
PHỤ LỤC I 
HƯỚNG DẪN LỰA CHON CƠ SỞ CUNG CẤP THỰC PHẨM, NGUYÊN LIỆU 

CHẾ BIẾN THỰC PHẨM CHO BẾP ĂN TẬP THỂ, CĂNG TIN ĂN UỐNG, 

CÁC CƠ SỞ CHẾ BIẾN SUẤT ĂN SẴN TRONG CƠ SỞ GIÁO DỤC 

 

1. Hướng dẫn lựa chọn cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh cung cấp 

nguyên liệu thực phẩm cho các bếp ăn tập thể, căng tin trường học, cơ sở 

cung cấp suất ăn sẵn và các cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm 

cung cấp cho các cơ sở giáo dục: 

Thực hiện theo Điều 19, 20, 21, Mục 1, Chương IV Luật An toàn thực phẩm 

về quy định điều kiện bảo đảm ATTP trong sản xuất, kinh doanh thực phẩm. 

1.1. Thủ tục pháp lý: 

- Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh, có ngành nghề kinh doanh phù hợp 

theo quy định của pháp luật. 

- Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP hoặc các giấy chứng nhận hệ 

thống phân tích mối nguy và điểm kiểm soát tới hạn (HACCP), Hệ thống quản lý 

an toàn thực phẩm ISO 22000 còn hiệu lực; Bản cam kết tránh nhiệm về ATTP 

đối với các cơ sở kinh doanh thực phẩm có địa điểm cố định không thuộc diện đối 

tượng phải cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP. 

- Các hồ sơ chứng minh nguồn gốc xuất xứ của nguyên liệu chế biến thực 

phẩm (Hợp đồng, hoá đơn, chứng từ liên quan, giám sát quản lý trên hệ thống 

phần mềm của các đơn vị sơ chế, chế biến, trồng trọt, chăn nuôi, thu hái, đánh 

bắt…) và đáp ứng được nhu cầu cung cấp rõ ràng xuất xứ nguồn gốc thực phẩm.  

- Giấy khám sức khoẻ của chủ cơ sở, người tham gia sản xuất, chế biến, 

kinh doanh thực phẩm theo quy định. 

- Danh sách xác nhận tập huấn kiến thức ATTP của chủ cơ sở, người trực tiếp 

tham gia sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm được chủ cơ sở xác nhận. 

 1.2. Các điều kiện ATTP: 

- Có địa điểm, diện tích thích hợp, có khoảng cách an toàn đối với nguồn 

gây độc hại, nguồn gây ô nhiễm và các yếu tố gây hại khác. 

- Có đủ nước đạt quy chuẩn kỹ thuật phục vụ sản xuất, kinh doanh thực 

phẩm. 

- Có đủ trang thiết bị phù hợp để xử lý nguyên liệu, chế biến, đóng gói, bảo 

quản và vận chuyển các loại thực phẩm khác nhau; có đủ trang thiết bị, dụng cụ, 

phương tiện rửa và khử trùng, nước sát trùng, thiết bị phòng, chống côn trùng và 

động vật gây hại. 

- Có hệ thống xử lý chất thải và được vận hành thường xuyên theo quy định 

của pháp luật về bảo vệ môi trường. 

- Duy trì các điều kiện bảo đảm ATTP và lưu giữ hồ sơ về nguồn gốc, xuất 

xứ nguyên liệu thực phẩm và các tài liệu khác về toàn bộ quá trình sản xuất, kinh 

doanh thực phẩm. 

- Tuân thủ quy định về sức khoẻ, kiến thức và thực hành của người trực tiếp 



sản xuất, kinh doanh thực phẩm. 

- Bảo đảm ATTP trong bảo quản thực phẩm: Nơi bảo quản và phương tiện 

bảo quản phải có diện tích đủ rộng để bảo quản từng loại thực phẩm riêng biệt, có 

thể thực hiện kỹ thuật xếp dỡ an toàn và chính xác, bảo đảm vệ sinh trong quá 

trình bảo quản. Ngăn ngừa được ảnh hưởng của nhiệt độ, độ ẩm, côn trùng, động 

vật, bụi bẩn, mùi lạ và các tác động xấu của môi trường; bảo đảm đủ ánh sáng; có 

thiết bị chuyên dụng điều chỉnh nhiệt độ, độ ẩm và các điều kiện khí hậu khác, 

thiết bị thông gió và các điều kiện bảo quản đặc biệt khác theo yêu cầu của từng 

loại thực phẩm. Tuân thủ các quy định về bảo quản của tổ chức, cá nhân sản xuất, 

kinh doanh thực phẩm. 

- Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm trong vận chuyển thực phẩm: 

Phương tiện vận chuyển thực phẩm được chế tạo bằng vật liệu không làm ô nhiễm 

thực phẩm hoặc bao gói thực phẩm, dễ làm sạch. Bảo đảm điều kiện bảo quản 

thực phẩm trong suốt quá trình vận chuyển theo hướng dẫn của tổ chức, cá nhân 

sản xuất, kinh doanh. Không vận chuyển thực phẩm cùng hàng hoá độc hại hoặc 

có thể gây nhiễm chéo ảnh hưởng đến chất lượng thực phẩm. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PHỤ LỤC II 

CÁC KHUYẾN CÁO CỦA TỔ CHỨC Y TẾ THẾ GIỚI (WHO) VỀ 

AN TOÀN THỰC PHẨM 

 

1. “5 chìa khóa vàng để có thực phẩm an toàn”: 

1.1. Giữ vệ sinh 

- Rửa tay trước khi chuẩn bị thực phẩm và thường xuyên trong quá trình 

chế biến thực phẩm. 

- Rửa tay sau khi đi vệ sinh. 

- Rửa sạch toàn bộ bề mặt và dụng cụ chế biến thực phẩm. 

- Giữ sạch thực phẩm và khu vực bếp để tránh côn trùng, sâu bọ và các 

động vật khác xâm nhập. 

1.2. Để riêng thực phẩm sống và chín 

- Không để lẫn thịt gia súc, gia cầm và hải sản sống với các thực phẩm khác. 

- Sử dụng riêng các đồ dùng nhà bếp như dao, thớt để chế biến thực phẩm 

sống. 

- Để thực phẩm trong các dụng cụ chứa có nắp để tránh tiếp xúc giữa thực 

phẩm sống và chín. 

1.3. Nấu và chế biến đúng cách 

- Đun nấu kỹ thực phẩm, đặc biệt là thịt gia súc, gia cầm, trứng và hải sản. 

- Các thực phẩm như súp, nước dùng phải đun sôi. Đối với thịt gia súc và gia 

cầm, sau khi nấu, luộc, nước bên trong miếng thịt phải trong, không còn màu hồng. 

- Đun kỹ thức ăn còn dư lại từ bữa trước. 

1.4. Giữ thực phẩm ở nhiệt độ an toàn 

- Không để thực phẩm đã nấu chín ở nhiệt độ phòng quá 2 giờ. 

- Làm lạnh ngay tất cả thực phẩm đã chế biến và thực phẩm dễ hỏng (dưới 5oC). 

- Giữ thực phẩm đã nấu chín ở nhiệt độ cao (trên 60oC) trước khi ăn. 

- Không nên bảo quản thực phẩm quá lâu kể cả để trong tủ lạnh. 

- Không rã đông thực phẩm đông lạnh ở nhiệt độ phòng. 

1.5. Sử dụng nước sạch và nguyên liệu an toàn 

- Sử dụng nước sạch hoặc nước đã qua xử lý để chế biến thực phẩm. 

- Chọn mua thực phẩm tươi, nguyên dạng. 

- Chọn thực phẩm đã qua chế biến phải đảm bảo an toàn, thí dụ như sữa 

thanh trùng. 

- Rửa sạch rau quả, đặc biệt là rau quả ăn sống. 

- Không dùng thực phẩm đã hết hạn sử dụng. 

 

2. “10 nguyên tắc vàng của Tổ chức Y tế thế giới (WHO) về vệ sinh an 

toàn thực phẩm”: 



2.1. Chọn thực phẩm tươi an toàn: Rau, ăn sống phải được ngâm và rửa kỹ 

bằng nước sạch. Quả nên gọt vỏ trước khi ăn. Thực phẩm đông lạnh để tan đá, rồi 

làm đông đá lại là kém an toàn. 

2.2. Nấu chín kĩ trước khi ăn: Nấu chín kĩ hoàn toàn thức ăn, bảo đảm nhiệt 

độ trung tâm thực phẩm phải đạt tới 70oC. 

2.3. Ăn ngay sau khi nấu: hãy ăn ngay sau khi vừa nấu xong, vì thức ăn 

càng để lâu càng nguy hiểm. 

2.4. Bảo quản cẩn thận các thức ăn đã nấu chín: Muốn giữ thức ăn quá 5 

tiếng đồng hồ, cần phải giữ liên tục nóng trên 60oC hoặc lạnh dưới 10oC. 

2.5. Nấu lại thức ăn thật kĩ: Các thức ăn chín dùng lại sau 5 tiếng, nhất thiết 

phải được đun kĩ lại. 

2.6. Tránh ô nhiễm chéo giữa thức ăn chín và sống với bề mặt bẩn: Thức 

ăn đã được nấu chín có thể bị nhiễm mầm bệnh do tiếp xúc trực tiếp với thức ăn 

sống hoặc gián tiếp với các bề mặt dùng để chế biến thức ăn. 

2.7. Rửa tay sạch trước khi chế biến thức ăn và sau mỗi lần gián đoạn để 

làm việc khác: Nếu bạn bị nhiếm trùng bàn tay, hãy băng kĩ và kín vết thương 

trước khi chế biến thức ăn. 

2.8. Giữ sạch các bề mặt chế biến thức ăn: Do thức ăn dễ bị nhiễm khuẩn, 

bất kỳ bề mặt nào dùng để chế biến thức ăn cũng phải được giữ sạch. Khăn lau 

bát đĩa cần phải được luộc nước sôi và thay thường xuyên trước khi sử dụng lại. 

2.9. Che đậy thực phẩm để tránh côn trùng và các động vật khác: Giữ thực 

phẩm trong hộp kín, chặn, tủ kính, lồng bàn. Đó là cách bảo vệ tốt nhất. Khăn đã 

dùng che đậy thức ăn chín phải được giặt sạch trước khi dùng lại lần nữa. 

2.10. Sử dụng nguồn nước sạch an toàn: Nước sạch là nước không màu, 

không mùi, vị lạ và không chứa mầm bệnh. Hãy đun sôi nước trước khi làm đá 

lạnh để uống. Đặc biệt cẩn thận với nguồn nước dùng nấu ăn cho trẻ. 
 

 


