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Tóm tắt 

Nghiên cứu mô tả cắt ngang được thực hiện trên 185 cửa hàng ăn tại phường Hồng 

Hải, thành phố Hạ Long, Quảng Ninh nhằm đánh giá thực trạng điều kiện an toàn 

thực phẩm và phân tích một số yếu tố liên quan. Nghiên cứu cho thấy tỷ lệ cơ sở 

kinh doanh đạt điều kiện về an toàn thực phẩm chưa cao, chỉ 49,7%. Nghiên cứu 

đưa ra một số yếu tố có liên quan đến đến thực trạng điều kiện an toàn thực phẩm 

của các cơ sở tham gia nghiên cứu như: số lượng nhân viên của cửa hàng (p=0,01; 

OR=2,4); cơ sở có giấy phép chứng nhận an toàn thực phẩm (p<0,01; OR=2,33); tần 

suất kiểm tra giám sát trong năm (p<0,01; OR=3,92); tình trạng bị xử phạt về vệ 

sinh an toàn thực phẩm (p<0,01; OR=3,27). 

Từ khóa: Điều kiện an toàn thực phẩm (ATTP) 

1.  Đặt vấn đề 

Theo báo cáo của Tổ chức Y tế Thế 

Giới (WHO), mỗi năm có khoảng 1/3 số 

người mắc bệnh do thực phẩm gây ra, 

trong đó bệnh tiêu chảy thường gặp 

nhất và gây tử vong khoảng 2,2 triệu 

người, các vụ ngộ độc thực phẩm đang 

có xu hướng tăng dần. Tại Việt Nam 

tình hình ngộ độc thực phẩm và các 

bệnh truyền qua thực phẩm diễn ra khá 

nghiêm trọng ở một số địa phương, 

trung bình có 167,8 vụ/năm với 5065,8 

người mắc/năm và 27,3 người chết do 

ngộ độc thực phẩm mỗi năm. Theo báo 

cáo của Phòng Y tế thành phố Hạ Long, 

tại thành phố Hạ Long giai đoạn 2015 - 

                                                   
* Phòng Y tế thành phố Hạ Long, tỉnh Quảng Ninh 

2020 xảy ra 21 vụ ngộ độc thực phẩm 

với 93 người mắc, không có ca tử vong 

[1]. Vì vậy, việc ngăn ngừa ngộ độc thực 

phẩm và các bệnh truyền qua thực 

phẩm tại các cửa hàng ăn vẫn là một 

thách thức lớn và cũng là mối quan tâm 

hàng đầu của các cấp chính quyền.  

Vậy điều kiện an toàn thực phẩm của 

các cửa hàng tại phường Hồng Hải, 

thành phố Hạ Long, Quảng Ninh hiện 

nay như thế nào? Yếu tố nào có liên 

quan đến điều kiện an toàn thực phẩm 

của cửa hàng ăn uống? Để trả lời các câu 

hỏi trên, chúng tôi tiến hành nghiên cứu 

này với mục tiêu đánh giá thực trạng 

điều kiện an toàn thực phẩm của các 
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cửa hàng ăn phường Hồng Hải, Hạ 

Long, Quảng Ninh năm 2021 và phân 

tích một số yếu tố liên quan đến điều 

kiện an toàn thực phẩm của các cửa 

hàng ăn được nghiên cứu. 

2.  Phương pháp nghiên cứu 

2.1.  Đối tượng, địa điểm, thời gian 
nghiên cứu 

Đối tượng nghiên cứu là các cửa 

hàng ăn uống quy mô phục vụ từ 50 

suất ăn/bữa trở lên tại phường Hồng 

Hải do Ủy ban nhân dân thành phố Hạ 

Long quản lý, có giấy chứng nhận đăng 

ký kinh doanh. 

Địa điểm nghiên cứu: Phường Hồng 

Hải, thành phố Hạ Long, Quảng Ninh. 

Thời gian nghiên cứu: Từ tháng 

04/2021 đến tháng 10/2021. 

2.2.  Thiết kế nghiên cứu 

Sử dụng thiết kế nghiên cứu mô tả 

cắt ngang có phân tích. Cỡ mẫu trong 

nghiên cứu là toàn bộ các cửa hàng ăn 

đáp ứng được tiêu chuẩn chọn mẫu, 

tổng số cửa hàng tham gia nghiên cứu 

là 185. 

2.3.  Phương pháp thu thập thông tin 

Thông tin trong nghiên cứu được 

thu thập bằng hình thức phỏng vấn và 

quan sát trực tiếp chủ cửa hàng, người 

chế biến chính và điều kiện cơ sở vật 

chất của cửa hàng. Thông tin trong 

nghiên cứu được thu thập bằng bộ công 

cụ và bảng kiểm được thiết kế sẵn dựa 

trên các thông tư, quy định hiện hành 

về an toàn thực phẩm. 

2.4.  Đánh giá một số chỉ số trong 
nghiên cứu 

Theo điều 28, 29, 30 Luật an toàn 

thực phẩm số 55/2010/QH12 ngày 

17/6/2010, Chương 2, điều 4 của Nghị 

định số 155/2018 ngày 12/11/2018 về 

“Nghị định sửa đổi, bổ sung một số quy 

định liên quan đến điều kiện đầu tư 

kinh doanh thuộc phạm vi quản lý của 

Bộ Y tế quy định tổng cộng 40 tiêu chí. 

Trong khảo sát này, mỗi tiêu chí tương 

ứng với 1 điểm, tổng số điểm tối đa là 

40. Điều kiện an toàn thực phẩm 

(ATTP) của cửa hàng ăn uống đạt khi 

100% các tiêu chí trong bảng điểm đều 

đạt.  

 Tổng số điểm = 40 là đạt yêu cầu 
 Tổng số điểm < 40 là không đạt yêu 
cầu 
 Trong mỗi tiêu chí có nhiều chỉ số, 
nếu một chỉ số không đạt thì tiêu chí đó 
được đánh giá là không đạt. 
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3.  Kết quả nghiên cứu 

Bảng 1. Thông tin chung của các cửa hàng ăn uống (n=185) 

Thông tin của cửa hàng Số lượng Tỷ lệ (%) 

Loại hình kinh doanh 

Lẩu, các loại 40 21,6 

Cơm bình dân 28 15,1 

Bún phở 24 13,0 

Tổng hợp 93 50,3 

Thời gian hoạt động 

Dưới 2 năm  45 24,3 

Từ 2-5 năm 65 35,2 

Trên 5 năm 75 40,5 

Số nhân viên phục vụ   

3 nhân viên 50 27,1 

4 - <10 nhân viên 92 49,7 

≥10 nhân viên 43 23,2 

Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP 

Còn hiệu lực 126 68,1 

Không còn hiệu lực 35 18,9 

Không có giấy chứng nhận 24 13,0 

Xử lý vi phạm 

Có 36 19,5 

Không 149 80,5 

Các cơ sở tham gia nghiên cứu có loại hình kinh doanh đa dạng, trong đó chiếm 

tỷ lệ cao nhất là các cơ sở kinh doanh ăn uống tổng hợp (50,3%). Cơ sở kinh doanh 

trên 5 năm chiếm 40,5%. Có 48,7% cơ sở có số lượng nhân viên từ 4 – 10 người và 

23,2% số cơ sở có trên 10 nhân viên. Số cơ sở có giấy chứng nhận ATTP còn hiệu 

lực chiếm 68,1%. Tỷ lệ cơ sở từng bị xử lý do vi phạm ATTP chiếm 19,5%. 

Bảng 2. Đánh giá chung an toàn thực phẩm của các nhà hàng (n=185) 

Đánh giá an toàn thực phẩm 
Đạt Chưa đạt 

Số lượng Tỷ lệ (%) Số lượng Tỷ lệ (%) 

Điều kiện cơ sở 98 52,9 87 47,1 

Điều kiện dụng cụ, trang bị 101 54,6 84 45,4 
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Đánh giá an toàn thực phẩm 
Đạt Chưa đạt 

Số lượng Tỷ lệ (%) Số lượng Tỷ lệ (%) 

Điều kiện con người 97 52,4 88 47,6 

Điều kiện hồ sơ pháp lý 108 58,4 77 41,6 

An toàn thực phẩm 92 49,7 93 51,3 

Kết quả đánh giá chung cho thấy tỷ lệ cơ sở đạt đầy đủ các điều kiện về ATTP 

còn thấp, chỉ chiếm 49,7%. 

Bảng 3. Mối liên quan giữa số lượng nhân viên và điều kiện an toàn thực 
phẩm (n=185) 

Số lượng nhân viên 
An toàn thực phẩm 

OR (CI95%) p 
Chưa đạt Đạt 

≤ 3 nhân viên 
26 

(52,0) 

24 

(48,0) 

2,02 

(0,8 – 5,1) 
0,09 

4 - 9 nhân viên 
52 

(56,5) 

40 

(43,5) 

2,4 

(1,1 – 5,5) 
0,01 

≥10 nhân viên 
15 

(34,9) 

28 

(65,1) 
1 1 

Kết quả nghiên cứu cho thấy mối liên quan có ý nghĩa thống kê giữa số lượng 

nhân viên và điều kiện ATTP (p = 0,01). Những cơ sở kinh doanh từ 4 - 9 nhân viên 

có khả năng không đạt điều kiện ATTP cao hơn 2,4 lần so với cơ sở kinh doanh có 

≥ 10 nhân viên. 

Bảng 4. Mối liên quan giữa giấy chứng nhận an toàn thực phẩm và điều kiện 
an toàn thực phẩm (n=185) 

Giấy chứng nhận 

ATTP 

An toàn thực phẩm 
OR (CI95%) p 

Chưa đạt Đạt 

Không có/hết hiệu lực 
38 

(64,4) 

71 

(56,3) 2,33 

(1,2 – 4,7) 
<0,01 

Còn hiệu lực 
55 

(43,7) 

21 

(35,6) 

Kết quả nghiên cứu cho thấy mối liên quan có ý nghĩa thống kê giữa yếu tố giấy 

xác nhận ATTP còn hiệu lực và điều kiện an toàn thực phẩm (p < 0,01). Những cơ 

sở kinh doanh giấy phép ATTP không có hoặc không còn hiệu lực có khả năng 

không đạt điều kiện an toàn thực phẩm cao hơn 2,33 lần so với các cơ sở kinh doanh 

có giấy phép ATTP còn hiệu lực. 
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Bảng 5. Mối liên quan giữa số lần kiểm tra, giám sát và điều kiện an toàn 
thực phẩm (n=185) 

Số lần kiểm tra 
An toàn thực phẩm 

OR (CI95%) p 
Chưa đạt Đạt 

Không kiểm tra 
14 

(77,8) 

4 

(22,2) 

11,8 

(2,6 – 60,5) 
<0,01 

1 lần 
71 

(53,8) 

61 

(46,2) 

3,92 

(1,6 – 10,7) 
<0,01 

> 1 lần 
8 

(22,8) 

27 

(77,1) 
1 1 

Kết quả cho thấy mối liên quan có ý nghĩa thống kê giữa số lần kiểm tra, giám 

sát ATTP và điều kiên an toàn thực phẩm của cơ sở (p < 0,01). Những cơ sở kinh 

doanh không được kiểm tra, giám sát có khả năng không đạt điều kiện ATTP cao 

hơn 11,8 lần so với những cơ sở được giám sát trên 1 lần trong năm, trong khi 

những cơ sở được giám sát 1 lần duy nhất trong năm có khả năng không đạt điều 

kiện ATTP cao hơn 3,92 lần so với những cơ sở được kiểm tra giám sát trên 1 lần. 

Bảng 6. Mối liên quan giữa việc từng bị xử phạt và điều kiện an toàn thực 
phẩm (n=185) 

Từng bị xử phạt 

trong năm qua 

An toàn thực phẩm 
OR (CI95%) p 

Chưa đạt Đạt 

Không bị xử phạt 
83 

(55,7) 

66 

(44,3) 3,27 

(1,4 – 8,1) 
<0,01 

Có bị xử phạt 
10 

(27,8) 

26 

(72,2) 

Kết quả cho thấy mối liên quan có ý nghĩa thống kê giữa yếu tố từng bị xử phạt 

về ATTP và điều kiện ATTP của cơ sở (p < 0,01). Những cơ sở không bị xử phạt về 

ATTP trong 1 năm qua có khả năng không đạt điều kiện ATTP cao hơn 3,27 lần so 

với những cơ sở kinh doanh từng bị xử phạt. 

4.  Bàn luận 

Theo các quy định về ATTP của các 

cơ sở kinh doanh (CSKD) ăn uống, 

CSKD cần đạt 100% các tiêu chí mới 

được coi là đạt điều kiện ATTP chung. 

Theo kết quả nghiên cứu của chúng tôi, 

có 49,7% CSKD đạt điều kiện ATTP 

chung. Kết quả của chúng tôi phù hợp 

với kết quả nghiên cứu của tác giả Ngô 

Thu Huyền (53,1%) [2]. Tỷ lệ đạt điều 

kiện ATTP trong nghiên cứu của chúng 

tôi cao hơn khá nhiều so với nghiên cứu 

của một số tác giả khác như Lê Thị 

Thanh Lương (35,3%); Đoàn Huy Dũng 

(0%); Lê Thị Hằng (4,6%) [3], [4], [5]. 

Mặc dù có sự khác nhau giữa các nghiên 
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cứu về tỷ lệ CSKD đạt 100% tiêu chí về 

điều kiện ATTP chung, các kết quả này 

vẫn cho thấy tỷ lệ các đơn vị kinh doanh 

đạt điều kiện ATTP ở địa bàn nghiên 

cứu là rất thấp. Điều này thể hiện sự yếu 

kém và lơi lỏng trong việc đảm bảo 

ATTP chung tại các CSKD thực phẩm ăn 

uống. Trong nghiên cứu của chúng tôi 

có chỉ ra nguyên nhân một phần là do 

người kinh doanh thiếu ý thức, còn chủ 

quan, có tính chất đối phó trong việc 

bảo đảm vệ sinh cá nhân, vệ sinh cơ sở 

và do công tác thanh tra, kiểm tra, xử 

phạt chưa thực sự quyết liệt mang tính 

răn đe cao. 

Nghiên cứu chỉ ra những CSKD có 

giấy phép ATTP còn hiệu lực có khả 

năng đạt điều kiện an toàn thực phẩm 

cao hơn 2,33 lần cơ sở kinh doanh chưa 

có giấy phép ATTP hoặc giấy phép đã 

hết hạn (p<0,01). Như vậy, việc cấp giấy 

chứng nhận cơ sở đủ điều kiện ATTP là 

có ý nghĩa cả về quản lý và thực tiễn, là 

động lực thúc đẩy các cơ sở hoàn thiện 

các điều kiện để đảm bảo ATTP. Kết quả 

nghiên cứu của chúng tôi phù hợp với 

kết quả nghiên cứu của tác giả Lê Thị 

Hằng khi cũng chỉ ra kết quả tương tự: 

những CSKD có giấy chứng nhận cơ sở 

đủ điều kiện ATTP hoặc giấy cam kết 

bảo đảm ATTP với UBND phường có 

khả năng đạt các chỉ tiêu về ATTP 

chung của cửa hàng gấp 2,9 lần (95% 

CI: 1,2 - 7,4) so với các CSKD không có 

giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện 

ATTP hoặc giấy cam kết bảo đảm ATTP 

[6]. Kết quả nghiên cứu cũng chỉ ra 

những CSKD từng bị xử phạt về ATTP 

trong 1 năm qua có khả năng đạt điều 

kiện an toàn thực phẩm cao hơn 3,27 

lần CSKD chưa từng bị xử phạt. Tương 

tự như chúng tôi, kết quả nghiên cứu 

của các tác giả khác cũng chỉ ra, những 

cơ sở đã từng bị xử phạt vi phạm phần 

lớn đều đáp ứng tốt hơn các tiêu chí về 

ATTP chung với tỷ lệ cao gấp 5,8 lần so 

với các cơ sở chưa từng bị xử phạt 

(p<0,05, 95% CI: 1,4 – 23,8) [3]. 

Nghiên cứu của chúng tôi là một 

nghiên cứu mô tả cắt ngang với quy mô 

nhỏ tiến hành trên 185 cơ sở kinh 

doanh dịch vụ ăn uống hoạt động chỉ tại 

phường Hồng Hải, Hạ Long, Quảng Ninh 

nên các kết quả thể hiện có thể chưa 

phản ánh được thực trạng chung về 

điều kiện ATTP của các CSKD dịch vụ ăn 

uống trên toàn địa bàn toàn thành phố 

Hạ Long 

5.  Kết luận 

Nghiên cứu cho thấy tỷ lệ cơ sở kinh 

doanh đạt điều kiện về an toàn thực 

phẩm chưa cao, chỉ đạt 49,7% số cơ sở 

nghiên cứu. Cụ thể, tỷ lệ cơ sở đạt các 

điều kiện về cơ sở chiếm 52,9%; tỷ lệ cơ 

sở đạt điều kiện về dụng cụ, trang bị 

chiếm 54,6%; đạt các điều kiện về con 

người chiếm 52,4% và tỷ lệ cơ sở đạt 

điều kiện hồ sơ pháp lý 58,4%. Nghiên 

cứu cho thấy một số yếu tố có liên quan 

đến đến thực trạng điều kiện an toàn 

thực phẩm của các cơ sở tham gia 

nghiên cứu là số lượng nhân viên của 

cửa hàng (p=0,01; OR=2,4); cơ sở có 

giấy phép chứng nhận an toàn thực 

phẩm (p<0,01; OR=2,33); tần suất kiểm 
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tra giám sát trong năm (p<0,01; 

OR=3,92); tình trạng bị xử phạt về vệ 

sinh an toàn thực phẩm (p<0,01; 

OR=3,27). 
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