
Những công cụ quản lý an toàn thực phẩm
Hướng dẫn dành cho các doanh nghiệp thực phẩm về 
Tiêu Chuẩn An Toàn Thực Phẩm 3.2.2A

Loại một Loại hai

Doanh nghiệp của quý vị sẽ được phân loại 
là loại một nếu doanh nghiệp này xử lý hoặc 
sản xuất thực phẩm ăn sẵn, không đóng gói, 
có khả năng gây nguy hiểm. Ví dụ: quán cà phê, 
nhà hàng hoặc nhà cung cấp thực phẩm nấu 
và phục vụ các bữa ăn với các loại thực phẩm 
như thịt, sữa, hải sản, trái cây và rau cắt sẵn, 
mì ống và gạo. 

Doanh nghiệp của quý vị sẽ được phân loại là 
loại hai nếu doanh nghiệp này chỉ xử lý ở mức 
tối thiểu thực phẩm không đóng gói, có khả 
năng gây nguy hiểm (chẳng hạn như cắt lát, 
cân, đóng gói lại, hâm nóng hoặc giữ nóng). 
Ví dụ: một cây xăng dầu nhận bánh nướng và 
bánh xăng-uýt ướp lạnh được bày trong tủ 
trưng bày nóng hoặc lạnh, hoặc một quầy deli 
trong siêu thị cắt lát và đóng gói thịt nguội.

Một tiêu chuẩn mới đã được áp dụng trên khắp nước Úc để nâng cao 
an toàn thực phẩm. Nếu doanh nghiệp thực phẩm của quý vị nằm trong 
phạm vi quy định của tiêu chuẩn này thì quý vị sẽ cần phải tuân thủ 
các yêu cầu trước ngày 8 tháng 12 năm 2023.  

Tại sao lại có tiêu chuẩn mới?
Xử lý thực phẩm kém có thể gây bùng phát các bệnh do thực phẩm gây ra, dẫn đến việc nhập viện đáng ra 
có thể tránh được, tổn thất doanh thu và thiệt hại về uy tín cho các doanh nghiệp thực phẩm. Tiêu chuẩn mới 
này được đưa ra để giảm các bệnh do thực phẩm gây ra bằng cách đảm bảo thực phẩm được xử lý một cách 
an toàn bởi những người xử lý thực phẩm có đầy đủ kỹ năng và kiến thức.

Doanh nghiệp của tôi có bị ảnh hưởng bởi tiêu chuẩn này không?
Quý vị sẽ cần phải tuân thủ nếu doanh nghiệp của quý vị xử lý thực phẩm: 

• không đóng gói 

• có khả năng gây nguy hiểm 

• ăn sẵn.

Sẽ có hai loại doanh nghiệp bị ảnh hưởng.
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1. Đào tạo người xử lý thực phẩm

2. Người giám sát an toàn thực phẩm

3. Chứng minh thực phẩm an toàn

Những người xử lý thực phẩm (bao gồm bếp trưởng, đầu bếp, người phục vụ) trong các doanh nghiệp 
loại một và hai sẽ cần phải hoàn thành khóa đào tạo về xử lý thực phẩm hoặc chứng minh rằng họ có 
các kỹ năng và kiến thức cần thiết về an toàn thực phẩm. Chi tiết về các khóa đào tạo trực tuyến miễn phí 
dành cho người xử lý thực phẩm có thể được truy cập tại www.health.wa.gov.au/FSMT. Hoặc mỗi người 
xử lý thực phẩm có thể thể hiện các kỹ năng và kiến thức về các vấn đề vệ sinh và an toàn thực phẩm.

Các doanh nghiệp loại một và hai sẽ cần chỉ định ít nhất một người giám sát an toàn thực phẩm, 
người này phải sẵn sàng tư vấn và giám sát những người xử lý thực phẩm khi họ xử lý thực phẩm 
ăn sẵn, không đóng gói, có khả năng gây nguy hiểm. 

Người giám sát an toàn thực phẩm sẽ phải tham gia một khóa đào tạo do một tổ chức đào tạo đã 
đăng ký cung cấp và chứng nhận phải được cập nhật mỗi 5 năm. Các khóa học được liệt kê tại: 
www.health.wa.gov.au/FSS 

Các doanh nghiệp loại một phải chứng minh rằng các biện pháp kiểm soát an toàn thực phẩm đang 
được quản lý bằng cách lưu giữ hồ sơ. Hồ sơ phải được lưu giữ tối thiểu 3 tháng.

Các hồ sơ chính quý vị có thể cần lưu giữ bao gồm:

• nhiệt độ của thực phẩm khi tiếp nhận và vận chuyển

• nhiệt độ lưu trữ và trưng bày 

• nhiệt độ nấu hoặc các bước kiểm soát mầm bệnh khác

• thời gian để làm lạnh hoặc hâm nóng thức ăn

• làm sạch và diệt khuẩn thiết bị và cơ sở.

Quý vị có thể tải xuống các mẫu hồ sơ từ www.health.wa.gov.au/FSMT
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Những công cụ quản lý an toàn thực phẩm
Tiêu chuẩn giới thiệu 3 công cụ quản lý an toàn thực phẩm.

Ngoài ra, quý vị có thể sử dụng các cách khác để chứng minh rằng mình đang quản lý các biện pháp 
kiểm soát an toàn thực phẩm chính.  
Viên chức có thẩm quyền về Đạo Luật Thực Phẩm năm 2008 của chính quyền địa phương quý vị có thể 
kiểm tra việc này.

Nếu quý vị có bất kỳ câu hỏi nào, hãy liên lạc với Dịch Vụ Y Tế Môi Trường của Chính Quyền Địa Phương.

Thêm thông tin
Để biết thêm thông tin, hãy tham khảo Hướng dẫn dành cho các doanh nghiệp 
thực phẩm về Tiêu Chuẩn An Toàn Thực Phẩm 3.2.2A hoặc truy cập  
www.health.wa.gov.au/FSMT


