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I. ĐẶT VẤN ĐỀ
“ Vì lợi ích mười năm trồng cây

Vì lợi ích trăm năm trồng người.”
Việc trồng người là vì tương lai của đất nước, bảo  tồn giống nòi duy trì lớp người gìn giữ kế tục sự nghiệp xây dựng và bảo vệ Tổ Quốc VNXHCN. Trẻ em chính là mầm non của sự nghiệp trồng người, nguồn hạnh phúc của mỗi gia đình. Mọi trẻ em sinh ra đều có quyền được chăm sóc nuôi dưỡng và phát triển.

Khi xã hội ngày càng  phát triển thì giá trị con người ngày càng được nhận thức đúng đắn và được đánh giá toàn diện. Vì một tương lai trẻ em sẽ trở thành chủ nhân hữu ích của tương lai như lời bác Hồ nói: “ Trẻ em hôm nay, thế giới ngày mai” “Xây dựng nước Việt Nam đàng hoàng hơn to đẹp hơn”. Đúng vậy, ngay từ tuổi mầm non phải được hưởng nền giáo dục phù hợp hiện đại và toàn diện về mọi mọi mặt đức, trí, thể, mỹ và lao động tạo điều kiện cho trẻ bước vào ngưỡng cửa tiểu học với một tâm thế vững vàng tự tin.Trong đó giáo dục thể chất cho trẻ là nhiệm vụ hàng đầu, vì sức khỏe là vốn quí giá nhất, quan trọng nhất. Đặc biệt là đối với trẻ mầm non, ở lứa tuổi này, cơ thể trẻ đang trong giai đoạn phát triển và hoàn thiện dần. Do vậy, trẻ chỉ có thể phát triển tốt nếu được chăm sóc hợp lý mà ăn uống là một biện pháp tốt nhất để giúp cơ thể trẻ khỏe mạnh. Qua ăn uống, trẻ được cung cấp năng lượng cho tất cả các bộ máy trong cơ thể hoạt động như hoạt động của hệ thần kinh, tuần hoàn, hô hấp, bài tiết, tiêu hóa, vận động.... Thức ăn còn cung cấp những chất cần thiết để cơ thể lớn lên và phát triển khỏe mạnh. Khi trẻ khỏe mạnh sẽ giúp trẻ có sự cân bằng giữa tuổi- cân nặng và chiều cao.

Nếu ăn uống thiếu chất hay không hợp lý sẽ ảnh hưởng đến sự trao đổi chất. Từ đó làm cho cơ thể trẻ suy yếu và dẫn đến tình trạng suy dinh dưỡng, thấp còi và ảnh hưởng đến sự phát triển toàn diện của trẻ. Vì vậy, bữa ăn của trẻ vô cùng quan trọng giúp trẻ phát triển toàn diện.

Xã hội đang trong giai đoạn công nghiệp hóa, hiện đại hóa, trình độ dân trí ngày một nâng cao, mỗi gia đình đều có cuộc sống đầy đủ nên việc chăm sóc, nuôi dưỡng giáo dục trẻ được gia đình và xã hội đặc biệt quan tâm. Để trẻ có cơ thể khỏe manh, phát triển cân đối về chiều cao, cân nặng thì trước hết ta phải có chế độ ăn uống hợp lý, có khoa học. Việc này không dễ đối với trẻ ở lứa tuổi mầm non khi cơ thể trẻ còn đang non yếu “như búp trên cành”. Nó luôn đòi hỏi 
chúng ta phải có nhiều sáng kiến và hiểu biết về bữa ăn cho các bé có đầy đủ các chất dinh dưỡng, đó là điều làm tôi luôn trăn trở. Sau nhiều năm làm công tác nuôi dưỡng trong trường mầm non, bản thân tôi tích cực tìm tòi để chế biến ra các món ăn cho trẻ để trẻ có những bữa ăn ngon, đảm bảo dinh dưỡng. Chính vì vậy tôi đã chọn đề tài: “Một số biện pháp đảm bảo chất dinh dưỡng cho bữa ăn của trẻ trong trường mầm non” để nghiên cứu nhằm nâng cao chất lượng chăm sóc, nuôi dưỡng trẻ ngày càng đạt hiệu quả cao.
II. GIẢI QUYẾT VẤN ĐỀ
1. Cơ sở lý luận 
Giáo dục mầm non là cấp học đầu tiên trong hệ thống giáo dục quốc dân, đặt nền móng cho sự phát triển toàn diện con người Việt Nam, thực hiện việc nuôi dưỡng, chăm sóc, giáo dục trẻ em từ 03 tháng tuổi đến 06 tuổi. Giáo dục mầm non nhằm phát triển toàn diện trẻ em về thể chất, tình cảm, trí tuệ, thẩm mỹ, hình thành yếu tố đầu tiên của nhân cách, chuẩn bị cho trẻ em vào học lớp một.
Điều 23 Luật giáo dục 2019 nêu rõ chăm sóc nuôi dưỡng là nhiệm vụ quan trọng hàng đầu trong các trường mầm non “Nội dung giáo dục mầm non phải bảo đảm phù hợp với sự phát triển tâm sinh lý của trẻ em; hài hòa giữa bảo vệ, chăm sóc, nuôi dưỡng với giáo dục trẻ em; phát triển toàn diện về thể chất, tình cảm, kỹ năng xã hội, trí tuệ, thẩm mỹ”.
Thông tư số 19/2018/TT-BGDĐT ngày 22/8/2018 của Bộ Giáo dục và 
Đào tạo ban hành quy định về Tiêu chuẩn đánh giá chất lượng giáo dục trường 
mầm non ở điều 11, tiêu chuẩn 5 đã nêu: Nhà trường tổ chức tư vấn cho cha mẹ trẻ hoặc người giám hộ về các vấn đề liên quan đến sức khỏe, phát triển thể chất và tinh thần của trẻ; Chế độ dinh dưỡng của trẻ tại trường được đảm bảo cân đối đáp ứng nhu cầu dinh dưỡng, đảm bảo theo quy định; 100% trẻ suy dinh dưỡng, thừa cân, béo phì được can thiệp bằng những biện pháp phù hợp, tình trạng dinh dưỡng của trẻ cải thiện so với đầu năm học.

 Chỉ thị 4316/CT-BGDĐT ngày 12 tháng 10 năm 2018 của Bộ giáo dục và đào tạo về việc tăng cường công tác đảm bảo an toàn thực phẩm trong các cơ sở giáo dục.

Công văn số: 272 GD&ĐT ngày 29 tháng 9 năm 2020 của Phòng GD&ĐT huyện Gia Lâm về việc hướng dẫn thực hiện quy chế chuyên môn cấp học mầm non năm học 2020-2021 có nêu: “… Đảm bảo công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, nguồn nước tại cơ sở giáo dục mầm non theo quy định. Xây dựng thực đơn, khẩu phần ăn cho trẻ theo quy định của chương trình giáo dục mầm non. Có các hoạt động can thiệp, điều chỉnh chế độ ăn giảm tỷ lệ trẻ suy dinh dưỡng thể nhẹ cân, thấp còi, thừa cân béo phì ...”
Ăn uống là một nhu cầu thiết yếu không thể thiếu được của mỗi con người, đặc biệt với trẻ mầm non việc chăm sóc nuôi dưỡng luôn đồng hành vì cơ thể trẻ 
đang trong giai đoạn phát triển mạnh mẽ và hoàn thiện dần. Ở trường mầm non trẻ được ăn hai bữa chính và một bữa phụ nên việc cung cấp dinh dưỡng cho trẻ qua bữa ăn là hết sức quan trọng. Cơ thể trẻ được phát triển toàn diện hay không chính nhờ vào phần lớn nguồn dinh dưỡng mà các cô nuôi giành cho bé. Tuổi thơ của trẻ mỗi ngày đến trường là một ngày vui cho nên là một nhân viên nấu ăn cho trả trong trường mầm non tối luôn trăn trở, suy nghĩ làm sao để đảm bảo nhu cầu dinh dưỡng, các chỉ số phát triển theo từng độ tuổi của trẻ qua bữa ăn của trẻ tại trường có đủ chất , đủ lượng theo thực đơn.


2. Cơ sở thực tiễn

Trường mầm non nơi tôi công tác được thành lập từ năm 1978 với diện tích 7.319 m2. Trường được công nhận: Trường mầm non đạt Chuẩn quốc gia mức độ I năm 2014, kiểm định chất lượng đạt cấp độ 2 năm 2015 với cơ sở hạ tầng, cơ sở vật chất khang trang, đầy đủ.Trường có 11 phòng học đạt tiêu chuẩn theo quy định Trường mầm non đạt chuẩn Quốc gia, có hệ thống bếp ăn một chiều đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, có đầy đủ các phòng chức năng và phòng phụ trợ khác. Khuôn viên nhà trường rộng rãi, có khu vườn cổ tích, vườn hoa, cây cảnh, khu giáo dục thể chất, sân chơi với nhiều đồ dùng, đồ chơi cho trẻ hoạt động. Môi trường trong và ngoài lớp được sắp xếp gọn gàng, vệ sinh sạch sẽ, thuận lợi cho các hoạt động học tập và vui chơi của trẻ. Để thực hiện đề tài: “Một số biện pháp để đảm bảo chất dinh dưỡng cho bữa ăn của trẻ trong trường mầm non” trường tôi có những thuận lợi và khó khăn sau:

2.1. Thuận lợi

Được sự quan tâm chỉ đạo của phòng giáo dục và đào tạo huyện Gia Lâm. Đặc biệt là được Ban Giám Hiệu  nhà trường tạo điều kiện về mọi mặt.

Cơ sở vật chất phục vụ cho việc cộng tác tổ chức ăn bán trú và chăm sóc nuôi dưỡng trẻ đã được nhà trường đầu tư đầy đủ.

Bếp ăn đúng tiêu chuẩn, thiết kế theo một chiều.

Trẻ ăn bán trú tại trường 100% nên thuận lợi cho việc chăm sóc, nuôi dưỡng.

Giáo viên nhân viên đều nhiệt tình và tâm huyết với nghề.

Các nhân viên đứng bếp đều có trình độ chuyên môn đạt từ chuẩn và trên chuẩn và được tham gia kiến tập tại  một số trường điểm của huyện.

2.2. Khó khăn
Trường thuộc vùng xa của Huyện, mức tiền ăn của trẻ còn thấp nên việc chế biến các món ăn còn gặp nhiều khó khăn.

Một số nhân viên mới vào nghề, kinh nghiệm còn hạn chế. 
Nhận thức của phụ huynh chưa đồng đều, một số phụ huynh thiếu quan tâm đến con cái, một số gia đình lại chiều con quá nên việc ăn uống không khoa học 

Trước những thuận lợi và khó khăn trên, tôi cùng đồng nghiệp tìm ra những giải pháp tối ưu để khắc phục khó khăn nhằm đáp ứng cho trẻ đủ các chất dinh dưỡng qua bữa ăn ở trường.

3. Các biện pháp thực hiện
Để công tác chăm sóc nuôi dưỡng trẻ được tốt , tôi cùng với đồng nghiệp luôn tâm niệm và suy nghĩ làm thế nào để cơ thể trẻ được cung cấp đầy đủ các chất dinh dưỡng qua bữa ăn. Riêng bản thân tôi, nhận thức rõ được tầm quan trọng của công tác này, cùng với tinh thần trách nhiệm, lương tầm nghề nghiệp tôi thường xuyên theo dõi bữa ăn của trẻ và luôn nghiêm túc thực hiện đúng quy trình từ khâu giao nhận, sơ chế, chế biến chia ăn, vệ sinh an toàn thực phẩm và vệ sinh môi trường. Tôi đã tìm tòi, nghiên cứu và đưa vào thực hiện: “ Một số biện pháp để đảm bảo chất dinh dưỡng trong bữa ăn của trẻ trọng trường mầm non”. Trước khi thực hiện đề tài tôi tến hành khảo sát trên trẻ 

Minh chứng 1: Bảng khảo sát đầu năm

3.1. Biện pháp 1: Trau dồi kiến thức chuyên môn, nghiệp vụ
Là tổ trưởng chuyên môn, bản thân tôi luôn nỗ lực tự học tập bồi dưỡng kiến thức về công tác nuôi dưỡng để tích lũy cho mình vốn hiểu biết và làm giàu thêm kinh nghiệm để thực hiện tốt nhiệm được giao. Thường xuyên tổ chức, tham gia luôn tham gia đầy đủ các buổi sinh hoạt chuyên môn, cùng chị em trong tổ xây dựng lịch kiến tập cụ thể để cùng nhau trau dồi, thảo luận, phát huy sáng kiến về cách lựa chọn thực phẩm sạch, tươi ngon, cách bảo quản, kĩ thuật chế biến thực phẩm, đảm bảo vệ sinh an toàn trong khi sơ chế, chế biến, chia ăn, lưu nghiệm thực phẩm.
Tham gia đầy đủ các buổi tập huấn về công tác chăm sóc nuôi dưỡng, kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm do trung tâm y tế, phòng giáo dục tổ chức.
Tham gia các buổi kiến tập tại các trường điểm của Huyện, các buổi hội giảng, hội thi chế biến các món ăn do trường tổ chức, sưu tầm trên báo chí, báo hình, mạng... Qua đó tôi học hỏi được rất nhiều kinh nghiệm, có thêm kiến thức để làm được tốt hơn chuyên môn nuôi dưỡng của mình tạo ra những bữa ăn 
ngon, hấp dẫn và đảm bảo đầy đủ các chất dinh dưỡng. Đặc biệt, trong Hội thi “Nhân viên nuôi dưỡng giỏi” cấp trường, tôi đã đạt giải nhì với thực đơn: Cá thu, thịt lợn xốt cà chua - Canh rau cải nấu thịt. Thực đơn này nhận được sự đánh giá cao của Ban giám khảo.
Minh chứng 2: Món ăn đạt giải nhì hội thi “Nhân viên giỏi cấp trường” năm học 2020-2021
3.2. Biện pháp 2: Cân đối khẩu phần ăn, xây dựng thực đơn đa dạng, phong phú, đáp ứng nhu cầu dinh dưỡng cho trẻ tại trường
Để xác định nhu cầu năng lượng cần thiết của mỗi con người ta cần biết nhu cầu chuyển hóa cơ bản, thời gian và tính chất của các hoạt động trong ngày. Cơ thể là một tổ chức thống nhất, được tạo nên bởi hàng chục triệu tế bào của da, thịt, xương, máu, các hệ thần kinh, các mô cơ... Nguyên liệu cấu tạo nên các tế bào do chất đạm, chất béo, đường, bột, vi tamin, chất khoáng và nước...Các chất này có trong thành phần cấu tạo của lương thực, thực phẩm và đưa vào cơ thể bằng những sản phẩm ăn uống. Đó chính là chất dinh dưỡng .

Minh chứng 3: Tháp dinh dưỡng cho trẻ mầm non
Các chất dinh dưỡng được cung cấp vào cơ thể có tác dụng :

Quyết định sự phát triển của cơ thể. Cơ thể hấp thụ các chất dinh dưỡng để cấu tạo các tế bào . Trong quá trình sống và hoạt động, cơ thể luôn có sự tiêu hoa và đổi mới tế bào. Các tế bào già chết đi phải có các tế bào non mới phát triển. Như vậy, cơ thể cần cung cấp các chất dinh dưỡng để cấu tạo bù đắp hao mòn , bổ sung các tế bào.

Có năng lượng duy trì sự sống và tiêu hóa thức ăn để hoạt động... Sự cung cấp bổ  sung các nguồn năng lượng này là nhờ sự phân giải các chất dinh dưỡng sinh năng lượng của thức ăn được đưa vào cơ thể.

Ăn uống đầy đủ các chất dinh dưỡng làm cho cơ thể khỏe mạnh để tiêu diệt vi khuẩn khi chúng xâm nhập vào cơ thể. Đồng thời tạo điều kiện để mau khỏi bệnh, nhanh chóng phục hồi sức khỏe.

Chính vì vậy, việc xây dựng thực đơn và tính khẩu phần ăn cho trẻ là việc làm mang tính khoa học. Ở trẻ em nhu cầu năng lượng còn cao hơn so với người lớn vì phải đáp ứng ba yêu cầu:

 
Chuyển hóa chất cơ bản:
 Đối với trẻ em dưới 3 tuổi nhu cầu năng lượng ở trường chiếm khảng 60-75 % nhu cầu cả ngày
Đối với trẻ em trên 3 tuổi nhu cầu năng lượng ở trường chiếm khảng 50-55 % nhu cầu cả ngày
	              Nhu cầu năng lượng

Độ tuổi
	Cho 1 ngày (Kcalo)
	Cho 1 ngày tại trường
(Kcalo)

	Nhà Trẻ
	930-1000 Kcal
	600 - 651 kcal

	Mẫu  Giáo
	1230-1320 Kcal
	615 - 726 kcal.


Quy định năng lượng khẩu phần ở trẻ  tuổi mẫu giáo :
Chất đạm cung cấp cần đảm bảo 13%-20% tổng số năng lượng.
Chất béo cung cấp cần đảm bảo 25%-35% tổng số năng lượng.

Chất đường cung cấp cần đảm bảo 52%-60% tổng số năng lượng.

Trong một ngày khẩu phần ăn bán trú của trẻ tại trường mầm non chiếm khoảng 60% các yêu cầu trên . Cụ thể là:

Mẫu giáo là 675-726 Kcalo/trẻ/ngày

        Nhà trẻ là 600-651 Kcalo/trẻ/ngày
Số lượng của từng chất dinh dưỡng cần cung cấp cho cơ thể trẻ em ở lứa tuổi mầm non được quy định dựa vào cân nặng trung bình của trẻ nhu cầu về năng lượng và tỉ lệ các chất sinh năng lượng cần đảm bảo cho lứa tuổi này:

Đối với P: 2,5g/100 Kcalo trong đó 50% từ thức ăn động vật.

Đối với L: 2g/100 Kcalo trong đó 30% từ thức ăn thực vật.

Đối với G: 15-20g/100 Kcalo.

Chất khoáng: 
+ Ca: Dưới 1 tuổi: 500-600mg/ngày.

           Trên 1 tuổi: 400-600mg/ngày.

  +  Fe: 5-10mg/ ngày.

Sữa trứng là những thức ăn có đầy đủ khoáng chất và tỉ lệ phù hợp với trẻ

Vitamin A: 300mcg/ngày.

                       B1:0,4 - 0,5mg/ngày.

               C:20mg/ngày.



   D: 10 mcg/ngày.

Nước: Nhu cầu trẻ NT cần 1,1 l/ngày.

 Nhu cầu trẻ MG cần 1,5 l/ngày.

Căn cứ vào nhu cầu năng lượng và các chất dinh dưỡng trên tôi cùng các đồng nghiệp trong tổ nuôi tham mưu với ban giám hiệu với mức tiền ăn hiện tại của trẻ xây dựng thực đơn làm sao cho đạt chất lượng cao. Thực đơn xây dựng theo từng mùa, từng tháng, từng tuần, từng ngày để đảm bảo cho các bữa ăn của trẻ được đầy đủ cân đối tỉ lệ các chất dinh dưỡng. Đồng thời còn đảm bảo cân đối tỉ lệ phần trăm của bữa chính và bữa phụ. Cụ thể là:

Mẫu giáo: Bữa chính chiếm 70%
Bữa phụ chiếm 30%.

Nhà trẻ: Ăn 2 bữa chính 50%/bữa.

Thực đơn được xây dựng mùa hè những thực phẩm nhiều nước, mát; mùa đông chọn những thực phẩm ấm áp giữ được nhiệt lâu hơn.

Từ thực đơn hàng ngày kế toán tính số lượng thực phẩm của từng loại đảm bảo cân đối tỉ lệ các chất L:P:G, canxi, B1.

  Tỷ lệ dinh dưỡng duy trì ở mức:

P= 14-16% ; L= 26-36% ; G = 50-60%
Nhu cầu can xi của trẻ : 
NT: 350mg/ngày/trẻ


MG: 420mg/ngày/trẻ

Nhu cầu B1 : 
NT: 0,41mg/ngày/trẻ

MG:0,52mg/ngày/trẻ

Từ thực đơn tôi và kế toán tính khẩu phần ăn cho trẻ. Tỷ lệ dinh dưỡng giữa các chất bình quân trong tháng
	          Tỷ lệ các chất
Lứa tuổi
	P
	L
	G

	Mẫu giáo
	15.5
	29.3
	57.8

	Nhà trẻ
	15.7
	36.5
	48.3


Định lượng Kcalo đạt: Mẫu giáo là 615-726 Kcalo/trẻ/ngày




      
    Nhà trẻ là 600-651 Kcalo/trẻ/ngày

Dưới đây là bảng thực đơn nhà trường đang áp dụng trong năm học 2020-2021 này.
Minh chứng 4: Thực đơn của trẻ năm học 2020-2021

3.3. Biện pháp 3: Nâng cao, đổi mới phương pháp chế biến món ăn
Từ thực đơn đã xây dựng, tôi luôn suy nghĩ phải chế biến làm sao để trẻ có bữa ăn hấp dẫn, ngon miệng để trẻ ăn hết xuất , trẻ hấp thu được đầy đủ các dưỡng chất, khỏe mạnh và phát triển tốt về mọi mặt.
Để làm được điều này bản thân tôi luôn tìm tòi, học hỏi đồng nghiệp, áp dụng những kinh nghiệm của mình từ việc thực hiện nghiêm túc đúng quy trình giao nhận thực phẩm, sơ chế, chế biến thực phẩm đến khâu chia ăn cho trẻ đảm bảo an toàn, vệ sinh.

Khi giao nhận chuẩn bị đồ dùng, dụng cụ đầy đủ. Mặc dù thực phẩm đã được ký kết với công ty thực phẩm sạch đã qua kiểm định, không vì vậy mà chủ quan trong khâu này, thực phẩm nhận phải được tươi ngon, đảm bảo chất lượng đối với từng loại. Rau củ quả, thịt tôm cua cá, phở tươi, đồ khô không hôi, mốc... có màu sắc, mùi vị đặc trưng.

Ví dụ : Rau súp lơ xanh, không dập nát, sâu bệnh. Dứa xanh: chọn loại  quả dứa tươi ngon, nây đều, mắt to, không dập. Khoai tây: Chọn củ màu vàng, nhẵn không bị xanh. Cà chua: Chọn loại quả chín đỏ hồng, cầm chắc tay.
 Thịt bò: thớ thịt nhỏ, mịn, màu đỏ hồng, mỡ màu vàng nhạt, có mùi thịt đặc trưng, dẻo dính...

Minh chứng 5: Lựa chọn thực phẩm tươi ngon, đảm bảo an toàn thực phẩm

Phối kết hợp nhiều loại thực phẩm để chế biến món ăn
Trong quá trình sơ chế, các chất dinh dưỡng trong thực phẩm cần được bảo vệ. Chúng ta cần biết rằng, thực phẩm có một số chất dinh dưỡng rất dễ hòa tan trong nước. Bởi vậy, các chất này dễ dàng bị mất đi trong sơ chế làm biến đổi giá trị dinh dưỡng của thực phẩm, cùng với trình độ chuyên môn của mình, tôi đã tích cực tham khảo thêm nhiều tài liệu để tìm cách hạn chế tối đa sự biến đổi và hao hụt chất dinh dưỡng đó. Cụ thể:

Sơ chế các thực phẩm nhiều chất đạm như : thịt, cá không rửa quá kĩ, ngâm lâu, sử dụng mọi biện pháp để tẩy mùi tanh, hôi khó chịu. 
Ví dụ : Thịt gà dùng chanh, muối xát để tẩy da. Cá: dùng rượu gừng tẩy và cạo màng đen để khỏi tanh.

Các thực phẩm có nhiều chất béo, tôi không để ánh sáng mặt trời chiếu vào làm chất béo bị oxi hóa tạo thành các chất độc có mùi khét hôi….
Thực phẩm có nhiều chất bột đường như: gạo đỗ, khoai... không ngâm lâu, rửa quá kĩ vì tinh bột rất dễ hòa tan vào trong nước hoặc lên men, làm cho 
thực phẩm bị chua. Đặc biệt là khi vo gạo kỹ, một lượng vitamin B1 lớn có trong lớp cám bao bên ngoài hạt gạo sẽ bị mất đi.

Khi sơ chế các loại thực phẩm có nhiều Vitamin hòa tan trong nước như: rau, củ, quả tôi luôn rửa sạch rồi mới thái nhỏ... Đặc biệt khi rửa tôi luôn cố gắng rửa nhẹ tay tránh làm dập nát rau, củ, quả. Riêng đối với một số loại rau chứa nhiều nhựa như: khoai tây, đu đủ xanh, su su... thì phải cắt thái rồi mới rửa sạch. Có làm như vậy mới giữ được nguồn dinh dưỡng quí giá này trong khi sơ chế thực phẩm.
Thực phẩm đã qua sơ chế đúng cách đảm bảo được giá trị dinh dưỡng. Tuy nhiên, để trở thành món ăn giàu dinh dưỡng thì phải trải qua giai đoạn chế biến.Trong quá trình này các chất dinh dưỡng quý giá lại một lần nữa có nguy cơ bị hao hụt. 
Vậy tôi đã phải làm gì để bảo vệ được chúng ?

Trong giai đoạn này, tùy vào từng món ăn mà tôi có thể chọn phương pháp chế biến như: nấu, hầm, rán, đồ, xào... cho phù hợp. Thời gian chế biến phụ thuộc vào tính chất khối lượng thực phẩm. Đối với món ăn cả cái và nước thì yêu cầu thành phẩm của món ăn là cái ngon nước ngọt. Tôi đã tham khảo từ các đồng nghiệp để kết hợp một số loại thực phẩm với nhau sẽ tăng thêm giá trị dinh dưỡng cho món ăn.Ví dụ: 


Tôi chế biến kết hợp thành món rau cải nấu thịt. Trong món ăn này, rau cải có nhiều vitamin, thịt lợn có nhiều chất đạm, thêm chút muối gia vị có nhiều iot, mắm có khoáng đạm động vật. Tôi cho thêm chút gừng vào canh vì gừng có tính ấm để trung hòa với tính lạnh của rau cải giúp trẻ không bị sôi bụng. Hơn thế nữa trong gừng có chứa sẵn các loại tinh dầu, là một loại kháng sinh thực vật giúp cơ thể tiết ra nhiều dịch vị khi ăn làm tăng khả năng tiêu hóa và hấp thụ ở trẻ.

Với trẻ luôn bị hấp dẫn bởi màu sắc , hình thù ngộ nghĩnh, nắm bắt được điều này tôi đã vận dụng vào các món ăn được chế biến cùng rau củ quả như món hầm, món om, món nấu, món xào.

 

Ví dụ: Món thịt bò hầm khoai tây, là món ăn tôi dùng nguyên liệu thịt bò giàu đạm, khoai tây màu vàng có nhiều tinh bột giàu vitamin được cắt tỉa đẹp mắt, cà rốt, cà chua màu đỏ hồng chứa nhiều vitamin A+C kết hợp với hành mùi là rau gia vị có màu xanh.. tạo nên món ăn bổ dưỡng thơm ngon. 
Đối với các món xào tôi luôn dùng nhiệt độ cao khi chế biến để nguyên liệu không bị chảy nước và mất chất dinh dưỡng. Tôi chọn cách xào hỗn hợp nhiều nguyên liệu có nguồn gốc động vật và thực vật giúp cho cơ thể trẻ dễ dàng hấp thu một số vitamin tan trong dầu mỡ như:A, D, E, K.

Chế biến món nấu tôi tẩm ướp mắm gia vị các loại... trước để cho ngấm, rồi đem xào săn phối hợp cùng các loại rau củ quả, cùng nước cốt dừa hay nước xốt , bột tạo tùy vào từng món ăn sao cho vừa thơm ngon, vừa hấp dẫn trẻ.Ví dụ : món thịt gà nấu cà ri. Thịt gà kết hợp cùng với khoai tây, cà rốt, bột cà ri, nước cốt dừa...thêm chút màu xanh của hoa súp lơ nổi bật về màu sắc, béo ngậy, thơm ngon, hấp dẫn.

Dây chuyền chia ăn, chúng tôi luôn đảm bảo đúng quy trình, đủ chất đủ lượng đảm bảo vệ sinh, chia xong đậy vung cẩn thận, sắp xếp gọn gàng để tránh nhiễm khuẩn.

Tôi cũng thường xuyên quan sát trẻ ăn để nắm bắt được sở thích của trẻ rồi rút kinh nghiệm cho những lần chế biến sau. Đồng thời cùng với giáo viên trao đổi nhận xét về số lượng, chất lượng và sở thích của trẻ các món ăn hợp khẩu vị

Để làm tốt được điều này, tôi cùng đồng nghiệp luôn quan tâm nâng cao, đổi mới phương pháp chế biến thực phẩm để cho trẻ có bữa ăn vừa ngon , vừa đảm bảo về dinh dưỡng , giúp trẻ ăn ngon miệng hơn và không bỏ xuất.

3.4. Biện pháp 4: Chống lãng phí và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm
3.4.1 Chống lãng phí
 Thực phẩm có thể bị hao hụt ở tất cả cá khâu từ khâu chuẩn bị đồ, khâu giao nhận thực phẩm ... đến khâu giáo viên tổ chức giờ ăn trên lớp và với bất kì một sơ xuất nhỏ nào cũng có thể dẫn đến hao hụt thực phẩm. 

Thực phẩm không tươi ngon, không đảm bảo chất lượng, nếu bị dập nát,có mùi, màu lạ, có nguy cơ bị ngộ độc...

Chế biến không ngon trẻ ăn không hết xuất...

Thức ăn chia xong không đậy kín, bị nhiễm bẩn phải bỏ đi...

Trong giờ ăn giáo viên không chăm sóc trẻ chu đáo để trẻ làm đổ vãi thức ăn ra ngoài.
Nếu thực phẩm bị thất thoát làm cho bữa ăn của trẻ không đảm bảo cả về chất và lượng. Chính vì vậy, để hạn chế tối đa điều này, tôi cùng đồng nghiệp chú trọng đến các khâu:

Khi giao nhận thực phẩm người trực tiếp đứng nấu phải nhận đủ số lượng, đúng chủng loại, kiểm tra chất lượng thực phẩm (đảm bảo tươi ngon, an toàn vệ sinh) dưới sự giám sát của Ban Giám Hiệu,  giáo viên, kế toán ...Trong chế biến tôi và đồng nghiệp phải thực hiện nghiêm túc từ khâu sơ chế đến khi chia ăn.
Chia ăn đảm bảo đủ số lượng xuất ăn, thức ăn phải được đậy vung cẩn thận. Giáo viên phải bao quát trẻ ăn, tránh đổ vỡ. Kế toán công khai thực đơn hàng ngày, công khai tài chính hàng ngày... để tạo được lòng tin đối với phụ huynh vào nhà trường.

3.4.1 Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm

Nhận thức được tầm quan trọng của công tác phục vụ bữa ăn cho trẻ ở trường mầm non, vệ sinh an toàn thực phẩm (VSATTP)   là vấn đề đặc biệt quan trọng đối với nhân viên bếp vì thực phẩm quyết định chất lượng dinh dưỡng trong bữa ăn của trẻ. Tôi cùng đồng nghiệp luôn luôn thực hiện nghiêm túc các quy trình giao nhận, chế biến thực phẩm, thực phẩm khi nhận phải tươi ngon, đủ chất, đủ lượng... đảm bảo  vệ sinh.
Chế biến thực phẩm đảm bảo theo nguyên tắc một chiều. Lưu mẫu thực phẩm chín trong tủ lạnh 24h. Trong quá trình sử dụng thực phẩm nếu chất lượng không đảm bảo thì phải có biện pháp xử lý kịp thời, không chế biến cho trẻ dùng thực phẩm kém chất lượng.

* Với cá nhân:

Hiểu rõ với cá nhân có ảnh hưởng rất lớn đến VSATTP trong nhà trường, vì vậy tôi và đồng nghiệp đã nghiêm túc thực hiện quy định khám sức khỏe định kì , rửa tay bằng xà phòng trước khi chế biến và chia ăn cho trẻ. Trang phục, đầu tóc gọn gàng, mũ , tạp dề khẩu trang , găng tay trong chế biến , chia ăn.

* Với đồ dùng dụng cụ:

Đồ dùng dụng cụ dùng cho giao nhận chế biến chia ăn phải sắp xếp gọn gàng dung nơi quy định, vệ sinh sạch sẽ.

Nơi để và sơ chế thực phẩm sống phải xa nơi để thực phẩm chín.

Dụng cụ để pha chế, rửa đựng thực phẩm sống không dùng cho thức ăn đã nấu chín.

        
Hàng ngày, quét và lau dọn bếp sạch sẽ trước và sau khi nấu. Hấp sấy bát và thìa của trẻ.

Trước và sau khi nấu phải rửa sạch sẽ xoong nồi và các dụng cụ khác.

Cối xay thịt sau mỗi lần dùng xong phải rửa sạch phơi khô.

Tủ lạnh phải xả đá và lau chùi hàng tuần. Thực phẩm sông hoặc chín đều phải để gọn gàng trong các hộp có nắp đậy kín.

Mắm, muối không đựng trong đồ chứ sắt, đồng, nhôm tránh gây ô nhiễm thực phẩm. Các dụng cụ chế biến bằng inox, phải đảm bảo vệ sinh.

Thùng rác, nước vo gạo phải đậy nắp kín và để đúng nơi quy định.

Hàng ngày, hàng tuần, phân công người trực tiếp phải đến sớm mở cửa phòng bếp cho thông thoáng, các mùi, không khí tụ ẩm thoát ra ngoài. Kiểm tra hệ thống như bếp ga, gas, hệ thống điện trước khi sử dụng. Nếu có biểu hiện nào không an toàn thì chúng tôi báo với ban giám hiệu nhà trường để xử lý kịp thời.

Ngoài ra luôn ghi nhớ và vận dụng nguyên tắc vàng về an toàn thực phẩm.

* Với môi trường:

Nguồn nước: Nước là không thể thiếu được vì nước được sử dụng rất nhiều trong việc chế biến thực phẩm và vệ sinh trong sinh hoạt hàng ngày đối với trẻ. Trường mầm non sử dụng nước sinh hoạt lấy từ nguồn nước nước máy. Nước uống và nấu ăn là nước tinh khiết từ công ty Bắc Âu, đảm bảo chất lượng vệ sinh cao, có kiểm định về vệ sinh an toàn thực phẩm. Nước uống được đựng trong các bình có nắp đậy và chuyển về các lớp học.

Xử lý rác thải:  Với trường mầm non trẻ ăn bán trú tập trung ở một khu nên lượng rác thải, chất thải, nước thải được thải ra rất nhiều, nếu không được xử lý tốt sẽ làm ô nhiễm môi trường. Chính các rác thải là nơi tập trung và sinh sôi nảy nở các loại côn trùng như ruồi, muỗi, là nguyễn nhân gây ra các mầm bệnh, dẫn đến những ngộ độc thức ăn của trẻ nếu như chúng bay đến nơi sơ chế, chế biến, đậu vào thức ăn và truyền bệnh dịch. Chính vì vậy nên các chất thải, rác thải chúng tôi để xa nơi khu sơ chế, chế biến thực phẩm của trẻ và được để vào thùng đựng có nắp đậy kín và được thu gom vào đúng nơi quy định. Bên cạnh đó trường có cống thoát nước ngầm để không có mùi hôi, thối các khu vệ sinh luôn được cọ rửa hàng ngày.

3.5. Biện pháp 5: Tham mưu bổ sung cơ sở vật chất
Cơ sở vật chất đầy đủ là điều kiện để giáo viên và nhân viên phục vụ tốt cho việc ăn học bán trú của trẻ ở trường. Nếu cơ sở vật chất thiếu thốn hay bị hỏng hóc sẽ ảnh hưởng đến công việc và không đảm bảo cho việc chăm sóc tốt bữa ăn của trẻ. Đồng thời không đảm bảo cho việc chăm sóc nuôi dưỡng về mọi mặt.

Chính vì thể đầu năm học và hàng tháng tôi và đồng nghiệp kiểm kê đồ dùng, trang thiết bị còn thiếu hay hỏng hóc gì để tham mưu với ban giám hiệu cho bổ sung: sửa lại xe đẩy, cho bổ sung thêm chảo rán, rổ, rá, bát, đĩa, thìa, giá gác vung thay máy xay thịt.
Kết quả: Nhà trường đã bổ sung thêm những cơ sở vật chất còn thiếu, đồ dung, trang thiết bị hư hỏng được thay thế, sửa chữa đầy đủ như  dao, thớt, bát, thìa, khay cơm vãi, xe đẩy, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. Nhờ vậy, chúng tôi cũng yên tâm làm việc, góp phần hoàn thành tốt nhiệm vụ được giao.
3.6. Biện pháp 6: Tuyên truyền và phối hợp với cha mẹ học sinh
Với phương châm coi học sinh như con em của mình, để nuôi dạy trẻ phát triển khỏe mạnh thì biện pháp cần thiết là đảm bảo chất dinh dưỡng cho bé. Vì vậy, cần tạo được lòng tin đối với phu huynh để họ nhận thức được chất lượng bữa ăn của trẻ ở trường là vô cùng quan trọng để họ tự nguyện giúp đỡ nhà trường những khi cần thiết.

Để có được điều này chúng tôi đã tạo được niềm tin với các bậc phụ huynh bằng các hình thức:

Tôi đã cùng giáo viên phối hợp để tuyên truyền tới cha mẹ trẻ nội dung những kiến thức về sức khỏe, tổ chức hợp lý bữa ăn, phòng chống bênh dịch, phòng chống suy dinh dưỡng, các bệnh do thiếu vi chất (thiếu vitamin A, thiếu sắt, thiếu iot….), cách xây dựng thực đơn cho trẻ theo từng mùa.
Thông qua góc tuyên truyền ở nhóm lớp, qua các bài viết ngắn gọn súc tích, những thông tin dễ hiểu, gần gũi đi kèm với các hình ảnh minh họa để đi vào lòng người nên được cha mẹ học sinh rất quan tâm.

Công khai thực đơn, tài chính bữa ăn hàng ngày để phụ huynh biết.

Ngoài ra còn khuyến khích phụ huynh đến trực tiếp giám sát giao nhận thực phẩm của trẻ, tham quan giờ ăn của trẻ. Từ đó, phụ huynh có cái nhìn khách quan hơn về quá trình chăm sóc, nuôi dưỡng trẻ tại nhà trường, tin tưởng và yên tâm gửi gắm con tại trường. 

4. Hiệu quả SKKN

Với những biện pháp đã đề ra và đưa vào áp dụng trong năm học 2020-2021, công tác chăm sóc nuôi dưỡng đã đạt được kết quả tốt.

Bản thân tôi cùng các đồng nghiệp đã có kiên thức cơ bản, những kinh nghiệp quý báu về chăm sóc nuôi dưỡng và vệ sinh an toàn thực phẩm cho trẻ, thực hiện tốt quy chế chăm sóc nuôi dưỡng.

Tổ nuôi chúng tôi thực hiện đúng quy trình giao tiếp, chế biến thực phẩm đảm bảo vệ sinh.

Tập thể giáo viên, nhân viên, có ý thức trách nhiệm cao, thể hiện phối hợp chặt chẽ với nhau trong quá trình chăm sóc nuôi dưỡng trẻ.

Thực đơn cửa trẻ rất phong phú, đủ các nhóm chất dinh dưỡng, đảm bảo cho khâu phần ăn từng trẻ.

Bữa ăn được nâng cao, đổi mới phù hợp với trẻ đảm bảo được các chất dinh dưỡng.

Tuyệt đối không xảy ra ngộ độc thực phẩm.

Trẻ đến trường hầu hết được tăng cân, khỏe mạnh, thông minh, nhanh nhẹn.

Phụ huynh học sinh hiểu và tin tưởng cùng nhà trường phối hợp cùng chăm sóc trẻ.

Trang thiết bị, đồ dùng, dụng cụ 100% bằng inox, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm để phục vụ cho công tác chăm sóc trẻ.

Sau một thời gian nghiên cứu và đưa vào thực nghiệm một số biện pháp đảm bảo chất dinh dưỡng cho bữa ăn của trẻ trong trường mầm non, tôi đã thu được kết quả thực nghiệm tương đối tốt. Điều đó chứng tỏ rằng những biện pháp này của tôi có giá trị thực tiễn cao để góp phần đảm bảo chất dinh dưỡng cho trẻ trong trường mầm non và được thể hiện rõ trên bảng so sánh đối chiếu kết quả thực nghiệm sau:
Minh chứng 6: Bảng đối chiếu kết quả trước và sau khi thực nghiệm
III. KẾT LUẬN - KIẾN NGHỊ

1. Kết luận       

Trong công tác nuôi dưỡng trẻ tại trường Mầm non, giúp trẻ phát triển về thể chất tăng cường sức khỏe, góp phần phát triển về nhân cách con người thì việc đảm bảo các chất dinh dưỡng cho bữa ăn của trẻ trong trường Mầm non đóng một vai trò vô cùng quan trọng, nó giúp cho các con phát triển về thể chất, bảo vệ sức khỏe. Từ đó ươm mầm tài năng cho thế hệ tương lai đúng theo lời Bác nói: “Trẻ em là tương lai của đất nước.”
Chế độ dinh dưỡng hợp lý đóng vai trò rất quan trọng đến việc phát triển trí tuệ, thể chất của trẻ em, không quá dư thừa chất dẫn đến béo phì, nhưng cũng không quá thiếu hụt làm trẻ bị suy dinh dưỡng. Chính vì vậy, việc đảm bảo dinh dưỡng cho trẻ mầm non cần có sự phối hợp chặt chẽ giữa nhà trường và phụ huynh.
2. Bài học kinh nghiệm

Để đảm bảo được các chất dinh dưỡng cho bữa ăn của trẻ trong trường Mầm non , bản thân tôi đã rút ra một số bài học kinh nghiệm sau:

        Nhận thức được công tác chăm sóc nuôi dưỡng trẻ mầm non có vai trò đặc biệt quan trọng.
Người nhân viên nấu ăn không những  phải có trình độ chuyên môn mà cần  phải học hỏi và tự rèn luyện không ngừng để bồi dưỡng nâng cao trình độ. Biết cách tính và hiểu rõ về khẩu phần ăn và định lượng calo.

Luôn luôn đúc kết rút kinh nghiệm, nâng cao đổi mới trong chế biến món ăn cho trẻ.

Biết lắng nghe ý kiến đóng góp của đồng nghiệp.

Phối hợp chặt chẽ với các bộ phận trong nhà trường để cùng chăm sóc nuôi dưỡng trẻ.Đẩy mạnh công tác tuyên truyền với phụ huynh học sinh và cộng đồng về vấn đề dinh dưỡng.

Chấp hành nghiêm túc nội quy, quy chế, quy định của nhà trường.
3.  Kiến nghị đề xuất

3.1. Kiến nghị         
Sau khi sáng kiến kinh nghiệm áp dụng vào thực tế trong năm học 2019-2020 tổ chức hoạt động nuôi dưỡng trẻ chăm sóc đã đạt nhiều hiệu quả cao, các bữa ăn của trẻ hằng ngày được cải thiện, món ăn hấp dẫn, màu sắc đẹp, thơm ngon , đảm bảo dinh dưỡng hợp lí , giúp cho trẻ ăn hết khẩu phần. Tôi mong 
rằng với tinh thần trách nhiệm cùng sự cố gắng nỗ lực của bản thân, sự giúp đỡ của các bạn đồng nghiệp và được sự quan tâm của ban giám hiệu nhà trường, tổ công tác  nuôi dưỡng của nhà trường ngày càng gặt hái được nhiều kết quả cao 

3.2. Đề xuất 

Vì sức khỏe của cộng đồng và đặc biệt là các mầm non của tương lai luôn có những bữa ăn ngon đảm bảo đủ các chất dinh dưỡng cho sự phát triển về thể chất của trẻ tôi có những đề xuất sau :

Mỗi cán bộ công nhân viên trong nhà trường cần làm tốt công tác chăm sóc và giáo dục dinh dưỡng cho trẻ .

Vai trò trách nhiệm của mỗi nhân viên  phục vụ công tác nuôi dưỡng cần nâng cao trong quá trình giao nhận, sơ chế, chế biến ... phải bảo đảm bảo chất lượng và  tuyệt đối  an toàn thực phẩm .

Với nhà trường cần tạo điều kiện nhiều hơn nữa cho đội ngũ nhân viên phục vụ được giao lưu, học hỏi giữa các trường có điểm sáng trên địa bàn trong lĩnh vực nuôi dưỡng.

Phòng Giáo dục tiếp tục mở các lớp tập huấn bồi dưỡng công tác nuôi dưỡng và tạo điều kiện cho nhiều nhân viên nuôi dưỡng được kiến tập tại các trường điểm để nhân viên có cơ hội học hỏi kinh nghiệm, nâng cao trình độ chuyên môn cho bữa ăn của trẻ đảm bảo vệ sinh và nhu cầu dinh dưỡng .

Trên đây là một số kinh nghiệm để thực hiện tốt công tác nuôi dưỡng nhằm “Đảm bảo các chất dinh dưỡng cho bữa ăn của trẻ trong trường mầm non” mà bản thân tôi đã thực hiện trong năm học 2020-2021 và đã đạt được hiệu quả cao.

Tôi mong nhận được sự chỉ đạo và đóng góp ý kiến của các đồng chí lãnh đạo cùng các bạn đồng nghiệp để bản sáng kiến của tôi hoàn thiện hơn.
Tôi xin chân thành cảm ơn!
UBND HUYỆN GIA LÂM

TRƯỜNG MẦM NON KIM LAN
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SÁNG KIẾN KINH NGHIỆM

Đề tài:

Một số biện pháp đảm bảo chất dinh dưỡng 

cho bữa ăn của trẻ trong trường mầm non

            Lĩnh vực: Chăm sóc nuôi dưỡng

            Cấp học  : Mầm non

            Tác giả    : Nguyễn Thị Hồi Hương  

            Đơn vị     : Trường mầm non Kim Lan

            Chức vụ  : Nhân viên nuôi dưỡng

Năm học 2020-2021
PHIẾU ĐIỀU TRA ĐẦU NĂM HỌC 2020-2021
Họ và tên giáo viên…………………………………………………………….

Lớp : ……………………………………………………………………………..

	STT
	Nội dung câu hỏi
	Có 
	Không

	1
	Anh, chị thấy các món ăn của trẻ tại trường có đảm bảo đủ dinh dưỡng không?
	   
	

	2
	Trẻ trong lớp có ăn hết xuất không?
	       
	   

	3
	Trong lớp anh (chị) quản lý có bao nhiêu trẻ phát triển bình thường về chiều cao, cân nặng?
	
	

	4
	Để cơ thể trẻ được cung cấp đủ chất dinh dưỡng, giáo viên có cần tổ chức tốt các hoạt động ăn, uống cho trẻ tại lớp không?
	
	    


PHIẾU ĐIỀU TRA CUỐI  NĂM HỌC 2020 -2021
Họ và giáo viên….……………………………………………………………….

Lớp : ……………………………………………………………………………..

	STT
	Nội dung câu hỏi
	Có 
	Không

	1
	Anh, chị thấy các món ăn của trẻ tại trường có đảm bảo đủ dinh dưỡng không?
	   
	

	2
	Trẻ trong lớp có ăn hết xuất không?
	       
	   

	3
	Trong lớp anh (chị) quản lý có bao nhiêu trẻ phát triển bình thường về chiều cao, cân nặng?
	
	

	4
	Để cơ thể trẻ được cung cấp đủ chất dinh dưỡng, gáo viên có cần tổ chức tốt các hoạt động ăn, uống cho trẻ tại lớp không?
	
	    


BẢNG KHẢO SÁT TRƯỚC KHI THỰC NGHIỆM
	                           Thời gian

Nội dung


	Đầu năm

	
	Số trẻ
	Tỷ lệ %

	Trẻ ăn tại trường
	340
	100

	Kênh béo phì
	14
	4.1

	Kênh thấp còi
	15
	4.4

	Kênh suy dinh dưỡng
	19
	5.6


Minh chứng 1: Bảng khảo sát đầu năm
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Minh chứng 2: Món Cá thu, thịt lợn xốt cà chua, canh rau cải nấu thịt                đạt giải nhì hội thi “Nhân viên giỏi cấp trường” năm học 2020-2021
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Minh chứng 3: Tháp dinh dưỡng cho trẻ mầm non

THỰC ĐƠN MÙA HÈ - NĂM HỌC 2020- 2021

( Tuần1  + Tuần 3)

	Thứ
	Bữa sáng
	Bữa chiều

	
	Mẫu giáo - Nhà trẻ
	Mẫu giáo

Phụ chiều
	Nhà trẻ

	
	
	
	Phụ chiều
	Chính chiều

	2
	Thịt gà, thịt lợn nấu cari

Su su xào thịt lợn

Canh rau dền nấu thịt
	Cháo tôm thập cẩm

Chuối tiêu
	Chuối tiêu
	Cháo tôm thập cẩm



	3
	Ruốc cá thu

Canh rau cải nấu thịt
	Phở bò rau thơm

Sữa NutiFood
	Sữa NutiFood
	Thịt lợn xào hành

Canh rau dền nấu thịt

	4
	Thịt bò, thịt lợn xốt vang

Canh bí nấu tôm
	Súp gà ngô non

Sữa chua
	Chuối tiêu

Sữa chua
	Súp gà ngô non



	5
	Tôm, thịt lợn dim cà chua

Canh mồng tơi mướp nấu cua
	Bún ngan

Sữa NutiFood 
	Sữa NutiFood 
	Bún ngan



	6
	Thịt ngan, thịt lợn xào lăn

Canh rau ngót nấu thịt
	Chè bí đỏ

Sữa chua
	Sữa chua
	Thịt gà nấu cari

Canh bí đỏ nấu thịt

	7
	Trứng gà, thịt lợn hấp vân

Canh hoa ngũ sắc 
	Bánh bơ ruốc

Sữa NutiFood
	Dưa hấu

Sữa NutiFood
	Bánh bơ ruốc




( Tuần 2 + Tuần 4)
	Thứ
	Bữa sáng
	Bữa chiều

	
	Mẫu giáo - Nhà trẻ
	Mẫu giáo

(Phụ chiều)
	Nhà trẻ

	
	
	
	Phụ chiều
	Chính chiều

	2
	Thịt gà, thịt lợn om nấm

Đỗ xanh xào thịt lợn

Canh rau thập cẩm nấu thịt
	Bún riêu cua

Sữa chua
	Sữa chua
	Bún riêu cua



	3
	Cá thu, thịt lợn xốt cà chua

Canh rau cải nấu thịt
	Cháo vịt

Sữa NutiFood
	Dưa hấu

Sữa NutiFood
	Cháo vịt



	4
	Ruốc tôm, thịt lợn

Canh rau dền nấu thịt
	Chè đậu xanh cốt dừa

Sữa chua
	Sữa chua
	Trứng gà, thịt lợn xốt cà chua

Canh bầu nấu thịt

	5
	Thịt bò, thịt lợn hầm cari

Canh bí xanh nấu tôm
	Súp hải sản

Sữa NutiFood 
	Chuối tiêu

Sữa NutiFood 
	Súp hải sản



	6
	Hải sản xào ngũ sắc

Canh mồng tơi nấu thịt
	Miến ngan

Sữa chua
	Sữa chua
	Thịt ngan xào lăn

Canh cải nấu thịt

	7
	Đậu thịt om lươn

Canh rau ngót nấu thịt 
	Bánh bông lan

Sữa NutiFood
	Dưa hấu

Sữa NutiFood
	Bánh bông lan




THỰC ĐƠN MÙA ĐÔNG - NĂM HỌC 2020- 2021

( Tuần1  + Tuần 3)

	Thứ
	Bữa sáng
	Bữa chiều

	
	Mẫu giáo - Nhà trẻ
	Mẫu giáo

(Phụ chiều)
	Nhà trẻ

	
	
	
	Phụ chiều
	Chính chiều

	2
	Thịt gà, thịt lợn hầm hạt sen

Su hào, cà rốt xào thịt

Canh bí nấu tôm
	Phở bò rau thơm

Sữa NutiFood
	Chuối tiêu

Sữa NutiFood
	Phở bò rau thơm

	3
	Ruốc cá thu

Canh bắp cải nấu thịt 
	Cháo chim câu

Sữa chua
	Sữa chua
	Thịt chim, thịt lợn xào

Canh bí nấu thịt

	4
	Lươn, thịt lợn om nấm

Canh rau dền nấu thịt
	Bún gà

Sữa NutiFood
	Sữa NutiFood
	Bún gà



	5
	Tôm, thịt lợn dim cà chua

Canh mồng tơi, mướp nấu thịt
	Súp hải sản

Sữa chua
	Dưa hấu

Sữa chua
	Súp hải sản



	6
	Thịt bò, thịt lợn xốt vang

Canh ngao nấu chua
	Xôi thịt kho tàu

Sữa NutiFood
	Sữa NutiFood
	Thịt lợn kho tàu

Canh bắp cải nấu thịt

	7
	Trứng gà, thịt lợn hấp vân

Canh hoa ngũ sắc
	Bánh bơ ruốc

Sữa NutiFood
	Dưa hấu

Sữa NutiFood
	Bánh bơ ruốc




( Tuần 2 + Tuần 4)
	Thứ
	Bữa sáng
	Bữa chiều

	
	Mẫu giáo - Nhà trẻ
	Mẫu giáo

Phụ chiều
	Nhà trẻ

	
	
	
	Phụ chiều
	Chính chiều

	2
	Thịt gà, thịt lợn om nấm

Su su xào thịt 

Canh rau dền nấu thịt
	Cháo tôm thập cẩm

Sữa chua
	Sữa chua
	Cháo tôm thập cẩm



	3
	Ruốc tôm thịt lợn

Canh rau thập cẩm nấu thịt
	Bún riêu cua

Sữa NutiFood 
	Sữa NutiFood
	Thịt lợn xốt cà chua

Canh cải nấu cua

	4
	Thịt ngan, thịt lợn xào lăn

Canh đu đủ, cà rốt nấu thịt 
	Súp gà ngô non

Sữa chua
	Dưa hấu

Sữa chua
	Súp gà ngô non



	5
	Cá thu, thịt lợn xốt cà chua 

Canh rau cải nấu thịt 
	Miến ngan

Chuối tiêu
	Chuối tiêu

Sữa NutiFood
	Miến ngan

	6
	Thịt bò, thịt lợn hầm cari 

Canh bí nấu tôm
	Xôi dừa

Sữa NutiFood 
	Sữa NutiFood
	Trứng thịt chưng cà chua

Canh rau dền nấu thịt

	7
	Hải sản xào thập cẩm

Canh bắp cải nấu thịt
	Bánh bông lan

Sữa NutiFood
	Dưa hấu 

Sữa NutiFood
	Bánh bông lan




Minh chứng 4: Thực đơn của trẻ năm học 2020-2021
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Minh chứng 5: Lựa chọn thực phẩm tươi ngon, đảm bảo an toàn thực phẩm

Phối kết hợp nhiều loại thực phẩm để chế biến món ăn
BẢNG SO SÁNH VÀ ĐỐI CHIẾU KẾT QUẢ THỰC NGHIỆM

	             Thời gian

Nội dung
	Đầu năm
	Cuối năm

	
	Số lượng trẻ
	Tỷ lệ %
	Số lượng trẻ
	Tỷ lệ %

	Trẻ ăn tại trường
	340
	100
	340
	100

	Kênh béo phì
	14
	4.1
	11
	3.3

	Kênh thấp còi
	19
	5.6
	10
	2.9

	Kênh suy dinh dưỡng
	15
	4.4
	10
	2.9


Minh chứng 6: Bảng đối chiếu kết quả trước và sau khi thực nghiệm
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