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Thanh Hóa, tỉnh Thanh Hóa. Kết quả của nghiên cứu cho thấy: Tỷ lệ các trường đạt điều kiện an toàn thực phẩm 

với bếp ăn tập thể còn thấp với 73,3% bếp ăn tập thể đạt điều kiện an toàn vệ sinh thực phẩm chung. Trong đó 

có 73,3% bếp đạt điều kiện về sinh cơ sở; 87,8% số bếp đạt điều kiện về vệ sinh dụng cụ; 81,2% số bếp đạt 

điều kiện vệ sinh, bảo quản thực phẩm; trên 93,3% số bếp đạt điều kiện kiểm thực ba bước, lưu mẫu thực phẩm 

và điều kiện hồ sơ pháp lý, sổ sách.
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I. ĐẶT VẤN ĐỀ

Để đảm bảo an toàn thực phẩm (ATTP) trong 
các trường học, Bộ Y tế - Bộ Giáo dục và Đào 
tạo đã ban hành các văn bản quy định về điều 
kiện an toàn thực phẩm đối với loại hình bếp 
ăn tập thể như Thông tư liên tịch số 18/2011/
TTLT-BGDĐT-BYT về đánh giá công tác y tế tại 
các trường học;1 Thông tư liên tịch số 13/2016/
TTLT-BGDĐT-BYT về công tác y tế trường học.2 
Thành phố Thanh Hóa là trung tâm về kinh tế, 
chính trị, văn hóa của tỉnh Thanh Hóa, thu hút 
dân cư từ các vùng lân cận đến sinh sống và 
làm việc dẫn đến dân số tại đây ngày càng gia 
tăng, kéo theo vấn đề chăm sóc y tế và vấn 
đề sử dụng thực phẩm cũng tăng lên. Kết quả 
điều tra của Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm 
Thanh Hóa cho thấy năm 2015,3 trên địa bàn 

thành phố có khoảng 182 bếp ăn tập thể, năm 
20174 là 204 bếp ăn tập thể, năm 2019 là 234 
bếp ăn tập thể. Bếp ăn tập thể trường học, năm 
2015 là 54 bếp ăn tập thể, năm 2019 là 91 bếp 
ăn tập thể.5 Những năm gần đây, tỷ lệ học sinh 
ăn bán trú tại trường học có xu hướng tăng lên, 
bên cạnh việc đảm bảo về dinh dưỡng, vấn đề 
an toàn thực phẩm tại các bếp ăn tập thể là rất 
quan trọng. Do đó, chúng tôi tiến hành nghiên 
cứu “Điều kiện an toàn vệ sinh thực phẩm tại 
bếp ăn bán trú trong các trường học của thành 
phố Thanh Hóa năm 2020” với mục tiêu mô tả 
điều kiện an toàn vệ sinh thực phẩm tại bếp 
ăn bán trú trong các trường học của thành phố 
Thanh Hóa năm 2020.

II. ĐỐI TƯỢNG VÀ PHƯƠNG PHÁP
1. Đối tượng

Các bếp ăn bán trú thuộc địa bàn thành phố 
Thanh Hóa theo thống kê của Chi cục An toàn 
Vệ sinh Thực phẩm Thanh Hóa có 90 trường tổ 
chức bếp ăn bán trú.
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2. Phương pháp

Thiết kế nghiên cứu

Mô tả cắt ngang. 

Cỡ mẫu, chọn mẫu 

Lấy toàn bộ 90 trường có bếp ăn bán trú 
trên địa bàn thành phố Thanh Hóa.

Nội dung, chỉ số nghiên cứu

- Nhóm biến số về điều kiện vệ sinh cơ sở 
(thiết kế bếp, khu vực sơ chế, chế biến thực 
phẩm, nhà ăn, khu vực ăn uống, khu chia đồ 
ăn, kết cấu trần, sàn, tường bếp, nước sạch, 
cống rãnh, thùng chứa rác, nhà vệ sinh, phòng 
thay bảo hộ lao động).

- Nhóm biến số về dụng cụ (chất liệu dụng 
cụ chế biến và chứa đựng, tủ dựng dụng cụ, 
dao thớt, tủ lạnh, dụng cụ chia gắp thức ăn, bàn 
sơ chế, giá kệ đựng dụng cụ chế biến và chứa 
đựng, vệ sinh dụng cụ, chất tẩy rửa dụng cụ).

- Nhóm biến số về vệ sinh, bảo quản thực 
phẩm (kho bảo quản thực phẩm, tên và nội quy 
sử dụng kho, giá kệ trong kho, phụ gia thực 
phẩm, hạn sử dụng thực phẩm bảo gói, bảo 
quản thực phẩm chín trước khi ăn).

- Nhóm biến số về thực hiện kiểm thực ba 
bước và lưu mẫu thức ăn (lưu mẫu thức ăn, số 
lượng mẫu lưu, nhãn mẫu lưu, tủ lưu mẫu).

- Nhóm biến số về thủ tục pháp lý của bếp 
ăn tập thể (giấy CNCSĐĐKATTP/Bản cam kết, 
hợp đồng cung cấp thực phẩm, hóa đơn mua 
thực phẩm, sổ kiểm thực ba bước, giấy kiểm 
dịch thú y, giấy khám sức khỏe, hồ sơ ghi chép).

Các biến số này được thu thập bằng 
phương pháp quan sát có sử dụng bảng kiểm, 
kết hợp xem xét hồ sơ, sổ sách (sổ kiểm thực 
ba bước, lưu mẫu thực phẩm, hồ sơ hợp đồng 

mua nguyên liệu thực phẩm...).

Đánh giá bếp ăn tập thể đạt điều kiện an 
toàn vệ sinh thực phẩm khi đạt 100% tổng số 
điểm trong bảng kiểm, tương ứng 46 điểm. 
Bảng kiểm này dựa theo “Tài liệu hướng dẫn 
bảo đảm an toàn thực phẩm tại bếp ăn tập thể” 
của Sở Y tế Thanh Hóa để đánh giá điều kiện 
an toàn vệ sinh thực phẩm tại bếp ăn tập thể 
các trường.

+ Tổng số điểm = 46: đạt điều kiện an toàn 
vệ sinh thực phẩm.

+ Tổng số điểm < 46: không đạt điều kiện an 
toàn vệ sinh thực phẩm.

Qui trình tiến hành nghiên cứu

Xây dựng phiếu thu thập thông tin, bảng 
kiểm. Trước khi điều tra chính thức, tiến hành 
điều tra thử và hoàn thiện phiếu điều tra. Sau 
đó, tiến hành tập huấn điều tra viên. Cuối cùng 
là tiến hành thu thập bằng phương pháp quan 
sát có sử dụng bảng kiểm tại các trường học 
có tổ chức ăn bán trú tại thành phố Thanh Hóa.

3. Xử lý số liệu

Số liệu được làm sạch, được nhập bằng 
phần mềm Excel, xử lý bằng phần mềm thống 
kê STATA 14.0.

Thời gian và địa điểm nghiên cứu

Từ tháng 8 đến tháng 11/2020 tại các 
trường học có tổ chức ăn bán trú tại thành phố 
Thanh Hóa.

4. Đạo đức nghiên cứu

Nghiên cứu chỉ thu thập số liệu khi được sự 
chấp thuận và đồng ý tham gia của đối tượng 
nghiên cứu. Mọi thông tin đều chỉ phục vụ cho 
mục đích nghiên cứu. 
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III. KẾT QUẢ

Bảng 1: Điều kiện vệ sinh cơ sở tại các bếp ăn tập thể (n = 90 )

Điều kiện vệ sinh cơ sở
Đạt Không đạt

Số lượng 
(n)

Tỷ lệ 
(%)

Số lượng 
(n)

Tỷ lệ 
(%)

Thiết kế và tổ chức bếp ăn

Thiết kế bếp một chiều 82 91,1 8 8,9

Phân khu riêng biệt 80 88,9 10 11,1

Khu vực sơ chế, CBTP đảm bảo vệ sinh 76 84,4 14 15,6

Nhà ăn riêng biệt với khu CBTP 46 51,1 44 48,9

Khu chia đồ ăn chín riêng biệt, hợp vệ sinh 78 86,7 12 13,3

Kết cấu nền, tường, trần, cửa nhà bếp

Nền bếp 84 93,3 6 6,7

Tường bếp 84 93,3 6 6,7

Trần bếp 82 91,1 8 8,9

Cửa sổ, cửa ra vào 86 95,6 4 4,4

Nguồn nước sử dụng CBTP

Đủ nước sạch 90 100 0 0

Giếng/bể chứa có nắp đậy 90 100 0 0

Vệ sinh cống rãnh khu vực chế biến

Thông thoáng, không ứ đọng 86 95,6 4 4,4

Có nắp đậy 88 97,8 2 2,2

Thùng chứa rác

Có nắp đậy kín 84 93,3 6 6,7

Không rò rỉ nước ra bên ngoài 80 88,9 10 11,1

Được đổ hàng ngày 90 100 0 0,0

Nhà vệ sinh khu bếp

Ngăn với khu chế biến, BQTP 90 100 0 0,0

Đầy đủ nước, chất tẩy rửa 90 100 0 0,0

Đảm bảo vệ sinh sạch sẽ 88 97,8 2 2,2

Phòng thay bảo hộ lao động 64 71,1 26 28,9

Thông tin về điều kiện vệ sinh cơ sở tại 
các BĂTT được trình bày trong Bảng 1. Theo 
bảng 1, về thiết kế và tổ chức bếp ăn, tỉ lệ 

nhà ăn riêng biệt với khu chế biến thực phẩm 
chỉ có 51,1% bếp ăn đạt tiêu chuẩn. Về kết 
cấu nền, tường, trần, cửa nhà bếp trên 90% 
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bếp ăn đạt tiêu chuẩn. Về nguồn nước sử 
dụng chế biến thực phẩm, thùng chứa rác, 

nhà vệ sinh khu bếp hầu hết các bếp ăn đều 
đạt tiêu chuẩn.

Bảng 2. Điều kiện vệ sinh dụng cụ, bảo quản thực phẩm tại các BĂTT (n = 90 )

Điều kiện về dụng cụ
Đạt Không đạt

Số lượng 
(n)

Tỷ lệ 
(%)

Số lượng 
(n)

Tỷ lệ 
(%)

Chất liệu của dụng cụ chế biến, chứa dựng 
thực phẩm 

82 91,1 8 8,9

Bát, đĩa, cốc, thìa, đũa 90 100 0 0,0

Dao, thớt phân loại riêng dùng trong chế biến 
thực phẩm sống và chín

90 100 0 0,0

Tủ đông, tủ lạnh vệ sinh 90 100 0 0,0

Dụng cụ chế biển chia đồ ăn  sống chín 80 88,9 10 11,1

Bàn cao để sơ chế, phân loại thực phẩm 84 93,3 6 6,7

Giá, kệ đựng rổ, giá, dụng cụ  
chế biến thực phẩm

88 97,8 2 2,2

Vệ sinh dụng cụ chế biến 86 95,6 4 4,4

Chất tẩy rửa dụng cụ chế biến 90 100 0 0,0

Điều kiện vệ sinh, bảo quản thực phẩm

Kho bảo quản thực phẩm, 
có hệ thống chống côn trùng

80 88,9 10 11,1

Biển tên, nội quy sử dụng kho 74 82,2 16 17,8

Giá kệ kê cao thực phẩm 84 93,3 6 6,7

Phụ gia thực phẩm 90 100,0 0 0,0

Hạn sử dụng của thực phẩm bao gói sẵn 90 100,0 0 0,0

Bảo quản, che đậy thức ăn chín trước khi ăn 82 91,1 8 8,9

Thông tin về điều kiện vệ sinh dụng cụ và 
bảo quản thực phẩm tại các bếp ăn tập thể 
được trình bày trong Bảng 2. Kết quả cho thấy 
về chất liệu của dụng cụ chế biến, chứa đựng 
thực phẩm có 8,9% các bếp ăn không đạt tiêu 
chuẩn; về dụng cụ chế biến chia đồ ăn sống 
chín có 11,1% không đạt; bàn cao để sơ chế, 

phân lại thực phẩm có 6,7% bếp ăn không đạt. 
Bảng 2 cũng chỉ ra rằng có 11,1% các kho bảo 
quản thực phẩm, có hệ thống chống côn trùng 
không đạt tiêu chuẩn. Về biển tên, nội quy 
sử dụng kho có 17,8% bếp ăn không đạt tiêu 
chuẩn. Về việc bảo quản, che đậy thức ăn chín 
trước khi ăn có 8,9% không đạt tiêu chuẩn.
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Bảng 3. Điều kiện thực hiện kiểm thực ba bước, lưu mẫu thực phẩm, 
thủ tục pháp lý tại các bếp ăn tập thể (n = 90)

Điều kiện thực hiện kiểm thực ba bước, 
lưu mẫu thực phẩm

Đạt Không đạt

Số lượng 
(n)

Tỷ lệ 
(%)

Số lượng 
(n)

Tỷ lệ 
(%)

Lưu mẫu thực phẩm 90 100,0 0 0,0

Lưu mẫu thực phẩm đủ số lượng 88 97,8 2 2,2

Nhãn mẫu thực phẩm lưu 84 93,3 6 6,7

Tủ bảo quản mẫu thực phẩm lưu 90 100,0 0 0,0

Điều kiện về thủ tục pháp lý

Giấy CNCSĐĐKATTP/Bản cam kết 90 100,0 0 0,0

Sổ kiểm thực ba bước của bếp ăn tập thể 90 100,0 0 0,0

Hợp đồng cung cấp thực phẩm 90 100,0 0 0,0

Hóa đơn mua thực phẩm hàng ngày 84 93,3 6 6,7

Giấy chứng nhận học tập kiến thức an toàn 
thực phẩm

90 100,0 0 0,0

Giấy khám sức khỏe người chế biến thực 
phẩm

90 100,0 0 0,0

Có hồ sơ ghi chép theo dõi hàng ngày 
(nguồn gốc các loại nguyên liệu thực phẩm, 
mẫu lưu thức ăn đã chế biến, thực đơn)

80 88,9 10 11,1

Điều kiện thực hiện kiểm thực ba bước, lưu 
mẫu thực phẩm, điều kiện hồ sơ pháp lý, sổ 
sách tại các bếp ăn tập thể được trình bày trong 
Bảng 3. Có 6,7% bếp ăn không đạt về nhãn 
mẫu thực phẩm lưu và 2,2% bếp ăn không đạt 
về lưu mẫu thực phẩm đủ số lượng. Qua bảng 

3, ta cũng thấy hầu hết các tiêu chí về điều kiện 
hồ sơ pháp lý, số sách các bếp ăn bán trú đều 
đạt. Chỉ có 6,7% bếp ăn không đạt về hóa đơn 
mua thực phẩm hàng ngày và 11,1% bếp ăn 
không có hồ sơ ghi chép theo dõi hàng ngày.
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Tỷ lệ các trường đạt tiêu chuẩn chung về 
điều kiện đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm 
theo các nhóm điều kiện được trình bày trong 
Biểu đồ 1. Có 73,3% bếp đạt điều kiện về sinh 
cơ sở; 87,8% số bếp đạt điều kiện về vệ sinh 
dụng cụ; 81,2% số bếp đạt điều kiện vệ sinh, 
bảo quản thực phẩm; trên 94% số bếp đạt điều 
kiện kiểm thực ba bước, lưu mẫu thực phẩm và 
điều kiện hồ sơ pháp lý, sổ sách.

Biểu đồ 2: Tỷ lệ các trường học đạt tiêu 
chuẩn chung về điều kiện đảm bảo an toàn 

vệ sinh thực phẩm bếp ăn tập thể

Tỷ lệ các trường học đạt tiêu chuẩn chung về 
điều kiện đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm 
bếp ăn tập thể được trình bày trong Biểu đồ 
2. Qua biểu đồ 2, ta thấy có 26,7% số bếp ăn 
không đạt tiêu chuẩn chung về điều kiện đảm 
bảo an toàn vệ sinh thực phẩm bếp ăn tập thể.

 
 

 

Tỷ lệ các trường đạt tiêu chuẩn chung về điều kiện đảm bảo ATVSTP theo các nhóm điều 

kiện được trình bày trong Biểu đồ 1. Qua biểu đồ 1, ta thấy có 73,3% bếp đạt điều kiện về 

sinh cơ sở; 87,8% số bếp đạt điều kiện về vệ sinh dụng cụ; 81,2% số bếp đạt điều kiện vệ 

sinh, BQTP; trên 94% số bếp đạt điều kiện kiểm thực ba bước, lưu mẫu thực phẩm và điều 

kiện hồ sơ pháp lý, sổ sách. 

 
Biểu đồ 2: Tỷ lệ các trường  học đạt tiêu chuẩn chung về điều kiện đảm bảo ATVSTP BĂTT 

 

Tỷ lệ các trường  học đạt tiêu chuẩn chung về điều kiện đảm bảo ATVSTP BĂTT được trình 

bày trong Biểu đồ 2.  Qua biểu đồ 2, ta thấy có 26,7% số bếp ăn không đạt tiêu chuẩn chung 

về điều kiện đảm bảo ATVSTP BĂTT. 

 

V. BÀN LUẬN 

Nghiên cứu của chúng tôi đã được tiến hành điều tra về điều kiện an toàn vệ sinh thực phẩm 

trên 90 bếp ăn của các trường học có tổ chức ăn bán trú tại thành phố Thanh Hóa. Về điều 

kiện vệ sinh cơ sở trong nghiên cứu này có 73,3% bếp ăn đạt tiêu chuẩn. Kết quả này thấp 

hơn một khảo sát thực trạng BĂTT trường mầm non và tiểu học bán trú ở thành phố Đà Nẵng 

năm 2001 đã ghi nhận được: điều kiện cơ sở BĂTT đảm bảo ATVSTP tại nghiên cứu tại Đà 

Nẵng đạt 85,3%6. Tuy nhiên, kết quả về điều kiện vệ sinh cơ sở trong nghiên cứu này tại 

thành phố Thanh Hóa cao hơn nghiên cứu của của Nguyễn Thùy Dương và cộng sự năm 

2011 về ATTP tạị BĂTT của các trường mầm non khu vực nội thành Hà Nội cho thấy: 

42,9% BĂTT đạt các tiêu chí về ATTP vệ sinh cở sở7. Theo báo cáo đánh giá công tác quản 

lý, điều kiện đảm bảo ATTP BĂTT trường học năm 2015 của Chi cục ATVSTP Thanh Hóa: 

73,3%

26,7%

Đạt Không đạt

IV. BÀN LUẬN
Nghiên cứu của chúng tôi đã được tiến 

hành điều tra về điều kiện an toàn vệ sinh thực 
phẩm trên 90 bếp ăn của các trường học có tổ 
chức ăn bán trú tại thành phố Thanh Hóa. Về 
điều kiện vệ sinh cơ sở trong nghiên cứu này 
có 73,3% bếp ăn đạt tiêu chuẩn. Kết quả này 
thấp hơn một khảo sát thực trạng bếp ăn tập 
thể trường mầm non và tiểu học bán trú ở thành 
phố Đà Nẵng năm 2001 đã ghi nhận được: điều 
kiện cơ sở bếp ăn tập thể đảm bảo an toàn vệ 
sinh thực phẩm tại nghiên cứu tại Đà Nẵng đạt 
85,3%.6 Tuy nhiên, kết quả về điều kiện vệ sinh 
cơ sở trong nghiên cứu này tại thành phố Thanh 
Hóa cao hơn nghiên cứu của của Nguyễn Thùy 
Dương và cộng sự năm 2011 về an toàn thực 
phẩm tại bếp ăn tập thể của các trường mầm 
non khu vực nội thành Hà Nội cho thấy 42,9% 
bếp ăn tập thể đạt các tiêu chí về an toàn thực 
phẩm vệ sinh cở sở.7 Theo báo cáo đánh giá 
công tác quản lý, điều kiện đảm bảo an toàn 
thực phẩm bếp ăn tập thể trường học năm 2015 
của Chi cục an toàn vệ sinh thực phẩm Thanh 
Hóa về điều kiện vệ sinh cơ sở 87,9% tuân theo 
nguyên lý bếp một chiều; 90% cơ sở có khu 
vực ăn uống đảm bảo. Về điều kiện vệ sinh 
dụng cụ 90% dụng cụ sống chín riêng biệt và 
đủ dụng cụ chia gắp thức ăn. Về bảo quản thực 
phẩm thì 92,5% cơ sở có lưới chống côn trùng 

Biểu đồ 1. Tỷ lệ các trường đạt tiêu chuẩn chung về điều kiện đảm bảo 
an toàn vệ sinh thực phẩm theo các nhóm điều kiện (n = 90)

 
 

Nhãn mẫu thực phẩm lưu  84 93,3 6 6,7 

Tủ bảo quản mẫu thực phẩm lưu 90 100,0 0 0,0 

Điều kiện về thủ tục pháp lý     
Giấy CNCSĐĐKATTP/Bản cam kết 90 100,0 0 0,0 
Sổ kiểm thực ba bước của BĂTT 90 100,0 0 0,0 
Hợp đồng cung cấp thực phẩm 90 100,0 0 0,0 
Hóa đơn mua thực phẩm hàng ngày  84 93,3 6 6,7 
Giấy chứng nhận học tập kiến thức ATTP 90 100,0 0 0,0 
Giấy khám sức khỏe người CBTP 90 100,0 0 0,0 
Có hồ sơ ghi chép theo dõi hàng ngày (nguồn 

gốc các loại nguyên liệu thực phẩm, mẫu lưu 

thức ăn đã chế biến, thực đơn) 
80 88,9 10 11,1 

 

Điều kiện thực hiện kiểm thực ba bước, lưu mẫu thực phẩm, điều kiện hồ sơ pháp lý, sổ sách 

tại các BĂTT được trình bày trong Bảng 3. Theo bảng 3, có 6,7% bếp ăn không đạt về nhãn 

mẫu thực phẩm lưu và 2,2% bếp ăn không đạt về lưu mẫu thực phẩm đủ số lượng. Qua bảng 

3, ta cũng thấy hầu hết các tiêu chí về điều kiện hồ sơ pháp lý, số sách các bếp ăn bán trú đều 

đạt. Chỉ có 6,7% bếp ăn không đạt về hóa đơn mua thực phẩm hàng ngày và 11,1% bếp ăn 

không có hồ sơ ghi chép theo dõi hàng ngày. 

 
Biểu đồ 1: Tỷ lệ các trường đạt tiêu chuẩn chung về điều kiện đảm bảo ATVSTP theo các 

nhóm điều kiện (n = 90) 

73,3% 87,8% 81,2%

94,1% 95,3%

Vệ sinh cơ sở Dụng cụ Vệ sinh, BQTP Kiểm thực ba 
bước, lưu mẫu 

thực phẩm

Hồ sơ pháp lý
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và đủ giá kệ kê cao. Như vậy, tỷ lệ bếp ăn ở các 
trường học tổ chức ăn bán trú trong nghiên cứu 
của chúng tôi thấp hơn trong báo cáo của chi 
cục an toàn vệ sinh thực phẩm Thanh Hóa tại 
các bếp ăn tập thể năm 2015. 

Về vệ sinh dụng cụ, 87,8% số bếp đạt điều 
kiện. Kết quả này khá cao so với một số các 
nghiên cứu khác. Kết quả nghiên cứu của 
Nguyễn Thùy Dương về thực trạng an toàn 
thực phẩm và kiến thức, thực hành của người 
chế biến thực phẩm tại bếp ăn tập thể trường 
tiểu học khu vực nội thành Hà Nội năm 2015 
cho thấy 72,2% số trường đạt điều kiện vệ sinh 
dụng cụ chế biến, chứa đựng. Theo báo cáo 
của Chi cục An toàn về sinh thực phẩm Thanh 
Hóa năm 2017 về kết quả công tác an toàn 
thực phẩm bếp ăn tập thể tại các trường học 
trên địa bàn thành phố: Về điều kiện dụng cụ thì 
có 89,5% cơ sở có dụng cụ chế biến sống chín 
riêng biệt; 91,3% có đủ dụng cụ chia gặp thức 
ăn; 83,9% có tủ lưới phòng chống côn trùng. 
Như vậy, điều kiện vệ sinh dụng cụ ở các bếp 
ăn bán trú tại thành phố Thanh Hóa khá tốt, 
chứng tỏ việc trang thiết bị về dụng cụ chế biến 
đã được đầu tư, chú trọng hơn.

Trong nghiên cứu của chúng tôi, 81,2% 
số bếp đạt điều kiện vệ sinh, bảo quản thực 
phẩm, trên 94% số bếp đạt điều kiện kiểm thực 
ba bước, lưu mẫu thực phẩm và điều kiện hồ 
sơ pháp lý, sổ sách. Kết quả nghiên cứu này 
khá cao so với các nghiên cứu trước đây. Một 
nghiên cứu an toàn vệ sinh thực phẩm bếp ăn 
tập thể các trường mầm non tại tỉnh Hưng Yên 
năm 2012 cho thấy 71% bếp ăn tập thể không 
lưu mẫu thực phẩm.8 Năm 2009, nghiên cứu 
của Lê Thị Hằng về an toàn vệ sinh thực phẩm 
tại bếp ăn tập thể các trường mầm non, tiểu 
học trên địa bàn quận Hà Đông, Hà Nội cho 
thấy chỉ có 38,7% các bếp ăn tập thể tuân theo 
nguyên tắc một chiều và 51,6% bếp có trang 
bị lưới chắn côn trùng. Theo báo cáo của Chi 

cục An toàn về sinh thực phẩm Thanh Hóa năm 
2017 về kết quả công tác an toàn thực phẩm 
bếp ăn tập thể tại các trường học trên địa bàn 
thành phố: 83,9% có tủ lưới phòng chống côn 
trùng. Về bảo quản thực phẩm thì 87,6% cơ sở 
có đủ giá kệ kê cao; 86% không để hóa chất và 
phương tiện khác trong kho bảo quản. Về kiểm 
thực ba bước và lưu mẫu thức ăn: 88,1% cơ 
sở thực hiện kiểm thực ba bước và 88,4% thực 
hiện chế độ lưu mẫu thức ăn đảm bảo đúng 
theo quy định. Báo cáo năm 2019 thì chỉ ra về 
bảo quản thực phẩm, 87,6% số bếp có đủ giá 
kệ kê cao bảo quản thực phẩm; 86% có lưới 
chắn côn trùng và động vật gây hại.5

V. KẾT LUẬN 
Tỷ lệ các trường đạt điều kiện an toàn thực 

phẩm với bếp ăn tập thể còn thấp với 73,3% 
bếp ăn tập thể đạt điều kiện an toàn vệ sinh 
thực phẩm chung. Trong đó có 73,3% bếp đạt 
điều kiện vệ sinh cơ sở; 87,8% số bếp đạt điều 
kiện về vệ sinh dụng cụ; 81,2% số bếp đạt điều 
kiện vệ sinh, bảo quản thực phẩm; trên 94% số 
bếp đạt điều kiện kiểm thực ba bước, lưu mẫu 
thực phẩm và điều kiện hồ sơ pháp lý, sổ sách. 
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 Summary
FOOD SAFETY AND HYGIENE IN DAY-SCHOOL KITCHENS, 

THANH HOA CITY IN 2020
This cross-sectional descriptive study was conducted in 91 day-schools in Thanh Hoa city. The 

proportion of day-school kitchens met the requirement of food safety and hygiene conditions was at 
73.3%. Overall, 73.3% of the kitchens had the basic hygienic environments; 87.8% met the conditions 
for clean tools; 81.2% met hygienic conditions; and over 93.3% of the kitchens met the conditions for 
three-step verification, food storage, and organization of legal documents and books.

Keywords: Food safety and hygiene conditions, day-school, kitchen, Thanh Hoa city, 2020.  


