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COVID-19 và an toàn thực phẩm: hướng dẫn cho các cơ 

sở kinh doanh thực phẩm 

Hướng dẫn tạm thời 

Ngày 07/4/2020 

Thông tin chung 

Thế giới đang đối mặt với một mối đe dọa chưa từng có từ đại dịch COVID-19 

do virus SARS-CoV-2 gây ra (gọi tắt là virus COVID-19). Nhiều quốc gia đang 

thực hiện theokhuyến cáo của Tổ chức Y tế Thế giới (WHO) trong việc áp dụng 

các biện pháp giãn cách vật lý (physical distancing) như là một trong những 

cách để giảm sự lan truyền của bệnh.
1 

Việc áp dụng các biện pháp này đã dẫn 

đến việc đóng cửa nhiều doanh nghiệp, trường học, và các cơ sở giáo dục, và 

các hạn chế về du lịch và tụ họp xã hội.Đối với một số người, làm việc tại nhà, 

làm việc từ xa, và các cuộc thảo luận và cuộc họp trực tuyến hoặc qua internet 

hiện đã là những hoạt động bình thường.Tuy nhiên, nhân viên ngành công 

nghiệp thực phẩm không có cơ hội làm việc tại nhà và được yêu cầu tiếp tục làm 

việc tại nơi làm việc bình thường của họ. Giữ cho tất cả nhân viên trong chuỗi 

cung ứng và sản xuất thực phẩm khỏe mạnh và an toàn là rất quan trọng để sống 

sót sau đại dịch hiện nay. Duy trì sự di chuyển của thực phẩm theo chuỗi thức ăn 

là một chức năng thiết yếu mà tất cả các bên liên quan trong chuỗi thực phẩm 

cần góp phần thực hiện. Điều này cũng góp phần để duy trì sự tin tưởng và lòng 

tin của người tiêu dùng về sự an toàn và sự sẵn có của thực phẩm. 

Ngành công nghiệp thực phẩm cần phải có các Hệ thống quản lý An toàn thực 

phẩm dựa trên các nguyên tắc của Phân tích mối nguy và Kiểm soát các điểm tới 

hạn (HACCP) tại chỗ để quản lý những nguy cơ an toàn thực phẩm và phòng 

ngừa ô nhiễm thực phẩm.  Hệ thống quản lý An toàn thực phẩm trong ngành 

công nghiệp thực phẩm được củng cố bởi các chương trình tiên quyết, bao gồm 

những thực hành vệ sinh tốt, làm sạch và khử trùng, khoanh vùng khu chế biến, 
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kiểm soát nhà cung ứng, bảo quản, phân phối và vận chuyển, vệ sinh của nhân 

viên và sức khỏe lao động(fitness to work) – tất cả những điều kiện cơ bản là 

hoạt động cần thiết để duy trì môi trường sản xuất thực phẩm vệ sinh. Những 

nguyên tắc chung về vệ sinh thực phẩm của Codex
2
 đã đặt ra một nền tảng vững 

chắc để thực hiện các biện pháp kiểm soát vệ sinh quan trọng tại từng giai đoạn 

của chuỗi chế biến, sản xuất và tiếp thị thực phẩm để phòng ngừa ô nhiễm thực 

phẩm. 

Nếu một cơ sở thực phẩm có Hệ thống quản lý An toàn thực phẩm và/hoặc 

thành lập đội HACCP thì các thành viêntrong nhóm đó cần phải tham gia tất cả 

các cuộc thảo luận để đảm bảo rằng những biện pháp can thiệp mới đều phải 

được xem xét đến yếu tố an toàn thực phẩm. Nếu một cơ sở thực phẩm không có 

Hệ thống quản lý An toàn thực phẩm và/hoặc thành lập đội HACCP thì cơ sở đó 

cần chỉ định một người có trách nhiệm xem xét liệu rằng các những nguy cơ về 

an toàn thực phẩm có thể phát sinh từ những biện pháp bổ sung hay không. 

Người được chỉ định này phải liên hệ với các cơ quan quản lý an toàn thực phẩm 

để được tư vấn. Hiện nay có một yêu cầu khẩn cấp cho ngành công nghiệp thực 

phẩm, đó là phải đảm bảo tuân thủ các biện pháp bảo vệ người làm thực phẩm 

(food workers)không bị nhiễm COVID-19, tránh phơi nhiễm hoặc lan truyền 

virus và tăng cường các biện pháp thực hành vệ sinh và an toàn thực phẩm. 

Mục đích của hướng dẫn này là làm nổi bật một số biện pháp bổ sung để duy trì 

sự toàn vẹn của chuỗi thực phẩm và cung cấp thực phẩm đầy đủ và an toàn cho 

người tiêu dùng. 

Khả năng lan truyền tiềm ẩn COVID-19 qua thực phẩm 

Rất khó có khả năng con người bị nhiễm COVID-19 từ thực phẩm hoặc bao bì 

thực phẩm. COVID-19 là một bệnh về đường hô hấp và con đường lây truyền 

chính là qua tiếp xúc giữa người với người và thông qua tiếp xúc trực tiếp với 

những giọt bắn hô hấp khi người bị nhiễm bệnh ho hoặc hắt hơi. 
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Hiện không có bằng chứng về việc những virus gây bệnh về đường hô hấp có 

thể lan truyền qua thực phẩm hoặc bao bì thực phẩm. Những virus corona không 

thể nhân lên trong thực phẩm; chúng cần một vật chủ là động vật hoặc con 

người để nhân lên. 

Khuyến cáo gần đây nhất của WHO
3
 chỉ rõ rằng bằng chứng hiện tại cho thấy 

virus COVID-19 được lan truyền thông qua sự tiếp xúc gần với những giọt bắn 

hô hấp (hình thành khi ho hoặc hắt hơi) và bởi các đồ vật bị ô nhiễm (fomites).
4-

10
Virus có thể lan truyền trực tiếp từ người sang người khi một ca COVID-19 ho 

hoặc hắt hơi, tạo ra các giọt bắn và dính lên mũi, miệng hoặc mắt của người 

khác. Ngoài ra, vì các giọt bắn hô hấp quá nặng có thể bay trong không khí nên 

chúng sẽ rơi xuống các vật thể và bề mặt xung quanh người nhiễm bệnh. Có thể 

có người nào đó sẽ bị nhiễm bệnh khi chạm vào những bề mặt, đồ vật bị ô 

nhiễm hoặc tay của người đã nhiễm, và sau đó chạm vào miệng, mũi hoặc mắt 

của chính mình. Điều này có thể xảy ra, ví dụ như, khi chạm tay vào tay nắm 

cửa hoặc bắt tay và sau đó chạm tay vào mặt. 

Nghiên cứu gần đây đã đánh giá sự sống sót của COVID-19 trên các bề mặt 

khác nhau và báo cáo rằng virus có thể tồn tại đến 72 giờ trên nhựa và inox, đến 

4 giờ đồng và đến 24 giờ trên các tông.
11

 Nghiên cứu này được thực hiện trong 

điều kiện phòng thí nghiệm (kiểm soát độ ẩm và nhiệt độ tương đối) và cần 

được xem xét thận trọng trong môi trường thực tế. 

Ngành công nghiệp thực phẩm bắt buộc phải tăng cường các biện pháp vệ sinh 

cá nhân và cung cấp các khóa đào tạo bồi dưỡng về các nguyên tắc vệ sinh thực 

phẩm
2
 để loại trừ hoặc giảm thiểu nguy cơ ô nhiễm virus cho bề mặt thực phẩm 

và vật liệu bao gói thực phẩm từ người làm thực phẩm. Dụng cụ bảo vệ cá nhân, 

ví dụ như khẩu trang và găng tay, có thể có hiệu quả trong việc giảm thiểu sự lan 

truyền của các virus và bệnh trong ngành công nghiệp thực phẩm, nhưng chỉ khi 

được sử dụng đúng cách. Ngoài ra, ngành công nghiệp thực phẩm được khuyến 

khích áp dụng các biện pháp cách ly vật lý, các biện pháp vệ sinh và khử trùng 
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nghiêm ngặt và thúc đẩy việc rửa tay và khử trùng thường xuyên tại từng công 

đoạn chế biến, sản xuất và tiếp thị thực phẩm. Những biện pháp này sẽ bảo vệ 

nhân viên khỏi việc phát tán COVID-19 giữa những người làm trong lĩnh vực 

thực phẩm, duy trì lực lượng lao động khỏe mạnh, và phát hiện, loại trừ những 

người chế biến thực phẩm bị nhiễm bệnh và những người tiếp xúc trực tiếp với 

họ ra khỏi khu vực làm việc. 

Mặc dù vật liệu di truyền của COVID-19 (ARN) được phân lập từ những mẫu 

phân của người nhiễm bệnh,
10

 nhưng hiện chưa có bất kỳ báo cáo hoặc bằng 

chứng nào về việc lan truyền qua con đường phân-miệng. Rửa sạch tay sau khi 

sử dụng nhà vệ sinh luôn luôn là biện pháp thực hành thiết yếu, đặc biệt khi làm 

việc với thực phẩm. 

Người làm thực phẩm: Nhận biết về triệu chứng của COVID-19 

Trong tài liệu hướng dẫn này, người làm thực phẩm bao gồm người chế biến 

thực phẩm, người trực tiếp chạm vào thực phẩm như một phần công việc của 

họ.Thuật ngữ này bao gồm cả nhân viên tiếp xúc với bề mặt tiếp xúc với thực 

phẩm và các bề mặt khác trong phòng nơi mà thực phẩm được xử lý. Do đó, 

thuật ngữ người làm thực phẩm ở đây có thể áp dụng với nhà quản lý, người dọn 

vệ sinh, nhà cung ứng dịch vụ bảo trì, người vận chuyển và thanh tra thực phẩm. 

WHO khuyến cáo những ai cảm thấy không khỏe nên ở nhà.
12

 Người làm việc 

trong ngành thực phẩm cần phải biết các triệu chứng của COVID-19.Người điều 

hành các cơ sở thực phẩm cần phải ban hành các văn bản hướng dẫn cụ thể cho 

đội ngũ nhân viên trong việc báo cáo các triệu chứng này và loại trừ khỏi chính 

sách làm việc (không cho làm việc). Điều quan trọng nhất đối với đội ngũ nhân 

viên là nhận biết sớm các triệu chứng để họ có thể tìm đến các cơ sở chăm sóc y 

tế phù hợp, đi xét nghiệm và giảm thiểu nguy cơ lây nhiễm đến các nhân viên 

khác. 

Các triệu chứng thông thường của COVID-19 sẽ bao gồm: 
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- Sốt (từ 37,5
o
C trở lên) 

- Ho, có nhiều dạng ho không chỉ là ho khan. 

- Thở gấp 

- Khó thở 

- Cảm thấy mệt mỏi 

Người làmthực phẩm: phòng ngừa sự lây nhiễm COVID-19 trong 

môi trường làm việc 

Nhân viên làm việc trong các cơ sở thực phẩm phải được cung cấp các hướng 

dẫn bằng văn bản và được đào tạo để ngăn ngừa sự lây lan của COVID-19. Quy 

trình thường nhật về sức khỏe lao động được sử dụng bởi các cơ sở thực phẩm 

như một phần của Hệ thống quản lý an toàn thực phẩm phải đảm bảo rằng các 

công nhân bị nhiễm sẽ không được làm việc trong các cơ sở thực phẩm. Những 

nhân viên bị ốm hoặc có triệu chứng của COVID-19 không nên làm việc và sẽ 

được thông báo về cách liên hệ với các chuyên gia y tế. Điều này là bắt buộc bởi 

vì nếu một nhân viên bị nhiễm bệnh chế biến thực phẩm thì họ sẽ mang vi rut 

vào thực phẩm mà họ đang xử lý hoặc đưa vi rút vào các bề mặt trong cơ sở 

thực phẩm thông qua ho hoặc hắt hơi hoặc qua tiếp xúc tay. Ngoài ra, trong một 

số trường hợp người nhiễm bệnh có thể không có triệu chứng hoặc tiền triệu 

chứng và có thể không biểu hiện bất kỳ dấu hiệu hoặc triệu chứng nào của bệnh 

hoặc có thể có các triệu chứng nhẹ dễ bị bỏ qua. Một số người nhiễm bệnh chưa 

biểu hiện các triệu chứng đã được chứng minh là có khả năng truyền nhiễm qua 

tiếp xúc và có khả năng lây truyền vi rut. 
14-19 

Điều này nhấn mạnh sự cần thiết 

của tất cả các nhân viên làm việc trong ngành công nghiệp thực phẩm, bất kể 

tình trạng sức khỏe rõ ràng của họ, phải thực hành vệ sinh cá nhân và sử dụng 

các dụng cụ bảo vệ cá nhânđúng cách. Các cơ sở thực phẩm cần đưa ra mức độ 

bảo vệ cao nhất và đội ngũ nhân viên quản lý phải duy trì môt môi trường làm 

việc không bị bệnh. 
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Các chương trình tiên quyết phải đảm bảo rằng các nhân viên bị nhiễm COVID-

19 (người có triệu chứng và người mang mầm bệnh không có triệu chứng) và 

những người họ liên hệ (người tiếp xúc với các trường hợp đã được xác nhận) sẽ 

được loại trừ làm việc tại các cơ sở thực phẩm.Nhân viên không khỏe hoặc 

người có bất kỳ triệu chứng nào của CoVID-19 không nên làm việc. Một quy 

trình cho phép nhân viên báo cáo bị bệnh qua điện thoại (hoặc email) nên được 

thiết lập để các nhân viên mắc COVID-19 ở những giai đoạn đầu có thể tiếp 

nhận các thông tin đáng tin cậy và được loại ngay khỏi môi trường làm việc. 

Thực hành an toàn thực phẩm tại các cơ sở thực phẩm nên tiếp tục để đạt 

được những tiêu chuẩn vệ sinh cao nhất phù hợp với Hệ thống quản lý An toàn 

thực phẩm đã được thiết lập.  

Thực hành vệ sinh cá nhân tốt bao gồm: 

 Vệ sinh tay đúng cách -rửa tay với xà phòng và nước trong ít nhất 

20 giây (theo hướng dẫn WHO);
20

 

 Sử dụng thường xuyên nước sát khuẩn tay có cồn; 

 Vệ sinh tốt đường hô hấp (Che miệng và mũi khi hắt hơi hoặc ho; 

vứt bỏ giấy ăn và rửa tay); 

 Vệ sinh/sát khuẩn thường xuyên các bề mặt làm việc và các điểm 

tiếp xúc như tay nắm cửa; 

 Tránh tiếp xúc gần với bất kỳ ai đang có triệu chứng của bệnh hô 

hấp như ho và hắt hơi. 

Người làm thực phẩm: sử dụng găng tay dùng một lần 

Người làm thực phẩm  có thể sử dụng găng tay có thể được sử dụng bởi nhưng 

phải được thay thường xuyên và tay phải được rửa giữa các lần thay găng tay và 

khi tháo găng tay. Găng tay cần phải được thay sau khi tiến hành các hoạt động 

không liên quan đến thực phẩm, như dùng tay mở/đóng cửa và vứt rác. Người 

làm thực phẩm cần biết rằng đeo găng tay có thể cho phép vi khuẩn tích tụ trên 
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bề mặt của tay, do đó rửa tay là cực kỳ quan trọng khi vứt bỏ găng tay để tránh ô 

nhiễm thực phẩm. Người làm thực phẩm nên tránh sờ lên mặt và mắt khi đeo 

găng tay. 

Không nên sử dụng găng tay một lần trong môi trường làm việc với thực phẩm 

để thay thế cho việc rửa tay. Vi rut COVID-19 có thể gây ô nhiễm lên găng tay 

sử dụng một lần theo cách mà nó gây ô nhiễm cho tay của công nhân. Vứt bỏ 

găng tay dùng một lần có thể dẫn tới việc ô nhiễm bàn tay. Đeo găng tay dùng 

một lần có thể dẫn đến cảm giác sai về sự an toàn và có thể dẫn đến việc các 

nhân viên không rửa tay thường xuyên như yêu cầu. 

Rửa tay là hàng rào bảo vệ nhiễm khuẩn tốt hơn cả đeo găng tay dùng một lần. 

Các cơ sở thực phẩm cần đảm bảo cung cấp các thiết bị vệ sinh thích hợp và 

đảm bảo cho các nhân viên làm việc rửa tay thật sạch và thường xuyên. Sử dụng 

xà phòng thông thường và nước ấm là đủ cho việc rửa tay. Các chất sát khuẩn 

tay có thể được sử dụng như một biện pháp bổ sung nhưng không thay thế được 

cho việc rửa tay. 

Người làm thực phẩm: Giữ giãn cách vật lý trong môi trường làm 

việc 

Giữ khoảng cách là rất quan trọng để làm chậm sự lây lan của COVID-19. Điều 

này đạt được bởi việc giảm thiểu sự tiếp xúc giữa những người bị nhiễm tiềm ẩn 

và người khỏe mạnh. Tất cả các cơ sở thực phẩm nên tuân theo hướng dẫn về 

giữ khoảng cách vừa đủ. Hướng dẫn của WHO
13

 là phải duy trì khoảng cách ít 

nhất là 1m (3 feet) giữa các công nhân. Đối với nơi mà môi trường làm việc khó 

khăn trong việc tạo khoảng cách 1m thì người chủ cần xem xét biện pháp nào 

thích hợp nhất tại chỗ để bảo vệ cho các lao động của họ. 

Những ví dụ về các biện pháp thực hành giữ khoảng cách vật lý trong môi 

trường chế biến thực phẩm gồm có: 
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• Xếp chỗ làm việc chéo nhau ở cùng phía của các dây chuyền sản xuất do 

đó người làm việc không bị đối mặt với người khác; 

• Cung cấp dụng cụ bảo vệ cá nhân chẳng hạn như khẩu trang, lưới che 

tóc, găng tay sử dụng một lần, áo bảo hộ sạch và giầy chống trượt cho 

người lao động. Sử dụng dụng cụ bảo vệ cá nhân đều đặn trong khu vực 

nguy cơ cao của cơ sở chế biến thực phẩm như khu vực chế biến thực 

phẩmăn liền và thực phẩm đã được nấu chín. Khi người lao động được sử 

dụngdụng cụ bảo vệ cá nhân thì có thể giảm khoảng cách giữa những 

người lao động; 

• Tạo không gian trống trong khu làm việc, điều này có thể dẫn đến yêu 

cầu giảm tốc độ của dây chuyền sản xuất; 

• Giới hạn nhân viên trong khu vực sơ chế thực phẩm tại cùng một thời 

điểm; 

• Bố trí cho nhân viên làm việc theo nhóm hoặc đội để tạo điều kiện phản 

ứng giữa các nhóm. 

• giãn cáchnơi làm việc, có thể yêu cầu giảm tốc độ của dây chuyền sản 

xuất; 

• giới hạn số lượng nhân viên trong khu vực chế biến thực phẩm bất cứ 

lúc nào; 

• phân chia nhân viên thành các nhóm hoặc đội làm việc để tạo điều kiện 

giảm tiếp xúc và tương tác giữa các nhóm. 

 

 

Người làm thực phẩm: Bệnh COVID-19 tại nơi làm việc 
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Các Chương trình tiên quyết là nền tảng của Hệ thống quản lý an toàn thực 

phẩm của một cơ sở thực phẩm sẽ bao gồm các hướng dẫn để quản lý nhân viên 

bị bệnh trong cơ sở thực phẩm. Trong các hướng dẫn này sẽ bao gồm hướng dẫn 

báo cáo về tình trạng các nhân viên bị bệnh và các chính sách trở lại làm việc 

khi nhân viên đó khỏi bệnh. Nhân viên phải được đào tạo sử dụng và tuân thủ 

các hướng dẫn này và báo cáo tình hình bệnh tật sớm nhất để ngăn chặn việc lây 

truyền COVID-19 cho đồng nghiệp. Việc thực hiện quản lý nhân viên (ví dụ: 

báo cáo bệnh tật và loại trừ nhân viên bị bệnh) sẽ khiến cho nhân viên thực 

phẩm có thể cảm thấy không thoải mái tại nơi làm việc với các triệu chứng của 

COVID-19. Tuy nhiên, cần thiết phải xây dựng kế hoạch để quản lý việc 

này.Khả năng các nhân viên thực phẩm sẽ báo cáo bệnh qua điện thoại nhiều 

hơn.Nhân viên cần lưu ý rằng họ không nên báo cáo bệnh với các triệu chứng 

của COVID-19 tại nơi làm việc mà nên thông báo bệnh qua điện thoại.  

Nhân viên đang cảm thấy không khỏe không nên báo cáo tại nơi làm việc và tìm 

tư vấn y tế.Tuy nhiên, trong trường hợp một người làm thực phẩm không khỏe ở 

nơi làm việc với các triệu chứng điển hình của COVID-19, họ nên được đưa đến 

một khu vực cách xa người khác. Nếu có thể, hãy tìm một căn phòng hoặc khu 

vực nơi có thể cách ly đằng sau cánh cửa đóng kín, chẳng hạn như văn phòng 

nhân viên. Nếu có thể hãy mở cửa sổđể thông gió. 

Bố trí sắp xếp cho nhân viên không khỏe nhanh chóng rời xa khỏi cơ sở sản xuất 

thực phẩm. 

Nhân viên không khỏe nên tuân theo các hướng dẫn quốc gia để báo cáo các 

trường hợp / trường hợp nghi ngờ COVID-19. Trong khi họ chờ đợi tư vấn y tế 

hoặc được về nhà, các nhân viên này nên tránh mọi tiếp xúc với các nhân viên 

khác.Nên tránh chạm vào mọi người, các bề mặt và đồ vật và nên che miệng, 

mũi bằng khăn giấy dùng một lần khi họ hoặc hắt hơi và bỏ khăn giấy vào túi rồi 

vứt khăn giấy vào thùng có nắp. Nếu không có sẵn khăn giấy, họ nên ho và hắt 
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hơi vào khuỷu tay. Nếu họ cần đi vào phòng tắm khi chờ trợ giúp y tế, họ nên sử 

dụng một phòng tắm riêng, nếu có sẵn. 

Tất cả các bề mặt mà nhân viên bị nhiễm bệnh tiếp xúc phải được làm sạch, bao 

gồm tất cả các bề mặt và vật thể bị nhiễm chất lỏng / dịch tiết từ cơ thể người 

nhiễm bệnh và tất cả các khu vực tiếp xúc có khả năng bị ô nhiễm cao như nhà 

vệ sinh, tay nắm cửa và điện thoại. Chất khử trùng có cồn / chất khử trùng bề 

mặt nên được sử dụng để làm sạch. Nhìn chung, các chất khử trùng có cồn ở 

nồng độ 70-80% (ethanol, propan-2-ol, propan-1-ol) đã được chứng minh là làm 

giảm đáng kể khả năng  lây nhiễm của các virus có vỏnhư virus COVID-19. Các 

chất khử trùng thông thường với các thành phần hoạt tính dựa trên các hợp chất 

amoni bậc bốn và clo cũng sẽ có đặc tính diệt virut. Tất cả nhân viên nên rửa tay 

kỹ trong 20 giây bằng xà phòng và nước sau khi tiếp xúc với người không khỏe 

với các triệu chứng giống như nhiễm coronavirus. 

Nếu một nhân viên được xác nhận nhiễm virut COVID-19 thì cần phải thông 

báo cho tất cả những người tiếp xúc gần với nhân viên bị nhiễm để họ cũng có 

thể thực hiện các biện pháp để giảm thiểu nguy cơ lây lan. Các định nghĩa của 

WHO về các trường hợp tiếp xúc với COVID-19 có thể được tìm thấy ở 

đây.
21

Ví dụ về những người tiếp xúc trong các cơ sở thực phẩm có thể bao gồm 

bất kỳ nhân viên nào tiếp xúc trực tiếpbằng cách gặp mặt hoặc tiếp xúc cơ học 

(như là động chạm); bất kỳ nhân viên nào đứng trong vòng 1 mét với trường hợp 

được xác nhận nhiễm bệnh; bất cứ ai đã rửa bất kỳ chất lỏng từ cơ thể người 

nhiễm bệnh mà không có các dụng cụ bảo vệ cá nhân đầy đủ (ví dụ: găng tay, áo 

liền quần, quần áo bảo hộ); các nhân viên trong cùng một nhóm hoặc độilàm 

việc với trường hợp đã được xác nhận nhiễm bệnh và bất kỳ nhân viên nào sống 

trong cùng một hộ gia đình với trường hợp đã được xác nhận nhiễm bệnh.
 

WHO khuyến cáo rằng các trường hợp tiếp xúc nên được cách ly trong 14 ngày 

kể từ thời điểm tiếp xúc cuối cùng với trường hợp đã được xác nhận nhiễm 

bệnh. Tối thiểu, nhân viên có tiếp xúc gần với nhân viên bị nhiễm bệnh nên 



11 
 

được yêu cầu ở nhà trong 14 ngày kể từ lần tiếp xúc cuối cùng với các trường 

hợp nhiễm bệnh đã được xác nhận và thực hiệngiãn cách vật lý. Nếu họ không 

khỏe bất cứ lúc nào trong khoảng thời gian cách ly 14 ngày và có kết quả dương 

tính với COVID-19, họ sẽ trở thành một trường hợp nhiễm bệnh được xác nhận 

và cần được quản lý như vậy.
22 

Nhân viên chưa tiếp xúc gần với trường hợp nhiễm bệnh được xác nhận ban đầu 

nên tiếp tục thực hiện các biện pháp phòng ngừa như cũ và làm việc như bình 

thường. Chia nhân viên thành các nhóm nhỏ hoặc đội làm việc sẽ giúp giảm 

thiểu sự thiếu hụtnhân công trong trường hợp nhân viên báo cáo bị bệnh với các 

triệu chứng của COVID-19. Không nên đóng cửa nơi làm việc. 

Cần phải có chính sách quay trở lại làm việc cho nhân viên đã bị nhiễm và phục 

hồi từ COVID-19. WHO khuyến cáo rằng một trường hợp nhiễm bênh được xác 

nhận có thể không cần cách ly một khi các triệu chứng của họ được giải quyết 

và họ có hai lần xét nghiệm PCR âm tính cách nhau ít nhất 24 giờ. Nếu không 

thể xét nghiệm, WHO khuyến cáo rằng bệnh nhân nhiễm bệnh được xác nhận có 

thể được ngừng cách ly 14 ngày sau khi các triệu chứng đã hết.
23 

Người làm thực phẩm: vận chuyển và giao nhận các nguyên liệu 

thực phẩm và các sản phẩm thực phẩm 

Tập trung chính đầu tiên trong các biện pháp vệ sinh bổ sung áp dụng cho các cơ 

sở thực phẩm là ngăn chặn virus COVID-19 vàocơ sở của họ. Virus sẽ xâm nhập 

vào các cơ sở thông qua người nhiễm bệnh hoặc các sản phẩm hoặc vật phẩm bị 

ô nhiễm được đưa vào cơ sở. 

Người lái xe và những nhân viên giao hàng khác đến cơ sở thực phẩm không 

nên rời khỏi xe trong khi giao hàng. Người lái xe cần được cung cấp dung dịch 

khử trùng tay chứa cồn, chất khử trùng và khăn giấy. Lái xe nên sử dụng dung 

dịch khử trùng tay trước khi chuyển tài liệu giao hàng cho nhân viên cơ sở thực 

phẩm. Cần sử dụng các thùng chứa và bao bì dùng một lần để tránh phải làm 
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sạch cho vật dụng tái sử dụng.Trong trường hợp vật chứa đựng thực phẩm có thể 

tái sử dụng, nên thực hiện các quy trình vệ sinh phù hợp. 

Người lái xe giao hàng đến cơ sở thực phẩm cần lưu ý về những nguy cơ tiềm ẩn 

liên quan đến việc lây truyền COVID-19. Vi-rút có thể có nếu người lái xe chạm 

vào bề mặt bị ô nhiễm hoặc bắt tay với người bị nhiễm bệnh với bàn tay bị 

nhiễm vi-rút. Các bề mặt có khả năng bị nhiễm virut bao gồm các bề mặt cảm 

ứng sử dụng thường xuyên như tay lái, tay nắm cửa, thiết bị di động, v.v ... Đây 

là lý do tại sao cần vệ sinh tay, cùng với việc giữ khoảng cách an toàn là rất 

quan trọng  vàcũng là lý do tại sao cần phải vệ sinh bề mặt tiếp xúc để tránh 

chéo ô nhiễm. 

Người lái xe cần lưu ý về khoảng cách an toàn khi nhận hàng và giao hàng cho 

khách hàng và cần duy trì giữ vệ sinh cá nhân và mặc quần áo bảo hộ sạch sẽ. 

Lái xe cũng cần lưu ý về sự cần thiết phải đảm bảo rằng tất cả các thùng vận 

chuyển được giữ sạch sẽ và thường xuyên được khử trùng, thực phẩm phải được 

bảo vệ khỏi ô nhiễm và phải được tách riêng khỏi các hàng hóa khác mà có thể 

gây nhiễm bẩn. 

Các cơ sở bán lẻ thực phẩm 

Trong dịch COVID-19, ngành bán lẻ thực phẩm phải đối mặt với những thách 

thức lớn nhất trong việc cần duy trì tiêu chuẩn vệ sinh cao nhất, bảo vệ nhân 

viên khỏi nguy cơ lây nhiễm, duy trì khoảng cách an toàn khi tiếp xúc với số 

lượng lớn khách hàng, vẫn phải mở cửa và đảm bảo cung cấp đủ sẵn thực phẩm 

tại một cơ sở hàng ngày. 

Nhân viên thực phẩm trong các cơ sở bán lẻ không có khả năng làm ô nhiễm 

thực phẩm nếu họ tuân thủ các tiêu chuẩn vệ sinh cá nhân tốt, tiêu chuẩn giúp 

giảm nguy cơ lây truyền hầu hết các bệnh lây qua thực phẩm. Các biện pháp như 

rửa tay thường xuyên, sử dụng dung dịch khử trùng tay, sử dụng quần áo bảo hộ, 

vệ sinh hô hấp tốt, sẽ làm giảm nguy cơ lây lan bệnh. Chủ cơ sở nên nhấn 
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mạnhhơn tầm quan trọng của việc thường xuyên rửa tay và duy trì các thói quen 

vệ sinh tốt, và làm sạch và khử trùng các bề mặt tiếp xúc. 

Nhân viên thực phẩm cần nhận biết được các triệu chứng của COVID-19 và 

thông báo cho chủ cơ sở của họ và tìm tư vấn y tế nếu có các triệu chứng của 

bệnh. 

Duy trì khoảng cách an toàn trong cơ sở bán lẻ thực phẩm là rất quan trọng để 

giảm nguy cơ lây bệnh. Áp dụng các biện pháp thực hành cho nhân viên bán lẻ 

bao gồm: 

• Điều chỉnh số lượng khách hàng vào cửa hàng bán lẻ để tránh quá đông; 

• Đưa ra các thông báo để yêu cầu để yêu cầu khách hàng không vào cửa 

hàng nếu họ không khỏe hoặc có các triệu chứng của COVID-19; 

• Kiểm soát khách xếp hàng phù hợp với  lời khuyên luôn giữ khoảng 

cách an toàn trong và ngoài cửa hàng; 

• Cung cấp chất khử trùng tay, nước khử trùng dạng phun và khăn giấy 

dùng một lần tại các điểm vào cửa hàng; 

• Sử dụng cách đánh dấu sàn trong cửa hàng bán lẻ để tạo điều kiện tuân 

thủ khoảng cách an toàn, đặc biệt là ở các khu vực đông nhất, chẳng hạn 

như quầy phục vụ và khu chế biến; 

• Thông báo thường xuyên để nhắc nhở khách hàng thực hiện theo lời 

khuyên giữ khoảng cách an toàn và giữ tay sạch; 

• Sử dụng những rào chắn bằng nhựa tại khu chế biến và quầy thanh toán 

để tăng cường bảo vệ an toàn cho nhân viên; 

• Khuyến khích sử dụng hình thức thanh toán gián tiếp; 

• Người tiêu dùng ngày càng có xu hướng theo túi mua sắm của mình, nên 

đưa ra  lời khuyên cho người tiêu dùng nên làm sạch túi mua sắm của họ 
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trước mỗi lần sử dụng trong các cơ sở bán lẻ thực phẩm (cửa hàng, cửa 

hàng, siêu thị). 

Giảm thiểu tối đa nguy cơ khi truyền COVID-19 bằng cách xác định các điểm 

tiếp xúc nguy cơ cao trong cơ sở bán lẻ và đảm bảo chúng được làm sạch và khử 

trùng thường xuyên. Ví dụ về các điểm tiếp xúc nguy cơ cao như là:xe đẩy mua 

sắm, tay nắm cửa và cân thực phẩm dành cho khách hàng sử dụng. Các hành 

động được thực hiện bao gồm: 

• Cung cấp khăn lau (hoặc các hình thức khử trùng khác) cho khách hàng 

để làm sạch tay cầm của xe đẩy hàng và giỏ đựng thực phẩm; hoặc phân 

công nhân viên khử trùng tay nắm của các xe đẩy sau mỗi lần sử dụng; 

• Rửa và vệ sinh thường xuyên các vật dụng như muôi, kẹp và các lọ đựng 

gia vị; 

• Giữ cửa mở để có thể giảm thiểu tối đa tiếp xúc. 

Trưng bày thực phẩm tại không che đậy tại cơ sở bán lẻ thực 

phẩm 

Mặc dù một số người tiêu dùng nhân thấy rằng có nguy cơ nhiễm COVID-19 từ 

trưng bày thực phẩm không che đậy, nhưng không có bằng chứng khoa học nào 

cho thấy có thực phẩm có liên quan tới việc truyền vi-rút COVID-19. 

Điều quan trọng là duy trì các thực hành vệ sinh tốt xung quanh khu vực trưng 

bày thực phẩm không che đậy, chẳng hạn như  quầysalad, sản phẩm tươi  và các 

sản phẩm bánh. Người tiêu dùng luôn luôn được khuyên nên rửa trái cây và rau 

quả bằng nước uống trước khi tiêu thụ.Cả khách hàng và nhân viên nên tuân thủ 

nghiêm ngặt các thực hành vệ sinh cá nhân tốt mọi lúc xung quanh các khu vực 

bày thực phẩm không che đậy. 

Để quản lý vệ sinh bày thực phẩm không che đậy và để tránh truyền COVID-19 

qua bề mặt tiếp xúc, cơ cở thực phẩm bán lẻ cần:  
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• Duy trì rửa và vệ sinh thường xuyên tất cả các bề mặt và dụng cụ tiếp 

xúc với thực phẩm; 

• Yêu cầu nhân viên dịch vụ thực phẩm thường xuyên rửa tay và nếu sử 

dụng găng tay, cần phải được thay trước và sau khi chuẩn bị thức ăn; 

• Yêu cầu nhân viên phục vụ thực phẩm thường xuyên khử trùng vệ sinh 

các quầy, vật dụng chứa đựng thực phẩm và hộp đựng gia vị; 

• Cung cấp sẵn dung dịch khử trùng tay cho người tiêu dùng đặt trên 

đường ra vào cơ sở thực phẩm; 

• Nên xem xét không trưng bày hoặc bán các sản phẩm bánh không có 

bao gói tại các quầy tự phục vụ. Các sản phẩm bánh bày không che đậy 

bán tự phục vụ trong các cửa hàng bán lẻ nên được đặt trong bao bì 

nhựa/giấy bóng kính hoặc giấy.Trong trường hợp các sản phẩm bánh có 

chất lỏng được bày trong các cửa hàng bán lẻ, những sản phẩm này nên 

được đặt trong hộp bày bằng mica và đặt trong túi bằng kẹp khi khách 

hàng được phục vụ. 

Người làm thực phẩm: Đội ngũ tại các căng tin thực phẩm 

Căng tin nơi làm việc luôn là dịch vụ thiết yếu hàng đầu, chẳng hạn như chế 

biến và bán lẻ thực phẩm, cần phải duy trì mở cửa vì sẽ không có sự lựa chọn 

nào thay thế cho nhân viên để bán thực phẩm. Tiêu chuẩn cao nhất về các biện 

pháp y tế cộng đồng đối với việc rửa tay và hệ thống hô hấp cần phải duy trì. 

Các tiêu chuẩn thực hành của nhân viên bao gồm:  

• Duy trì khoảng cách an toàn ít nhất 1 mét giữa một cá nhân và các công 

nhân khác, kể cả trong việc sắp xếp chỗ ngồi; 

• Cân đối giữa nhân viên làm việc và giải lao giữa giờ để giảm số lượng 

nhân viên cùng một lúc có mặt tại căng tin; 

• Hạn chế tiếp xúc không cần thiết càng nhiều càng tốt; 
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• Thông báo rõ ràng cho nhân viên việc cần tăng cường vệ sinh tay và 

giữa khoảng cách an toàn; 

• Quy trình làm sạch và khử trùng cho thiết bị, mặt bằng, bề mặt tiếp xúc / 

điểm tiếp xúc cao, ví dụ: đũa gắp thức ăn / kẹp / dụng cụ/ các sản phẩm tự 

phục vụ / tay nắm cửa. 

WHO tiếp tục theo dõi chặt chẽ tình hình cho bất kỳ thay đổi nào có thể ảnh 

hưởng đến hướng dẫn tạm thời này. Nếu bất kỳ yếu tố nào thay đổi, WHO sẽ 

đưa ra bản cập nhật tiếp theo. Nếu không, tài liệu hướng dẫn tạm thời này sẽ hết 

hạn 2 năm sau ngày xuất bản. 
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