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Nấm Koji

Moromi (4 tháng)

Đậu nành

Tách rắn – lỏng
Gia nhiệt
(Thanh trùng / 
Pasteurization)

← nước muối

← men (yeast), vi khuẩn
lactic

Lúa mì

Nấm mốc
Koji

yeast Lactic 
bacteria

salt

Moromi
(hỗn hợp lên men)

Enzyme

Enzyme

Nước tương được tạo ra nhờ hoạt động của các enzyme do vi sinh 
vật sinh ra.

3

Quy trình sản xuất nước tương



Enzyme cho chẩn đoán In Vitro (IVD)
Nguyên liệu cho thuốc thử chẩn đoán In Vitro
Glucose Dehydrogenase dùng cho xét nghiệm Glucose
Fructosyl Peptide Oxidase dùng cho xét nghiệm HbA1c
Creatinase dùng cho xét nghiệm Creatinine
Uricase dùng cho xét nghiệm Axit uric

Giám sát an toàn thực phẩm và vệ sinh
Xét nghiệm giám sát vệ sinh ATP (A3)

Kikkoman Biochemifa - Lĩnh vực kinh doanh

4



Các vụ ngộ độc thực phẩm xảy ra
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ở nhiều quốc gia trên thế giới.

Gánh nặng của các bệnh do 
thực phẩm gây ra là rất lớn
Mỗi năm, các bệnh do thực phẩm 
gây ra:
• Gần 1/10 dân số thế giới bị 

mắc bệnh
• 33 triệu năm sống khỏe 

mạnh bị mất đi

Các bệnh do thực phẩm gây ra có 
thể gây tử vong, đặc biệt ở trẻ 
em dưới 5 tuổi
• 420.000 ca tử vong mỗi năm
• Trẻ em chiếm 1/3 số ca tử 

vong do bệnh do thực phẩm



Tại sao xảy ra các vụ ngộ độc thực phẩm?
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1. Thực phẩm bị nhiễm các tác nhân gây bệnh từ thực phẩm
(foodborne pathogens).



Tại sao xảy ra các vụ ngộ độc thực phẩm?
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2. Dụng cụ nấu nướng bị nhiễm các tác nhân gây bệnh từ thực 
phẩm.



Thức ăn thừa bám trên dụng cụ nấu nướng cũng là một nguy cơ.
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Thớt

Cặn thức ăn thừa

Thớt

Cặn thức ăn thừa

Qua đêm

Thức ăn thừa là nguồn dinh dưỡng tuyệt vời cho 
các mầm bệnh lây truyền qua thực phẩm.

hours later numbers
0 1
4 4,096
8 16,777,216

12 68,719,476,736

Thời gian nhân đôi: 20 phút.



Làm thế nào để phòng ngừa ngộ độc thực phẩm
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Thớt

Thức ăn thừa

Rửa

Rửa kỹ là điều cần thiết để giảm cả mầm
bệnh lây truyền qua thực phẩm và cặn thức
ăn.

Thớt



Xịt khử trùng?
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Thức ăn thừa có thể là nơi trú ẩn cho mầm bệnh.
Thuốc khử trùng không thể tiêu diệt mầm bệnh 
trừ khi tiếp xúc trực tiếp.

Không thực sự hiệu quả

Thớt

Pathogens survive !



Vệ sinh, rửa sạch là rất quan trọng
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Nhân viên nhà bếp sẽ rửa đồ bếp hàng ngày

Nhân viên nhà bếp biết rằng việc rửa sạch
dụng cụ nấu ăn là rất quan trọng.



Việc giặt giũ đã được thực hiện đúng cách chưa?
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Làm thế nào chúng ta có thể xác minh rằng việc vệ sinh đã 
được thực hiện đúng cách?
“Đã rửa” không có nghĩa là “làm sạch”.

Giặt giũ bao gồm:

Quy trình
Chất tẩy rửa
Nhiệt độ
Thời gian
Xả

Mỗi bước đã được thực hiện đúng cách chưa?

Trông có vẻ sạch, nhưng liệu nó có thực sự sạch không?



“Test ATP(A3)” có thể xác nhận độ sạch sẽ
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Với test ATP(A3), bất kỳ ai cũng có thể dễ dàng 
xác minh xem việc giặt giũ đã được thực hiện 
đúng cách hay chưa ngay tại chỗ, chỉ trong 10 
giây.

Lumitester
Smart

LuciPac A3
Surface



Demo
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Lumitester
Smart

LuciPac A3
Surface



Xét nghiệm ATP(A3) được thực hiện bởi các thanh tra vệ sinh tại Nhật Bản.
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Các thanh tra y tế công cộng ở Nhật Bản sử dụng xét nghiệm 
ATP (A3) trong các cuộc kiểm tra vệ sinh tại các cơ sở dịch vụ 
ăn uống.



source: Strategic Consulting International, Inc.

USD 80,000,000 = VND 2,100,200,000,000

Xét nghiệm ATP là một xét nghiệm thường quy được 
sử dụng rộng rãi ở nhiều quốc gia trên thế giới.

Nhanh chóng

Dễ dàng

Chính xác
Đáng tin cậy
Kết quả được thể hiện bằng số
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Xét nghiệm ATP – Quy mô thị trường (toàn cầu)



• FDA (21 CFR 117.35): Các bề mặt tiếp xúc với thực phẩm phải được làm sạch và 
khử trùng để bảo vệ chống lại sự nhiễm bẩn.

• FDA (21 CFR 117.80(c)(1)): Các hoạt động sản xuất phải đảm bảo tất cả thiết bị 
được duy trì trong tình trạng sạch sẽ và hợp vệ sinh.

• USDA (9 CFR 416.4): Các bề mặt tiếp xúc với thực phẩm phải được làm sạch và 
khử trùng để ngăn ngừa sự nhiễm bẩn thực phẩm.

Xét nghiệm ATP cung cấp phương pháp kiểm tra nhanh và khách quan để xác 
nhận rằng quá trình làm sạch đã loại bỏ các dư lượng hữu cơ.
Mặc dù FDA và USDA không quy định cụ thể việc sử dụng xét nghiệm ATP, khả 
năng xác nhận và kiểm chứng hiệu quả của việc làm sạch của phương pháp này 
phù hợp hoàn toàn với nguyên tắc vệ sinh của các cơ quan này.

FDA: Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ
USDA: Bộ Nông nghiệp Hoa Kỳ
CFR: Bộ Quy định Liên bang

17

Xét nghiệm ATP phù hợp với các nguyên tắc của FDA và USDA như thế nào



18

CDC (Trung tâm Kiểm soát và Phòng ngừa Dịch bệnh Hoa Kỳ)

CDC (Trung tâm Kiểm soát và Phòng ngừa Dịch bệnh Hoa Kỳ)
Các phương pháp đánh giá hiệu quả vệ sinh môi trường
Nguồn: CDC, 2010
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CDC (Trung tâm Kiểm soát và Phòng ngừa Dịch bệnh Hoa Kỳ)



Hướng dẫn tại Nhật Bản – Bộ Y tế, Lao động và Phúc lợi
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HACCP System
(Hệ thống Phân tích 
mối nguy và Kiểm 
soát điểm tới hạn)

Tài liệu 
hướng dẫn 
HACCP cho 
ngành sản 
xuất thực 
phẩm
Sách hướng 
dẫn nhập 
môn HACCP

Hướng dẫn 
kiểm tra vệ sinh 
thực phẩm 
(Phiên bản vi 
sinh)
Biên soạn bởi Bộ 
Y tế, Lao động 
và Phúc lợi Nhật 
Bản (MHLW) –
2004



Hướng dẫn tại Nhật Bản - Bộ Nông nghiệp, Lâm nghiệp và Thủy sản
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MAFF Channel
MAFF – Bộ Nông nghiệp, 
Lâm nghiệp và Thủy sản
Nhật Bản
Kênh chính thức của Bộ
Nông nghiệp, Lâm nghiệp và 
Thủy sản Nhật Bản (MAFF)



Hướng dẫn tại Nhật Bản - Bộ Giáo dục, Văn hóa, Thể thao, Khoa học và Công nghệ
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Hướng dẫn làm sạch và khử 
trùng trong khu vực chế biến 
thực phẩm – Phần II



Khảo sát thực địa được tiến hành tại Việt Nam
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Chúng tôi đã đánh giá tính khả thi của xét nghiệm ATP tại Việt 
Nam.
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Wiping the adjacent area 
(10x10 cm) 

10 nhà bếp ở Hà Nội
(bệnh viện, trường học và khu công nghiệp)

Tháng 4 năm 2025 — Thí điểm 1:
Việc đo lường được tiến hành mà không có bất kỳ 
giải thích nào trước đó,
và kết quả được báo cáo cho từng cơ sở.

Tháng 5 năm 2025 — Thí điểm 2:
Việc đo lường được tiến hành sau khi thông báo 
trước rằng các địa điểm được kiểm tra trong Thí 
điểm 1 sẽ được kiểm tra lại.

Vật liệu & Phương pháp
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Thí điểm 2 cho thấy giá trị RLU và CFU thấp hơn so với 
Thí điểm 1.
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ATP(A3) amount (RLU)

N.D.
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100

1,000

10,000

100,000

1,000,000

10,000,000

Pilot 1 Pilot 2

Low risk Low risk

Rủi ro caoRủi ro cao

Kết quả
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Sau khi xem xét báo cáo Thí điểm 1, họ quyết định mua một cái thớt hoàn 
toàn mới.
Tư duy của họ đã thay đổi nhờ bài kiểm tra ATP.

Kết quả
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Do đó, bài kiểm tra ATP (A3) hữu ích như:
• một công cụ để đánh giá mức độ làm sạch hiện tại.
• một công cụ để thay đổi tư duy (một công cụ giáo dục).

Sau khi đọc báo cáo Thí điểm 1, nhân viên nhà bếp đã nhận 
thức được mức độ vệ sinh của chính mình.

Họ nhận ra rằng tình trạng hiện tại chưa đạt yêu cầu, vì vậy
họ đã thực hiện việc vệ sinh cẩn thận hơn sau Thí điểm 1.

Kết quả là, các chỉ số trong Thí điểm 2 thấp hơn, và dụng 
cụ/thiết bị nấu nướng trở nên sạch sẽ và an toàn hơn.

Bởi vì



ATP (Adenosine Triphosphate) là phân tử năng lượng phổ 
quát có trong tất cả các sinh vật sống.

Vi sinh vậtCặn thức ăn
ATP ATP

ATP
ATP

ATP là chỉ số đánh giá
mức độ sạch và hiệu
quả làm sạch.

ATP

ATP

ATP

ATP

ATP
ATP
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ATP
ATP

ATP
ATP ATP

ATP

ATP là gì? Xét nghiệm ATP là gì?



ATP ATP

ATPATP
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ATPATPATPATP
ATPATP
ATP
ATPATP ATP

ATP

ATP là gì? Xét nghiệm ATP là gì?
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Workshop

Hãy cùng trải nghiệm quá trình kiểm tra
ATP thực tế.
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Phương pháp lấy mẫu bằng tăm bông – tay –

1. Di chuyển theo chiều dọc qua lại năm lần
2. Di chuyển theo chiều ngang qua lại năm lần
3. Lau giữa các ngón tay
4. Lau đầu ngón tay
5. Lắc đều thuốc thử và đo bằng máy đo Lumitester Smart



Dùng tăm bông lau 10 lần theo chiều dọc và chiều ngang, 
đồng thời xoay tròn.
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Phương pháp lấy mẫu bằng tăm bông – tay –



Dùng tăm bông ấn đủ mạnh để thân tăm bông hơi cong xuống.

quá yếu TỐT Quá mạnh


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Phương pháp lấy mẫu bằng tăm bông
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Chúng ta hãy cùng vào bếp nào.

Hãy thử sử dụng xét nghiệm ATP(A3) trong hướng dẫn vệ sinh 
thực tế và kiểm toán.
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Bạn đã từng trải qua trường hợp tương tự chưa?

Bạn (kiểm toán viên): “Các dụng cụ nấu ăn có được làm sạch đúng 
cách không?”
Nhân viên nhà bếp: “Tất nhiên, chúng tôi làm sạch chúng rất kỹ 
lưỡng.”

“Trông chúng có vẻ sạch sẽ, nhưng…

Liệu chúng có thực sự sạch sẽ không?”

(cảm thấy không chắc chắn)
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Nếu bạn sử dụng bài kiểm tra ATP trong quá trình kiểm toán của
mình

Quá trình kiểm toán của bạn sẽ trở nên hiệu quả và 
mang tính giáo dục hơn.
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Nên tiến hành xét nghiệm ATP ở đâu?

• Bàn tay sau khi rửa tay
• Dụng cụ/thiết bị nấu ăn thường xuyên tiếp xúc với thực phẩm

(thớt, dao)
• Những khu vực khó làm sạch
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Việc hướng dẫn vệ sinh nên được thực hiện như thế nào khi kết hợp với xét 
nghiệm ATP?

• Thông báo với nhân viên nhà bếp rằng bạn sẽ đo mức độ sạch sẽ.

• Giải thích với họ rằng đây được gọi là thử nghiệm ATP, một phương pháp kiểm tra được sử dụng 
trên toàn thế giới.

• Tiến hành thử nghiệm ATP và yêu cầu nhân viên nhà bếp quan sát kết quả.

• Chia sẻ các giá trị thu được.

Nếu phát hiện giá trị cao:

• Nói với họ rằng bề mặt chưa sạch.

• Yêu cầu họ rửa lại vật dụng (và bạn kiểm tra xem họ đã rửa sạch đúng cách chưa).

• Sau khi rửa lại, đo lại và xác nhận rằng giá trị đã giảm.

• Khen ngợi họ.

• Nói với họ rằng bạn muốn họ luôn rửa sạch để đạt được mức độ sạch sẽ này nhằm ngăn ngừa 
các trường hợp ngộ độc thực phẩm.
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Việc hướng dẫn vệ sinh nên được thực hiện như thế nào khi kết 
hợp với xét nghiệm ATP?

Nếu phát hiện giá trị thấp:

• Nói với họ rằng bề mặt sạch sẽ.

• Khen ngợi họ.

• Nói với họ rằng bạn muốn họ duy trì mức độ này để ngăn ngừa các 
trường hợp ngộ độc thực phẩm.



Các vết trầy xước hoặc rỗ trên bề mặt có thể làm tăng giá trị 
đo ATP.

Materials Pass/Fail limit

Level 1 Level 2

Thép không gỉ

Thủy tinh

Gỗ

Nhựa

Cao su

200

200

500

500

500

400

400

1000

1000

1000

FailCần chú ý 
(Caution)

Pass

Level 1 Level 2
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Ngưỡng Pass/Fail được khuyến nghị



Thank you very much!
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