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A- ĐẶT VẤN ĐỀ
“Sức khoẻ trẻ em hôm nay là sự phồn vinh của đất nước ngày mai”
Sức khoẻ ảnh hưởng đến thể lực và trí tuệ, là yếu tố quyết định đến sự phát triển của trẻ sau này.

Sức khoẻ là một yếu tố không thể thiếu của con người. Để thế hệ trẻ được khoẻ mạnh, thông minh sáng tạo, có thể đáp ứng được yêu cầu đổi mới của đất nước trong thời kỳ công nghiệp hoá, hiện đại hoá thì việc nuôi dạy trẻ là yêu cầu rất lớn.
Ai cũng biết rằng tất cả các ngôi nhà được xây lên phải bắt đầu từ nền móng, móng nhà có vững chắc thì ngôi nhà đó mới bền vững. Trong hệ thống giáo dục có một bậc học được ví như nền móng của một ngôi nhà đó là bậc học đầu tiên - bậc học mầm non.
Chăm sóc giáo dục trẻ luôn là vấn đề được quan tâm hàng đầu của gia đình, nhà trường, toàn xã hội đặc biệt là bậc học mầm non. Bác Hồ kính yêu đã nói:

"Một năm bắt đầu từ mùa xuân, đời người bắt đầu từ tuổi thơ".
Chính vì vậy phải chăm sóc giáo dục trẻ ngay từ tuổi mầm non là một trong những phương diện hữu ích nhằm nâng cao một số kiến thức cơ bản để thúc đẩy sự phát triển trí tuệ, phát triển các chức năng tâm lý, góp phần hình thành nhân cách cho trẻ, làm hành trang cho trẻ chuẩn bị bước vào trường phổ thông, tạo nền móng cho trẻ tiếp thu kiến thức mới.

Với mục tiêu và tính chất đó, để đáp ứng với yêu cầu thực tế, hiện nay mỗi nhà trường phải từng bước lên cao chất lượng hiệu quả giáo dục. Đặc biệt là công tác chăm sóc nuôi dưỡng. Vì công tác chăm sóc nuôi dưỡng trong truờng mầm non là nhiệm vụ vô cùng quan trọng và cần thiết. Nó đòi hỏi ngành giáo dục đặc biệt là ngành học mầm non phải thực hiện tốt việc chăm sóc và giáo dục trẻ, yêu thương chân trọng trẻ, một thế hệ con người khoẻ mạnh, cơ thể phát triển cân đối hài hoà chắc chắn, được nuôi dưỡng đầy đủ, được hưởng một chế độ dinh dưỡng hợp lý ảnh hưởng to lớn đến sự phát triển về thể lực cũng như trí tuệ. Trẻ có ăn uống đầy đủ lượng và chất mới có khả năng phát triển toàn diện để hoạt động khám phá xung quanh. Có sức khoẻ mới có khả năng chống lại bệnh tật đồng thời tạo điều kiện nhanh chóng phục hồi sức khoẻ.


Nấu ăn cho trẻ tuy dễ mà khó, nó đòi hỏi người nấu ăn không chỉ giỏi về chuyên môn mà còn hiểu được tâm sinh lý của trẻ. Có như vậy mới có thể nấu được bữa ăn cho trẻ đủ chất đủ lượng, các chất dinh dưỡng có tỷ lệ phù hợp, cân đối mà trẻ vẫn thấy ngon miệng. Nâng cao chất lượng bữa ăn để đủ chất, đủ lượng cho trẻ. Mà cán bộ giáo viên, nhân viên trong trường nhận thức được rằng đây là một trong những nhiệm vụ vô cùng quan trọng, cần thiết về chiến lược đào tạo con người trong thời đại hiện nay.

Đứng trước nhiệm vụ năm học mới, tôi đã đi sâu nghiên cứu, cải biến, chế biến món ăn nhằm nâng cao chất lượng bữa ăn cho trẻ ngày một ngon hơn, chất lượng hơn hợp khẩu vị cho trẻ.


Nhận thức rõ tầm quan trọng trong việc nâng cao chất lượng bữa ăn cho trẻ và những yêu cầu vệ sinh an toàn thực phẩm của người nấu ăn là hết sức cần thiết. Vì vậy tôi chọn đề tài “Những biện pháp nâng cao chất lượng bữa ăn cho trẻ mầm non” để nghiên cứu

B– GIẢI QUYẾT VẤN ĐỀ
I. Cơ sở lý luận:
“Trẻ em hôm nay, thế giới ngày mai”

Trẻ em là niềm hạnh phúc, niềm vui của mỗi gia đình và là tương lai của mỗi dân tộc. Chính vì thế mà việc chăm sóc nuôi dưỡng và vệ sinh an toàn thực phẩm có một vị trí vô cùng quan trọng và cần thiết không thể thiếu được với trẻ em nói chung, trẻ trong trường mầm non nói riêng. Vậy, muốn trẻ em được thông minh nhanh nhẹn trước hết phải nói đến sức khoẻ của trẻ. Trẻ có khoẻ mạnh thì mới có kết quả tốt trong học tập.


Như chúng ta đã biết, ở lứa tuổi Mầm non cơ thể trẻ phát triển chưa hoàn thiện bộ máy tiêu hoá chưa hoàn chỉnh. Trẻ chưa có ý thức về ăn sạch cho nên việc ăn uống của trẻ không cẩn thận chu đáo dẫn đến gây ngộ độc thức ăn, rối loạn tiêu hoá. Ảnh hưởng đến lớn đến sức khoẻ của trẻ. Vì vậy nuôi dưỡng và vệ sinh an toàn thực phẩm là rất cần thiết, trẻ được ăn uống đủ chất đảm bảo vệ sinh giúp cho trẻ phát triển tốt về thể chất, nhận thức, ngôn ngữ, thẩm mĩ và tình cảm xã hội. Việc nâng cao chất lượng nuôi dưỡng và vệ sinh an toàn thực phẩm là nhiệm vụ quan trọng trong trường Mầm non. Do vậy phải làm tốt từ khâu lên thực đơn cân đối phù hợp và hợp đồng chọn mua hoặc tự tạo nguồn thực phẩm sạch cho đến cách chế biến thức ăn, cách phòng chống ngộ độc thức ăn cho trẻ là việc không thể thiếu được đối với người làm công tác chăm sóc nuôi dưỡng trẻ trong trường Mầm non.

II. Cơ sở thực tiễn:

Trong thực tế những năm gần đây cho thấy, số trẻ em đến trường Mầm non đó có chiều hướng gia tăng, tỉ lệ trẻ suy dinh dưỡng vẫn còn đó là do các bậc phụ huynh chưa nhận thức sâu sắc về tầm quan trọng cũng như tác hại lớn của việc chăm sóc nuôi dưỡng và vệ sinh an toàn thực phẩm thường cho trẻ ăn theo cảm tính, càng ăn nhiều càng tốt không cần cân đối các chất, vệ sinh an toàn thực phẩm

Nhân viên nhà bếp thực hiện nội quy vệ sinh đôi lúc chưa nghiêm túc, hiểu về vệ sinh an toàn thực phẩm chưa sâu. Chính điều đó khiến tôi suy nghĩ, trăn trở mình phải làm gì đây và thực hiện như thế nào để nâng cao chất lượng bữa ăn tại trường và đáp ứng được nhu cầu nguyện vọng của các bậc phụ huynh khi gửi con tại trường.
Trong quá trình thực hiện đề tài tôi đã gặp rất nhiều thuận lợi đồng thời cũng có một số khó khăn nhất định

1. Thuận lợi: 

     
Được sự quan tâm của các cấp lãnh đạo đặc biệt là PGD Huyện đã xây dựng những văn bản chỉ đạo quy chế chuyên môn tổ chức tập huấn đầu đủ cho 100% các nhân viên nuôi dưỡng, học tập và nâng cao trình độ chuyên môn. Được sự quan tâm đặc biệt của BGH  Trường MN . Ban giám hiệu  xây dựng kế hoạch cụ thể, chỉ đạo sát sao tổ nuôi từng việc xây dựng thực đơn theo tuần. theo mùa, để khâu giao nhận thực phẩm sơ chế thực phẩm, chế biến  để nấu chín và chia ăn.

Nhà trường thường xuyên tạo điều kiện cho tôi được thăm quan học hổi kinh nghiệm của trường bạn, tham gia dự các đợt tập huấn kiến thức về VSATTP các lớp nữ công gia chánh do PGD tổ chức đội ngũ nhận viên chúng tôi đều có trình độ chuyên môn đạt chuẩn và trên chuẩn.

       
Nhân viên khỏe mạnh nhiệt tình với công việc đoàn kết giúp đỡ nhau cùng tiến bộ.

Bếp được xây dựng theo quy cách một chiều, đường đi của thực phẩm đi theo một chiều hợp lý và rất vệ sinh các thiết bị của nhà bếp hiện đại khang trang sạch đẹp và rất tiện dụng.

Bản thân tôi là một người cô nuôi luôn luôn yêu nghề, gắn bó với nghề và không ngừng phát huy những kiến thức mà đã được học tập rèn luyện bản thân trau rồi kiến thức để nghiêm túc thực hiện quy trình chế biến món ăn cho trẻ đảm bảo bữa ăn của trẻ đủ chất, đủ lượng.

2/ Khó khăn:

Tuy đã có hợp đồng tin cậy với các đơn vị có con dấu pháp lý nhưng vì dịch bệnh tràn lan nên việc lựa chọn thực phẩm sạch, an toàn còn gặp nhiều khó khăn.

Tiền ăn của trẻ còn thấp so với khu vực nên ảnh hưởng nhiều đến việc lựa chọn thực phẩm phong phú và đa dạng.

Thời tiết thất thường ảnh hưởng nhiều đến nhu cầu dinh dưỡng của trẻ.

Còn một số phụ huynh còn chưa hiểu biết về nhu cầu dinh dưỡng của trẻ nên cho trẻ ăn lúc nhiều quá trẻ không hấp thụ được
III. CÁC BIỆN PHÁP 
1. Biện pháp 1: Làm tốt công tác tuyên truyền 

- Tôi thường xuyên kết hợp với giáo viên chủ nhiệm các lớp tìm hiểu nguyên nhân vì sao một số gia đình không cho trẻ ăn bán trú tại lớp. Tôi đến từng gia đình gặp gỡ trao đổi vận động gia đình nên cho trẻ ăn và phân tích cho phụ huynh hiểu rõ về tác dụng của việc cho trẻ ăn bán trú tại trường.

- Muốn cho các bậc phụ huynh tham gia một cách tích cực vào công tác phòng chống suy dinh dưỡng. Trước hết tôi đã cho họ thấy được giá trị dinh dưỡng của từng loại thực phẩm và cân đối giữa các thực phẩm đó, cho họ biết việc ăn bán trú của trẻ tại trường là rất quan trọng, để từ đó phụ huynh hiểu rõ về việc ăn bán trú tại trường hơn và đăng kí cho con em mình ăn bán trú ngày một đông hơn. 

2. Biện pháp 2: Kết hợp với kế toán xây dựng thực đơn,  tính khẩu phần ăn cho trẻ
Nhận thức rõ được tầm quan trọng chăm sóc dinh dưỡng của trẻ, với tinh thần trách nhiệm cao, tôi thường xuyên theo dõi các bữa ăn của các cháu xem thức ăn có hợp khẩu vị với trẻ không để có các biện pháp hợp lý để điều chỉnh chế biến thức ăn cho các cháu, toi cùng với tổ trưởng tổ nuôi đã tham mưu phối hợp với kế toán và hiệu phó nuôi để xây dựng thực đơn của trẻ theo ngày tuần và phù hợp theo mùa, cân đối về dinh dưỡng. Nghĩa là phải đủ chất, đủ lượng, cân đối giữa thức ăn động và thực vật đầy đủ 4 nhóm thực phẩm sau:

- Nhóm cung cấp chất béo (Lipit) như: Dầu, mỡ, đậu, lạc vừng vừa cung cấp năng lượng cao vừa làm tăng cảm giác ngon miệng giúp trẻ hấp thu các chất vitamin và chất béo như A, D, E, K….

- Nhóm chất bột đường (Gluxit) như: Cơm, mì, bún, phở……Nhóm cung cấp năng lượng chủ yếu cho cơ thể và cơ bắp

- Nhóm cung cấp chất đạm (Protit) như:  Thịt tôm cua cá…Chúng tạo kháng thể đặc biệt cho các tế bào xây dựng cơ bắp khoẻ, chắc

- Nhóm cung cấp vitamin và khoáng chất như: các loại rau quả, đặc biệt là các loại rau quả có màu xanh thẫm như rau ngót, rau rền, rau cải, mùng tơi….và các loại quả có màu đỏ như: xoài, đu đủ, cà chua, gấc…cung cấp các loại vi dưỡng chất đóng vai trò làm chất xúc tác giữa các thnàh phần hoá học trong cơ thể.

Ví dụ: Dưới đây là một số thực đơn được thực hiện ở trường trong ngày, tuần, tháng cung cấp đầy đủ nhu cầu năng lượng bảo đảm cho một trẻ nhà trẻ đạt từ 600-651 Kcalo Mẫu giáo đạt từ 615-726 kcalo

Tỷ lệ bữa chính mẫu giáo là  là 70% kcalo. 

                                  Bữa phụ là 30% kcalo

Tỷ lệ  2 bữa chính Nhà trẻ đều là 50% kcalo.  Đảm bảo các chất Cansi và B1

Cân đối tiền ăn giữa hai bữa chính và bữa phụ trong ngày đều phù hợp với lượng calo theo quy định.
THỰC ĐƠN CỦA BÉ

 TUẦN II + IV : MÙA ĐÔNG

NĂM HỌC  2017-2018

	THỨ
	BỮA CHÍNH (TRƯA)
	BỮA CHÍNH (CHIỀU) NHÀ TRẺ
	BỮA PHỤ

MẪU GIÁO

	   2
	- Cá tươi xốt thịt cà chua 

 Canh chua giá đỗ 
	Phở gà rau thơm

 Sữa bột
	Phở gà rau thơm

 Sữa bột

	   3
	- Thịt bò, lợn hầm củ quả

-Canh rau thập cẩm nấu cua
	Bún mọc rau thơm

Sữa bột
	Bún mọc rau thơm

Sữa bột

	   4
	    Trứng thịt đảo bông

     Canh bắp cải nấu thịt 
	Thịt xốt đậu

Canh khoai tây nấu

Sữa bột
	Xôi gấc

 Sữa bột

	   5
	Thịt gà thịt lợn hầm hạt sen

Canh bí xanh nấu tôm nõn
	Cháo thịt bò rau thơm

Sữa bột
	 Cháo thịt bò rau thơm

Sữa bột

	   6
	    Tôm tươi xốt thịt 

    Canh khoai tây nấu thịt 

	 Thịt dim,canh rau cải

Sữa bột
	  Mỳ ngan rau cải

  Sữa bột

	    7
	    -Thịt kho nước cốt dừa

     Canh bầu nấu tôm 
	 Bánh dinh dưỡng

    Sữa bột


	   Bánh dinh dưỡng

    Sữa bột


THỰC ĐƠN CỦA BÉ

TUẦN I + III: MÙA ĐÔNG

NĂM HỌC 2017-2018

	THỨ
	    BỮA CHÍNH (TRƯA)

	BỮA CHÍNH (CHIỀU)

NHÀ TRẺ
	BỮA PHỤ 

MẪU GIÁO

	2
	Thịt gà, thịt lợn om nấm 

Canh bí xanh nấu tôm nõn
	Mỳ bò rau thơm

 Sữa bột
	Mỳ bò rau thơm

 Sữa bột

	3
	 Tôm tươi xốt thịt cà chua

Canh củ quả nấu thịt
	Thịt xốt đậu

Canh chua giá đỗ

 Sữa bột
	 Súp gà ngô non

 Sữa bột

	4
	Thịt bò lợn hầm ngũ sắc

 Canh rau thập cẩm nấu 
	Bún mọc rau thơm

Sữa bột
	Bún mọc rau thơm

Sữa bột 

	5
	Cá ba sa xốt thịt cà chua

- Canh rau cải nấu lạc
	Thịt gà xốt,Canh đậu nấu

Sữa bột
	Phở gà rau thơm
Sữa bột

	6
	Thịt xốt đậu

Canh bầu nấu ngao
	Cháo ngan rau thơm

Sữa bột
	Cháo ngan rau thơm

  Sữa bột

	7
	Trứng thịt xốt nấm 
Canh bắp cải nấu thịt
	Bánh dinh dưỡng

  Sữa bột
	Bánh dinh dưỡng

  Sữa bột


- Tổ tôi lên kế hoạch xây dựng thực đơn cho trẻ theo tuần, theo mùa, theo tháng, chọn thực phẩm giàu chất đạm động vật và thực vật bổ sung kết hợp lẫn nhau. 

   
- Xác định số bữa ăn của trẻ trong tuần, trong ngày của từng chế độ ăn uống( Số bữa chính, số bữa phụ) . 

   
- Chọn các loại rau phù hợp theo mùa

   
- Chọn cách chế biến món ăn cho từng độ tuổi

   * Lựa chọn các loại thực phẩm phù hợp để thay thế

    
- Chất đạm: phối hợp đạm động vật và thực vật

     
- Chất béo: kết hợp mỡ động vật và dầu thực vật

     
- Chất đường bột: chủ yếu là gạo có thể thay thế bằng bún, bánh phở.

     
- Vitamin, khoáng chất: rau quả tươi là nguồn cung cấp quan trọng.

    
- Khi đi chợ không có thực phẩm trong thực đơn thì tôi thay thế thực phẩm trong cùng nhóm

         Ví dụ: + Gạo thay thế bằng bún, bánh phở

           +Thịt lợn tôi thay bằng thịt bò hoặc thịt gà

           + Các loại rau tôi thay bằng các loại quả như bầu, bí

  
Khi thay đổi tôi luôn chú ý tới lượng tương đương và giá trị dinh dưỡng.

 Xây dựng khẩu phần ăn cho trẻ

   
- Tôi luôn đảm bảo khẩu phần, đủ về số lượng và chất lượng.

   
- Đảm bảo cân đối giữa các chất

P =15-25     L =25-35     G =45-52
   
- Đảm bảo dinh dưỡng, năng lượng đưa vào cơ thể:   

    
Mẫu giáo 
+ Bữa chính: 70%

                   

+ Bữa phụ: 30%

    
Nhà trẻ 2 bữa chính đều  đạt 50%

   
Cân đối giữa đạm động vật và đạm thực vật = 50/ 50

3. Biện pháp 3: Thực hiện nghiêm túc nội quy, quy chế của nhà bếp.

   
- Là một cô nuôi trực tiếp chế biến món ăn cho trẻ, việc chấp hành nội quy nhà bếp là vô cùng quan trọng và cần thiết

   
- Trước khi vào chế biến thực phẩm tôi luôn thực hiện những nội quy như sau:

   
+ Vệ sinh bếp và nơi chế biến thực phẩm sạch sẽ 
   
+ Dụng cụ phải được để gọn gàng, ngăn nắp
+ Luộc bát thìa của trẻ 1 lần/ tuần

+ Phân công lịch trực trưa rõ ràng

Phối hợp với bếp trưởng phân công dây truyền phù hợp với từng người, từng công việc, người nào việc nấy để thực hiện công việc không bị chồng chéo lên nhau, phải kết hợp chặt chẽ đều tay, nhịp nhàng
Ví dụ: Bếp ăn có 17 người thay nhau nấu chính theo tuần 
- Bản thân tôi là cô nấu chính phải phải biết sắp xếp gọn gàng ngăn nắp chỗ đun nấu của mình, đồ dùng dụng cụ nấu ăn phải để đúng nơi quy định để trong khi làm việc không phải đi tìm.

- Bếp phải đảm bảo bếp một chiều

- Phải có hai cửa và ba khu vực

   
+ Khu tập kết và sơ chế thực phẩm sống

   
+ Khu chế biến thực phẩm 

   
+ Khu pha chế – chế biến thực phẩm – chia thức ăn

- Vệ sinh nơi chế biến thực phẩm 

   
+ Hằng ngày trước khi bếp hoạt động tôi mở cửa thông thoáng có  đủ ánh sáng tự nhiên và nhân tạo, lau chùi sàn bệ, kiểm tra toàn bộ hệ thống ga trước khi hoạt động

   
+ Khu vực chế biến thực phẩm không để nước đọng, xa nhà vệ sinh và khu chăn nuôi, rác thải dọn ngay trước khi tập kết thực phẩm.

- Chính việc phân công công việc cũng như sắp xếp dụng cụ gọn gàng thuận lợi nên tôi có nhiều thời gian chế biến các món ăn phức tạp có chất dinh dưỡng cao
4. Biện pháp 4: Bản thân tôi luôn cố gắng nhiệt tình chăm lo cho bữa ăn của trẻ
- Là người nấu ăn tôi luôn hoàn thành tốt nhiệm vụ được giao làm được điều đó thì cần rất nhiều yếu tố, sự cố gắng của bản thân mình là yếu tố quan trọng đóng vai trò tích cực trong sự nghiệp trồng người

- Luôn tìm tòi học hỏi trường bạn, chị em đồng nghiệp. Thường xuyên xem sách báo, ti vi cũng là một cách sưu tầm những món ăn ngon, mới không quá phức tạp lại phù hợp với trẻ.

- Luôn hưởng ứng tham gia các hội thi mà phòng giáo dục và nhà trường tổ chức để giao lưu, trao đổi kinh nghiệm nhằm tích luỹ thêm vốn kiến thức nấu ăn cho bản thân.

- Sau thời gian công tác tôi cũng có một số kinh nghiệm cho bản thân và tôi thấy rằng: Để có món ăn ngon, đạt chất lượng thì phải tiến hành các bước sau:

a.  Bước 1: Nhận thực phẩm

- Dù món ăn có ngon, đẹp mắt hay hấp dẫn đến đâu mà không đạt yêu cầu về vệ sinh an toàn thực phẩm thì cũng ảnh hưởng rất nhiều đến sức khoẻ của trẻ, bữa ăn đó  không đạt chất lượng, không đạt yêu cầu

- Theo tôi lựa chọn thực phẩm là khâu đầu tiên trong quá trình chế biến thức ăn và nó đóng vai trò quan trọng. Lựa chọn thực phẩm không tốt không những ảnh hưởng đến bữa ăn mà còn ảnh hưởng trực tiếp đến sức khoẻ người sử dụng. Vì vậy nguyên liệu thực phẩm trước tiên phải an toàn tuyệt đối, tươi ngon, sạch sẽ, phải được ký kết hợp đồng, sử dụng nguồn thực phẩm sạch. Về khâu này trường tôi từ lâu đã sử dụng thực phẩm sạch nên tôi rất an tâm trong việc chế biến các món ăn cho trẻ

- Khâu nhận nguyện liệu là quan trọng vì nguyên liệu quyết định đến thành phẩm của các món ăn. Nếu như nguyên liệu không đảm bảo (mốc ôi thiu, không rõ nguồn gốc sẽ ảnh hưởng lớn đến chất lượng món ăn cho nên khi chọn nguyên liệu tôi phải chọn như sau:

+ Gạo: Thơm ngon, sáng mầu, không ẩm mốc

+ Thịt lợn có tươi sáng, mềm mại, có độ đàn hồi tốt
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+ Trứng: ngoài vỏ sáng, có một lớp màng mỏng nổi lên những hạt giống như bụi phấn, cầm trứng soi vào đèn ta thấy khối lòng đỏ hiện lên như một bóng mờ nằm chính giữa

+ Tôm: Vỏ có độ bóng sáng, trong xám, trơn láng, cứng và dài
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+ Cá: Mình tươi, mắt trong sạch, vây bám chắc vào thân, mang đỏ tươi, chất nhầy trong, thịt đàn hồi tốt.
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+ Rau củ quả tươi ngon không bị dập nát, héo úa
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- Khi lựa chọn thực phẩm xong, tôi bắt tay vào sơ chế thực phẩm. Thực phẩm sơ chế phải thực hiện theo các bước sau:

+ Phải đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm và dinh dưỡng

+ Sơ chế phải đảm bảo kỹ thuật
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Ảnh: Sơ chế thực phẩm
+ Thực hiện đúng quy trình sơ chế như: Loại bỏ những phần già không ăn được và những phần gân sơ có giá trị dinh dưỡng thấp, phải rửa sạch rau quả khi còn tuơi, ngâm ngập rau quả trong nước 15 phút rồi rủa nhiều lần dưới vòi nước sạch, rửa từng lá, từng tàu, từng củ quả, bằng nước sạch tránh rập nát rửa xong mới được cắt thái:

b. Bước 2: Tẩm ướp nguyên liệu 

- Lựa chọn nguyên liệu là khâu quan trọng, xong tẩm ướp nguyên liệu cũng rất cần thiết, sau khi sơ chế xong tôi phải tẩm ướp thực phẩm đúng liều lượng, phối hợp các loại gia vị đúng theo yêu cầu cảm quan của món ăn. Nhờ có các loại gia vị mà tôi có thể chế biến nhiều món ăn khác nhau, mang màu sắc đẹp với hương vị hấp dẫn
Ví dụ: Thì là, gừng hợp với cá

· Tỏi, gừng quế chi hợp với thịt bò

· Hành hợp với thịt lợn

· Lá chanh hợp với thịt gà

- Tẩm ướp nguyên liệu khoảng 10-15 phút trước khi phi hành tỏi thơm đem xào nấu

c. Bước 3: Kỹ thuật  chế biến thức ăn

Đây là khâu quyết định một bữa ăn ngon đạt độ cảm quan cao. Vì muốn cho trẻ ăn ngon miệng, ăn hết xuất, thì việc chế biến món ăn cho trẻ là vô cùng quan trọng. Khi thực phẩm mua về tôi chế biến món ăn phong phú.

Chế biến món ăn cho trẻ phải đảm bảo sạch sẽ, giữ được các chất dinh dưỡng trong quá trình chế biến món ăn và bảo quản hoặc muốn làm tăng giá trị dinh dưỡng, bằng cách tôi phối hợp các nguyên liệu ra vị với nhau, thức ăn phải thơm ngon, có độ chín thích hợp, hấp dẫn đối với trẻ.

   * Các bước tiến hành trong quá trình chế biến thực phẩm.
- Lựa chọn thực phẩm.

- Nhặt rửa chọn lọc.

- Rửa kỹ và sạch.

- Băm, xay nhỏ.

- Nấu, chia thực phẩm.
Để trẻ ăn ngon miệng, ăn hết xuất thì thức ăn phải có mùi vị thơm ngon hấp dẫn, thay đổi thường xuyên cách chế biến, trong quá trình nấu nướng, biết cách phối hợp từng mùi vị riêng biệt tạo nên mùi vị đặc trưng

- Nghệ thuật tạo màu làm tăng giá trị cảm quan của sản phẩm, tăng giá trị dinh dưỡng

- Nghệ thuật tạo mùi làm tăng thêm mùi thơm đặc trưng, không làm sinh ra các mùi lạ, khử bỏ những mùi không mong muốn

- Trong quá trình phối hợp các thực phẩm tránh các thực phẩm kị nhau như:

+ Không xào giá với gan lợn 

+ Hoa quả nên ăn trước bữa ăn hoặc sau bữa ăn khoảng 60 phút

- Từ nguyên liệu thực phẩm còn tươi sống trở thành những món ăn chín nhiều chất dinh dưỡng, hợp vệ sinh, có mùi thơm ngon tạo điều kiện cho cơ thể hấp thụ tiêu hoá được dễ dàng mỗi món ăn đều có một độ chín thích hợp

Ví dụ: Đối với thịt động vật yêu cầu chín mềm, các loại củ chín bở giúp cô thể hấp thu tốt các chất đường bột 

- Khi chế biến tôi lưu ý tới nhiệt độ và thời gian cần đun của các loại thực phẩm tránh hao hụt, giảm lượng vitamin trong thực phẩm như: rau cải, rau muống có màu xanh, đậu cá rán có màu vàng

Do biết đi sâu nghiên cứu tìm tòi, học hỏi, tìm hiểu đặc điểm tâm sinh lý trẻ với tình thương yêu con trẻ tôi đã mạnh dạn xây dựng một số biện pháp thay đổi cách chế biến món ăn của bếp tôi ngon hơn, chất lượng hơn, hợp khẩu vị của trẻ hơn mà tôi thấy các cháu trường tôi rất thích. Sau đây tôi xin trình bầy cách chế biến một số món ăn đó:
5. Biện pháp 5: Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm 

   
- Muốn trẻ em mau lớn thì ăn uống phải đủ về số lượng và chất lượng nhưng phải ăn sạch uống sạch tránh mắc bệnh tiêu hoá và nhiễm trùng đường ruột.

   
- Thực tế hiện nay cho thấy vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm là mối quan tâm hàng đầu của nhà nước và toàn xã hội là một công việc mang tính xã hội cao đòi hỏi các cấp các ngành quan tâm ngay từ việc nuôi trồng đến sản xuất bảo quản chế biến sử dụng cùng tham gia giải quyết.

   
- Để phòng tránh ngộ độc thực phẩm trong trường Mầm non tôi luôn lưu ý đến việc lựa chọn thực phẩm, sơ chế thực phẩm, chế biến thực phẩm đến khâu sử dụng và bảo quản thực phẩm mỗi người chúng ta không thể coi nhẹ bất cứ khâu nào.Do vậy tôi luôn thực hiện nghiêm túc 10 nguyên tắc vàng chế biến thực phẩm an toàn của tổ chức y tế thế giới: 

   
1-Lựa chọn thực phẩm tươi sạch an toàn

   
2-Thực hiện ăn chín uống sôi, rửa sạch ngâm kĩ, gọt vỏ sạch rau trước khi sử dụng

   
3- Ăn ngay khi thức ăn vừa được nấu chín

  
4- Che đậy, bảo quản cẩn thận thức ăn đã được đun chín

   
5- Đun kĩ lại thức ăn trước khi sử dụng

   
6- Rửa sạch tay trước khi chế biến thực phẩm đặc biệt là sau khi đi vệ sinh hoặc tiếp xúc với các nguồn dễ gây ô nhiễm khác

   
7- Không để lẫn thực phẩm sống với thực phẩm chín, không dùng chung dụng cụ chế biến thực phẩm sống và chín.

   
8- Đảm bảo dụng cụ nơi chế biến thực phẩm gọn gàng sạch sẽ hợp vệ sinh

   
9- Tuyệt đối nguồn nước sạch an toàn trong khi chế biến thực phẩm

   
10- Sử dụng nguồn nước sạch an toàn trong chế biến thực phẩm

   * Trong khi chế biến thực phẩm đảm bảo nguyên tắc bếp một chiều

    
- Phải có khu tập kết, sơ chế thực phẩm sống

    
- Khu chế biến thực phẩm

   
- Khu pha chế thực phẩm chín- hoa quả- chia thức ăn   
+ Các khu phải đảm bảo đường đi của thực phẩm theo chiều từ khâu tiếp nhận thực phẩm sống đến khâu chia thứ ăn chín .

   * Lựa chọn và pha chế thực phẩm sống

   
- Khi chọn mua thực phẩm phải chon thực phẩm rõ nguồn gốc, tươi ngon không úa dập mới đưa vào sơ chế

   
- Khi sơ chế thực phẩm loại bỏ những phần không ăn được, những phần già, xơ, các vật lạ lẫn vào thực phẩm

   
- Các loại thực phẩm đông lạnh phải làm tan băng hoàn toàn và rửa sạch không được làm tan băng đột ngột như cho thực phẩm vào nước nóng vì thế sẽ không giữ được giá trị dinh dưỡng trong thực phẩm

   
- Rau phải rửa kĩ dưới vòi nước chảy và thường xuyên rửa nhiều lần, mỗi lần rửa không quá nhiều rau trong chậu 

   
- Với các loại quả phải rửa sạch trước khi sử dụng 

    
- Khi đã sơ chế xong phải đưa vào chế biến ngay

   * Rửa tay thường xuyên trong quá trình chế biến thực phẩm
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- Rửa sạch tay sau khi đi vệ sinh 

    
- Rửa sạch và vệ sinh tất cả các dụng cụ chế biến thực phẩm 

    
- Luôn luôn giữ sạch khu bếp và thực phẩm, tránh xâm nhập của côn trùng, sâu bọ, ruồi, gián và các loại động vật gây bệnh khác.

    
- Để riêng thực phẩm trong thực phẩm sống đặc biệt là thịt gia cầm và hải sản chúng có chứa các vi sinh vật nguy hại chúng có thể truyền sang thực phẩm khác. Trong quá trình chế biến bảo quản. Do đó mà không được để lẫn thịt gia cầm, hải sản sống với thực phẩm khác.

   
- Các dụng cụ dao, thớt để chế biến thực phẩm sống và thực phẩm chín phải sử dụng riêng biệt.

   
- Đựng thực phẩm trong các dụng cụ có nắp đậy để tránh giữa thực phẩm sống và chín

     * Đun nấu kĩ thực phẩm

   
- Đun nấu kĩ thực phẩm trên 100oC mới được sử dụng

   
- Đối với thực phẩm gia cầm sau khi nấu chín phải đảm bảo miếng thịt chín trong, thịt không có màu hồng.

   
- Phải dùng nước sạch an toàn để chế biến thức ăn đồ uống và rửa dụng cụ

   
- Nước dùng cho trẻ phải không mùi , không vị, không màu, nếu nguồn nước có nghi ngờ tôi báo ngay ban giám hiệu nhà trường để có cách kiểm tra.

* Sử dụng thực phẩm

   
- Để đảm bảo an toàn thực phẩm vừa nấu chín.

   
- Đối với các loại thực phẩm không cần nấu chín như các loại hoa quả thì phải ăn ngay sau khi bóc vỏ

   
- Không để trẻ ăn thức ăn còn lại từ hôm trước

   
- Dùng nước đun sôi để ấm cho trẻ uống

* Lưu mẫu thức ăn

    
Việc lưu mẫu thức ăn là một công việc hết sức quan trọng trong công tác chăm sóc nuôi dưỡng trẻ trong trường mầm non là không thể thiếu được vì vậy hằng ngày khi chia cơm, chia thức ăn tôi để lại mỗi thứ một chút vào bát lưu mẫu và để trong tủ lưu mẫu đậy cẩn thận để trong vòng 24 tiếng.Nó có tác dụng khi xảy ra ngộ độc ở trẻ thì có thức ăn đó để kiểm tra xác định nhanh chóng và tìm ra nguyên nhân dễ dàng hơn để bác sĩ điều trị. 
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Ảnh: Lưu mẫu thức ăn

6. Biện pháp 6: Chăm sóc đặc biệt cho những trẻ suy dinh dưỡng. 

   
- Được sự chỉ đạo của ban giám hiệu nhà trường, mỗi tuần tổ nuôi dưỡng có tổ chức 2 bữa ăn dành riêng cho những trẻ suy dinh dưỡng và đã đạt được kết quả cao. Trẻ đã tăng cân đều đặn.
7. Biện pháp 7: Lắng nghe ý kiến đóng góp của giáo viên và phụ huynh
- Món ăn chỉ được gọi là ngon khi trẻ ăn khen ngon và ăn hết suất, chỉ được gọi là ngon khi trẻ cảm giác thích ăn. Để làm được điều đó tôi tìm hiểu tâm lý của trẻ bằng cách thường xuyên lên lớp xem món ăn tôi chế biến có ngon không, hợp khẩu vị của trẻ không. 
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Tôi trao đổi với cô giáo để rút kinh nghiệm cho lần sau. Giao lưu với trẻ cũng là việc cần thiết mà tôi rất quan tâm 

- Bằng một loạt những câu hỏi cho món ăn hôm đó như: Các con thấy món ăn hôm nay cô nấu có ngon không? để mai cô lại nấu cho các con ăn nhé!

- Bằng sự say mê với công việc, bằng tình yêu đối với trẻ, tôi luôn cố gắng để đạt được hiệu quả tốt nhất nên kết quả mà tôi nhận được luôn là: “Cô ơi con ăn ngon lắm ạ! mai cô lại nấu cho con ăn nhé!” lời nói ngây thơ ấy tuy đơn giản nhưng cũng là nguồn động lực, là niềm vui khiến tôi vô cùng hạnh phúc và ngày càng yêu nghề hơn

- Những câu trả lời đó thực sự đã khẳng định món ăn của tôi đạt kết quả cao

- Vậy điều gì đã làm cho trẻ ăn được ngon miệng và hết xuất như vậy đó chính là nghệ thuật chế biến phù hợp với trẻ nhỏ

- Tất cả các nguyên liệu thực phẩm không được thái to, thái dài mà phải thái nhỏ, nấu mềm, nhừ nhưng không bã, mùi thơm ngon, màu sắc hấp dẫn đẹp thì mới kích thích sự thèm ăn của trẻ

- Muốn làm được điều đó ngoài việc kết hợp với cô giáo trên lớp, đặc biệt là sự kết hợp với phụ huynh học sinh để tìm hiểu tâm lý, sở thích của trẻ. Tôi trao đổi với phụ huynh về dinh dưỡng, sức khoẻ cho tuổi mầm non vào các buổi họp mặt phụ huynh hoặc trao đổi trực tiếp các phụ huynh đón trẻ để tôi biết thêm về sở thích của trẻ

- Hàng ngày trường tôi thường viết bảng công khai thực đơn để phụ huynh theo dõi phối hợp với tổ nuôi tránh bị trùng lặp với món ăn ở nhà, giúp trẻ ăn ngon miệng đủ chất

- Ngoài những biện pháp và việc làm kể trên tôi luôn kết hợp chặt chẽ với giáo viên trên lớp, luôn quan sát các bữa ăn của trẻ, lắng nghe các ý kiến phản ánh của các cô giáo để điều chỉnh món ăn cho phù hợp và luôn nhắc nhở các cô giáo phải động viên trẻ ăn hết suất cơm của mình và đặc biệt lưu ý trẻ suy dinh dưỡng và trẻ biếng ăn.

IV. KẾT QUẢ ĐẠT ĐƯỢC .
- Trong năm không có trường hợp nào bị dịch bệnh, ngộ độc thức ăn xảy ra. Trường được trung tâm y tế huyện kiểm tra đột xuất về công tác vệ sinh an toàn thực phẩm và đánh giá xếp loại tốt.

    Qua một năm áp dụng đề tài trên tôi thấy tỉ lệ trẻ suy dinh dưỡng tăng lên rõ rệt. Cụ thể ở bảng sau:
	
	Bình thường
	S.D.D
	Bình thường
	Thấp còi

	Đầu năm 
	   873/894cháu
	    21/894 cháu
	 266/894/cháu
	    28/894cháu

	
	         97.6%
	         2.4%
	       96.9%
	        3.1%

	Cuối năm
	915/930 cháu
	8/950cháu
	910/930 cháu
	20/930 cháu

	
	98.4%
	1.6%
	97.8
	2.2%


      Nhìn vào bảng theo dõi, chúng ta có thể dễ dàng nhận thấy tỷ lệ trẻ SDD và thấp còi đợt 2 so với đợt 1 giảm đáng kể. Cụ thể:

- Đạt được kết quả trên đây là nhờ sự cộng tác của toàn bộ cán bộ, giáo viên và nhân viên nhà trường trong quá trình chăm sóc và giáo dục trẻ, đáp ứng được yêu cầu đã đặt ra
V. BÀI HỌC KINH NGHIỆM
Qua quá trình thực nghiệm các biện pháp trọng tâm tại trường đã cho tôi cũng như các cô trong trường lĩnh hội được một số kinh nghiệm trong việc nâng cao chất lượng bữa ăn và lựa chọn thực phẩm đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm và chế biến các món  ăn trong trường mầm non.

Bên cạnh đó các cô luôn phải tìm tòi học hỏi để trau rồi kiến thức và vận dụng vào công việc  của mình, đồng thời các cô phải linh hoạt và sáng tạo chế biến ra nhièu món ăn mới lạ để thu hút sự hứng thú của trẻ, làm cho trẻ lúc nào cũng có cảm giác muốn đến trường.

kinh nghiệm khi giao nhận thực phẩm phải nhận những thực phẩm phải chọn những loại tươi ngon . Biết xây dựng thực đơn và tính khẩu phần có đầy đủ các chất dinh dưỡng để đáp ứng nhu cầu dinh dưỡng cho trẻ trong ngày.

Biết phối kết hợp phụ huynh và trao đổi với các cô trên lớp để hiểu hơn về tâm lý của các cháu để từ đó có thể chế biến ra các món ăn phù hợp với các cháu giúp các cháu ăn ngon miệng.

C- KẾT LUẬN VÀ KHUYẾN NGHỊ

1. Kết luận:

    
Bản thân tôi cho rằng  trong bất cứ lĩnh vực nào, công tác nào cũng cần có lòng nhiệt tình, năng động sáng tạo nắng nghe tiếp thu ý kiến chỉ đạo của ban giám hiệu, định lượng đúng đồng thời thể hiện tính dân chủ công khai bàn bạc, chắc chắn sẽ thành công.

       
Bản thân tôi là một nhân viên  nấu ăn cho các cháu, tôi luôn luôn tự rèn luyện bản thân, không ngừng học tập nâng cao nghiệp vụ để hoàn thành tốt nhiệm vụ và để xứng đáng là “người mẹ thứ hai” của trẻ và cũng là góp phần nâng cao chất lượng trường mầm non ngày một tiến lên cùng với các trường bạn trong huyện . Phải nói rằng: Việc thực hiện chăm sóc nuôi dưỡng trẻ  mầm non đóng một vị trí vô cùng quan trọng. Nó được coi là một nhiệm vụ hàng đầu không thể thiếu được trong chương trình giáo dục mầm non. Vậy đòi hỏi những đồng chí được  nhà trường phân công làm công tác nuôi dưỡng trẻ cần phải có kiến thức đầy đủ theo môi trường khoa học đẻ phát huy vai trò trách nhiệm của mình với công việc được phân công. Đặc biệt với cơ chế thị trường hiện này việc chọn lựa thực phẩm sạch an toàn đáp ứng với bữa ăn hàng ngày của trẻ là rất cần thiết. Chính từ những nhu cầu đó mà tổ nuôi trường mầm non chúng tôi đã đoàn kết thống nhất, năng động sáng tạo pháp huy nội lực, để đưa chất lượng bữa ăn của trẻ tốt hơn giúp trẻ giảm tỷ lệ trẻ suy dinh dưỡng một cách rõ rệt, tạo được lòng tin yêu của phụ huynh và cơ quan quản lý giáo dục mầm non.
Qua một năm thực hiện, mặc dù tuổi đời còn rất trẻ, vốn kinh nghiệm còn ít song tôi luôn xác định là nhân viên phải phục tùng sự phân công của lãnh đạo nhà trường, mạnh dạn vào cuộc với nhiệm vụ được giao. Với sáng kiến kinh nghiệm nhỏ bé của tôi song với sự mầy mò chịu khó, sáng tạo, học hỏi, đoàn kết cùng nhau chung tay góp sức tôi tin tưởng rằng những biện pháp đó giúp đỡ cho tôi rất nhiều công sức, thể hiện được mối đoàn kết nhất trí, lòng nhiệt tình, yêu ngành, mến nghề tinh thần trách nhiệm cao trong nội bộ giáo viên, công nhân viên nhà trường nói chung và chị em tổ nuôi nói riêng. Qua một số biện pháp này, các bạn đồng nghiệp có thể áp dụng trong trường mầm non để công tác nuôi dưỡng ngày một chất lượng tốt hơn.

2. Khuyến nghị:


Để giảm bớt được những khó khăn về đời sống đối với nhân viên nuôi ở các trường mầm non nông thôn cho phép tôi xin khuyến  nghị một số vấn đề như sau:
* Đối với Phòng Giáo dục & đào tạo:

Cần mở  nhiều lớp tập huấn về vệ sinh an toàn thực phẩm.

 Tổ chức kiến tập các trường điểm trong huyện và các đợn vị quận tiên tiến về công tác nuôi dưỡng giúp nhân viên nuôi dưỡng học hỏi thêm được kiến thức cũng như quy trình bếp một chiều của trường bạn.

* Đối với BGH nhà trường:

    
Tích cực đầu tư trang thiết bị hiện đại phục vụ công tác chăm sóc nuôi dưỡng của nhà trường.

    
Tổ chức cho cán bộ giáo viên nhân viên thăm quan học tập các đơn vị bạn, tạo điều kiện được giao lưu học tập công tác chăm sóc nuôi dưỡng tiên tiến.

    
Cần đưa công tác thi đua khen thưởng thích hợp hơn nữa trong quy chế chi tiêu nội bộ của nhà trường nhằm thúc đẩy động viên đội ngũ cán bộ, giáo viên, nhân viên trong trường.

    
Trên đây là một số kinh nghiệm nhỏ của tôi  đã và đang thực hiện tại trường mầm non  bước đầu đã đạt được những kết quả đáng kính lệ.Tôi rất mong được sự đóng góp ý kiến của các quý phòng  các bạn đồng nghiệp để bản sáng  kiến kinh nghiệm của tôi được hoàn chỉnh hơn.

Xin trân trọng cảm ơn!
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