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YêuYêu ccầầuu::

SauSau khikhi kkếếtt thúthúcc bàbàii họhọcc, , họhọcc viênviên ccầầnn
nnắắmm đđượượcc: : BaBa nhónhómm điđiềềuu kikiệệnn cơcơ bảbảnn vvềề
vêvê ̣ ̣ sinhsinh an an toàtoànn ththựựcc phphẩẩmm bbắắtt bubuộộcc phảphảii
ththựựcc hihiệệnn đđốốii vvớớii cácácc cơcơ ssởở sảsảnn xuxuấấtt, , kinhkinh
doanhdoanh ththựựcc phphẩẩmm..



I. KHI. KHÁÁI NII NIỆỆM VM VỀỀ ““ĐIĐIỀỀU KIU KIỆỆN VN VỆỆ SINH AN SINH AN 
TOTOÀÀN THN THỰỰC PHC PHẨẨMM””::

Điều kiện vê ̣ sinh an toàn thực phẩm là các yêu
cầu cần phải đạt được về cơ sở, thiết bị dụng cụ và
con người để sản xuất, chế biến và bảo quản các sản
phẩm thực phẩm đạt tiêu chuẩn chất lượng vê ̣ sinh
an toàn.

II. NII. NỘỘI DUNG ĐII DUNG ĐIỀỀU KIU KIỆỆN VN VỀỀ VVỆỆ SINH AN TOSINH AN TOÀÀN N 
THTHỰỰC PHC PHẨẨM.M.
1. 1. ĐiĐiềềuu kikiệệnn vvềề cơcơ ssởở::

(1) Vị trí.
(2) Thiết kế và bố trí.(xem sơ đồ hình 1)



SơSơ đđồồ nguyênnguyên lýlý mmộộtt chichiềềuu

Tiếp nhận nguyên liệu

Khu vực
kho

Khu vực
thay quần
áo bảo hô ̣ 
lao động –

rửa tay – vệ 
sinh

Sơ chê ́ - rửa

Chế biến

Nấu nướng

Chia – bao gói

Bảo quản – Vận chuyển

Nơi ăn – Nhà ăn



(3) Kết cấu nhà xưởng.
- Kho, xưởng, thiết bị cần bố trí phù hợp và thuận lợi trong quá
trình sản xuất, chế biến thực phẩm, phải làm bằng các vật liệu
không thối nhiễm, không thấm nước và các chất bẩn.
- Cửa ra vào: nhẵn, không thấm nước, tốt nhất là tự động đóng, 
mở và đóng kín.
- Cửa sổ: phải dễ lau chùi, có lưới bảo vệ tránh sự xâm nhập của
côn trùng và động vật.
- Hệ thống thông gió: đảm bảo thông gió tốt.
- Hệ thống chiếu sáng: các đèn cần có hộp hoặc lưới bảo vệ
tránh vỡ làm rơi mảnh thủy tinh vào thực phẩm.
- Có hệ thống cống,rãnh thoát nước dễ dàng, kín, không để gây
ô nhiễm ra xung quanh.
- Có đủ phòng thay quần áo, phòng rửa tay, nhà vệ sinh, thiết bị
làm vệ sinh và khử trùng ( trung bình tối thiểu 25 người phải có
01 nhà vệ sinh)



2. 2. ĐiĐiềềuu kikiệệnn vvềề trangtrang thithiếếtt bbịị, , 
ddụụngng ccụụ::

+ Trang thiết bị, dụng cụ tiếp xúc với
thực phẩm phải được thiết kế và chế tạo an 
toàn, phù hợp với yêu cầu của sản phẩm.

+ Cần có chế độ bảo dưỡng, giữ vệ sinh
và rửa dụng cụ, thiết bị.

+Trung bình tối thiểu 50 công nhân
phải có một bồn rửa tay ở các vị trí thuận
tiện. Và ít nhất 1 phân xưởng phải có một
bồn rửa tay.

+ Có đủ dụng cụ chứa chất thải, làm vệ
sinh. Rác thải phải được quản lý theo quy
định:

- Vật chứa rác thối không được rò rỉ
nước bẩn hay mùi hôi ra ngoài. Sau khi đổ
rác cần phải làm sạch ngay.         

- Khu lưu trữ rác thải cần được làm
sạch sau khi đã chuyển sạch rác, để những
khu xung quanh không bị ảnh hưởng.



3. 3. ĐiĐiềềuu kikiệệnn vvềề con con ngưngườờii::
3.1. 3.1. ĐưĐượợcc hhọọcc ttậậpp vvềề kikiếếnn ththứứcc vvàà ththựựcc hhàànhnh VSATTP.VSATTP.
3.2. 3.2. KhKháámm ssứứcc khkhỏỏee khikhi tuytuyểểnn ddụụngng vvàà khkháámm đđịịnhnh kkỳỳ íítt
nhnhấấtt mmỗỗii nămnăm 1 1 llầầnn..

+ Những người mắc các bệnh và triệu chứng sau
đây không được trực tiếp tiếp xúc với thực phẩm:

- Lao tiến triển chưa được điều trị.
- Các bệnh tiêu chảy; tả, lỵ, thương hàn.
- Chứng són đái, són phân (rối loạn cơ vòng

bàng quang, hậu môn).
- Viêm gan virus (viêm gan virus A, E);
- Viêm đường hô hấp cấp tính;
- Các tổn thương ngoài da nhiễm trùng;
- Người lành mang trùng.



+ Khi mắc các bệnh và các chứng bệnh trên, cơ thể
sẽ là ổ chứa mầm bệnh và sẽ có nguy cơ rất lớn để
truyền mầm bệnh vào thực phẩm qua việc tiếp xúc bằng
tay hoặc các hạt bụi từ quần áo, đầu tóc, từ những giọt
nước bọt vào thực phẩm.

+ Việc khám sức khỏe phải được thực hiên ở các cơ
quan y tế từ cấp quận, huyện trở lên.



3.3.Th3.3.Thựực c hhàànhnh vvệệ sinhsinh ccáá nhânnhân ccủủaa
ngưngườờii ssảảnn xuxuấấtt, , kinhkinh doanhdoanh ththựựcc
phphẩẩmm::

+ Những người tham gia trực tiếp
vào sản xuất, chế biến và kinh doanh
thực phẩm phải thực hiện các yêu cầu
sau:

- Mặc trang phục riêng khi chế
biến hoặc bán thực phẩm. Đội mũ và đi
găng tay hoặc đeo khẩu trang sạch.

- Giữ móng tay ngắn, không đeo
đồ trang sức khi tiếp xúc trực tiếp với
thực phẩm ăn ngay.

- Không ăn uống trong khu vực
sản xuất thực phẩm.

- Không hút thuốc, khạc nhổ ăn
uống, hắt hơi hoặc ho không đeo đồ
trang sức, đồng hồ, kẹp hay các vật
khác khi tiếp xúc với thực phẩm chưa
được bảo vệ an toàn.



+ Người trực tiếp sản xuất
thực phẩm đều phải chấp hành “
thực hành bàn tay tốt”.

- Rửa tay khi tiếp xúc với
thực phẩm

- Lau khô tay sau khi rửa
bằng khăn giấy dùng một lần, 
khăn bông sạch hoặc máy thổi
khô, không chùi vào quần áo, 
váy , tạp dề.

- Rửa tay kỹ bằng xà
phòng và nước sạch.

- Không để móng tay dài
nếu có vết xước ở bàn tay và
ngón tay thì cần được băng bó
bằng gạc không thấm nước và đi
găng tay khi tiếp xúc với thực
phẩm.



3.4. 3.4. ĐĐốốii vvớớii khkhááchch thamtham quanquan::
Khi tham quan vào khu vực sản xuất, chế biến

thực phẩm phải mặc quần áo bảo hộ lao động và
chấp hành các quy định về vệ sinh cá nhân như rửa
tay, khử trùng, đi ủng….

CâuCâu hhỏỏii::
1. 1. ThThếế nnààoo llàà điđiềềuu kikiệệnn VSATT VSATT vvàà ttầầmm quanquan trtrọọngng llàà

ggìì?                                       ?                                       
2. 2. MôMô ttảả 3 3 nhnhóómm điđiềềuu kikiệệnn vvềề VSATTP?VSATTP?


