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Tãm t¾t 
 Qua khảo sát tại 10 tỉnh/thành với 300 cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm (TP),  

kết quả cho thấy, những tác nhân chủ yếu gây ô nhiễm TP lµ: Listeria, Salmonella, Staph-aureus, 
Procymidone, Sulfite vµ Aspartame. 

* Tõ kho¸: An toµn vÖ sinh thùc phÈm; « nhiÔm thùc phÈm. 
 

Risk factors of food infection and interventional 
methods for safety of food 

 

Summary 
 We conducted a survey over 10 cities/provinces with 300 food production and processing units. 

Followings is the results, mainly risk factors causing food infection: Listeria, Salmonella, Staph-
aureus, Procymidone, Sulfite and Aspartame. 

* Key words: Safety of food production; Food infection. 
 

®Æt vÊn ®Ò 
 

Ở Việt Nam, tình trạng ô nhiễm thực phẩm (TP) đang diễn ra khá phổ biến trên cả 
nước, chủ yếu là ô nhiễm mầm bệnh sinh học và hóa chất. Tại Hà Nội, tỷ lệ thức ăn đường 
phố ô nhiễm vi khuẩn cao (46,7%). Điều tra tại Thành phố Hồ Chí Minh cho thấy, 100% các 
mẫu TP được kiểm tra: bánh mì, thịt nguội, thịt quay và dưa muối không đảm bảo vệ sinh 
TP về mặt vi sinh. Tại Hải Phòng, 76,4% TP không đạt tiêu chuẩn vệ sinh, trong đó tỷ lệ 
không đạt vệ sinh của thức ăn đường phố là 92,9%. Có tới 85% mẫu TP ăn ngay tại các 
chợ không đạt tiêu chuẩn về vi sinh, với số lượng vi khuẩn có trong TP vượt mức cho phép 
nhiều lần, kể cả các vi khuẩn gây bệnh nguy hiểm. Không chỉ ở các thành phố lớn, tình 
trạng nhiễm vi sinh vật gây bệnh trong TP còn diễn ra phổ biến ở rất nhiều địa phương 
khác trên cả nước. Tình trạng ngộ độc TP cũng đang có xu hướng gia tăng, mỗi năm Việt 
Nam có khoảng 500 vụ ngộ độc TP, khoảng 7.000 - 10.000 bệnh nhân ngộ độc, khoảng 
100 - 200 ca tử vong.  
 
* Bệnh viện Đa khoa tỉnh Nam Định 
** Cục An toàn Vệ sinh Thực phẩm - Bộ Y tế 
*** Học viện Quân y 
Phản biện khoa học: TS. Phạm Ngọc Châu 

Ô nhiễm TP do các yếu tố hóa học, vi sinh vật, vật lý hoặc các độc tố có sẵn trong TP. 
Các yếu tố này có thể xâm nhập vào TP từ bất cứ mắt xích nào trong chu trình thức ăn 
luân chuyển “từ trang trại tới bàn ăn”. Mọi biện pháp kiểm soát chất lượng vệ sinh an toàn 
TP đều nhằm tới kiểm soát được ô nhiễm TP. Để kiểm soát ô nhiễm TP cần phải xác định 
được yếu tố nguy cơ và sự phơi nhiễm của cộng đồng với yếu tố nguy cơ đó. Các giải 
pháp kiểm soát, giảm thiểu ô nhiễm TP cần phải dựa vào kết quả phân tích nguy cơ.  



Xuất phát từ những vấn đề trên chúng tôi tiến hành nghiên cứu này nhằm mục tiêu:  
- Phân tích một số tác nhân vi sinh vật, ký sinh trùng và hóa học gây ô nhiễm TP. 
- Đề xuất một số giải pháp can thiệp đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm (ATVSTP). 
 

ĐỐI TƯỢNG VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
1. Đối tượng, địa điểm, thời gian nghiên cứu. 
- Đối tượng nghiên cứu: 
+ 150 cơ sở sản xuất rau xanh và thủy sản. 
+ 75 cơ sở chế biến, 75 cơ sở kinh doanh TP. 
+ Các mẫu TP chỉ điểm: tại mỗi cơ sở sản xuất nông nghiệp, chế biến, kinh doanh TP 

lấy 2 mẫu xét nghiệm. 
- Địa điểm nghiên cứu: Hà Nội, Hà Giang, Nam Định, Quảng Ninh (miền Bắc); Đà Nẵng, 

Huế (miền Trung); Gia Lai (Tây Nguyên); Đồng Nai, TP.Hồ Chí Minh, Cần Thơ (miền 
Nam). 

- Thời gian nghiên cứu: từ 04 - 2008 đến  09 - 2009. 

2. Phương pháp nghiên cứu. 
- Thiết kế nghiên cứu: nghiên cứu cắt ngang mô tả có phân tích. 
-  Kỹ thuật thu thập thông tin: 
Nghiên cứu sử dụng phương pháp phân tích nguy cơ theo khung khuyến cáo của 

CODEX gồm 3 bước: đánh giá nguy cơ, quản lý nguy cơ và truyền thông nguy cơ. 
+ Quy trình đánh giá nguy cơ thực hiện theo 4 bước sau:  
• X¸c ®Þnh mèi nguy (nhËn diÖn mèi nguy): nguån d÷ liÖu nhËn diÖn mèi nguy lµ c¸c thèng 

kª dÞch tÔ häc vÒ c¸c tr−êng hîp vµ ca ngé ®éc TP t¹i 10 tØnh/thµnh. 
• M« t¶ mèi nguy. 
• §¸nh gi¸ sù ph¬i nhiÔm. 
• M« t¶ ®Æc ®iÓm nguy c¬. 

+ L−îng gi¸ sù ph¬i nhiÔm cña céng ®ång dùa vµo 3 tiªu chuÈn sau: 

Sù xuÊt hiÖn t¸c nh©n g©y bÖnh: 

Cao (H): xuÊt hiÖn trªn tæng d©n sè. 

Võa (M): xuÊt hiÖn trªn côm d©n c−. 

ThÊp (L): xuÊt hiÖn trªn tõng c¸ thÓ. 

TÝnh chÊt xuÊt hiÖn: nhiÒu, trung b×nh, Ýt, th−êng xuyªn hay theo mïa vµ chia ra 3 møc 
®é: cao, võa, thÊp. 

Kh¶ n¨ng ph¸t triÓn vµ sèng sãt cña mÇm bÖnh: chia 3 møc ®é: cao - võa - thÊp theo 
thêi gian sèng sãt t¹i m«i tr−êng. 

+ §¸nh gi¸ nguy c¬ « nhiÔm hãa chÊt theo ph−¬ng ph¸p ®¸nh gi¸ ph¬i nhiÔm do ¨n uèng: 

• Ph¬i nhiÔm cña mét lo¹i hãa chÊt do ¨n uèng tÝnh theo c«ng thøc sau: 
Ph¬i nhiÔm = (l−îng tiªu thô TP) x (nång ®é hãa chÊt trong TP). 

Tæng ph¬i nhiÔm = Σ [(l−îng tiªu thô TP) x (nång ®é hãa chÊt trong TP)]. 

• TÝnh nguy c¬ theo c«ng thøc: nguy c¬ (RISK) = (AxB)/C. 

Trong ®ã:  



A: l−îng TP tiªu thô (g/ng−êi/ngµy). 

B: hµm l−îng hãa chÊt trong TP (mg/kg). 

C: träng l−îng c¬ thÓ (kg). 

- Dù tÝnh t¸c h¹i vµ møc ®é nghiªm träng cña nguy c¬: so s¸nh ph¬i nhiÔm theo ADI 
hoÆc TDI. 

NÕu R ≤ ADI hoÆc TDI: chÊp nhËn. 

NÕu R > ADI hoÆc TDI: cã nguy c¬. 

* Ph−¬ng ph¸p xÐt nghiÖm: 

- Nu«i cÊy x¸c ®Þnh vi sinh vËt. 

- X¸c ®Þnh c¸c chØ tiªu hãa häc b»ng ph−¬ng ph¸p xÐt nghiÖm trªn m¸y GC.MS vµ 
UVVIS. 

 

KÕt qu¶ nghiªn cøu 
1. §¸nh gi¸ nguy c¬ « nhiÔm TP do vi sinh vËt. 
* X¸c ®Þnh mèi nguy: 

Tõ kÕt qu¶ ®iÒu tra håi cøu hå s¬ c¸c vô ngé ®éc TP, nhËn thÊy 50% sè vô ngé ®éc TP lµ 
do vi sinh vËt, trong ®ã 28,5% vô ngé ®éc TP lµ do Listeria, Salmonella, Staph.aureus vµ 
Campylobacter. 

* L−îng gi¸ ph¬i nhiÔm: 

- Nguy c¬ « nhiÔm mÇm bÖnh sinh häc vµo TP: t−¬ng øng víi mçi lo¹i vi sinh vËt chóng 
t«i ph¸t hiÖn thÊy nh÷ng nhãm TP dÔ bÞ « nhiÔm Listeria, Salmonella, Staph.aureus vµ 
Campylobact: 

B¶ng 1: KÕt qu¶ xÐt nghiÖm Staph.aureus trong nh÷ng nhãm TP cã nguy c¬ cao. 

Nhãm tp 
N«ng th«n 

(% mẫu nhiễm) 

Thµnh thÞ 
(% mẫu nhiễm) 

Thịt lợn qua chÕ biÕn 13,3 8,3 

ThÞt bß qua chÕ biÕn 33,3 16,7 

ThÞt gµ qua chÕ biÕn 6,7 12,5 

Trứngà 5,0 4,2 

C¸ nục ch−a chÕ biÕn 11,1 16,7 

Kem 5,6 18,7 

Lßng lợn luộc 6,1 8,6 

KÕt qu¶ xÐt nghiÖm c¸c mÉu TP lÊy t¹i 300 c¬ së s¶n xuÊt, chÕ biÕn vµ kinh doanh TP 
cho thÊy: c¸c mÉu TP hay bÞ « nhiÔm Staphylococcus.aureus nhiÒu nhÊt lµ: thÞt lîn, thÞt bß, 
gµ, trøng gµ, c¸ nôc, kem vµ lßng lîn ®· qua chÕ biÕn. Trong ®ã c¸c mÉu TP cã tû lÖ nhiÔm 
Staphylococcus aureus cao nhÊt lµ thÞt lîn vµ thÞt bß ®· qua chÕ biÕn. 

B¶ng 2: KÕt qu¶ xÐt nghiÖm Salmonella trong nh÷ng nhãm TP cã nguy c¬ cao. 

Nhãm tp N«ng th«n Thµnh thÞ 



(% mẫu nhiễm) (% mẫu nhiễm) 

Thịt lợn ch−a chÕ biÕn 13,9 12,5 

ThÞt bß ch−a chÕ biÕn 5,0 12,5 

ThÞt gµ ch−a chÕ biÕn 8,6 4,2 

Xóc xÝch 4,2 16,7 

Trứng gµà 11,4 8,6 

Trøng vÞt 12,1 18,7 

Nhãm TP cã tû lÖ nhiÔm Salmonella cao nhÊt lµ thÞt lîn, thÞt bß, thÞt gµ ch−a qua chÕ 
biÕn, xóc xÝch, trøng gµ vµ trøng vÞt. Nguån « nhiÔm Salmonella chñ yÕu do nguån n−íc 
chÕ biÕn TP nhiÔm Salmonella, do ®iÒu kiÖn vÖ sinh c¸ nh©n vµ m«i tr−êng kÐm. 

B¶ng 3: KÕt qu¶ xÐt nghiÖm Listeria trong nh÷ng nhãm TP cã nguy c¬ cao. 

Nhãm tp                        
N«ng th«n 
(% mẫu nhiễm) 

Thµnh thÞ 
(% mẫu nhiễm) 

S÷a chua 5,0 12,5 

ThÞt lîn ch−a chÕ biÕn 8,3 4,2 

ThÞt bß ®«ng l¹nh 16,7 16,7 

ThÞt gµ ch−a chÕ biÕn 12,5 18,7 

ThÞt vÞt ch−a chÕ biÕn 11,4 8,6 

Rau c¶i t−¬i 4,2 2,4 

Rau sèng 28,6 21,4 

B¾p c¶i trén 16,7 8,3 
 

Nh÷ng nhãm TP cã tû lÖ nhiÔm Listeria cao nhÊt lµ: s÷a chua, thÞt lîn, thÞt bß, thÞt gµ, thÞt 
vÞt ch−a chÕ biÕn, rau c¶i t−¬i, rau sèng vµ b¾p c¶i trén. Nguån « nhiÔm Listeria chñ yÕu tõ 
gia sóc vµ rau sèng. 

B¶ng 4: KÕt qu¶ xÐt nghiÖm Campylobacter trong nh÷ng nhãm TP cã nguy c¬ cao. 

Nhãm  tp 
N«ng th«n 

(% mẫu nhiễm) 

Thµnh thÞ 
(% mẫu nhiễm) 

Ch¶ thÞt 20,8 25,0 

C¸ nôc 22,2 27,8 

Dåi tiÕt 50,0 37,5 

ThÞt lîn ch−a chÕ biÕn 28,6 21,4 

ThÞt bß ch−a chÕ biÕn 16,7 8,3 

ThÞt gµ ch−a chÕ biÕn 16,7 16,7 

Sß 12,5 18,7 



Nh÷ng nhãm TP hay bÞ nhiÔm Campylobacter nhiÒu nhÊt lµ: ch¶ thÞt, c¸ nôc, dåi tiÕt, thÞt 
lîn, thÞt bß, thÞt gµ ch−a qua chÕ biÕn. Nguån g©y « nhiÔm Campylobacter chñ yÕu tõ 
gia sóc vµ gia cÇm. 

* Thãi quen ¨n uèng vµ nguy c¬ nhiÔm vi sinh vËt tõ TP (l−îng TP tiªu thô lÊy theo kÕt 
qu¶ ®iÒu tra dinh d−ìng quèc gia n¨m 2005): 

Thịt (®éng vËt cã vó): 10,536 g/ngµy; c¸ ®−îc b¶o qu¶n (c¸ ®ãng hép): 60 g/ngµy; xóc 
xÝch, thÞt lµm xóc xÝch; thÞt lªn men vµ thÞt ch−a qua chÕ biÕn, thÞt chÕ biÕn: 28,9 g/ngµy; 
trứng: 13,368 g/ngµy; s÷a: 8,9933 g/ngµy; rau sèng, rau xanh: 7,638 g/ngµy; thøc ¨n chÕ 
biÕn ¨n ngay: 180 g/ngµy; h¶i s¶n (t«m, cua): 30 g/ngµy. 

Nh÷ng nhãm TP cã nguy c¬ nhiÔm Listeria, Salmonella, Staph.aureus vµ 
Campylobacter ®Òu lµ nh÷ng lo¹i TP phæ biÕn ®−îc sö dông th−êng xuyªn trong c¸c b÷a 
¨n hµng ngµy cña ng−êi d©n. 

- L−îng gi¸ sù ph¬i nhiÔm cña céng ®ång víi Listeria, Salmonella, S.aureus vµ 
Campylobacter. 

B¶ng 5: Ph©n lo¹i nguy c¬. 

T¸c nh©n XÕp lo¹i Ph©n lo¹i 

S.aureus LHH 
Nguy c¬ trung b×nh 

Salmonella HMM 
Nguy c¬ trung b×nh 

Listeria HLM 
Nguy c¬ trung b×nh 

bacter 

vi khuÈn cã nhiÒu nguy c¬ ®èi víi céng ®ång lµ Listeria, Salmon
S.a

h tÔ häc t¹i 10 tØnh/thµnh phè cho thÊy, 25% vô ngé ®éc 
TP

c¬ hãa chÊt: 

 do ¨n uèng víi ng−êi tiªu dïng. 

Danh môc TP proc îc 
Ph¬i nhiÔm ®èi víi 

§Ëu ®ç 18 

 0,01 0,01 

0  0  

T¸o 1 15 1,1687 0,018 

Campylo LLM Nguy c¬ thÊp 

Nh÷ng lo¹i ella, 
ureus. 
2. §¸nh gi¸ nguy c¬ « nhiÔm do hãa chÊt. 

* X¸c ®Þnh mèi nguy hãa chÊt: 

Chóng t«i tiÕn hµnh ®iÒu tra dÞc
 lµ do hãa chÊt, mét sè lo¹i hãa chÊt th−êng g©y ngé ®éc lµ: procymidone (lµ mét lo¹i 

thuèc trõ s©u cã kh¶ n¨ng kh¸ng nÊm), sulfite (lµ chÊt b¶o qu¶n, chèng oxy hãa) vµ 
aspartame (chÊt t¹o ngät cho TP). 

* L−îng gi¸ ph¬i nhiÔm víi nguy 

B¶ng 6: §¸nh gi¸ ph¬i nhiÔm víi procymidone

Hµm l−îng Møc sö dông cña L−îng tiªu thô TP 
ymidone ®−

phÐp (mg/kg) 

10 

nhµ s¶n xuÊt 
(mg/kg) 

trung b×nh              
(g/kg träng l−îng c¬ thÓ 

ng−êi/ngµy 

0,1133 

procymidone          
(mg/kg träng l−îng c¬ 

thÓ/ngµy) 

0,002 

Gi¸ ®Ëu 10 18 0,1133 0,002 

Trøng gµ 0,2228 0 

Trøng vÞt 0,01 0,01 0,2228 0 

Chanh 3 5 0,0001 0 

S÷a ,02 ,02 8,9933 0 



Cam 1 15 1,1687 0,018 

 

ua 

y 12,5 

 

13,5 

13,5 

hiÔm ¨n uèng do midone (mg/kg trän g c¬ thÓ/ngµy) 

h theo % ADI 40  

(Ghi chó: ThÓ träng trung b×nh d©n sè: 55 kg, ADI = 0,03 mg/kg thÓ träng/ngµy, l−îng TP 
tiªu thô lÊy theo kÕt qu¶ ®iÒu tra dinh d−ìng n¨m 2005). 

HÇu hÕt c¸c mÉu TP xÐt nghiÖm t¹i c¬ së s¶n xuÊt, chÕ biÕn, kinh doanh TP ®Òu cã 

¬i nhiÔm ®èi 
víi sulfite 

(mg/ngµy) 

P

S÷a chua 50 

2,625 

·n kh« 3.000 

iªn 20,212 

3.000 

m dÊm 

3,

1

ua 

g 

ThÞt gµ 500 500 28,9 14,45 

Quýt 1 15 1,1687 0,018 

Cµ ch 0,1 8,5 0,9821 0,008 

D©u t© 5 0,0299 0,0004 

Cñ c¶i  1 60 0,0188 0,001 

Rau diÕp 2 20 0,1273 0, 237 

Rau c¶i 2 20 0,1273 0, 237 

B¾p c¶i 2 20 0,1273 0, 237 

ThÞt lîn 0,2 0,1756 0,213 

ThÞt bß 0,2 0,1756 0,213 

Tæng ph¬i n procy g l−în 1,2044 

Ph¬i nhiÔm tÝn 14,667%

hµm l−îng procymidone v−ît qu¸ tiªu chuÈn cho phÐp nhiÒu lÇn. 
Ph¬i nhiÔm cña ng−êi tiªu dïng do ¨n uèng víi procymidone (mg/kg thÓ träng/ngµy) tÝnh 

theo % cña ADI: 4.014,667% ADI. §©y lµ mèi nguy c¬ thùc sù víi céng ®ång. 

B¶ng 7: §¸nh gi¸ ph¬i nhiÔm víi sulfite do ¨n uèng víi ng−êi tiªu dïng. 

Hµm l−îng sulfite Møc sö dông L−îng tiªu thô Ph
Danh môc TP ®−îc phÐp (mg/kg) cña nhµ s¶n 

xuÊt (mg/kg) 
TP trung b×nh 

(g/ng−êi/ngµy) 

ho m¸t  300 300 

45 

17,5 

17,5 

5,3 

0,7875 

Kem  100 150 17,5 

SÊu ng©m 350 400 7,5 3 

V¶i, nh 3200 7,5 24,0 

Khoai t©y ch 200 310 65,2 

Rau qu¶ kh« 3.000 3000 7,5 22,5 

Dõa sÊy  3000 0,2 0,6 

Møt hoa qu¶ 3.000 2800 7,5 21 

M¨ng ng© 750 760 7,5 5,7 

Bét m× 300 275 13,9 8225 

B¸nh quy 300 330 40,3 3,229 

Nem ch 500 540 28,9 15,606 

B¸nh n−ín 300 380 40,3 15,314 

ThÞt lîn 500 510 28,9 14,739 

T«m 450 420 3,7 1,554 

ThÞt bß 500 450 28,9 13,005 



ThÞt vÞt 

 l¹nh 

 d©n téc 2

151,5 

g 

¬i nhiÔm ¨n uèng do µy) 2  

m mg/kg thÓ träng/ngµy 4,479 

hiÔm tÝnh theo % ADI 6  

5 kg, ADI = 0,07 mg/kg thÓ träng/n
tiªu thô lÊy theo kÕt qu¶ ®iÒu tra dinh d−ìng n¨m 2005). 

 dïng ph¬i nhiÔm trong ¨n uèng rÊt lín, cao gÊp 6 îng 
sulfite tèi ®a

ôc TP theo GSFA cña nhµ s¶n trung b×nh víi aspartame 
g/ngµy) 

S÷a chua uèng 

S÷a ®

1.000 8,232

 ®−êng 2.000 

250 1.306,25 

151,5 168,1

5.000 1.942,5 

biÕn ¨n ngay 1.220 180 219,6 

¬i nhiÔm ¨n uèng do e (mg −îng c¬ thÓ/ngµy) 4.206,2 5 

¬i n gµy 

(Ghi chó: ThÓ trä  40 mg/kg thÓ träng/ngµy g TP 
tiªu thô lÊy theo kÕt qu¶ ®iÒu tra dinh d−ìng n¨m 2005). 

 

500 540 28,9 15,606 

Cua 450 500 1,4 0,7 

C¸ ®«ng 450 450 3,7 1,665 

Rau sèng 115 420 10,6 4,452 

R−îu 400 650 42,6 7,690 

Bia h¬i 25 68 10,302 

§−êng tr¾n 500 500 7,6 3,8 

DÊm 200 310 0,2 0,062 

Tæng ph sulfite (mg/ng 46,34515

Tæng ph¬i nhiÔ

Ph¬i n 39,86%

(Ghi chó: ThÓ träng trung b×nh d©n sè: 5 gµy, l−îng TP 

L−îng sulfite ng−êi tiªu ,4 lÇn l−
 cho phÐp mét ng−êi cã thÓ ¨n trong mét ngµy. §©y lµ nguy c¬ thùc sù cho 

céng ®ång. 
 

B¶ng 8: §¸nh gi¸ ph¬i nhiÔm víi aspartame do ¨n uèng víi ng−êi tiªu dïng: 

Danh m
Møc tèi ®a Møc sö dông L−îng tiªu thô TP Ph¬i nhiÔm ®èi 

(mg/kg) xuÊt (mg/kg) (g/ng−êi/ngµy) (m

600 

600 

1.100 

1.225 

200 

100 

220 

122,5 Æc 

Møt hoa qu¶ 2.225 3,7 5 

Th¹ch 1.000 2.500 3,7 92,5 

Hoa qu¶ ng©m 3.200 10 32,0 

Bét gia vÞ 2.000 2.300 3,7 8,51 

N−íc Ðp hoa qu¶ 2.000 5.225 

Bia 600 1.110 65 

R−îu 600 1.258 42,6 53,59 

C¸ 300 540 60 32,4 

Ngò cèc 5.550 350 

Thøc ¨n chÕ 500 

Tæng ph aspartam /kg träng l 47

Tæng ph hiÔm mg/kg thÓ träng/n 76,48 

Ph¬i nhiÔm tÝnh theo % ADI 191,19% 

ng trung b×nh d©n sè: 55 kg, ADI = , l−în



HÇu hÕt c¸c mÉu TP kiÓm nghiÖm ®Òu cã hµm l−îng aspartame cao h¬n rÊt nhiÒu lÇn giíi 
h¹n cho phÐp theo GSFA. Ng−êi tiªu dïng ph¬i nhiÔm víi l−îng aspartame rÊt lín. Tæng 
l−îng aspartame ng−êi tiªu dïng ph¬i nhiÔm hµng ngµy cao h¬n 1,91 lÇn theo ADI. §©y lµ 
mét mèi nguy ®èi víi céng ®ång. 

3. §Ò xuÊt gi¶i ph¸p can thiÖp gi¶m thiÓu nguy c¬. 
* TruyÒn th«ng gi¸o dôc: 

+ §èi t−îng truyÒn th«ng: tÊt c¶ c¸c ®èi t−îng tõ ng−êi nu«i trång, s¶n xuÊt; chÕ biÕn, kinh 
doanh; qu¶n lý vµ ng−êi tiªu dïng. 

+ BiÖn ph¸p truyÒn th«ng: lËp kÕ ho¹ch, thùc hiÖn vµ ®¸nh gi¸ c¸c ho¹t ®éng can thiÖp 
th«ng tin, gi¸o dôc, truyÒn th«ng thùc hiÖn theo c¸c giai ®o¹n: 

Giai ®o¹n 1: x¸c ®Þnh, ph©n tÝch t×nh h×nh vµ ®èi t−îng ®Ých. 

Giai ®o¹n 2: x¸c ®Þnh môc tiªu, néi dung th«ng ®iÖp, c¸c tæ chøc, kªnh vµ ph−¬ng ph¸p 
truyÒn th«ng. 

Giai ®o¹n 3: thö nghiÖm ph−¬ng ph¸p, th«ng ®iÖp vµ tµi liÖu. 

Giai ®o¹n 4: x©y dùng chiÕn l−îc truyÒn th«ng. 

Giai ®o¹n 5: qu¶n lý, thùc hiÖn vµ gi¸m s¸t c¸c can thiÖp. 

Giai ®o¹n 6: §¸nh gi¸ tiÕn ®é, kÕt qu¶ vµ t¸c ®éng. 

+ X©y dùng chiÕn l−îc truyÒn th«ng theo m« h×nh ∆ cña UNICEF, sö dông kÕt hîp 3 
ph−¬ng ph¸p tiÕp cËn c¬ b¶n cïng víi c¸c ho¹t ®éng th«ng tin, gi¸o dôc, truyÒn th«ng cã 
thêi ®iÓm: truyÒn th«ng ®¹i chóng, truyÒn th«ng trùc tiÕp vµ Ên phÈm truyÒn th«ng. 

* Qu¶n lý ®ång bé:  

- Qu¶n lý ATVSTP ph¶i dùa trªn c¬ së khoa häc cña viÖc ph©n tÝch mèi nguy. 

- Ph¶i cã sù phèi hîp liªn ngµnh trong qu¶n lý nguy c¬: ®¶m b¶o tÊt c¶ c¸c yÕu tè nguy 
c¬ tõ tÊt c¶ c¸c kh©u “tõ trang tr¹i tíi bµn ¨n” ®Òu ®−îc gi¸m s¸t chÆt chÏ. H−íng tíi tiªu chÝ 
nh÷ng lo¹i TP l−u th«ng trªn thÞ tr−êng ®Òu cã “hå s¬ c¸ nh©n” vÒ nguån gèc xuÊt xø vµ qu¸ 
tr×nh l−u th«ng. 

* X©y dùng m« h×nh gi¸m s¸t ATVSTP hiÖu qu¶: 

HiÖn nay, n−íc ta ®ang ¸p dông hai m« h×nh gi¸m s¸t ATVSTP lµ: m« h×nh thøc ¨n ®−êng 
phè (¸p dông t¹i Hµ Néi) vµ m« h×nh qu¶n lý TP theo chuçi thøc ¨n (¸p dông t¹i TP. Hå ChÝ 
Minh). C¶ hai m« h×nh ®Òu ho¹t ®éng cã hiÖu qu¶. Tuy nhiªn, cßn ch−a toµn diÖn vµ khã ¸p 
dông ë c¸c ®Þa ph−¬ng kh¸c. §Ó t¨ng c−êng hiÖu qu¶ vµ më réng m¹ng l−íi gi¸m s¸t ra 
toµn quèc, chóng t«i ®Ò xuÊt thªm c¸c m« h×nh gi¸m s¸t ATVSTP sau tïy thuéc vµo t×nh 
h×nh thùc tÕ cña mçi ®Þa ph−¬ng. 

+ X©y dùng m« h×nh gi¸m s¸t dù phßng ngé ®éc TP vµ c¸c bÖnh truyÒn qua TP dùa vµo 
céng ®ång. 

ViÖc thùc hiÖn gi¸m s¸t ATVSTP muèn thµnh c«ng tr−íc hÕt ph¶i xuÊt ph¸t tõ hiÓu biÕt vµ 
hµnh vi cña ng−êi tiªu dïng. §Ó gióp ng−êi tiªu dïng n©ng cao hiÓu biÕt vµ cã c«ng cô phï 
hîp x¸c ®Þnh nhanh t×nh tr¹ng vÖ sinh an toµn cña TP cÇn ph¶i cã m« h×nh gi¸m s¸t dù 
phßng nhiÔm trïng, nhiÔm ®éc TP thÝch hîp. 

+ X©y dùng m« h×nh gi¸m s¸t dùa vµo m¹ng l−íi y tÕ dù phßng, y tÕ c¬ së vµ chÝnh quyÒn 
®Þa ph−¬ng. 

ViÖc kinh doanh TP ë n−íc ta hiÖn nay vÉn chñ yÕu lµ bu«n b¸n nhá lÎ trªn c¸c chî t¹m, 
chî cãc ngay t¹i ®Þa ph−¬ng, trªn c¸c ®Þa bµn x·, ph−êng, ®−êng phè nhá.    V× vËy, viÖc 
gi¸m s¸t ATVSTP cÇn thiÕt ph¶i dùa vµo m¹ng l−íi y tÕ dù phßng, y tÕ c¬ së vµ chÝnh quyÒn 
®Þa ph−¬ng.  

+ X©y dùng m« h×nh kÕt hîp qu©n d©n y trong gi¸m s¸t ATVSTP: 



M« h×nh nµy phï hîp ¸p dông víi vïng s©u, vïng xa, biªn giíi, h¶i ®¶o n¬i m¹ng l−íi y tÕ 
dù phßng vµ y tÕ c¬ së cßn cã nhiÒu khã kh¨n do ®Þa bµn réng, nh©n lùc máng, c¬ së vËt 
chÊt thiÕu thèn, v× vËy kh¶ n¨ng gi¸m s¸t ATVSTP khã thùc hiÖn. M« h×nh kÕt hîp qu©n d©n 
y trong gi¸m s¸t dù phßng nhiÔm trïng, nhiÔm ®éc TP lµ mét m« h×nh s¸ng t¹o cao, cã tÝnh 
kh n y trong phßng chèng dÞch bÖnh, 
cø  ®−îc thùc hiÖn vµ ®em l¹i kÕt qu¶ tèt. ViÖc kÕt hîp qu©n d©n y 
tro

lý ATVSTP ®Ó hä thùc hiÖn 
nh

«ng gi¸o dôc cho tÊt c¶ c¸c nhãm ®èi t−îng: ng−êi s¶n xuÊt, nu«i trång; chÕ 
biÕ

 lý chÆt chÏ TP trong suèt qu¸ tr×nh l−u 
th«

vµ chÕ tµi cÇn thiÕt vÒ ATVSTP.  

 chÊt cã nhiÒu nguy c¬ « nhiÔm TP ®èi víi céng ®ång lµ: procymidone, sulfite 
vµ

. Tµi liÖu héi nghÞ toµn quèc lÇn thø nhÊt vÒ c«ng t¸c b¶o ®¶m vÖ 
sin

. Côc An toµn vÖ sinh TP. Tµi liÖu héi nghÞ toµn quèc lÇn thø nhÊt vÒ c«ng t¸c b¶o ®¶m vÖ 
sinh

tional food safety authorities. FAO, Rome. 2006. 

O. Guidance to governments on the application of HACCP in small and/or less-developed 
foo

¶ thi. Trong nhiÒu n¨m qua, m« h×nh kÕt hîp qu©n d©
u hé, cøu n¹n th¶m häa ®·
ng gi¸m s¸t dù phßng nhiÔm trïng, nhiÔm ®éc TP lµ cÇn thiÕt vµ phï hîp víi thùc tiÔn ë 

n−íc ta. 

* Ban hµnh luËt vµ chÕ tµi cÇn thiÕt vÒ ATVSTP: 

 X©y dùng khung ph¸p lý t¹o ®iÒu kiÖn tèi ®a cho c¸n bé qu¶n 
iÖm vô cña m×nh ®−îc tèt nhÊt. 

- Gi¶i ph¸p gi¶m thiÓu nguy c¬: 

+ TruyÒn th
n, kinh doanh; qu¶n lý vµ ng−êi tiªu dïng. 

+ Thùc hiÖn chÝnh s¸ch qu¶n lý toµn bé: qu¶n
ng “tõ trang tr¹i tíi bµn ¨n”. 

+ X©y dùng m« h×nh gi¸m s¸t hiÖu qu¶: dùa trªn 3 m« h×nh: 

M« h×nh gi¸m s¸t dùa vµo céng ®ång. 

M« h×nh gi¸m s¸t dùa vµo m¹ng l−íi y tÕ dù phßng, y tÕ c¬ së vµ chÝnh quyÒn ®Þa ph−¬ng. 

M« h×nh kÕt hîp qu©n d©n y trong gi¸m s¸t ATVSTP. 
+ Ban hµnh c¸c luËt 

 

KÕt luËn 
 

- Mét sè lo¹i vi sinh vËt cã nhiÒu nguy  c¬ ®èi víi « nhiÔm TP t¹i céng ®ång lµ: Listeria, 
Salmonella vµ S.aureus. 

- Mét sè hãa
 aspartame. 
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