
13/01/2023

08:30 - 11:30 AM

 HỘI THẢO TRỰC TUYẾN: KIỂM SOÁT 

CHẤT LƯỢNG VÀ VỆ SINH AN TOÀN 

THỰC PHẨM CHO CÁC BẾP ĂN

Trình bày: 

• Bà PHẠM PHƯƠNG THẢO

• Giảng viên An toàn thực phẩm, BSI Việt Nam



 Thông tin hội thảo
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Bạn được thiết lập chế độ mặc định là “tắt âm thanh, hình ảnh” 

để có thể nghe diễn giả rõ hơn.

Hội thảo trực tuyến được ghi âm, ghi hình cho mục đích nội bộ 

BSI.



 Thông tin hội thảo
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Bạn sẽ được mời thực hiện khảo sát tại mục “Polls”.

Bạn có thể đặt câu hỏi tại mục “Q&A”.

Click vào biểu tượng “Raise Hand” để trao đổi trực tiếp với diễn 

giả.



Nội dung
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• 08h30 – 08h40: Giới thiệu Chương trình

• 08h40 – 09h40: Nội dung 1

• 09h40 – 09h50: Giải lao

• 09h50 – 11h00: Nội dung 2

• 11h00 – 11h30: Hỏi & Đáp
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Inspiring trust for a 

more resilient world

Giới thiệu BSI 



 Lịch sử hình thành
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• BSI là cơ quan Tiêu chuẩn Quốc gia của

Vương quốc Anh

• Được thành lập từ năm 1901 và là thành

viên sáng lập của tổ chức ISO

Ngài John Wolfe-Barry

Nhà thiết kế

London’s Tower Bridge
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• Một số tổ chức khác cũng đạt được danh

hiệu này: BBC, Đại học Oxford

• Lợi nhuận sẽ được tái đầu tư cho việc nghiên

cứu và phát triển các tiêu chuẩn

Được thành lập theo Sắc lệnh Hoàng gia Anh Royal Charter



Copyright © 2022 BSI. All rights reserved

8

 BSI là đơn vị phát triển các tiêu chuẩn phổ biến trên thế giới

2

1

3

4

5

QUALITY MANAGEMENT

BS 5750 (1979)

ENVIRONMENTAL MANAGEMENT 

BS 7750 (1992)

OCCUPATIONAL HEALTH AND SAFETY

BS 8800 (1996)

INFORMATION SECURITY

BS 7799 (1995)

BUSINESS CONTINUITY

BS 25999 (2007) 

ISO 9001 (1987)

ISO 13485

IATF 16949

AS/EN 9100

ISO 14001 (1996)

BS OHSAS 

18001 (1999) 
ISO 45001 (2018)

ISO 27001 (2005)

ISO 22301 (2012)
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Ngày nay, BSI đã hiện diện trên toàn cầu

84,000
Khách hàng

193
Quốc gia

87
Văn phòng
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• 86,000 Khách hàng tại 193 Quốc gia

• 50% thuộc nhóm Fortune 500

• 84% thuộc nhóm FTSE 100

• 81% thuộc nhóm Nikkei 225 Index

• 23 thuộc nhóm Top 25 đơn vị Sản xuất 

Trang Thiết bị y tế BSI chia sẻ các thực hành tốt,

giúp các tổ chức trên toàn thế giới

biến sự hoàn hảo thành thói quen.



Dịch vụ của BSI

• Đào tạo, Đánh giá chứng nhận.

• Quản lý rủi ro, cải thiện hiệu suất 

và phát triển bền vững.

Copyright © 2020 BSI. All rights reserved
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 Dịch vụ Đào tạo

●Public classroom 
- học viên cá nhân đến từ nhiều doanh nghiệp khác nhau

●In-house 
- học viên tùy chọn thời gian và địa diểm đào tạo, phù hợp mục tiêu

doanh nghiệp

●Virtual Instructor led training 
- học viên tham gia học tập và thực hành trực tuyến

●Blended learning 
- một sự kết hợp nhiều Phương pháp giảng dạy, trực tiếp và/hoặc ứng

dụng kỹ thuật số

●Hybrid training 
- tham gia đồng thời kết hợp chung giữa hình thức trực tiếp và trực 

tuyến

Các giải pháp đào tạo linh hoạt và có thể thay đổi để đảm tối đa hóa các mục tiêu chiến lược của học viên, doanh nghiệp.

Đáp ứng với các phong cách học tập khác nhau, mức độ chuyên môn và vị trí địa lý của doanh nghiệp.



 Khóa đào tạo

Copyright © 2022 BSI. All rights reserved

13

Tên khóa Thời lượng

(ngày)

Codex HACCP, BSI HACCP & 

GMP

1-5

Tiêu chuẩn về thực phẩm khác

ISO 22000, FSSC 22000, BRC

1-5
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 Thông tin liên hệ

Viện Tiêu Chuẩn Anh - BSI Việt Nam

Tầng 15, Tòa nhà AP

518B Điện Biên Phủ, Phường 21, Quận Bình Thạnh, TP. HCM

T: +84 (28) 3820 0066

F: +84 (28) 3820 0022

info.vietnam@bsigroup.com

www.bsigroup.com



Public
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Khảo sát Polls



13/01/2023
08:30 - 11:30 AM

 HỘI THẢO TRỰC TUYẾN: 

KIỂM SOÁT CHẤT LƯỢNG VÀ VỆ SINH AN 

TOÀN THỰC PHẨM CHO CÁC BẾP ĂN

Trình bày: 

• Bà. PHẠM PHƯƠNG THẢO

• Giảng viên An toàn thực phẩm, BSI Việt Nam
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1. Bối cảnh vệ sinh an
toàn thực phẩm

2. Nguyên nhân gây ngộ
độc thực phẩm

3. Phòng ngừa ngộ độc
thực phẩm

4. Công cụ hỗ trợ đảm
bảo an toàn thực phẩm

5. Văn bản pháp luật về
ATTP

Nội dung hội thảo



Bối cảnh vệ sinh an toàn thực phẩm
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Nguồn: Số liệu từ Bộ Y tế



Hệ quả do ngộ độc thực phẩm

Nguồn: Bản tin an toàn thực phẩm của

Tổ chức Y tế thế giới ngày 19/5/2022

Ước tính có khoảng 600 triệu 

người - gần 1/10 người trên thế 

giới - bị ốm sau khi ăn thực 

phẩm bị ô nhiễm và 420 000 

người chết mỗi năm

110 tỷ US$ bị thiệt hại mỗi 

năm về năng suất và chi phí y 

tế do thực phẩm không an 

toàn ở các nước có thu nhập 

thấp và trung bình

Trẻ em dưới 5 tuổi chịu 40% 

gánh nặng bệnh tật do thực 

phẩm, với 125.000 ca tử vong 

mỗi năm

Các bệnh từ thực phẩm cản 

trở sự phát triển kinh tế-xã 

hội, gây căng thẳng cho các 

hệ thống chăm sóc sức khỏe 

có thể so sánh với bệnh sốt

rét, HIV AIDS

Khoảng hơn 200 bệnh do

ăn thực phẩm bị nhiễm vi 

khuẩn, virus, ký sinh trùng 

hoặc chất hóa học

chẳng hạn như kim loại nặng

Các bệnh ký sinh trùng từ thực 

phẩm có thể gây ra cả các vấn đề 

sức khỏe cấp tính và mãn tính. Số 

ca bệnh từ 11 ký sinh trùng chính

được ước tính là 48,4 triệu mỗi 

năm trong đó 48% được truyền 

qua thực phẩm





An toàn thực phẩm là gì?
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➢ Luật An toàn thực phẩm số 

55/2010/QH12: 

“An toàn thực phẩm là việc bảo 

đảm để thực phẩm không gây 

hại đến sức khỏe, tính mạng con 

người”.

➢ Theo ISO 22000:2018;

➢ Các Nguyên tắc chung về 

vệ sinh thực phẩm CXC 1-

1969, Rev.5-2020 (Codex):

“Việc đảm bảo thực phẩm sẽ 

không gây nguy hại đến sức 

khỏe người tiêu dùng khi được 

chế biến và/hoặc tiêu thụ theo 

đúng mục đích sử dụng dự kiến”. 
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Vệ sinh thực phẩm là gì?

“Tất cả các điều kiện và biện pháp cần thiết để
đảm bảo an toàn và phù hợp của thực phẩm
trong các giai đoạn của chuỗi thực phẩm”.

(Các Nguyên tắc chung về vệ sinh thực phẩm 
CXC 1-1969, Rev.5-2020 (Codex)



Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm
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Các vụ ngộ độc thực phẩm xảy 

ra khi người chế biến thực 

phẩm không xử lý, nấu hoặc 

bảo quản thực phẩm đúng 

cách. 

Cơ sở trang bị kém hoặc 

không phù hợp cho chuẩn bị 

chế biến, phục vụ thực phẩm là 

một vấn đề phổ biến thường 

dẫn đến ngộ độc thực phẩm.

Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm



Nguyên nhân gây ngộc độc thực phẩm
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Những lỗi phục vụ phổ biến sau đây có 

thể tạo điều kiện cho vi khuẩn phát triển 

gây ngộ độc thực phẩm: Thực phẩm nấu chưa chín 
như thịt gia súc và gia cầm 
– vi khuẩn có thể tồn tại do 

nấu không kỹ

Hâm nóng chậm và nấu 
chậm ở nhiệt độ thấp –

cung cấp nhiệt độ lý tưởng 
(20°C đến 50°C) cho vi 

khuẩn phát triển

Làm nguội không đúng 
cách – để thức ăn quá lâu 
(hơn hai giờ) ở nhiệt độ lý 

tưởng để vi khuẩn phát 
triển



Nguyên nhân gây ngộc độc thực phẩm
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Những lỗi phục vụ phổ biến sau đây có 

thể tạo điều kiện cho vi khuẩn phát triển 

gây ngộ độc thực phẩm:
Nấu trước thức ăn quá lâu 
– làm tăng khả năng thức 

ăn bị nhiễm vi khuẩn 

Không bảo quản thực
phẩm đúng cách và sử

dụng nhiệt độ không phù
hợp để vận chuyển và bảo
quản thực phẩm – tạo điều

kiện cho vi khuẩn phát
triển

Vệ sinh cá nhân kém từ 
người xử lý thực phẩm

Nhiễm chéo từ:

- môi trường 

- con người

- thiết bị/dụng cụ



Nguyên nhân gây ngộc độc thực phẩm
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Các sản phẩm gây dị ứng phổ biến
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✓ Sữa bò

✓ Trứng

✓ Quả hạch (như hạt hạnh nhân, hạt điều, hạt

maca, hạt thông, hạt óc chó, hạt dẻ…)

✓ Đậu phộng

✓ Hải sản (như tôm, cua, mực, sò, …)

✓ Ngũ cốc (như lúa mì, lúa mạch,…)

✓ Đậu nành

✓ Cá

✓ Vừng

✓ SO2 (>10mg/kg)



Phòng ngừa ngộc độc thực phẩm
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Các khía cạnh cần được kiểm soát
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Tất cả các yếu tố liên quan đến hoạt động tiếp

nhận-bảo quản-chuẩn bị-chế biến-cung cấp suất ăn 

phải được quản lý đúng cách để tránh gây ngộ độc 

thực phẩm:

• Thiết kế cơ sở hạ tầng và sử dụng thiết bị

phù hợp

• Duy trì quá trình bảo dưỡng có hiệu lực và

sửa chữa kịp thời



Các khía cạnh cần được kiểm soát
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• Bảo quản và vận 

chuyển thực phẩm một 

cách an toàn: 

✓ Thực phẩm phải được duy trì ở 

nhiệt độ bảo quản thích hợp trong 

quá trình vận chuyển và lưu trữ.

✓ Thực phẩm phải được bảo vệ 

thích hợp (bọc kín hoặc đậy kín) 

khi bảo quản hoặc trưng bày để 

tránh bị nhiễm bẩn chéo.



Các khía cạnh cần được kiểm soát
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• Nấu đúng cách: Ngộ độc thực phẩm có 

thể xảy ra khi thức ăn không được nấu 

chín hoàn toàn. 

✓ Rã đông hoàn toàn thực phẩm đông lạnh trước 

khi nấu.

✓ Thực phẩm phải được nấu chín đến nhiệt độ 

thích hợp bên trong lõi để tiêu diệt vi khuẩn và đảm 

bảo an toàn.
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Ngăn ngừa lây nhiễm

chéo

Các khía cạnh cần được kiểm soát



Các khía cạnh cần được kiểm soát
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• Làm sạch và khử trùng: Các bề mặt tiếp 

xúc với thực phẩm (chẳng hạn như thớt) 

và dụng cụ ăn uống phải được làm sạch 

và khử trùng trước & sau khi sử dụng.

• Kiểm soát côn trùng, vật gây hại



Các khía cạnh cần được kiểm soát
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• Vệ sinh cá nhân

• Đào tạo kiến thức về ATTP và thực hành 

vệ sinh 

• Duy trì liên tục nhận thức và năng lực của 

người lao động về tác động đến ATTP từ 

hành động của họ

• Duy trì giám sát và thẩm tra

• Cập nhật khi có thay đổi



Công cụ hỗ trợ đảm bảo ATTP
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Công cụ hỗ trợ đảm bảo ATTP



HACCP
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Phần 5: Bảo dưỡng, làm sạch và khử trùng, kiểm

soát côn trùng vật gây hại

Phần 6: Vệ sinh cá nhân

Phần 7: Kiểm soát hoạt động

Phần 8: Thông tin của sản phẩm và nhận thức

người tiêu dùng

Phần 9: Vận chuyển

Chương 1 – Thực hành vệ sinh tốt (GHPs):

Phần 1: Giới thiệu & kiểm soát các mối nguy thực

phẩm

Phần 2: Sản xuất ban đầu

Phần 3: Thiết kế & xây dựng cơ sở vật chất và thiết

bị

Phần 4: Năng lực và đào tạo



Copyright © 2020 BSI. All rights reserved

CẤU TRÚC CỦA CODEX HACCP 2020

42

Chương 2 – Hệ thống phân tích mối nguy và điểm kiểm soát tới hạn (HACCP) 

và Hướng dẫn áp dụng:

Giới thiệu

Phần 1: Các nguyên tắc của HACCP

Phần 2: Hướng dẫn chung áp dụng HACCP

Phần 3: Áp dụng



Public
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⬤ CẤU TRÚC CỦA BSI HACCP & GMP

Module 1: Hệ thống quản lý

1.1 Cam kết của lãnh đạo

1.2 Cải tiến liên tục

1.4 Vai trò, trách nhiệm và quyền hạn

1.4 Kiểm soát thông tin dạng văn bản

1.5 Đăng ký tài liệu

Module 2: HACCP

2.1 Hệ thống HACCP

2.2 Đội HACCP

2.3 Phạm vi và mục đích của kế hoạch HACCP

2.4 Mô tả sản phẩm và mục đích sử dụng

2.5 Lưu đồ quá trình

2.6 Phân tích mối nguy và biện pháp kiểm soát

2.7 Điềm kiểm soát tới hạn

2.8 Kế hoạch HACCP

2.9 Thẩm định giới hạn tới hạn

2.10 Hệ thống giám sát kiểm soát CCP

2.11 Hành động khắc phục

2.12 Thẩm định kế hoạch HACCP và quy trình thẩm tra

2.13 Thiết lập tài liệu kế hoạch HACCP



Public
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⬤ CẤU TRÚC CỦA BSI HACCP & GMP

Module 3: Thực hành sản xuất tốt (GMP)

3.1 Vệ sinh cá nhân

3.2 Làm sạch

3.3 Chương trình phê duyệt nhà cung cấp

3.4 Tiêu chuẩn

3.5 Ghi nhãn

3.6 Chương trình quản lý chất gây dị ứng

3.7 Bao bì, đóng gói

3.8 Kiểm soát sản phẩm không phù hợp

3.9 Truy xuất nguồn gốc

3.10 Hành động khắc phục

3.11 Thu hồi

3.12 Thiết kế cơ sở hạ tầng và thiết bị

3.13 Tiếp nhận và lưu giữ

3.14 Phân phối và vận chuyển

3.15 Kiểm soát nước, đá, không khí và các khí

3.16 Kiểm soát vật lạ

3.17 Kiểm soát hóa chất

3.18 Bảo dưỡng

3.19 Hiệu chuẩn

3.20 Đào tạo

3.21 Quản lý chất thải

3.22 Quản lý vật gây hại



Public
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Phần 0: Giới thiệu

Phần 1: Phạm vi áp dụng

Phần 2: Tài liệu viện dẫn

Phần 3: Thuật ngữ và định nghĩa

Phần 4: Bối cảnh của tổ chức

Phần 5: Sự lãnh đạo

Phần 6: Hoạch định

Phần 7: Hỗ trợ

Phần 8: Thực hiện

Phần 9: Đánh giá kết quả hoạt động

Phần 10: Cải tiến

⬤ CẤU TRÚC CỦA ISO 22000:2018



M
ó

n
n

g
u

ộ
i

Tiếp nhận

Bảo quản

Sơ chế

Phối trộn/ 

Trình bày

Giữ mát

Phục vụ

Tiếp nhận

Bảo quản

Sơ chế

Nấu

Giữ ấm

Phục vụ

Tiếp nhận

Bảo quản

Rã đông

Sơ chế

Nấu

Làm nguội

Gia nhiệt

Giữ ấm

Phục vụ

M
ó

n
n

ó
n

g

HACCP — Cách tiếp cận với cơ sở

M
ó

n
n

ó
n

g



12 bước thực hiện HACCP

5. Xác 
nhận lại 
lưu đồ 

4. Thiết lập 
lưu đồ quá 
trình chế 

biến

3. Xác định 
mục đích& 
đối tượng 
sử dụng

2. Mô tả 
nguyên 

liệu & sản 
phẩm

1. Thành 
lập nhóm 
HACCP



6 7 8 9 10 11 12

12 bước thực hiện HACCP



Một số văn bản pháp luật về ATTP
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Một số văn bản pháp luật của Việt Nam
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➢ Luật an toàn thực phẩm 2010

➢ Nghị định 15/2018/NĐ-CP quy định chi tiết thi hành
một số điều của Luật ATTP

➢ Nghị định 155/2018/NĐ-CP sửa đổi, bổ sung một
số quy định liên quan đến điều kiện đầu tư kinh
doanh thuộc phạm vi quản lý nhà nước của Bộ Y tế

➢ Nghị định 124/2021/NĐ-CP xử phạt vi phạm hành
chính trong lĩnh vực ATTP

➢ Quyết định 1246/2017/QĐ-BYT ban hành 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

➢ Thông tư 14/2013/TT-BYT hướng dẫn khám sức
khỏe



Một số văn bản pháp luật của Việt Nam
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➢ Thông tư 41/2018/TT-BYT ban hành quy 

chuẩn kỹ thuật quốc gia và quy đinh kiểm 

tra, giám sát chất lượng nước sạch dùng 

cho sinh hoạt (QCVN 01-1:2018/BYT)

➢ Thông tư 46/2010/TT-BYT ban hanh QCVN 

07:2010/BYT - Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia 

về vệ sinh phòng bệnh truyền nhiễm trong 

các cơ sở giáo dục thuộc hệ thống giáo dục 

quốc dân

➢ Thông tư liên tịch 13/2016/TTLT-BYT-

BGDĐT quy định về công tác y tế trường 

học



Tham khảo thời gian và nhiệt độ bảo quản & nấu
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Các khóa đào tạo của BSI

Codex HACCP, BSI HACCP & 

GMP

Tiêu chuẩn về thực phẩm như 

ISO 22000, FSSC 22000, BRC

Hệ thống quản lý theo ISO 9001, 

ISO 14001, ISO 45001, ISO 50000, 

ISO 27001,  

ISO 22301, …

Nhận thức và Đánh giá Nội bộ Nhận thức các yêu cầu Nhận thức tiêu chuẩn

Thực hành An toàn Thực phẩm

theo HACCP

Thực hiện các yêu cầu Kỹ năng đánh giá nội bộ

Lập kế hoạch và Thực hiện

HACCP

Đánh giá nội bộ Thực hành tiêu chuẩn

Đánh giá trưởng Đánh giá viên trưởng

Văn hóa An toàn Thực phẩm
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