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I. QUY ĐỊNH PHÁP LUẬT VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM.

Luật an toàn 
thực phẩm

(Quốc hội)

Nghị định

(Chính phủ) 

Thông tư. 
Quyết định

(Bộ hoặc 
liên Bộ)



1. Luật An toàn thực phẩm 2010 (Văn bản hợp 
nhất số 02/VBHN-VPQH ngày 29/6/2018)

 2. Nghị định
- Số 15/2018/NĐ-CP Quy định chi tiết một số điều 
của Luật ATTP. (VBHN số 09/VBHN-BYT ngày 
04.4.2019 hợp nhất NĐ 15 và NĐ 155)
- Số 155/2018/NĐ-CP ngày 12/11/2018 quy định 
sửa đổi, bổ sung... 
- Số 115/2018/NĐ-CP xử phạt hành chính về 
ATTP; NĐ 124/2021 /NĐ-CP sửa đổi bổ sung NĐ 
115, 117…(VBHN số 02/VBHN-BYT 24.01.2022 
hợp nhất NĐ 115 và NĐ 124)
- Số 43/2017/NĐ-CP Nhãn hàng hóa (NĐ 
111/2021/NĐ-CP sửa đổi bổ sung…)
- Số 148/2025/NĐ-CP Quy định về phân quyền, 
phân cấp trong lĩnh vực y tế. (Mục 4 Điều 25-31)

I. QUY ĐỊNH PHÁP LUẬT VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM.



I. QUY ĐỊNH PHÁP LUẬT VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM

 3. Thông tư
-Số 13/2016/TTLT-BYT-BGDĐT 
   (Quy định về công tác y tế trường học)
-  Số 23/2018/TT-BYT (thu hồi xử lý TP… )
- Số 24/2019/TT-BYT (Phụ gia thực phẩm)
- Số 25/2019/TT-BYT (truy xuất nguồn gốc 
TP)
- Số 31/2023/TT-BYT ngày 30/12/2023 Quy 
định thẩm quyền thu hồi Giấy chứng nhận cơ 
sở đủ điều kiện ATTP thuộc lĩnh vực quản lý 
của Bộ Y tế.
- Số 52/2024/TT-BYT (QCVN 01-1:2024 
BYT) 



3. Thông tư
- Số 17/2023/TT-BYT sửa đổi, bổ sung và bãi bỏ 
một số văn bản quy phạm pháp luật về ATTP 
(Văn bản hợp nhất số 10/VBHN-BYT 02 /11/2023 
hợp nhất TT 17/2023/TT- BYT và TT 48/2015/TT-
BYT kiểm tra ATTP Y tế:có mẫu Biên bản kiểm 
tra cơ sở DVAU). 
- Số 29/2023/TT-BYT Hướng dẫn cách ghi thành 
phần giá trị dinh dưỡng trên nhãn thực phẩm

4. Quyết định:  

- Số 1246/2017/QĐ-BYT (Kiểm thực 3 bước…)

- Số 75/QĐ-ATTP 27.3.2024 Bộ câu hỏi đánh 
giá …

I. QUY ĐỊNH PHÁP LUẬT VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM.



4. Quyết định:  
- Số 2195/QĐ-BGDĐT ngày 10/8/2022 phê 
duyệt Hướng dẫn công tác tổ chức bữa ăn 
học đường kết hợp tăng cường hoạt động thể 
lực cho trẻ em, học sinh trong các cơ sở giáo 
dục mầm non và tiểu học.
- Quyết định số 4280/QĐ-BGDĐT ngày 
14/12/2022 về việc phê duyệt Hướng dẫn 
công tác tổ chức bữa ăn học đường kết hợp 
tăng cường hoạt động thể lực cho học sinh 
trung học cơ sở.
- Quyết định 53/2025/QĐ-UBND ngày 

15/9/2025 của UBND TP Hà Nội về phân 
công, phân cấp quản lý ATTP trên địa bàn 
Thành phố Hà Nội.

- HD số 02/HD-BCĐ 15/7/2025 đánh giá 
ATTP bữa ăn bán trú cho HS các trường 
công lập (2025-2026) 

I. QUY ĐỊNH PHÁP LUẬT VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM.



1. Tuyến Thành phố

Bếp ăn tập thể căng tin tại 
các trường trung học 
chuyên nghiệp, cao đẳng, 
đại học, học viện. 

PHÂN CẤP QUẢN LÝ BẾP ĂN TẬP THỂ TRƯỜNG HỌC
(Quyết định 53/2025/QĐ-UBND ngày 15/9/2025)

2. Tuyến xã phường
Bếp ăn tập thể, căng tin 
tại các, trường mầm non, 
tiểu học, trung học cơ sở, 
trung học phổ thông, 
nhóm trẻ độc lập



Nguyên tắc quản lý an toàn thực phẩm 
theo chuỗi từ trang trại đến bàn ăn
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- Thực phẩm là sản phẩm mà con người ăn, uống ở 
dạng tươi sống hoặc đã qua sơ chế, chế biến, bảo 
quản. Thực phẩm không bao gồm mỹ phẩm, thuốc 
lá và các chất sử dụng như dược phẩm.
- Cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống là cơ sở chế 
biến thức ăn bao gồm cửa hàng, quầy hàng kinh 
doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín, nhà hàng ăn 
uống, cơ sở chế biến suất ăn sẵn, căng-tin và bếp 
ăn tập thể. 
- Sơ chế thực phẩm là việc xử lý sản phẩm trồng 
trọt, chăn nuôi, thu hái, đánh bắt, khai thác nhằm 
tạo ra thực phẩm tươi sống có thể ăn ngay hoặc tạo 
ra nguyên liệu thực phẩm hoặc bán thành phẩm cho 
khâu chế biến thực phẩm.
- Chế biến thực phẩm là quá trình xử lý thực phẩm 
đã qua sơ chế hoặc thực phẩm tươi sống theo 
phương pháp công nghiệp hoặc thủ công để tạo 
thành nguyên liệu thực phẩm hoặc sản phẩm thực 
phẩm. 

GIẢI THÍCH TỪ NGỮ (LUẬT AN TOÀN THỰC PHẨM)



- Thực phẩm tươi sống là thực phẩm chưa qua 
chế biến bao gồm thịt, trứng, cá, thuỷ hải sản, 
rau, củ, quả tươi và các thực phẩm khác chưa 
qua chế biến.
- Thực phẩm bao gói sẵn là thực phẩm được 
bao gói và ghi nhãn hoàn chỉnh, sẵn sàng để 
bán trực tiếp cho mục đích chế biến tiếp hoặc 
sử dụng để ăn ngay. 
- Phụ gia thực phẩm là chất được chủ định đưa 
vào thực phẩm trong quá trình sản xuất, có 
hoặc không có giá trị dinh dưỡng, nhằm giữ 
hoặc cải thiện đặc tính của thực phẩm.

GIẢI THÍCH TỪ NGỮ (LUẬT AN TOÀN THỰC PHẨM)



* Quyền và nghĩa vụ cơ sở sản xuất, kinh doanh 
thực phẩm (Điều 7, 8 Luật ATTP)

 Những hành vi bị cấm trong sản xuất kinh 
doanh thực phẩm: 13 hành vi tại Điều 5 Luật 
ATTP

 Nguyên liệu ban đầu tạo nên thực phẩm 
phải bảo đảm an toàn và giữ nguyên các 
thuộc tính vốn có của nó; các nguyên liệu tạo 
thành thực phẩm không được tương tác với 
nhau để tạo ra các sản phẩm gây hại đến sức 
khoẻ, tính mạng con người  (Điều 12 Luật 
ATTP).

GIẢI THÍCH TỪ NGỮ (LUẬT AN TOÀN THỰC PHẨM)



Quy định về cấp Giấy chứng 
nhận cơ sở đủ điều kiện 
ATTP:

 Có đăng ký SX kinh doanh 
thực phẩm trong Giấy đăng ký 
kinh doanh

Đủ điều kiện bảo đảm ATTP 
phù hợp với loại hình kinh 
doanh dịch vụ ăn uống

Thời hạn: 03 năm

QUY ĐỊNH CẤP GIẤY CHỨNG NHẬN
ĐỦ ĐK TOÀN THỰC PHẨM



CƠ SỞ KHÔNG THUỘC DIỆN CẤP GIẤY CHỨNG NHẬN 
ĐỦ ĐK ATTP (NGHỊ ĐỊNH số 15/2018/NĐ-CP)





TP được thu hồi/ngừng sử dụng trường hợp:  
hết hạn sử dụng/bị hư hỏng trong qúa trình vận 
chuyển bảo quản/nghi, gây ngộ độc. 
 Truy xuất nguồn gốc thực phẩm:
Lưu giữ hồ sơ, mẫu thực phẩm, các thông tin 
cần thiết tên, địa chỉ cơ sở cung cấp, số lượng, 
khối lượng đã nhập, ngày giờ nhập, địa điểm 
giao nhận, số tồn kho theo quy định về truy 
xuất nguồn gốc thực phẩm (Thông tư 
25/2019/TT-BYT)
Hình thức xử lý thực phẩm không an toàn:
+ Khắc phục lỗi của sản phẩm, lỗi ghi nhãn; 
+ Chuyển mục đích sử dụng;
+ Tái xuất;
+ Tiêu hủy.

TRUY XUẤT NGUỒN GỐC VÀ THU HỒI THỰC PHẨM



  * Doanh nghiệp SX, KD được Tự công 
bố (90% sản phẩm): 
- Thực phẩm đã qua chế biến bao gói sẵn 
(trừ thực phẩm phải đăng ký bản công bố) 
- Phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến 
thực phẩm
- Dụng cụ chứa đựng thực phẩm, vật liệu 
bao gói tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm. 

 (Trừ Sản phẩm phải Đăng ký bản 
công bố sản phẩm và đăng ký nội dung 
quảng cáo với cơ quan quản lý là: thực 
phẩm bảo vệ sức khỏe, phụ gia thực 
phẩm hỗn hợp, Sản phẩm dinh dưỡng 
dùng cho trẻ đến 36 tháng tuổi. Nhà máy 
sản xuất thực phẩm bảo vệ sức khỏe tại 
Việt Nam bắt buộc phải có Giấy chứng 
nhận cơ sở đạt yêu cầu thực hành sản 
xuất tốt GMP do cục ATTP cấp)

TỰ CÔNG BỐ SẢN PHẨM (NGHỊ ĐỊNH số 15/2018/NĐ-CP)



SẢN PHẨM BỘ Y TẾ QUẢN LÝ



SẢN PHẨM BỘ CÔNG THƯƠNG QUẢN LÝ



SẢN PHẨM BỘ NÔNG NGHIỆP & PHÁT TRIỂN NÔNG THÔN



 Chỉ có 01 hình thức sử phạt chính là Phạt tiền (Vi 
phạm ĐK ATTP, GCN, kiểm nghiệm, Công bố SP, 
gây NĐTP…(Lưu ý Điều 9 vi phạm ĐK chung, 
Điều 15 vi phạm quy định về ĐK bảo đảm ATTP 
trong Kinh doanh DVAU)

 Ngoài ra có các hình phạt bổ sung như Tước quyền 
sử dụng GCN cơ sở đủ ĐK ATTP từ 1-6 tháng, 
Giấy tiếp nhận ĐK bản công bố SP từ 1-24 tháng. 
Đình chỉ hoạt động có thời hạn từ 1-12 tháng. Tịch 
thu tang vật , phương tiện vi phạm hành chính 
trong lĩnh vực ATTP…

 Biện pháp Khắc phục hậu quả (tái xuất, tiêu hủy, 
thu hồi, cải chính thông tin, tái chế, chuyển đổi 
mục đích sử dụng, tháo dỡ quảng cáo vi phạm, chi 
phí cho việc xử lý NĐTP…)

XỬ PHẠT HÀNH CHÍNH VỀ ATTP (NGHỊ ĐỊNH số 
115/2018/NĐ-CP ngày 04/9/2018 quy định xử lý vi phạm hành 
chính về ATTP. Nghị định 124/2021/NĐ-CP sửa đổi bổ sung…



- Mức tiền phạt tối đa đối với một hành vi vi phạm hành 
chính về ATTP là 100.000.000 đồng đối với cá nhân, 
200.000.000 đồng đối với tổ chức, trừ một số trường hợp 
quy định khác.(phạt 7 lần giá trị TP vi phạm)

Ngoài ra còn có các hình thức phạt bổ sung đình chỉ 
hoạt động kinh doanh dịch vụ ăn uống, thu hồi Giấy chứng 
nhận đủ điều kiện ATTP, buộc nộp lại giấy tờ, tài liệu đã bị 
sửa chữa, tẩy xóa…
 Phạt vi phạm về GCN, gây NĐTP…
 Điều 5. Vi phạm quy định về sử dụng phụ gia thực 

phẩm, chất hỗ trợ chế biến thực phẩm
 Điều 9. Vi phạm điều kiện chung…

XỬ PHẠT HÀNH CHÍNH VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM



* Điều 15. Vi phạm quy định về điều kiện bảo đảm ATTP 
trong kinh doanh dịch vụ ăn uống (phạt từ 1 triệu- 15 triệu)
 1. Phạt tiền từ 1.000.000 đồng đến 3.000.000 đồng đối 

với một trong các hành vi sau đây:
a) Bày bán, chứa đựng thực phẩm trên thiết bị, dụng cụ, 
vật liệu không bảo đảm vệ sinh;
b) Không có đủ dụng cụ chế biến, bảo quản và sử dụng 
riêng đối với thực phẩm tươi sống, thực phẩm đã qua chế 
biến;
c) Nơi chế biến, kinh doanh, bảo quản có côn trùng, động 
vật gây hại xâm nhập;
d) Sử dụng người trực tiếp chế biến thức ăn mà không 
đội mũ, đeo khẩu trang; không cắt ngắn móng tay; 
không sử dụng găng tay khi tiếp xúc trực tiếp với thực 
phẩm chín, thức ăn ngay.

CÁC LỖI VI PHẠM THƯỜNG GẶP TẠI CƠ SỞ , CÁCH XỬ LÝ.
(NĐ số 115/2018/NĐ-CP, NĐ 124…)





2. Phạt tiền từ 3.000.000 đồng đến 5.000.000 đồng đối với 
một trong các hành vi sau đây:



a) Không thực hiện hoặc thực hiện không đúng quy định 
của pháp luật về chế độ kiểm thực 3 bước;



b) Không thực hiện hoặc thực hiện không đúng quy định 
của pháp luật về lưu mẫu thức ăn;



c) Thiết bị, phương tiện vận chuyển, bảo quản suất ăn 
sẵn, thực phẩm dùng ngay không bảo đảm vệ sinh; gây ô 
nhiễm đối với thực phẩm;



d) Cống rãnh thoát nước thải khu vực chế biến bị ứ 
đọng; không được che kín;



đ) Không có nhà vệ sinh, nơi rửa tay;



e) Dụng cụ thu gom chất thải rắn không có nắp đậy.

CÁC LỖI VI PHẠM THƯỜNG GẶP TẠI CƠ SỞ KD DVAU, CÁCH XỬ LÝ.
(NĐ số 115/2018/NĐ-CP, NĐ 124…)





3. Phạt tiền từ 5.000.000 đồng đến 7.000.000 đồng đối với hành vi 
sử dụng người trực tiếp chế biến thức ăn không có giấy xác nhận tập 
huấn kiến thức về an toàn thực phẩm theo quy định của pháp luật.



4. Phạt tiền từ 7.000.000 đ- 10.000.000 đ một trong các hành vi 
sau :



a) Sử dụng nước không đáp ứng quy chuẩn kỹ thuật hoặc không 
bảo đảm vệ sinh theo quy định của pháp luật tương ứng để chế biến 
thức ăn; để vệ sinh trang thiết bị, dụng cụ phục vụ chế biến, ăn uống;



b) Chủ cơ sở không có giấy Xác nhận tập huấn kiến thức về ATTP 
theo quy định của pháp luật;



c) Không thực hiện thu gom, xử lý chất thải, rác thải trong phạm vi 
của cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống theo quy định của pháp luật;



d) Vi phạm các quy định khác về điều kiện bảo đảm ATTP theo 
quy định của pháp luật trong kinh doanh dịch vụ ăn uống… 



5. Phạt tiền từ 10.000.000 đồng đến 15.000.000 đồng đối với hành vi 
sử dụng người đang mắc các bệnh tả, lỵ, thương hàn, viêm gan A, E, 
viêm da nhiễm trùng, lao phổi, tiêu chảy cấp tham gia trực tiếp kinh 
doanh dịch vụ ăn uống.

CÁC LỖI VI PHẠM THƯỜNG GẶP TẠI CƠ SỞ KD DVAU, CÁCH XỬ LÝ.
(NĐ số 115/2018/NĐ-CP, NĐ 124…)



 Điều 18. Vi phạm quy định về Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện 
an toàn thực phẩm: (điểm b, khoản 2 Điều 1 Nghị định  
124/2021/NĐ-CP quy định cá nhân vi phạm mức phạt tiền giảm đi 
một nửa)

- Không có GCN: Phạt 20 triệu đến 30 triệu đối với Kinh doanh  
DVAU. 

- Phạt 30 triệu đến 40 triệu đối với cơ sở Sản xuất, Kinh doanh. 
- Phạt 40 triệu đến 60 triệu đối với cơ sở SX TP BVSK.

 Điều 22. Vi phạm quy định khác về bảo đảm ATTP

6. Phạt tiền từ 40.000.000 đồng đến 50.000.000 đồng :
a) gây ngộ độc thực phẩm ảnh hưởng đến sức khỏe của từ 01 người 
đến 04 người chưa đến mức truy cứu trách nhiệm hình sự;

8. Phạt tiền từ 80.000.000 đồng đến 100.000.000 đồng :
a) gây ngộ độc thực phẩm ảnh hưởng đến sức khỏe của từ 05 người 
trở lên mà chưa đến mức truy cứu trách nhiệm hình sự;

CÁC LỖI VI PHẠM THƯỜNG GẶP CƠ SỞ KD DVAU, CÁCH XỬ LÝ.
(NĐ số 115/2018/NĐ-CP, NĐ 124…)



 Điều 25. Vi phạm quy định về phòng ngừa, ngăn 
chặn, khắc phục sự cố về an toàn thực phẩm 

1. Phạt tiền từ 3.000.000 đồng đến 5.000.000 đồng đối 
với hành vi không thông báo với cơ quan nhà nước có 
thẩm quyền khi phát hiện sự cố an toàn thực phẩm.

4. Phạt tiền từ 10.000.000 đồng đến 20.000.000 đồng 
đối với hành vi che dấu, làm sai lệch, xóa bỏ hiện 
trường, bằng chứng về sự cố an toàn thực phẩm hoặc 
các hành vi cố ý khác cản trở việc phát hiện, khắc 
phục sự cố về an toàn thực phẩm.

CÁC LỖI VI PHẠM THƯỜNG GẶP CƠ SỞ KD DVAU, CÁCH XỬ LÝ.

(NĐ số 115/2018/NĐ-CP, NĐ 124…)



MỘT SỐ TỒN TẠI HẠN CHẾ TẠI BẾP TẬP THỂ

3

4
Kỹ năng Thực hành vệ sinh cá nhân 
của nhân viên chế biến chưa được 
thực hiện thường xuyên theo quy định

1
Tổ tự giám sát chưa lập Biên bản 
mà chỉ nhắc nhở, chưa giám sát 
chặt chẽ chất lượng thực phẩm, 
thực hành vệ sinh cá nhân, dụng cụ 
chế biến, ăn uống

Kiểm tra đột xuất còn hạn chế, sự vào 
cuộc còn hình thức, chưa kiểm soát 
theo bảng kiểm/kiểm thực 3 bước 3



II. MỐI NGUY AN TOÀN THỰC PHẨM. 
PHÒNG CHỐNG NGỘ ĐỘC THỰC PHẨM

- Thực trạng các vụ ngộ độc thực phẩm:
 Ngộ độc thực phẩm là tình trạng bệnh lý 
do hấp thụ thực phẩm bị ô nhiễm hoặc có 
chứa chất độc.
 Ô nhiễm thực phẩm là sự xuất hiện tác 
nhân làm ô nhiễm thực phẩm gây hại đến 
sức khỏe, tính mạng con người.

• * Mối nguy là:
• Yếu tố sinh học, 
• Hoá học,
• hoặc Vật lý, có thể làm cho thực phẩm 

không an toàn cho người sử dụng.              
                                                          



MỐI NGUY SINH HỌC 

Staphylococus 
aereus 

Pseudomonas 
Aeruginosa 



- Virus:

-Ký sinh trùng: 
Sán dây, giun 
xoắn, sán lá gan, 
sán lá phổi

- Nấm mốc

MỐI NGUY SINH HỌC 



 Thực phẩm bị biến chất: 

MỐI NGUY HÓA HỌC

Hóa chất: chất 
độc tự nhiên, 
Methanol, chất 
tẩy rửa…





MỐI NGUY VẬT LÝ



      Ngộ độc thực phẩm là tình trạng bệnh lý 
do hấp thụ thực phẩm bị ô nhiễm hoặc có 
chứa chất độc.

1. Ngộ độc cấp tính: thường do ăn phải các thức ăn 
có nhiễm vi sinh vật hay các hoá chất với lượng 
lớn. Thường có các biểu hiện:


- Đi ngoài phân lỏng nhiều lần trong ngày.


- Đau bụng.


- Buồn nôn hoặc nôn mửa liên tục.


- Mệt mỏi, khó chịu, đau đầu, hoa mắt, chóng 

mặt...


2. Ngộ độc mãn tính thường do ăn phải các thức 

ăn ô nhiễm các chất hoá học liên tục trong thời 
gian dài.


Thường không có các dấu hiệu rõ ràng

NHẬN BIẾT TRIỆU CHỨNG NGỘ ĐỘC THỰC PHẨM 



 1. Phòng ngừa, ngăn chặn sự cố về 
ATTP (Điều 52 Luật ATTP).
1. Tổ chức, cá nhân phát hiện dấu hiệu 
liên quan đến sự cố về an toàn thực 
phẩm có trách nhiệm thông báo ngay 
cho cơ sở khám bệnh, chữa bệnh, Ủy 
ban nhân dân địa phương nơi gần 
nhất hoặc cơ quan nhà nước có thẩm 
quyền để có biện pháp ngăn chặn kịp 
thời. (cụ thể báo cho Trạm y tế 
phường/xã)

 PHÒNG NGỪA, NGĂN CHẶN VÀ KHẮC PHỤC SỰ CỐ 
VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM



2. Các biện pháp phòng ngừa, ngăn chặn sự cố về ATTP:
a) Bảo đảm an toàn trong quá trình sản xuất, kinh doanh và sử 
dụng thực phẩm;
b) Giáo dục, tuyên truyền, phổ biến kiến thức và thực hành về an 
toàn thực phẩm cho tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh và 
người tiêu dùng;
c) Kiểm tra, thanh tra an toàn thực phẩm trong sản xuất, kinh 
doanh thực phẩm;
d) Phân tích nguy cơ ô nhiễm thực phẩm;
đ) Điều tra, khảo sát và lưu trữ các số liệu về an toàn thực phẩm;
e) Lưu mẫu thực phẩm.

(Xây dựng Kế hoạch/phương án/diễn tập phòng chống NĐTP đông 
người mắc)

PHÒNG NGỪA, NGĂN CHẶN VÀ KHẮC PHỤC SỰ CỐ 
VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM



SƠ ĐỒ ĐIỀU TRA XỬ LÝ NGỘ ĐỘC THỰC PHẨM



III. ĐIỀU KIỆN BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM 



III. ĐIỀU KIỆN BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM DVAU 

1. Giấy tờ pháp lý
• 2. Điều kiện về cơ sở
• 3. Điều kiện về trang 

thiết bị, dụng cụ
• 4. Điều kiện về con người
• 5. Bảo quản, chế biến
• 6. Vận chuyển, sử dụng 

thực phẩm

Các 
nhóm 
điều 
kiện



- Cơ sở có  giấy chứng nhận đủ điều kiện ATTP HOẶC 
tương đương như GMP, HACCP, ISO 22000…

- Cơ sở có giấy xác nhận đủ sức khỏe của người trực tiếp 
chế biến thức ăn  theo quy định  

     - Cơ sở có Danh sách tập huấn kiến thức ATTP của chủ cơ 
sở và người trực tiếp chế biến thức ăn do chủ cơ sở xác nhận

- Cơ sở có giấy kiểm nghiệm nguồn nước chế biến đạt quy 
chuẩn kỹ thuật theo quy định QCVN 01:2024/BYT

- Cơ sở có hồ sơ nguồn gốc nguyên liệu thực phẩm: hợp 
đồng trách nhiệm bảo đảm ATTP với cơ sở cung cấp 
nguyên liệu thực phẩm.

1. GIẤY TỜ PHÁP LÝ



 - Có sổ kiểm thực 3 bước theo quy định

- Sổ kiểm thực 3 bước được ghi chép đầy đủ đúng quy định

- Lưu mẫu thức ăn theo đúng hướng dẫn của Bộ Y tế (đối 
với bữa ăn từ 30 suất ăn trở lên)

- Có sổ theo dõi nhập kho sản phẩm để bảo đảm sẵn sàng 
trích xuất và báo cáo được các thông tin truy xuất về nguồn 
gốc sản phẩm

- Có phương án sẵn sàng phối hợp Y tế  điều tra xử lý ngộ 
độc thực phẩm và truy xuất nguồn gốc thực phẩm gây ngộ 
độc (nếu có) 

- Cơ sở triển khai thực hiện tự quản lý, giám sát bếp ăn.

1. GIẤY TỜ PHÁP LÝ



 Địa điểm, môi trường: không ô nhiễm
 Yêu cầu thiết kế bố trí khu vực chế biến, 

Kinh doanh DVAU: một chiều/phân khu 
riêng biệt

 Kết cấu nhà xưởng nơi chế biến: vững chắc, 
không thấm nước

 Hệ thống cấp nước, nước đá: theo quy chuẩn
 Hệ thống thoát nước và xử lý chất thải: sạch 

sẽ, không ứ đọng

2. ĐIỀU KIỆN VỀ CƠ SỞ





2. ĐIỀU KIỆN VỀ CƠ SỞ
NGUYÊN TẮC 1 CHIỀU

(Phân khu riêng biệt. Cửa nhà vệ sinh không thông vào nơi chế 
biến. Trần, nền, tường sạch, khô ráo, không thấm nước, không 
ẩm mốc, rạn nứt ) . Bóng điện đủ sáng (có hộp bao)



ĐIỀU KIỆN VỀ CƠ SỞ: phân khu riêng biệt



Có đủ nước sạch theo quy chuẩn quốc gia , 
xét nghiệm định kỳ



Thùng rác kín, có nắp, mở đạp bằng chân,lót nilon 
chuyển rác đi trong ngày, không tập kết rác trong bếp



Thiết bị dụng cụ phương tiện chế biến, bao gói, bảo 
quản, vận chuyển

 Phương tiện, thiết bị khử trùng, phòng chống côn 
trùng độc hại

Nguyên liệu và vật liệu bao gói, chứa đựng thực 
phẩm:
(Vật liệu bao gói chứa đựng thực phẩm: CS SX  tự 
công bố theo QCQG 12-1:2011/BYT, QCQG 12-
2:2011/BYT, QCQG 12-3:2011/BYT, QCQG 12-
4:2015/BYT).

3. ĐIỀU KIỆN TRANG THIẾT BỊ, DỤNG CỤ
vật liệu chứa đựng, bao gói TP: vật liệu an toàn không gây ô nhiễm, không có mùi lạ



Đủ bàn cao, dụng cụ bát đĩa sạch
(không dùng đồ nhựa màu không rõ nguồn gốc. 

Lau dọn bàn sạch trước và sau khi ăn)



KHÔNG ĐỂ THỰC PHẨM SÁT NỀN NHÀ



Thức ăn được che đậy, bảo quản hợp vệ sinh, 
chống được ruồi, bụi bẩn, mưa, nắng và các 

loài côn trùng, động vật khác.



Dụng cụ chứa đựng, tiếp xúc thực phẩm 
sống/chín riêng



Sử dụng găng tay dùng 1 lần khi tiếp xúc trực tiếp 
thực phẩm chín/thức ăn ngay. Thực phẩm nấu xong 
ăn ngay trong vòng 2 giờ 
                         (nếu không có tủ bảo ôn giữ nhiệt)



Tủ bảo quản dụng cụ, bát đĩa có kính/lưới 
phòng chống côn trùng



Thực phẩm bảo quản trên giá kệ cách nền 15 cm, 
cách tường 30 cm, cách trần 50 cm, không bảo quản 
chung với hóa chất khác, phi thực phẩm

Để hóa chất tẩy 
rửa cùng kho thực 

phẩm



Sức khỏe:
Kiến thức 
Thực hành vệ sinh

 khỏe:
Sức khỏe:

5. ĐIỀU KIỆN CON NGƯỜI

Điều kiện về con người

Kiến Thức

Thực hành 
vệ sinh

Sức khoẻ



ĐIỀU KIỆN CON NGƯỜI







 - Thực phẩm tươi sống, TP 
không bao gói: sạch sẽ, đáp 
ứng tiêu chuẩn. 
- Nguyên liệu thực phẩm bao 
gói sẵn phải bảo đảm an toàn, 
đáp ứng quy chuẩn kỹ thuật 
tương ứng.
- Bảo quản nguyên liệu, thực 
phẩm  đúng nhiệt độ quy định: 
lạnh được giữ lạnh và thực 
phẩm nóng được giữ nóng. 
Dã đông đúng cách
- Khu vực bảo quản/kho 
nguyên liệu TP hợp vệ sinh, 
có nội quy sử dụng kho.

5. BẢO QUẢN, CHẾ BIẾN NGUYÊN LIỆU THỰC PHẨM



5. BẢO QUẢN, CHẾ BIẾN NGUYÊN LIỆU THỰC PHẨM



5. BẢO QUẢN, CHẾ BIẾN NGUYÊN LIỆU THỰC PHẨM

 Dụng cụ chế biến sống-chín; Thực phẩm 
sống- chín phải tách riêng, không bảo quản 
chung. 

 Nguyên liệu thực phẩm được chế biến bảo 
đảm an toàn, không tương tác với nhau tạo 
chất có hại  cho sức khỏe 

 Thực phẩm phải được chế biến bảo đảm an 
toàn, hợp vệ sinh, tránh nhiễm chéo.

 Sử dụng phụ gia, chất hỗ trợ chế biến thực 
phẩm theo quy định, nằm trong danh  mục 
cho phép của Bộ Y tế.

 Thực hiện ăn chín uống sôi, thực phẩm phải 
được nấu chín, bảo đảm vệ sinh.

 Thực phẩm phải sạch sẽ, đáp ứng quy chuẩn 
kỹ thuật tương ứng



 Phương tiện vận chuyển 
thực phẩm  được duy trì 
nhiệt độ theo yêu cầu

 Thiết bị vận chuyển hợp 
vệ sinh, không gây ô 
nhiễm cho thực phẩm.

6. ĐIỀU KIỆN VẬN CHUYỂN THỰC PHẨM



IV. PHƯƠNG PHÁP BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM

BẢO ĐẢM  5 NGUYÊN TẮC AN TOÀN THỰC PHẨM



   1. Chế biến thực phẩm an toàn
2. Bảo quản thực phẩm an toàn
3. Vận chuyển thực phẩm an toàn
4. Phối hợp Kiểm soát nhà ăn an toàn. 
     Tự kiểm tra, giám sát cơ sở, chất lượng thực phẩm. 

1. Chế biến thực phẩm an toàn: 
1.1.Kiểm soát thực phẩm đầu vào: Đảm bảo an toàn. 
- Kiểm tra hồ sơ nguồn gốc nguyên liệu thực phẩm.
- Thực hiện chế độ kiểm thực ba bước,
- Khi tiếp nhận nguyên liệu cần kiểm tra: hóa đơn (Phiếu 
hàng) của bên cung cấp và kiểm tra chất lượng, nhiệt độ, độ 
tươi nguyên, Có thể sử dụng thiết bị kiểm tra Test nhanh và 
cảm quan để phát hiện các nguyên liệu thực phẩm không đạt 
yêu cầu. 
- Xử lý thực phẩm không đảm bảo an toàn, hết hạn. 

IV. PHƯƠNG PHÁP BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM



- Có biện pháp bảo đảm cho thực phẩm không bị hỏng, mốc, tiếp 
xúc với côn trùng, động vật, bụi bẩn và các yếu tố gây ô nhiễm 
khác;
- Rửa sạch hoặc khử trùng các dụng cụ ăn uống, chứa đựng thực 
phẩm trước khi sử dụng đối với thực phẩm ăn ngay;

-
Có thông tin về xuất xứ và ngày sản xuất của thực phẩm.


Thực phẩm đã qua chế biến bao gói sẵn: 

- Tuân thủ quy định về ghi nhãn thực phẩm;

-
Tuân thủ các điều kiện về bảo đảm an toàn đối với dụng cụ, vật 

liệu bao gói, chứa đựng thực phẩm, trong bảo quản thực phẩm
- Có đăng ký bản công bố sản phẩm hoặc tự công bố theo quy định
- Bảo quản thực phẩm theo đúng hướng dẫn của tổ chức, cá nhân 
sản xuất ghi trên nhãn.

IV. PHƯƠNG PHÁP BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM 
Thực phẩm đã qua chế biến không bao gói sẵn:



- Làm từ vật liệu an toàn, không thôi nhiễm các chất 
độc hại, mùi vị lạ vào thực phẩm, không thủng, 
không rỉ sét, có nắp đậy kín, dễ lau rửa.
- Bao bì, đồ bao gói chứa đựng thực phẩm phải đáp 
ứng quy chuẩn kỹ thuật tương ứng, tuân thủ quy định 
đối với dụng cụ, vật liệu bao gói, chứa đựng thực 
phẩm do Bộ trưởng Bộ Y tế ban hành, bao bì không 
bị rách, võ, méo, phồng.
- Thường xuyên kiểm tra nhãn sản phẩm, hạn dùng
 

IV. PHƯƠNG PHÁP BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM 
* Bao gói thực phẩm an toàn:



1) Tên hàng hoá thực phẩm: phải phù hợp với 
bản chất của sản phẩm.
2) Xuất xứ hàng hóa 
3. Tên, địa chỉ thương nhân chịu trách nhiệm về 
hàng hóa. 
4) Định lượng của hàng hoá thực phẩm.
5) Thành phần cấu tạo.
6) Hạn sử dụng của sản phẩm, ngày sản xuất .
7) Hướng dẫn sử dụng 
8) Hướng dẫn bảo quản.
9. Các lưu ý về sức khỏe khác (nếu có).
10) Địa chỉ nơi sản xuất. 

Đối với sản phẩm Bia rượu ghi thêm: 
- Hàm lượng Ethanol. 
- Mã nhận diện lô (nếu có)

KIỂM TRA NHÃN THỰC PHẨM
(theo Nghị định 43/2017/NĐ-CP, NĐ 111/2021/NĐ-CP 

sửa đổi bổ sung…)



(theo TT 29/2023/TT- BYT ghi nhãn 
dinh dưỡng, trừ đồ uống có cồn)
Lưu ý giá trị Dinh dưỡng: 
- Năng lượng:...Kcal;
- Chất đạm:...g;
- Carbohydrat:…g;
- Chất béo:…g;
- Natri:….mg.
- Đường tổng số:….g.(Nước giải khát, 
sữa chế biến cho thêm đường và thực 
phẩm cho thêm đường khác)
- Chất béo bão hoà:….g ( Thực phẩm 
được chế biến dưới hình thức chiên 
rán)

KIỂM TRA NHÃN THỰC PHẨM



 THÀNH PHẦN DINH DƯỠNG KHÔNG BẮT BUỘC GHI TRÊN NHÃN 
THỰC PHẨM: 

 1. Thành phần năng lượng có giá trị ≤ 4 kcal trên 100 ml (dạng 
lỏng).

 2. Thành phần chất đạm ≤ 0,5 g trên 100 g (dạng rắn) hoặc trên 
100 ml (dạng lỏng).

 3. Thành phần Carbohydrat có giá trị ≤ 0,5 g trên 100 g (dạng rắn) 
hoặc trên 100 ml (dạng lỏng).

 4. Thành phần chất béo có giá trị ≤ 0,5 g trên 100 g (dạng rắn) 
hoặc trên 100 ml (dạng lỏng).

 5. Thành phần chất béo bão hòa có giá trị ≤ 0,1 g trên 100 g (dạng 
rắn) hoặc ≤ 0,1 g trên 100 ml (dạng lỏng).

 6. Thành phần đường tổng số có giá trị ≤ 0,5 g trên 100 g (dạng 
rắn) hoặc ≤ 0,5 g trên 100 ml (dạng lỏng).

 7. Thành phần natri có giá trị ≤ 0,005 g trên 100 g.

KIỂM TRA NHÃN THỰC PHẨM



1.1. Kiểm soát nguyên liệu đầu vào
1.2. Kiểm soát quy trình sơ chế, chế biến, nấu nướng 
Kiểm tra điều kiện: cơ sở, trang thiết bị, con người
Chế biến an toàn:
Quy trình chế biến một chiều . Tách riêng Sống chín 
Thực hành tốt vệ sinh cá nhân, dụng cụ, nguyên liệu chế biến 
Sử dụng phụ gia, chất hỗ trợ chế biến an toàn... trong danh 

mục theo quy định
Nước sạch, theo quy chuẩn QCVN 01-1:2024/BYT. Kiểm tra 

XN đạt. Bể sạch có nắp đậy.
Làm sạch, khử khuẩn. Chất tẩy rửa, sát trùng thiết bị, dụng 

cụ không gây hại cho sức khoẻ cho con người và môi trường
Bảo đảm thời gian, nhiệt độ thích hợp

1. Chế biến thực phẩm an toàn

IV. PHƯƠNG PHÁP BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM 



* Để giữ được chất 
lượng thực phẩm như 
ban đầu (tự nhiên) 
không bị hư hỏng, 
nhiễm bẩn, biến chất. 
Bảo vệ thực phẩm để 
không bị ô nhiễm bởi 
vi sinh vật, hoá chất 
và mối nguy vật lý.

IV. PHƯƠNG PHÁP BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM 
3.Bảo quản thực phẩm an toàn

Thực phẩm cần được bảo quản 
trong khu vực, dụng cụ, trang bị 
chuyên dùng cho thực phẩm

Đồ đựng, bao gói thực phẩm phải 
an toàn

Tách riêng sống chín. Bảo quản 
thực phẩm ở nhiệt độ an toàn

Bảo đảm thời gian bảo quản
Giữ sạch. Không để ô nhiễm 

chéo trong quá trình bảo quản 
hoặc ô nhiễm từ môi trường, côn 
trùng

Không dùng các chất bảo quản 
thực phẩm ngoài quy định, gây ô 
nhiễm



Phương tiện vận chuyển: 
- Được chế tạo bằng vật liệu 
không làm ô nhiễm thực phẩm 
hoặc bao gói thực phẩm, dễ làm 
sạch. 
- Phải được cọ rửa, làm vệ sinh, 
khử trùng định kỳ sau mỗi lần 
vận chuyển thực phẩm.
- Thực phẩm đóng thành các đơn 
vị, suất ăn, thành các thùng, 
hòm… được đậy kín khi vận 
chuyển. Sắp xếp khi vận chuyển 
để đảm bảo không đổ vỡ, ô 
nhiễm, chống ruồi, bọ, bụi…

PHƯƠNG PHÁP BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM 
4. Vận chuyển thực phẩm an toàn:

Chỉ dùng trang thiết bị chuyên 
dùng cho thực phẩm, tránh gây thôi 
nhiễm

Che đậy kín, bao gói thực phẩm an 
toàn, tránh gây ô nhiễm thêm vào 
thực phẩm. Không làm biến tính, 
thay đổi tính chất của thực phẩm 

Giữ nhiệt độ an toàn cho từng loại 
thực phẩm 

Vật liệu chứa đựng sạch sẽ, không 
để hư hỏng, ô nhiễm

Không vận chuyển thực phẩm cùng 
hàng hoá độc hại gây nhiễm chéo

Đảm bảo đúng thời gian vận 
chuyển



4. Kiểm soát nơi ăn
- Nơi ăn phải đảm bảo đủ điều kiện về cơ sở, dụng 
cụ thiết bị và con người phục vụ, không có giấy 
rác dưới nền, không có côn trùng, ĐV gây hại.
- Người ăn phải rửa tay sạch sẽ trước khi ăn. 
Trong khi ăn không nói to, đi lại lộn xộn, giữ đúng 
quy định, chế độ nhà ăn.
- Trước khi vào ăn, có nơi để mũ, nón, treo áo 
mưa, áo khoác, chỗ rửa tay, phòng vệ sinh...

- Nơi ăn có bàn cao, ghế ngồi thô̂ng thoáng. Có 
che mưa nắng, bụi bẩn.

- Lau sạch bàn ăn trước và sau ăn

IV. PHƯƠNG PHÁP BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM

* Tự kiểm tra giám sát bếp đv mình và cơ sở cung cấp 
nguyên liệu thực phẩm: có Biên bản



IV. THỰC HÀNH TỐT AN TOÀN THỰC PHẨM
• THỰC HÀNH TỐT VỆ SINH CÁ NHÂN
• THỰC HÀNH TỐT BÀN TAY
• THỰC HÀNH VỆ SINH TRONG CHẾ 

BIẾN: QUY TRÌNH KHỬ KHUẨN DỤNG 
CỤ, BÁT ĐĨA. VỆ SINH NHÀ BẾP

• THỰC HÀNH TỐT BẢO QUẢN THỰC 
PHẨM. CHỐNG CÔN TRÙNG ĐỘNG VẬT 
GÂY HẠI. 

• THỰC HÀNH TỐT VẬN CHUYỂN, PHÂN 
PHỐI THỰC PHẨM

• THỰC HÀNH TỐT KIỂM TRA NHÃN, 
BAO GÓI THỰC PHẨM, NGUYÊN LIỆU 
ĐẦU VÀO



Nhóm 1. Thực hành tốt vệ sinh cá nhân? Rửa tay sạch theo quy 
trình 6 bước. Thực hiện đeo và tháo găng tay bảo đảm ATTP; 

Nhóm 2. Thực hiện tránh nhiễm chéo: Phục vụ đồ ăn đúng cách. 
Sắp xếp thức phẩm trong tủ lạnh đúng cách. Thực hiện nếm thức 
ăn đúng cách bảo đảm ATTP

Nhóm 3. Kiểm soát thời gian và nhiệt độ bảo quản TP. Xử lý vết 
thương bàn tay khi đang sơ chế. Dã đông thực phẩm đúng cách

Nhóm 4. Sử dụng nguồn nước và thực phẩm an toàn: Kiểm soát 
nhãn, bao gói nguyên liệu khi nhận hàng. Rửa thực phẩm dưới vòi 
nước sạch 

Nhóm 5. Làm sạch, khử trùng thiết bị, dụng cụ: Năm bước làm 
sạch khử trùng dụng cụ, bát đĩa. Thực hiện đeo và tháo khẩu trang 
bảo đảm ATTP?

Nhóm 6. Các biện pháp kiểm soát côn trùng và động vật gây hại? 
Xử lý tình huống ho hắt hơi khi đang nấu ăn?

THỰC HÀNH TỐT AN TOÀN THỰC PHẨM



Nhóm 1.  THỰC HÀNH TỐT VỆ SINH CÁ NHÂN

Định kỳ khám sức khoẻ hàng năm 
Thường xuyên tắm rửa, gội đầu 
Không để móng tay dài, giữ tay sạch sẽ. 
Trang phục BHLĐ cá nhân sạch sẽ; giày 

dép riêng, khẩu trang kín đến gốc mũi, có 
mũ chụp kín tóc khi tiếp xúc với thực phẩm

Xử lý tình huống: Khi có vết thương trên 
da, cần được băng bó kín bằng băng gạc 
không thấm nước, Xử lý tình huống khi 
thay đổi vị trí, khi tiếp xúc TP chín ăn 
ngay, khi đang chế biến bị ho, hắt hơi; khi 
rơi TP; cách nếm thức ăn bảo đảm vệ sinh, 
đeo/tháo khẩu trang, găng tay đúng cách)







Nhóm 2. Thực hiện tránh nhiễm chéo



PHỤC VỤ ĐỒ ĂN BẢO ĐẢM VỆ SINH



BẢO QUẢN THỰC PHẨM TRONG TỦ LẠNH 
TP để trong hộp có nắp/màng bọc. TP chín ở ngăn trên, TP 
sống ở ngăn dưới. Vệ sinh sạch tủ lạnh, thoáng, không chứa 

quá nhiều TP





Nhóm 4. KIỂM SOÁT NHIỆT ĐỘ



Dã đông đúng cách



1. Kiểm tra cảm quan và đối chiếu hóa đơn 
khi nhận thực phẩm
2. Sau khi kiểm tra và tiếp nhận thực 
phẩm:
PHẢI loại bỏ mối nguy vật lý tiềm ẩn.
PHẢI kiểm tra hóa đơn, nhãn, bao gói.
PHẢI kiểm soát nhiệt độ.
PHẢI ngăn ngừa nhiễm khuẩn.
PHẢI lưu trữ hồ sơ và hóa đơn.
PHẢI kiểm tra nguồn cung cấp và mua 
hàng rõ nguồn gốc.

Nhóm 4. Sử dụng nguồn nước và thực phẩm an toàn.

Nguồn nước sử dụng trong các cơ sở chế biến thực phẩm 

phải là nước sạch (QCVN 01:2024/BYT.



Rửa thực phẩm, rau quả dưới vòi nước chảy





Có nội quy sử dụng kho thực phẩm, không 
để chung sản phẩm phi thực phẩm (không 
phải là thực phẩm/chất tẩy rửa) trong kho



Nhóm 5. Làm sạch, khử trùng thiết bị, dụng cụ Hướng dẫn rửa 
dụng cụ, bát đĩa sạch



Hướng dẫn rửa khử khuẩn dụng cụ, bát đĩa sạch





•
Hệ thống tường, trần, cửa, tủ dụng cụ bát đĩa 
kín. Bịt kín tất cả các lỗ hổng trên sàn, tường và 
trần (Lắp cửa lưới hoặc rèm ở các cửa cần mở 
thường xuyên; Dùng lưới chắn côn trùng để che 
cửa sổ và lỗ thông gió; Đóng kín cửa, tủ khi 
không sử dụng…)

•
Bảo quản nguyên liệu thực phẩm, đồ dùng ở nơi 
sạch sẽ, khô ráo, đặt trên kệ cao cách mặt đất tối 
thiểu 15 cm.

•
Đậy kín đồ ăn và vật dụng (tủ kính, bao phim…)

•
Lau sạch dầu mỡ ở lỗ thông hơi, bếp, lò nướng.

•
Xả sạch nước ở bồn rửa. 

•
Kiểm tra và sửa chữa các đường ống nước.

•
Đậy kín thùng rác.

•
Dùng bẫy chuột (hom, lồng Inox), không dùng 
hóa chất

Nhóm 6. Các biện pháp phòng và kiểm soát sinh vật gây hại :



Xử lý tình huống đang chế biến, bị ho, hắt hơi



 QUYẾT ĐỊNH SỐ 1246/QĐ – BYT NGÀY 31/3/2017 
VỀ “HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN 

CHẾ ĐỘ KIỂM THỰC BA BƯỚC VÀ LƯU MẪU THỨC 
ĂN ĐỐI VỚI CƠ SỞ KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG”

Đối với cơ sở DVAU thực hiện chế độ kiểm 
thực 3 bước và cơ sở phục vụ 30 suất ăn/bữa 

trở lên, thực hiện lưu mẫu thức ăn

V. CHẾ ĐỘ KIỂM THỰC BA BƯỚC VÀ 
LƯU MẪU THỨC ĂN



LƯU MẪU THỨC ĂN
        Bảo quản ngăn mát tủ lạnh 2-8 độ C (cơ sở 
KD xuất ăn sẵn, lưu ở nơi chế biến và nơi ăn)
 
                                                                       



LƯU MẪU THỨC ĂN



VI. TRAO ĐỔI, GIẢI ĐÁP KIẾN THỨC.
    



 Sử dụng tài liệu nghiên cứu từ xã Bình Minh
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