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ABSTRACT

Purpose: (1) Assess knowledge and practice of food safety among the food handlers at the restaurants 
in Dong Da District, Hanoi in 2023; and (2) Analyze some related factors to food-safety knowledge 
and practice of the subjects in the research.

Method: The research method of epidemiology with a descriptive cross-sectional study design was 
selected. 

Results: The study showed that approximately 60% of food handlers had good food safety 
knowledge, while only 42.9% had good levels of food-safety practice. Some related factors to 
knowledge accounted for age group, education, years of experience, food safety knowledge training, 
and workplace. Some related factors to practice accounted for education and food safety knowledge 
training.

Recommendation: It is necessary to increase the organization of training sessions on food safety 
knowledge for those involved in food processing in the area.
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TÓM TẮT

Mục tiêu: (1) Đánh giá kiến thức, thực hành an toàn thực phẩm của người chế biến thực phẩm tại 
các cửa hàng ăn uống quận Đống Đa, Hà Nội năm 2023 và (2) Phân tích một số yếu tố liên quan đến 
kiến thức, thực hành an toàn thực phẩm của đối tượng nghiên cứu.

Phương pháp: Thiết kế nghiên cứu mô tả cắt ngang có phân tích.

Kết quả: Kiến thức chung về ATTP chưa cao đạt 60%. Tỷ lệ thực hành an toàn thực phẩm (ATTP) 
đạt thấp (42,9%). Các yếu tố liên quan có ý nghĩa thống kê đến kiến thức ATTP: nhóm tuổi, trình độ 
học vấn, thời gian làm nghề, tập huấn kiến thức ATTP và cơ sở làm việc. Các yếu tố liên quan có ý 
nghĩa thống kê đến thực hành ATTP: trình độ học vấn, tập huấn kiến thức ATTP. Như vậy, kiến thức 
và thực hành về ATTP của người chế biến thực phẩm còn thấp.

Kết luận, khuyến nghị: Cần tăng cường tổ chức các buổi tập huấn kiến thức về ATTP cho những 
người tham gia chế biến thực phẩm trên địa bàn quận Đống Đa.

Từ khóa: An toàn thực phẩm, người chế biến thực phẩm, cửa hàng ăn uống.
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1. ĐẶT VẤN ĐỀ

Ăn uống là nhu cầu thiết yếu của cuộc sống. Mất ATTP 
là vấn đề có tính thời sự và là mối quan tâm lớn của 
nhiều quốc gia trên thế giới, trong đó có Việt Nam. Có 
nhiều nguyên nhân dẫn đến ngộ độc thực phẩm liên 
quan đến dịch vụ ăn uống, trong đó phải kể đến kiến 
thức, thái độ, thực hành ATTP của người trực tiếp chế 
biến thực phẩm. Quận Đống Đa nằm ở trung tâm thành 
phố Hà Nội, hiện đang quản lý 1.907 cơ sở dịch vụ ăn 
uống. Đây là  khu vực đông dân nhất thủ đô, có nhiều 
công ty và các trung tâm thương mại lớn, 17 bệnh viện 
tuyến Trung ương và thành phố, 17 trường Đại học và 
Cao đẳng, nên việc đảm bảo ATTP tại các cơ sở dịch 
vụ ăn uống là rất cần thiết. Câu hỏi đặt ra là: Thực trạng 
kiến thức, thực hành ATTP của người chế biến thực 
phẩm tại các cửa hàng ăn uống quận Đống Đa, Hà Nội 
hiện naynhư thế nào? và có những yếu tố nào liên quan 
đến thực trạng này? Để trả lời các câu hỏi đó, chúng tôi 
tiến hành nghiên cứu đề tài “Kiến thức, thực hành an 
toàn thực phẩm của người chế biến tại các cửa hàng 
ăn uống quận Đống Đa, Hà Nội năm 2023 và một số 
yếu tố liên quan” với 2 mục tiêu:

1. Đánh giá kiến thức, thực hành ATTP của người chế 
biến thực phẩm tại các cửa hàng ăn uống quận Đống 
Đa, Hà Nội năm 2023.

2. Phân tích một số yếu tố liên quan đến kiến thức, thực 
hành ATTP của đối tượng nghiên cứu. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU

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

- Đối tượng: Người trực tiếp chế biến thực phẩm tại các 
cửa hàng ăn uống 

Tiêu chuẩn lựa chọn: Người trực tiếp chế biến thực 
phẩm tại các cửa hàng ăn uống tình nguyện tham gia 
nghiên cứu.

Tiêu chuẩn loại trừ: Nhân viên phục vụ bàn và những 
nhân viên không tham gia chế biến thực phẩm. Người 
trực tiếp chế biến thực phẩm nhưng từ chối tham gia 
nghiên cứu.

- Địa điểm nghiên cứu: Các cửa hàng ăn uống tại 21 
phường của quận Đống Đa thành phố Hà Nội.

- Thời gian nghiên cứu: Từ tháng 4/2023 đến tháng 
7/2023

Cỡ mẫu nghiên cứu

Áp dụng công thức ước lượng một tỷ lệ trong nghiên 
cứu mô tả  

n = Z2
(1-α/2)

p(1- p)
d2

Trong đó: n: là cỡ mẫu nghiên cứu tối thiểu cần điều 
tra; p: ước đoán tỷ lệ kiến thức, thực hành của người 
trực tiếp chế biến thực phẩm p=0,5. (Theo nghiên cứu 
của Nguyễn Thị Thúy 2019)[21], Z: hệ số tin cậy, ứng 
với độ tin cậy 95% thì Z(1-a/2) = 1,96; α: mức ý nghĩa 
thống kê, lấy α = 5%; d: sai số tuyệt đối cho phép, lấy 
d = 0,05. Thay các hệ số vào công thức trên có số mẫu 
cần thiết cho nghiên cứu là n=168 người chế biến tại 
105 cơ sở. Tăng 20% cỡ mẫu để dự trù cho những số 
liệu bị bỏ sót và những trường hợp từ chối tham gia 
nghiên cứu. Cỡ mẫu cho nghiên cứu là n = 210.

2.2. Phương pháp nghiên cứu: Thiết kế mô tả cắt 
ngang có phân tích. Cỡ mẫu 210 người chế biến tại 105 
cơ sở. Cách chọn mẫu ngẫu nhiên đơn.

2.3. Chỉ tiêu đánh giá

Thang điểm đánh giá về kiến thức và thực hành theo 
Luật An toàn thực phẩm và Nghị định số 155/2018/
NĐ-CP ngày 12/11/2018 sửa đổi, bổ sung một số quy 
định liên quan đến điều kiện đầu tư kinh doanh thuộc 
phạm vi quản lý nhà nước của Bộ Y tế [7]. Ngoài các 
thông tin chung, kiến thức và thực hành ATTP của đối 
tượng được đánh giá như sau:

Kiến thức ATTP: gồm 24 câu hỏi, mỗi đáp án trả lời 
đúng được 1 điểm. Tổng điểm kiến thức là 24 điểm, đối 
tượng đạt ≥ 70% tổng điểm tức ≥ 18 điểm được coi là 
có kiến thức tốt. Đạt < 18 điểm  điểm là có kiến thức 
không tốt.

Thực hành ATTP: gồm 7 tiêu chí quan sát, mỗi tiêu chí 
đúng được 1 điểm. Tổng điểm thực hành là 7 điểm, đối 
tượng đạt ≥ 70% tổng điểm tức ≥ 5 điểm được coi là có 
thực hành tốt. Đạt <5 điểm là có thực hành không tốt.

2.4. Phương pháp thu thập thông tin

Phỏng vấn trực tiếp đối tượng tham gia nghiên cứu:

- Đánh giá kiến thức: sử dụng bộ câu hỏi phỏng vấn 
cho đối tượng là người trực tiếp chế biến trong các cửa 
hàng ăn uống;

- Đánh giá thực hành: sử dụng bộ câu hỏi phỏng vấn và 
phối hợp quan sát đối tượng người trực tiếp chế biến 
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Bảng 3.1. Đặc điểm chung của đối tượng nghiên cứu (n=210)

Đặc điểmchung Số lượng Tỷ lệ (%)

Nhóm tuổi

< 25 tuổi 29 13,8

25 – 50 tuổi 120 57,2

> 50 tuổi 61 29,0

Mean = 41,2±13,1

Giới tính
Nam 98 46,7

Nữ 112 53,3

Trình độ học vấn
≥ THPT 162 77,1

< THPT 48 22,9

Thời gian làm nghề chế biến, kinh 
doanh TP

< 5 năm 126 60,0

5 – 10 năm 62 29,5

> 10 năm 22 10,5

Tập huấn kiến thức ATTP 
Có 136 64,8

Không 74 35,2

Bảng 3.2. Kiến thức chung về an toàn thực phẩm của người chế biến (n=210)

Kiến thức chung Số lượng Tỷ lệ (%)

Đạt 126 60,0

Không đạt 84 40,0

trong các cửa hàng ăn uống;

- Bộ câu hỏi và bảng kiểm quan sát được xây dựng 
dựa trên Luật ATTP, Nghị định 115/2018/NĐ-CP ngày 
12/11/2018 sửa đổi, bổ sung một số quy định liên quan 
đến điều kiện đầu tư kinh doanh thuộc phạm vi quản 
lý nhà nước của Bộ Y tế. Trong quá trình xây dựng bộ 
câu hỏi về kiến thức, thực hành có tham khảo một số 
bộ công cụ trong các nghiên cứu về ATTP đã được tiến 
hành trước đây [7].

2.5. Phương pháp xử lý số liệu: Số liệu được nhập 
bằng phần mềm Epidata 3.1 và xử lý bằng phần mềm 
SPSS 26.0. Thống kê mô tả gồm tần số, tỷ lệ % về 
thông tin chung, kiến thức, thực hành ATTP của đối 
tượng. Thống kê phân tích sử dụng kiểm định hồi quy 
logistic đa biến để kiểm định các yếu tố liên quan.

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU

3.1. Thông tin chung về đối tượng nghiên cứu

Tuổi trung bình của ĐTNC 41,2±13,1. Trong đó nhóm 
từ 25 đến 50 tuổi chiếm 57,2%, > 50 chiếm 29,0% và 
nhóm < 25 chiếm 13,8%. Nữ giới có tỷ lệ cao hơn Nam 
giới (53,3% so với 46,7%). Có 77,1% có học vấn từ 
THPT trở lên và 22,9% THCS/Tiểu học. Có 60% người 
chế biến có thời gian làm việc <5 năm, từ 5-10 năm là 

29,5% và 10,5% >10 năm. Có 64,8% đã tham gia tập 
huấn kiến thức  ATTP trong vòng 1 năm trở lại đây.

3.2. Thực trạng Kiến thức, thực hành về an toàn thực 
phẩm của người chế biến thực phẩm tại các cửa hàng 
ăn uống ở quận Đống Đa - Hà Nội
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Tỷ lệ người chế biến có thực hành đạt về ATTP chiếm 
42,9% và 57,1% không đạt.

3.3 Một số yếu tố liên quan đến kiến thức, thực hành 
của người chế biến thực phẩm

Kết quả Bảng 3.4 Cho thấy Có mối liên quan có ý nghĩa 
thống kê giữa tuổi và kiến thức về ATTP của người chế 
biến. Nhóm tuổi <25 có khả năng có kiến thức chung 
đạt cao gấp 9,6 lần so với nhóm tuổi > 50 tuổi (95%CI: 
2,9-31,1; p<0,001) và nhóm tuổi từ 25-50 có khả năng 
có kiến thức về ATTP cao gấp 2,7 lần nhóm tuổi >50 
(95% CI: 1,4-5,2; p<0,01).

Không tìm được mối liên quan có ý nghĩa thống kê giữa 
giới tính với kiến thức chung về ATTP của người chế 
biến (p>0,05)

Có mối liên quan giữa trình độ học vấn với kiến thức 

ATTP. Người chế biến có trình độ từ THPT trở lên có 
khả năng có kiến thức chung về ATTP đạt cao gấp 9,5 
lần so với người có trình độ học vấn <THPT (95%CI: 
4,4-20,8; p<0,001).

Không có mối liên quan giữa thời gian làm nghề với 
kiến thức ATTP (p> 0,05) 

Có mối liên quan giữa tập huấn kiến thức ATTP với 
kiến thức chung ATTP, đối tượng đã được tập huấn 
có khả năng có kiến thức chung đạt cao gấp 5,1 lần 
so với đối tượng chưa được tập huấn (95%CI: 2,7-9,4; 
p<0,001).

Đa số (60,0%) người chế biến có kiến thức chung ATTP đạt và 40,0% không đạt.

Bảng 3.4. Mối liên quan giữa kiến thức chung ATTP với một số yếu tố (n=210)

Yếu tố liên quan

Kiến thức

OR
(CI  95%)

pĐạt Không

SL  (%) SL   (%)

Nhóm tuổi

< 25 tuổi 25 86,2 4 13,8 9,6(2,9-31,1) <0,001

25 – 50 tuổi 77 64,2 43 35,8 2,7(1,4-5,2) 0,001

> 50 tuổi 24 39,3 37 60,7 1

Giới
Nam 65 66,3 33 33,7 1,6

(0,9-2,8) 0,08
Nữ 61 54,5 51 45,5

Trình độ học vấn
≥ THPT 116 71,6 46 28,4 9,5

(4,4-20,8) <0,001
< THPT 10 20,8 38 79,2

Thời gian làm 
nghề

> 10 năm 15 68,2 7 31,8 1,7(0,6-4,4) 0,26

5 – 10 năm 41 66,1 21 33,9 1,5(0,8-2,9) 0,16

< 5 năm 70 55,6 56 44,4 1

Tập huấn kiến 
thức ATTP

Chưa được tập huấn 26 35,1 48 64,9
5,1(2,7-9,4) <0,001

Được tập huấn 100 73,5 36 26,5

Bảng 3.3. Thực hành chung về an toàn thực phẩm của người chế biến (n=210)

Thực hành chung Số lượng Tỷ lệ

Đạt 90 42,9

Không đạt 120 57,1
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Bảng 3.5. Phân tích hồi quy đa biến một số yếu tố liên quan kiến thức chung ATTP 

Các yếu tố liên quan
Kiến thức đạt và không đạt

OR(CI  95%) p

Nhóm tuổi

< 25 tuổi 1
0,016

25 – 50 tuổi 5,7(1,3-23,5)

> 50 tuổi 12,5(3,1-51,1) p<0,001

Giới tính
Nam

1,3(0,6-2,9) 0,4
Nữ

Trình độ học vấn
≥ THPT

8,1(3,3-19,9) p<0,001
< THPT

Thời gian làm nghề CB, KDTP

< 5 năm 1
0,1

5 – 10 năm 0,5 (0,2-1,1)

> 10 năm 0,2(0,06-0,7) 0,015

Tập huấn kiến thức ATTP
Chưa được tập huấn

4,6(2,1-9,6) p<0,001
Được tập huấn

Cơ sở làm việc
Cửa hàng ăn uống

0,1(0,2-0,7) 0,02
Loại hình KD khác

Bảng 3.6. Phân tích hồi quy đa biến một số yếu tố liên quan với thực hành chung ATTP  

Các yếu tố liên quan
Thực hành đạt và không đạt

OR(CI  95%) p

Nhóm tuổi

< 25 tuổi 1
0,3

25 – 50 tuổi 0,6 (0,2-1,6)

> 50 tuổi 0,6 (0,2-1,9) 0,4

Giới tính
Nam

0,6 (0,3-1,1) 0,1
Nữ

Trình độ học vấn
≥ THPT

3,8 (1,6-8,8) 0,002
< THPT

Thời gian làm nghề CB, KDTP

< 5 năm 1
0,7

5 – 10 năm 0,8 (0,4-1,7)

>10 năm 0,4 (0,1-1,2) 0,1

Kết quả phân tích hồi quy đa biến cho thấy, nhóm tuổi, 
trình độ học vấn, thời gian làm nghề, tập huấn kiến thức 

ATTP và cơ sở làm việc có liên quan có ý nghĩa thống 
kê với kiến thức chung về ATTP của người chế biến.
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Các yếu tố liên quan
Thực hành đạt và không đạt

OR(CI  95%) p

Tập huấn kiến thức ATTP
Chưa được tập huấn

2,9 (1,5-5,8) 0,001
Được tập huấn

Cơ sở làm việc
Cửa hàng ăn uống

1,0 (0,3-2,7) 0,99
Loại hình KD khác

Bảng 3.7. Mối liên quan giữa kiến thức chung và thực hành chung của người chế biến thực phẩm  

Thực hành
Kiến thức

Đạt Không đạt
OR (95%CI) P

SL % SL %

Đạt 65 51,6 61 48,4
2,5 (1,4-4,5) 0,002

Không đạt 25 29,8 59 70,2

Kết quả phân tích hồi quy đa biến cho thấy, trình độ học 
vấn, tập huấn kiến thức ATTP có liên quan có ý nghĩa 

thống kê với thực trạng thực hành về ATTP của người 
chế biến.

Có mối liên quan có ý nghĩa thống kê giữa thực hành 
ATTP với kiến thức ATTP của người chế biến, người 
có kiến thức về ATTP đạt có khả năng có thực hành 
đạt cao gấp 2,5 lần so với người có kiến thức không đạt 
(95%CI: 1,4-4,5; p<0,01).

4. BÀN LUẬN

Kiến thức chung về an toàn thực phẩm của người 
chế biến 

Đánh giá kiến thức chung ATTP của 210 người chế 
biến đang làm việc tại các cửa hàng ăn uống quận Đống 
Đa – Hà Nội, kết quả có 60,3% đối tượng có kiến thức 
đúng. Kết quả của chúng tôi tương đương với kết quả 
nghiên cứu tại bếp ăn của các Trường tiểu học quận 
Cầu Giấy, Hà Nội (2019) của Phạm Thị Chung (2020) 
cho kết quả 65,1% [2].

Thực hành chung về an toàn thực phẩm của người 
chế biến 

Đánh giá thực hành khi tham gia chế biến thực phẩm 
của 210 người chế biến tại các cửa hàng ăn uống quận 
Đống Đa – Hà Nội, cho kết quả 42,9% đối tượng đạt 
thực hành đúng về ATTP. Kết quả của chúng tôi thấp 
hơn kết quả nghiên cứu của Nguyễn Ngọc Sơn (2021) 
tại 103 cơ sở dịch vụ ăn uống khu vực Hà Nội, năm 

2018 là 72,3% [3].

Kết quả phân tích hồi quy đa biến cho thấy, trình độ học 
vấn, tập huấn kiến thức ATTP có liên quan có ý nghĩa 
thống kê với thực hành ATTP của người chế biến. Kết 
quả nghiên cứu của chúng tôi tương tự với kết quả của 
tác giả Al Banna về các yếu tố liên quan đến kiến   thức 
và thực hành về an toàn thực phẩm của những người 
chế biến thịt ở Bangladesh kết quả nghiên cứu cho thấy. 
Các phân tích hồi quy điều chỉnh đã chứng minh rằng 
tỷ lệ có mức độ thực hành tốt cao hơn 8,5 lần ở những 
người trả lời làm việc ≥ 8 giờ mỗi ngày so với những 
người làm việc < 8 giờ mỗi ngày (OR = 8,44, KTC 95% 
3,11–22,91). Mức độ thực hành an toàn thực phẩm cao 
hơn 5,7 lần ở những người được hỏi có kiến   thức tốt về 
an toàn thực phẩm so với những người cùng ngành (OR 
= 5,68, KTC 95% 2,33–13,87) [4].

Mối liên quan giữa kiến thức và thực hành của người 
chế biến thực phẩm

Có mối liên quan có ý nghĩa thống kê giữa  thực hành 
ATTP với kiến thức ATTP của người chế biến, người 
có kiến thức về ATTP đạt có khả năng có thực hành 
đạt cao gấp 2,5 lần so với người có kiến thức không 
đạt (95%CI: 1,4-4,5; p<0,01). Nghiên cứu của chúng 
tôi thấp hơn kết quả nghiên cứu của Nguyễn Ngọc Sơn 
(2021). Những người chế biến thực phẩm có kiến thức 
chung ATTP đạt có khả năng thực hành đúng ATTP cao 
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gấp 7,3 lần những người có kiến thức chung về ATTP 
không đạt (p = 0,001)[3]. Kiến thức không đúng sẽ dẫn 
đến thái độ không đúng và thực hành không đúng về 
ATTP. Những hạn chế về kiến thức, thực hành dẫn đến 
không đảm bảo ATTP. Điều này một lần nữa khẳng 
định vai trò của việc cung cấp kiến thức cho người chế 
biến, kinh doanh thực phẩm tại các cửa hàng ăn uống 
là rất quan trọng để nâng cao nhận thức và có hành vi 
đúng về ATTP khi tham gia chế biến thức ăn.

5. KẾT LUẬN, KHUYẾN NGHỊ

Tỷ lệ người chế biến thực phẩm tại các cửa hàng ăn 
uống trên địa bàn quận Đống Đa kiến thức chung đạt 
60,03%. Tỷ lệ thực hành ATTP đạt thấp chỉ có (42,9%). 
Các yếu tố liên quan đến kiến thức, thực hành an toàn 
thực phẩm Nhóm tuổi, trình độ học vấn, thời gian làm 
nghề, tập huấn kiến thức ATTP và cơ sở làm việc có 
liên quan có ý nghĩa thống kê với kiến thức ATTP của 
người chế biến. Trình độ học vấn, tập huấn kiến thức 
ATTP có liên quan có ý nghĩa thống kê với thực hành 
về ATTP của người chế biến. Người có kiến thức chung 
ATTP đạt có khả năng có thực hành đạt cao gấp 2,5 lần 
so với người có kiến thức không đạt (95%CI: 1,4-4,5; 
p<0,01).

Do vậy cần tăng cường tổ chức các buổi tập huấn kiến 
thức về ATTP cho những người tham gia chế biến thực 
phẩm trên địa bàn quận Đống Đa.
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