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CHƯƠNG 5 

KIỂM TRA ĐIỀU KIỆN AN TOÀN VỆ SINH 

THỰC PHẨM
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NỘI DUNG

1. Mục đích
2. Căn cứ pháp lý
3. Trình tự, thủ tục kiểm tra điều kiện an 

toàn vệ sinh cơ sở thu mua, chợ cá
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1. Mục đích

� Đảm bảo An toàn thực phẩm cho người
tiêu dùng thực phẩm thuỷ sản

� Động viên, tạo điều kiện cho những cơ sở
đảm bảo an toàn thực phẩm phát triển

�Xử lý kịp thời những trường hợp vi phạm
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2. Căn cứ pháp lý

� 28TCN 164:2000 Cơ sở thu mua thuỷ sản, điều kiện
đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm thuỷ sản

� 28TCN 165:2000 Chợ cá - điều kiện đảm bảo vệ sinh
an toàn thực phẩm

� 28TCN 174:2002 Cơ sở sản xuất nước đá thuỷ sản -
Điều kiện đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm

�Qui định của Cục Quản lý Chất lượng Nông Lâm sản
Thuỷ sản (NAFIQAD) về danh mục chỉ tiêu kiểm tra
cơ sở thu mua, chợ cá thuỷ sản (QĐ số 52QĐ-CLTY 
ngày 25/3/2005)
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3. Trình tự, thủ tục kiểm tra điều kiện
an toàn vệ sinh cơ sở thu mua, chợ cá

3.1. Thành lập đoàn kiểm tra
3.2. Trình tự, thủ tục kiểm tra
3.3. Hướng dẫn thực hiện kiểm tra các chỉ tiêu

ATTP 
3.4. Thông báo kết quả kiểm tra
3.5. Biện pháp kiểm soát sau khi kiểm tra
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3.1. Thành lập đoàn kiểm tra

a. Hình thức kiểm tra
�Định kỳ: Đánh giá mức độ đảm bảo ATVS 

của cơ sở sản xuất
�Đột xu ất: khi có yêu cầu của cấp trên, 

hoặc có thông tin cơ sở sản xuất không
đáp ứng yêu cầu ATVS thực phẩm

�Tất cả các hình thức kiểm tra đều không
báo trước cho cơ sở
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b. Tiêu chuẩn cán bộ kiểm tra

�Có kiến thức chuyên môn về an toàn thực
phẩm thuỷ sản

�Đã được đào tạo về quản lý chất lượng
theo HACCP

�Phẩm chất đạo đức tốt (khách quan, trung
thực)

�Không có quan hệ họ hàng hoặc ràng
buộc về kinh tế với cơ sở được kiểm tra
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c. Trình tự thủ tục ra quyết định

� Thủ trưởng c ơ quan ki ểm tra
• Căn cứ hình thức kiểm tra (mục a)
• Căn cứ tiêu chuẩn cán bộ (mục b)
• Ban hành quyết định thành lập đoàn kiểm tra (có thể từ

1-3 người)

� Nội dung ra quy ết định
• Hình thức kiểm tra
• Các thành viên
• Khoảng thời gian thực hiện kiểm tra
• Nhiệm vụ của đoàn kiểm tra
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3.2. Trình tự, thủ tục kiểm tra

a. Chuẩn bị thực hiện kiểm tra
�Trưởng đoàn ki ểm tra:
• Nghiên cứu lịch sử đảm bảo chất lượng của cơ

sở được kiểm tra

• Nghiên cứu những thông tin liên quan đến vi 
phạm an toàn thực phẩm của cơ sở (nếu là
kiểm tra đột xuất)

• Họp các thành viên (nếu từ 2 người trở lên) để
thống nhất kế hoạch và phân công nhiệm vụ
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a. Chuẩn bị thực hiện kiểm tra (tt)
�Tài li ệu và d ụng cụ phục vụ kiểm tra
• Quyết định thành lập đoàn, danh mục chỉ tiêu

kiểm tra, biên bản kiểm tra
• Các thiết bị đo kiểm tại hiện trường (nhiệt kế, 

cân,…)
• Dụng cụ bảo quản mẫu



11

b. Trình tự kiểm tra

�Gặp mặt chủ cơ sở (hoặc người đại diện) của
cơ sở, thông báo quyết định và mục đích kiểm
tra

�Thực hiện kiểm tra theo danh mục chỉ tiêu qui 
định

�Hội ý đoàn, thảo luận về kết quả kiểm tra
�Thông báo với chủ cơ sở (hoặc người đại diện) 

về kết quả kiểm tra và kết luận của đoàn kiểm
tra

�Ký biên bản kiểm tra
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3.3. Thực hiện kiểm tra

3.3.1. Bảng danh mục các ch ỉ tiêu kiểm tra
(phụ lục kèm theo)
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3.3.2. Hướng dẫn th ực hi ện ki ểm tra theo
danh mục ch ỉ tiêu



14

1.1. Yêu cầu:
- Ngăn ngừa khả năng lây nhiễm cho nguyên liệu thủy sản.
- Thuận lợi cho việc tập kết, bảo quản, phân loại và bày bán

nguyên liệu thủy sản.
1.2. Phạm vi:

Các khu vực tập kết, bảo quản, phân loại và bày bán
nguyên liệu thủy sản; văn phòng, khu chờ đợi của công nhân, 
khu vực vệ sinh; kho dụng cụ vật liệu, đồ bảo hộ lao động; khu
vực sản xuất hoặc dự trữ nước đá; khu vực xử lý phế thải và
xử lý nước thải.
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1.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
a) Yêu cầu về địa điểm:
Chợ cá được xây dựng ở những nơi đáp ứng được các yêu cầu:
- Gần cảng cá, bến cá hoặc khu vực có nguồn nguyên liệu tập
trung.
- Có đường giao thông thủy bộ thuận tiện cho việc đi lại và vận
chuyển nguyên liệu.
- Có nguồn điện, nguồn nước ổn định đáp ứng yêu cầu sử dụng
tại chợ cá.
- Cách biệt với khu dân cư và các nguồn gây ô nhiễm cho nguyên
liệu thủy sản.
b) Yêu cầu về bố trí mặt bằng:
- Có sự tách biệt hợp lý giữa các khu vực trong chợ cá.
- Tránh được khả năng lây nhiễm cho nguyên liệu thủy sản.
- Bố trí tại mỗi khu vực thuận tiện cho việc tập kết, bảo quản, phân
loại và bày bán NLTS. 
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1.4. Một số ví dụ về xác định m ức đánh giá:
a) Lỗi Se:
Chợ cá có vị trí gần khu vực dân cư và các nguồn ô nhiễm

(trại nuôi súc vật, nhà máy hóa chất,…).
b) Lỗi Ma:
- Nguồn điện, nước không ổn định.
- Không có sự tách biệt hợp lý giữa các khu vực (BHLĐ, văn

phòng, khu vực VSCN,…) trong chợ cá.
c) Lỗi Mi:
- Chợ cá có vị trí xa cảng cá, bến cá hoặc khu vực có nguồn

nguyên liệu tập trung.
- Không thuận tiện về đường giao thông thủy bộ.



17

2.1. Yêu cầu:
- Vật liệu và kết cấu phù hợp, không đọng nước.
- Thuận tiện cho việc đi lại và vận chuyển nguyên liệu thủy sản.

2.2. Phạm vi:
Toàn bộ các khu vực mái che, tường rào và đường đi lại và vận chuyển

nguyên liệu thủy sản trong phạm vi chợ cá.
2.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:

Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Chợ cá có mái che chắc chắn, thông thoáng, hạn chế được ảnh hưởng

của mưa, nắng.
- Có tường rào bao quanh.
- Đường đi lại và vận chuyển nguyên liệu thủy sản được làm bằng vật liệu 

bền chắc, không bị đọng nước, có kích thước phù hợp cho các hoạt động của 
chợ cá.
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2.4. Một số ví dụ xác định m ức đánh 
giá:
a) Lỗi Se:
Không có mái che.
b) Lỗi Ma:
- Mái che không chắc chắn, không 
kín.
- Không có tường rào bao quanh.
- Đường đi lại bị đọng nước.
c) Lỗi Mi:
- Tường rào bao quanh không kín.
- Đường đi lại không thuận tiện, bị
đọng nước nhẹ.
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3.1. Yêu cầu:
Làm bằng vật liệu phù hợp, không bị thấm nước, dễ làm vệ sinh.

3.2. Phạm vi:
Toàn bộ tường che (nếu có) và các cột trong phạm vi chợ cá.

3.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
a) Tường che (nếu có):
- Mặt trong được làm bằng vật liệu không thấm nước.
- Kết cấu dễ làm vệ sinh.
b) Cột:
- Được ốp gạch men hoặc láng xi măng tới chiều cao 2m kể từ nền nhà.
- Các cột bằng sắt phải được sơn chống thấm.
- Kết cấu dễ làm vệ sinh.
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3.4. Một số ví dụ xác định m ức đánh giá:
a) Lỗi Ma:
- Mặt trong của tường che bị thấm nước.
- Cột bằng sắt, bị gỉ sét.
b) Lỗi Mi:
Kết cấu tường che, cột khó làm vệ sinh.

Cột
bị rỉ
sét
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4.1. Yêu cầu:
Vật liệu và cấu trúc phù hợp, không bị thấm/đọng nước, dễ làm vệ sinh.

4.2. Phạm vi:
Toàn bộ bề mặt nền của chợ cá.

4.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Vật liệu làm nền: cứng, không thấm nước.
- Kết cấu: không trơn, không đọng nước, dễ làm vệ sinh.
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4.4. Một số ví dụ xác định mức đánh giá:
a) Lỗi Ma:
Bị thấm, đọng nước.

b) Lỗi Mi:
Trơn, kết cấu khó làm vệ sinh.

Sàn nhà
bằng xi 
măng, có
rãnh thoát
nước
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5.1. Yêu cầu:
Đủ sáng.

5.2. Phạm vi:
Tất cả các khu vực trong chợ cá.

5.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Đủ ánh sáng để nhận biết và đánh giá chất lượng nguyên liệu thủy sản cũng

như thực hiện các công việc cần thiết khác.
- Ở những khu vực mà bên dưới là nguyên liệu thủy sản, đèn phải có chụp bảo

vệ đảm bảo ngăn ngừa mảnh bóng đèn khi bị nổ, vỡ không rơi vào nguyên liệu thủy
sản.
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5.4. Một số ví dụ xác định m ức đánh giá:
a) Lỗi Ma:
- Thiếu sáng đến mức không đánh giá được chất lượng
NLTS.
- Không có chụp đèn ở những nơi bên dưới có NLTS.
b) Lỗi Mi:
Thiếu sáng và không có chụp đèn ở các khu vực phụ trợ.

Đèn
chiếu
sáng
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6.1. Yêu cầu:
Duy trì và kiểm soát tốt nhiệt độ bảo quản nguyên liệu. 

6.2. Phạm vi:
Kho lạnh hoặc thùng cách nhiệt bảo quản nguyên liệu thủy sản tại chợ cá.

6.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Nhiệt độ nguyên liệu luôn được duy trì từ -10C đến +40C trong suốt thời

gian bảo quản tại chợ cá.
- Kho lạnh bảo quản nguyên liệu thủy sản phải có nhiệt kế giám sát nhiệt

độ. Đầu cảm nhiệt của nhiệt kế được đặt ở vị trí có nhiệt độ cao nhất trong kho. 
Nhiệt độ kho lạnh ghi chép 2 giờ/lần trong trường hợp bình thường, 30 phút/lần
khi có sự cố và thể hiện trên biểu đồ. 

- Việc sắp xếp nguyên liệu thủy sản, tình trạng vệ sinh và sự đối lưu không
khí trong kho.
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6.4. Một số ví dụ xác định m ức đánh giá:
a) Lỗi Se:
- Nguyên liệu không được bảo quản ở nhiệt độ -10C đến +40C trong thời
gian bảo quản tại chợ cá.
- Kho bảo quản lạnh bảo quản nguyên liệu không có nhiệt kế giám sát nhiệt
độ.
b) Lỗi Ma:
- Đầu cảm nhiệt lắp đặt sai vị trí.
- Không theo dõi, ghi chép nhiệt độ kho lạnh.
c) Lỗi Mi:
- Ghi chép, theo dõi nhiệt độ kho lạnh không đúng tần suất quy định.
- Sắp xếp nguyên liệu không đảm bảo sự lưu thông không khí trong kho.
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7.1. Yêu cầu:
Bền, không thấm nước, bề mặt nhẵn và dễ làm vệ sinh.

7.2. Phạm vi:
Toàn bộ các dụng cụ chứa đựng và bày bán nguyên liệu thủy sản

trong chợ cá.



28

7.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) 
để xác định:
- Vật liệu: bền, không thấm nước.
- Kết cấu: bề mặt nhẵn, dễ làm vệ sinh.

7.4. Một số ví dụ xác định mức đánh giá:
a) Lỗi Ma:
Làm bằng vật liệu bị thấm nước.
b) Lỗi Mi:
Không bền, bề mặt không nhẵn, khó làm vệ sinh.
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Cá ñựng
trong khay
nhôm

NÊN
Cá ñựng
trong khay
nhựa

NÊN
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Cá chứa trong dụng cụ
bằng tre (dễ thấm nước, 
khó vệ sinh và khử
trùng)

KHÔNG 
NÊN

Cá ñựng trong
sọt tre (cần xé)

KHÔNG 
NÊN
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8.1. Yêu cầu:
- Đủ để sử dụng.
- Không là nguồn lây nhiễm cho nguyên liệu thủy sản.

8.2. Phạm vi:
Nguồn cung cấp nước, dụng cụ chứa nước, đường ống dẫn nước.

8.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Nguồn cung cấp nước đủ để sử dụng.
- Nước dùng để rửa nguyên liệu thủy sản, rửa tay công nhân, vệ sinh các

bề mặt tiếp xúc với nguyên liệu thủy sản phải đảm bảo an toàn vệ sinh.
- Không sử dụng nước ở cầu cảng, bến đậu để rửa nguyên liệu thủy sản, 

rửa tay công nhân, vệ sinh các bề mặt tiếp xúc với nguyên liệu thủy sản.
- Dụng cụ chứa đựng, đường ống dẫn nước phải không độc, không gỉ, 

chuyên dùng và dễ làm vệ sinh. 
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8.4. Một số ví dụ xác định m ức đánh giá:
a) Lỗi Cr:
Sử dụng nước ở cầu cảng, bến đậu để rửa nguyên liệu thủy
sản, rửa tay công nhân, vệ sinh các bề mặt tiếp xúc với nguyên
liệu thủy sản.
b) Lỗi Se:
Sử dụng nước giếng khoan chưa qua xử lý để rửa nguyên liệu
thủy sản, rửa tay công nhân, vệ sinh các bề mặt tiếp xúc với
nguyên liệu thủy sản. 
c) Lỗi Ma:
Đường ống dẫn nước, dụng cụ chứa đựng bị gỉ sét.
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9.1. Yêu cầu:
Đảm bảo nước đá không là nguồn lây nhiễm cho nguyên liệu thủy sản.

9.2. Phạm vi:
- Nguồn nước dùng để sản xuất đá.
- Thiết bị sản xuất, dụng cụ chứa đựng, phương tiện vận chuyển, bảo quản (kể
cả máy xay đá).
9.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:

Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Nước đá được sản xuất từ nguồn nước đảm bảo an toàn vệ sinh.
- Điều kiện sản xuất, dụng cụ chứa đựng, phương tiện vận chuyển, bảo quản
nước đá đảm bảo an toàn vệ sinh (các bề mặt tiếp xúc trực tiếp với nước đá
không gây độc, không gỉ và dễ làm vệ sinh). 
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9.4. Một số ví dụ xác định m ức đánh giá:
a) Lỗi Cr:
Sử dụng nước sông chưa qua xử lý để sản xuất nước đá.
b) Lỗi Se:
- Sử dụng nước giếng khoan chưa qua xử lý để sản xuất nước
đá.
- Khuôn sản xuất nước đá bị gỉ sét, bệ ra đá bằng gỗ thấm
nước.
c) Lỗi Ma:
Kho chứa đá một số nơi bị gỉ sét, bong tróc.
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10.1. Yêu cầu:
Đảm bảo việc làm vệ sinh và khử trùng tay của công nhân hiệu quả.

10.2. Phạm vi:
Các khu vực rửa tay trong chợ cá.

10.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Số lượng, chất lượng và vị trí các loại phương tiện rửa và khử

trùng tay ở các khu vực: vệ sinh công nhân, xử lý nguyên liệu thủy sản.
- Hoạt động thực tế của các phương tiện, kể cả áp lực nước cung

cấp, nồng độ của chất khử trùng.
- Các vòi nước rửa tay được cung cấp đủ nước sạch.
- Đủ xà phòng rửa tay. 
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10.4. Một số ví dụ xác định m ức đánh giá:
a) Lỗi Ma:
- Không có vòi nước rửa tay, xà phòng tại khu VSCN.
- Thiếu vòi nước rửa tay, xà phòng cho công nhân làm
việc tại khu vực tiếp xúc trực tiếp với NLTS.
b) Lỗi Mi:
Áp lực nước yếu, hoạt động không hiệu quả.
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11.1. Yêu cầu:
Số lượng, vị trí và cấu trúc phù hợp.

11.2. Phạm vi:
Tất cả các nhà vệ sinh công nhân trong phạm vi cảng cá.

11.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Số lượng bồn cầu (hố xí) đủ lượng theo quy định:

Dưới 9 người: 1 bồn cầu.
Từ 10-24 người: 2 bồn cầu.
Từ 25-49 người: 3 bồn cầu.
Từ 50-100 người: 5 bồn cầu.
Trên 100 người, cứ 30 người thêm 1 bồn cầu.

- Trang thiết bị và bố trí nhà vệ sinh: bồn cầu, xả nước, giấy vệ sinh chuyên dùng, 
thùng chứa rác có nắp đậy, đủ lượng, thuận tiện, hoạt động bình thường.

- Vị trí nhà vệ sinh phù hợp.
- Tình trạng bảo trì tốt. 
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11.4. Một số ví dụ xác định m ức lỗi:
a) Lỗi Se:
- Không có khu vực VSCN.
- Không có thiết bị xả nước, không có giấy vệ sinh chuyên dùng, không có

thùng chứa rác.
b) Lỗi Ma:
- Số lượng nhà VSCN thiếu nhiều so với quy định.
- Thiết bị xả nước bị hỏng, thiếu giấy vệ sinh, thùng chứa rác không có

nắp.
- Cách quá xa so với khu vực cảng và không có hành lang có mái che.
c) Lỗi Mi:
- Số lượng nhà VSCN thiếu so với quy định.
- Vị trí không thuận tiện.
- Bị hư hỏng nhẹ.
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12.1. Yêu cầu:
Đảm bảo công nhân không là nguồn lây nhiễm cho

nguyên liệu thủy sản.
12.2. Phạm vi:

- Việc thực hiện vệ sinh cá nhân và các quy định về vệ
sinh cá nhân.

- Kiểm soát tình trạng sức khỏe công nhân.
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12.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra trên thực tế, kết hợp với phỏng vấn để xác định:
- Người tiếp xúc với thủy sản phải được khám sức khỏe khi tuyển dụng và
khám định kỳ hàng năm.
- Người tiếp xúc với thủy sản được đào tạo về vệ sinh thực phẩm và vệ sinh
cá nhân.
- Người bị bệnh truyền nhiễm không được làm việc trong khu vực có thủy
sản.
- Không hút thuốc, ăn uống, khạc nhổ khi đang xử lý thủy sản hoặc trong
khu vực bảo quản thủy sản.
- Công nhân phải rửa tay bằng xà phòng trước khi tiến hành xử lý thủy sản
và sau khi đi vệ sinh.
- Công nhân làm việc trong các khu vực tiếp xúc với nguyên liệu thủy sản
phải được trang bị bảo hộ lao động. 
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12.4. Một số ví dụ xác định m ức lỗi:
a) Lỗi Se:
- Không có hồ sơ kiểm soát sức khỏe công nhân.
- Cán bộ quản lý chưa được đào tạo về ATVSTP.
- Ăn uống, khạc nhổ, hút thuốc,… trong chợ cá
b) Lỗi Ma:
- Thiếu hồ sơ kiểm soát sức khỏe công nhân.
- Công nhân tiếp xúc với NLTS chưa được đào tạo về ATVSTP.
- Chưa trang bị BHLĐ cho công nhân.
c) Lỗi Mi:
Thiếu BHLĐ cho công nhân.
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13.1. Yêu cầu:
Kiểm soát tốt việc làm vệ sinh chợ cá.

13.2. Phạm vi:
- Kế hoạch làm vệ sinh chợ cá và các quy định có liên quan.
- Kết quả theo dõi giám sát thực hiện.
- Kho bảo quản dụng cụ làm vệ sinh.
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13.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác
định:
- Kế hoạch và quy trình làm vệ sinh chợ cá hàng ngày phù
hợp.
- Có cán bộ chuyên trách theo dõi, giám sát việc làm vệ sinh
hàng ngày.
- Kết quả việc làm vệ sinh hàng ngày.
- Dụng cụ làm vệ sinh được sử dụng và bảo quản đúng quy
định. 

13.4. Một số ví dụ xác định m ức lỗi:
a) Lỗi Se:
Không có kế hoạch và quy trình làm vệ sinh hàng ngày.
b) Lỗi Ma:
- Không có cán bộ chuyên trách theo dõi, giám sát việc làm
vệ sinh. 
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14.1. Yêu cầu:
Dụng cụ chứa đựng và vận chuyển phế thải không lây nhiễm cho nguyên
liệu thủy sản.

14.2. Phạm vi:
Dụng cụ chứa đựng và vận chuyển phế thải trong chợ cá.

14.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế, và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Vật liệu: làm bằng vật liệu bền, khụng thấm nước, khụng bị ăn mòn.
- Kết cấu: kín, có nắp đậy, dễ làm vệ sinh.
- Tính chuyên dụng: không sử dụng thùng chứa phế thải để chứa nguyên
liệu thủy sản, chứa nước, nước đá…
- Được làm vệ sinh và khử trùng sau mỗi chu kỳ hoạt động của chợ cá.
- Định kỳ phế thải được chuyển đến nơi quy định. 
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14.4. Một số ví dụ xác định m ức đánh giá:
a) Lỗi Se:
Sử dụng thùng chứa phế thải để chứa NLTS, chứa nước, nước
đá. 
b) Lỗi Ma:
- Thùng chứa phế liệu làm bằng vật liệu bị thấm nước.
- Thùng chứa phế liệu không kín, không có nắp.
- Không làm vệ sinh định kỳ các thùng chứa phế liệu.
c) Lỗi Mi:
- Thùng chứa phế liệu có kết cấu khó làm vệ sinh.
- Phế thải không chứa đúng nơi quy định.

Phế phẩm từ
cá ñể gần với
nguyên liệu
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15.1. Yêu cầu:
Nước thải của chợ cá phải được xử lý để đảm bảo không là nguồn lây

nhiễm cho nguyên liệu thủy sản và không ảnh hưởng đến môi trường xung
quanh.
15.2. Phạm vi:

Hệ thống xử lý nước thải của chợ cá.
15.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:

Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Chợ cá có hệ thống xử lý nước thải phù hợp, đảm bảo nước thải sau khi

qua hệ thống xử lý đạt các yêu cầu quy định trong TCVN 5945-1995.
- Nước thải chưa qua hệ thống xử lý không được thải trực tiếp ra môi

trường.
- Đảm bảo thường xuyên hoạt động tốt.
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15.4. Một số ví dụ xác định m ức đánh giá:
a) Lỗi Se:
Không có hệ thống xử lý nước thải.
b) Lỗi Ma:
- Nước thải qua hệ thống xử lý vẫn còn mùi hôi.
- Hệ thống xử lý nước thải bị hư hỏng, xuống cấp nặng.
c) Lỗi Mi:
Hệ thống xử lý nước thải bị hư hỏng, xuống cấp nhẹ.

Rãnh thoát
nước thải
không ñảm
bảo vệ sinh
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16.1. Yêu cầu:
Không sử dụng hóa chất, kháng sinh cấm.

16.2. Phạm vi:
Việc sử dụng, lưu giữ hóa chất trong phạm vi chợ cá.

16.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:
Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Có quy định về việc không được phép sử dụng, lưu trữ các hóa chất, kháng sinh

cấm trong phạm vi chợ cá.
- Thực hiện tốt việc không sử dụng, lưu trữ các hóa chất, kháng sinh cấm trong

toàn bộ phạm vi chợ cá. 
16.4. Một số ví dụ xác định m ức đánh giá:

a) Lỗi Cr:
Sử dụng hóa chất, kháng sinh cấm trong phạm vi chợ.
b) Lỗi Se:
Không có quy định về các hóa chất, kháng sinh cấm sử dụng.
c) Lỗi Ma:
Có quy định về các hóa chất, kháng sinh cấm sử dụng nhưng không đầy đủ.
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17.1. Yêu cầu:
Quản lý tốt nguồn gốc các lô nguyên liệu thủy sản.

17.2. Phạm vi:
Hồ sơ theo dõi việc nhập vào, bán ra hàng ngày của các lô nguyên liệu thủy sản tại

chợ cá và thực tế thực hiện.
17.3. Phương pháp và n ội dung ki ểm tra, đánh giá:

Xem xét, kiểm tra thực tế và phỏng vấn (khi cần thiết) để xác định:
- Người tham gia mua bán nguyên liệu tại chợ cá có sổ sách theo dõi các lô nguyên

liệu thủy sản nhận vào và bán ra.
- Hồ sơ mỗi lô nguyên liệu ghi đầy đủ các nội dung: tên cơ sở cung cấp, tên nguyên

liệu, khối lượng nguyên liệu, ngày giờ nhập vào, bán ra, các thông số về chất lượng (độ
tươi, nhiệt độ) của lô hàng.

- Thực tế việc theo dõi nguồn gốc các lô nguyên liệu thủy sản tại chợ cá. 
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17.4. Một số ví dụ xác định mức đánh giá:
a) Lỗi Ma:
- Không có hồ sơ theo dõi các lô NLTS nhập vào, xuất
ra hàng ngày.
- Hồ sơ theo dõi các lô NLTS nhập vào, xuất ra hàng
ngày không phù hợp với thực tế.
b) Lỗi Mi:
- Không đầy đủ hồ sơ theo dõi các lô NLTS nhập vào, 
xuất ra hàng ngày.
- Hồ sơ theo dõi các lô NLTS nhập vào, xuất ra hàng
ngày không phù hợp với quy định.
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3.3.3. Lập biên b ản ki ểm tra
a. Mẫu biên b ản ki ểm tra

ĐOÀN KIỂM TRA CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
****** Độc lập - Tự do - Hạnh phúc

BIÊN BẢN KIỂM TRA ĐIỀU KIỆN ĐẢM BẢO VSATTP CỦA CHỢ CÁ
(Ban hành kèm theo Quy ết định s ố 52/QĐ-CLTY ngày 25/3/2005 

của Cục tr ưởng Cục qu ản lý CL, ATVS&TYTS)

1. Tên cơ sở: ………………………………………………………………………………………….
Địa ch ỉ:…………………………. Số điện tho ại: ……………… Fax: ……………………………

2. Mã số (nếu có) : ……………………………………………………………………………………..
3. Thời điểm ki ểm tra: ……………………………………………………………………………….
4. Hình th ức ki ểm tra: ……………………………………………………………………………….
5. Thành ph ần Đoàn ki ểm tra (tr ưởng đoàn, thành viên: …………………………………………
6. Đại diện cơ sở (tên, ch ức danh): ………………………………………………………………….
7. Kết quả kiểm tra:
8. Nhận xét chung c ủa Đoàn ki ểm tra:
9. Kết luận của về điều kiện đảm bảo ATVSTP của cơ sở: 
10. Ý kiến của đại diện cơ sở:

ĐẠI DIỆN CƠ SỞ TRƯỞNG ĐOÀN KIỂM TRA
(ký tên, đóng d ấu) (ký tên)
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b. Các mức lỗi

♦ Lỗi Tới hạn (Cr): Là sai lệch so với tiêu chuẩn, gây
mất an toàn vệ sinh thực phẩm, hưởng tới sức khỏe
người tiêu dùng.
♦ Lỗi Nghiêm trọng (Se): Là sai lệch so với tiêu chuẩn,
nếu kéo dài sẽ gây mất an toàn thực phẩm, nhưng
chưa tới mức tới hạn.
♦ Lỗi Nặng (Ma): Là sai lệch so với tiêu chuẩn, có thể
ảnh hưởng đến an toàn thực phẩm, nhưng chưa đến
mức nghiêm trọng.
♦ Lỗi Nhẹ (Mi): Là sai lệch so với tiêu chuẩn gây trở
ngại cho việc kiểm soát vệ sinh nhưng chưa đến mức
nặng. 
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c. Tiêu chuẩn xếp lỗi

≥≥≥≥1≥≥≥≥5--D

0≤≤≤≤4≥≥≥≥11-C

0≤≤≤≤2≤≤≤≤10-B

00≤≤≤≤5<10A

Tới hạn
(Cr)

Nghiêm trọng

(Se)
Nặng
(Ma)

Nhẹ

(Mi)

Lỗi
Xếp lo ại
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3.4. THÔNG BÁO KẾT QUẢ KIỂM TRA

Cơ quan cấp trên CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
Cơ quan ki ểm tra Độc lập - Tự do - Hạnh phúc

Số…/… …,ngày…tháng…n ăm

Kính gửi:  (cơ sở được kiểm tra)

- Căn cứ kết quả kiểm tra điều kiện sản xuất thực phẩm tại cơ sở………………. 
do đoàn kiểm tra của (cơ quan kiểm tra) thực hiện ngày /  /

- Thông báo điều kiện sản xuất của ….đạt hay:….
- Yêu cầu:

Duy trì điều kiện sản xuất hiện có (nếu cơ sở đạt hạng A)
Duy trì các nội dung đạt yêu cầu, sửa chữa các sai lỗi nêu tại mục…. của biên
bản kèm theo danh mục chỉ tiêu kiểm tra (nếu cơ sở đạt hạng B)
Sửa chữa các sai lỗi (nếu cơ sở đạt hạng C hay D) kèm theo thời hạn hoàn
thành và thông báo chế độ kiểm tra tăng sẽ áp dụng đối với cơ sở.

Nơi nh ận: Thủ trưởng c ơ quan ki ểm tra
- Cơ sở được kiểm tra
- Hồ sơ kiểm tra
- Lưu VT
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3.5. Biện ph áp ki ểm so át sau
kiểm tra điều ki ện sản xu ất

1 tháng/lầnTăng cườngD4

3 tháng/lầnĐịnh kỳB2

2 tháng/lầnTăng cườngC3

1 năm/lầnĐịnh kỳA1

Tần su ất ki ểm traChế độ
Hạng điều
kiện sản

xuất
TT

Nếu sau 3 lần kiểm tra, cơ sở hạng C và hạng D không
nâng hạng ñiều kiện an toàn vệ sinh, cơ quan kiểm tra
sẽ gửi văn bản tới cơ quan cấp giấy phép kinh doanh ñề
nghị rút giấy phép kinh doanh
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