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  UBND XÃ YÊN LẠC 

   BCĐ VỀ QLVSATTP 

 

Số:      /CV-BCĐ 

    CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM 

    Độc lập – Tự do – Hạnh phúc 

 

             Yên Lạc, ngày      tháng     năm 2021 
Về việc đảm bảo vệ sinh an toàn 

thực phẩm trong bối cảnh dịch covid-19. 

 

 Kính gửi: 

   - 07 ông trưởng thôn; 

   - Các cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm trên địa bàn xã; 

   - Ông (bà) thành viên BCĐ quản lý VS ATTP xã. 

 

 Thực hiện công văn số 1891/UBND-VPĐP ngày 15/9/2021 của Văn phòng 

điều phối về vệ sinh an toàn thực phẩm huyện Như Thanh về quản lý vệ sinh an 

toàn thực phẩm trong bối cảnh dịch Covid-19.  

Để đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm trên địa bàn xã Yên Lạc trong bối 

cảnh dịch Covid-19 diễn biến phức tạp, Chủ tịch UBND xã yêu cầu các cơ sở sản 

xuất, kinh doanh thực phẩm trên địa bàn xã nghiêm túc thực hiện các nội dung 

sau: 

1. Không thực hiện các hành vi bị cấm về sản xuất, kinh doanh thực phẩm. 

Không kinh doanh các loại thực phẩm không có nguồn gốc xuất xứ rõ ràng, hư 

hỏng, hết hạn sử dụng. Đảm bảo việc vệ sinh môi trường trong sản xuất, kinh 

doanh. 

 Nghiêm túc thực hiện các quy định tại quy định cụ thể đối với các nhóm 

thực phẩm được quy định tại Luật An toàn thực phẩm. (Có phụ biểu cụ thể đối 

với một số lĩnh vực gửi kèm) 

 2. Tiếp tục thực hiện nghiêm túc nguyên tắc 5K của Bộ y tế trong sản xuất 

và kinh doanh thực phẩm. 

  

 Trên đây là nội dung quan trong trong công tác đảm bảo vệ sinh an toàn 

thực phẩm trên địa bàn xã trong bối cảnh dịch Covid-19. Yêu cầu các cơ sở sản 

xuất, kinh doanh nghiêm túc chấp hành./.  

 
  Nơi nhận:  
- Các cơ sở SXKDTP (thực hiện);  
- BCĐ QLVSATTP xã (t/h); 

- Đài truyền thanh xã (thông báo); 

- Lưu: VP. 

KT.TRƯỞNG BAN 

PHÓ TRƯỞNG BAN 

 

 

 

 

PHÓ CHỦ TỊCH UBND XÃ 

Trần Thị Phương  
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  UBND XÃ YÊN LẠC 

   BCĐ VỀ QLVSATTP 

 
 

CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM 

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc 

 
              

PHỤ LỤC TRÍCH MỘT SỐ ĐIỀU CỦA LUẬT AN TOÀN THỰC PHẨM 

SỐ 55/2010/QH12 NGÀY 17/6/2010 

 

* Điều kiện chung về bảo đảm an toàn thực phẩm trong sản xuất, kinh 

doanh , gồm các điều 19, 20, 21, 22. 

Điều 19. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh 

doanh thực phẩm 
1. Cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm phải bảo đảm các điều kiện sau đây: 

a) Có địa điểm, diện tích thích hợp, có khoảng cách an toàn đối với nguồn gây 

độc hại, nguồn gây ô nhiễm và các yếu tố gây hại khác; 

b) Có đủ nước đạt quy chuẩn kỹ thuật phục vụ sản xuất, kinh doanh thực phẩm; 

c) Có đủ trang thiết bị phù hợp để xử lý nguyên liệu, chế biến, đóng gói, bảo quản 

và vận chuyển các loại thực phẩm khác nhau; có đủ trang thiết bị, dụng cụ, 

phương tiện rửa và khử trùng, nước sát trùng, thiết bị phòng, chống côn trùng và 

động vật gây hại; 

d) Có hệ thống xử lý chất thải và được vận hành thường xuyên theo quy định của 

pháp luật về bảo vệ môi trường; 

đ) Duy trì các điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm và lưu giữ hồ sơ về nguồn 

gốc, xuất xứ nguyên liệu thực phẩm và các tài liệu khác về toàn bộ quá trình sản 

xuất, kinh doanh thực phẩm; 

e) Tuân thủ quy định về sức khoẻ, kiến thức và thực hành của người trực tiếp sản 

xuất, kinh doanh thực phẩm. 

Điều 20. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm trong bảo quản thực phẩm 

1. Cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm phải bảo đảm các điều kiện về bảo quản 

thực phẩm sau đây: 

a) Nơi bảo quản và phương tiện bảo quản phải có diện tích đủ rộng để bảo quản 

từng loại thực phẩm riêng biệt, có thể thực hiện kỹ thuật xếp dỡ an toàn và chính 

xác, bảo đảm vệ sinh trong quá trình bảo quản; 

b) Ngăn ngừa được ảnh hưởng của nhiệt độ, độ ẩm, côn trùng, động vật, bụi bẩn, 

mùi lạ và các tác động xấu của môi trường; bảo đảm đủ ánh sáng; có thiết bị 

chuyên dụng điều chỉnh nhiệt độ, độ ẩm và các điều kiện khí hậu khác, thiết bị 

thông gió và các điều kiện bảo quản đặc biệt khác theo yêu cầu của từng loại thực 

phẩm; 

c) Tuân thủ các quy định về bảo quản của t  chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh 

thực phẩm. 

Điều 21. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm trong vận chuyển thực phẩm 

1. T  chức, cá nhân vận chuyển thực phẩm phải bảo đảm các điều kiện sau đây: 

a) Phương tiện vận chuyển thực phẩm được chế tạo bằng vật liệu không làm ô 

nhiễm thực phẩm hoặc bao gói thực phẩm, dễ làm sạch; 

b) Bảo đảm điều kiện bảo quản thực phẩm trong suốt quá trình vận chuyển theo 

hướng dẫn của t  chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh; 
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c) Không vận chuyển thực phẩm cùng hàng hoá độc hại hoặc có thể gây nhiễm 

chéo ảnh hưởng đến chất lượng thực phẩm. 

Điều 22. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm trong sản xuất, kinh doanh 

thực phẩm nhỏ lẻ 
1. Cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm nhỏ lẻ phải tuân thủ các điều kiện bảo 

đảm an toàn thực phẩm sau đây: 

a) Có khoảng cách an toàn đối với nguồn gây độc hại, nguồn gây ô nhiễm; 

b) Có đủ nước đạt quy chuẩn kỹ thuật phục vụ sản xuất, kinh doanh thực phẩm; 

c) Có trang thiết bị phù hợp để sản xuất, kinh doanh thực phẩm không gây độc 

hại, gây ô nhiễm cho thực phẩm; 

d) Sử dụng nguyên liệu, hóa chất, phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến thực 

phẩm, dụng cụ, vật liệu bao gói, chứa đựng thực phẩm trong sơ chế, chế biến, bảo 

quản thực phẩm; 

đ) Tuân thủ quy định về sức khỏe, kiến thức và thực hành của người trực tiếp 

tham gia sản xuất, kinh doanh thực phẩm; 

e) Thu gom, xử l ý chất thải theo đúng quy định của pháp luật về bảo vệ môi 

trường; 

h) Duy trì các điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm và lưu giữ thông tin liên quan 

đến việc mua bán bảo đảm truy xuất được nguồn gốc thực phẩm. 

* Đối với nhóm thực phẩm tươi sống, gồm các điều 23, 24. 

Điều 23. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất thực phẩm 

tươi sống 

1. Cơ sở sản xuất thực phẩm tươi sống phải bảo đảm các điều kiện sau đây: 

a) Bảo đảm các điều kiện về đất canh tác, nguồn nước, địa điểm sản xuất để sản 

xuất thực phẩm an toàn; 

b) Tuân thủ các quy định của pháp luật về sử dụng giống cây trồng, giống vật 

nuôi; phân bón, thức ăn chăn nuôi, thuốc bảo vệ thực vật, thuốc thú y, chất kích 

thích tăng trưởng, chất tăng trọng, chất phát dục, chất bảo quản thực phẩm và các 

chất khác có liên quan đến an toàn thực phẩm; 

c) Tuân thủ quy định về kiểm dịch, vệ sinh thú y trong giết m  động vật; về kiểm 

dịch thực vật đối với sản phẩm trồng trọt; 

d) Thực hiện việc xử lý chất thải theo quy định của pháp luật về bảo vệ môi 

trường; 

đ) Chất tẩy rửa, chất diệt khuẩn, chất khử độc khi sử dụng phải bảo đảm an toàn 

cho con người và môi trường; 

e) Duy trì các điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm, lưu giữ hồ sơ về nguồn gốc, 

xuất xứ nguyên liệu thực phẩm và các tài liệu khác về toàn bộ quá trình sản xuất 

thực phẩm tươi sống. 

Điều 24. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh 

thực phẩm tươi sống 

1. Cơ sở kinh doanh thực phẩm tươi sống phải bảo đảm các điều kiện sau đây: 

a) Tuân thủ các điều kiện về bảo đảm an toàn đối với dụng cụ, vật liệu bao gói, 

chứa đựng thực phẩm, điều kiện về bảo đảm an toàn trong bảo quản, vận chuyển 

thực phẩm quy định tại các điều 18, 20 và 21 của Luật này; 

b) Bảo đảm và duy trì vệ sinh nơi kinh doanh. 

* Đối với nhóm thực phẩm đã qua chế biến, gồm các điều 25, 26, 27. 
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Điều 25. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sơ chế, chế biến 

thực phẩm 

1. Bảo đảm các điều kiện quy định tại Điều 19 của Luật này. 

2. Quy trình sơ chế, chế biến phải bảo đảm thực phẩm không bị ô nhiễm chéo, 

tiếp xúc với các yếu tố gây ô nhiễm hoặc độc hại. 

Điều 26. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với nguyên liệu, phụ gia 

thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến thực phẩm, vi chất dinh dưỡng dùng để chế 

biến thực phẩm 

1. Nguyên liệu dùng để chế biến thực phẩm phải còn thời hạn sử dụng, có nguồn 

gốc, xuất xứ rõ ràng, bảo đảm an toàn và giữ nguyên các thuộc tính vốn có của 

nó; các nguyên liệu tạo thành thực phẩm không được tương tác với nhau để tạo ra 

các sản phẩm gây hại đến sức khoẻ, tính mạng con người. 

2. Vi chất dinh dưỡng, phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến thực phẩm được 

sử dụng phải tuân thủ quy định tại Điều 13 và Điều 17 của Luật này. 

Điều 27. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh doanh 

thực phẩm đã qua chế biến 

1. Cơ sở kinh doanh thực phẩm đã qua chế biến bao gói sẵn phải bảo đảm các 

điều kiện sau đây: 

a) Tuân thủ quy định về ghi nhãn thực phẩm; 

b) Tuân thủ các điều kiện về bảo đảm an toàn đối với dụng cụ, vật liệu bao gói, 

chứa đựng thực phẩm, điều kiện về bảo đảm an toàn thực phẩm trong bảo quản 

thực phẩm quy định tại Điều 18 và Điều 20 của Luật này; 

c) Bảo đảm và duy trì vệ sinh nơi kinh doanh; 

d) Bảo quản thực phẩm theo đúng hướng dẫn của t  chức, cá nhân sản xuất. 

2. Cơ sở kinh doanh thực phẩm đã qua chế biến không bao gói sẵn phải bảo đảm 

các điều kiện sau đây: 

a) Có biện pháp bảo đảm cho thực phẩm không bị hỏng, mốc, tiếp xúc với côn 

trùng, động vật, bụi bẩn và các yếu tố gây ô nhiễm khác; 

b) Rửa sạch hoặc khử trùng các dụng cụ ăn uống, chứa đựng thực phẩm trước khi 

sử dụng đối với thực phẩm ăn ngay; 

c) Có thông tin về xuất xứ và ngày sản xuất của thực phẩm. 

* Đối với nhóm kinh doanh dịch vụ ăn uống, gồm các điều 28,29, 30. 

Điều 28. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với nơi chế biến, kinh 

doanh dịch vụ ăn uống 

1. Bếp ăn được bố trí bảo đảm không nhiễm chéo giữa thực phẩm chưa qua chế 

biến và thực phẩm đã qua chế biến. 

2. Có đủ nước đạt quy chuẩn kỹ thuật phục vụ việc chế biến, kinh doanh. 

3. Có dụng cụ thu gom, chứa đựng rác thải, chất thải bảo đảm vệ sinh. 

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

5. 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. 

6. Có thiết bị bảo quản thực phẩm, nhà vệ sinh, rửa tay và thu dọn chất thải, rác 

thải hàng ngày sạch sẽ. 

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

phẩm. 
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Điều 29. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở chế biến, kinh 

doanh dịch vụ ăn uống 

1. Có dụng cụ, đồ chứa đựng riêng cho thực phẩm sống và thực phẩm chín. 

2. Dụng cụ nấu nướng, chế biến phải bảo đảm an toàn vệ sinh. 

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

4. Tuân thủ quy định về sức khoẻ, kiến thức và thực hành của người trực tiếp sản 

xuất, kinh doanh thực phẩm. 

Điều 30. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm trong chế biến và bảo quản 

thực phẩm 

1. Sử dụng thực phẩm, nguyên liệu thực phẩm phải rõ nguồn gốc và bảo đảm an 

toàn, lưu mẫu thức ăn. 

2. Thực phẩm phải được chế biến bảo đảm an toàn, hợp vệ sinh. 

3. 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. 

* Đối với nhóm thức ăn đường phố, gồm các điều 31,32. 

Điều 31. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với nơi bày bán thức ăn 

đường phố 

1. Phải cách biệt nguồn gây độc hại, nguồn gây ô nhiễm. 

2. Phải được bày bán trên bàn, giá, kệ, phương tiện bảo đảm vệ sinh an toàn thực 

phẩm, mỹ quan đường phố. 

Điều 32. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với nguyên liệu, dụng cụ 

ăn uống, chứa đựng thực phẩm và người kinh doanh thức ăn đường phố 

1. Nguyên liệu để chế biến thức ăn đường phố phải bảo đảm an toàn thực phẩm, 

có nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng. 

2. Dụng cụ ăn uống, chứa đựng thực phẩm phải bảo đảm an toàn vệ sinh. 

3. Bao gói và các vật liệu tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm không được gây ô 

nhiễm và thôi nhiễm vào thực phẩm. 

4. Có dụng cụ che nắng, mưa, bụi bẩn, côn trùng và động vật gây hại. 

5. Có đủ nước đạt quy chuẩn kỹ thuật phục vụ việc chế biến, kinh doanh. 

6. Tuân thủ quy định về sức khoẻ, kiến thức và thực hành đối với người trực tiếp 

sản xuất, kinh doanh thực phẩm. 
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