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Đề xuất thiết lập hướng dẫn VSATTP

Hoạt động chứng minh tính hiệu quả của PP 
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khảo sát

• Thí điểm Phương pháp A3 sẽ được thực hiện bởi 

KBC với sự hợp tác và kiểm tra của NIFC tại địa điểm 

kiểm tra của FSDH.
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Nhật Bản Việt Nam

Triển khai Phối hợp

Thanh 

tra

Quản lý

Đề xuất thành lập hướng dẫn quản lý vệ sinh ATTP

• Sau hoạt động trình diễn hiệu quả phương pháp A3 và trao đổi 

kiến thức, KBC sẽ lập đề xuất Quản lý vệ sinh để cải thiện hệ 

thống hướng dẫn tại Việt Nam

• KBC mong nhận được Đánh giá và Phản hồi từ VFA và NIFC

Hướng dẫn 

vệ sinh ATTP

Nhật Bản Việt NamĐề xuất Hướng Dẫn
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Xây dựng

Đề xuất

Rà soát và 

phản hồi

Đề xuất hướng dẫn quản lý vệ sinh được VFA và 

NIFC rà soasrt và cho ý kiến

VFA và NIFC cân 

nhắc chính thức Đề 

xuất Hướng dẫn 

quản lý vệ sinh 

ATTP



[Tham chiếu] Tổng quan các văn bản pháp lý

Đề xuất xây dựng Hướng dẫn

Văn bản Phạm vi áp dụng Nội dung chính Cơ quan phụ trách Cơ quan phê duyệt sửa đổi

Luật số 55/2010/QH12

Điều chỉnh an toàn thực phẩm 

trong sản xuất, kinh doanh, 

nhập khẩu/xuất khẩu, quảng 

cáo và tiêu dùng thực phẩm

- Quy định chung về an toàn 

thực phẩm- Tiêu chuẩn kỹ thuật 

và điều kiện an toàn- Quyền và 

nghĩa vụ của các bên liên quan 

– Thanh tra và thực thi- Trách 

nhiệm quản lý nhà nước

Bộ Y tế (MOH), phối hợp với 

Bộ NN&PTNT (MARD), Bộ 

Công Thương (MOIT)

Quốc hội

Nghị định số 67/2016/NĐ-CP

Quy định điều kiện sản xuất và 

kinh doanh thực phẩm thuộc 

quản lý của Bộ Y tế

- Điều kiện an toàn thực 

phẩm cho cơ sở- Thủ tục cấp 

giấy chứng nhận cơ sở đủ điều 

kiện an toàn thực phẩm- Quản 

lý vai trò của cơ quan y tế trung 

ương và địa phương

Bộ Y tế (MOH)
Chính phủ (Thủ tướng ký ban 

hành)

Nghị định số 155/2018/NĐ-CP

Sửa đổi điều kiện đầu tư/kinh 

doanh trong các lĩnh vực do Bộ 

Y tế, Bộ NN&PTNT, Bộ Công 

Thương quản lý (bao gồm an 

toàn thực phẩm)

- Đơn giản hóa/miễn trừ nhiều 

điều kiện kinh doanh thực 

phẩm- Thúc đẩy tự chịu trách 

nhiệm- Giảm rào cản cấp phép-

Áp dụng quản lý dựa trên rủi ro

Bộ Y tế, Bộ NN&PTNT, Bộ 

Công Thương (tùy sản phẩm)

Chính phủ (Thủ tướng ký ban 

hành)

Nghị định số 15/2018/NĐ-CP

Triển khai một số điều khoản 

của Luật 55/2010/QH12, áp 

dụng cho tất cả các tổ chức liên 

quan đến thực phẩm tại Việt 

Nam

- Tự công bố và đăng ký bản 

công bố sản phẩm- Quy định về 

thực phẩm nhập khẩu, thực 

phẩm chức năng, phụ gia-

Chứng nhận an toàn thực 

phẩm- Cơ chế hậu kiểm

Bộ Y tế (chủ trì); Bộ NN&PTNT, 

Bộ Công Thương (tùy sản 

phẩm)

Chính phủ (Thủ tướng ký ban 

hành)



Nội dung liên quan đến quy định đảm bảo vệ sinh dụng cụ, bề mặt tiếp xúc thực phẩm và bàn tay 

của người chế biến/thực phẩm

Đề xuất xây dựng Hướng dẫn

Văn bản Điều khoản Nội dung Đề xuất sửa đổi

Luật số 55/2010/QH12 Không quy định chi tiết
Luật quy định chung “điều kiện để đảm bảo an toàn thực phẩm” 

nhưng không nêu rõ yêu cầu vệ sinh đối với thiết bị hay rửa tay.

Nghị định số 67/2016/NĐ-CP

Điều 5, Điều kiện đối với 

thiết bị và dụng 

cụKhoản 1, 2, 3

1. Thiết bị và dụng cụ tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm phải 

được thiết kế, sản xuất phù hợp yêu cầu công nghệ; đảm bảo an 

toàn, không gây ô nhiễm thực phẩm, dễ làm sạch, khử trùng và bảo 

trì. Thiết bị và dụng cụ phải bền, dễ tháo lắp và vệ sinh. 2. Rửa tay 

và khử trùng:a) Có đủ thiết bị để rửa tay, khử trùng tay, ủng, giày, 

dép trước khi vào khu vực sản xuất;b) Cơ sở chế biến thực phẩm 

phải có bồn rửa tay cho nhân viên; bồn rửa tay phải có xà phòng 

hoặc dung dịch khử trùng, khăn giấy dùng một lần hoặc máy sấy 

tay. 3. Thiết bị và dụng cụ chế biến thực phẩm:a) Đủ và phù hợp 

để xử lý nguyên liệu, chế biến, bao gói thực phẩm;b) Làm từ vật liệu 

không độc hại, chống ăn mòn, không nhiễm bẩn bởi chất độc hại, 

không làm biến đổi màu/mùi vị thực phẩm;c) Dễ vệ sinh và bảo trì; 

không gây ô nhiễm từ dầu mỡ, mạt kim loại;d) Có quy trình làm 

sạch và vận hành phù hợp để tránh ô nhiễm.

4. Vì cần giữ sạch thiết bị và dụng cụ tiếp 

xúc trực tiếp với thực phẩm cũng như tay 

để ngăn ngừa nhiễm bẩn thứ cấp, sau khi 

làm sạch cần tiến hành kiểm tra trực quan 

và đồng thời sử dụng các phương pháp đo 

lường mức độ nhiễm bẩn (như ATP hoặc 

ATP + ADP + AMP) để xác nhận và ghi lại 

tình trạng vệ sinh.

Nghị định số 155/2018/NĐ-CP
Không liên quan trực 

tiếp

Nghị định này chủ yếu sửa đổi điều kiện kinh doanh nói chung, 

không nêu rõ yêu cầu cụ thể về vệ sinh.

Nghị định số 15/2018/NĐ-CP Không quy định cụ thể
Tập trung vào việc tự công bố sản phẩm, thủ tục nhập khẩu, và hậu 

kiểm. Không nêu chi tiết yêu cầu vệ sinh hay tiêu chuẩn kỹ thuật.



Với sự hiện diện của phương pháp ATP trong các tài liệu giám sát của chính phủ, phương pháp ATP đã 

được triển khai tại 90% Trung tâm Y tế công cộng ở Nhật Bản và được chính thức công nhận trong 

khuôn khổ HACCP của Nhật Bản.

Đề xuất xây dựng Hướng dẫn
Tài liệu tham khảo tại Nhật Bản

Hướng dẫn kiểm tra vệ sinh thực phẩm, Chương về vi 

sinh vật năm 2004 và Sổ tay giới thiệu HACCP (Nấu 

ăn trong các cơ sở nấu ăn tập thể) do Bộ Y tế, Lao 

động và Phúc lợi Nhật Bản giám sát.

Phương pháp ATP được mô tả trong “Sổ 

tay rửa và khử trùng trong bếp” do Bộ 

Giáo dục, Văn hóa, Thể thao, Khoa 

học và Công nghệ Nhật Bản, Cục Thể 

thao và Thanh niên, Ban Giáo dục Sức 

khỏe Trường học giám sát.
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Giới thiệu phương pháp ATP bởi Bộ Nông nghiệp, 

Lâm nghiệp và Thủy sản Nhật Bản.



Sổ tay giới thiệu HACCP (Nấu ăn trong các cơ sở nấu ăn tập thể) do Bộ Y tế, Lao động và 

Phúc lợi Nhật Bản giám sát.

Hygiene Management of Food Handling Equipment, etc.
Machines and utensils used in food production should be washed to prevent secondary 

contamination of food. Be careful not to mix broken or damaged parts into the food. Also, 

keep a list of the detergents used, and decide the methods and containers for storage. If 

repackaging is necessary, label the containers with the contents.

Food Cutter / Vegetable Cutter

When purchasing, choose a type that 

can be disassembled and washed. 

Wash at least once a day by 

disassembling it, and then clean and 

disinfect it thoroughly. Use alcohol-

based disinfectants appropriately.

Refrigerator

Remove food residues and 

drips gently with a cloth, and 

clean thoroughly using 

detergent. Remove any 

shelves and wipe them down. 

Disinfect with alcohol.

"This is something we 

do every day...

But how do we 

confirm it’s really 

clean?"

Let’s start by checking that it 

“looks” clean. Then, make sure 

no residue or contamination 

remains by using ATP testing or 

microbial swab testing!!

What is ATP Swab Testing?

ATP (Adenosine Triphosphate) is a substance 

found in all living organisms. ATP testing 

measures the presence of contamination. 

Results can be obtained in about 10 seconds, 

allowing on-the-spot hygiene checks.

Đề xuất xây dựng Hướng dẫn
Tài liệu tham khảo tại Nhật Bản
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