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Ngộ độc histamine từ cá tươi 

mua tại quầy bán lẻ
Văn phòng nông nghiệp và thực phẩm 

Ấn Độ Dương – Thái Bình Dương



Mục tiêu tập huấn

1. Nhận biết các triệu chứng của ngộ độc histamine

2. Thực hiện theo quy trình điều tra từng bước được 

áp dụng ở Canada

3. Xác định các điểm kiểm soát quan trọng trong 

chuỗi cung ứng cá

4. Hiểu rõ vai trò và cơ chế phối hợp giữa các cơ 

quan cấp Liên bang và cấp Tỉnh bang của 

Canada

5. So sánh với Việt Nam



Tóm tắt tình huống

Bạn biết gì 
về ngộ độc 
histamine?



Phát hiện ca bệnh (Ngày 1)
Một gia đình 5 người ở phòng cấp cứu

– 3 người có triệu chứng đỏ bừng da, đau đầu, cảm giác 

nóng rát ở miệng, buồn nôn/nôn.

– 1 trường hợp có biểu hiện khó thở

4 trong số 5 thành viên trong gia đình cho biết đã ăn cá vào bữa 

tối.

Dựa trên các triệu chứng và tiền sử bệnh, bác sĩ xác định đây có 

khả năng là ngộ độc histamine.

Vụ việc được báo cáo cho cơ quan y tế cấp địa phương.

Tại Việt Nam, các 
ca ngộ độc tương 
tự có được báo 
cáo cho cơ quan y 
tế địa phương 
không?



Điều tra ca bệnh tại tuyến tỉnh

• Đơn vị y tế thu thập mẫu cá 

lưu hoặc tồn tại nhà bệnh 

nhân

• Mẫu được gửi lên phòng lab 

cấp tỉnh để thực hiện kiểm 

nghiệm

• Hoạt động điều tra được tiến 

hành tại địa điểm bán cá Bạn phải 
kiểm tra 
những gì ở 
cơ sở bán?



Điều tra ca bệnh tại tuyến tỉnh
• Đơn vị y tế thu thập mẫu cá lưu hoặc tồn tại nhà 

bệnh nhân

• Mẫu được gửi lên phòng lab cấp tỉnh để thực hiện 

kiểm nghiệm

• Hoạt động điều tra được tiến hành tại địa điểm bán 

cá

– Xác định mặt hàng và nguồn gốc

– Kiểm tra việc kiểm soát nhiệt độ

– Quy trình xử lý và bảo quản.

– Điều kiện cơ sở vật chất của cơ sở bán

– Công tác tập huấn và kiến thức của người xử lý

– Hồ sơ và tài liệu liên quan

– Thu thập mẫu

Bạn phải 
kiểm tra 
những gì ở 
cơ sở bán?



Điều tra ca bệnh tại tuyến tỉnh
• Đơn vị y tế thu thập mẫu cá lưu 

hoặc tồn tại nhà bệnh nhân

• Mẫu được gửi lên phòng lab cấp 

tỉnh để thực hiện kiểm nghiệm

• Hoạt động điều tra được tiến hành 

tại địa điểm bán cá

– Xác định mặt hàng và nguồn 

gốc

– Kiểm tra việc kiểm soát nhiệt độ

– Quy trình xử lý và bảo quản.

– Điều kiện cơ sở vật chất của cơ 

sở bán

– Công tác tập huấn và kiến thức 

của người xử lý

– Hồ sơ và tài liệu liên quan

– Thu thập mẫu

• Một trường hợp tiếp theo nghi ngờ là

ngộ độc histamine được ghi nhận từ 

một tỉnh lân cận.

• Cơ quan y tế cấp trung ương được 

thông báo.

• Cuộc điều tra được tiến hành

Cơ quan bạn có 
chia sẻ các 

thông tin thu 
thập được 

không?



Thông báo cho các 

đơn vị liên quan
- Là hoạt động trao đổi thông tin ban đầu giữa các bên liên quan 

nhằm xác định các vấn đề có thể dẫn đến một vụ bùng phát bệnh do 

thực phẩm liên quan đến nhiều khu vực quản lý. Hoạt động này bao 

gồm việc chia sẻ thông tin về y tế công cộng và an toàn thực phẩm 

thông qua nhiều kênh khác nhau.

- Một cơ chế quan trọng là các cảnh báo y tế công cộng trên cổng 

thông tin của Mạng lưới Cảnh báo Y tế Công cộng Canada (CNPHI), 

cung cấp các cảnh báo sớm về những vụ bùng phát dịch bệnh tiềm 

tàng.

- Ngoài ra, danh sách liên hệ của các đối tác liên bang và tỉnh/vùng 

lãnh thổ trong khuôn khổ FIORP được Cơ quan Y tế Công cộng 

Canada (PHAC) duy trì và cập nhật hàng quý.



Điều tra cấp trung ương

Cơ quan y tế trung ương thực hiện phân tích sơ bộ

  - Tổng hợp thông tin từ các tỉnh/bang

  - Phỏng vấn lại bệnh nhân

  - Phân tích dữ liệu lâm sàng

  - Chủ động giám sát các ca bệnh được báo cáo

Phối hợp với cơ quan quản lý liên bang

– Xác minh thông tin sản phẩm

– Truy xuất nguồn gốc sản phẩm để xác định

• Phân tích nguyên nhân gốc

• Phạm vi ảnh hưởng: số lượng, mức độ phơi nhiễm, phân phối

• Thời gian sử dụng của sản phẩm

– Lấy mẫu và kiểm nghiệm để xác minh mối nguy

Cơ quan y tế công cộng Canada (PHAC)

Cơ quan thanh tra thực phẩm Canada (CFIA)



Sơ đồ truy 

xuất nguồn 

gốc – Phân 

phối & Nhập 

khẩu

10



Thông báo cho các 

đơn vị liên quan
Khi cần thông báo cho các đối tác quốc tế, cơ quan liên bang chịu trách nhiệm sẽ đóng 
vai trò đầu mối liên lạc với các quốc gia nước ngoài

•PHAC là đầu mối liên 
lạc chính với các đối 
tác y tế công cộng 
quốc tế.

•CFIA là đầu mối liên 
lạc chính với các cơ 
quan an toàn thực 
phẩm quốc tế đối với 
các vấn đề liên quan 
đến an toàn thực 
phẩm.



Ban Điều 
phối Điều tra 
Vụ bùng phát 
dịch bệnh 
(OICC)

• Một cuộc họp qua điện thoại (teleconference)
sẽ được tổ chức giữa các đối tác bị ảnh hưởng
(những đơn vị có ca bệnh ở người hoặc có
thông tin liên quan đến mối nguy thực phẩm) để
rà soát các thông tin hiện có và quyết định liệu
có cần kích hoạt Ủy ban Điều phối Điều tra Ổ
dịch (OICC) hay không. Nếu các đối tác thống
nhất rằng chưa cần thành lập OICC tại thời điểm
đó, các cuộc họp đánh giá OICC tiếp theo có thể
được tổ chức khi có thông tin mới cần được
đánh giá phối hợp.

• Bộ phận Quản lý Ổ dịch của Trung tâm Bệnh 
truyền nhiễm, PHAC (CFEZID) (chủ trì cuộc 
họp)

• Các phòng thí nghiệm quốc gia của PHAC

• Health Canada

• CFIA-OFSR (Văn phòng an toàn thực phẩm 
và thu hồi sản phẩm);

• Đại diện y tế công cộng/dịch tễ học và phòng 
thí nghiệm từ các tỉnh/vùng lãnh thổ (P/Ts) 
có ca bệnh

• Các đối tác bổ sung có thể được mời tham 

gia khi cần thiết, bao gồm: các đầu mối liên 

bang trong các chương trình chuyên môn 

liên quan, các cơ quan nông nghiệp cấp 

tỉnh/vùng lãnh thổ và các cơ quan y tế công 

cộng địa phương.



Rà soát, trao đổi 

thông tin và đánh 

giá tình hình liên 

tục

Khi một vụ bùng phát 

bệnh do thực phẩm liên 

quan đến nhiều khu vực 

quản lý tiềm tàng được 

các cơ quan y tế công 

cộng hoặc cơ quan quản 

lý thực phẩm phát hiện, 

cần phải xem xét các 

thông tin hiện có và xác 

định liệu một vụ bùng phát 

bệnh do thực phẩm liên 

quan đến nhiều khu vực 

quản lý có thực sự tồn tại 

hay không. Mỗi đối tác bị 

ảnh hưởng cần nỗ lực thu 

thập, tổng hợp và chia sẻ 

các thông tin mà họ có 

trước khi diễn ra cuộc họp 

đánh giá.

• Mở rộng

• Mức độ 

nguy hại

• Ưu tiên

• Các đơn vị 

liên quan

Bạn đã tham gia 
vào một vụ bùng 
phát bệnh do 
thực phẩm liên 
quan đến nhiều 
khu vực quản lý 
chưa?



Kiểm tra các thông tin sẵn có



Kiểm tra các thông tin sẵn có



Điều tra an toàn thực phẩm

Kết quả kiểm nghiệm

Mẫu vượt ngưỡng giới hạn histamine

Xác nhận mối nguy

Củng cố mối liên hệ dịch tễ học



Kết quả điều tra quy trình xử lý 

và duy trì chuỗi bảo quản lạnh
• Nhiệt độ ấm → vi khuẩn phát triển 

nhanh. Khi cá được bảo quản ở 

nhiệt độ trên 4 °C (40 °F), các vi 

khuẩn tự nhiên trên bề mặt cá sẽ 

nhân lên nhanh chóng.

• Ezyme của vi khuẩn chuyển 

histidine → histamine.

• Hàm lượng histamine có hại có 

thể hình thành chỉ trong vài giờ.

• Histamine bền với nhiệt — các 

quá trình nấu, hun khói, đóng hộp 

hoặc đông lạnh không phá hủy 

được histamine.

• Không được phủ đủ đá / đá bị tan

• Bảo quản ở nhiệt độ >4°C

• Không được bảo quản lạnh trong 

quá trình chuẩn bị, cân, sơ 

chế/cắt tỉa hoặc vận chuyển

• Thiết bị bị hỏng hoặc hoạt động 

không đúng

• Thiếu sót trong đào tạo / thiếu đào 

tạo



Đánh giá nguy cơ ảnh hưởng 

đến sức khỏe

Kết quả 
kiểm nghiệm

Kết quả điều tra an toàn thực phẩm

Bằng chứng dịch 
tễ

Đánh giá 
bằng chứng

Thường được thực hiện bởi Health Canada



Đánh giá nguy cơ ảnh hưởng 

đến sức khỏe

Weight 
of Evidence

Các khía cạnh này được tích hợp
Chỉ cần hai trong ba khía cạnh
này đủ bằng chứng

Kết quả 
kiểm nghiệm

Kết quả điều tra an toàn thực phẩm

Bằng chứng dịch 
tễ

Đánh giá 
bằng chứng

Thường được thực hiện bởi Health Canada



Đánh giá nguy cơ ảnh hưởng đến 

sức khỏe
Nguy cơ sức khỏe loại I — Nguy cơ cao

Có khả năng hợp lý rằng việc tiêu thụ thực phẩm sẽ gây ra tác động nghiêm trọng 

đến sức khỏe hoặc tử vong

Nguy cơ sức khỏe Loại II — Nguy cơ trung bình

Việc tiêu thụ thực phẩm có thể gây ra các tác động bất lợi tạm thời hoặc không đe 

dọa tính mạng, hoặc khi xác suất xảy ra hậu quả nghiêm trọng là thấp.

Đây là phân loại thường được áp dụng trong các sự cố cá nhiễm histamine (ngộ 

độc scombroid), khi các triệu chứng thường cấp tính nhưng tự giới hạn.

Nguy cơ sức khỏe loại III — Nguy cơ thấp hoặc tối thiểu

Việc tiếp xúc hoặc tiêu thụ thực phẩm không có khả năng gây ra bất kỳ tác động 

bất lợi nào đến sức khỏe.

Thường áp dụng cho các lỗi ghi nhãn nhỏ hoặc các vấn đề liên quan đến chất 

lượng sản phẩm không gây nguy cơ thực sự đối với sức khỏe.



Cấp độ và phạm vi thu hồi sản phẩm
Nguy cơ ảnh 

hưởng đến sức 
khỏe

Cấp độ thu hồi sản 
phẩm

Phạm vi thu hồi sản phẩm

Cấp I Cấp I Cấp độ người tiêu dùng 

Cấp II Cấp II
Cấp độ bán lẻ

Cấp độ người tiêu dùng

Cấp III Cấp III
Cấp độ bán lẻ

Cấp độ nhà phân phối/nhà nhập khẩu

Cấp độ người tiêu dùng: Các cơ sở bán lẻ, cơ sở dịch vụ ăn uống, trung tâm 

phân phối và người tiêu dùng được cảnh báo không tiêu thụ sản phẩm.

Cấp độ bán lẻ: Áp dụng đối với các cơ sở bán lẻ, cơ sở dịch vụ ăn uống và trung 

tâm phân phối; sản phẩm chưa đến tay người tiêu dùng.

Cấp độ nhà phân phối/nhà nhập khẩu: Áp dụng đối với các nhà bán buôn, 

trung tâm phân phối và/hoặc nhà nhập khẩu; sản phẩm chưa được phân phối 

đến cơ sở bán lẻ.



Thông báo 

thu hồi sản 

phẩm tới 

công 

chúng



Thông báo 

thu hồi sản 

phẩm tới 

công chúng



Xác minh và rà soát

• Xác nhận sản phẩm 

bị ảnh hưởng đã 

được thu hồi khỏi thị 

trường.

• Tiếp tục giám sát các 

ca bệnh mới.

• Xác định có cần thực 

hiện thêm biện pháp 

nào không.

Đánh giá nhanh sau sự 

kiện

• Những điểm nào đã 

thực hiện tốt

• Những khó khăn hoặc 

thử thách

• Chúng ta có thể cải 

thiện như nào



Diễn biến theo 

thời gian

(Tổng quan 

nhanh)

1. Phát hiện ca bệnh

2. Điều tra cấp tỉnh

3. Truy xuất nguồn gốc sản phẩm 

(CFIA)

4. Kiểm nghiệm

5. Kết quả đánh giá chuỗi lạnh

6. Đánh giá nguy cơ

7. Thông báo thu hồi sản phẩm 

8. Xác minh

9. Rà soát, đánh giá lại



Ngăn ngừa histamine

Đảm bảo quá trình bảo quản cá
• Kiểm soát nhiệt độ nghiêm ngặt

• Duy trì chuỗi lạnh

• Vệ sinh và điều kiện cơ sở vật

chất

• Xử lý và cấp đông kịp thời



Điều 

cần nhớ

Histamine hình thành 
nhanh khi chuỗi lạnh 
không được duy trì

Phối hợp giúp làm 
giảm thời gian thu hồi 
sản phẩm

Việc xác minh chuỗi 
lạnh giúp ngăn ngừa 
sự tái diễn
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