm tra sức khoẻ cho học sinh lớp bán trú 1 năm 2 lần; BGH họp rút kinh nghiệm với tổ phục vụ bán trú, có mời GVCN đóng góp ý kiến.

2. Tăng cường cơ sở vật chất phục vụ chăm sóc bán trú

- Ngay từ đầu năm học, nhà trường tiến hành họp Ban đại diện Hội CMHS bàn bạc thống nhất một số chủ trương về tổ chức bán trú mua sắm tài sản, CSVC phục vụ bán trú.
- Làm tốt công tác phối hợp, tuyên truyền tốt với ban đại diện cha mẹ học sinh, phụ huynh để ủng hộ trang thiết bị đồ dùng cho lớp ăn bán trú tại trường.
- Tham mưu với các cấp các ngành, các bậc CMHS làm tốt công tác xã hội hóa giáo dục, tăng cường CSVC phục vụ công tác chăm sóc cho HS.
- Kiểm tra bổ sung những đồ dùng, dụng cụ còn thiếu hoặc đã hỏng trước khi triển khai công tác bán trú.

- Thực hiện đảm bảo yêu cầu về CSVC nuôi bán trú:

     + Khu vực bếp nấu..

     + Hệ thống đèn chiếu sáng và quạt.
     + Lắp 4 camera ở bếp.
     + Hệ thống cung cấp nước.

     + Xử lý rác thải.

     + Trang thiết bị, dụng cụ chế biến thực phẩm.

- Xây dựng kế hoạch mua sắm những đồ dùng còn thiếu.

- Chỉ đạo các lớp, giáo viên, cô nuôi  nêu cao tinh thần trách nhiệm có ý thức bảo vệ tài sản bán trú . Giáo dục trẻ biết bảo vệ môi trường trong, ngoài lớp sạch sẽ. Những hành vi văn minh nơi công cộng.

- Không sử dụng đồ dùng bằng nhựa để chế biến thức ăn cho HS ăn và đựng nước cho HS uống.

3. Thực hiện nghiêm túc quy trình nuôi, nề nếp bán trú.
- Thực hiện đầy đủ các loại hồ sơ sổ sách theo quy định, nội dung các loại sổ được cập nhật thường xuyên theo ngày, đầy đủ thông tin.

- Xây dựng thực đơn theo mùa, theo tuần cụ thể. Đảm bảo mỗi bữa ăn có đủ dinh dưỡng, cân đối giữa các chất sinh năng lượng, tỷ lệ đạm, chất béo động vật và thực vật…
- Thực hiện quy trình bếp ăn một chiều. 

- Thực hiện đảm bảo các quy trình:

     + 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 thời gian hoạt động bán trú tại trường:

     + Từ 7h30 – 10h05: Học chương trình buổi sáng.
     + Từ 10h05 – 10h35: Hoạt động trước giờ bán trú.
     + Từ 10h35 – 11h10: Vệ sinh trước khi ăn và ăn trưa.

    + Từ 11h10 – 11h20: Nghỉ ngơi, vệ sinh sau khi ăn.

    + Từ 11h20 – 13h45: Nghỉ trưa.

    + Từ  13h45 – 14h00: Vệ sinh cá nhân và ăn bữa phụ.

    + Từ 14h00: Vào học chương trình buổi chiều.

- Thực hiện lưu mẫu thức ăn đảm bảo đúng quy trình, đúng số lượng có giấy niêm phong và chữ kí của nhân viên y tế.

- Thực hiện tốt công tác chăm sóc sức khỏe, vệ sinh phòng bệnh, đảm bảo an toàn cho học sinh trong trường tiểu học. 

- Công khai tài chính và thực đơn với CMHS.

- Thực hiện đảm bảo các điều kiện vệ sinh ATTP (theo luật ATTP số 55/2010 – tại điều 28,29,30).

- Xây dựng nội quy khi ăn.
- Hướng dẫn học sinh rửa tay bằng xà phòng trước khi ăn và sử dụng khăn mặt đạt hiệu quả sau khi ăn. 

- Trang bị hệ thống nước ấm cho học sinh ngày trời rét. 

- Pha nước muối để học sinh súc miệng sau khi ăn.

- Không sử dụng đồ dùng bằng nhựa để chế biến thức ăn cho HS. 

- Nhân viên trông trưa kết hợp với GVCN xây dựng nề nếp ăn lịch sự, văn minh. HS biết chào hỏi trong khi ăn, biết giữ trật tự và vệ sinh sạch sẽ khi ăn nghỉ tại trường.

- Nhân viên trông trưa phải bàn giao đủ HS cho GVCN khi hết thời gian quy định. Giữ vệ sinh sạch sẽ tại phòng ngủ, không làm ảnh hưởng đến việc học tập của buổi chiều.

- Kiểm tra thường xuyên vệ sinh ATTP, qui trình chế biến, công tác giao nhận thực phẩm theo kế hoạch tuần, tháng.

- Đầu năm học, nhà trường liên hệ với phòng khám y tế khám sức khỏe cho HS. Đồng thời, phân công nhân viên phụ trách y tế học đường thường xuyên tổ chức cân đo HS theo định kỳ trong năm.
4. Đảm bảo vệ sinh An toàn thực phẩm.

- Kí hợp đồng cung cấp nguồn thực phẩm với công ty cổ phần thực phẩm Thái Bình Dương ; đảm bảo nguồn ngốc thức ăn, nguồn thực phẩm sạch, tươi, sống đảm bảo chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm, thời gian giao nhận thực phẩm: 7h20’hàng ngày.

- Thực hiện tốt công tác vệ sinh an toàn thực phẩm
- Phân công người nhận thực phẩm, xác định tình trạng, chất lượng, số lượng thực phẩm mỗi ngày.
5. Làm tốt công tác thanh, kiểm tra

- Thành lập Ban thanh, kiểm tra gồm: Ban giám hiệu, Thanh tra nhân dân, nhân viên y tế, kế toán, thủ quỹ.

- Lên kế hoạch kiểm tra, giám sát tay nghề trông nuôi của giáo viên, thao tác chế biến của cô nuôi; thường xuyên kiểm tra đôn đốc nhắc nhở hàng ngày.

- Phân công nhân viên phụ trách Y tế học đường thường xuyên kiểm tra VSATTP.

- BGH và GV trực thường xuyên kiểm tra, giám sát về vệ sinh phòng, nề nếp bán trú, giờ ăn, ngủ của HS; vệ sinh môi trường, vệ sinh dụng cụ, vệ sinh cá nhân, vệ sinh ATTP.

- Thành lập đoàn kiểm tra (ít nhất 2 lần/tháng).

6. Làm tốt công tác phòng chống dịch bệnh

-Từ ngày 9/9/2024 tổ chức cho học sinh ăn bán trú với điều kiện học sinh đi học bình thường ( 2 buổi/ngày). Nhà trường tiến hành các công việc sau:

-Đảm bảo vệ sinh phòng dịch;
-Đảm bảo dinh dưỡng, vệ sinh an toàn thực phẩm;

-Nhân viên bếp, người trông trưa luôn phải đeo khẩu trang, sát khuẩn tay thường xuyên.
IV. Yêu cầu đối với các bộ phận:
1. Đối với nhân viên nhà bếp. Thực hiện nội quy bếp bán trú như sau:
- Thực hiện nghiêm túc : “ Mười nguyên tắc vàng”.
- Trang phục đúng qui định khi làm việc.      
- Tuyệt đối không bớt xén khẩu phần ăn của học sinh. 
- Đảm bảo vệ sinh khi chế biến, chia khẩu phần và trong cả khi HS ăn.
- Chế biến và thường xuyên thay món ăn theo thực đơn cho hợp khẩu vị HS.
- Hàng ngày lưu vật phẩm đã chế biến trong tủ lạnh.
- Thường xuyên lau chùi, đánh rửa, dọn dẹp khu vực nhà bếp và bàn ghế, nơi ăn của HS cho sạch sẽ.
- Được tập huấn kiến thức về VSTTP và khám sức khoẻ định kì.
2. Đối với bộ phận chăm nuôi bán trú:
- GVCN phải bàn giao HS ăn bán trú cho GV trông trưa.
- GV trông trưa phải nắm bắt sĩ số, hướng dẫn học sinh làm vệ sinh trước và sau khi ăn.
- Hướng dẫn HS vào vị trí ngồi ăn , quán xuyến , động viên HS ăn hết khẩu phần.
- GV trông trưa phải quản lí HS ăn, ngủ ( GV không được ngủ trưa ).
- Sau khi ngủ dậy, GV phải sắp xếp bàn ghế, chải đầu tóc cho HS gọn gàng, sạch sẽ.
- Theo dõi tình hình HS ăn, ngủ trưa, bàn giao HS cho giáo viên dạy tiết 1 buổi chiều và GV chủ nhiệm lớp, có gì bất thường phải báo cáo ngay với Ban chỉ đạo để xử lý kịp thời.
3. Đối với cán bộ y tế

  - Làm việc cả ngày, ngoài làm nhiệm vụ y tế thông thường. Thường xuyên kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm, đề phòng ngộ độc thực phẩm, hằng ngày phải lưu, hủy mẫu thức ăn trong tủ lạnh (1ngày).
4.  Đối với tổ tài vụ
- Cần thiết lập sổ giao nhận thực phẩm cho bếp trưởng, BGH, nhân viên tiếp phẩm  và người giao hàng kí nhận hàng ngày.

- Cùng bếp trưởng công khai tài chính hàng ngày.

- Chuẩn bị đầy đủ hồ sơ sổ sách theo qui định của công tác bán trú.

5. Đối với giáo viên

- Hỗ trợ cô chăm cho học sinh ăn bán trú đến 11 giờ.

- Hàng ngày có trách nhiệm thông báo cho nhà bếp về sĩ số, tình hình sức khoẻ của học sinh (trường hợp đặc biệt như ốm hoặc báo cắt cơm do nghỉ).

6. Đối với học sinh 

Thực hiện nghiêm túc nội quy, quy định của nhà trường khi ăn, nghỉ, sinh hoạt trưa tại trường. Cụ thể:

a. Vệ sinh cá nhân

- Quần áo, đầu tóc luôn gọn gàng, sạch sẽ.

- Thường xuyên tắm gội, không để móng tay dài.

 b. Vệ sinh trường, lớp

- Không vứt rác ra lớp học, sân trường.

- Để giá treo khăn mặt, bình nước, biển lớp gọn gàng đúng nơi quy định.

- Không để nước đổ ra lớp. Khi rửa tay xong phải vặn  vòi nước không để nước chảy tự do.
c. Bảo vệ của công
- Không bẻ cành hái hoa, không trèo lên bàn ghế.

 - Không ngồi lên lan can, không trèo vào bồn cây, thảm cỏ, không chạy nhảy sau khi ăn no.

d. Nề nếp khi ăn (bữa chính & bữa phụ)
- Trước khi ăn phải xếp hàng đi rửa mặt, rửa tay; không xô đẩy trong hàng.

- Không làm đổ cơm, canh ra bàn; vứt rác đúng nơi quy định.

- Không nói chuyện, nô đùa trong khi ăn; ngồi đúng vị trí, không đi lại nhốn nháo nơi hành lang.

 - Sau giờ ăn, HS rửa mặt, rửa tay, xúc miệng nước muối, đi ngủ trật tự không nói chuyện riêng. 
V. Phân công nhân viên trông trưa và tổ bếp:

( Có biểu đính kèm)

VI. Tổ chức thực hiện:

Trên đây là kế hoạch công tác bán trú và vệ sinh ATTP năm học 2024 – 2025 của trường Tiểu học Đằng Hải. Yêu cầu các bộ phận thực hiện nghiêm túc.
	Nơi nhận:

   - BGH;

   - Tổ tài vụ;

   - Các tổ, khối;

   - Lưu VT.


	PHÓ HIỆU TRƯỞNG

Phạm Thị Thúy Phương


KẾ HOẠCH CỤ THỂ
	Tháng
	Nội dung công việc
	Phụ trách chung
	Bộ phận phối hợp

	8
	- Cho học sinh các lớp đăng ký ăn bán trú.
- Mua sắm cơ sở vật chất phục vụ bán trú.
- Dọn nhà bếp, 

- Nhận khăn mặt,  vỏ gối 
- Ký hợp đồng mua lương thực, thực phẩm, ga, hợp đồng với tổ bếp, GV trông trưa.

- Họp tổ bán trú: phân công nhiệm vụ
	BGH

        Hiệu trưởng

BGH

Đ/c Hoa
Hiệu trưởng

BGH


	- GVCN

- Nhân viên phụ trách bán trú

- Tổ bếp, GV trông trưa

- GV trông trưa

- Tổ bếp, GV trông trưa

- Tổ bếp, GV trông trưa



	9
	-Tổ chức cho học sinh ăn bán trú từ ngày 06/9

- Kiểm tra số lượng và chất lượng lương thực, thực phẩm
-Kiểm tra khâu chế biến thức ăn.
-Kiểm tra khâu chia cơm và thức ăn.
-Kiểm tra nề nếp ăn trưa.

	BGH

Ban chỉ đạo bán trú
	- Tổ bếp, GV trông trưa
- Nhân viên phụ trách bán trú

	10
	- Kiểm tra số lượng và chất lượng lương thực, thực phẩm, chế biến thức ăn, khâu chia cơm, VSATTP và nề nếp ăn trưa, phòng ngủ của HS.
- Hàng ngày VS, cọ rửa nhà bếp cùng các vật dụng trong bếp.
-Đón đoàn kiểm tra ATVSTP

	Ban chỉ đạo
           BGH
	- Tổ bếp

- Giáo viên trông trưa giặt, phơi

	11
	- Kiểm tra khâu chế biến thức ăn.
- Chuẩn bị chăn ấm cho học sinh đắp mùa đông.


	Ban chỉ đạo

BGH
	- Tổ bếp

- Nhân viên phụ trách bán trú

	12
	- Kiểm tra số lượng và chất lượng lương thực, thực phẩm
- Kiểm tra khâu chế biến thức ăn.
- Kiểm tra nề nếp học sinh ăn bữa phụ.
- Kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm.
- Kiểm tra phòng ngủ của học sinh
- Hàng ngày VS, cọ rửa nhà bếp cùng các vật dụng trong bếp.
- Giặt vỏ gối, chăn

* Kiểm kê CSVC của nhà bếp.
 
	Ban chỉ đạo

BGH

   Đ/c Hằng (KT)
	- Tổ bếp
- Thuê hiệu giặt
- Tổ bếp, GV trông trưa



	1 + 2
	- Mua sắm thêm CSVC 

( nếu có )
- Vệ sinh bếp ăn trước Tết.

- Rửa đồ dùng, dụng cụ bếp ăn sau Tết.


	BGH

	- Nhân viên phục vụ bán trú
- Tổ bếp

	3
	- Kiểm tra số lượng và chất lượng lương thực, thực phẩm

	Ban chỉ đạo
	- Tổ bếp

	4+5
	- Tổng vệ sinh bếp ăn

- Kê dọn phòng bếp, phòng ăn.

- Giặt chăn, ga, gối….

- Kiểm kê tài sản bán trú

- Kiểm tra cơ sở vật chất bán trú

- Khảo sát HS có nhu cầu ăn bán trú năm học 2024-2025

	BGH
	- Tổ bếp
- Thuê hiệu giặt

- Kế toán + tổ bếp


PHÂN CÔNG CÔNG VIỆC

CHO CÁC THÀNH VIÊN TRONG BAN CHỈ ĐẠO
1. Trần Thị Minh Huệ - Hiệu trưởng - Trưởng BCĐ: 
Phụ trách chung. Tham mưu với cấp ủy Đảng, các đoàn thể của phường, Ban đại diện CMHS, trạm y tế phường phối hợp thực hiện để công tác tổ chức Bán trú đạt hiệu quả.

2. Đ/c Phạm Thị Thúy Phương – Phó Hiệu trưởng – Phó Ban chỉ đạo
  Lên kế hoạch tổ chức thực hiện kiểm tra đôn đốc, sơ kết, tổng kết, kiểm tra giám sát bếp ăn bán trú.
3. Đ/c Trần Thị Thu Hằng - Kế toán nhà trường - Ủy viên
Tính tiền ăn hàng ngày, đôn đốc việc thu tiền ăn của HS từ GVCN 
Phụ trách hồ sơ Bán trú. 
4.  Đ/c Ngô Thị Thúy Hằng – Thủ quỹ - Ủy viên:
 Thu tiền ăn từ GVCN theo dõi và thu thập ý kiến phản hồi từ CMHS và HS, trình trưởng ban giải quyết.
5. Đ/c Hoàng Thị Hoa – Nhân viên y tế trường học:  
Nhận và kiểm tra thực phẩm trước khi chế biến; đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm cho bữa ăn.
Chịu trách nhiệm kiểm tra, giám sát việc thực hiện VSATTP, chất lượng bữa ăn cho HS, chăm sóc sức khoẻ cho HS bán trú.
- Lưu và hủy mẫu thức ăn. 
6.  Bà Nguyễn Thị Hải Tần – Ủy viên -  Bếp trưởng:  
Nhận và kiểm tra thực phẩm trước khi chế biến; đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm cho bữa ăn , điều hành công việc ở tổ bếp, lưu mẫu thực phẩm. Có trách nhiệm bảo quản tài sản, thực hiện công tác vệ sinh trong bếp và phòng ăn bán trú; đổ rác thải đúng nơi quy định.
7. Ông( Bà)  Phạm Thị Tuyết Mai -  Ban ĐDCMHS : 
Chịu trách nhiệm giám sát thực đơn và việc tổ chức bữa ăn, tổ chức cho CMHS có con ăn bán trú.
Các đồng chí thành viên BCĐ chủ động tổ chức thực hiện các nội dung về nhiệm vụ của mình và báo cáo trước BCĐ. 

	Nơi nhận:    
- Phòng GD (để B/c);
- UNND phường( để b/c)
- BCĐ (để thực hiện);
- Lưu VT.
	                           HIỆU TRƯỞNG
 
 
                       

                 Trần Thị Minh Huệ


