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LỜI MỞ ĐẦU 

-------- 

 

Thực phẩm là nguồn cung cấp chất dinh dưỡng cho sự phát triển của cơ thể,  

đảm bảo cho cơ thể hoạt động và làm việc hiệu quả. Tuy nhiên, đó cũng là nguồn gây 

bệnh tiềm ẩn khi thực phẩm không đảm bảo an toàn vệ sinh. Hiện nay, vấn đề vệ sinh 

an toàn thực phẩm đang ở mức báo động đỏ không chỉ ở những nước đang phát triển 

như Việt Nam mà kể cả những nước có nền kinh tế đã phát triển. Tình trạng thực phẩm 

bẩn, kém chất lượng và không rõ nguồn gốc, tồn dư thuốc bảo vệ thực vật trong nông 

nghiệp, sử dụng chất cấm trong chăn nuôi,… gây ảnh hưởng không nhỏ đến sức khỏe 

của người tiêu dùng. Do đó, việc bảo đảm chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm giữ  

vị trí quan trọng trong sự nghiệp bảo vệ sức khỏe nhân dân, góp phần giảm tỷ lệ  

mắc bệnh, duy trì và phát triển nòi giống, tăng cường sức lao động, học tập, thúc đẩy  

sự tăng trưởng kinh tế, văn hóa xã hội và thể hiện nếp sống văn minh. Mặc dù, cho đến 

nay đã có khá nhiều tiến bộ về khoa học kỹ thuật trong công tác bảo vệ và an toàn  

vệ sinh thực phẩm, cũng như biện pháp về quản lý giáo dục như ban hành luật, điều lệ 

và thanh tra giám sát vệ sinh an toàn thực phẩm, nhưng các bệnh do kém chất lượng về 

vệ sinh thực phẩm và thức ăn vẫn chiếm tỷ lệ khá cao. 

Giáo trình “Vệ sinh và an toàn thực phẩm” được biên soạn dựa trên cơ sở những 

kiến thức cơ bản về vệ sinh an toàn thực phẩm, các nguy cơ gây nhiễm bẩn thực phẩm 

và các biện pháp đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong quá trình chế biến sản xuất. 

Từ đó, giúp sinh viên có khả năng nhận diện thực phẩm bẩn, kém vệ sinh và hình thành 

ý thức thức phòng tránh ngộ độc thực phẩm và nói không với thực phẩm bẩn. Đây là  

tài liệu học tập dành cho sinh viên hệ đại học chuyên ngành Công nghệ thực phẩm. 

Cấu trúc giáo trình này bao gồm 5 chương:  

 - Chương 1: Một số khái niệm chung về vệ sinh an toàn thực phẩm 

 - Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do tác nhân sinh học 

 - Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do tác nhân hóa học 

 - Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do tác nhân vật lý 

- Chương 5: Ngộ độc thực phẩm và các biện pháp đảm bảo vệ sinh an toàn 

thực phẩm 

Giáo trình được biên soạn dựa trên mục tiêu học phần Vệ sinh an toàn thực phẩm, 

hướng đến những kiến thức, kỹ năng và thái độ mà sinh viên sẽ đạt được sau khi  

hoàn thành học phần này: 

- Khái quát được các kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm, các tác nhân  

gây ngộ độc thực phẩm  

- Đánh giá và lựa chọn thực phẩm an toàn cho sức khỏe tính mạng người  

tiêu dùng. 

- Nhận thức tầm quan trọng của việc đảm bảo thực phẩm an toàn góp phần  

nâng cao sức khỏe cộng đồng. 

Giáo trình “Vệ sinh và an toàn thực phẩm” được biên soạn dựa trên nhiều  

sự tham khảo nhiều nguồn tài liệu về kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm từ các tác giả 

chuyên môn trong, ngoài nước và tìm hiểu sản xuất thực tế tại các nhà máy sản xuất 

thực phẩm. Mặc dù vậy, vẫn không thể tránh khỏi những sai sót trong quá trình biên 

soạn Giáo trình. Rất mong nhận được những ý kiến đóng góp của quý đồng nghiệp và  
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các bạn sinh viên để chất lượng Giáo trình ngày càng hoàn thiện hơn và làm cơ sở cho 

việc phát hành Giáo trình “Vệ sinh và an toàn thực phẩm” trong thời gian tới.  

Trân trọng cảm ơn.                                         

Th.s Phạm Huỳnh Thúy An – Th.s Mai Cát Duyên 
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