TRƯỜNG MẦM NON GIA THANH TỔ CHỨC BỒI DƯỠNG KIẾN THỨC AN TOÀN THỰC PHẨM CHO CÁN BỘ, GIÁO VIÊN, NHÂN VIÊN
Nhằm nâng cao nhận thức, trách nhiệm và kỹ năng thực hiện công tác đảm bảo an toàn thực phẩm trong trường học, Trường Mầm non Gia Thanh đã tổ chức buổi bồi dưỡng kiến thức an toàn thực phẩm (ATTP) cho toàn thể cán bộ, giáo viên, nhân viên trong nhà trường.
Trong buổi bồi dưỡng, cán bộ, giáo viên, nhân viên đã được tuyên truyền, phổ biến các nội dung quan trọng về công tác đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm trong trường mầm non như: lựa chọn thực phẩm an toàn, quy trình tiếp nhận – sơ chế – chế biến – chia ăn cho trẻ, vệ sinh dụng cụ nhà bếp, lưu mẫu thức ăn, phòng chống ngộ độc thực phẩm và các bệnh lây truyền qua thực phẩm.
An toàn thực phẩm là vấn đề quan trọng, ảnh hưởng trực tiếp đến sức khỏe con người và chất lượng cuộc sống. Trong các bếp ăn tập thể, trường học hay nhà hàng, việc đảm bảo an toàn thực phẩm cần được kiểm soát chặt chẽ từ khâu nguyên liệu đầu vào đến chế biến, chia ăn và lưu mẫu. Mỗi công đoạn đều có vai trò riêng nhưng liên kết chặt chẽ với nhau nhằm phòng tránh ngộ độc thực phẩm và các bệnh lây qua đường ăn uống.
Tuân thủ các quy định về sức khỏe
Người trực tiếp chế biến TP phải được khám sức khỏe theo quy định, không bị mắc các bệnh tả, lỵ, thương hàn, viêm gan A, E, viêm da nhiễm trùng, lao phổi, tiêu chảy cấp khi đang sản xuất, kinh doanh thực phẩm. 
Tuân thủ các quy định kiến thức vệ sinh ATTP
Người trực tiếp chế biến thức ăn phải được tập huấn kiến thức an toàn thực phẩm và được chủ cơ sở xác nhận
Mặc trang phục bảo hộ lao động riêng, đeo khẩu trang, đội mũ chụp tóc khi chế biến thực phẩm;
Giữ móng tay ngắn, sạch sẽ, không đeo đồ trang sức khi tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm ăn ngay
Không ăn uống, hút thuốc, khạc nhổ trong khu vực kinh doanh thực phẩm
Sử dụng găng tay khi tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm chín, thức ăn ngay
* Công tác nhận chợ
Nhà trường thực hiện nghiêm túc quy trình kiểm tra, tiếp nhận thực phẩm đầu vào hằng ngày theo đúng quy định về an toàn thực phẩm. Khi nhận thực phẩm, nhân viên nuôi dưỡng, phụ trách nuôi dưỡng, phụ huynh tham gia trực tiếp vào khâu nhận thực phẩm đầu vào hằng ngày để cùng kiểm tra, giám sát chất lượng thực phẩm cung cấp cho trẻ.tiến hành kiểm tra số lượng, chất lượng, màu sắc, mùi vị và tình trạng bảo quản thực phẩm trước khi đưa vào chế biến.
Ban giám hiệu, phụ trách nuôi dưỡng, giáo viên và đại diện phụ huynh phối hợp giám sát việc nhận thực phẩm nhằm đảm bảo tính công khai, minh bạch và nâng cao trách nhiệm trong công tác chăm sóc nuôi dưỡng trẻ.
* Chia ăn 
Thức ăn sau chế biến được chia ăn tại khu vực sạch sẽ, đảm bảo vệ sinh và đúng thời gian quy định. Việc chia ăn thực hiện đúng định lượng khẩu phần theo thực đơn và số lượng trẻ trong ngày, đảm bảo đủ nhu cầu dinh dưỡng cho trẻ. Khi chia ăn phải thực hiện chia dư tối thiểu 01 bát ăn để dự phòng trong trường hợp phát sinh.
Thức ăn được vận chuyển đến các lớp đảm bảo còn nóng, an toàn và đúng thời gian phục vụ trẻ.
* Trang phục nhân viên:
Nhân viên nấu ăn thực hiện mặc trang phục bảo hộ lao động đầy đủ, gọn gàng, sạch sẽ trong suốt quá trình làm việc. Trang phục gồm áo may cài cúc kín, áo dài qua mông, quần chun thuận tiện cho quá trình chế biến thực phẩm. 
Nhân viên không đeo trang sức, không sử dụng sơn móng tay; móng tay cắt ngắn, sạch sẽ theo quy định vệ sinh an toàn thực phẩm. 
Tóc phải được búi cao gọn gàng và đội mũ che kín tóc trong quá trình sơ chế, chế biến, chia ăn. 
* Kết luận.
Đảm bảo an toàn thực phẩm là trách nhiệm của mỗi cá nhân và tổ chức. Việc tuân thủ nghiêm ngặt các quy định từ khâu tiếp nhận thực phẩm đầu vào, sơ chế, chế biến, chia ăn đến lưu mẫu thức ăn không chỉ góp phần bảo vệ sức khỏe cho trẻ mà còn nâng cao chất lượng công tác nuôi dưỡng, chăm sóc trong nhà trường.
Bên cạnh đó, sự phối hợp chặt chẽ giữa nhà trường và phụ huynh trong công tác giám sát bếp ăn góp phần xây dựng môi trường giáo dục an toàn, lành mạnh và tạo niềm tin đối với phụ huynh học sinh.

