
TẬP HUẤN BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM, PHÒNG CHỐNG 
VÀ XỬ TRÍ NGỘ ĐỘC THỰC PHẨM TẠI CÁC TRƯỜNG HỌC NĂM 2026
Ngày 01/10/2026, Khoa Dinh dưỡng - An toàn thực phẩm, Trung tâm Y tế khu vực Bình Xuyên tổ chức tập huấn về bảo đảm an toàn thực phẩm, phòng chống và xử trí ngộ độc thực phẩm cho nhân viên trực tiếp chế biến thực phẩm tại bếp ăn tập thể các trường Mầm non, Tiểu học và Trung học cơ sở thuộc 4 xã: Bình Nguyên, Bình Xuyên, Bình Tuyền và Xuân Lãng.
Tham dự lớp tập huấn có 123 học viên là nhân viên trực tiếp chế biến thực phẩm tại các bếp ăn tập thể, điểm trường trên địa bàn 4 xã.
Cập nhật quy định, nâng cao nhận thức về an toàn thực phẩm
Tại lớp tập huấn, các học viên được cập nhật những văn bản liên quan đến công tác bảo đảm an toàn thực phẩm, phòng, chống các dịch bệnh lây truyền qua thực phẩm và ngộ độc thực phẩm; trong đó chú trọng Chỉ thị số 33/CT-TTg ngày 14/8/2026 của Thủ tướng Chính phủ về tăng cường bảo đảm an toàn thực phẩm trong cơ sở giáo dục.
Bên cạnh đó, nội dung tập huấn tập trung vào các quy định pháp luật và văn bản hướng dẫn thi hành một số điều của Luật An toàn thực phẩm; một số văn bản hiện hành liên quan đến công tác bảo đảm an toàn thực phẩm, cũng như những thông tin có tính thời sự về an toàn thực phẩm trong thời gian qua.
Việc thường xuyên cập nhật các quy định mới giúp đội ngũ nhân viên trực tiếp chế biến thực phẩm hiểu rõ hơn trách nhiệm của mình trong từng công đoạn, từ tiếp nhận nguyên liệu đến chế biến, bảo quản và chia thức ăn, góp phần kiểm soát nguy cơ mất an toàn thực phẩm ngay tại bếp ăn trường học.
Chú trọng thực hành đúng quy trình tại bếp ăn tập thể
Một trong những nội dung trọng tâm của buổi tập huấn là hướng dẫn thực hành cho nhân viên trực tiếp chế biến thực phẩm tại các cơ sở giáo dục.
Các học viên được hướng dẫn những yêu cầu trong chế biến, bảo quản, vận chuyển và chia thức ăn; tuân thủ quy trình giao nhận thực phẩm, kiểm thực ba bước và lưu mẫu thức ăn theo đúng quy định.
Đồng thời, lớp tập huấn hướng dẫn cách nhận diện nguyên liệu, thực phẩm và sản phẩm không rõ nguồn gốc, không bảo đảm an toàn thực phẩm, qua đó nâng cao khả năng kiểm soát nguyên liệu ngay từ khâu tiếp nhận, hạn chế nguy cơ thực phẩm không an toàn được đưa vào sơ chế, chế biến và phục vụ học sinh.
Chủ động phòng ngừa, sẵn sàng xử trí khi xảy ra ngộ độc thực phẩm
Bên cạnh các biện pháp phòng ngừa, học viên được hướng dẫn những kiến thức và kỹ năng cần thiết trong phòng, chống và xử trí ngộ độc thực phẩm khi xảy ra, đồng thời nâng cao nhận thức về các bệnh truyền qua thực phẩm.
Thông qua tập huấn, đội ngũ nhân viên trực tiếp chế biến thực phẩm được củng cố kiến thức, kỹ năng trong thực hiện các quy định về an toàn thực phẩm; nâng cao trách nhiệm trong kiểm soát nguyên liệu, chế biến, bảo quản và phục vụ thức ăn tại bếp ăn tập thể trường học.
Hoạt động cũng góp phần nâng cao hiệu lực, hiệu quả quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm; tăng cường kiểm soát nguy cơ, chủ động phòng ngừa ngộ độc thực phẩm và các bệnh truyền qua thực phẩm, hướng tới xây dựng môi trường ăn uống an toàn cho học sinh tại các cơ sở giáo dục.
Việc bảo đảm an toàn thực phẩm tại trường học cần được thực hiện thường xuyên, nghiêm túc và đồng bộ ở tất cả các khâu. Mỗi nhân viên trực tiếp chế biến thực phẩm là một mắt xích quan trọng trong quy trình kiểm soát an toàn thực phẩm, góp phần bảo vệ sức khỏe và sự phát triển của học sinh.
Một số hình ảnh lớp tập huấn:
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