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« Xây dựng thực đơn hợp lý để có hiệu quả kép trong phục vụ bữa ăn hàng ngày cho người có công” 
------------------------------

Kính thưa Hội nghị!

Trung tâm Điều dưỡng, chăm sóc người có công thực hiện 3 nhiệm vụ chính: Nuôi dưỡng người có công, già cả, cô đơn, không nơi nương tựa, có hoàn cảnh đặc biệt; Điều dưỡng tập trung luân phiên người có công và thân nhân người có công; đón tiếp thân nhân liệt sỹ đến thăm viếng mộ và di dời hài cốt liệt sỹ. 

Trung tâm hiện có 02 phòng chuyên môn nghiệp vụ trong đó bộ phận cấp dưỡng thuộc Phòng Y tế và Cấp dưỡng thực hiện nhiệm vụ chế biến các bữa ăn hàng ngày cho người có công đang nuôi dưỡng cũng như điều dưỡng luân phiên hàng năm.
Đa số người có công, thân nhân người có công (sau đây gọi tắt là đối tượng) đến điều dưỡng tại Trung tâm là người cao tuổi việc bảo vệ sức khỏe có vai trò quan trọng. Một chế độ dinh dưỡng hợp lý sẽ giúp họ nâng cao sức đề kháng, phòng tránh nhiều bệnh tật. Ngược lại, khi chế độ dinh dưỡng thiếu hay thừa các chất đều có thể gây ra các loại bệnh nghiêm trọng. Nhận thấy rằng sức khỏe đối tượng được ổn định hay không, ngoài việc chăm sóc y tế thì chất lượng dinh dưỡng trong bữa ăn hàng ngày được dung nạp vào cơ thể của đối tượng phải được chú trọng, ăn uống một cách khoa học có thể làm cho con người vừa có thể thưởng thức món ăn ngon, vừa giúp cho thân thể được hấp thu và điều chỉnh, để sống khỏe, sống lâu. Vì vậy tôi chọn tham luận “xây dựng thực đơn hợp lý để mang lại hiệu quả kép trong phục vụ bữa ăn hàng ngày cho người có công”.
Kính thưa hội nghị!
Xác định tầm quan trọng của những thay đổi về thực đơn hàng ngày có ảnh hưởng tới cơ chế hấp thụ thức ăn của cơ thể, nhu cầu dinh dưỡng và khẩu vị dành cho người cao tuổi. 

Vì vậy khi “Xây dựng thực đơn hợp lý để mang lại hiệu quả kép trong phục vụ bữa ăn hàng ngày cho người có công” trong năm 2023, bản thân đã thực hiện các biện pháp, giải pháp như sau:
Thứ nhất , xây dựng thực đơn khoa học, hợp lý, đa dạng phù hợp với người già, người bị bệnh nhưng không lãng phí.  
Để xây dựng  được những món ăn ngon phù hợp với đa số đối tượng bản thân tôi phải:

- Tham khảo các món ăn – bài thuốc không những bảo vệ sức khỏe mà còn có đặc điểm là an toàn, không độc, không có tác dụng phụ, tiện lợi, rẻ, đơn giản, dễ làm, món ăn phong phú.

- Tham mưu với lãnh đạo Trung tâm những món ăn bằng những thực phẩm  đúng  mùa  phù hợp với  đối tượng sẽ giúp ích cho người có công thông qua con đường ăn uống mà phòng bệnh và trị bệnh một cách tốt nhất. 

+ Mùa Xuân:  Là mùa khí hậu chuyển từ lạnh sang ấm, nhiệt độ thay đổi tương đối lớn, vi khuẩn, vi rút sinh sôi nảy nở, dễ xâm nhập vào cơ thể người mà gây bệnh. Cho nên về ăn uống phải nạp đủ vitamin và khoán chất

+ Mùa Hạ: Cơ thể con người tiêu hao năng lượng tương đối nhiều, tinh thần mệt mỏi và khẩu vị không tốt nên phải cần bổ sung dinh dưỡng như protein, các loại vitamin A,C,D,E, vitamin nhóm B, ăn nhiều rau, trái cây 
+ Mùa Thu: Khí hậu mùa thu chuyển từ nóng sang mát, nhiệt độ thay đổi tương đối lớn là thời kỳ dễ phát sinh bệnh đường hô hấp, viêm phế quản mạn tính,  sưng phổi....do đó cần bổ sung các loại vitamin C,vitamin E và thức ăn màu hồng như cà chua, táo, nho, quả dâu, sữa bò, trứng gà...

+ Mùa Đông: Khí hậu lạnh nên phải tăng chất dinh dưỡng với nguồn nhiệt lượng lớn như protein, các loại vitamin, khoáng chất và nước.

- Khi xây dựng thực đơn tôi cũng lưu ý phối hợp các thực phẩm, các chất để tạo nên món ăn ngon, ta phải tận dụng các chất bổ sung lẫn nhau để nâng cao giá trị dinh dưỡng của món ăn và cũng cần xây dựng thực đơn phù hợp với độ tuổi,  đủ những chất đạm, chất béo, tinh bột, vitamin, khoán chất, nước và chất xơ.

-  Ngoài ra để công việc chăm sóc nuôi dưỡng, điều dưỡng có kết quả tôi đã kết hợp với bộ phận y tế và hộ lý để cùng tham gia như: Kết hợp với phòng Y tế thường xuyên kiểm tra sức khoẻ hàng ngày cho đối tượng để kịp thời điều chỉnh thực đơn, chế độ ăn cho đối tượng phù hợp.

Thứ hai, biện pháp lựa chọn thực phẩm sạch an toàn
Trong thực tế hiện nay trên thị trường ngày càng xuất hiện nhiều thông tin về nguồn thực phẩm không an toàn như dịch cúm gia cầm, nguồn rau không đảm bảo vệ sinh do tưới nước ở các sông bị ô nhiễm, nhiều loại rau phun thuốc kích thích và thuốc trừ sâu. Các nhà chăn nuôi thì vì lợi ích của riêng mình đã dùng cám tăng trọng để được hưởng lợi nhuận cao, nhưng họ lại không nghĩ đến sự nguy hại tới sức khỏe của người tiêu dùng. Chính vì vậy công việc lựa chọn thực phẩm sạch an toàn là một điều rất cần thiết.

Thứ ba, biện pháp kỹ thuật chế biến thức ăn đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm:

Chế biến món ăn phù hợp với người có công là khâu quyết định một bữa ăn ngon, để người có công ăn ngon miệng, ăn hết xuất thì thức ăn phải có mùi vị thơm ngon, thay đổi thường xuyên cách chế biến, đối với người có công khi chế biến phải được thái nhỏ, khi nấu phải nấu nhừ để dễ hấp thu và tiêu hóa tốt.

 Khi chế biến món ăn tôi thường phối hợp các loại rau, củ, quả có màu sắc đẹp để gây sự cuốn hút, tạo cho người ăn có cảm giác thèm ăn.

Khi chế biến món ăn tôi luôn lưu ý kết hợp các thực phẩm không được kị nhau, nếu kết hợp không đúng các thực phẩm thì sẽ gây ra các phản ứng không tốt cho cơ thể, làm giảm sự hấp thu các chất dinh dưỡng và gây ra ngộ độc thực phẩm  cũng như gây bệnh cho cơ thể.

Dụng cụ chế biến thực phẩm phải đảm bảo an toàn. Dụng cụ thực phẩm phải có kí hiệu, dùng riêng cho thực phẩm sống và thực phẩm chín, các loại thực phẩm rửa sạch rồi mới thái nhỏ, thực phẩm thái trên bàn sạch sẽ, dụng cụ chế biến thực phẩm xong phải rửa ngay, tráng nước sôi, thực phẩm đi theo một chiều từ khâu thực phẩm sống, làm sạch, rửa, thái nhỏ, nấu chín, chia ăn.

Trong khi chế biến chị em phải đeo tạp dề, khẩu trang, đội mũ, khi chế biến luôn nhớ khẩu hiệu “Làm đâu sạch đấy, đứng dậy sạch ngay”.

Trong thời gian áp dụng sáng kiến đã đạt hiệu quả rõ rệt. Cụ thể như sau:

Một là, đối tượng đã rất thích thú với các món ăn mà bộ phận cấp dưỡng đã chế biến, trong khi ăn đối tượng đã không kén thức ăn và đã ăn hết xuất.

Hai là, được ban Giám Đốc luôn ủng hộ giúp đỡ nhân viên cấp dưỡng chúng  tôi cảm thấy tự tin hơn, sáng tạo hơn và trong công việc có trách nhiệm hơn.
Ba là, luôn giữ vệ sinh trong và ngoài bếp sạch sẽ để đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trong năm 2023 không có trường hợp ngộ độc xảy ra.
Bốn là, thực hiện đúng quy trình kỹ thuật chế biến món ăn và tạo cho người có công một không khí thoải mái trước khi ăn.
Năm là, cải tiến thực đơn theo mùa, cách bài trí đẹp mắt để đối tượng ăn ngon miệng  tăng sự tiêu hóa hấp thụ giúp người có công sống lâu – sống khỏe – sống có ích.
Qua quá trình thực hiện và kết quả đạt được bản thân tôi đã rút ra được một số bài học kinh nghiệm sau:

Thứ nhất, là một nhân viên cấp dưỡng, bản thân  tôi không ngừng tìm tòi học hỏi, tự rèn luyện mình, năng động, sáng tạo, đúc rút kinh nghiệm, để chuyên môn của mình được vững vàng hơn.

Thứ hai, mỗi cán bộ, nhân viên cấp dưỡng cần thực hiện tốt nội quy, quy chế, nghiêm chỉnh chấp hành những quy định của Trung tâm đề ra, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, an toàn lao động, đồ dùng bếp được sắp xếp gọn gàng, khoa học.Thực hiện tốt nội quy phòng cháy, chữa cháy.  Xây dựng bếp ăn tập thể theo khẩu hiệu “ Đổi mới, Kỷ cương, Tình thương và Trách nhiệm”.

Thứ ba, cùng phối hợp các chị em trong phòng để cùng nhau hoàn thành nhiệm vụ chính trị.

Thứ tư, với sự tâm huyết và sự yêu thích công việc của mình, tôi luôn suy nghĩ lắng nghe ý kiến của các cấp lãnh đạo, các chị em đồng nghiệp và các sách nấu ăn xem trên báo chí truyền thông khoa học về chăm sóc nuôi dưỡng để điều chỉnh thực đơn cho hợp lý, cân đối phù hợp với giá cả thị trường để đối tượng được ăn ngon miệng và ăn hết xuất tránh lãng phí. 

Trên đây là một số kinh nghiệm của tôi trong quá trình thực hiện nhiệm vụ, xin tham luận tại hội nghị hôm nay, tôi rất mong được sự góp ý từ các cấp lãnh đạo, đồng nghiệp ở các Trung tâm khác để tôi có thêm nhiều kinh nghiệm trong công tác tại Trung tâm. 

Xin cám ơn quý vị đại biểu, xin cám ơn toàn thể hội nghị đã lắng nghe!
Chúc hội nghị thành công tốt đẹp!
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