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BÀI  TUYÊN TRUYỀN  

PHÒNG CHỐNG NGỘ ĐỘC THỰC PHẨM 

 TRONG TRƯỜNG MẦM NON 

1. Nguyên nhân: 

Nguyên nhân chính của việc ngộ độc thực phẩm là do ăn, uống thực phẩm 

đã bị nhiễm khuẩn hoặc bị ô nhiễm hóa học (kim loại nặng, độc tố vi nấm...). Ngộ 

độc thực phẩm mùa đông thường do thức ăn nhiễm vi sinh vật, Đặc biệt thực phẩm 

có nguồn gốc từ động vật như thịt, trứng, cá, sữa là các chất giàu đạm, rất dễ trở 

thành môi trường tốt cho các vi sinh vật, nhất là vi khuẩn gây bệnh phát triển, và 

khi đó thức ăn đã biến thành chất độc.                              

 Một số trường hợp thực phẩm có nguy cơ cao gây ra ngộ độc: 

 - Ngộ độc do ăn phải thức ăn bị nhiễm vi sinh vật hoặc độc tố vi sinh vật: 

Ăn thịt gỏi hay thịt cá, và hải sản (sò, trai, nghêu, cua, ghẹ) tươi sống hay chưa 

chín kỹ; ăn các món có trứng gà chưa hoàn toàn được nấu kỹ; ăn các món gỏi; 

uống nước trái cây chưa được diệt khuẩn; sữa và các sản phẩm từ sữa chưa qua 

diệt khuẩn. 

- Ngộ độc do ăn phải thức ăn bị biến chất: ôi thiu, để lâu ngày nên quá hạn 

sử dụng,... 

- Ngộ độc do ăn phải thức ăn mà bản thân thức ăn đã có sẵn chất độc: 

mầm khoai tây, cá nóc, nấm độc, cóc lạ,... 

- Ngộ độc do ăn phải thức ăn bị nhiễm chất độc hóa học, hóa chất bảo vệ 

thực vật, hóa chất phụ gia thực phẩm: ăn một số loại rau sống chưa qua sơ chế 

như cải bruxen, đậu. 

2. Dấu hiệu ngộ độc thực phẩm PHẨM 

- Sau khi ăn phải thức ăn, nguồn nước bị nhiễm độc, tình trạng ngộ độc thực 

phẩm có thể diễn ra một vài giờ sau ăn hoặc một tới hai ngày với các biểu hiện cụ 

thể: 

+ Buồn nôn, nôn mửa 

+ Đau bụng, đau quặn từng cơn 

+ Tiêu chảy 

+ Sốt 
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+ Đau đầu 

+ Ăn không ngon 

Nếu bệnh nặng hơn sẽ bao gồm các triệu chứng như tiêu chảy kèm máu và 

chất nhầy, có dấu hiệu mất nước như khô môi, mắt trũng, khát nước, nhịp đập 

nhanh, đau cơ bắp thậm chí trụy tim mạch, sốc nhiễm khuẩn. 

4. Cách sơ cứu khi bị ngộ độc thực phẩm: 

- Loại bỏ nhanh chóng hết các chất độc trong cơ thể bằng cách cho bệnh nhân 

uống nước, tiếp theo là kích thích cơ học vào cổ họng bằng ngón tay chặn xuống 

lưỡi cho đến khi nôn được 

- Sau khi nôn hoặc đi ngoài nên cho bệnh nhân uống hết 1 lít nước pha với 

một gói orezol hoặc nếu không có sẵn gói orezol thì có thể pha 1/2 thìa cà phê 

muối cộng với 4 thìa cà phê đường trong 1 lít nước, đối với bệnh nhân ngộ độc 

nhẹ. Đối với trường hợp sau khi sơ cứu chưa bình phục ngay và có hiện tượng tím 

tái, khó thở ….cần nhanh chóng đưa bệnh nhân đến cơ sở y tế gần nhất để rửa 

ruột và có những điều trị cần thiết. 

5. Cách phòng tránh. 

* 10 quy tắc an toàn phòng tránh tình trạng ngộ độc thực phẩm 
         -  Chọn thực phẩm an toàn, có nguồn gốc xuất xứ rõ ràng, không tồn dư 

lượng thuốc bảo vệ thực vật và các hóa chất, phụ gia trong quá trình nuôi trồng, 

bảo quản. 

 - Thực hiện nấu chín uống sôi, không ăn các thực phẩm chưa chín, còn sống, 

để lâu ngày. 

 - Ăn ngay khi thức ăn còn nóng, vừa được nấu chín. 

 - Bảo quản cẩn thận thực phẩm đã được nấu chín. 

 - Đun kĩ thực phẩm trước khi sử dụng, đối với thực phẩm cần ăn nóng. 

         - Không để thực phẩm sống lẫn với thực phẩm chín. Khi chế biến nên có 

thớt, dao chuyên dụng để riêng thực phẩm. 

  - Luôn giữ bề mặt bếp sạch sẽ, đồ chế biến món ăn được rửa sạch. 

  - Đảm bảo tay chế biến thực phẩm được sạch sẽ. 

  - Bảo vệ thực phẩm tránh các loại côn trùng, loại gặm nhấm và các loài 

động vật khác. 

  - Sử dụng nước sạch để sinh hoạt. 

Thực phẩm luôn có một ý nghĩa quan trọng đối với sức khỏe con người, sử 

dụng thực phẩm không hợp vệ sinh, không an toàn đều có thể bị ngộ độc. Hiểu rõ 

được nguyên nhân gây ngộ độc thức ăn và các biện pháp phòng tránh là vấn đề 

cần thiết để bảo vệ sức khỏe của bản thân, gia đình và mọi người trong xã hội. 

 



          P. HIỆU TRƯỞNG                      Y TẾ 

  

 

 

               Nguyễn Thị Huỳnh Lê                                   Nguyễn Thị Trang 
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