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ABSTRACT

Objective:�7KH�VWXG\�DLPHG�WR�GHVFULEH�WKH�FXUUHQW�VWDWXV�RI�IRRG�VDIHW\�NQRZOHGJH�DQG�SUDFWLFHV�
DPRQJ�IRRG�EXVLQHVV�RSHUDWRUV�LQ�7KDL�%LQK�3URYLQFH�LQ�������

Subject�and�method:�$�FURVV�VHFWLRQDO�GHVFULSWLYH�VWXG\�ZDV�FRQGXFWHG�RQ����� IRRG�EXVLQHVV�
RSHUDWRUV�LQ�7KDL�%LQK�3URYLQFH��7KH�VWXG\�DVVHVVHG�WKHLU�NQRZOHGJH�DQG�SUDFWLFHV�XVLQJ�LQWHUYLHZ�
TXHVWLRQV�DQG�DVVHVVPHQW�VKHHWV��

Results:�)RRG�VDIHW\�XQGHUVWDQGLQJ�DPRQJ�SDFNDJHG�IRRG�RSHUDWRUV��3)2V���IRRG�VHUYLFH�SURYLGHUV�
�)62V���DQG�VWUHHW�IRRG�YHQGRUV��6)9V��VKRZV�FRPSDUDEOH�OHYHOV��3)2V�UHSRUW�������FRPSOLDQFH�
�������/HYHO�$��������/HYHO�%���)62V��������������/HYHO�$��������/HYHO�%���DQG�6)9V������������
/HYHO�$��������/HYHO�%���)62V�GHPRQVWUDWH�WKH�KLJKHVW�DGKHUHQFH�DW�������������/HYHO�$��������
/HYHO�%���IROORZHG�E\�6)9V�DW��������������/HYHO�$������/HYHO�%���ZLWK�3)2V�DW��������������/HYHO�
$��������/HYHO�%���.H\�SUDFWLFHV� OLNH�XVLQJ�FOHDQ�ZDWHU� DQG�XWHQVLOV� H[FHHG������EXW�HQVXULQJ�
LQJUHGLHQW�TXDOLW\�DQG�HOLPLQDWLQJ�VWDJQDQW�ZDWHU�DUH�EHORZ������,VVXHV�VXFK�DV�ZHDULQJ�MHZHOU\�
DQG�ORQJ�QDLOV�GXULQJ�IRRG�KDQGOLQJ�DUH�UHSRUWHG�DW�����DQG��������UHVSHFWLYHO\�

Conclusion:�When�comparing�three�groups�in�terms�of�food�safety�knowledge�and�practices,�pre-
SDFNDJHG�IRRG�EXVLQHVVHV�VKRZ�ORZHU�OHYHOV�WKDQ�WKH�RWKHU�WZR�JURXSV��7R�DGGUHVV�WKLV�GHILFLHQF\��
LQFUHDVHG�WUDLQLQJ�DQG�HGXFDWLRQDO�RXWUHDFK�RQ�KHDOWK�DQG�IRRG�VDIHW\�DUH�QHFHVVDU\�WR�HQKDQFH�
DQG�PDLQWDLQ�WKHLU�VWDQGDUGV��HVSHFLDOO\�DPRQJ�SUH�SDFNDJHG�IRRG�EXVLQHVVHV�
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TÓM�TẮT

Mục�tiêu:�Mô�tả�thực�trạng�kiến�thức,�thực�hành�về�an�toàn�thực�phẩm�của�người�kinh�doanh�thực�
phẩm�tại�tỉnh�Thái�Bình�năm�2023.

Đối�tượng�và�phương�pháp�nghiên�cứu:�Nghiên�cứu�mô�tả�cắt�ngang�250�đối�tượng�là�những�người�
kinh�doanh�thực�phẩm�tại�tỉnh�Thái�Bình�năm�2023,�nhằm�đánh�giá�kiến�thức,�thực�hành�về�an�toàn�
thực�phẩm.

Kết�quả:�Tỷ�lệ�đạt�kiến�thức�về�an�toàn�thực�phẩm�của�cả�ba�nhóm�đối�tượng�đều�trên�80%.�nhóm�
kinh�doanh�thực�phẩm�bao�gói�sẵn�(TPBGS)�là�83,5%�(49,5%�loại�A,�34,1%�loại�B),�nhóm�kinh�doanh�
dịch�vụ�ăn�uống�(DVAU)�là�83,5%�(57,1%�loại�A,�26,2%�loại�B,�nhóm�kinh�doanh�thức�ăn�đường�phố�
(TADP)�là�86,7%�(68%�loại�A,�18,7%�loại�B).�Tỷ�lệ�đạt�thực�hành�ở�nhóm�DVAU�là�100%�(60,7%�loại�
A,�39,3%�loại�B),�nhóm�TADP�đạt�97,3%�(mức�A�là�53,3%,�mức�B�là�44%),�nhóm�TPBGS�thấp�nhất��
96,3%�(17,6%�loại�A,�74,7%�loại�B).

Tỉ�lệ�sử�dụng�nước�sạch�và�dụng�cụ�chế�biến,�chứa�đựng�sạch�sẽ�đều�đạt�trên�90%.�Một�số�nội�dung�
có�tỷ�lệ�đạt�còn�thấp,�đó�là:�nguyên�liệu�thực�phẩm�không�bị�ôi,�mốc,�nơi�kinh�doanh�thực�phẩm�
không�bị�nước�ứ�đọng�đều�dưới�60%;�còn�đeo�đồ�trang�sức,�để�móng�tay�dài�khi�chia�thức�ăn,�tiếp�
xúc�với�thực�phẩm�lần�lượt�là�19%�và�21,3%.

Kết�luận:�Nhóm�kinh�doanh�thực�phẩm�bao�gói�sẵn�có�tỷ�lệ�đạt�kiến�thức�và�thực�hành�thấp�hơn�so�
với�2�nhóm�còn�lại.�Một�số�nội�dung�thực�hành�về�an�toàn�thực�phẩm�còn�có�tỷ�lệ�đạt�ở�mức�thấp.Vì�
vậy,�cần�tăng�cường�đào�tạo,�tập�huấn�về�an�toàn�thực�phẩm�để�duy�trì�và�nâng�cao�kiến�thức�và�thực�
hành�của�đối�tượng�kinh�doanh�thực�phẩm,�tập�trung�vào�nhóm�thực�phẩm�bao�gói�sẵn.

Từ�khóa:�An�toàn�thực�phẩm,�kiến�thức,�thực�hành,�kinh�doanh,�Thái�Bình.
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1.�ĐẶT�VẤN�ĐỀ

Một�báo�cáo�về�tình�hình�ngộ�độc�thực�phẩm�10�năm�
trong�giai�đoạn�từ�năm�2010�đến�2019,�trên�toàn�quốc�
đã�ghi�nhận�1.556�trường�hợp�ngộ�độc�thực�phẩm,�ảnh�
hưởng�đến�hơn�47.400�người,�trong�đó�có�271�người�tử�
vong�và�40.190�người�phải�nhập�viện�điều�trị.�Phân�tích�
từ�1.604�trường�hợp�ngộ�độc�thực�phẩm�từ�năm�2010�
đến�2020�cho�thấy�nguyên�nhân�chủ�yếu�gây� ra� là�vi�
sinh�vật�(chiếm�38,7%),�độc�tố�tự�nhiên�(28,4%)�và�hóa�
chất�(4,2%)�[1].�Đầu�năm�2024,�trung�bình�trong�5�năm�
gần�đây,�mỗi�năm�cả�nước�ghi�nhận�khoảng�100�vụ�ngộ�
độc�thực�phẩm,�23�trường�hợp�tử�vong.

Với�sự�phát�triển�nhanh�chóng�của�kinh�tế�xã�hội,�ngày�
nay�xuất�hiện�ngày�càng�nhiều�dịch�vụ�kinh�doanh�thực�
phẩm�như�thức�ăn�đường�phố,�thực�phẩm�bao�gói�sẵn�
và�dịch�vụ� ăn�uống�để�đáp�ứng�nhu�cầu� thay�đổi�về�
lối�sống�và�tiêu�dùng�của�người�dân.�Mặc�dù�mang�lại�
nhiều� lợi� ích,� những� loại� hình� này�gần�đây�đang�gây�
lo�ngại�về�nguồn�gốc� thực�phẩm�không�rõ� ràng,�chất�
lượng�kém,�và�vấn�đề�vệ�sinh� trong�chế�biến�và�bảo�
quản,�tiềm�ẩn�nguy�cơ�mất�an�toàn�vệ�sinh�thực�phẩm�
và�ảnh�hưởng�đến�sức�khỏe�cộng�đồng.

Do�chưa�có�nhiều�nghiên�cứu�về�vấn�đề�này� trên�địa�
bàn�tỉnh�Thái�Bình�nên�chúng�tôi�tiến�hành�nghiên�cứu�
này�với�mục�tiêu�mô�tả�kiến�thức,�thực�hành�về�an�toàn�
thực�phẩm� của� người� kinh� doanh� thực� phẩm� tại� tỉnh�
Thái�Bình�năm�2023.

2.�ĐỐI�TƯỢNG�VÀ�PHƯƠNG�PHÁP�NGHIÊN�CỨU

2.1.� Đối� tượng� nghiên� cứu:� Người� kinh� doanh� thực�
phẩm� bao� gồm� kinh� doanh� thực� phẩm�bao� gói� sẵn,�
kinh�doanh�dịch�vụ�ăn�uống�và�thức�ăn�đường�phố�tại�
tỉnh�Thái�Bình.�

2.2.�Thời�gian�và�địa�điểm�nghiên�cứu:�

-��Địa�điểm�nghiên�cứu:�Thành�phố�Thái�Bình�và�huyện�
Đông�Hưng.

-��Thời�gian� nghiên� cứu:� Từ� tháng� 11/2023�đến� tháng�
�������

2.3.�Thiết�kế�nghiên�cứu:�Nghiên�cứu�mô�tả�cắt�ngang.

2.4.�Cỡ�mẫu�và�phương�pháp�chọn�mẫu:

-��Chọn�mẫu�đại�diện�01�huyện�(Đông�Hưng)�và�01�thành�
phố�(Thành�phố�Thái�Bình).

-��Tiến�hành�thống�kê�và�lập�danh�sách�tất�cả�các�cơ�sở�
kinh�doanh� thực�phẩm�trên�địa�bàn�các�xã/phường/
thị� trấn�được�chọn,�căn�cứ�vào�số� lượng� cơ�sở� theo�
danh�sách�và�cỡ�mẫu,�các�đối�tượng�nghiên�cứu�được�

chọn�ngẫu�nhiên�theo�phương�pháp�xác�suất�tỷ�lệ�với�
quần�thể.�Đối�tượng�người�kinh�doanh�được�bốc�thăm�
từ�danh�sách�các�cơ�sở�kinh�doanh�thu�được�trên�địa�
bàn�2�Huyện/Thành�phố�trong�danh�sách�điều�tra.�Số�
người�được�điều�tra�trong�mỗi�cơ�sở�tối�đa�không�quá�
3�người.�Số�cơ�sở�chia�đều�tại�2�Huyện/Thành�phố�và�
chia�đều�tại�4�xã,�phường�điều�tra.�Thực�tế�chọn�được�
điều�tra�được�250�đối� tượng�bao�gồm�91�người�kinh�
doanh�thực�phẩm�bao�gói�sẵn,�84�người�kinh�doanh�
dịch�vụ�ăn�uống,�75�người�kinh�doanh�thức�ăn�đường�
phố.

2.5.�Phương�pháp�thu�thập�số�liệu:�Sử�dụng�bộ�câu�
hỏi�phỏng�vấn�trực�tiếp�đối�tượng�và�bảng�kiểm�đánh�
giá�thực�hành�an�toàn�thực�phẩm�của�đối�tượng�nghiên�
cứu.

2.6.�Biến�số�nghiên�cứu�và�tiêu�chuẩn�đánh�giá�

2.6.1.�Biến�số�nghiên�cứu

Tuổi,�giới,�trình�độ�văn�hóa,�tập�huấn�kiến�thức�an�toàn�
thực�phẩm.�Các�điều�kiện�kinh�doanh,�đảm�bảo�an�toàn�
thực�phẩm,�hành�vi�không�được�phép�trong�kinh�doanh�
thực�phẩm,�quy�định�về�phụ�gia�thực�phẩm,�…�Các�thực�
hành�về�vệ�sinh�cá�nhân,�vệ�sinh�môi�trường,�vệ�sinh�cơ�
sở�kinh�doanh,�cách�thức�mua�bán,�sử�dụng,�bảo�quản,�
lưu�trữ�thực�phẩm�và�phụ�gia�thực�phẩm,�bảng�kiểm�về�
điều�kiện�vệ�sinh�cơ�sở,�dụng�cụ,�môi�trường.

2.6.2.�Tiêu�chuẩn�đánh�giá

*�Phân� loại�kiến� thức�ATTP�một�câu�có�nhiều�phương�
án.� Nếu� mỗi� câu� trả� lời� đúng� được� 80%� phương� án�
trở�lên�thì�được�loại�A.�Nếu�mỗi�câu�trả� lời�đúng�được�
50-80%�số�phương�án�đúng�thì�được�loại�B.�Trả� lời�số�
phương�án�đúng�dưới�50%�thì�chỉ�đạt�loại�C�-�không�đạt.�
Tính�tỷ�lệ�%�đối�tượng�đạt�loại�A,�B,�C�theo�tổng�số�đối�
tượng�tham�gia.

*�Đánh�giá� thực�hành�ATTP� tính� tỷ� lệ� phần� trăm� trên�
thực�tế�đối�tượng�được�quan�sát�có�thực�hành�đúng�trên�
tổng�số�đối�tượng�tham�gia�theo�từng�hoạt�động�cụ�thể.�
Sau�đó�tính�tỷ�lệ�đạt�trung�bình�trên�tổng�số�hành�vi�

2.7.�Xử�lý�và�phân�tích�số�liệu

Số� liệu� được� nhập� liệu� trên� phần� mềm� Epidata� 3.1,�
phân�tích�bằng�phần�mềm�SPSS�20.

2.8.�Đạo�đức�nghiên�cứu

Mọi� thông� tin� của� các� đối� tượng� tham� gia� được� mã�
hóa�và�bảo�mật.�Nghiên�cứu�này�nhằm�mục�đích�khoa�
học,�không�vì�mục�đích�nào�khác.�Nghiên�cứu�không�
ảnh�hưởng�đến�việc�kinh�doanh�hay�uy�tín�của�các�đối�
tượng�tham�gia�nghiên�cứu.�Nghiên�cứu�đảm�bảo�trung�
thực�với�dữ�liệu�nghiên�cứu,�tính�toán�chính�xác.
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Biểu�đồ�cho�thấy�đánh�giá�kiến�thức�chung�về�an�toàn�
thực�phẩm�của�cả�ba�đối�tượng�đều�tương�đồng�lần�lượt�
với�TPBGS�là�83,5%�(49,5%�loại�A,�34,1%�loại�B),�DVAU�

là�83,3%�(57,1%�loại�A,�26,2%�loại�B),�TADP�là�86,7%�
(68%�loại�A,�18,7%�loại�B),�nhóm�TADP�có�kết�quả�tốt�
hơn�với�68%�đạt�mức�A.

Qua�bảng�trên�nhận�thấy�ở�một�số�nội�dung�kiến�thức�
của� nhóm� DVAU� và� nhóm� TADP� cao� hơn� ở� nhóm�
TPBGS.�Về�ảnh�hưởng�của�thực�phẩm�không�an�toàn�

đến�sức�khỏe�của�người�sử�dụng�cả�ba�đối�tượng�được�
nghiên�cứu�đều�ở�mức�thấp�lần�lượt�là�34,1%,�26,2%,�
28,0%.�Các�nội�dung�còn�lại�ở�mức�đạt�yêu�cầu.

3.�KẾT�QUẢ�NGHIÊN�CỨU

3.1.�Kiến�thức�của�các�đối�tượng�kinh�doanh�thực�phẩm

Bảng�1.�Tỷ�lệ�người�kinh�doanh�thực�phẩm�đạt�yêu�cầu�kiến�thức�chung�về�ATTP��
theo�một�số�nội�dung�(%)

Nội�dung KD�TPBGS�(n=91) KD�DVAU�(n=84) KD�TADP�(n=75)

Ảnh�hưởng�của�thực�phẩm�không�an�toàn�đến�
sức�khỏe�của�người�sử�dụng

���� ���� ����

Nguồn�ô�nhiễm�thực�phẩm ���� ���� ����

Không�sử�dụng�thực�phẩm�khô�bị�mốc�nhiều�
làm�thức�ăn

���� ���� ����

Dấu�hiệu�cho�biết�TP�có�thể�đã�bị�ô�nhiễm�qua�
quan�sát�hình�dạng�bên�ngoài�của�TP

���� ���� ����

Nhiệt�độ�đa�số�các�vi�khuẩn�gây�bệnh�thường�
bị�tiêu�diệt

���� ���� ��

Tác�hại�của�bảo�quản�thực�phẩm�không�đúng�
quy�định�của�nhà�sản�xuất

���� ���� ����

Quy�định�thực�phẩm�phải�bày�bán�trong�tủ�kính�
hoặc�thiết�bị�bảo�quản�hợp�vệ�sinh,�trên�bàn�
hoặc�giá�cao�hơn�mặt�đất

� ���� ����

Biểu�đồ�1.�Kết�quả�đánh�giá�kiến�thức�ATTP�của�người�kinh�doanh�thực�phẩm
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Qua�biểu�đồ�trên�thấy�thực�hành�ở�nhóm�TPBGS�thấp�
hơn� so� với� hai� đối� tượng� còn� lại.� Thực�hành� ở� nhóm�
DVAU�đạt�mức�cao�nhất�100%�đạt�(60,7%�loại�A,�39,3%�

loại�B),�nhóm�TADP�đạt�97,3%�(53,3%�loại�A,�44%�loại�
B)�khi�so�với�nhóm�TPBGS�(96,3%)�trong�đó�mức�A�thấp�
��������

Bảng� trên�cho� thấy�kết�quả� tương�đồng�giữa�2�nhóm�
DVAU�và�TADP,�các�nội�dung�về�sử�dụng�nước�sạch,�
và�dụng�cụ�chế�biến,�chứa�đựng�sạch�sẽ�đều�hơn�90%�
trở�lên,�tuy�nhiên�còn�một�số�nội�dung�nguyên�liệu�thực�

phẩm� không� bị� ôi,� mốc,� nơi� kinh� doanh� thực� phẩm�
không� bị� nước� ứ� đọng� đều� dưới� 60%,� đeo� đồ� trang�
sức,�để�móng�tay�dài�khi�chia�thức�ăn,�tiếp�xúc�với�thực�
phẩm�lần�lượt�là�19%�và�21,3%.

3.2.�Thực�hành�của�các�đối�tượng�kinh�doanh�thực�phẩm�

Bảng�2.�Tỷ�lệ�người�kinh�doanh�thực�phẩm�đạt�yêu�cầu�thực�hành�về�ATTP�theo�một�số�nội�dung�(%)

Nội�dung�kiểm�tra KD�DVAU�(n=84) KD�TADP�(n=75)

Có�đủ�nước�sạch�để�rửa�tay,�rửa�dụng�cụ,�bát�đũa ���� ����

Dụng�cụ�chế�biến,�đựng�thức�ăn�sạch�sẽ ���� ����

Gia�vị�và�phụ�gia�thực�phẩm�còn�hạn�sử�dụng ���� ����

Nguyên�liệu�thực�phẩm�không�bị�ôi,�mốc ���� ��

Nơi�kinh�doanh�thực�phẩm�không�bị�nước�ứ�đọng ���� ����

Có�thùng�rác�có�nắp�đậy ���� ����

Không�phục�vụ�khách�hàng�khi�đang�bị:�Mụn�nhọt,�viêm�da;�Sốt,�ho,�chảy�
nước�mũi;�Bị�tiêu�chảy,

���� ����

Sử�dụng�dao,�thớt�riêng�rẽ�cho�thực�phẩm�sống�và�chín ���� ����

Có�mũ,�tạp�dề�hợp�vệ�sinh ���� ����

Dùng�tay�trực�tiếp�bốc�thực�phẩm ���� ����

Đeo�đồ�trang�sức,�để�móng�tay�dài�khi�chia�thức�ăn,�tiếp�xúc�với�thực�phẩm ���� ����

Chỉ�đeo�găng�tay�dùng�một�lần�để�chia/bốc�thực�phẩm ���� ����

Đeo�găng�tay�lau�bàn,�dọn�bàn�ăn�và�bốc�thực�phẩm ���� ����

Biểu�đồ�2.�Kết�quả�đánh�giá�thực�hành�về�ATTP�của�người�kinh�doanh�thực�phẩm
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4.�BÀN�LUẬN

Nghiên�cứu�trên�250�đối�tượng�thuộc�3�nhóm�kinh�doanh�
thực�phẩm�cho�thấy�tỷ�lệ�đạt�kiến�thức�về�an�toàn�thực�
phẩm�tương�đồng�lần�lượt�là�TPBGS�là�83,5%�(mức�A�là�
49,5%),�DVAU�là�83,3%�(mức�A�là�57,1%),�TADP�có�kết�
quả�cao�nhất�là�86,7%�(mức�A�là�68%).

Kết� quả� này� thấp� hơn� so� nghiên� cứu� của� Đào� Văn�
Thắng�(2021)�có�tỷ�lệ�đạt�về�kiến�thức�của�người�kinh�
doanh�thức�ăn�đường�phố�tại�Thái�Nguyên�là�90,5%�[2].�
Kết�quả�cao�hơn�so�với�nghiên�cứu�của�Nguyễn�Thị�Thu�
Giang�(2018)�cho�thấy�người�kinh�doanh�thực�phẩm�có�
kiến�thức�về�an�toàn�thực�phẩm�đúng�là�64,4%�[3].

Có�82,7%�người�kinh�doanh�thức�ăn�đường�phố�nắm�rõ�
quy�định�về�bày�thức�ăn�trong�tủ�kính�đảm�bảo�tránh�ô�
nhiễm�thực�phẩm.�Kết�quả�này�cao�hơn�nghiên�cứu�của�
Đào�Văn�Thắng�có�76,7%�người�biết�tác�dụng�tránh�bụi�
của�việc�bày�thức�ăn�trong�tủ�kính;�Có�55,4%�cho�rằng�
có�tác�dụng�tránh�ô�nhiễm�vào�thực�phẩm�[2].�Tác�giả�
Huỳnh�Quang�Trung�(2022)�cho�thấy�hầu�hết�(93,57%)�
đối�tượng�biết�yêu�cầu�đối�với� tủ�bảo�quản�phải�sạch�
sẽ,�nhưng�chỉ�có�39,57%�biết�yếu�cầu�tủ�bảo�quản�là�
phải� thường� xuyên� đóng� kín� cửa,� điều� này� làm� tăng�
điều�kiện�thuận�lợi�của�vấn�đề�ô�nhiễm�thức�ăn�đường�
phố�[4].�

Tỷ� lệ�đạt�yêu�cầu�về�kiến� thức� của�nhóm�kinh�doanh�
dịch�vụ�ăn�uống�là�83,3%.�Kết�quả�này�cao�hơn�nghiên�
cứu�của�Đỗ�Nam�Khánh�(2017)�tại�Hà�Nội�cho�thấy�tỷ�
lệ�đạt�kiến�thức�tại�quận�Đống�Đa�là�74,4%�và�tại�quận�
Long�Biên�là�71,8%�[5].�

Đánh�giá�về�thực�hành�ATTP�của�người�kinh�doanh�thực�
phẩm,�nghiên�cứu�của�chúng�tôi�cho�thấy:�tỷ�lệ�đạt�thực�
hành�của�nhóm�TPBGS�thấp�hơn�so�với�hai�nhóm�còn�
lại.�Thực�hành�ở�nhóm�DVAU�đạt�mức�cao�nhất�100%�
đạt�(60,7%�loại�A,�39,3%�loại�B),�nhóm�TADP�đạt�97,3%�
(53,3%� loại� A,� 44%� loại� B),� nhóm� TPBGS� có� 96,3%�
trong�đó�mức�A�thấp�(17,6%).�Tuy�nhiên,�khi�đánh�giá�
từng�tiêu�chí� thì�có� tiêu�chí�đạt�yêu�cầu�về�thực�hành�
rất�thấp�như�tuy�nhiên�còn�một�số�nội�dung�nguyên�liệu�
thực�phẩm�không�bị�ôi,�mốc,�nơi�kinh�doanh�thực�phẩm�
không� bị� nước� ứ� đọng� đều� dưới� 60%,� đeo� đồ� trang�
sức,�để�móng�tay�dài�khi�chia�thức�ăn,�tiếp�xúc�với�thực�
phẩm�lần�lượt�là�19%�và�21,3%,�đây�cũng�là�một�trong�
những�nguy�cơ�cao�gây�mất�ATTP.

Trong�nghiên�cứu�này,�tỷ� lệ�người�kinh�doanh�thức�ăn�
đường�phố�đạt�về�thực�hành�là�97,3%.�Kết�quả�này�cao�
hơn�kết�quả�nghiên�cứu�của�Đào�Văn�Thắng�(2021)�cho�
thấy�tỷ�lệ�đạt�về�thực�hành�của�người�kinh�doanh�thức�
ăn�đường�phố� là� 84,1%� [2],� kết�quả�nghiên� cứu�của�
tác�giả�Nguyễn�Văn�Lành�(2016)�có�35,6%�thực�hành�
đúng�về�VSATTP.�Cần�tăng�cường�hơn�nữa�tập�huấn,�
phổ�biến�kiến� thức�về�VSATTP�cho� người�kinh�doanh�
thức�ăn�đường�phố�nhằm�đảm�bảo�VSATTP�đúng�theo�
quy�định�[6].

5.�KẾT�LUẬN

Kiến�thức�ở�các�đối�tượng�kinh�doanh�thực�phẩm�tương�
đồng� lần� lượt� là� TPBGS� là� 83,5%,� DVAU� là� 83,5%,�
TADP�là�86,7%.�Thực�hành�ở�nhóm�DVAU�đạt�mức�cao�
nhất�100%,�nhóm�TADP�đạt�97,3%,�nhóm�TPBGS�thấp�
nhất�là�96,3%�(17,6%�loại�A).

Một�số�nội�dung�tỉ�lệ�đạt�còn�thấp�như�nguyên�liệu�thực�
phẩm� không� bị� ôi,� mốc,� nơi� kinh� doanh� thực� phẩm�
không� bị� nước� ứ� đọng� đều� dưới� 60%,� đeo� đồ� trang�
sức,�để�móng�tay�dài�khi�chia�thức�ăn,�tiếp�xúc�với�thực�
phẩm�lần�lượt�là�19%�và�21,3%.

Do�đó,� cần� tăng� cường� đào� tạo,� tập� huấn� về� truyền�
thông�về�an�toàn�thực�phẩm�để�nâng�cao�kiến�thức�và�
thực�hành� của�đối� tương� kinh�doanh� thực� phẩm�đặc�
biệt�tập�trung�vào�nhóm�kinh�doanh�thực�phẩm�bao�gói�
sẵn.
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