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	NỘI DUNG
	NHẬN XÉT
	ĐÁNH GIÁ

	
	
	Tốt 
	Khá 
	T.bình
	Kém

	1. Thực đơn 
	
	
	
	
	

	1.1 Món ăn ngon lạ có màu sắc, mùi vị phù hợp khẩu vị trẻ 
	
	
	
	
	

	1.2 Biết phối hợp các loại thực phẩm để đủ chất dinh dưỡng phù hợp món ăn và tiền chợ 
	
	
	
	
	

	1.3 Cân đối các chất dinh dưỡng calo đạt  55% - 60% nhu cầu của trẻ tại trường.
	
	
	
	
	

	1.4 Mức thu tiền ăn,  đồng calo
	
	
	
	
	

	2. Lịch phân công 
	
	
	
	
	

	2.1 Có lịch phân công rõ ràng, cụ thể theo dây chuyền bếp 1 chiều.
	
	
	
	
	

	2.2 Nhân viên  nấu ăn thực hiện theo lịch phân công 1 cách khoa học,  hợp lý 
	
	
	
	
	

	3. Kỹ thuật nấu ăn 
	
	
	
	
	

	3.1 Thao tác có kế hoạch, nhanh gọn, sạch.
	
	
	
	
	

	3.2 Có sự phối hợp nhịp nhàng giữa các nhân viên nấu ăn
	
	
	
	
	

	3.3  Vệ sinh  cá nhân sạch, gọn (đầu tóc, quần áo, tay chân)
	
	
	
	
	

	3.4 Có sử dụng đầy đủ bảo hộ lao động (nón, khẩu trang, găng tay, tạp dề, dép … )
	
	
	
	
	

	3.5 Dụng cụ , đồ dùng phục vụ nấu ăn được vệ sinh và chuẩn bị đầy đủ 
	
	
	
	
	

	3.6 Nấu ăn đúng kỹ thuật ( ướp thức ăn , chuẩn bị nước sôi để nấu được đong lường, cho thực phẩm vào nấu duy trì sinh tố và màu sắc, nấu chín mềm, nêm nếm gia vị )
	
	
	
	
	

	3.7 Thức ăn nêm nếm ngon miệng, hợp khẩu vị, màu sắc hài hòa , đẹp sau khi nấu 
	
	
	
	
	

	3.8 Lưu nghiệm thức ăn theo qui định của y tế 
	
	
	
	
	

	4. Chia thức ăn 
	
	
	
	
	

	4.1 Có qui ước rõ ràng về lượng bột, cháo, cơm và thức ăn khi chia cho các độ tuổi
	
	
	
	
	

	4.2 Chia đều và đủ so với sĩ số  cháu theo quy ước (không thừa thiếu quá 3% số lượng thành phẩm) 
	
	
	
	
	

	4.3 Đảm bảo cơm và thức ăn đến nhóm, lớp đủ độ nóng để ăn đúng giờ 
	
	
	
	
	

	5. Dự giờ ăn 
	
	
	
	
	

	5.1 90% cháu ăn ngon miệng , ăn hết lượng cơm, thức ăn đưa đến nhóm lớp 
	
	
	
	
	



Xếp loại: …………………………………….

Nhân viên nấu ăn                                       Người chấm 1                                         Người chấm 2

[image: image1.png]



