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KẾ HOẠCH

Công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, phòng chống ngộ độc thực phẩm

và phương án xử lý ngộ độc thực phẩm

Năm học 2016 - 2017

Căn cứ Thông tư liên tịch số 08/2008/TTLT-BYT-BGDĐT ngày 08 tháng 7 năm 2008của Liên bộ Bộ Y tế và Bộ Giáo dục và Đào tạo về việc hướng dẫn công tác bảo đảm vệ sinh an toàn thực phẩm trong các cơ sở giáo dục;
Căn cứ Kế hoạch số 11/KH-NCT ngày 26 tháng 9 năm 2016 của trường Trung học cơ sở Nguyễn Chí Thanh về tổ chức hoạt động bán trú năm học 2016 – 2017;

Căn cứ vào tình hình thực tế nhà trường, trường Trung học cơ sở Nguyễn Chí Thanh xây dựng kế hoạch công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, phòng chống ngộ độc thực phẩm và phương án xử lý ngộ độc thực phẩm năm học 2016 – 2017. Nội dung cụ thể như sau:

I. MỤC ĐÍCH, YÊU CẦU:
· Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm 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 vệ sinh an toàn thực phẩm của người tham gia các hoạt động tổ chức ăn uống tại trường.

· Truyền thông, nâng cao kiến thức và thái độ thực hành đúng của cha mẹ học sinh, học sinh về vệ sinh an toàn thực phẩm.

· Cải thiện tình hình vệ sinh an toàn thực phẩm tại trường, lớp; bảo đảm vệ sinh an toàn thực phẩm phục vụ bữa ăn tại trường cho học sinh và cán bộ, giáo viên, nhân viên nhà trường.

·  Tăng cường công tác dự phòng để tránh dịch bệnh lây qua thực phẩm, đường ăn uống tại trường, lớp.

· Tăng cường công tác giám sát, không để xảy ra ngộ độc thực phẩm và dịch bệnh.

· Cán bộ, giáo viên, nhân viên và học sinh nhà trường phải thực hiện nghiêm túc, các qui định về vệ sinh an toàn thực phẩm, tham gia tuyên truyền về vệ sinh an toàn thực phẩm trong và ngoài nhà trường.

II. NỘI DUNG:
· Tổ chức tuyên truyền, nâng cao nhận thức về công tác vệ sinh an toàn thực phẩm đến cán bộ, giáo viên, nhân viên và học sinh nhà trường về Pháp lệnh vệ sinh an toàn thực phẩm, Luật An toàn thực phẩm, Cẩm nang tổ chức bán trú trong nhà trường và các văn bản hướng dẫn của Ủy ban nhân dân thành phố, Sở Giáo dục và Đào tạo, Sở Y tế...
· 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 bếp ăn, giáo viên quản lý bán trú phải thực hiện các qui định về vệ sinh an toàn thực phẩm trong chế biến thức ăn, chăm sóc học sinh.

· Đảm bảo chế độ lưu giữ thức ăn qua 24 giờ.
· Trang bị đầy đủ các dụng cụ, đồ dùng bán trú đầu năm học.

· Hợp đồng nguồn cung cấp thực phẩm đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

· 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 công tác bán trú thường xuyên và định kỳ.

III. BIỆN PHÁP:

· Tuyên truyền giáo dục vệ sinh an toàn thực phẩm trong cán bộ, giáo viên, nhân viên và học sinh nhà trường qua các buổi họp Hội đồng sư phạm, sinh hoạt dưới cờ, sinh hoạt chủ nhiệm..., về thực hiện các qui định vệ sinh an toàn thực phẩm, giữ gìn vệ sinh môi trường, phòng chống các dịch bệnh xảy ra ở động vật, gia cầm..

· Giáo dục cho học sinh 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.

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

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

· Thường xuyên kiểm tra chất lượng thực phẩm trước khi ký giao – nhận để phòng tránh ngộ độc thức ăn.

· Tránh chọn những món dễ gây ngộ độc thực phẩm khi chế biến.

· Các dụng cụ chế biến, đồ dùng của học sinh phải được vệ sinh đúng quy định.

· Lưu mẫu thực phẩm đúng quy định. Kiểm tra việc lưu mẫu thức ăn hàng ngày về số lượng, các món ăn trong ngày. Mỗi một loại mẫu thức ăn lưu trong một vật dụng riêng biệt và được niêm phong mẫu lưu chặt chẽ, an toàn trong thời gian 24 giờ.

· Kiểm tra cấp dưỡng việc thực hiện các qui định: Quy trình chế biến theo bếp một chiều, trang phục nhà bếp, hồ sơ sổ sách, hồ sơ sức khỏe và thực hiện 10 nguyên tắc vàng về vệ sinh an toàn thực phẩm.

· Các khu vực của bếp cần có biển đề tên rõ ràng. Bảo đảm đường đi của thực phẩm theo một chiều từ khâu tiếp nhận thực phẩm sống đến khâu chia thức ăn theo sơ đồ sau: Cửa vào thực phẩm ( Khu vực sơ chế thực phẩm sống ( Khu chế biến thực phẩm ( Khu vực chia thức ăn ( Cửa ra thức ăn
· Kiểm tra bếp ăn, giáo viên, nhân viên phụ trách công tác bán trú qua chức năng công việc theo qui định: Chuẩn bị nhà ăn, rửa tay trước khi ăn, đeo khẩu trang khi chế biến, chia thực phẩm, cho học sinh ăn…

· Bảo đảm thời gian từ khi chế biến xong cho đến khi cho học sinh ăn không được quá 2 tiếng đồng hồ. Thực phẩm sau khi chế biến quá 2 tiếng phải hâm nóng lại trước khi cho các em sử dụng.

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

· Kiểm tra thường xuyên vệ sinh an toàn thực phẩm (có biên bản đánh giá): Bếp ăn, chất lượng thực phẩm dụng cụ chế biến, lưu mẫu thức ăn hàng ngày và các hoạt động chăm sóc học sinh.

· Đối với cănteen, yêu cầu thực phẩm phải có đồ che đậy. Tuyệt đối không bán những hàng đồ chơi, kẹo bánh trôi nổi, không rõ nguồn gốc, không xuất xứ và không rõ hạn sử dụng.

· Kiểm tra nguồn nước sạch và các công trình thoát nước để xử lý kịp thời.
IV. PHƯƠNG ÁN XỬ LÝ NGỘ ĐỘC THỰC PHẨM:
1. Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm:
· Ngộ độc thực phẩm là một biểu hiện bệnh lý xuất hiện sau khi ăn, uống phải những thực phẩm bị nhiễm độc, thức ăn ôi thiu, có chứa chất bảo quản, chất phụ gia… Nguyên nhân gây nên điều này chính là do thực phẩm không đảm bảo an toàn.

· Cụ thể, vì mục đích lợi nhuận, người sản xuất và bán hàng đã không ngại sử dụng các chất hóa học độc hại như thuốc trừ sâu, chất kích thích tăng trưởng trong rau quả, chất bảo quản trong rất nhiều loại thực phẩm, chất phụ gia, phoóc-môn... Đây là những chất rất độc hại đối với cơ thể, là nguyên nhân hàng đầu dẫn đến ngộ độc thực phẩm. Bên cạnh đó, thực phẩm quá hạn sử dụng, thực phẩm ôi thiu, chế biến không đảm bảo vệ sinh, thực phẩm chứa vi khuẩn, virus gây bệnh… cũng là những lý do dẫn đến ngộ độc thực phẩm.

2. Các dạng ngộ độc thực phẩm và biểu hiện:
Theo các chuyên gia nghiên cứu, ngộ độc thực phẩm có thể chia làm 2 loại là ngộ độc cấp tính và ngộ độc mãn tính.

· Ngộ độc cấp tính là dạng ngộ độc phát tác ngay sau khi ăn với những biểu hiện như mệt mỏi, hoa mắt, chóng mặt, buồn nôn, đau bụng, đi ngoài... Thậm chí, một số trường hợp ngộ độc thực phẩm không được cấp cứu kịp thời còn có thể dẫn đến tử vong.

· Ngộ độc mãn tính là dạng ngộ độc không có dấu hiệu rõ ràng và không phát tác ngay sau khi ăn. Ở dạng này, các chất độc sẽ tích tụ ở các bộ phận trong cơ thể, gây ảnh hưởng đến quá trình trao đổi chất, về lâu dài sẽ dẫn đến ung thư và các bệnh tật nguy hiểm khác.

3. Cách xử lý và phòng tránh:
· Dấu hiệu khi bị ngộ độc cấp tính: Đau bụng quằn quại, đi ngoài phân lỏng nhiều lần trong ngày, đau đầu, choáng váng, buồn nôn hoặc nôn mửa liên tục, sốt nóng hoặc sốt rét, khó thở, da tím tái, vã mồ hôi, truỵ mạch (mạch nhanh, huyết áp tụt), co giật...

· Các bước sơ cứu:
+ Nếu bị ngộ độc thức ăn, phải ngừng ngay không ăn món đó nữa. Khẩn trương gây nôn cho bệnh nhân, nôn càng nhiều càng tốt để tống hết thức ăn ra ngoài. Có thể gây nôn bằng cách uống đầy nước rồi móc họng, ngoáy vào họng để gây nôn. Bổ sung nước kịp thời do người bị ngộ độc thường mất khá nhiều nước. Ta có thể bổ sung bằng nước lọc, uống oresol hay nước trái cây…Lưu ý, chỉ gây nôn khi bệnh nhân tỉnh và không gây nôn nếu bệnh nhân là trẻ em, vì trẻ rất dễ bị sặc.

+ Nếu bị co giật và ngừng thở, ngừng tim phải cấp cứu cho bệnh nhân bằng cách hà hơi thổi ngạt và ép tim. Nếu bệnh nhân hôn mê, để bệnh nhân nằm đầu thấp, nghiêng về một bên phòng chất nôn sặc vào phổi.

+ Sau khi sơ cứu, phải khẩn trương đưa người bị ngộ độc đến bệnh viện sớm nhất để được xử lý tiếp. Cần mang theo thức ăn nghi ngờ gây ngộ độc, chất nôn hoặc phân để giúp bác sĩ chẩn đoán và điều trị nhanh hơn.

· Để tránh những hậu quả do ngộ độc mãn tính cũng như ngộ độc thực phẩm nói chung gây ra, cách tốt nhất là chủ động phòng tránh. Cần chú ý trong khâu lựa chọn và chế biến thực phẩm: chọn những thực phẩm có nguồn gốc an toàn, tươi mới, sơ chế sạch trước khi chế biến, có thể ngâm nước muối để loại bỏ bớt độc tố trong rau, trái cây, thực hiện ăn chín uống sôi để đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm…

4. Thành lập Ban an toàn vệ sinh thực phẩm:
1. Bà Nguyễn Thị Ngọc Phú
Hiệu trưởng


Trưởng ban

2.  Bà Trần Thị Mỹ Hạnh

Phó hiệu trưởng 

Phó trưởng ban

3.  Ông Nguyễn Tiến Thông
Chủ tịch Công đoàn
Thành viên

4.  Bà Lê Phượng Thúy

Kế toán


Thành viên

5.  Ông Phạm Duy Khôi

Chuyên trách Y tế

Thành viên

5. Phân công nhiệm vụ xử lý khi xảy ra ngộ độc:
· Bà Nguyễn Thị Ngọc Phú – Trưởng ban: Phụ trách chung
· Bà Trần Thị Mỹ Hạnh – Phó trưởng ban: Phụ trách liên hệ Trung tâm y tế dự phòng Quận 12 theo số điện thoại: 6.250.9067 khi xảy ra ngộ độc thực phẩm trong nhà trường.

· Ông Nguyễn Tiến Thông – Thành viên: Phụ trách liên hệ với cha mẹ của học sinh bị ngộ độc thực phẩm.

· Bà Lê Phượng Thúy – Thành viên: Phụ trách sắp xếp phương tiện đưa học sinh bị ngộ độc thực phẩm đến nơi cấp cứu gần nhất.

· Ông Phạm Duy Khôi – Thành viên: Phụ trách sơ cứu cho học sinh bị ngộ độc thực phẩm.

V. KẾ HOẠCH CỤ THỂ:
	Tháng
	Nội dung công việc
	Ghi chú

	09/2016
	- Kiểm tra vệ sinh môi trường, các trang thiết bị đồ dùng bán trú để mua sắm, bổ sung.

- Hợp đồng các đơn vị cung cấp suất ăn, cănteen, nước uống để cung cung ứng nguồn thực phẩm, nước uống đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

- Kiểm tra các điều kiện đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm ở bếp ăn: Vệ sinh bếp, dụng cụ chế biến, đồ dùng bán trú của học sinh.
	

	10/2016
	- Kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm: tiếp nhận thực phẩm, qui trình chế biến, vệ sinh dụng cụ, đồ dùng bán trú.

- Kiểm tra lưu mẫu thức ăn.

- Kiểm tra hồ sơ cá nhân của cấp dưỡng: Sức khỏe, giấy chứng nhận kỹ thuật nấu ăn

- Kiểm tra đồ dùng bán trú của học sinh ở lớp (gối, chiếu...)

- Kiểm tra nền nếp bán trú

- Kiểm tra cănteen
	

	11/2016
	- Kiểm tra toàn diện bán trú: Vệ sinh an toàn thực phẩm, chăm sóc học sinh
- Kiểm tra phòng chống dịch bệnh

- Kiểm tra cănteen
	

	12/2016
	- Kiểm tra nề nếp bán trú.

- Kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm và qui trình chế biến thức ăn.

- Kiểm tra cănteen
	

	01/2017
	- Kiểm tra nền nếp bán trú.

- Kiểm tra thực phẩm và thực đơn trong mùa giáp Tết.

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

- Kiểm tra cănteen
	

	02/2017
	- Vệ sinh trường, lớp chuẩn bị nghỉ tết.

- Kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm, lưu mẫu thức ăn

- Kiểm tra vệ sinh môi trường, bếp ăn, các đồ dùng bán trú và các điều kiện khác sau nghỉ tết

- Kiểm tra cănteen
	

	03/2017
	- Kiểm tra toàn diện bán trú: Vệ sinh an toàn thực phẩm, chăm sóc học sinh (lần 2)
- Kiểm tra nguồn cung ứng thực phẩm phòng chống dịch bệnh

- Kiểm tra vệ sinh đồ dùng bán trú
	

	04/2017
	- Tiếp tục kiểm tra vệ sinh môi trường, vệ sinh an toàn thực phẩm
	

	05/2017
	- Kiểm tra vệ sinh và kiểm kê đồ dùng bán trú cuối năm.

- Tổng kết công tác vệ sinh an toàn thực phẩm, chăm sóc sức khỏe học sinh năm học 2016 – 2017.
	


Trên đây là Kế hoạch công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, phòng chống ngộ độc thực phẩm và phương án xử lý ngộ độc thực phẩm năm học 2016 – 2017 của trường THCS Nguyễn Chí Thanh; kế hoạch này được phổ biến rộng rãi đến toàn thể cán bộ, giáo viên, nhân viên, cha mẹ học sinh và học sinh nhà trường; đề nghị các tổ chức, cá nhân có liên quan thực hiện nghiêm túc và hiệu quả kế hoạch này nhằm nâng cao chất lượng dạy học, giáo dục đồng thời đáp ứng ngày càng tốt hơn yêu cầu học tập của học sinh và nguyện vọng của cha mẹ học sinh. Trong quá trình thực hiện, nếu có công việc mới phát sinh, kế hoạch sẽ được điều chỉnh cho phù hợp.

	Nơi nhận:

- Phòng Giáo dục và Đào tạo Q.12;
- Lưu VT.


	HIỆU TRƯỞNG

Nguyễn Thị Ngọc Phú
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