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SÁNG KIẾN KINH NGHIỆM

 Kinh nghiệm cải tiến cách chế biến một số món ăn để
 nâng cao chất lượng bữa ăn cho trẻ  trong trường mầm non 
Lĩnh vực
: Chăm sóc nuôi dưỡng
Cấp học
: Mầm non
Tên tác giả
: Nguyễn Thị Duyên

Đơn vị công tác
: Trường mầm non B xã Ngũ Hiệp
Chức vụ:
: Nhân viên nuôi dưỡng

Năm học  : 2021 – 2022
A. ĐẶT VẤN ĐỀ
1. Lý do chọn đề tài

Trong cuộc sống hàng ngày không thể thiếu đi vai trò của các loại thực phẩm, nhất là những loại thực phẩm sạch đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. Thực phẩm cung cấp cho con người nguồn năng lượng, dưỡng chất để duy trì sự sống và phát triển cơ thể một cách toàn diện. Từ thể lực đến trí tuệ, tăng cường sức đề kháng, giảm thiểu bệnh tật. Sử dụng thực phẩm sạch sẽ chế biến được các món ăn ngon, hấp dẫn, tốt cho sức khỏe của trẻ.
Chế độ dinh dưỡng cho trẻ mầm non có vai trò quan trọng cho sự phát triển toàn diện của trẻ cả về thể chất và trí tuệ. Đây là giai đoạn tiền đề quyết định quan trọng đến toàn bộ sự phát triển chung của trẻ về sau. Chính vì tầm quan trọng đó vấn đề chăm sóc nuôi dưỡng trẻ ở độ tuổi mầm non đã được xác định là nhiệm vụ vô cùng quan trọng. Bữa ăn của trẻ cần được đảm bảo 4 nhóm đạm, béo, bột, đường, vitamin và khoáng chất để cơ thể trẻ phát triển toàn diện.

Ngày nay xã hội ngày càng phát triển nhu cầu của con người không chỉ là ăn no mặc ấm mà là ăn ngon mặc đẹp. Vì vậy việc chăm sóc giáo dục trẻ được gia đình và xã hội đặc biệt quan tâm. Nhưng sự quan tâm như thế nào là đúng mức để cơ thể trẻ khỏe mạnh, phát triển cân đối thì cần có một chế độ ăn uống hợp lý giàu dinh dưỡng đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. Từ nguồn thực phẩm được lựa chọn chế biến cho trẻ sao cho hợp lý, giúp trẻ ăn ngon hơn, dễ tiêu hóa hấp thu được đầy đủ các chất dinh dưỡng là cả một quá trình phải sơ chế, chế biến hợp lý theo độ tuổi của trẻ. Đây là vấn đề băn khoăn của rất nhiều bậc phụ huynh, cá nhân tôi  vẫn luôn trăn trở tìm tòi học hỏi các cách sơ chế, chế biến thực phẩm cho trẻ mầm non, giúp cho trẻ ăn ngon miệng, hết xuất cung cấp đầy đủ các chất dinh dưỡng cho trẻ.
Chính vì vậy mà tôi chọn đề tài “Kinh nghiệm cải tiến cách chế biến một số món ăn để nâng cao chất lượng bữa ăn cho trẻ  trong trường mầm non ” làm sáng kiến kinh nghiệm cho mình trong năm học 2021 - 2022 này.
2. Thời gian nghiên cứu.

- Thời gian: Từ tháng 9 năm 2021 đến tháng 4 năm 2022.

3. Đối tượng nghiên cứu.

- Học sinh và phụ huynh các lớp khu Việt Yên trường mầm non B Ngũ Hiệp.
4. Phạm vi nghiên cứu:

- Trẻ ở nhóm, lớp trường mầm non nơi tôi công tác.

B. GIẢI QUYẾT VẤN ĐỀ
I. CƠ SỞ LÝ LUẬN :

Nuôi dưỡng là nhiệm vụ quan trọng trong quá trình chăm sóc giáo dục trẻ trong trường mầm non nuôi đảm bảo chất lượng cuộc sống có tác dụng tăng cường bảo vệ sức khỏe cho trẻ, giúp trẻ phát triển tốt, tạo điều kiện để thực hiện nội dung giáo dục toàn diện
Muốn chất lượng nuôi dưỡng tốt trước hết cô nuôi phải làm tốt công việc sơ chế nguyên liệu cũng như là chế biến món ăn cho trẻ, thực hiện tốt quy chế nuôi dưỡng, đặc biệt phải luôn tìm tòi, sáng tạo khi sơ chế thực phẩm làm giảm đi mùi tanh, hôi của thực phẩm loại đi các độc tố trong thực phẩm nhưng lại vẫn giữ được giá trị dinh dưỡng.
Thực tế trẻ nhà trẻ đã biết ăn cơm nát và nhiều loại thức ăn nhưng trẻ rất dễ bị nôn chớ và khó ăn vì vậy cần cẩn thận trong khi sơ chế nguyên liệu, nguyên liệu phải thái nhỏ, hoặc nghiền nát giúp trẻ dễ dàng ăn. Đối với trẻ 3 – 6 tuổi ở tuổi này trẻ đã biết khám phá các món ăn ngon, mới lạ, cách trình bày đẹp mắt và thích lựa chọn những món ăn hấp dẫn với trẻ. Là 1 nhân viên nuôi dưỡng trực tiếp nấu ăn tại trường tôi luôn trăn trở và không ngừng suy nghĩ làm sao cho các bữa ăn của trẻ luôn hấp dẫn, phong phú, đủ lượng, đủ chất theo thực đơn, đúng khẩu phần ăn đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, làm thế nào để sơ chế, chế biến được nguyên liệu giúp trẻ hào hứng khi ăn, giúp cho tất cả trẻ ăn ngon miệng hết suất đảm bảo nhu cầu dinh dưỡng cho trẻ làm sao để đúng với câu nói “ Mỗi ngày đến trường là một ngày vui”
II. CƠ SỞ THỰC TIỄN:

1. Đặc điểm chung:

- Ngôi trường nơi tôi công tác có khung cảnh sư phạm xanh - sạch - đẹp, được xây dựng khang trang, rộng rãi. Trường có đầy đủ các trang thiết bị, đồ dung, đồ chơi phục vụ công tác chăm sóc, nuôi dưỡng, giáo dục trẻ và được công nhận là trường Chuẩn quốc gia mức độ II.

- Năm học 2021- 2022 tôi được nhà trường phân công làm cô nuôi ở khu lẻ ở thôn Việt Yên.

- 90% phụ huynh làm nông nghiệp, buôn bán nhỏ.

- Trong quá trình chăm sóc nuôi dưỡng trẻ tôi gặp một số thuận lợi và khó khăn sau: 
2. Thuận lợi:
- Nhà trường có hệ thống bếp 1 chiều theo đúng quy định và có nguồn nước sạch đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
- Ban giám hiệu nhà trường thường xuyên quan tâm xem xét để mua sắm, bổ sung đầy đủ trang thiết bị, đồ dùng. Luôn sát sao, chỉ đạo tổ nuôi thực hiện tốt dây chuyền tổ nuôi, hợp đồng với các nhà cung ứng thực phẩm có uy tín, đảm bảo chất lượng của thực phẩm.
- Nhà trường đã ký hợp đồng thực phẩm với công ty thực phẩm Vĩnh Giang, đảm bảo về mặt tư cách pháp nhân cũng như về mặt chất lượng. Thường xuyên bồi dưỡng chuyên môn cho đội ngũ nhân viên thông qua cac buổi họp tổ, chuyên đề, hội thi cô nuôi...
- Các cô nuôi được trang bị đầy đủ trang phục cá nhân, bảo hộ lao động (mũ, quần áo, tạp dề, khẩu trang…).

- Đội ngũ nhân viên có trình độ chuyên môn và tay nghề nấu ăn, đảm bảo đáp ứng nhu cầu chăm sóc, nuôi dưỡng trong trường mầm non.

- Cha mẹ học sinh luôn ủng hộ mọi hoạt động và các khoản đóng góp của nhà trường.

3. Khó khăn:
- Trường có hai khu cách nhau khoảng 800m nên gây khó khăn cho các cô trong việc giao nhận và vận chuyển thực phẩm đặc biệt những hôm thời tiết không thuận lợi.
- Đa số nhân viên trình độ công nghệ thông tin, cắt ghép video còn yếu chưa thành thạo nên việc tuyên truyền đến phụ huynh cách chế biến các món ăn hay thực đơn qua các video tuyên truyền còn hạn chế.
- Một số phụ huynh còn bận trong công việc chưa có thời gian dành nhiều thời gian lưu ý đến quá trình sơ chế, chế biến thực phẩm cho con.
=> Vì vậy việc kết hợp với giáo viên trong việc lấy ý kiến của phụ huynh về cách chế biến một số món ăn để nâng cao chất lượng bữa ăn cho trẻ  
Minh chứng 1: Phiếu khảo sát phụ huynh về cách chế biến một số món ăn để nâng cao chất lượng bữa ăn cho trẻ

Bảng khảo sát tình hình đầu năm của các lớp khu Việt Yên
trong trường mầm non tổng số 106 trẻ và 106 phụ huynh
	TTT
	Nội dung khảo sát
	Quan tâm
	Chưa quan tâm

	
	
	Số lượng
	Tỷ lệ %
	Số lượng
	Tỷ lệ %

	1
	Phụ huynh quan tâm đến các video dinh dưỡng cô chia sẻ.
	45
	42,5
	61
	57,5

	2
	Phụ huynh đã phối kết hợp nhiều nhóm thực phẩm trong bữa ăn 
	35
	33
	71
	67

	3
	Phụ huynh sơ chế đúng cách 
	37
	34,9
	69
	65

	4
	Phụ huynh quan tâm đến cách trình bày món ăn hấp dẫn 
	40
	37,8
	66
	62,3

	5
	Số trẻ ăn không ngon miệng
	38
	35,8
	68
	64,2


Qua khảo sát thực tế kết hợp lấy ý kiến của phụ huynh các lớp khu Việt Yên trực tiếp chế biến cho trẻ ăn tôi thấy trẻ ăn ngon miệng hết xuất còn thấp, số trẻ kén ăn còn cao dẫn đến việc trẻ bị thiếu hụt chất dinh dưỡng, mất cân bằng các chất. Tôi thấy đây là một nhiệm vụ quan trọng để phát triển thể chất góp phần giáo dục toàn diện nhân cách trẻ. Tôi đã lên kế hoạch và chia sẻ với các bậc phụ huynh kinh nghiệm cải tiến cách chế biến một số món ăn để nâng cao chất lượng bữa ăn cho trẻ  trong trường mầm non trong đó có các biện pháp sau:
III. CÁC BIỆN PHÁP THỰC HIỆN

1. Biện pháp 1: Mẹo sơ chế các thực phẩm hạn chế tối đa hao hụt các chất dinh dưỡng và loại bỏ các chất độc hại ảnh hưởng đến trẻ
Sơ chế thực phẩm là một trong những công đoạn không thể thiếu trong quá trình nấu ăn, sơ chế đúng cách giúp món ăn trở nên thơm ngon, hấp dẫn hơn, giữ được giá trị dinh dưỡng và hương vị vốn có.

       Nắm rõ được những kỹ thuật sơ chế thực phẩm nó không chỉ giúp chúng ta nấu được các món ăn ngon và giúp khử đi các chất độc hại không tốt cho sức khỏe. Sơ chế là một trong những khâu vô cùng quan trọng quyết định về vấn đề an toàn thực phẩm nhất là các loại rau củ quả. Nguyên nhân là do các thực phẩm này khá dễ bị hỏng và thối nếu để trong thời gian dài để có một quy trình sơ chế đảm bảo chất lượng của thực phẩm trước khi đi vào sơ chế chúng tôi tiến hành kiểm tra thực phẩm. 
        Sơ chế nguyên liệu là khâu đầu tiên của quá trình chế biến món ăn, nhằm loại bỏ những phần không được, những phần có giá trị dinh dưỡng thấp hoặc có chứa những chất độc hại ảnh hưởng không tốt cho sức khỏe của trẻ. Nếu thực hiện không đúng với yêu cầu chế biến sẽ ảnh hưởng đến chỉ tiêu chất lượng sản phẩm.


Vì vậy, sơ chế nguyên liệu phải đúng kỹ thuật để tiết kiệm được nguyên liệu, giữ được chất dinh dưỡng, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm và nâng cao năng suất lao động trong khâu sơ chế.


Trước hết, muốn sơ chế nguyên liệu được đúng kỹ thuật thì tôi luôn chú ý đến các yêu cầu sau:


1.1. Bảo vệ giá trị dinh dưỡng của nguyên liệu


Các nguyên liệu dùng để chế biến món ăn đều chứa các chất dinh dưỡng  cần thiết cho cơ thể. Trong quá trình sơ chế, các chất dinh dưỡng này rất dễ bị hao hụt, mất mát. Vì vậy, khi sơ chế tôi luôn lưu ý hạn chế đến mức thấp nhất sự tổn hao các chất dinh dưỡng.


Ví dụ:


Các nguyên liệu chứa nhiều tinh bột như: Gạo, mỳ…không nên vo xát quá kỹ, ngâm ủ lâu làm cho tinh bột dễ bị lên men chua.


Các loại rau, củ, nên rửa sạch rồi mới cắt thái để hạn chế sự hao hụt vitamin.


Ngoài ra ta còn phải tránh để nguyên liệu ở nơi có ánh nắng rọi vào. Bởi vì những nguyên liệu có hàm lượng lipit cao sẽ bị oxi hoá gây ôi khét. Còn nguyên liệu chứa hàm lượng vitamin thì sẽ bị hao hụt đáng kể.

1.2. Sơ chế nguyên liệu phải đảm bảo được yêu cầu khi chế biến món ăn. Mỗi loại nguyên liệu dùng để chế biến món ăn khác nhau đòi hỏi cách sơ chế phải thích ứng với từng trường hợp. 


VD: Cùng nguyên liệu là cá.


Nếu là món: Canh cá quả nấu chua:


Đầu tiên ta đánh sạch vẩy, mổ bỏ nội tạng, bỏ mang, dùng giấm rượu, gừng và vài giọt dầu ăn cho vào để tẩy tanh, tẩy nhớt. Sau đó cắt từng khúc cho luộc chín đem gỡ lấy thịt.


Nếu là món: Cá hồi sốt ngũ liễu:

Ta cũng tiến hành sơ chế sạch rồi lọc lấy thịt cho chao dầu vàng rồi thái hạt lựu để sốt.

1.3 Sơ chế nguyên liệu còn phải loại bỏ được các độc tố có trong nguyên liệu để tránh việc ngộ độc xảy ra đối với trẻ.


VD 1: Trong quá trình sơ chế cá trắm phải hết sức chú ý không được làm vỡ mật cá. Bởi nếu làm vỡ mật cá mà rửa không sạch thì sẽ rất nguy hiểm cho trẻ khi ăn phải vì theo cục an toàn thực phẩm, Bộ y tế cho hay: "Độc tố trong mật cá trắm có chứa độc tố gây viêm gan, suy thận độ 3 thậm chí là tử vong cho người sử dụng".

VD 2:
 Sơ chế khoai tây: Sau khi rửa sạch, nạo vỏ rồi thì ta phải ngâm trong nước muối loãng khoảng 30 phút để loại bỏ độc tố solarin gây ảnh hưởng không tốt cho sức khỏe của trẻ.

VD 3: Đối với các loại rau.

Để tăng năng suất và rút ngắn thời gian canh tác mỗi vụ, nhiều người trồng rau đã bón phân hữu cơ, phun các chất hóa học, chất kích thích cho rau nhanh lớn, đặc biệt là các loại phân bón chứa nitrat. Nitrat là một chất hóa học gây hại cho sức khỏe, nó được xem là chất đặc biệt nguy hiểm cho các loại rau. Khi đi vào cơ thể, nitrat nhanh chóng trở lại dạng nitrite, gây cản trở chức năng

vận chuyển oxi của hồng cầu. Nếu hấp thu quá nhiều dễ dẫn đến mệt mỏi. Một khi chúng phản ứng với sản phẩm phân hủy của protein trong môi trường axit sẽ tạo thành chất nitrosamine gây ung thư. Nếu rau không được rửa sạch, những chất độc hại này vào cơ thể có thể sẽ trở thành nguyên nhân gây ung thư. Đặc biệt là những loại rau ăn lá như rau: bắp cải, cải xoăn, rau cải, rau dền, rau muống…là loại rau ngậm chất hóa học cao nhất vừa chứa nhiều nitrat nhất.


Chính vì vậy trong quá trình rửa rau tôi luôn lưu ý như sau:


Cách 1: Tốt nhất là rửa rau sạch chừng 3 - 4 lần dưới vòi nước sạch, ngâm với nước muối pha loãng để loại bỏ độc tố trong rau.


Cách 2: Ngâm rau trong nước giấm pha loãng trong vòng 10-20 phút rồi rửa lại với nước sạch. Giải pháp này có thể loại bỏ được 98% lượng thuốc trừ sâu.

1.4. Sử dụng một số mẹo vặt vào thực tế để nâng cao năng suất lao động trong khâu sơ chế.

VD: Sơ chế ngao, trai đồng (30 kg)


Với số lượng nhiều như vậy để sơ chế ngao, trai đồng thế nào cho nhanh và sạch đất cát thì tôi đã sử dụng mẹo vặt sau: Ngâm ngao, trai trong nước vo gạo có thêm vài trái ớt đập dập hoặc bỏ con dao thái rau vào.


1.5. Sử dụng mẹo vặt để bảo vệ sức khỏe cho người chế biến


VD: Cắt thái hành và hành tây.


Hành và hành tây là một loại rau củ bổ sung nhiều chất dinh dưỡng và các nguyên tố vi lượng có lợi cho sức khỏe như: Kali, Selen, Vitamin C…Tuy nhiên do hành và hành tây rất giàu các hợp chất và nhóm lưu huỳnh như: DDS, DMS, DTS và DTTS nên loại rau củ này thường có mùi cay nồng rất khó chịu cho người chế biến.


Mỗi khi thái hành, người nấu sẽ phải đối mặt với việc hành và hành tây giải phóng ra chất có tên là axit sulfenic. Khi bị tác động từ bên trong, các enzym trong đó có alliinase được giải phóng ra ngoài và tác động của lưu huỳnh có chứa hợp chất gọi là “prensco” bên trong để tạo nên axit sunlfenic (axit propenesulfenic – 1). Axit sulfenic sau đó sẽ tiếp tục kết hợp với enzym LFS – synthase và tạo nên một hỗn hợp có tên hóa học là axit Thiopropanals

(C3H6OS) dạng khí hay còn gọi là khí khóc. 


Khí này phát tán trong không khí và tiếp xúc trực tiếp với mắt sẽ kích thích các tế bào thần kinh cảm giác của người thái tạo nên cảm giác cay xè, buộc tuyến lệ hoạt động nhằm trung hòa và giảm tác động của khí khóc.


=> Chính vì vậy, để có thể bảo vệ đôi mắt tránh khỏi những tác động của khí khóc tôi đã tìm hiểu qua mạng, sách báo và thực hiện một số mẹo vặt sau:


- Mẹo 1: Sau khi sơ chế xong, tiến hành rửa sạch rồi để vào khay inox,  dùng ni lông bọc kín cho vào tủ lạnh ít nhất 30 phút rồi mang ra cắt, thái.


- Mẹo 2: Sau khi sơ chế hành, hành tây xong, rửa sạch, bổ đôi rồi ngâm vào chậu nước lạnh, cho thêm chút giấm vào và bật quạt khi thái hành, hành tây. (Lưu ý: Khi bật quạt cây hay quạt công nghiệp thì nên đứng ở đầu quạt để khí khóc có thể đẩy xuôi không bị bay vào mắt). Có thể nói mẹo làm này giúp giảm đi đáng kể lượng axit Sulfenic bị giải phóng ra.

Kết quả: Qua biện pháp này tôi thấy việc sử dụng một số mẹo vặt trong khâu sơ chế nguyên liệu để đem lại một số hiệu quả như sau:


Giữ được chất dinh dưỡng của nguyên liệu, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. Các loại thực phẩm sau khi sơ chế đảm bảo đúng yêu cầu chế biến món ăn. Loại bỏ được hoàn toàn một số độc tố có trong nguyên liệu. Nâng cao năng suất trong khâu chế biến. Đảm bảo sức khỏe cho người chế biến. Với hiệu quả trên tôi cũng đã chia sẻ đến các bậc phụ huynh và đã được phụ huynh tương tác trên nhóm zalo của lớp
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	Rau được ngâm khử khuẩn
	Ngâm khoai tây trong nước muối
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2. Biện pháp 2: Cải tiến cách chế biến một số món ăn nâng cao chất lượng bữa ăn cho trẻ mầm non

          Chế biến món ăn là một trong những khâu quyết định một bữa ăn ngon cho trẻ, chính vì thế tôi luôn cố gắng học hỏi để có những cách chế biến khác nhau, phù hợp với độ tuổi của trẻ mầm non và chế biến làm sao để tạo được cảm giác ngon miệng cho trẻ khi ăn.

Để trẻ ăn ngon miệng, hết xuất thì trước tiên thức ăn phải có mùi vị thơm ngon, hấp dẫn, vì vậy trong quá trình chế biến tôi thường xuyên phối hợp với từng mùi vị khác nhau của mỗi món ăn tạo nên hương vị tuyệt vời của mỗi món ăn.


Chế biến là giai đoạn cuối cùng quyết định cho trẻ một bữa ăn đạt độ cảm quan cao. Để trẻ ăn ngon miệng, hết suất, hấp thu nhiều chất dinh dưỡng, nâng cao sức khỏe, sức miễn dịch thì điều đầu tiên của người đầu bếp cần làm là phải tìm tòi, nghiên cứu làm thế nào để món ăn có mùi vị thơm ngon, hấp dẫn và bắt mắt, gây cho trẻ cảm giác thèm ăn và ăn hết suất.


Trong quá trình chế biến phải nắm vững kiến thức chuyên môn, có kĩ năng thực hành nấu nướng, biết tính toán, sử dụng thành thạo và hợp lý những dụng cụ cần thiết, biết chế biến thức ăn ngon, hợp khẩu vị, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, đảm bảo giá trị dinh dưỡng của món ăn, kích thích tiêu hóa tạo cơ sở tốt nhất để duy trì và tăng cường sức khỏe.


Đặc biệt khi nấu tôi luôn lưu ý giảm thiểu sự hao hụt các chất dinh dưỡng, vitamin xuống mức thấp nhất như: Tôi luôn đậy vung, hạn chế khuấy đảo để tránh làm hao hụt chất đạm cân đối với lượng vitamin có trong cà chua, cà rốt hay các loại rau, củ, quả thì tôi luôn cho ít dầu ăn vào không những làm cho nguyên liệu nhanh mềm, nhừ mà màu sắc đẹp, bắt mắt.


Tôi thiết nghĩ, để thực phẩm ngon thì chưa đủ mà còn phải biết chế biến một cách khoa học, phải linh hoạt áp dụng một số mẹo vặt vào thực tế để nâng cao hiệu quả công việc, nâng cao chất lượng bữa ăn như:


VD 1: Món cháo chim bồ câu hầm đậu xanh, hạt sen.

Để nồi cháo lúc đang nấu không bị khê, không bị trào ra ngoài, vừa mất các chất dinh dưỡng, mất vệ sinh và vị không được thơm ngon thì tôi áp dụng cách làm mới sau:


	Cách làm cũ
	Cách làm mới

	* Cách chế biến:

- Phi thơm hành khô, cho thịt chim vào xào ngấm mắm muối chút ra để riêng.

- Đun sôi nồi nước ninh xương chim rồi cho gạo tẻ, gạo nếp, hạt sen, đậu xanh vào ninh nhừ sau đó cho thịt chim đã xào vào ninh cho cháo sánh nhừ, nêm lại vị, cho hành tươi vào là được.

( Cách làm này nếu các cô không chú ý thì cháo rất dễ bị khê và trào ra ngoài.


	* Cách chế biến:

- Phi thơm hành khô, cho thịt chim vào xào ngấm mắm muối chút ra để riêng.

- Trước khi nấu tôi cho ít dầu ăn vào láng hết đáy nồi sau đó cho nước ninh xương chim vào đun sôi, cho gạo tẻ, gạo nếp, hạt sen, đậu xanh vào ninh. Sau khi cháo sôi nên vặn nhỏ lửa, rồi cho vài giọt dầu vừng vào. Sau đó cho thịt chim đã xào vào ninh cho cháo sánh nhừ, nêm lại vị, cho hành tươi vào là được.

( Cách làm này giúp món cháo sánh hơn, trẻ ăn ngon hơn và đặc biệt cháo không có mùi khê cũng không bị trào ra ngoài.


VD 2: Món cá sốt ngũ liễu


Với số lượng 20-30kg cá như vậy mà khi rán không cẩn thận làm cá bị cháy, nát hoặc bị sát chảo sẽ làm cho mùi vị không được thơm ngon, trẻ không thích ăn. Chính vì vậy tôi đã tìm hiểu và vận dụng một số mẹo vặt trong cách làm mới sau: 

	Cách làm cũ
	Cách làm mới

	* Cách chế biến:

- Bắc chảo lên bếp, đun sôi dầu thả cá vào chiên vàng giòn, vớt ra thái hạt lựu. 

- Cho nồi cà chua lên bếp đun cho chút dầu ăn và gia vị vào cho nhanh nhừ đồng thời màu sắc cũng đẹp. 

- Phi thơm hành khô, cho cá vào xào cho ngấm mắm muối rồi cho lần lượt cà rốt, nấm đông cô, cà chua, hành tây vào xào tới khi các nguyên liệu chín mềm, nêm lại vị rồi cho hành, thì là vào là được. 

( Cách làm này cá rán thường hay bị sát chảo, cháy mùi vị lại khét làm cho trẻ không muốn ăn.
	* Cách chế biến:

- Trước khi rán cá, muốn dầu không bị bắn ra ngoài mà cá không bị sát chảo lại thơm giòn ta chỉ cần cho một ít giấm lên mặt chảo rồi cho dầu vào đợi dầu sôi mới thả cá vào rán.

- Đặt chảo lên bếp cho một ít nước vào đun sôi sau đó đổ đi, để khô chảo rồi cho dầu vào đợi dầu sôi rồi mới rán cá.

- Đun cho chảo nóng lên, dùng một lát gừng tươi sát đều lên đáy và thành chảo, sau đó mới đổ dầu vào đun nóng già rồi thả cá vào chiên. Theo lý giải, gừng tươi và dầu mỡ sẽ tạo lên một lớp màng trơn không để cá dính vào mặt chảo.

* Lưu ý: Khi chiên dầu phải ngập cá. Trong quá trình chiên không để lửa quá to vì cá sẽ mau cháy phần vỏ mà không chín bên trong.

- Cho nồi cà chua lên bếp đun cho chút dầu ăn và gia vị vào cho nhanh nhừ đồng thời màu sắc cũng đẹp. 

- Phi thơm hành khô, cho cá vào xào cho ngấm mắm muối rồi cho lần lượt cà rốt, nấm đông cô, cà chua, hành tây vào xào tới khi các nguyên liệu chín mềm, nêm lại vị rồi cho hành, thì là vào là được. 

( Cách làm này cá rán sẽ không bị sát chảo, không cháy vì vậy mà mùi vị cá thơm ngon kích thích vị giác của trẻ.


VD 3: Món trứng chim cút thịt kho tàu


Để bóc trứng với số lượng 1.500 quả cho nhanh hơn, không bị sát vỏ. Khi luộc trứng sôi, tôi cho vào ít giấm. Sau khi luộc chín chỉ cần để nguội thì sẽ bóc vỏ dễ dàng. 

* Kết quả: Sau khi áp dụng một số kinh nghiệm trong chế biến và đã chia sẻ đến các bậc phụ huynh tôi thấy các món ăn thơm ngon hơn, đảm bảo dinh dưỡng và trẻ hứng thú thích ăn, giúp trẻ ăn ngon miệng, ăn hết xuất của mình. Và đã có nhiều sự tương tác của phụ huynh gửi đến các cô.
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	Ảnh cô chia sẻ món Salat Nga
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	Ảnh phụ huynh gửi món Salat Nga
	Ảnh phụ huynh gửi món canh bí nấu tôm


  3.Biện pháp 3: Phối kết hợp cùng giáo viên và phụ huynh về cách chế biến món ăn để nâng cao chất lượng bữa ăn cho trẻ
Do tình hình dịch Covid kéo dài nên các con được chăm sóc chủ yếu là tại nhà. Chính vì vậy để trẻ được chăm sóc sức khỏe một cách toàn diện tốt nhất, phụ huynh là một cánh tay đắc lực phối hợp với nhà trường thực hiện tốt trong công việc này. 

* Cách thực hiện:
	Cách làm cũ
	Cách làm mới

	- Để có kết quả tốt tôi thường xuyên tham khảo ý kiến và chia sẻ với phụ huynh thông qua các cô giáo ở lớp trong các giờ đón trả trẻ, bài tuyên truyền.

- Thông qua giờ ăn trên lớp tôi rút ra kinh nghiện để có cách chăm sóc, chế biến thức ăn hợp lý, khoa học, đầy đủ chất dinh dưỡng giúp trẻ phát triển toàn diện về mọi mặt. 
	- Tôi tham khảo ý kiến và chia sẻ với phụ huynh thông qua các cô giáo ở lớp qua zalo, Fanpage, Website và phiếu thăm dò để tuyên truyền phổ biến tới các gia đình cách chăm sóc, cách sơ chế, chế biến thức ăn hợp lý, khoa học, đầy đủ chất dinh dưỡng, hấp dẫn bắt mắt giúp trẻ ăn ngon miệng, hết suất tăng cường sức đề kháng cho trẻ
- Thông qua sự tương tác, đóng góp của phụ huynh trên nhóm lớp về cách chăm sóc nuôi dưỡng trẻ ở nhà tôi cũng rút ra được nhiều kinh nghiệm.

Khi trẻ đi học trở lại tôi tiếp tục phối hợp cùng giáo viên trên lớp và các bậc phụ huynh về chăm sóc nuôi dưỡng trẻ để trẻ luôn có một cơ thể khỏe mạnh.


* Kết quả: 

  - Phụ huynh hiểu được chế độ ăn, nghỉ ngơi hợp lý của trẻ.

  - Nắm chắc được cách chế biến của từng món ăn, hiểu được chế độ dinh dưỡng đối với trẻ

   - Phụ huynh phối hợp với giáo viên và cô nuôi hiệu quả để chăm sóc trẻ tốt hơn.

  -  Phụ huynh đã tham gia các biện pháp chăm sóc trẻ suy dinh dưỡng, thấp còi tại gia đình.
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	Ảnh video món thịt bò xào ngô bao tử

https://youtu.be/_GoQtOgDmzY
	Ảnh video món súp tôm củ quả

https://youtu.be/FurYTtj5WpU
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	Thực đơn mùa hè tuần lẻ
	Thực hè mùa hè tuần chẵn


C. KẾT LUẬN VÀ KHUYẾN NGHỊ
1. Kết luận:

Việc áp dụng một số biện pháp trên tôi và các bậc phụ huynh đã làm tốt việc chăm sóc và chế biến các món ăn cho trẻ có nhiều trẻ thích ăn, ăn ngon miệng và hết suất. Phụ huynh cũng đã quan tâm đến cách chế biến nhiều món ăn và tự tay chế biến được cho con những món ăn ngon, đảm bảo vệ sinh và đầy đủ chất dinh dưỡng để các con luôn có một cơ thể khỏe mạnh.
        
Kết quả khảo sát giữa đầu năm và cuối năm học 2021 - 2022 với 5 tiêu chí trên 106 trẻ của các lớp khu Việt Yên, tôi thấy kết quả đã được nâng lên rõ rệt. Cụ thể 5/5 tiêu chí tôi khảo sát đều tăng từ 45% đến 60%  so với khảo sát đầu năm học và tổng 96/106 trẻ đạt 5 tiêu chí đề ra đạt 90,6 % trẻ đã được phụ huynh sơ chế, chế biến món ăn hấp dẫn, đầy đủ chất dinh dưỡng, trẻ ăn ngon miệng. Tôi xin được đưa ra bảng, biểu  so sánh đối chứng kết quả khảo sát đánh giá đầu năm và cuối năm như sau:

Bảng khảo sát tình hình đầu năm và cuối năm của lớp khu Việt Yên
trong trường mầm non
	TTT
	Nội dung khảo sát
	Tổng số 106 trẻ và 106 phụ huynh

	
	
	Tỉ lệ quan tâm
	Tỉ lệ chưa quan tâm

	
	
	Đầu năm
	Cuối năm
	Đầu năm
	Cuối năm

	1
	Phụ huynh quan tâm đến các video dinh dưỡng cô chia sẻ.
	42,5
	90
	57,5
	10

	2
	Phụ huynh đã phối kết hợp nhiều nhóm thực phẩm trong bữa ăn
	33
	90
	67
	10

	3
	Phụ huynh sơ chế đúng cách
	34,9
	92,5
	65
	7,5

	4
	Phụ huynh quan tâm đến cách trình bày món ăn hấp dẫn
	37,8
	88,8
	62,3
	12,3

	5
	Số trẻ ăn không ngon miệng
	35,8
	92,5
	64,2
	7,5


2. Hiệu quả sáng kiến kinh nghiệm:

Sau khi chia sẻ một số biện pháp sơ chế, chế biến món ăn cho trẻ mầm non với các bậc phụ huynh tôi đã đạt được kết quả như sau: 

- 100% trẻ được đảm bảo an toàn tuyệt đối, không có trường hợp nào bị dịch bệnh. Trẻ khỏe mạnh, tăng cân đều, trẻ ăn ngon miệng, ăn hết suất.

- Việc chế biến món ăn được cải tiến thường xuyên, khoa học. Món ăn dễ chế biến, đảm bảo đủ chất, đủ lượng, thực đơn phong phú và được thay đổi thường xuyên hợp khẩu vị với trẻ.

- Đội ngũ giáo viên, cô nuôi vững vàng trong việc chăm sóc nuôi dưỡng trẻ.

- Tạo mối quan hệ thân thiện giữa giáo viên - cô nuôi, cô nuôi - trẻ, cô nuôi - phụ huynh.
* Tôi đã rút ra bài học kinh nghiệm cho mình đó là:

- Là một cô nuôi trong trường mầm non phải thường xuyên học hỏi, nghiên cứu, nâng cao, sáng tạo cách chế biến thực phẩm cũng như tay nghề nấu ăn để đảm bảo chất dinh dưỡng trong món ăn phù hợp với khẩu vị của trẻ.
- Bản thân cô nuôi cần có những hiểu biết và tham gia học tập kiến thức và có thêm kiến thức về dinh dưỡng với sức khỏe mầm non.

       - Nên phối hợp, trao đổi với các cô trên lớp và các bậc phụ huynh để hiểu hơn tâm lý của trẻ, từ đó, có thể sơ chế và chế biến ra các món ăn phù hợp với mọi lứa tuổi.

      - Cần có sự phối kết hợp với các bậc phụ huynh và các cô giáo thông qua giờ ăn của trẻ để rút ra kinh nghiệm kịp thời.
3. Khuyến nghị và đề xuất.

Để nâng cao chất lượng chăm sóc - nuôi dưỡng trẻ thông qua hoạt động sơ chế, chế biến thực phẩm cho trẻ tại các trường mầm non tôi xin có một số khuyến nghị như sau:

+ Tôi mong PGD&ĐT bồi dưỡng thêm về chuyên môn cho các cô nuôi thường xuyên hơn nữa để các cô có thêm nhiều kinh nghiệm hơn vận dụng vào công việc.

+ Nên tổ chức nhiều hơn các buổi kiến tập về công tác chăm sóc - nuôi dưỡng, tập luyện về công tác đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
Tôi rất mong được sự quan tâm của ban giám hiệu nhà trường, các cô giáo, các chị em tổ bếp, các bậc phụ huynh ủng hộ giúp đỡ tôi hoàn thành tốt mọi công việc được giao.

Trên đây là những kinh nghiệm nhỏ của tôi, tôi rất mong được sự đóng góp ý kiến của các cấp lãnh đạo và các bạn đồng nghiệp để tôi được hoàn thiện hơn trong nhiệm vụ của mình.
Trên đây là “Chia sẻ một số biện pháp sơ chế, chế biến món ăn cho trẻ mầm non trong thời gian nghỉ dịch ở nhà” được rút ra trong quá trình học tập và công tác của bản thân. Tôi xin mạnh dạn trình bày với các cấp lãnh đạo và các bạn đồng nghiệp. Rất mong nhận được sự đóng góp ý kiến của các đồng chí để bản sáng kiến của tôi hoàn thiện hơn, góp phần nâng cao chất lượng chăm sóc giáo dục trẻ ngày một tốt hơn.

Xin chân thành cảm ơn!                 

                              Hà nội, ngày    tháng 4 năm 202
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