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Abstract  

 A cross-sectional descriptive study design aims to investigate food safety knowledge 

and practices of 422 vegetarian-food processors at 126 vegetarian food production, 

processing, and trading establishments in Hanoi City. The results showed that 24.5% of food 

processors had an acceptable general knowledge about food safety. Their knowledge about 

infrastructure and hygiene, and equipment and tools is 39.2% and 31.4% respectively. There 

were 32.1% of studied subjects reached acceptable knowledge about hygiene practices. The 

proportion of vegetarian food processors with evidence of being trained knowledge in food 

safety is only 31.1%. Research results are expected as the basis information for further 

solutions for intervention and management to ensure hygiene and safety for vegetarian foods. 
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phẩm chay trên địa bàn Hà Nội năm 2022-2023 
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Tóm tắt 

Nghiên cứu sử dụng phương pháp mô tả cắt ngang thực hiện phân tích trên 422 người 

chế biến thực phẩm chay tại một số cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm chay 

trên địa bàn Thành phố Hà Nội. Kết quả cho thấy người chế biến đạt kiến thức chung về An 

toàn thực phẩm (ATTP) chiếm 24,5%, đạt kiến thức về cơ sở hạ tầng và vệ sinh chiếm 

39,2%, đạt kiến thức về thiết bị dụng cụ chiếm 31,4%, đạt kiến thức về thực hành vệ sinh là 

32,1%, đạt kiến thức về các quy định đối với người chế biến thực phẩm là 21,8%. Tỉ lệ người 

chế biến thực phẩm chay có bằng chứng được tập huấn kiến thức ATTP chỉ chiếm 31,1%. 

Kết quả nghiên cứu làm cơ sở đề xuất các giải pháp quản lý để đảm bảo vệ sinh an toàn thực 

phẩm chay. 

Từ khóa: thực phẩm chay, kiến thức, thực hành an toàn thực phẩm, người chế biến  

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

 Theo quan điểm của Hiệp hội Dinh dưỡng Hoa Kỳ, một chế độ ăn chay được định 

nghĩa là không bao gồm thịt (thịt đỏ, thịt gia cầm) hoặc hải sản, hoặc sản phẩm có chứa 

những loại thực phẩm này. Chế độ ăn chay bao gồm cả thuần chay là chế độ ăn được chuẩn 

bị đúng cách, có lợi cho sức khỏe, đầy đủ dinh dưỡng, và có thể mang lại lợi ích trong việc 

phòng ngừa và chữa trị một số bệnh [1]. Các nghiên cứu cho thấy những người ăn chay 

thường giảm nguy cơ béo phì, đái tháo đường, bệnh tim mạch (như ngăn ngừa xơ vữa động 

mạch, suy tim), hội chứng chuyển hóa, cải thiện viêm khớp dạng thấp, bệnh gút và một số 

loại ung thư. Từ đó có thể cải thiện tuổi thọ [2-8]. 

Ở một số nước phát triển, tỉ lệ người ăn chay chiếm gần 10% (Italia, Anh, Đức), trong 

khi đó, Ấn Độ có đến 35% dân số ăn chay [9]. Tỉ lệ này có xu hướng tăng lên do người dân 

ngày càng nhận thức được tác động tích cực lâu dài của lối sống ăn chay. Ở Việt Nam, thực 

phẩm chay ngày càng phát triển trên thị trường vì số người ăn chay vì lý do tôn giáo và vì lý 

do sức khỏe đang ngày một tăng lên. Theo một khảo sát được tiến hành ở Việt Nam năm 

2019, 55% số người được hỏi cho biết họ đã từng ăn chay, trong số đó 28,5% thường xuyên 

ăn chay. Trong số các địa điểm ăn chay được khảo sát gồm tự chế biến, chế biến ở Nhà chùa, 
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Nhà hàng, Quán chay thì Nhà hàng, Quán chay chiếm 30%. Điều này cho thấy thực phẩm 

chay có tiềm năng khá lớn trên thị trường [10]. 

Do tốc độ tăng nhanh nhu cầu sử dụng thực phẩm chay dẫn đến sự phát triển mạnh mẽ 

của việc sản xuất, kinh doanh thực phẩm chay. Tuy nhiên, các quy định quản lý hiện chưa 

đáp ứng tính đặc thù trong việc kiểm soát ATTP đối với sản xuất, kinh doanh và không kinh 

doanh thực phẩm chay. Mặt khác, kiến thức, thái độ thực hành của người sản xuất, chế biến, 

kinh doanh thực phẩm chay còn hạn chế gây nguy cơ tiềm ẩn các mối nguy ATTP trong thực 

phẩm chay song chưa được quan tâm. Năm 2020, theo Cục an toàn thực phẩm, Bộ Y tế đã 

có 9 người được xác định bị ngộ độc do nhiễm vi khuẩn Clostridium botulinum từ pate chay 

của một cơ sở sản xuất thực phẩm chay trên địa bàn Hà Nội [11]. Như vậy nguy cơ  ATTP 

của thực phẩm chay rất đáng quan tâm. Cho tới nay, ở nước ta rất hiếm nghiên cứu đánh giá 

thực trạng kiến thức và thực hành của người sản xuất, chế biến thực phẩm chay. Do đó, 

chúng tôi nhận thấy cần thiết tiến hành nghiên cứu này. Kết quả nghiên cứu được kỳ vọng 

có ý nghĩa vô cùng quan trọng, là căn cứ khoa học cho công tác quản lý, giám sát và lập kế 

hoạch can thiệp, góp phần cải thiện chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm đối với thực 

phẩm chay nhằm bảo vệ sức khỏe và quyền lợi của người tiêu dùng. 

2. ĐỐI TƯỢNG VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  

2.1. Đối tượng nghiên cứu 

  Người chế biến món ăn chay tại các cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm 

chay được lựa chọn vào nghiên cứu với các tiêu chuẩn sau:  

  - Người trực tiếp mua, sơ chế, thực phẩm 

  - Người trực tiếp chế biến món ăn chay 

  - Người đóng gói thực phẩm/món ăn chay 

  Các tiêu chuẩn loại trừ:  

  - Người mới vào làm, đang học nghề 

  - Người từ chối tham gia nghiên cứu 

  Địa điểm nghiên cứu: Tại 126 cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm chay 

trên địa bàn Hà Nội. 

  Thời gian nghiên cứu: Từ tháng 9 năm 2022 đến tháng 5 năm 2023. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Thiết kế nghiên cứu 

Thiết kế nghiên cứu dịch tễ học mô tả cắt ngang. 

2.2.2. Cỡ mẫu nghiên cứu và cách chọn mẫu 

Áp dụng công thức sau tính cỡ mẫu nghiên cứu: 

𝑛 = 𝑍1− 𝛼/2
2 ×

𝑝(1 − 𝑝)

𝑑2
 

Trong đó:  

+ n: số mẫu tối thiểu cần nghiên cứu  
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+ p = 0,5: Ước đoán tỷ lệ người chế biến, sản xuất thực phẩm chay có kiến thức, thái 

độ, thực hành chưa đúng về chế biến và sản xuất thực phẩm chay (do chưa có các nghiên 

cứu trước đây nên ước tính tỷ lệ 50%). 

+ Mức ý nghĩa thống kê α = 0,05 (tương ứng với độ tin cậy 95%). Với độ tin cậy 95%: 

Z1-α/2 = 1,96. 

+ Sai số tuyệt đối cho phép d = 0,05  

Thay vào công thức tính toán cho cỡ mẫu tối thiểu (n) là 384 người chế biến thực phẩm 

chay, cộng thêm 10% số đối tượng nghiên cứu có thể không ghi nhận được đầy đủ thông tin 

hoặc rút ra khỏi nghiên cứu, từ đó cỡ mẫu là 422.  

Cách chọn mẫu 

Bước 1: Chọn chủ đích 126 cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm chay đang 

hoạt động trên địa bàn Hà Nội. 

Bước 2: Chọn số đối tương nghiên cứu: Căn cứ vào cỡ mẫu cần thu thập là 422 và quy 

mô khách hàng trong 126 cơ sở sản xuất kinh doanh được chọn, đối tượng nghiên cứu được 

phân bổ theo nguyên tắc số đối tượng theo quy mô khách hàng của cơ sở sản xuất kinh doanh 

như sau: 

+ Cơ sở lớn, x (Có trên 200 suất ăn thường xuyên/ngày): chọn 5 đối tượng 

+ Cơ sở vừa, y (Có từ 100-200 suất ăn thường xuyên /ngày): chọn 4 đối tượng 

+ Cơ sở nhỏ, z (Có dưới 100 suất ăn thường xuyên/ ngày): chọn 3 đối tượng 

Tổng số đối tượng được điều tra: 5x + 4y + 3z ≥ 422 (trong đó: x + y + z = 126). 

2.2.3. Phương pháp thu thập thông tin 

Xây dựng bộ công cụ: Phiếu phỏng vấn được thiết kế dựa trên tham khảo tài liệu 

chuyên ngành [12-13]. Bộ câu hỏi gồm 59 câu hỏi chia làm 3 nội dung chính: Thông tin 

chung (5 câu hỏi); kiến thức về ATTP của đối tượng nghiên cứu (ĐTNC) (44 câu hỏi); thực 

hành ATTP của ĐTNC (10 câu hỏi). Phiếu phỏng vấn được thử nghiệm, điều chỉnh và kiểm 

định độ tin cậy trước khi tiến hành phỏng vấn đối tượng nghiên cứu. 

Tiêu chuẩn đánh giá: Bộ câu hỏi đánh giá kiến thức về ATTP của người chế biến tại 

các cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm chay gồm 44 câu hỏi và 10 câu hỏi quan 

sát thực hành. Mỗi câu trả lời đúng được 1 điểm, trả lời không đúng hoặc không trả lời được 

0 điểm. Đánh giá kết quả đạt/không đạt trên từng câu hỏi. Với câu hỏi có nhiều lựa chọn, kết 

quả đạt khi số lựa chọn đúng đạt từ 80% trở lên. Việc đánh giá mức độ hoàn thành kết quả 

bộ câu hỏi dựa vào tỷ lệ % số câu trả lời đúng trong mỗi phần của bộ câu hỏi. Tỷ lệ trả lời 

đúng từ 80% trở lên của tổng số câu hỏi sẽ được đánh giá là đạt và < 80% tổng số câu hỏi sẽ 

được đánh giá là không đạt. 

Tập huấn điều tra viên: Các điều tra viên tham gia nghiên cứu được tập huấn kỹ về 

mục tiêu, phương pháp và bộ công cụ phỏng vấn. Sau tập huấn, nghiên cứu viên được đánh 

giá lại cho kết quả đồng nhất trong số điều tra viên về độ tin cậy và khả thi. 

Thực hiện điều tra: Điều tra viên sẽ phỏng vấn trực tiếp phần kiến thức, quan sát kỹ 

năng thực hành của người chế biến thực phẩm chay và thu thập các thông tin khác liên quan 

vào phiếu điều tra. 
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Đạo đức nghiên cứu: Nghiên cứu tuân thủ các quy định về đạo đức trong nghiên cứu 

y sinh học và được Hội đồng đạo đức cấp cơ sở thông qua. Mọi thông tin của đối tượng được 

giữ bí mật và chỉ sử dụng cho mục đích nghiên cứu. 

2.2.4. Phân tích và xử lý số liệu 

 Sử dụng phần mềm Epidata 3.1 để nhập liệu. Toàn bộ số liệu sau khi nhập và kiểm tra 

xong sẽ được chuyển qua phần mềm SPSS 20 để quản lý và phân tích. Các phương pháp thống 

kê mô tả được sử dụng để tính tần suất và tỷ lệ phần trăm thể hiện phân bố của các biến số. 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Thông tin chung về đối tượng nghiên cứu (ĐTNC)   

 Thông tin chung về đối tượng nghiên cứu được thể hiện trong Bảng 1. 

Bảng 1. Thông tin của đối tượng nghiên cứu (n=422) 

Thông tin chung Số lượng Tỉ lệ % 

Tuổi 18-25 58 13,8 

26-55 360 85,3 

Trên 55 tuổi 4 0,9 

Giới Nam 173 41,0 

Nữ 249 59,0 

 

Kết quả Bảng 1 cho thấy nhân viên trực tiếp chế biến thực phẩm chay đa số có độ tuổi 

từ 26-55 chiếm tỉ lệ 85,3%, độ tuổi trên 55 có tỉ lệ thấp, chiếm 0,9% và đa số người chế biến 

thực phẩm chay là nữ giới chiếm tỉ lệ 59,0%, còn nam giới đạt tỉ lệ 41%. 

Trong tổng số 422 người trực tiếp chế biến thực phẩm chay được nghiên cứu, trình độ 

học vấn trung học phổ thông chiếm tỉ lệ cao nhất (38,0%), tiếp theo là trình độ Trung cấp và 

Cao đẳng lần lượt 24,4% và 26,5%; trình độ Đại học ở tỉ lệ thấp (7,5%), trình độ trung học 

cơ sở rất thấp (3,3%) và chỉ có 01 người chế biến có trình độ tiểu học chiếm tỉ lệ 0,2%. 

Kinh nghiệm làm việc của ĐTNC được thể hiện trong Bảng 2. 

Bảng 2. Phân bố ĐTNC theo thời gian làm nghề (n=422) 

Thông tin chung Nội dung Số lượng Tỉ lệ % 

Thời gian làm công việc sản 

xuất, chế biến thực phẩm 

< 5 năm 170 40,3 

5 – 10 năm 206 48,9 

>10 năm 46 10,9 
 

Kết quả ở Bảng 2 cho thấy, đa số các ĐTNC có kinh nghiệm tham gia chế biến thực 

phẩm từ 5 đến 10 năm chiếm tỉ lệ 48,9%, kinh nghiệm dưới 5 năm chiếm tỉ lệ 40,3% và kinh 

nghiệm > 10 năm chiếm tỉ lệ thấp 10,9%. Như vậy, gần 90% người tham gia chế biến thực 

phẩm chay có dưới 10 năm kinh nghiệm trong chế biến thực phẩm. 
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Kết quả khảo sát 422 nhân viên trực tiếp tham gia chế biến thực phẩm chay cho thấy: 

độ tuổi trung bình từ 26-55 tuổi và 40,3% ĐTNC có dưới 5 năm kinh nghiệm trong chế biến 

thực phẩm. Như vậy, một tỉ lệ đáng kể người trẻ đang tham gia vào chuỗi sản xuất, chế biến 

thực phẩm chay. Điều này cũng có thể được giải thích do các cơ sở sản xuất, kinh doanh 

thực phẩm chay đang phát triển mạnh trong những năm gần đây, nhiều cơ sở mới đi vào hoạt 

động thu hút lực lượng lao động trẻ tham gia. Trình độ học vấn liên quan tới khả năng tiếp 

thu kiến thức và thực hành an toàn thực phẩm, tỉ lệ đối tượng có trình độ từ trung học phổ 

thông trở lên chiếm trên 90% cho thấy mặt thuận lợi để ĐTNC tiếp thu kiến thức, thông tin 

và thay đổi thực hành một khi họ được tuyên truyền, phổ biến và đào tạo tập huấn. 

3.2. Kiến thức về an toàn thực phẩm của người sản xuất, chế biến thực phẩm chay  

Kiến thức của người chế biến tại các cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm chay rất 

quan trọng để đảm bảo cơ sở cho việc họ thực hiện đúng các quy định, biện pháp về đảm 

bảo ATTP, phòng chống ngộ độc thực phẩm. Kết quả đánh giá kiến thức chung về ATTP 

của người chế biến thực phẩm chay được thể hiện trong các Bảng 3. 

Bảng 3. Kết quả đánh giá kiến thức chung về ATTP của người sản xuất, chế biến thực 

phẩm chay (n=422) 

TT Nội dung 

Kết quả đạt 

TT Nội dung 

Kết quả đạt 

Số 

lượng 

(người) 

Tỉ lệ 

% 

Số 

lượng 

(người) 

Tỉ lệ 

% 

1 Mối nguy gây ra ô 

nhiễm thực phẩm 

chay 

244 57,8 8 Cách bảo quản 

nguyên liệu tươi 

400 94,9 

2 Những nguồn gây ô 

nhiễm thực phẩm 

chay 

262 62,0 9 Cách bảo quản 

nguyên liệu khô 

309 73,3 

3 Kiến thức về ngộ độc 

thực phẩm chay 

362 85,8 10 Yêu cầu của PGTP 

dùng tại cơ sở 

109 25,7 

4 Kiền thức về thu hồi 

thực phẩm chay 

251 59,6 11 Cách sử dụng đúng 

PGTP 

143 33,8 

5 Cách xử lý thực 

phẩm chay không 

đảm bảo an toàn 

62 14,7 12 Yêu cầu của nguyên 

liệu thực phẩm 

290 68,6 

6 Thời gian lưu mẫu 

thực phẩm chay 

188 44,6 13 Yêu cầu của nước 

dùng cho sản xuất 

thực phẩm chay 

103 24,5 

7 Các cách tiêu diệt vi 

khuẩn gây bệnh 

389 92,2 14 Kiến thức chung 

về ATTP của 

người sản xuất, 

chế biến thực 

phẩm chay 

103 24,5 
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Kết quả từ Bảng 3 cho thấy người trực tiếp tham gia chế biến thực phẩm chay có kiến 

thức đúng về an toàn thực phẩm ở tất cả các tiêu chí đánh giá chỉ đạt 24,5% và không đồng 

đều giữa các tiêu chí. Trong đó, đáng lưu ý là tỉ lệ đạt kiến thức về cách xử lý thực phẩm 

chay không đảm bảo an toàn, thời gian lưu mẫu thực phẩm chay, yêu cầu của PGTP, cách 

sử dụng đúng PGTP và yêu cầu của nước dùng cho sản xuất thực phẩm chay đạt tỉ lệ thấp, 

dưới 50%. Với cách xử lý thực phẩm chay không đảm bảo an toàn, tỉ lệ ĐTNC trả lời đầy 

đủ cả 2 phương pháp chỉ đạt 14,7%. Kiến thức về sử dụng đúng PGTP, tỷ lệ ĐTNC, không 

biết hoặc chỉ biết 1 lựa chọn tương ứng 36,5% và 29,7%. Đối với kiến thức về yêu cầu của 

PGTP, có đến 29,2% ĐTNC không đưa ra được câu trả lời hoặc không biết, hơn 40% ĐTNC 

chỉ trả lời được 1 hoặc 2 lựa chọn và chỉ có 25,7% ĐTNC trả lời được từ 3-4 lựa chọn theo 

yêu cầu. Đối với kiến thức về nước dùng cho sản xuất thực phẩm chay, có đến 52,5% ĐTNC 

không đưa ra được câu trả lời hoặc không biết và chỉ có 24,5% ĐTNC đạt yêu cầu. 

Kiến thức về quy định đối với người sản xuất, chế biến được thể hiện trong Bảng 4. 

Bảng 4. Kết quả đánh giá kiến thức về các quy định đối với người sản xuất, chế biến thực 

phẩm (n=422) 

TT Nội dung 

Kết quả đạt 

TT Nội dung 

Kết quả đạt 

Số 

lượng 

(người) 

Tỉ 

lệ 

% 

Số 

lượng 

(người) 

Tỉ 

lệ 

% 

1 Kiến thức về đối 

tượng cần được 

tập huấn kiến 

thức ATTP  

265 62,7 5 Kiến thức về những 

bệnh không được tham 

gia vào quá trình sản 

xuất, chế biến 

107 25,2 

2 Kiến thức về 

chu kỳ tập huấn 

kiến thức ATTP 

207 49,0 6 Kiến thức về biểu 

hiện mắc viêm đường 

hô hấp cấp tính, lao 

tiến triển 

103 24,5 

3 Kiến thức về đối 

tượng cần được 

khám sức khỏe 

211 50,0 7 Kiến thức về biểu 

hiện mắc các bệnh 

truyền nhiễm qua 

đường tiêu hóa, tiêu 

chảy cấp 

374 88,7 

4 Kiến thức về 

thời gian khám 

sức khỏe 

186 44,1 8 Kiến thức về biểu 

hiện mắc viêm da 

nhiễm trùng cấp tính 

330 78,2 

    9 Kiến thức về các quy 

định đối với người 

sản xuất, chế biến 

thực phẩm 

92 21,8 
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Kiến thức về các quy định của người sản xuất, chế biến đạt ở mức trung bình khá, từ 

50 –80%, trong đó, tỉ lệ đạt thấp ở kiến thức xử lý khi mắc các bệnh truyền nhiễm hoặc các 

bệnh không được phép tham gia chế biến. Chỉ có 25,2% người chế biến liệt kê được đầy đủ 

danh sách các bệnh như trên theo yêu cầu. Về kiến thức xử lý khi bị mắc bệnh (nghỉ việc và 

chữa bệnh đến khi khỏi thì đi làm trở lại), chỉ có 24,5% người chế biến đạt yêu cầu. Điều đó 

cho thấy, sự hiểu biết về các nguy cơ lây nhiễm bệnh qua thực phẩm của người chế biến còn 

hạn chế, ngay cả khi mắc bệnh, họ vẫn tham gia vào sản xuất, chế biến thực phẩm dẫn đến 

nguy cơ lây lan bệnh truyền nhiễm qua thực phẩm. 

Tổng hợp tỉ lệ người sản xuất, chế biến thực phẩm chay đạt kiến thức về ATTP theo 

từng nhóm tiêu chí được thể hiện trong Hình 1. 

 
Hình 1. Tỉ lệ đạt kiến thức về ATTP của người sản xuất, chế biến thực phẩm chay theo 

từng nhóm tiêu chí (n=422) 

Tỉ lệ người chế biến có kiến thức về cơ sở hạ tầng vệ sinh là 39,2% cao nhất trong khi 

tỉ lệ về kiến thức chung ATTP là 24,5% và kiến thức về quy định đối với người chế biến là 

21,8%; điều này cho thấy người chế biến thực phẩm chay đã có quan tâm nhiều về việc nâng 

cao cơ sở vật chất, hạ tầng vệ sinh trong chế biến thực phẩm chay trong khi vấn đề kiến thức 

chung để đảm bảo an toàn thực phẩm chay và quy định đối với nhân viên vẫn chưa được 

quan tâm nhiều. Các câu hỏi liên quan đến quy định của nhân viên là những câu hỏi có nhiều 

lựa chọn, số lượng người chế biến liệt kê được các đáp án nằm rải rác ở khắp các lựa chọn 

và chỉ có một tỉ lệ thấp người chế biến liệt kê được ở mức đạt cho thấy sự hiểu biết kiến thức 

về quy định đối với nhân viên của người chế biến thực phẩm chay chưa đầy đủ. 

Các kết quả đánh giá kiến thức về ATTP trong nghiên cứu này thấp hơn kết quả trong 

nghiên cứu Trần Tấn Khoa tại Đồng Tháp [14] và Nguyễn Thùy Linh tại Nam Định [15]. Sự 

khác biệt có thể do địa bàn nghiên cứu nhưng cũng có thể được giải thích bởi cách thức tiến 

hành phỏng vấn ở các nghiên cứu khác nhau. Theo các cách điều tra truyền thống, đối tượng 

nghiên cứu nhận phiếu điều tra, đọc các câu hỏi và các đáp án trả lời, sau đó khoanh vào các 

đáp án theo ý hiểu của đối tượng nghiên cứu. Trong nghiên cứu này, điều tra viên là người 

phỏng vấn trực tiếp, điều tra viên đọc lần lượt từng câu hỏi, không đọc đáp án, đối tượng 

nghiên cứu sẽ trả lời theo ý hiểu của mình, và điều tra viên khoanh vào đáp án đúng (nếu 

có). 
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3.3. Thực hành về an toàn thực phẩm của người sản xuất, chế biến thực phẩm chay 

Thực hành về ATTP của ĐTNC được thể hiện trong Bảng 5. 

Bảng 5. Kết quả đánh giá thực hành về ATTP của người sản xuất, chế biến thực phẩm 

chay (n =422) 

TT Nội dung 

Kết quả đạt 

TT Nội dung 

Kết quả đạt 

Số 

lượng 

(người) 

Tỉ lệ 

% 

Số 

lượng 

(người) 

Tỉ lệ 

% 

1 Người sản xuất chế 

biến thực phẩm 

(SXCBTP) không đeo 

đồng hồ, nhẫn và các 

đồ trang sức khác khi 

tham gia chế biến TP 

388 91,9 6 Người SXCBTP 

không dùng tay 

không bốc trực 

tiếp thức ăn khi 

chia, gắp thức ăn 

372 88,2 

2 Người SXCBTP 

không để móng tay 

dài, sơn móng tay 

397 94,1 7 Sử dụng dụng 

cụ, đồ chứa riêng 

cho thực phẩm 

sống và thực 

phẩm chín 

398 94,4 

3 Người SXCBTP có 

mang trang phục bảo 

hộ riêng, đội mũ, đi 

găng tay chuyên dùng 

và đeo khẩu trang 

315 74,8 8 Tuân thủ việc vệ 

sinh thiết bị, 

dụng cụ sản xuất 

397 94,1 

4 Người SXCBTP rửa 

sạch tay trước khi chế 

biến thực phẩm và sau 

khi đi vệ sinh 

391 92,6 9 Thu gom rác thải 

sau khi chế biến 

thực phẩm chay 

cho vào thùng 

rác nắp đậy kín 

370 87,7 

5 Người SXCBTP 

không khạc nhổ, ăn 

kẹo cao su trong quá 

trình SXCBTP 

399 94,6 10 Được tập huấn 

kiến thức về 

ATTP 

131 31,1 

    11 Đánh giá chung 

thực hành về 

ATTP của 

người sản xuất, 

chế biến thực 

phẩm chay 

381 90,2 

 



Food safety knowledge and practices of vegetarian food processors… 

  86 Vietnam Journal of Food Control - vol. 7, no. 1, 2024  
 

Kết quả Bảng 5 cho thấy chỉ có 31,1% người chế biến thực phẩm chay có bằng chứng 

được tập huấn kiến thức ATTP. Điều này cũng giải thích cho kết quả đạt kiến thức ATTP 

của người chế biến thực phẩm chay chỉ ở mức thấp. Kết quả quan sát thực hành về an toàn 

thực phẩm của ĐTNC đạt tỉ lệ tốt, từ 75% trở lên, trong đó, 6/9 tiêu chí đạt tỉ lệ trên 90%. 

Tiêu chí đạt tỉ lệ thấp thuộc về việc mang trang phục bảo hộ riêng, đội mũ, đi găng tay 

chuyên dùng và đeo khẩu trang (74,8%) cho thấy người chế biến thực phẩm chay chưa tuân 

thủ cao việc sử dụng bảo hộ trong quá trình chế biến. Điều này cũng có thể được giải thích 

do các cơ sở chế biến thực phẩm chay hầu hết có quy mô nhỏ, thậm chí có những cơ sở chỉ 

có 3-5 nhân viên làm việc tại khu chế biến. Do đó, thực hành về an toàn thực phẩm của nhân 

viên chưa hiệu quả. Bên cạnh đó, vẫn còn những khoảng trống quy định liên quan đến quản 

lý thực phẩm chay nên quá trình thanh tra, kiểm tra các cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh 

thực phẩm chay chưa chặt chẽ. Công tác quản lý, kiểm tra, nhắc nhở, hướng dẫn, giúp đỡ và 

xử lý các trường hợp vi phạm ATTP tại thành phố cần phải được triển khai đồng bộ và quyết 

liệt góp phần tác động đến tỉ lệ thực hành đúng của những người chế biến, kinh doanh thực 

phẩm chay ngày càng tốt hơn. 

3.4. Kiến thức, thực hành về ATTP của người chế biến phân theo quy mô cơ sở 

Kết quả khảo sát cho thấy: trong tổng số các cơ sở dịch vụ chay được điều tra, 68,9% cơ 

sở cung cấp dưới 100 suất ăn/ngày, 14,3% cơ sở cung cấp từ 100 đến 200 suất ăn/ngày và 

chỉ có 5% số cơ sở cung cấp trên 200 suất ăn/ngày. Như vậy, hầu hết các cơ sở kinh doanh 

dịch vụ ăn uống thực phẩm chay đều có quy mô nhỏ. Điều này phù hợp với thực tế do thực 

phẩm chay là một loại thực phẩm được chế biến đặc biệt, phục vụ một tỉ lệ nhất định dân số 

ăn chay, số suất ăn cung cấp mỗi ngày không nhiều, thường chỉ cao điểm vào mồng một, 

ngày rằm hoặc các dịp lễ tết. 

Tỉ lệ đạt kiến thức và thực hành về ATTP của người chế biến thực phẩm chay theo quy 

mô cơ sở được thể hiện trong Hình 2. 

 
Hình 2. Tỉ lệ người sản xuất, chế biến thực phẩm chay đạt kiến thức, thực hành về ATTP 

theo quy mô cơ sở 

Kết quả cho thấy tỉ lệ người chế biến thực phẩm chay tại các cơ sở lớn có thực hành 

đúng về ATTP đạt cao nhất 95%, trong khi tỉ lệ cơ sở nhỏ và trung bình tương đương nhau. 

Không có sự khác biệt đáng kể về tỉ lệ đạt kiến thức của người chế biến trong các cơ sở lớn 
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và trung bình (29,4% và 31,0%), trong khi tại các cơ sở nhỏ tỉ lệ này đạt thấp (20,0%). Trong 

khi đó, số cơ sở có quy mô nhỏ chiếm đến 68,9%. Điều này cũng có thể được giải thích do 

thực phẩm chay mới phát triển những năm gần đây, một số quy định quản lý chưa bao phủ 

cho mặt hàng này, chưa chú trọng thanh tra, kiểm tra tại các cơ sở có quy mô nhỏ cũng như 

người quản lý của các cơ sở chưa chấp hành nghiêm quy định về việc tập huấn kiến thức 

ATTP cho nhân viên. Do đó, trong thời gian tới cơ quan chức năng cần tăng cường giáo dục, 

tuyên tuyền kết hợp xử lý vi phạm để các cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm chay thực 

hiện nghiêm túc các quy định về ATTP. 

4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên cứu trên 422 người chế biến thực phẩm chay tại 126 cơ sở sản xuất, 

chế biến, kinh doanh thực phẩm chay trên địa bàn Hà Nội cho thấy: Tỷ lệ ĐTNC đạt kiến 

thức chung về ATTP ở mức thấp, trong khoảng 21,8 – 39,2% và không đồng đều ở các lĩnh 

vực. Chỉ có 31,1% người chế biến thực phẩm chay có bằng chứng được tập huấn kiến thức 

ATTP. Không có sự khác biệt đáng kể về tỉ lệ đạt kiến thức của người chế biến trong các cơ 

sở lớn và trung bình (29,4% và 31,0%), trong khi đạt tỉ lệ thấp tại các cơ sở nhỏ (20,0%). 

Đánh giá  thực hành đảm bảo an toàn thực phẩm chay của người chế biến thực phẩm chay 

đạt 90,2%. Kết quả nghiên cứu là cơ sở để đề xuất các giải pháp quản lý để đảm bảo vệ sinh 

an toàn thực phẩm chay tại địa bàn Hà Nội. 
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