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Đề cương thuyết trình

Đánh giá nguy cơ thực phẩm tại Cơ quan thanh 
tra thực phẩm Canada (CFIA)
 
• Mô hình Trình duyệt kiểm tra Nguy cơ nhập khẩu 

thực phẩm (FIRE) để ưu tiên các nguy cơ thực phẩm 
nhập khẩu

• Sử dụng kết quả mô hình FIRE để đưa ra quyết định quản lý 
nguy cơ an toàn thực phẩm

• Mô hình Nguy cơ để hỗ trợ xây dựng Tiêu chuẩn hiệu 
suất 

• Khuẩn Salmonella ở gia cầm (ví dụ minh họa)



Nội dung hoạt động của CFIA

Tầm nhìn
Phấn đấu trở thành cơ quan quản lý khoa học xuất sắc, được 

người dân Canada và cộng đồng quốc tế tin cậy, tôn trọng.
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CFIA xây dựng quy định và thực hiện thanh tra 
và các công tác khác nhằm

Ngăn ngừa 
và quản lý 

các nguy cơ 
an toàn 

thực phẩm

Bảo vệ tài 
nguyên thực 
vật khỏi sâu 
bệnh, dịch 

bệnh và các 
loài xâm lấn

Ngăn ngừa và 
quản lý dịch 

bệnh động vật, 
bảo vệ sức 

khỏe và phúc 
lợi động vật

Góp phần 
bảo vệ 

người tiêu 
dùng

Tạo điều kiện 
tiếp cận thị 

trường cho thực 
phẩm, động vật 
và thực vật của 

Canada



Các chi nhánh chính của CFIA hợp tác để thực hiện 
Nhiệm vụ 

Hoạt động 
(thanh tra viên)

Khoa học 
Các chương 

trình
Quốc tế

Bảo vệ tài nguyên thực phẩm, động vật và thực vật của 
Canada 

CFIA được tổ chức như thế nào
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Đánh giá nguy cơ thực phẩm trong 
Chính phủ Canada 

• Bộ Y tế Canada
– Chủ yếu đánh giá nguy cơ định tính 

• CFIA 
– Chịu trách nhiệm đánh giá nguy cơ bằng cách sử 

dụng mô hình để xác định các ưu tiên quản lý nguy cơ 
thực phẩm, thiết kế và thực hiện chương trình

• Đối với các câu hỏi cụ thể như nguy cơ của sự kết hợp giữa 
thực phẩm và mối nguy được quan tâm

• Áp dụng rộng rãi ở cấp chương trình để làm cơ sở cho ưu 
tiên và phân bổ nguồn lực

• Chủ yếu sử dụng phương pháp đánh giá nguy cơ định lượng 
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Đánh giá/Mô hình hóa nguy cơ trong CFIA

• Các hoạt động đánh giá nguy cơ do 03 nhóm trong 
Bộ phận Khoa học của CFIA thực hiện: 
– Đánh giá và thông tin nguy cơ sức khỏe động vật 

(AHRAI), 
– Đánh giá nguy cơ sức khỏe thực vật (PHRA) và 
– Phân tích dữ liệu nâng cao và mô hình hóa nguy 

cơ an toàn thực phẩm (FADARM)
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Các nguyên tắc cơ 
bản của đánh giá 
nguy cơ

Kết hợp khả 
năng và hậu 

quả để đưa ra 
ước tính cuối 

cùng về nguy cơ

• Bao gồm ước tính về 
mức độ không chắc 
chắn

• Sử dụng để đưa ra các 
phương án quản lý nguy 
cơ và ra quyết định

Xác định hậu 
quả của phơi 

nhiễm

• Khả năng mối nguy gây 
hại tại Canada?

• Mức độ nghiêm trọng 
của hậu quả liên quan 
đến mối nguy tại 
Canada?

Xác định khả 
năng phơi 

nhiễm

• Khả năng mối nguy xâm 
nhập vào Canada?

• Mức độ hiện nhiễm của 
mối nguy tại Canada? 

• Khả năng phơi nhiễm 
với mối nguy tại 
Canada?

Xác định mối 
nguy

• Xác định mối nguy (sâu 
bệnh, vi khuẩn, vi rút, 
v.v...) có thể gây hại đến 
an toàn thực phẩm, sức 
khỏe động vật hoặc sức 
khỏe thực vật
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Yếu tố không chắc chắn trong đánh giá 
nguy cơ
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• Xuất phát từ thông tin không đầy đủ hoặc mâu 
thuẫn

• Có thể được giảm thiểu hoặc loại bỏ bằng cách 
cung gia tăng mức độ thông tin về mặt số lượng 
hoặc chất lượng

• Cần được ghi nhận trong đánh giá nguy cơ
– Đảm bảo rằng các quyết định quản lý nguy cơ tính 

đến yếu tố không chắc chắn này
– Đảm bảo tính minh bạch trong quy trình



Người đánh giá nguy cơ 
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• Người đánh giá nguy cơ là các chuyên gia có 
chuyên môn cao trong từng lĩnh vực:
❖ Thực vật - Chuyên gia thực vật học, chuyên gia bệnh 

học thực vật, chuyên gia côn trùng học 
❖ Động vật – Bác sĩ thú y, chuyên gia dịch tễ học, 
❖ Thực phẩm – Chuyên gia vi sinh thực phẩm, chuyên 

gia dịch tễ học, bác sĩ thú y, chuyên gia thống kê & 
chuyên gia độc chất học



Nhóm phụ trách phân tích dữ liệu và mô hình hóa 
nguy cơ  tại CFIA (Thực phẩm)

Ví dụ về các giải pháp phân 
tích và mô hình hóa nguy cơ:
❖ Thiết kế chương trình giết 

mổ thịt
❖ Phương pháp phân tích xu 

hướng
❖ Mô hình Trình duyệt kiểm 

tra Nguy cơ nhập khẩu 
thực phẩm (FIRE)

 Chuyên môn bao gồm
❖Phân tích dữ liệu nâng 

cao (trí tuệ nhân tạo)
❖Dịch tễ học
❖Mô hình hóa nguy cơ 
❖Các dịch vụ thống kê 

Đánh giá dựa trên cơ sở khoa học và các giải pháp phân tích 
dựa trên dữ liệu nhằm hỗ trợ và cung cấp thông tin cho việc 

thiết kế chương trình và quản lý nguy cơ



Thông tin về nguy 
cơ

Xác định các mối nguy 
hoặc điểm yếu mới 

hoặc tiềm  ẩn 

Đánh giá nguy cơ & 
phân tích dữ liệu

  

Đánh giá, ước tính và 
ưu tiên nguy cơ, xác 
định các yếu tố nguy 

cơ 

Quản lý nguy cơ 

Lựa chọn và thực 
hiện các biện pháp 
kiểm soát để quản 

lý/ngăn ngừa nguy cơ

• Giám sát môi trường
• Phân tích dữ liệu (ví dụ: 

kết quả giám sát)

• Xác định dấu hiệu
• Thông tin toàn diện

• Mô hình hóa nguy cơ 
định lượng (ví dụ: 
FIRE)

• Phân tích xu hướng
• Thiết kế nghiên cứu, 

thu thập dữ liệu, phân 
tích và diễn giải kết 
quả

Truyền thông về nguy cơ

• Thiết kế chương 
trình

• Tiêu chuẩn & chính 
sách của chương 
trình

• Các ưu tiên giám sát

• Ấn phẩm 
khoa học

• Bài viết 
truyền thông

• Dự liệu chính 
phủ

• Dữ liệu từ cơ 
quan nước 
ngoài

• Hợp tác kỹ 
thuật (trong 
nước & quốc 
tế)

Quản lý nguy cơ thực phẩm cho 
người dân Canada

Đầu vào



Đầu ra mô hình hóa nguy cơ thực 
phẩm

Ước tính nguy cơ (kết hợp các mối nguy thực phẩm có nguy cơ cao)

• ví dụ, E. coli O157:H7 trong 
thịt bò xay sống

Ước tính giảm thiểu nguy cơ (kiểm soát hoặc hoạt động kiểm tra)

• ví dụ: Loại bỏ khuyết 
tật an toàn thực 
phẩm ở gia cầm 
(Chương trình kiểm 
tra gia cầm hiện đại 
hóa)

Thiết kế các tiêu 
chuẩn hiệu suất 
dựa trên nguy cơ

• ví dụ: Tiêu chuẩn hiệu 
suất củaSalmonella và 
Campylobacter ở gia 
cầm (Giảm tác nhân gây 
bệnh)

Thiết kế lấy mẫu 
dựa trên nguy cơ

•  ví dụ: Listeria monocytogenes Lấy mẫu dựa trên nguy cơ trong thịt ăn liền (Khuyến nghị của Weatherill)
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Đóng góp vào quản lý nguy cơ 
an toàn thực phẩm

Các sản phẩm và hoạt động của CFIA cung cấp 
bằng chứng khoa học để:
❖ Cung cấp thông tin cho việc thiết kế 

chương trình
❖ Xây dựng chính sách
❖ Ưu tiên và quản lý các nguy cơ
❖ Ứng phó với các vấn đề thực phẩm 

hiện có và mới phát sinh



Công cụ

Phần mềm

❖ Phân tích tổng 
quan tài liệu 
(FIESCA)

❖ Phân tích thống 
kê và trực quan 
hóa dữ liệu (Stata, 
SAS, R, Power BI, 
ArcGIS)

❖ Mô hình hóa nguy 
cơ (FDA-iRisk, 
Analytica)



Đối tác liên 
bang/tỉnh/vùng lãnh 
thổ

• Chia sẻ thông tin và dấu hiệu 
• Chia sẻ dữ liệu giám sát, thông tin phòng thí nghiệm 

và báo cáo phân tích xu hướng
• Hợp tác phân tích số liệu

Quốc tế
• Cơ quan, tổ 

chức
• Đối tác thương 

mại 

• Hợp tác song phương (ví dụ: US-FDA & 
USDA-FSIS)

• Chia sẻ chuyên môn và thông tin (ví dụ: FDA-iRisk)

Khối học thuật • Dự án sinh viên cao học
• Tham vấn học giả

15
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Xây dựng các mô hình đánh giá nguy cơ thực phẩm 

Mô hình trình duyệt kiểm tra nguy cơ nhập khẩu thực phẩm 
(FIRE) 

Công việc đang thực hiện: 
Một mô hình sáng tạo mới ước tính các nguy cơ an toàn thực 
phẩm nhập khẩu bằng đơn vị số năm sống điều chỉnh theo 
khuyết tật (DALYs) 

• Sử dụng dữ liệu mối nguy thực phẩm - quốc gia xuất xứ
• Có khả năng so sánh các nguy cơ tương đối giữa các loại mối 

nguy khác nhau (vi sinh, hóa học, các chất gây dị ứng)
• Có khả năng xếp hạng và ưu tiên nguy cơ để cung cấp thông 

tin cho việc thiết kế chương trình và kế hoạch làm việc 
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Người Canada 
đang tiêu thụ 

thực phẩm gì? 

Chúng ta đang 
thấy những 

mối nguy nào 
trong thực 
phẩm nhập 

khẩu? 

Thực phẩm có 
được chế biến 
thêm không? 

 Dữ liệu tiêu thụ
Bộ Y tế Canada

 Dữ liệu về kích thước 
khẩu phần 

Tình trạng 
sức khỏe

• Tiêu thụ sống hoặc 
nấu chín sau khi nhập 
khẩu?

• Sự gia tăng mối nguy 
trong sản phẩm

Đặc điểm nguy cơ 

• Xác suất và mức độ 
nghiêm trọng của 
kết quả sức khỏe 

Các sản phẩm 
đang được 

nhập khẩu và 
xuất xứ? 

• Hàng hóa thực phẩm
• Sản phẩm theo mã số 

hệ thống hài hòa
• Quốc gia xuất xứ

Dữ liệu mối nguy
Dữ liệu lấy mẫu CFIA

FIRE tạo ra danh sách 
xếp hạng ở cấp độ 

Thực phẩm x Mối nguy 
x Quốc gia đo lường 

bằng một đơn vị 
chung (DALYs)

Mô hình khối xây dựng & kiến trúc

 Dữ liệu thương 
mại 

Cơ quan thống kê 
Canada 

 Dữ liệu về kích thước 
khẩu phần 

Ngoại suy từ Dữ liệu Canada & 
Cơ sở dữ liệu Ailen đã công bố

*Mô hình bằng chứng khái niệm (Proof of Concept) được xây dựng 
bằng cách sử dụng các mối nguy vi sinh vật trong Trái cây và Rau quả 
tươi (FFV)

• Đạt/
Không đạt?
• Mức độ mối nguy 
được phát hiện - 
hiện nhiễm

• Tên sản phẩm và số 
lượng tiêu sản 
phẩm? 

• Kích thước khẩu 
phần điển hình 

Tiêu thụ
Đánh giá mức độ phơi 

nhiễm

Chế biến Thực phẩm
(Đánh giá liều lượng đáp 

ứng)

Kết quả mẫu CFIA
(Nhận diện mối nguy)

Đối tác thương mại và 
khối lượng nhập khẩu
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Phương pháp FIRE
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Ví dụ 
Salmonella trong các loại rau thơm tươi từ 

quốc gia X
Bước 1: Tính hàm lượng thực phẩm tiêu thụ nhập khẩu.

 

 

1 Nguồn dữ liệu: Cơ quan thống kê Canada - Cơ sở dữ liệu thương mại hàng hóa quốc tế Canada.
2 Lyons, J (2013). Cơ sở dữ liệu kích thước khẩu phần ăn Ai-len.  Có tại: https://www.iuna.net/ 19

https://www150.statcan.gc.ca/n1/pub/71-607-x/2021004/imp-eng.htm
https://www.iuna.net/contact


Bước 2: Tính xác suất bị nhiễm mối nguy của thực phẩm từ một 
quốc gia nhất định.

 

Phân bố beta của Salmonella trong các loại rau 
thơm tươi từ quốc gia X1

Lấy giá trị trung vị (đường đứt đoạn màu 
xanh), hiện nhiễm: 1,43%

1 Dữ liệu từ các chương trình giám sát thực phẩm của CFIA.

Ví dụ 
Salmonella trong các loại rau thơm tươi từ 

quốc gia X
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Bước 3: Tính xác suất mắc bệnh của một người sau khi tiếp xúc với mối 
nguy. 

 

 

Tổ chức Y tế thế giới (World Health Organization) Đánh giá nguy cơ nhiễm khuẩn Salmonella ở trứng và gà thịt. Tập 2. Tổ chức 
Nông Lương LHQ, 2002.

 

 

 

Ví dụ 
Salmonella trong các loại rau thơm tươi từ 

quốc gia X
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Bước 4: Nhân với số DALYs trên mỗi trường hợp đối với mối nguy cụ thể

 

Số lượng DALY cho mỗi trường hợp 
mắc bệnh Salmonella (không liên 
quan đến thương hàn)1: 0,049

1 Havelaar, Arie H., và cộng sự. "Gánh nặng bệnh tật do mầm bệnh lây truyền qua thực phẩm ở Hà Lan, 2009." Tạp chí quốc 
tế về vi sinh thực phẩm 156.3 (2012): 231-238.

Ví dụ 
Salmonella trong các loại rau thơm tươi từ 

quốc gia X
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160512001614


Tổng hợp:

 

 

 

Kết quả là 15 DALY cho Salmonella 
trong các loại rau thơm tươi từ quốc gia 
X.

Ví dụ 
Salmonella trong các loại rau thơm tươi từ 

quốc gia X
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Nguy cơ so sánh khi sử dụng mô hình 
FIRE Kết quả ở trái cây và rau quả tươi 

Quốc gia Thực phẩm Mối nguy Nguy cơ (DALYs)

A Xà lách E. coli O157 820

G Xà lách Salmonella 658

G Rau thơm tươi Salmonella 262

A Quả mâm xôi 
đen

Norovirus 136

A Quả mâm xôi 
đen

E. coli O157 59

M Quả mâm xôi 
đen

Salmonella 51

A Rau thơm tươi Salmonella 39

G Rau thơm tươi E. coli O157 27

A Xà lách Salmonella 21

A Rau thơm tươi Salmonella 16

G Quả mâm xôi 
đen

Norovirus 11

M Xà lách E. coli O157 8

M Rau thơm tươi Salmonella 6

M Quả mâm xôi 
đen

Norovirus 4

Quốc gia Nguy cơ 
(DALYs)

A 1091

G 958

M 69

Quốc gia

Mối nguy Nguy cơ 
(DALYs)

Salmonella 1053

E. coli 
O157

914

Norovirus 151

Mối nguy

Thực phẩm Nguy cơ 
(DALYs)

Xà lách 1507

Rau thơm tươi 350

Quả mâm xôi 
đen

261

Thực 
phẩm

Quốc gia A có 
nguy cơ tương 

đối cao hơn 
Quốc gia G hoặc 

M. 

Xà lách có nguy 
cơ tương đối 

cao hơn so với 
rau thơm tươi 
hoặc mâm xôi 

đen.

Salmonella có 
nguy cơ tương 
đối cao hơn so 
với E. coli O157 
hoặc Norovirus. 

Tổng DALYs: 2118 
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Hồ sơ nguy cơ (minh họa FFV)
Trực quan hóa dữ liệu



Ứng dụng:Đưa mô hình vào hoạt động

FIRE sẽ trở thành một trung tâm kết nối các bộ dữ liệu đa dạng 
(thương mại, lấy mẫu, sự cố/thu hồi, bệnh tật, v.v...) và tạo ra các báo 

cáo mà nhiều nhóm khác có thể sử dụng để hỗ trợ công việc và ra 
quyết định 26

FIRE sẽ hỗ trợ CFIA…
1 Xác định và ưu tiên các đánh giá quản lý nguy cơ an toàn thực phẩm, từ đó có thể dẫn đến 

thay đổi trong thiết kế chương trình (các biện pháp kiểm soát nguy cơ được áp dụng tận 
nơi).

2 Xác định các ưu tiên trong kế hoạch làm việc nước ngoài, nghĩa là quốc gia/hàng hóa/sản 
phẩm/hệ thống nào có thể thuộc phạm vi hoạt động ở nước ngoài.

3 Xác định liệu nhà nhập khẩu của một số loại thực phẩm từ một quốc gia/khu vực cụ thể có 
cần được Kiểm soát Phòng ngừa (PCI) mục tiêu với tần suất cao hơn so với tần suất do 
mô hình Đánh giá Nguy cơ Nhà nhập khẩu quy định hay không, và/hoặc cần truyền thông 
đến đối tượng cụ thể. 

4 Xác định các khoảng trống trong lấy mẫu.
5 Xác định các dấu hiệu, ví dụ: thay đổi mức độ nguy cơ, các vấn đề mới nổi, v.v...



Bao gồm dữ liệu về 
bệnh tật và bùng 
phát ở Canada
Áp dụng cho mầm 
bệnh từ thực phẩm 
trong FFV

Hướng đi sắp tới

FIRE+

Thêm các loại hàng 
hóa thực phẩm và các 
loại mối nguy mới
Ví dụ: Sữa, cá & hải 
sản và các loại khác; 
mối nguy hóa học, 
chất gây dị ứng

Khám phá các công 
cụ trí tuệ nhân tạo để 
tự động hóa
Kết hợp với FishNet & 
MIST

Tiếp tục nghiên cứu phát 
triển các phân tích dự đoán 
nguy cơ
Sử dụng dữ liệu liên bang, tỉnh 
bang và vùng lãnh thổ của Mạng 
lưới thông tin giám sát thực 
phẩm Canada (CFSIN)

• Tiếp tục thêm nhiều loại hàng hóa thực phẩm (ví dụ: cá và hải sản & 
sữa) và bao gồm các mối nguy hóa học

• Bổ sung các yếu tố dữ liệu mới để nâng cao câu chuyện an toàn 
thực phẩm (sự cố/thu hồi, bùng phát dịch bệnh, dữ liệu từ các cơ 
quan chính phủ khác)

• Khám phá các công cụ trí tuệ nhân tạo để tự động hóa

Tiếp tục hợp tác với các đối tác trong nước, ngoài nước và quốc 
tế….



Nghỉ giải lao/Câu hỏi ?



© 2017 Her Majesty the Queen in Right of Canada 
(Canadian Food Inspection Agency), all rights reserved. Use without permission is prohibited.

Mô hình Nguy cơ để hỗ trợ xây dựng 
Tiêu chuẩn hiệu suất

(ví dụ:Salmonella ở gia cầm)



Tổng quan

• Chương trình giảm tác nhân gây bệnh

• Mô hình nguy cơ
– Mục tiêu và kết quả dự kiến

– Phần mềm FDA-iRISK

– Các yếu tố của mô hình quy trình

– Các kịch bản tiêu chuẩn hiệu suất (kế hoạch lấy mẫu vi sinh vật)

– Kết quả đầu ra của kịch bản

• Các bước tiếp theo
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Chương trình giảm tác nhân gây 
bệnh trong 

quá khứ, hiện tại và tương lai

CFIA đang nỗ lực hiện đại hóa chương trình 
giảm tác nhân gây bệnh gia cầm bằng cách 
mở rộng phạm vi và xây dựng các tiêu chuẩn 
của Canada.

Mô hình dựa trên xuất 
khẩu

(Yêu cầu xuất 

sử dụng tiêu chuẩn FSIS) 

(1998-2016)

Mô hình kết hợp

(Yêu cầu trong nước 

sử dụng tiêu chuẩn FSIS) 

2017 - Nay

Mô hình Canada 
(Yêu cầu trong nước 

sử dụng Tiêu chuẩn 
quốc gia)

Tiến về phía trước
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Mục tiêu của mô hình nguy cơ

1. Cung cấp "bằng chứng về khái niệm" cho việc sử dụng mô hình nguy cơ để 
ước tính gánh nặng sức khỏe ở cấp độ dân số và 

2. Chứng minh việc sử dụng các mô hình nguy cơ này để so sánh mức giảm 
gánh nặng sức khỏe dự đoán được liên quan đến một loạt tiêu chuẩn hiệu 

suất giả định cho khuẩn Salmonella trong gà thịt.
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Kết quả dự kiến: 
Hướng dẫn thiết kế các tiêu chuẩn hiệu suất của Canada đối với khuẩn 
Salmonella trong các sản phẩm gia cầm sống.



Các yếu tố của mô hình quy 
trình

Làm lạnh thịt

Hiện nhiễm 
ban đầu

Nồng độ ban 
đầu

Dữ liệu cơ sở 
CFIA (2013)

Kiểm tra 
mầm bệnh

Vận chuyển
Bảo quản 

tại điểm bán 
lẻ

Vận chuyển 
tới người 
tiêu dùng

Việc bảo 
quản của 

người tiêu 
dùng

Việc nấu ăn 
của người 
tiêu dùng

Tiêu thụ 
khẩu phần

Đáp ứng - 
liều

Tỷ lệ bệnh 
tật

Tiêu chuẩn 
thực hiện CFIA 
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FDA-iRISK
• Công cụ trên nền tảng web 1:

– Cục Quản lý Thực phẩm & Dược 
phẩm Hoa Kỳ (FDA) xây dựng.

– Cung cấp cấu trúc để tạo ra các 
mô hình nguy cơ an toàn thực 
phẩm đa quy trình.

– Đầu ra là thông tin về gánh nặng 
sức khỏe ở cấp độ dân số
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1. Trung tâm Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm về An toàn thực phẩm và Dinh dưỡng ứng dụng (FDA/CFSAN), Viện 

nghiên cứu liên hợp về An toàn thực phẩm và Dinh dưỡng ứng dụng (JIFSAN), & (RSI), RSI (2020). FDA-iRISK® phiên bản 
4.2i. từ FDA CFSAN https://irisk.foodrisk.org/

https://irisk.foodrisk.org/


Hiện nhiễm &  nồng độ

Khảo sát cơ sở CFIA 2013
1

o Thịt gà nguyên con (~ 1,7 Kg)

o Tỷ lệ nhiễm Salmonella = 
16,9%

o Nồng độ = -0,67 log CFU/g 
(-3,1 log CFU/g – 0,76 log CFU/g)
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Hình. Phân phối xác suất tích lũy thực nghiệm của 
nồng độ ban đầu của Salmonella trong thịt gà tươi.

1. Cơ quan thanh tra thực phẩm Canada. (2016). Nghiên cứu cơ sở vi sinh vật quốc gia ở gà thịt 2012-2013.



Mô hình tăng trưởng cho các giai 
đoạn vận chuyển & lưu trữ 
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Hình. Phân phối xác suất tích lũy thực nghiệm của các biểu đồ 
nhiệt độ được sử dụng để lưu trữ tại điểm bán lẻ (A) và vận 
chuyển từ điểm bán lẻ đến người tiêu dùng (B) được tạo từ dữ liệu 
khảo sát của Audits International 3

1. Oscar, T. P. (1999). Các mô hình bề mặt đáp ứng về các tác động của nhiệt độ và sự tăng trưởng trước đó của natri clorua đối với động học tăng trưởng của Salmonella typhimurium trên 
ức gà nấu chín. J Food Prot, 62(12), 1470-1474. doi:10.4315/0362-028x-62.12.1470

2. Tổ chức Lương thực và Nông nghiệp của Liên hợp quốc (2002). Đánh giá nguy cơ nhiễm khuẩn salmonella ở trứng và gà thịt: tóm tắt diễn giải. Tại Rome: Tổ chức Y tế Thế giới:
3. Audits International, & FDA. (1999). Đánh giá nhiệt độ thực phẩm Hoa Kỳ. Nguồn: http://foodrisk.org/resources/display/20

Mô hình tăng trưởng cho Salmonella 
Typhimurium trong ức gà nấu chín1,2.

Thời gian và nhiệt độ trong quá trình bảo 
quản và vận chuyển được ước tính từ các 
báo cáo JEMRA2 và Audits International3 
trước đó.



Vô hiệu hóa Salmonella 
(Việc nấu ăn của người tiêu 
dùng)

• Giá trị phụ thuộc nhiệt độ  D được tính toán từ 

dữ liệu bất hoạt nhiệt của Salmonella 

trong ma trận gà
1,2,3

.

• Phân bố nhiệt độ bên trong tối đa được mô hình 

hóa từ dữ liệu khảo sát Ecosure 2007
4

.
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1. Murphy, R. Y., Duncan, L. K., Johnson, E. R., Davis, M. D., & Smith, J. N. (2002). Các giá trị D- và z- bất hoạt do 
nhiệt độ của các chủng Salmonella và listeria innocua trong các loại bánh kẹp thịt gà, cánh gà, xúc xích, thịt 
bò và bánh kẹp gà tây. J Food Prot, 65(1), 53-60. doi:10.4315/0362-028x-65.1.53.

2. Murphy, R. Y., Marks, B. P., Johnson, E. R., & Johnson, M. G. (1999). Bất hoạt Salmonella và Listeria trong thịt ức 
gà xay trong quá trình chế biến nhiệt. J Food Prot, 62(9), 980-985. doi:10.4315/0362-028x-62.9.980.

3. Murphy, R. Y., Osaili, T., Duncan, L. K., & Marcy, J. A. (2004). Bất hoạt nhiệt Salmonella và Listeria monocytogenes 
trong thịt đùi/chân và da gà xay. Poult Sci, 83(7), 1218-1225. doi:10.1093/ps/83.7.1218.

4. EcoSure, & FDA. (2008). Đánh giá nhiệt độ lạnh năm 2007 của Hoa Kỳ. Nguồn: 
https://www.foodrisk.org/resources/display/21.

Hình. Phân phối xác suất tích lũy thực 
nghiệm của các biểu đồ nhiệt độ được sử 
dụng cho việc nấu ăn của người tiêu dùng, 
được tạo từ dữ liệu khảo sát Ecosure4.

https://www.foodrisk.org/resources/display/21


Tiêu thụ khẩu phần

• Mô hình dựa trên 1.000.000 khẩu phần của 
từng loại sản phẩm gia cầm.

• Phân bố khẩu phần tiêu thụ (gam)
– từ Khảo sát kiểm tra dinh dưỡng và sức khỏe 

dinh dưỡng của US-CDC (NHANES)
1

.
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Hình. Phân phối xác suất tích lũy thực 
nghiệm của kích thước khẩu phần thịt gà 
trung bình trong mỗi lần ăn.

1. Trung tâm Thống kê Y tế Quốc gia. (2022). Khảo sát kiểm tra dinh dưỡng và sức khỏe quốc gia. Nguồn: 
https://www.cdc.gov/nchs/nhanes/index.htm



Mô hình đáp ứng-liều Salmonella

• Mô tả mối quan hệ giữa liều lượng ăn vào và 
xác suất mắc bệnh

• Mô hình Beta-Poisson được FAO/WHO sử 
dụng trong đánh giá nguy cơ Salmonella ở 

gà thịt năm 2002
1

.

‒ Không có liều lây nhiễm tối thiểu (lưu ý 

thang log10)

• DALYs/bệnh ước tính là 0,051
2,3

.
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Hình. Phân phối xác suất tích lũy thực nghiệm của 
kích thước khẩu phần thịt gà trung bình trong mỗi lần 
ăn.

1. Tổ chức Lương thực và Nông nghiệp của Liên hợp quốc (2002). Đánh giá nguy cơ nhiễm khuẩn 
salmonella ở trứng và gà thịt: tóm tắt diễn giải. Tại Rome: Tổ chức Y tế Thế giới:

2. Gibney, KB, O'Toole, J., Sinclair, M., & Leder, K. (2014). Gánh nặng bệnh tật của các mầm bệnh 
đường ruột được lựa chọn ở Australia, 2010. Int J Infect Dis, 28, 176-185. 
doi:10.1016/j.ijid.2014.08.006.

3. Havelaar, A. H., Haagsma, J. A., Mangen, M.-J. J., Kemmeren, J. M., Verhoef, L. P. B., Vijgen, S. M. 
C.,. . van Duynhoven, Y. T. H. P. (2012). Gánh nặng bệnh tật do mầm bệnh truyền qua thực phẩm 
ở Hà Lan, 2009. Tạp chí quốc tế về vi sinh thực phẩm, 156(3), 231-238 %@ 0168-1605.



Công cụ phân tích
 kế hoạch lấy mẫu vi sinh vật
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Thể tích mẫu = 25 ml; Số 
lượng mẫu (n) = 51; Số 

lượng tối đa không đạt (c) 
= 5 

Công cụ phân tích kế hoạch lấy mẫu vi sinh vật của FAO1. 
– Đánh giá hiệu quả của một loạt các kế hoạch lấy mẫu, không phụ thuộc vào mầm bệnh hoặc 

hàng hóa.

1. Các cuộc họp chuyên gia chung của FAO/WHO về đánh giá nguy cơ vi sinh vật. (2022). Công cụ phân tích kế hoạch lấy mẫu vi sinh vật.   http://tools.fstools.org/Samplingmodel/

http://tools.fstools.org/Samplingmodel/


Đường Cong Đặc Tính Hoạt 
Động

 (Đường cong OC)
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Nghiêm 
ngặt 
nhất

Ít 
nghiêm 

ngặt 
nhất

• Mô tả mối quan hệ giữa nồng 
độ trung bình và xác suất từ 
chối lô hàng 

• Mỗi kế hoạch lấy mẫu có một 
đường cong OC cụ thể

• Có 04 đường cong với độ 
nghiêm ngặt giảm dần (từ trái 
sang phải) khi số lượng mẫu 
dương tính chấp nhận được 
tăng lên

Hình. Các đường cong đặc tính hoạt động mô tả mối quan hệ giữa nồng độ 
trung bình của Salmonella trong một lô hàng và xác suất từ chối lô hàng đó. 
Mỗi đường cong đại diện cho một kịch bản duy nhất trong đó n = 51 mẫu 
được thu thập từ lô hàng và tiêu chuẩn hiệu suất biểu thị số lượng mẫu không 
đạt tối đa cho phép (tức là dương tính với Salmonella; c = 3, 5, 10, 15) trước 
khi từ chối lô hàng.



 Báo cáo đầu ra 
FDA-iRISK
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Các kịch bản nguy cơ 
(không có & có kiểm tra tiêu chuẩn hiệu suất)

Cơ quan thanh tra thực phẩm Canada

Tính 
nghiêm 
ngặt tăng 
lên

Kịch bản Tổng số bệnh/một triệu khẩu 

phần

Tổng DALYs/một triệu 

khẩu phần
Không có tiêu 

chuẩn

1250 64

c = 15 37,6 1.92

c = 10 17,6 0.90

c = 5 5.91 0,30

c = 3 3,36 0,17

Bảng . Dự đoán gánh nặng sức khỏe cộng đồng từ Salmonella theo các kịch bản tiêu chuẩn hiệu suất khác nhau. 
Mỗi kịch bản đại diện cho việc thu thập 51 mẫu từ mỗi cơ sở trong suốt 52 tuần và tiêu chuẩn hiệu suất quy định số 
lượng mẫu không đạt tối đa cho phép (c) trước khi cơ sở bị đánh giá là không đạt tiêu chuẩn.



 Các bước tiếp theo
• Cải thiện mô hình nguy cơ nhiễm Salmonella hiện tại,

– Bao gồm yếu tố không chắc chắn
– Cải thiện về thời gian/nhiệt độ
– Bao gồm các yếu tố lây nhiễm chéo

• Phối hợp với các bên liên quan để hướng dẫn xây dựng các tiêu chuẩn 
hiệu suất của Canada đối với khuẩn Salmonella ở gia cầm sống,

• Điều chỉnh mô hình nguy cơ hiện tại cho Campylobacter ở gia cầm 
sống

• Điều chỉnh mô hình nguy cơ hiện tại cho các sản phẩm gia cầm sống khác
– Các sản phẩm gà có lớp bột phủ đông lạnh hoặc được nhồi sẵn.
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Cảm ơn & Câu hỏi ?

Ashwani.Tiwari@inspection.gc.ca


