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BÀI 1 

ĐIỀU KIỆN BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM VÀ QUY ĐỊNH XỬ 

PHẠT VI PHẠM HÀNH CHÍNH VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM ĐỐI VỚI  

CƠ SỞ KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG 

 

* Yêu cầu 

 Các nội dung cần nắm được sau khi kết thúc: 

- Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm (ATTP) và quy định xử phạt vi phạm 

hành chính về ATTP đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống; 

- Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm và quy định xử phạt vi phạm hành 

chính về ATTP đối với kinh doanh; 

I. GIẢI THÍCH TỪ NGỮ 

1. Cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống: là cơ sở chế biến thức ăn bao gồm 

cửa hàng, quầy hàng kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín, nhà hàng ăn uống, 

cơ sở chế biến suất ăn sẵn, căng-tin và bếp ăn tập thể (theo khoản 5, Điều 2, Luật 

An toàn thực phẩm). 

2. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm: là những quy chuẩn kỹ thuật và 

những quy định khác đối với thực phẩm, cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm và 

hoạt động sản xuất, kinh doanh thực phẩm do cơ quan quản lý nhà nước có thẩm 

quyền ban hành nhằm mục đích bảo đảm thực phẩm an toàn đối với sức khoẻ, tính 

mạng con người (theo khoản 6, Điều 2, Luật An toàn thực phẩm). 

3. Thức ăn đường phố: là thực phẩm được chế biến dùng để ăn, uống ngay, 

trong thực tế được thực hiện thông qua hình thức bán rong, bày bán trên đường 

phố, nơi công cộng hoặc những nơi tương tự (theo khoản 26, Điều 2, Luật ATTP). 

II. ĐIỀU KIỆN BẢO ĐẢM ATTP ĐỐI VỚI CƠ SỞ KINH DOANH 

DỊCH VỤ ĂN UỐNG, BẾP ĂN TẬP THỂ 

 Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn 

uống (Điều 28, 29, 30 Luật ATTP và Điều 5 Nghị định 155/2018/NĐ-CP) 

 1. Điều kiện đối với cơ sở  

- Bếp ăn được bố trí bảo đảm không nhiễm chéo giữa thực phẩm chưa qua 

chế biến và thực phẩm đã qua chế biến; 

- Cống rãnh ở khu vực cửa hàng, nhà bếp phải thông thoát, không ứ đọng; 

 - Nhà ăn phải thoáng, mát, đủ ánh sáng, duy trì chế độ vệ sinh sạch sẽ, có 

biện pháp để ngăn ngừa côn trùng và động vật gây hại; 
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- Có nhà vệ sinh bố trí phù hợp; 

- Có dụng cụ thu gom, chứa đựng rác thải, chất thải bảo đảm vệ sinh và thu 

dọn chất thải, rác thải hàng ngày sạch sẽ. 

 2. Điều kiện trang thiết bị, dụng cụ 

- Có dụng cụ, đồ chứa đựng riêng cho thực phẩm sống và thực phẩm chín; 

- Dụng cụ nấu nướng, chế biến phải bảo đảm an toàn vệ sinh; 

- Dụng cụ ăn uống phải được làm bằng vật liệu an toàn, rửa sạch, giữ khô; 

- Thực phẩm bày bán phải để trong tủ kính hoặc thiết bị bảo quản hợp vệ 

sinh, chống được bụi, mưa, nắng và sự xâm nhập của côn trùng và động vật gây 

hại; được bày bán trên bàn hoặc giá cao hơn mặt đất; 

- Có phương tiện rửa tay và khử trùng tay. 

3. Điều kiện về nguyên liệu, phụ gia thực phẩm, nguồn nước 

- Sử dụng thực phẩm, nguyên liệu thực phẩm, phụ gia thực phẩm phải rõ 

nguồn gốc và bảo đảm an toàn; 

- Có đủ nước đạt quy chuẩn kỹ thuật phục vụ việc sơ chế, chế biến, kinh 

doanh. 

4. Điều kiện đối với chế biến, bảo quản thức ăn  

- Thực phẩm phải được chế biến bảo đảm an toàn, hợp vệ sinh; 

- Thiết bị, phương tiện vận chuyển, bảo quản thực phẩm phải bảo đảm vệ 

sinh và không gây ô nhiễm cho thực phẩm. 

5. Điều kiện về con người 

 - Tuân thủ quy định thực hành của người trực tiếp sản xuất, kinh doanh thực 

phẩm: người trực tiếp chế biến thức ăn phải đội mũ, đeo khẩu trang, cắt ngắn móng 

tay; sử dụng găng tay khi tiếp xúc trực tiếp thực phẩm chín, thức ăn ngay; 

- Chủ cơ sở và người trực tiếp chế biến thức ăn phải được tập huấn kiến thức 

an toàn thực phẩm và được chủ cơ sở xác nhận; người trực tiếp kinh doanh dịch vụ 

ăn uống không bị mắc các bệnh tả, lỵ, thương hàn, viêm gan A, E, viêm da nhiễm 

trùng, lao phổi, tiêu chảy cấp khi đang sản xuất, kinh doanh thực phẩm; 

- Thực hiện kiểm thực ba bước và lưu mẫu thức ăn theo hướng dẫn của Bộ Y 

tế; 

- Người đứng đầu đơn vị có bếp ăn tập thể có trách nhiệm bảo đảm an toàn 

thực phẩm. 
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 6. Hồ sơ pháp lý 

 - Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh/ Giấy chứng nhận đầu tư/ Quyết định 

thành lập; 

 - Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm (đối với cơ sở thuộc 

diện phải cấp); 

 - Giấy xác nhận đủ sức khỏe của người tham gia trực tiếp chế biến, kinh 

doanh thực phẩm; 

 - Danh sách xác nhận tập huấn kiến thức an toàn thực phẩm có xác nhận của 

chủ cơ sở. 

III. BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM BẾP ĂN TẬP THỂ, NHÀ 

HÀNG PHÒNG CHỐNG DỊCH COVID-19 

 Để bảo đảm an toàn thực phẩm trong điều kiện tiếp tục phòng chống dịch 

Covid-19, Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm Nghệ An đưa ra một số hướng dẫn 

nhằm bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống, bếp ăn 

tập thể như sau: 

 1. Khu vực chế biến: Bếp ăn được bố trí đảm bảo không nhiễm chéo giữa 

thực phẩm chưa qua chế biến và thực phẩm đã qua chế biến; Có đủ nước đạt quy 

chuẩn kỹ thuật phục vụ việc chế biến; Thực hiện kiểm thực 3 bước và lưu mẫu thức 

ăn; Cống rãnh ở khu vực chế biến phải thông thoát, không ứ đọng; Dụng cụ thu 

gom, chứa đựng rác thải, chất thải phải đảm bảo vệ sinh; chất thải, rác thải phải 

được thu dọn hàng ngày sạch sẽ; Đảm bảo côn trùng và động vật gây hại không 

xâm nhập vào khu vực chế biến, kho chứa nguyên liệu. 

 2. Trang thiết bị, dụng cụ: Có thiết bị bảo quản, vận chuyển thực phẩm an 

toàn; Sử dụng thớt, dao, dụng cụ chứa đựng riêng cho thực phẩm sống và thức ăn 

chín; Trang bị đủ thìa, đĩa, bát, đũa dùng để ăn uống riêng cho từng cá nhân; Dụng 

cụ, thiết bị chế biến, ăn uống cần đảm bảo an toàn, được vệ sinh sạch sẽ và khử 

trùng; Có đủ bao gói, hộp kín, an toàn để dựng đồ ăn cho khách mang đi; Trang bị 

đủ xà phòng rửa tay/ dung dịch khử khuẩn, dung dịch vệ sinh bề mặt bếp, sàn nhà, 

tay nắm cửa...; Trang bị đủ khẩu trang, găng tay chuyên dụng cho nhân viên chế 

biến thực phẩm, nhân viên chia, phát thức ăn. 

 3. Khu vực ăn uống: Thoáng mát, đủ ánh sáng, vệ sinh sạch sẽ; Nơi rửa tay 

phải đủ nước sạch và xà phòng; Có thể trang bị thêm dung dịch khử khuẩn bàn tay 

cho người ăn; Thùng đựng rác có nắp đậy, đạp chân để mở nắp và có lót túi. 

 4. Người chế biến, phục vụ: Phải đeo khẩu trang khi chế biến, phục vụ; Sử 

dụng đũa, kẹp gắp, găng tay nilong để chia, gắp thức ăn; Giữ khoảng cách phù hợp 

với người xung quanh và thực khách, người mua; Không tham gia phục vụ, chế 
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biến khi có ít nhất một trong các triệu chứng ho, sốt, khó thở và mắc các bệnh tả, 

lỵ, thương hàn, viên gan A, E, viêm da nhiễm trùng, lao, phổi, tiêu chảy cấp. 

 5. Người ăn: Rửa sạch tay bằng xà phòng/ dung dịch khử khuẩn bàn tay 

trước và sau khi ăn; Không nói to, cười đùa trong khi ăn, hạn chế di chuyển trong 

phòng ăn; Giữ khoảng cách an toàn với người ngồi cùng bàn ăn; Bỏ rác đúng nơi 

quy định. 

 IV. QUY ĐỊNH XỬ PHẠT VI PHẠM VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM 

ĐỐI VỚI CƠ SỞ KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG (Phòng Thanh tra) 

 1. Nghị định 115/2018/NĐ-CP ngày 04/9/2018 Quy định xử phạt vi phạm 

hành chính về an toàn thực phẩm (Quy định tại Điều 4, Điều 15, Điều 18, Điều 

22, Điều 25) 

 Điều 3. Quy định về mức phạt tiền tối đa, tổ chức bị xử phạt vi phạm 

hành chính 

 1. Mức phạt tiền tối đa đối với một hành vi vi phạm hành chính về an toàn 

thực phẩm là 100.000.000 đồng đối với cá nhân, 200.000.000 đồng đối với tổ chức, 

trừ các trường hợp quy định tại khoản 5 Điều 4; khoản 6 Điều 5; khoản 5 Điều 6; 

khoản 7 Điều 11; các khoản 1 và 9 Điều 22; khoản 6 Điều 26 Nghị định này. 

 2. Mức phạt tiền quy định tại Chương II Nghị định này là mức phạt đối với 

cá nhân, trừ quy định tại khoản 5 Điều 4; khoản 6 Điều 5; khoản 5 Điều 6; khoản 7 

Điều 11; Điều 18; Điều 19; các khoản 1 và 9 Điều 22; Điều 24; khoản 6 Điều 26 

Nghị định này là mức phạt đối với tổ chức. Đối với cùng một hành vi vi phạm hành 

chính thì mức phạt tiền đối với tổ chức gấp 02 lần mức phạt tiền đối với cá nhân. 

 Về khoản 2, Điều 3 Nghị định này, Cục ATTP đã có Công văn số 

2837/ATTP-PCTTR ngày 29/8/2019 về việc quy định tại khoản 2 Điều 3 Nghị 

định 115/2018/NĐ-CP: quy định tại khoản 5 Điều 4; khoản 6 Điều 5; khoản 5 

Điều 6; khoản 7 Điều 11; Điều 18; Điều 19; các khoản 1 và 9 Điều 22; Điều 24; 

khoản 6 Điều 26 là mức tiền phạt đối với tổ chức. Nếu trong trường hợp người có 

thẩm quyền phát hiện cá nhân thực hiện các hành vi vi phạm quy định tại khoản 5 

Điều 4; khoản 6 Điều 5; khoản 5 Điều 6; khoản 7 Điều 11; Điều 18; Điều 19; các 

khoản 1 và 9 Điều 22; Điều 24; khoản 6 Điều 26 thì mức phạt tiền sẽ bằng 1/2 mức 

phạt tiền được quy định cụ thể đối với từng hành vi vi phạm đó. 

 3. Tổ chức quy định tại các khoản 1 và 2 Điều này gồm: 

 a) Tổ chức kinh tế được thành lập theo quy định của Luật doanh nghiệp gồm: 

Doanh nghiệp tư nhân, công ty cổ phần, công ty trách nhiệm hữu hạn, công ty hợp 

danh và các đơn vị phụ thuộc doanh nghiệp (chi nhánh, văn phòng đại diện); 
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 b) Tổ chức kinh tế được thành lập theo quy định của Luật hợp tác xã gồm: 

Hợp tác xã, liên hiệp hợp tác xã; 

 c) Tổ chức kinh tế được thành lập theo quy định của Luật đầu tư gồm: Nhà 

đầu tư trong nước, nhà đầu tư nước ngoài và tổ chức kinh tế có vốn đầu tư nước 

ngoài; 

 d) Văn phòng đại diện, chi nhánh của thương nhân nước ngoài tại Việt Nam; 

văn phòng đại diện của tổ chức xúc tiến thương mại nước ngoài tại Việt Nam; 

 đ) Tổ chức xã hội, tổ chức chính trị xã hội, tổ chức xã hội nghề nghiệp; 

 e) Các đơn vị sự nghiệp công lập và các tổ chức khác theo quy định của pháp 

luật. 

 4. Cá nhân quy định tại các khoản 1 và 2 Điều này là các đối tượng không 

thuộc quy định tại khoản 3 Điều này. 

 Điều 4. Vi phạm quy định về sử dụng nguyên liệu để sản xuất, chế biến, 

cung cấp thực phẩm 

 1. Phạt tiền từ 01 lần đến 02 lần giá trị sản phẩm vi phạm đối với một trong 

các hành vi sau: 

 a) Sử dụng nguyên liệu đã quá thời hạn sử dụng hoặc không có thời hạn sử 

dụng đối với nguyên liệu thuộc diện bắt buộc phải ghi thời hạn sử dụng; 

 b) Sử dụng nguyên liệu không rõ nguồn gốc, xuất xứ; 

 c) Sử dụng sản phẩm từ động vật, thực vật để sản xuất, chế biến thực phẩm 

mà không được kiểm tra vệ sinh thú y, kiểm dịch thực vật theo quy định của pháp 

luật. 

 2. Phạt tiền từ 20.000.000 đồng đến 40.000.000 đồng đối với hành vi sử 

dụng sản phẩm từ động vật, thực vật để sản xuất, chế biến thực phẩm mà có chỉ 

tiêu an toàn thực phẩm không phù hợp với quy định của quy chuẩn kỹ thuật tương 

ứng hoặc không phù hợp quy định pháp luật hoặc đã kiểm tra vệ sinh thú y, kiểm 

dịch thực vật nhưng không đạt yêu cầu. 

 3. Phạt tiền từ 40.000.000 đồng đến 50.000.000 đồng đối với hành vi sử 

dụng động vật chết do bệnh, dịch bệnh hoặc động vật bị tiêu hủy theo quy định của 

pháp luật để chế biến thực phẩm hoặc cung cấp, bán thực phẩm có nguồn gốc từ 

động vật chết do bệnh, dịch bệnh hoặc động vật bị tiêu hủy mà sản phẩm trị giá 

dưới 10.000.000 đồng. 

 4. Phạt tiền từ 80.000.000 đồng đến 100.000.000 đồng đối với một trong các 

hành vi sau đây: 
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 a) Sử dụng nguyên liệu là sản phẩm từ động vật, thực vật, chất, hóa chất 

không thuộc loại dùng làm thực phẩm để sản xuất, chế biến thực phẩm; 

 b) Sử dụng động vật chết do bệnh, dịch bệnh hoặc động vật bị tiêu hủy theo 

quy định của pháp luật để chế biến thực phẩm hoặc cung cấp, bán thực phẩm có 

nguồn gốc từ động vật chết do bệnh, dịch bệnh hoặc động vật bị tiêu hủy mà sản 

phẩm trị giá từ 10.000.000 đồng trở lên mà chưa đến mức truy cứu trách nhiệm 

hình sự. 

 5. Phạt tiền từ 05 lần đến 07 lần giá trị sản phẩm vi phạm đối với hành vi 

quy định tại khoản 4 Điều này trong trường hợp áp dụng mức tiền phạt cao nhất 

của khung tiền phạt tương ứng mà vẫn còn thấp hơn 07 lần giá trị sản phẩm vi 

phạm mà chưa đến mức truy cứu trách nhiệm hình sự. 

 6. Hình thức xử phạt bổ sung: 

 a) Đình chỉ một phần hoặc toàn bộ hoạt động sản xuất, chế biến thực phẩm 

từ 01 tháng đến 03 tháng đối với vi phạm quy định tại các khoản 3 và 4 Điều này; 

 b) Đình chỉ một phần hoặc toàn bộ hoạt động sản xuất, chế biến thực phẩm 

từ 10 tháng đến 12 tháng đối với vi phạm quy định tại khoản 5 Điều này; 

 7. Biện pháp khắc phục hậu quả: 

 a) Buộc tiêu hủy nguyên liệu, thực phẩm vi phạm quy định tại Điều này; 

 b) Buộc thu hồi bản tự công bố sản phẩm đối với sản phẩm thuộc diện tự 

công bố sản phẩm vi phạm quy định tại các khoản 4 và 5 Điều này. 

 Điều 15. Vi phạm quy định về điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm 

trong kinh doanh dịch vụ ăn uống thuộc loại hình cơ sở chế biến suất ăn sẵn, 

căng tin kinh doanh ăn uống, bếp ăn tập thể; bếp ăn, nhà hàng ăn uống, nhà 

hàng ăn uống của khách sạn, khu nghỉ dưỡng; cửa hàng ăn uống, cửa hàng, 

quầy hàng kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín và các loại hình khác 

thực hiện việc chế biến, cung cấp thực phẩm 

 1. Phạt tiền từ 1.000.000 đồng đến 3.000.000 đồng đối với một trong các 

hành vi sau đây: 

 a) Bày bán, chứa đựng thực phẩm trên thiết bị, dụng cụ, vật liệu không bảo 

đảm vệ sinh; 

 b) Không có đủ dụng cụ chế biến, bảo quản và sử dụng riêng đối với thực 

phẩm tươi sống, thực phẩm đã qua chế biến; 

 c) Nơi chế biến, kinh doanh, bảo quản có côn trùng, động vật gây hại xâm 

nhập; 
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 d) Sử dụng người trực tiếp chế biến thức ăn mà không đội mũ, đeo khẩu 

trang; không cắt ngắn móng tay; không sử dụng găng tay khi tiếp xúc trực tiếp với 

thực phẩm chín, thức ăn ngay. 

 2. Phạt tiền từ 3.000.000 đồng đến 5.000.000 đồng đối với một trong các 

hành vi sau đây: 

 a) Không thực hiện hoặc thực hiện không đúng quy định của pháp luật về 

chế độ kiểm thực 3 bước; 

 b) Không thực hiện hoặc thực hiện không đúng quy định của pháp luật về 

lưu mẫu thức ăn; 

 c) Thiết bị, phương tiện vận chuyển, bảo quản suất ăn sẵn, thực phẩm dùng 

ngay không bảo đảm vệ sinh; gây ô nhiễm đối với thực phẩm; 

 d) Cống rãnh thoát nước thải khu vực chế biến bị ứ đọng; không được che 

kín; 

 đ) Không có nhà vệ sinh, nơi rửa tay; 

 e) Dụng cụ thu gom chất thải rắn không có nắp đậy. 

 3. Phạt tiền từ 5.000.000 đồng đến 7.000.000 đồng đối với hành vi sử dụng 

người trực tiếp chế biến thức ăn không đáp ứng kiến thức về an toàn thực phẩm 

theo quy định của pháp luật. 

 4. Phạt tiền từ 7.000.000 đồng đến 10.000.000 đồng đối với một trong các 

hành vi sau đây: 

 a) Sử dụng nước không đáp ứng quy chuẩn kỹ thuật hoặc không bảo đảm vệ 

sinh theo quy định của pháp luật tương ứng để chế biến thức ăn; để vệ sinh trang 

thiết bị, dụng cụ phục vụ chế biến, ăn uống; 

 b) Chủ cơ sở không đáp ứng kiến thức về an toàn thực phẩm theo quy định 

của pháp luật; 

 c) Không thực hiện thu gom, xử lý chất thải, rác thải trong phạm vi của cơ 

sở kinh doanh dịch vụ ăn uống theo quy định của pháp luật; 

 d) Vi phạm các quy định khác về điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm theo 

quy định của pháp luật trong kinh doanh dịch vụ ăn uống, trừ các hành vi quy định 

tại khoản 1, khoản 2, khoản 3, các điểm a, b và c khoản 4, khoản 5 Điều này. 

 5. Phạt tiền từ 10.000.000 đồng đến 15.000.000 đồng đối với hành vi sử 

dụng người đang mắc các bệnh mà theo quy định của pháp luật không được tham 

gia trực tiếp kinh doanh dịch vụ ăn uống. 
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 6. Hình thức xử phạt bổ sung: Đình chỉ một phần hoặc toàn bộ hoạt động sản 

xuất, chế biến, kinh doanh, cung cấp thực phẩm từ 01 tháng đến 03 tháng đối với 

vi phạm quy định tại các khoản 4 và 5 Điều này. 

 Điều 18. Vi phạm quy định về Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an 

toàn thực phẩm 

 1. Phạt tiền từ 20.000.000 đồng đến 30.000.000 đồng đối với hành vi kinh 

doanh dịch vụ ăn uống mà không có Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn 

thực phẩm, trừ trường hợp không thuộc diện phải cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ 

điều kiện an toàn thực phẩm theo quy định của pháp luật và vi phạm quy định tại 

khoản 2 Điều này. 

 Điều 22. Vi phạm quy định khác về bảo đảm an toàn thực phẩm trong 

sản xuất, kinh doanh, nhập khẩu, cung cấp thực phẩm 

 6. Phạt tiền từ 40.000.000 đồng đến 50.000.000 đồng đối với một trong các 

hành vi sau đây: 

 a) Nhập khẩu, sản xuất, chế biến, cung cấp, bán thực phẩm không bảo đảm 

quy chuẩn kỹ thuật, quy định về an toàn thực phẩm gây ngộ độc thực phẩm ảnh 

hưởng đến sức khỏe của từ 01 người đến 04 người; 

 b) Nhập khẩu, cung cấp hoặc bán thực phẩm mà có sử dụng chất, hóa chất, 

phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm cấm sử dụng hoặc ngoài 

danh mục được phép sử dụng trị giá dưới 10.000.000 đồng hoặc thu lợi bất chính 

dưới 5.000.000 đồng; 

 c) Nhập khẩu, cung cấp hoặc bán thực phẩm mà có sử dụng chất, hóa chất, 

phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm chưa được phép sử dụng 

hoặc chưa được phép lưu hành tại Việt Nam trị giá dưới 50.000.000 đồng hoặc thu 

lợi bất chính dưới 20.000.000 đồng. 

 8. Phạt tiền từ 80.000.000 đồng đến 100.000.000 đồng đối với một trong các 

hành vi sau đây: 

 a) Nhập khẩu, sản xuất, chế biến, cung cấp, bán thực phẩm không đáp ứng 

quy chuẩn kỹ thuật, quy định về an toàn thực phẩm gây ngộ độc thực phẩm ảnh 

hưởng đến sức khỏe của từ 05 người trở lên mà chưa đến mức truy cứu trách 

nhiệm hình sự; 

 b) Nhập khẩu, cung cấp hoặc bán thực phẩm mà có sử dụng chất, hóa chất 

phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm cấm sử dụng hoặc ngoài 

danh mục được phép sử dụng trị giá từ 10.000.000 đồng trở lên hoặc thu lợi bất 

chính trên 5.000.000 đồng mà chưa đến mức truy cứu trách nhiệm hình sự; 
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 c) Nhập khẩu, cung cấp hoặc bán thực phẩm mà có sử dụng chất, hóa chất 

phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm chưa được phép sử dụng 

hoặc chưa được phép lưu hành tại Việt Nam trị giá từ 50.000.000 đồng trở lên hoặc 

thu lợi bất chính trên 20.000.000 đồng mà chưa đến mức truy cứu trách nhiệm hình 

sự. 

 9. Phạt tiền từ 05 lần đến 07 lần giá trị sản phẩm vi phạm đối với hành vi 

quy định tại các điểm b và c khoản 8 Điều này trong trường hợp áp dụng mức tiền 

phạt cao nhất của khung tiền phạt tương ứng mà vẫn còn thấp hơn 07 lần giá trị sản 

phẩm vi phạm mà chưa đến mức truy cứu trách nhiệm hình sự. 

 10. Hình thức xử phạt bổ sung: 

 b) Đình chỉ một phần hoặc toàn bộ hoạt động sản xuất, chế biến, kinh doanh, 

cung cấp thực phẩm từ 03 tháng đến 05 tháng đối với vi phạm quy định tại khoản 8 

Điều này; 

 11. Biện pháp khắc phục hậu quả: 

 a) Buộc thu hồi thực phẩm đối với vi phạm quy định tại các khoản 1, 5, 6, 7, 

8 và 9 Điều này; 

 b) Buộc tiêu hủy thực phẩm đối với vi phạm quy định tại các khoản 1, 6, 7, 8 

và 9 Điều này; 

 c) Buộc chịu mọi chi phí cho việc xử lý ngộ độc thực phẩm, khám, điều trị 

người bị ngộ độc thực phẩm đối với vi phạm quy định tại điểm a khoản 6 và điểm 

a khoản 8 Điều này. 

 Điều 25. Vi phạm quy định về phòng ngừa, ngăn chặn, khắc phục sự cố 

về an toàn thực phẩm và thực hiện các giải pháp hạn chế nguy cơ mất an toàn 

thực phẩm 

 1. Phạt tiền từ 3.000.000 đồng đến 5.000.000 đồng đối với hành vi không 

thông báo với cơ quan nhà nước có thẩm quyền khi phát hiện sự cố an toàn thực 

phẩm. 

 2. Phạt tiền từ 5.000.000 đồng đến 7.000.000 đồng đối với hành vi không 

thực hiện hoặc thực hiện không đầy đủ các biện pháp phòng ngừa, ngăn chặn sự cố 

về an toàn thực phẩm theo yêu cầu của cơ quan nhà nước có thẩm quyền. 

 3. Phạt tiền từ 7.000.000 đồng đến 10.000.000 đồng đối với hành vi không 

thực hiện hoặc thực hiện không đầy đủ các giải pháp hạn chế nguy cơ mất an toàn 

thực phẩm theo yêu cầu của cơ quan nhà nước có thẩm quyền. 

 4. Phạt tiền từ 10.000.000 đồng đến 20.000.000 đồng đối với hành vi che 

dấu, làm sai lệch, xóa bỏ hiện trường, bằng chứng về sự cố an toàn thực phẩm hoặc 
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các hành vi cố ý khác cản trở việc phát hiện, khắc phục sự cố về an toàn thực 

phẩm. 

 2. Bộ luật hình sự 2015 (Sửa đổi, bổ sung năm 2017) 

 Ðiều 317. Tội vi phạm quy định về an toàn thực phẩm 

 1. Người nào thực hiện một trong các hành vi sau đây vi phạm quy định về 

an toàn thực phẩm, thì bị phạt tiền từ 50.000.000 đồng đến 200.000.000 đồng hoặc 

phạt tù từ 01 năm đến 05 năm: 

 a) Sử dụng chất, hóa chất, kháng sinh, thuốc thú y, thuốc bảo vệ thực vật, 

phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm mà biết là cấm sử dụng 

hoặc ngoài danh mục được phép sử dụng trong sản xuất thực phẩm mà sản phẩm 

trị giá từ 10.000.000 đồng đến dưới 100.000.000 đồng hoặc đã bị xử phạt vi phạm 

hành chính về một trong các hành vi quy định tại Điều này hoặc đã bị kết án về tội 

này, chưa được xóa án tích mà còn vi phạm; 

 b) Sử dụng động vật chết do bệnh, dịch bệnh hoặc động vật bị tiêu hủy theo 

quy định của pháp luật để chế biến thực phẩm hoặc cung cấp, bán thực phẩm mà 

biết là có nguồn gốc từ động vật chết do bệnh, dịch bệnh hoặc động vật bị tiêu hủy 

mà sản phẩm trị giá từ 10.000.000 đồng đến dưới 100.000.000 đồng hoặc đã bị xử 

phạt vi phạm hành chính về một trong các hành vi quy định tại Điều này hoặc đã bị 

kết án về tội này, chưa được xóa án tích mà còn vi phạm; 

 c) Sử dụng chất, hóa chất, kháng sinh, thuốc thú y, thuốc bảo vệ thực vật, 

phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm mà biết là chưa được phép 

sử dụng hoặc chưa được phép lưu hành tại Việt Nam trong sản xuất thực phẩm mà 

sản phẩm trị giá từ 100.000.000 đồng đến dưới 300.000.000 đồng hoặc sản phẩm 

trị giá từ 50.000.000 đồng đến dưới 100.000.000 đồng nhưng đã bị xử phạt vi 

phạm hành chính về một trong các hành vi quy định tại Điều này hoặc đã bị kết án 

về tội này, chưa được xóa án tích mà còn vi phạm; 

 d) Nhập khẩu, cung cấp hoặc bán thực phẩm mà biết là có sử dụng chất, hóa 

chất, phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm cấm sử dụng hoặc 

ngoài danh mục được phép sử dụng trị giá từ 10.000.000 đồng đến dưới 

100.000.000 đồng hoặc thu lợi bất chính từ 5.000.000 đồng đến dưới 20.000.000 

đồng hoặc đã bị xử phạt vi phạm hành chính về một trong các hành vi quy định tại 

Điều này hoặc đã bị kết án về tội này, chưa được xóa án tích mà còn vi phạm; 

 đ) Nhập khẩu, cung cấp hoặc bán thực phẩm mà biết là có sử dụng chất, hóa 

chất, phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm chưa được phép sử 

dụng hoặc chưa được phép lưu hành tại Việt Nam trị giá từ 100.000.000 đồng đến 
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dưới 300.000.000 đồng hoặc thu lợi bất chính từ 50.000.000 đồng đến dưới 

100.000.000 đồng; thực phẩm trị giá từ 50.000.000 đồng đến dưới 100.000.000 

đồng hoặc thu lợi bất chính từ 20.000.000 đồng đến dưới 50.000.000 đồng nhưng 

đã bị xử phạt vi phạm hành chính về một trong các hành vi quy định tại Điều này 

hoặc đã bị kết án về tội này, chưa được xóa án tích mà còn vi phạm; 

 e) Thực hiện một trong các hành vi quy định tại các điểm từ điểm a đến 

điểm đ khoản này hoặc chế biến, cung cấp, bán thực phẩm mà biết là thực phẩm 

không bảo đảm quy chuẩn kỹ thuật, quy định về an toàn thực phẩm gây ngộ độc 

ảnh hưởng nghiêm trọng đến sức khỏe của từ 05 người đến 20 người hoặc gây tổn 

hại cho sức khỏe của người khác mà tỷ lệ tổn thương cơ thể từ 31% đến 60%. 

 2. Phạm tội thuộc một trong các trường hợp sau đây, thì bị phạt tiền từ 

200.000.000 đồng đến 500.000.000 đồng hoặc phạt tù từ 03 năm đến 07 năm: 

 a) Có tổ chức; 

 b) Làm chết người; 

 c) Gây ngộ độc ảnh hưởng nghiêm trọng đến sức khỏe của từ 21 người đến 

100 người; 

 d) Gây tổn hại cho sức khỏe của người khác mà tỷ lệ tổn thương cơ thể 61% 

trở lên; 

 đ) Gây tổn hại cho sức khỏe của 02 người trở lên mà tổng tỷ lệ tổn thương 

cơ thể của những người này từ 61% đến 121%; 

 e) Thực phẩm có sử dụng chất, hóa chất, kháng sinh, thuốc thú y, thuốc bảo 

vệ thực vật, phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm cấm sử dụng 

hoặc ngoài danh mục được phép sử dụng trị giá từ 100.000.000 đồng đến dưới 

300.000.000 đồng hoặc thu lợi bất chính từ 20.000.000 đồng đến dưới 100.000.000 

đồng; 

 g) Thực phẩmcósử dụng nguyên liệu là động vật chết do bệnh, dịch bệnh 

hoặc động vật bị tiêu hủy trị giá từ 100.000.000 đồng đến dưới 300.000.000 đồng; 

 h) Thực phẩm có sử dụng chất, hóa chất, kháng sinh, thuốc thú y, thuốc bảo 

vệ thực vật, phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm chưa được 

phép sử dụng hoặc chưa được phép lưu hành tại Việt Nam trị giá từ 300.000.000 

đồng đến dưới 500.000.000 đồng hoặc thu lợi bất chính từ 100.000.000 đồng đến 

dưới 200.000.000 đồng; 

 i) Tái phạm nguy hiểm. 
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 3. Phạm tội thuộc một trong các trường hợp sau đây, thì bị phạt tù từ 07 năm 

đến 15 năm: 

 a) Làm chết 02 người; 

 b) Gây ngộ độc ảnh hưởng nghiêm trọng đến sức khỏe của từ 101 người đến 

200 người; 

 c) Gây tổn hại cho sức khỏe của 02 người trở lên mà tổng tỷ lệ tổn thương 

cơ thể của những người này từ 122% đến 200%; 

 d) Thực phẩm có sử dụng chất, hóa chất, kháng sinh, thuốc thú y, thuốc bảo 

vệ thực vật, phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm cấm sử dụng 

hoặc ngoài danh mục được phép sử dụng trị giá từ 300.000.000 đồng đến dưới 

500.000.000 đồng hoặc thu lợi bất chính từ 100.000.000 đồng đến dưới 

300.000.000 đồng; 

 đ) Thực phẩm có sử dụng nguyên liệu là động vật chết do bệnh, dịch bệnh 

hoặc động vật bị tiêu hủy trị giá từ 300.000.000 đồng đến dưới 500.000.000 đồng; 

 e) Thực phẩm có sử dụng chất, hóa chất, kháng sinh, thuốc thú y, thuốc bảo 

vệ thực vật, phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm chưa được 

phép sử dụng hoặc chưa được phép lưu hành tại Việt Nam trị giá từ 500.000.000 

đồng đến dưới 1.000.000.000 đồng hoặc thu lợi bất chính từ 200.000.000 đồng đến 

dưới 500.000.000 đồng. 

 4. Phạm tội thuộc một trong các trường hợp sau đây, thì bị phạt tù từ 12 năm 

đến 20 năm: 

 a) Làm chết 03 người trở lên; 

 b) Gây ngộ độc ảnh hưởng nghiêm trọng đến sức khỏe của 201 người trở 

lên; 

 c) Gây tổn hại cho sức khỏe của 03 người trở lên mà tổng tỷ lệ tổn thương 

cơ thể của những người này 201% trở lên; 

 d) Thực phẩm có sử dụng chất, hóa chất, kháng sinh, thuốc thú y, thuốc bảo 

vệ thực vật, phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm cấm sử dụng 

hoặc ngoài danh mục được phép sử dụng trị giá 500.000.000 đồng trở lên hoặc thu 

lợi bất chính 300.000.000 đồng trở lên; 

 đ) Thực phẩm có sử dụng nguyên liệu là động vật chết do bệnh, dịch bệnh 

hoặc động vật bị tiêu hủy trị giá 500.000.000 đồng trở lên; 

 e) Thực phẩm có sử dụng chất, hóa chất, kháng sinh, thuốc thú y, thuốc bảo 

vệ thực vật, phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm chưa được 
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phép sử dụng hoặc chưa được phép lưu hành tại Việt Nam trị giá 1.000.000.000 

đồng trở lên hoặc thu lợi bất chính 500.000.000 đồng trở lên. 

 5. Người phạm tội còn có thể bị phạt tiền từ 20.000.000 đồng đến 

100.000.000 đồng, cấm đảm nhiệm chức vụ, cấm hành nghề hoặc làm công việc 

nhất định từ 01 năm đến 05 năm.”. 
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BÀI 2 

HƯỚNG DẪN HỒ SƠ, QUY TRÌNH, THẨM QUYỀN  

CẤP GIẤY CHỨNG NHẬN ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM  

ĐỒI VỚI CƠ SỞ KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG 

 

* Yêu cầu 

 Sau khi kết thúc học viên nắm được: 

- Cơ sở thuộc thẩm quyền quản lý của cơ quan nào;  

- Hồ sơ, trình tự, thủ  tục, thẩm quyền cấp Giấy chứng nhận đủ điều kiện an 

toàn thực phẩm(ATTP) đối với cơ sở kinh doanh Dịch vụ ăn uống. 

I. THẨM QUYỀN CẤP GIẤY CHỨNG NHẬN ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN 

TOÀN THỰC PHẨM  

1. Chi cục ATVSTP 

 Cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP cho các cơ sở kinh doanh 

dịch vụ ăn uống có Giấy đăng ký doanh nghiệp, Giấy chứng nhận đầu tư, Giấy 

đăng ký kinh doanh Hợp tác xã, Liên hiệp Hợp tác xã; cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn 

uống (bao gồm cả Hộ kinh doanh) cung cấp suất ăn trong các công ty, nhà máy, 

khu công nghiệp, trường đại học, cao đẳng, dạy nghề trên địa bàn tỉnh và các bệnh 

viện đóng trên địa bàn thành phố Vinh (tại điểm b, khoản 1, Điều 4 Quyết định số 

11/2021/QĐ-UBND ngày 20/5/2021 của UBND tỉnh Nghệ An).  

  2. UBND huyện, thị xã và thành phố Vinh  

 Cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP cho các cơ sở kinh doanh dịch 

vụ ăn uống do UBND cấp huyện cấp Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh (trừ các 

trường hợp quy định tại điểm b, Khoản 1, Điều 4 quy định tại Quyết định số 

11/2021/QĐ-UBND ngày 20/5/2021 của UBND tỉnh Nghệ An); cơ sở kinh doanh 

dịch vụ ăn uống (bao gồm cả cơ sở có Giấy đăng ký doanh nghiệp) thực hiện việc 

cung cấp suất ăn trong các cơ sở giáo dục mầm non, phổ thông (bao gồm cơ sở 

giáo dục thực nghiệm)(tại điểm b, khoản 2, Điều 4 Quyết định số 11/2021/QĐ-

UBND ngày 20/5/2021 của UBND tỉnh Nghệ An). 

 II. NHỮNG CƠ SỞ KHÔNG THUỘC DIỆN CẤP GIẤY CHỨNG NHẬN 

ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM 

 Căn cứ tại Điều 12 Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018 của Chính 

phủ, những cơ sở sau không thuộc diện cấp Giấy chứng nhận đủ điều kiện an toàn 

thực phẩm: 

 1. Nhà hàng trong khách sạn; 
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 2. Bếp ăn tập thể không có đăng ký ngành nghề kinh doanh thực phẩm; 

 3. Kinh doanh thức ăn đường phố. 

 Các cơ sở phải tuân thủ các yêu cầu về điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm 

theo quy định của pháp luật. 

 III. HỒ SƠ, TRÌNH TỰ THỦ TỤC CẤP GIẤY CHỨNG NHẬN CƠ SỞ 

ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM. 

  1.  Hồ sơ xin cấp Giấy chứng nhận 

 Căn cứ Điều 36 Luật An toàn thực phẩm; khoản 3 Điều 2 Chương I Nghị 

định số 155/2018/NĐ-CP, Hồ sơ bao gồm các Giấy tờ sau: 

 - Đơn đề nghị cấp Giấy chứng nhận (Mẫu số 01, Phụ lục I Nghị định số 

155/2018/NĐ-CP);  

 - Bản sao Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh hoặc Giấy chứng nhận đăng 

ký doanh nghiệp có ngành nghề phù hợp với loại thực phẩm của cơ sở sản xuất (có 

xác nhận của cơ sở); 

- Bản thuyết minh về cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ bảo đảm điều 

kiện vệ sinh an toàn thực phẩm theo quy định của cơ quan quản lý nhà nước có 

thẩm quyền; 

- Giấy xác nhận đã được tập huấn kiến thức về an toàn vệ sinh thực phẩm do 

chủ cơ sở xác nhận; 

- Giấy xác nhận đủ sức khoẻ của chủ cơ sở và người trực tiếp sản xuất, kinh 

doanh thực phẩm do cơ sở y tế cấp huyện trở lên cấp. 

2. Trình tự thủ tục cấp Giấy chứng nhận ATTP 

Hồ sơ được nộp qua hệ thống dịch vụ công trực tuyến hoặc qua đường bưu 

điện hoặc trực tiếp tại cơ quan tiếp nhận hồ sơ. 

a) Thẩm xét hồ sơ trong 05 ngày làm việc kể từ khi nhận đủ hồ sơ:  

- Khi hồ sơ cần phải sửa đổi, bổ sung hồ sơ, cơ quan tiếp nhận hồ sơ có trách 

nhiệm thông báo bằng văn bản cho cơ sở.  

- Thời gian cho cơ sở bổ sung, hoàn chỉnh hồ sơ là 30 ngày kể từ ngày nhận được 

thông báo. Nếu quá thời hạn  mà cơ sở không sửa đổi, bổ sung theo yêu cầu thì hồ sơ 

của cơ sở không còn giá trị. Tổ chức, cá nhân phải nộp hồ sơ mới để được cấp Giấy 

chứng nhận nếu có nhu cầu. 

b) Thẩm định cơ sở và cấp giấy: 
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- Trong thời hạn 15 ngày làm việc kể từ ngày nhận đủ hồ sơ, nếu hồ sơ thẩm xét 

đầy đủ, không có yêu cầu sửa đổi, bổ sung thì cơ quan thiếp nhận có trách nhiệm thành 

lập Đoàn thẩm định hoặc ủy quyền thẩm định và lập Biên bản thẩm định. 

- Trường hợp ủy quyền thẩm định cho cơ quan có thẩm quyền cấp dưới thì phải 

có văn bản ủy quyền;  

- Đoàn thẩm định do cơ quan có thẩm quyền cấp Giấy chứng nhận hoặc cơ quan 

được ủy quyền thẩm định ra quyết định thành lập có từ 03 đến 05 người. Trong đó có ít 

nhất 02 thành viên làm công tác về an toàn thực phẩm (có thể mời chuyên gia phù 

hợp lĩnh vực sản xuất thực phẩm của cơ sở tham gia đoàn thẩm định cơ sở). 

- Trường hợp kết quả thẩm định đạt yêu cầu, trong thời gian 05 ngày làm việc 

kể từ ngày có kết quả thẩm định, cơ quan tiếp nhận hồ sơ cấp Giấy chứng nhận; 

- Trường hợp kết quả thẩm định tại cơ sở chưa đạt yêu cầu và có thể 

khắc phục, đoàn thẩm định phải ghi rõ nội dung, yêu cầu và thời gian khắc phục 

vào Biên bản thẩm định với thời hạn khắc phục không quá 30 ngày.  

Sau khi có báo cáo kết quả khắc phục của cơ sở, trong thời hạn 05 ngày làm 

việc, Đoàn thẩm định đánh giá kết quả khắc phục và ghi kết luận vào biên bản thẩm 

định. Trường hợp kết quả khắc phục đạt yêu cầu sẽ được cấp Giấy chứng nhận. 

Trường hợp kết quả khắc phục không đạt yêu cầu thì cơ quan tiếp nhận hồ sơ thông 

báo kết quả thẩm định cơ sở không đạt yêu cầu bằng văn bản cho cơ sở và cho cơ 

quan quản lý địa phương; 

- Trường hợp kết quả thẩm định không đạt yêu cầu, cơ quan tiếp nhận hồ 

sơ thông báo bằng văn bản cho cơ quan quản lý địa phương giám sát và yêu cầu cơ 

sở không được hoạt động cho đến khi được cấp Giấy chứng nhận. 

c) Trường hợp thay đổi tên của doanh nghiệp hoặc đổi chủ cơ sở, thay đổi 

địa chỉ nhưng không thay đổi vị trí và quy trình sản xuất thực phẩm, kinh 

doanh dịch vụ ăn uống và Giấy chứng nhận phải còn thời hạn thì cơ sở gửi thông 

báo thay đổi thông tin trên Giấy chứng nhận và kèm bản sao văn bản hợp pháp thể 

hiện sự thay đổi đó đến cơ quan tiếp nhận hồ sơ đã cấp Giấy chứng nhận qua hệ 

thống dịch vụ công trực tuyến hoặc qua đường bưu điện hoặc tại cơ quan tiếp nhận 

hồ sơ. 

IV. MỨC THU PHÍ THẨM ĐỊNH CƠ SỞ ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN 

THỰC PHẨM 

Quy định tại Thông tư số 75/2020/TT-BTC ngày 12/8/2020 của Bộ Tài chính 

Sửa đổi, bổ sung một số điều của Thông tư số 279/2016/TT-BTC ngày 14/11/2016 

của Bộ Tài chính Quy định mức thu, chế độ thu, nộp, quản lý và sử dụng phí trong 

công tác an toàn thực phẩm. 
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1. Thẩm định cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống dưới 200 suất ăn/lần: Mức 

phí 700.000 đ/lần/cơ sở; 

2. Thẩm định cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống trên 200 suất ăn/lần: Mức 

phí 1.000.000 đ/lần/cơ sở 

V. THỜI GIAN HIỆU LỰC GIẤY CHỨNG NHẬN ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN 

TOÀN THỰC PHẨM 

Quy định tại Điều 37 Luật ATTP 

- Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm có hiệu lực trong 

thời gian 03 năm kể từ ngày cấp. 

- Trước 06 tháng tính đến ngày Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn 

thực phẩm hết hạn, tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh thực phẩm phải nộp hồ 

sơ xin cấp lại Giấy chứng nhận trong trường hợp tiếp tục sản xuất, kinh doanh. 
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Phụ lục 1 

Mẫu đơn xin cấp Giấy chứng nhận đủ điều kiện An toàn thực phẩm 

            

 

CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM 

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc 

 

                                                    ................,  ngày .......... tháng ........... năm 20... 

ĐƠN ĐỀ NGHỊ 

Cấp Giây chứng nhận cơ sở đủ điêu kiện an toàn thực phâm 

 

Kính gửi: ..................................................................... 

Họ và tên chủ cơ sở: ........................................................................................... 

Tên cơ sở sản xuất đề nghị cấp Giấy chứng nhận: ............................................ 

Địa chỉ cơ sở sản xuất: ..................................................................................... 

Điện thoại: ....................................... Fax:......................................................... 

Đề nghị được cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm cho sản 

xuất (loại thực phẩm và dạng thực phẩm): .............................. (với quy mô phục 

vụ.....suất/lượt) 

 

                                                                                   CHỦ CƠ SỞ 

                                                                                (Ký, ghi rõ họ tên) 
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Phụ lục 2 

Mẫu Biên bản thẩm định cơ sở đủ điều kiện ATTP 

CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM 

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc  

--------------- 

BIÊN BẢN THẨM ĐỊNH 

ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM ĐỐI VỚI CƠ SỞ SẢN XUẤT, 

KINH DOANH THỰC PHẨM, KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG 

Thực hiện Quyết định số ....... /QĐ-ATTP ngày ........ tháng ....... năm .......  

của  .................................................................................................................. 

Hôm nay, ngày ..…….tháng........ năm ........., Đoàn thẩm định gồm có: 

1.......................................................................................................Trưởng đoàn; 

2.................................................................................................................Thư ký; 

3......................................................................................................... Thành viên; 

4......................................................................................................... Thành viên; 

5........................................................................................................... Thành viên. 

tiến hành thẩm định điều kiện an toàn thực phẩm tại cơ sở: ......................................

 ................................................................................... 

Địa chỉ: ................................................................................................................ 

Điện thoại ..............................................Fax .......................................................... 

Đại diện cơ sở: 1...................................................................................................... 

                         2..................................................................................................... 

KẾT QUẢ THẨM ĐỊNH 

I. KIỂM TRA HỒ SƠ GỐC: 

1. Thông tin về Giấy chứng nhận kinh doanh/Giấy đăng ký doanh nghiệp. 

Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh:    [    ] Phù hợp     [   ] Không phù hợp 

Số......................................................Ngày cấp........................................................ 

Nơi cấp.................................................................................................................... 

2. Hồ sơ nguyên liệu, phụ gia, chất hỗ trợ chế biến, nguồn nước sản xuất. 

- Hồ sơ nguyên liệu, phụ gia, chất hỗ trợ chế biến: ............................................ 

.......................................................................................................................... 

- Nguồn nước sản xuất/chế biến ............................................................................. 
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3. Hồ sơ xác nhận sức khỏe, tập huấn kiến thức an toàn thực phẩm của chủ cơ sở và 

người trực tiếp sản xuất. 

- Hồ sơ xác nhận sức khỏe:..................................................................................... 

- Tập huấn kiến thức an toàn thực phẩm: ............................................................  

II. KIỂM TRA THỰC TẾ VỀ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM: 

1. Địa điểm, diện tích cơ sở, khu vực sản xuất/chế biến. 

- Địa điểm: .............................................................................................................. 

- Diện tích: .............................................................................................................. 

2. Thiết kế, kết cấu nhà xưởng sản xuất/chế biến, kho, nhà vệ sinh, nơi thay đồ bảo 

hộ lao động, cống rãnh thoát nước, nơi thu gom, xử lý chất thải. 

- Thiết kế, kết cấu nhà xưởng sản xuất/chế biến.................................................... 

- Kho bảo quản thực phẩm...................................................................................... 

- Nhà vệ sinh............................................................................................................ 

- Nơi thay đồ bảo hộ lao động................................................................................. 

- Cống rãnh thoát nước............................................................................................ 

- Hệ thống xử lý chất thải........................................................................................ 

3. Trang thiết bị, dụng cụ sản xuất, chế biến, bao gói, bảo quản, vận chuyển, phòng 

chống côn trùng và động vật gây hại. 

- Trang thiết bị, dụng cụ sản xuất, chế biến bao gói, bảo quản, vận chuyển 

................................................................................................................................. 

- Phương tiện rửa tay, khử trùng tay........................................................................ 

- Thiết bị phòng chống côn trùng............................................................................ 

4. Nguồn nước sản xuất, chế biến thực phẩm/thức ăn............................................ 

5. Nguyên liệu thực phẩm, phụ gia, chất hỗ trợ chế biến và bao bì/dụng cụ chứa 

đựng thực phẩm/thức ăn. 

- Nguyên liệu thực phẩm, phụ gia, chất hỗ trợ chế biến ........................................ 

- Bao bì/dụng cụ chứa đựng thực phẩm/thức ăn..................................................... 

6. Sức khoẻ/bệnh truyền nhiễm cấp tính của người sản xuất/chế biến  

................................................................................................................................. 

7. Các nội dung khác có liên quan........................................................................ 
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III. ĐÁNH GIÁ VÀ KẾT LUẬN: 

1. Đánh giá việc đáp ứng của cơ sở đối với các yêu cầu điều kiện an toàn thực 

phẩm: 

- Điều kiện về địa điểm, cơ sở vật chất................................................................... 

- Trang thiết bị dụng cụ, nguyên liệu, nguồn nước:............................................... 

- Thực hành vệ sinh:............................................................................................... 

2. Tồn tại và biện pháp giải quyết: ........................................................................ 

3. Kết luận: ............................................................................................................ 

.............................................................................................................................. 

Đạt  

Không đạt  

Chờ hoàn thiện  

Thời hạn hoàn thiện:             ngày kể từ ngày thẩm định. 

4. Ý kiến của cơ sở được thẩm định:  

................................................................................................................................. 

Biên bản đã được các thành viên Đoàn thẩm định và đại điện cơ sở nhất trí 

thông qua. Biên bản kết thúc hồi: ……..giờ …….. ngày …… tháng …… năm ..... 

và lập thành 02 bản có giá trị pháp lý như nhau. Một bản do cơ quan thẩm định giữ 

và một bản do chủ cơ sở giữ. 

ĐẠI DIỆN CƠ SỞ  TRƯỞNG ĐOÀN THẨM ĐỊNH 

Ký ghi rõ họ tên 

 

 

IV. KẾT QUẢ ĐÁNH GIÁ KHẮC PHỤC (ĐỐI VỚI TRƯỜNG HỢP 

CHỜ HOÀN THIỆN) 

Đạt  

Không đạt  

Lý do không đạt:  

.................................................................................................................................. 

 ............,ngày........tháng........năm ......... 

    TRƯỞNG ĐOÀN THẨM ĐỊNH 
Ký ghi rõ họ tên 
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                                                       Phụ lục 3 

Mẫu Giấy Chứng nhận đủ điều kiện An toàn thực phẩm 

 

  
TÊN CƠ QUAN CHỦ QUẢN      CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM 

        TÊN CƠ QUAN CẤP        Độc lập - Tự do - Hạnh phúc   

   Số : ......../20..../ATTP-CNĐK 

 

 

 

 

GIẤY CHỨNG NHẬN 

CƠ SỞ ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM 

 

TÊN CƠ SỞ:    ...................................................................................... 

CHỦ CƠ SỞ:   ....................................................................................... 

Địa chỉ kinh doanh: ............................................................................... 

Điện thoại:   ........................................................................................... 

 

ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM THEO QUY ĐỊNH ĐỂ KINH DOANH: 

DỊCH VỤ ĂN UỐNG 

GIẤY CHỨNG NHẬN NÀY CÓ GIÁ TRỊ 3 NĂM KỂ TỪ NGÀY KÝ 

        Nghệ An, ngày  ..... tháng .....  năm 202.... 

                                                         ĐẠI DIỆN CƠ QUAN CẤP 

                 (Ký tên, đóng dấu) 
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BÀI 3 

BỘ TIÊU CHÍ THẨM ĐỊNH CƠ SỞ ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN 

THỰC PHẨM ĐỐI VỚI CƠ SỞ KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG 

* Yêu cầu: 

Sau khi kết thúc học viên nắm được Tiêu chí đánh giá về hồ sơ hành chính - 

pháp lý và điều kiện thực tế về an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ 

ăn uống để áp dụng tại cơ sở đúng quy định. 

I. NỘI DUNG: 

 Quy định tại Hướng dẫn số 362/HD-ATTP.NV  ngày 28 tháng 9 năm 2021 

của Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm Nghệ An) về việc Thẩm định cấp giấy 

chứng nhận đủ điều kiện an toàn thực phẩm đối với “Cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn 

uống” và “Cơ sở sản xuất nước uống đóng chai, nước khoáng” trên địa bàn tỉnh 

Nghệ An. 

 Áp dụng đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống 

TT Tiêu chí đánh giá Đạt Khắc phục Không đạt 

I. HỒ SƠ HÀNH CHÍNH - PHÁP LÝ 

1 

Giấy chứng nhận đăng ký 

kinh doanh phù hợp với 

ngành nghề kinh doanh. Giấy 

đăng ký địa điểm kinh doanh 

(nếu cơ sở kinh doanh ở địa 

điểm không nằm trong giấy 

đăng ký kinh doanh) 

 Phù hợp   
Không phù 

hợp 

2 

Giấy xác nhận tập huấn kiến 

thức ATTP (chủ cơ sở xác 

nhận) 

Đúng và đầy đủ Chưa đầy đủ  

3 

Hồ sơ khám sức khỏe của 

chủ cơ sở và nhân viên (giấy 

KSK do cơ sở y tế cấp huyện 

trở lên cấp) 

Đúng và đầy đủ Chưa đầy đủ  

4 

Hồ sơ về nguyên liệu, thực phẩm, phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến thực phẩm; 

bao bì chứa đựng, tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm: Hợp đồng cung cấp (kèm theo Giấy 

chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP hoặc bản cam kết của đơn vị cung cấp) , hóa đơn 

mua hàng, giấy tờ kiểm dịch sản phẩm động vật...  ) 

4.1 Đối với cơ sở cấp mới Đúng và đầy đủ 

Không có hoặc có 

nhưng chưa đầy 

đủ/chưa đúng quy 

định 

 

4.2 Đối với cơ sở cấp lại Đúng và đầy đủ 

Có nhưng chưa đầy 

đủ/chưa đúng quy 

định 

Không có 
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5 

Sổ kiểm thực 3 bước (Các Bước 1, 2, 3 theo Mẫu số 1, 2, 3 quy định tại Quyết định 

1246/BYT của Bộ Y tế ngày 31/3/2017. Có thể ghi sổ hoặc thực hiện trên máy tính 

nhưng đảm bảo file lưu trữ) 

5.1 Đối với cơ sở cấp mới Đúng và đầy đủ 

Không có hoặc có 

nhưng chưa đầy 

đủ/chưa đúng quy 

định 

 

5.2 Đối với cơ sở cấp lại Đúng và đầy đủ 

Có nhưng chưa đầy 

đủ/chưa đúng quy 

định 

Không có 

6 

Sổ lưu mẫu thức ăn  (theo 

Mẫu số 4, 5 quy định tại 

Quyết định 1246/BYT của 

Bộ Y tế ngày 31/3/2017) 

   

6.1 Đối với cơ sở cấp mới Đúng và đầy đủ 

Không có hoặc có 

nhưng chưa đầy đủ/ 

chưa đúng quy định 

 

6.2 Đối với cơ sở cấp lại Đúng và đầy đủ 

Có nhưng chưa đầy 

đủ/chưa đúng quy 

định 

Không có 

II. ĐIỀU KIỆN THỰC TẾ 

7 
Địa điểm cơ sở cách xa các 

nguồn ô nhiễm 
Đảm bảo  

Gần các 

nguồn ô 

nhiễm 

8 

Bếp ăn được bố trí bảo đảm 

không nhiễm chéo giữa thực 

phẩm chưa qua chế biến và 

thực phẩm đã qua chế biến, 

bố trí hợp lý giữa các khu 

vực sơ chế, chế biến, nơi bày 

thực phẩm chín, thức ăn 

ngay. 

Bố trí đảm bảo và 

hợp lý  

Bố trí chưa hợp 

lý/chưa đảm bảo 
 

9 

Có đủ nước đạt quy chuẩn kỹ 

thuật phục vụ việc chế biến, 

kinh doanh: 

- Trường hợp sử dụng nước 

máy: Có hợp đồng và hóa 

đơn nước máy (hóa đơn giấy 

hoặc điện tử) 

- Trường hợp không sử dụng 

nước máy: Có kết quả kiểm 

nghiệm ít nhất 08 chỉ tiêu 

nhóm A theo QCKTĐP. 

- Trường hợp sử 

dụng nước máy: 

Xuất trình đầy đủ 

- Trường hợp 

không sử dụng 

nước máy: Có kết 

quả kiểm nghiệm 

đạt/hoặc có hợp 

đồng với đơn vị 

cung cấp nước có 

đủ điều kiện 

ATTP theo quy 

định 

Trường hợp sử dụng 

nước máy: chưa xuất 

trình được hóa đơn.  

 

- Trường hợp 

không  sử 

dụng nước 

máy:  Không 

thực hiện 

kiểm nghiệm 

hoặc có thực 

hiện nhưng 

kết quả có chỉ 

tiêu kiểm 

nghiệm 

không đạt   
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10 

Nhà ăn phải thoáng, mát, đủ 

ánh sáng, duy trì chế độ vệ 

sinh sạch sẽ, có biện pháp để 

ngăn ngừa côn trùng và động 

vật gây hại 

Đảm bảo Chưa đảm bảo  

11 
Có nhà vệ sinh và khu vực 

rửa tay. 
Đảm bảo Chưa đảm bảo  

12 

Có đủ dụng cụ chế biến, bảo 

quản và sử dụng riêng đối 

với thực phẩm tươi sống, 

thực phẩm đã qua chế biến 

và  phải bảo đảm an toàn vệ 

sinh 

Đầy đủ và đúng 

quy định 

Chưa đầy đủ hoặc 

chưa đúng quy định 
 

13 

Dụng cụ ăn uống phải được 

làm bằng vật liệu an toàn, 

rửa sạch, giữ khô 

Đảm bảo Chưa đảm bảo  

14 

Sử dụng thực phẩm, nguyên 

liệu thực phẩm phải rõ nguồn 

gốc và bảo đảm an toàn. 

(Thực phẩm bao gói sẵn phải 

có nhãn mác đúng quy định, 

có tem nhãn phụ đối với thực 

phẩm nhập khẩu) 

Đảm bảo Chưa đảm bảo  

15 

Thực phẩm bày bán phải để 

trong tủ kính hoặc thiết bị 

bảo quản hợp vệ sinh, chống 

được bụi, mưa, nắng và sự 

xâm nhập của côn trùng và 

động vật gây hại; được bày 

bán trên bàn hoặc giá cao 

hơn mặt đất. 

Đảm bảo và đúng 

quy định. 
Chưa đảm bảo  

16 

Có dụng cụ thu gom, chứa 

đựng rác thải, chất thải bảo 

đảm vệ sinh và được thu dọn 

hàng ngày sạch sẽ. Dụng cụ 

thu gom chất thải rắn có nắp 

đậy. 

Có đầy đủ và có 

nắp đậy 
Chưa đầy đủ  

17 

Cống rãnh ở khu vực cửa 

hàng, nhà bếp phải thông 

thoát, không ứ đọng, được 

che đậy kín 

Đảm bảo Chưa đảm bảo  
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18 

Thiết bị, phương tiện vận 

chuyển, bảo quản thực phẩm 

phải đảm bảo vệ sinh và 

không gây ô nhiễm cho thực 

phẩm  

Đảm bảo Chưa đúng quy định  

19 
Có tủ lưu mẫu, dụng cụ lưu mẫu thức ăn đầy đủ và thực hiện đúng quy định theo Quyết 

định 1246/QĐ-BYT 

19.1 Đối với cơ sở cấp mới 
Có đầy đủ và 

đúng quy định. 

Không có hoặc có 

nhưng chưa đầy 

đủ/chưa đúng quy 

định 

 

19.2 Đối với cơ sở cấp lại 
Có đầy đủ và 

đúng quy định. 

Chưa đầy đủ, chưa 

đúng quy định 
Không có  

20 
Thực hiện đầy đủ, đúng quy định về chế độ kiểm thực 3 bước theo Quyết định 1246/QĐ-

BYT 

20.1 Đối với cơ sở cấp mới 
Thực hiện đúng 

quy định. 

Có thực hiện nhưng 

chưa đúng quy định 
 

20.2 Đối với cơ sở cấp lại 
Thực hiện đúng 

quy định. 

Có thực hiện nhưng 

chưa đúng quy định 

Không thực 

hiện  

21 

Người trực tiếp chế biến thức 

ăn có đội mũ, đeo khẩu 

trang; cắt ngắn móng tay; sử 

dụng găng tay khi tiếp xúc 

với thực phẩm chín, thức ăn 

ngay 

Đúng quy định Chưa đúng quy định  

22 

Người trực tiếp tham gia chế 

biến  thức ăn không bị mắc 

các bệnh tả, lỵ, thương hàn, 

viên gan A, E, viêm da 

nhiễm trùng, lao phổi, tiêu 

chảy cấp khi đang sản xuất, 

kinh doanh thực phẩm 

Không có ai mắc 

bệnh 
 

Có người mắc 

bệnh  

 

Kết luận: 

 - Đạt: Tất cả các tiêu chí đều đạt; 

 - Chờ khắc phục: ≤  5 Tiêu chí có kết quả đánh giá Khắc phục; 

 - Không đạt: Có 1 trong các Tiêu chí được đánh giá Không đạt hoặc có từ 6 

tiêu chí được đánh giá chờ khắc phục trở lên. 
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BÀI 4 

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHẾ ĐỘ KIỂM THỰC BA BƯỚC VÀ LƯU 

MẪU THỨC ĂN ĐỐI VỚI CƠ SỞ KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG 

(Theo Quyết định số 1246/2017/QĐ/BYT ngày 31/3/2017 của Bộ Y tế) 

* Yêu cầu: 

Sau khi kết thúc học viên nắm được: 

- Quy trình thực hiện lập số kiểm thực ba bước; 

- Cách thức lưu mẫu thức ăn và lập sổ lưu mẫu thức ăn đúng quy định. 

I. GIẢI THÍCH TỪ NGỮ  

1. Kiểm thực ba bước là việc thực hiện kiểm tra, ghi chép và lưu giữ tài liệu 

tại cơ sở ghi chép nhằm kiểm soát an toàn thực phẩm trong suốt quá trình từ khi 

nhập nguyên liệu, thực phẩm, sơ chế, chế biến, phân chia, bảo quản và vận chuyển 

thức ăn cho đến khi ăn uống tại cơ sở. 

2. Lưu mẫu thức ăn là việc lấy mẫu, bảo quản, ghi chép, lưu giữ tài liệu liên 

quan đối với thức ăn được chế biến hoặc được cung cấp để ăn uống tại cơ sở. 

 II. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHẾ ĐỘ KIỂM THỰC BA BƯỚC 

Kiểm thực ba bước được áp dụng đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống 

bao gồm: cơ sở chế biến suất ăn sẵn; căng tin kinh doanh ăn uống, bếp ăn tập thể; 

bếp ăn, nhà hàng ăn uống của khách sạn, khu nghỉ dưỡng; nhà hàng ăn uống (gọi 

tắt là cơ sở). 

Bước 1: Kiểm tra trước khi chế biến thức ăn 

1. Kiểm tra về chủng loại và giấy tờ đi kèm đối với mỗi loại sản phẩm 

(chứng nhận về nguồn gốc, xuất xứ, hợp đồng mua bán, hóa đơn và các giấy tờ 

khác có liên quan). Nội dung cụ thể như sau: 

- Loại thực phẩm tươi sống, thực phẩm đông lạnh: tên thực phẩm, khối 

lượng, giấy chứng nhận kiểm dịch động vật; thông tin trên nhãn sản phẩm (tên sản 

phẩm, nhà sản xuất, địa chỉ sản xuất, ngày sản xuất, hạn dùng, quy cách đóng gói, 

khối lượng, yêu cầu bảo quản)...; 

- Loại thực phẩm bao gói sẵn, phụ gia thực phẩm: tên sản phẩm khối lượng, 

kiểm tra nhãn sản phẩm (tên sản phẩm, cơ sở sản xuất, địa chỉ sản xuất, lô sản 

xuất, ngày sản xuất, thời hạn sử dùng, quy cách đóng gói, khối lượng, hướng dẫn 

sử dụng, yêu cầu bảo quản). Khi cần, kiểm tra các giấy tờ liên quan đến sản phẩm 

(Giấy chứng nhận đủ điều kiện an toàn thực phẩm, Giấy tiếp nhận công bố hợp 
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quy hoặc Giấy xác nhận công bố phù hợp quy định an toàn thực phẩm đối với sản 

phẩm...). 

2. Kiểm tra, đánh giá tình trạng cảm quan về chất lượng, an toàn thực phẩm 

của từng loại thực phẩm nhập vào bao gồm màu sắc, mùi vị, tính nguyên vẹn của 

sản phẩm... và điều kiện bảo quản thực tế (nếu có yêu cầu). 

3. Khuyến khích kiểm tra một số chỉ tiêu về chất lượng, an toàn thực phẩm 

đối với một số nguyên liệu thực phẩm bằng xét nghiệm nhanh. 

Trường hợp nguyên liệu, thực phẩm được kiểm tra, đánh giá không đạt yêu 

cầu về chất lượng, an toàn thực phẩm cần ghi rõ biện pháp xử lý với sản phẩm 

như: loại bỏ, trả lại, tiêu hủy... 

4. Đối với thực phẩm xuất ra từ kho của cơ sở để chế biến: Kiểm tra, đánh 

giá tình trạng cảm quan về chất lượng, an toàn thực phẩm của từng loại thực phẩm 

bao gồm màu sắc, mùi vị, tính nguyên vẹn của sản phẩm... và điều kiện bảo quản 

thực tế. 

Biểu mẫu 1: Kiểm tra trước khi chế biến thức ăn  

Tên cơ sở: ……………………………………………….. 

Người kiểm tra: …………………………………………. 

Thời gian kiểm tra: ngày …..tháng ……..năm …………. 

Địa điểm kiểm tra:………………………………………… 

I. Thực phẩm tươi sống, đông lạnh: thịt, cá, rau, củ, quả... 

T

T 

Tên 

thực 

phẩm 

Thời gian 

nhập(ngày, 

giờ) 

Khối 

lượng(kg/l

ít....) 

Nơi cung cấp 
Chứng 

từ, 

hóa 

đơn 

Giấ

y 

ĐK 

VS 

thú 

y 

Giấy 

kiể

m 

dịch 

Kiểm tra 

cảm  quan(màu, 

mùi vị, trạng 

thái, bảo 

quản...) 

Xét 

nghiệm 

nhanh (nếu 

có) (vi 

sinh, hóa 

lý) 

Biện 

phá

p xử 

lý 

/Ghi 

chú 
Tê

n 

cơ 

sở 

Địa chỉ, 

điệnthoại 

Tên 

người 

giao 

hàng. 

Đạt 
Không 

đạt 
Đạt 

Không 

đạt 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) (11) (12) (13) (14) (15) 

                              

II. Thực phẩm khô và thực phẩm bao gói sẵn, phụ gia thực phẩm 

T

T 

Tên 

thực 

phẩm 

Tên 

cơ 

sởsản 

xuất 

Địa 

chỉsản 

xuất 

Thời gian 

nhập(ngày, 

giờ) 

Khối 

lượng(kg/lít..) 

Nơi cung cấp 
Hạn 

sử 

dụng 

Điều kiện 

bảo 

quản (Toth

ường/ 

lạnh...) 

Chứn

g từ, 

hóa 

đơn 

Kiểm tra 

cảm 

quan(nhãn, 

bao bì, bảo 

quản, hạn 

sử dụng...) 

Biện 

pháp 

xử 

lý/Ghi 

chú 
Tên cơ 

sở 

Tên chủ 

giao  hàng 

Địa 

chỉ,điện 

thoại 

Đạt 
Không 

đạt 
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(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) (11) (12) (13) (14) (15) 

               

Bước 2: Kiểm tra trong quá trình chế biến thức ăn 

1. Kiểm tra điều kiện vệ sinh tại cơ sở từ thời điểm bắt đầu sơ chế, chế biến 

cho đến khi thức ăn được chế biến xong: 

- Người tham gia chế biến: trang phục, mũ, găng tay, trang sức...; 

- Trang thiết bị dụng cụ chế biến: sử dụng dụng cụ chế biến, chứa đựng thực 

phẩm sống và chín, nơi để thực phẩm chín và sống...; 

- Vệ sinh khu vực chế biến và phụ trợ: sàn nhà, thoát nước, thùng rác... 

2. Đánh giá cảm quan món ăn sau khi chế biến: trong quá trình sơ chế, chế 

biến, nếu phát hiện nguyên liệu, thức ăn có biểu hiện khác lạ (màu sắc, mùi vị...) 

cần được kiểm tra, đánh giá và loại bỏ thực phẩm, thức ăn và ghi rõ biện pháp xử 

lý. 

3. Ghi chép ngày giờ bắt đầu và kết thúc chế biến của từng món ăn. 

 

Biểu mẫu 2: Kiểm tra khi chế biến thức ăn  

Tên cơ sở: ……………………………………………….. 

Người kiểm tra: …………………………………………. 

Thời gian kiểm tra: ngày …..tháng ……..năm …………. 

Địa điểm kiểm tra:………………………………………… 

 

 T

T 

Ca/bữ

a ăn  

(bữa 

ăn, gi

ờ 

ăn...) 

Tên 

món 

ăn 

Nguyê

n liệu 

chính 

để chế 

biến 

(tên, 

số 

lượng

) 

Số 

lượn

g/ số 

suất 

ăn 

Thời 

gian 

sơ chế 

xong 

(ngày, 

giờ) 

Thời 

gian 

chế 

biến 

xong 

(ngày, 

giờ) 

Kiểm tra điều kiện vệ 

sinh (từ thời điểm bắt đầu 

sơ chế, chế biến cho đến 

khi thức ăn được chế biến 

xong) 

Kiểm tra 

cảm quan 

thức 

ăn(màu, mùi, 

vị, trạng 

thái, bảo 

quản...) 

Biện 

pháp 

xử 

lý/G

hi 

chú 

Người 

tham 

gia chế 

biến 

Trang 

thiết bị 

dụng cụ 

Khu vực 

chế biến 

và phụ 

trợ 

Đạt 
Không 

đạt 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) (11) (12) (13) 
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Bước 3: kiểm tra trước khi ăn 

1. Kiểm tra việc chia thức ăn, khu vực bày thức ăn 

2. Kiểm tra các món ăn đối chiếu với thực đơn bữa ăn. 

3. Kiểm tra vệ sinh bát, đĩa, dụng cụ ăn uống. 

4. Kiểm tra dụng cụ che đậy, trang thiết bị phương tiện bảo quản thức ăn 

(đối với thực phẩm không ăn ngay hoặc vận chuyển đi nơi khác). 

5. Đánh giá cảm quan về các món ăn, trường hợp món ăn có dấu hiệu bất 

thường hoặc mùi, vị lạ thì phải có biện pháp xử lý kịp thời và ghi chép cụ thể. 

Biểu mẫu 3: Kiểm tra trước khi ăn  

Tên cơ sở: ………………………………………………….. 

Người kiểm tra: ……………………………………………. 

Thời gian kiểm tra: ngày …..tháng ……..năm …………. 

Địa điểm kiểm tra:………………………………………… 

 

TT 

Ca/bữa 

ăn (Bữa 

ăn, giờ 

ăn...) 

Tên 

món 

ăn 

Số 

lượng 

suất ăn 

Thời gian 

chia món ăn 

xong(ngày, 

giờ) 

Thời gian 

bắtđầu ăn(ngà

y, giờ) 

Dụng 

cụ chia, 

chứa 

đựng, 

che đậy, 

bảo 

quản 

thức ăn 

Kiểm tra cảm 

quan món 

ăn(màu, mùi, vị, 

trạng thái, bảo 

quản...) 

Biện pháp 

xử lý/Ghi 

chú 

Đạt Không đạt 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) 

          

          

 III. THỰC HIỆN LƯU MẪU THỨC ĂN 

 Lưu mẫu thức ăn được áp dụng đối với tất cả các món ăn của bữa ăn từ 30 

suất ăn trở lên. Áp dụng tại các cơ sở chế biến suất ăn sẵn; căng tin kinh doanh ăn 

uống, bếp ăn tập thể; bếp ăn, nhà hàng ăn uống của khách sạn, khu nghỉ dưỡng; 

nhà hàng ăn uống. 

1. Dụng cụ lưu mẫu thức ăn 
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- Dụng cụ lưu mẫu thức ăn phải có nắp đậy kín, chứa được ít nhất 100 gam 

đối với thức ăn khô, đặc hoặc 150 ml đối với thức ăn lỏng; 

- Dụng cụ lấy mẫu, lưu mẫu thức ăn phải được rửa sạch và tiệt trùng trước 

khi sử dụng. 

2. Lấy mẫu thức ăn 

- Mỗi món ăn được lấy và lưu vào dụng cụ lưu mẫu riêng và được niêm 

phong. Mẫu thức ăn được lấy trước khi bắt đầu ăn hoặc trước khi vận chuyển đi 

nơi khác. Mẫu thức ăn được lưu ngay sau khi lấy. 

- Lượng mẫu thức ăn: 

+ Thức ăn đặc (các món xào, hấp, rán, luộc...); rau, quả ăn ngay (rau sống, 

quả tráng miệng...): tối thiểu 100 gam; 

+ Thức ăn lỏng (súp, canh...): tối thiểu 150 ml. 

- Thông tin mẫu lưu: Các thông tin về mẫu thức ăn lưu được ghi trên nhãn 

và cố định vào dụng cụ lưu mẫu thức ăn. 

3. Bảo quản mẫu thức ăn lưu 

- Mẫu thức ăn được bảo quản riêng biệt với các thực phẩm khác, nhiệt độ 

bảo quản mẫu thức ăn lưu từ 2°C đến 8°C; 

- Thời gian lưu mẫu thức ăn ít nhất là 24 giờ kể từ khi lấy mẫu thức ăn. Khi 

có nghi ngờ ngộ độc thực phẩm hoặc có yêu cầu của cơ quan quản lý thì không 

được hủy mẫu lưu cho đến khi có thông báo khác; 

- Thời gian lấy và thời gian huỷ mẫu lưu theo mẫu biểu lưu mẫu thức ăn và 

hủy mẫu thức ăn lưu. 

Nhãn mẫu thức ăn lưu 

Bữa ăn: ………………………………………. (sáng/trưa/tối). 

Tên mẫu thức ăn: …………………………………………………………. 

Thời gian lấy: ……..giờ ……phút …….ngày …………….. tháng........năm ………… 

Người lấy mẫu (Họ tên và chữ ký): …………………………………… 

Biểu mẫu 4: Sổ theo dõi lưu và hủy mẫu thức ăn lưu 

Tên cơ sở: ………………………………………… 

Địa điểm kiểm tra:…………………………………  
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 TT 

Tên 

mẫu 

thức 

ăn 

Bữaăn 

(giờ 

ăn...) 

Số 

lượng 

suất 

ăn 

Khối lượng/ 

thể tích 

mẫu(gam/ml) 

Dụng 

cụ 

chứa 

mẫu 

thức 

ăn 

lưu 

Nhiệt 

độ 

bảo 

quản 

mẫu 

(°C) 

Thời 

gian lấy 

mẫu(giờ, 

ngày, 

tháng, 

năm) 

Thời 

gian hủy 

mẫu(giờ, 

ngày, 

tháng, 

năm) 

Ghi 

chú(chất 

lượng 

mẫu 

thức ăn 

lưu...) 

Người 

lưu 

mẫu(ký 

và ghi 

rõ họ 

tên) 

Người 

hủy 

mẫu(ký 

và ghi 

rõ họ 

tên) 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) (11) (12) 

    
 

                  

 

    

 


