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Tài liệu hướng dẫn này cung cấp các 
hành động cụ thể mà người bán lẻ có thể 
thực hiện trong các khu vực đồ nguội 
(deli) để giảm nguy cơ phát triển Listeria 
monocytogenes (Lm) hoặc nhiễm chéo.  
Cụ thể, hướng dẫn này bao gồm: 

 
• Các hành động được xác định bởi Đánh 
giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành 
(xem trang 3) có thể giảm nguy cơ 
listeriosis dự đoán từ sản phẩm đồ nguội; 

 
 

•  Thông tin từ Quy chuẩn Thực phẩm 

của Cục Thực phẩm và Dược phẩm 

Hoa Kỳ (FDA), tài liệu khoa học, các 

tài liệu hướng dẫn khác, và bài học 

kinh nghiệm từ các cơ sở thịt và gia 

cầm mà người bán lẻ có thể sử dụng 

để kiểm soát Lm; 
 
 

•  Các bước mà người bán lẻ có thể thực 

hiện để đảm bảo rằng các sản phẩm 

đồ nguội được duy trì trong điều kiện 

vệ sinh không cho phép 

pha trộn Lm trong sản phẩm; và 
 
 

•  Công cụ tự đánh giá mà người bán lẻ 

có thể sử dụng để xác định phương 

thức nào họ hiện đang sử dụng và 

phương thức mới nào cần thích nghi 

để kiểm soát Lm. 
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Mục đích 
 
Tài liệu hướng dẫn này cung cấp các khuyến nghị cụ thể cho người bán lẻ có thể thực hiện 
trong khu vực đồ nguội để kiểm soát nhiễm khuẩn Listeria monocytogenes (Lm) của các sản phẩm 
thịt và gia cầm ăn sẵn (RTE). Những tài liệu này nhấn mạnh khuyến nghị dựa trên đánh giá các 
điều kiện và phương thức bán lẻ trong Đánh giá Rủi ro Liên ngành--Listeria monocytogenes trong 
Đồ nguội để Bán lẻ (Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành).  Ngoài ra, FSIS đã đưa thông tin 
từ Quy chuẩn Thực phẩm của Cục Thực phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ (FDA), tài liệu khoa học, các 
tài liệu hướng dẫn khác, và bài học kinh nghiệm từ lấy mẫu thẩm định Cục Thanh tra An toàn Thực 
phẩm (FSIS) và đánh giá các chương trình vệ sinh đối với Lm tại các cơ sở chế biến thịt và gia 
cầm. 

 
Phiên bản tài liệu hướng dẫn này thay thế phiên bản trước đây của tài liệu đã được ban 
hành và công bố tại Cục Đăng kiểm Liên bang (79 FR 22082; Ngày 21 tháng 4 năm 2014).  
FSIS đã cập nhật hướng dẫn này dựa trên các nhận xét thu được trong thời kỳ nhận xét công 
khai, kết thúc vào ngày 20 tháng 6 năm 2014. FSIS đã thực hiện các thay đổi sau đây để 
phản hồi các nhận xét này: 

 
• Đã làm rõ thiết bị chế biến thực phẩm phải được tháo rời trong quá trình vệ sinh và 

khử trùng. 

• Đã bổ sung khuyến nghị rằng người bán lẻ cọ rửa bề mặt trong khi vệ sinh để ngăn ngừa 

hình thành màng sinh học. 

• Đã làm rõ rằng người bán lẻ nên luân phiên (thay đổi) chất khử trùng để ngăn 

ngừa Lm không hình thành các hốc trong môi trường và hình thành màng sinh 

học. 
 
Mặc dù trang regulations.gov sẽ không chấp nhận thêm nhận xét nữa đối với tài liệu 
hướng dẫn này, FSIS sẽ cập nhật tài liệu tài liệu khi cần, nếu có thông tin mới. 

 
Giới thiệu 

 
Lm là một loại vi khuẩn được tìm thấy trong môi trường ẩm ướt, đất và thực vật đang phân 
hủy và có thể tiếp tục tồn tại cùng với thực phẩm. 

Việc di chuyển của vi khuẩn từ môi trường (ví dụ 
các trường hợp đồ nguội, máy thái, và đồ dùng), 

nhân viên, hoặc sản phẩm thực phẩm tươi sống là 

mối nguy cụ thể cần quan tâm ở thực phẩm RTE, 
bao gồm các sản phẩm thịt và gia cầm. Listeriosis 
là một bệnh nhiễm trùng nghiêm trọng thường gây 
ra bởi việc ăn thực phẩm bị nhiễm Lm. Kiểm soát 
Lm từ lâu đã là mục tiêu của cộng đồng y tế công 
cộng. Trung tâm Phòng ngừa và Kiểm soát Dịch 
bệnh (CDC) ước tính rằng thực phẩm nhiễm khuẩn 
Lm gây ra khoảng 1.600 trường hợp bị bệnh,1.500 
trường hợp nhập viện, và 260 trường hợp tử vong 
tại Hoa Kỳ hàng năm. Listeriosis hiếm, nhưng 

CDC ước tính rằng Lm gây mức độ 
tử vong cao so với các mầm bệnh từ thực 

phẩm khác. Các sản phẩm đồ nguội 
cho thấy sự đóng góp lớn vào 

những bệnh tật này. Người bán lẻ có 
thể giúp giảm nguy cơ bệnh bằng cách 

kiểm soát nhiễm khuẩn Lm trong đồ 
nguội.

tỷ lệ tử vong rất cao (khoảng 16 phần trăm, so với 0,5 phần trăm đối với Salmonella hoặc E. 
coli O157:H7) (Scallan và cộng sự, 2011). Nó chủ yếu ảnh hưởng đến người cao tuổi, phụ nữ 
mang thai, trẻ sơ sinh và người lớn có hệ miễn dịch suy yếu. 

 
Lm có thể tồn tại và phát triển ở nhiệt độ mát (thấp 34˚ F/1°C). Vì các đặc điểm tăng trưởng và 
tồn tại của nó, Lm thường tồn tại dai dẳng trong môi trường và thường được gọi là 
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sinh vật trú ẩn (nghĩa là nó có thể hình thành các hốc và tăng trưởng với số lượng lớn trong môi 
trường; các hốc cung cấp một địa điểm lý tưởng cho Lm hình thành và sinh sôi). Nó có thể 
nhiễm chéo bề mặt tiếp xúc thực phẩm và thực phẩm. Vệ sinh, xử lý sản phẩm, và phương 
thức của nhân viên không phù hợp có thể dẫn đến việc di chuyển của Lm sang các sản phẩm 
thịt và gia cầm RTE tại điểm bán lẻ khiến chúng bị pha trộn (xem Quy định về Sản phẩm Thịt và 
Gia cầm Bán lẻ dưới đây). 

 
Các sản phẩm thịt và gia cầm RTE không cần nấu chín trước khi được tiêu thụ và thường được 
lưu giữ ở nhiệt độ tủ lạnh. Sau khi bị nhiễm khuẩn Lm, các sản phẩm thực phẩm RTE có thể 
cung cấp một môi trường lý tưởng cho vi khuẩn có hại này phát triển. Một loạt các khảo sát bán 
lẻ về các loại thịt nguội và một số đánh giá rủi ro của Lm trong thịt nguội thái lát so với thịt nguội 
đóng gói sẵn đã phân tích nguy cơ listeriosis gắn với các sản phẩm thịt và gia cầm nguội sơ chế. 
Đánh giá Rủi ro Đối chứng của FSIS đối với Lm trong Thịt nguội Gia cầm và Thịt Ăn sẵn (Tháng 
5 năm 2010) đã ước tính các bệnh listerosis do thịt nguội, 83% gắn với thịt nguội thái lát và 
đóng gói tại điểm bán lẻ (Endrikat và cộng sự 2010). 

 
Phương thức xử lý thực phẩm an toàn, quy trình vệ sinh và khử trùng, bảo trì trang thiết bị, và 
phương thức của nhân viên tốt là những yếu tố chính có thể ngăn ngừa hoặc làm giảm khả 
năng của các loại thực phẩm RTE bị nhiễm khuẩn trong bán lẻ thịt nguội. 

 
Quy định về Sản phẩm Thịt và Gia cầm Bán lẻ 

 
FSIS chia sẻ thẩm quyền với FDA và các cơ quan Nhà nước, khu vực, địa phương về các sản 
phẩm thịt và gia cầm bán lẻ. FDA đưa ra các khuyến nghị liên quan đến phương thức bán lẻ 
thông qua Quy chuẩn Thực phẩm FDA. Quy chuẩn Thực phẩm được sử dụng bởi các cơ quan 
Nhà nước và địa phương như là một mô hình để thiết lập các quy định, pháp lệnh, chính sách 
hành động có thể được thực thi thuộc thẩm quyền của mình. Người điều hành cơ sở bán lẻ 
được yêu cầu phải tuân thủ các điều kiện của giấy phép hoặc giấy cho phép mà họ hoạt động 
theo. 

 
Luật Thanh tra Thịt Liên bang (FMIA) và Luật Thanh tra Sản phẩm Gia cầm (PPIA) áp dụng 
đối với các sản phẩm thịt và gia cầm sản xuất tại các cơ sở được liên bang thanh tra và các 
đơn vị khác sản xuất hoặc xử lý thịt và gia cầm, bao gồm bán lẻ. Mặc dù các hãng bán lẻ 
thường được miễn thanh tra FSIS, nhưng người bán lẻ được yêu cầu duy trì điều kiện vệ sinh 
và không sản xuất sản phẩm pha trộn hoặc ghi nhãn sai (21 U.S.C.  623(d) và 464(e); 9 CFR 
303.1(f) và 381.10(d)(4)). Có thể tìm thấy loại hình hoạt động truyền thống và thường được 
thực hiện ở các cửa hàng bán lẻ tại 9 CFR 303.1(d)(1) và 9 CFR 381.10(d)(1). 

 

FSIS cung cấp hướng dẫn cho nhân viên cho các hoạt động giám sát khi bán lẻ trong Chỉ thị 
FSIS 8010.1. Mục đích của việc giám sát thương mại là để đảm bảo rằng các sản phẩm thịt theo 
quy định của FSIS được phân phối trong thương mại là: 

 
• An toàn, bổ dưỡng, không pha trộn; 

• Đánh dấu, ghi nhãn, đóng gói đúng cách; 

• Bảo vệ khỏi hành vi cố ý gây nhiễm khuẩn, và 

• Nhập khẩu hợp pháp và xuất khẩu phù hợp. 
 

Khi thực hiện giám sát thương mại, FSIS thẩm định rằng: 
 
1.  Thịt và gia cầm bổ dưỡng và không pha trộn; 
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2.  Các điều kiện vệ sinh để thịt và gia cầm không bị nhiễm khuẩn do rác rưởi hoặc tổn hại đến 
sức khỏe; 

 
3.  Kiểm soát mối nguy đầy đủ để ngăn ngừa thịt và gia cầm bị pha trộn; 

 
4.  Thịt hoặc gia cầm không dùng làm thực phẩm cho người được xử lý biến tính phù hợp 
hoặc nếu không sẽ được làm cho không ăn được theo quy định của Liên bang; và 

 
5.  Tất cả hồ sơ được lưu giữ và duy trì sao cho mọi giao dịch liên quan đến các hoạt động 
kinh doanh được tiết lộ đầy đủ và chính sác theo các quy định của FMIA và PPIA. 

 
Hướng dẫn này không thay thế Quy chuẩn Thực phẩm FDA, các quy định của Nhà nước, 
địa phương hoặc khu vực, hoặc FSIS. Có thể sử dụng tài liệu này cùng với Quy chuẩn Thực 
phẩm FDA 2013 giúp người bán lẻ đảm bảo các sản phẩm thịt và gia cầm không được sơ chế 
hoặc thái lát trong các điều kiện không vệ sinh tại khu vực đồ nguội bán lẻ, có thể dẫn đến 
nhiễm khuẩn Lm và bùng phát sinh vật trên sản phẩm. 

 
Phát hiện trong Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành 

 
Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành do FSIS và FDA cùng phát triển, có tham vấn 

CDC, để giúp hướng dẫn nỗ lực 
an toàn thực phẩm nhằm giảm thiểu gánh nặng 
sức khỏe cộng đồng của listeriosis tại Hoa Kỳ. 
Đánh giá rủi ro được 
tiến hành để hiểu rõ hơn phương thức bán lẻ 
(như kiểm soát nhiệt độ, vệ sinh, hành vi của công 
nhân) tác động như thế nào đến nguy cơ đối với 
sức khỏe cộng đồng của listeriosis gắn với việc ăn 
các sản phẩm đồ nguội (như thịt, pho mát, và sa lát) 
thái lát hoặc sơ chế trong bán lẻ. Đánh giá cũng 
kiểm tra xem các can thiệp khác nhau có hiệu quả 
như thế nào trong việc hạn chế sự tồn tại, phát triển, 
nhiễm chéo của Lm. 

Không có hoạt động hay phương thức 
riêng lẻ nào kiểm soát được 

nhiễm khuẩn Lm trong các thực 
phẩm bán lẻ. Thay vào đó, có 

nhiều bước mà 
người điều hành đồ nguội bán lẻ và 

nhà cung cấp 
có thể thực hiện để giúp giảm 

nguy cơ nhiễm listeriosis. 

Đánh giá nguy cơ dựa trên các quan sát về: 

• Thói quen làm việc của nhân viên làm đồ nguội; 

• Hàm lượng của Lm trên các sản phẩm đến và trong môi trường đồ nguội; 

• Các nghiên cứu về khả năng lan truyền Lm trong đồ nguội bán lẻ, như từ một máy thái 
sang thực phẩm; và 

• Một mô hình phản hồi liều lượng hiện có. 
 
Nghiên cứu được thiết kế để áp dụng cho một loạt các cơ sở đồ nguội, từ hoạt động độc 

lập nhỏ lẻ để các bộ phận đồ nguội tại các siêu thị lớn. 
 
Đánh giá rủi ro cũng củng cố tầm quan trọng của khuyến nghị trong Quy chuẩn Thực phẩm 
FDA đối với những người điều hành đồ nguội bán lẻ. Cơ quan thẩm quyền Nhà nước, khu 
vực và địa phương có thể thực hiện chức năng của họ để có thể góp phần vào việc giảm 
listeriosis bằng cách thực thi tất cả các quy định có liên quan của Quy chuẩn Thực phẩm FDA 
2013 như là một phần yêu cầu an toàn thực phẩm của chính họ. 

 
Đánh giá rủi ro phát hiện ra rằng cần có một số phương thức nhất định để ngăn ngừa 
nhiễm chéo hiệu quả và hạn chế sự tăng trưởng của Lm trong thực phẩm RTE được xử lý 
hoặc sơ chế trong các đồ nguội bán lẻ, bao gồm: 
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• Bảo quản hợp lý, 

• Vệ sinh đầy đủ, và 

• Phương thức hiệu quả của nhân viên. 
 
LƯU Ý: Tài liệu hướng dẫn này bao gồm các phát hiện chính từ Đánh giá Rủi ro Lm trong 
Bán lẻ Liên ngành và cung cấp một bản tóm tắt tổng quan về các số liệu cho các cơ sở đồ 
nguội bán lẻ. Thông tin chi tiết hơn về các phát hiện có trong Báo cáo Đánh giá Rủi ro Lm 
trong Bán lẻ. 
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Phát hiện Chính 
 

Sau đây là các phát hiện chính của Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành cho các 
cơ sở đồ nguội bán lẻ điển hình. 

 

• Nhiệt độ Bảo quản. Nếu tất cả các loại thực phẩm RTE lạnh được bảo quản ở 41°F (5°C) 
hoặc thấp hơn, như Quy chuẩn Thực phẩm FDA năm 2013 (3-501.16(A)(2)) khuyến cáo, 
có thể ngăn ngừa khoảng 9% các trường hợp bệnh listeriosis dự đoán gây ra bởi các sản 
phẩm đồ nguội bị nhiễm khuẩn được sơ chế hoặc thái lát trong đồ nguội bán lẻ. 

 

• Chất ức chế Tăng trưởng. Nếu tất cả các sản phẩm đồ nguội hỗ trợ tăng trưởng Lm được 
điều chỉnh để đưa vào các chất ức chế tăng trưởng, có thể ngăn ngừa khoảng 96% các 
trường hợp bệnh listeriosis dự đoán gây ra bởi các sản phẩm RTE được sơ chế hoặc thái lát 
trong đồ nguội bán lẻ. Trong khi phát hiện này rất có ý nghĩa, thì lợi ích thực tế có thể thấp 
hơn một phần vì nồng độ của các chất ức chế tăng trưởng được sử dụng có thể không đủ để 
có hiệu quả trong suốt thời gian sử dụng của thực phẩm hoặc có thể không được sử dụng ở 
nồng độ đủ cao vì các chất ức chế có thể ảnh hưởng xấu đến hương vị của sản phẩm. 

 

• Kiểm soát nhiễm chéo. Nguy cơ listeriosis dự đoán tăng đáng kể trong đồ nguội bán lẻ 
do nhiễm chéo. Đặc biệt, máy thái lát là những nguồn chính gây nhiễm chéo trong đồ 
nguội bán lẻ. Loại bỏ tất cả các điểm nhiễm chéo trong đồ nguội (bao gồm cả máy thái lát) 
sẽ làm giảm nguy cơ bệnh dự đoán từ việc tiêu thụ sản phẩm RTE sơ chế hoặc thái lát 
trong đồ nguội bán lẻ khoảng 34%. Đặc biệt khó để kiểm soát hoàn toàn nhiễm chéo; tuy 
nhiên, việc đánh giá rủi ro cho thấy rằng xử lý sản phẩm hợp lý, vệ sinh, khử trùng, và sử 
dụng găng tay phù hợp giúp ngăn ngừa nhiễm chéo. 

 

• Kiểm soát nhiễm khuẩn tại Nguồn. Mức Lm tăng cao từ sản phẩm đến và môi trường 
(bao gồm các hốc tiềm tàng), trực tiếp làm tăng nguy cơ bệnh dự đoán. Do đó, việc loại bỏ 
các hốc môi trường trong đồ nguội sẽ làm giảm nguy cơ listeriosis dự đoán từ việc tiêu thụ 
sản phẩm RTE sơ chế hoặc thái lát trong đồ nguội bán lẻ. Ngoài ra, nếu mức độ Lm trên 
thực phẩm RTE (bao gồm cả các loại thực phẩm không hỗ trợ sự tăng trưởng của Lm) rằng 
đồ nguội bán lẻ nhận được từ các cơ sở chế biến đã được giảm bớt một nửa, có thể ngăn 
ngừa khoảng 22% các bệnh listeriosis dự đoán gây ra bởi các sản phẩm đồ nguội bị nhiễm 
khuẩn. Phát hiện này cho thấy rằng tiếp tục nỗ lực để ngăn chặn các mức nhiễm khuẩn Lm 
thấp trong chế biến, thậm chí trên các sản phẩm không hỗ trợ sự phát triển của mầm bệnh, 
làm giảm nguy cơ dự đoán từ những sản phẩm và thực phẩm RTE khác mà có thể sau đó 
có thể bị nhiễm chéo trong đồ nguội bán lẻ. 

 

• Tiếp tục Vệ sinh.  Hoạt động vệ sinh loại bỏ Lm khỏi bề mặt tiếp xúc thực phẩm giảm bớt 
nguy cơ bệnh dự đoán. Vệ sinh và khử trùng các bề mặt tiếp xúc thực phẩm giảm bớt mức Lm 
dự đoán trong khu vực đồ nguội. Nhân viên không mang găng tay trong khi phục vụ khách 
hàng tăng nguy cơ bệnh dự đoán từ việc tiêu thụ sản phẩm RTE sơ chế hoặc thái lát trong đồ 
nguội bán lẻ khoảng 5%. 
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Cách Sử dụng Hướng dẫn này 
 
Hướng dẫn này cung cấp các khuyến nghị thiết thực mà người bán lẻ có thể sử dụng để kiểm 
soát nhiễm khuẩn Lm và bùng phát trong khu vực đồ nguội dựa trên kết quả Đánh giá Rủi ro 
Lm trong Bán lẻ Liên ngành, kiến thức khoa học sẵn có, Quy chuẩn Thực phẩm FDA năm 
2013, cũng như bài học kinh nghiệm từ việc kiểm soát Lm trong các cơ sở chế biến thịt và gia 
cầm. Người bán lẻ có thể sử dụng hướng dẫn các phương thức tốt nhất này để giúp đảm bảo 
rằng các sản phẩm thịt và gia cầm RTE trong khu vực đồ nguội được xử lý theo các điều kiện 
vệ sinh và không được pha trộn theo quy định tại FMIA và PPIA. Trong khi các phương thức 
này được thiết kế để chuyên kiểm soát Lm, chúng cũng có thể giúp kiểm soát các mầm bệnh 
từ thực phẩm khác có thể sẽ được đưa vào môi trường đồ nguội bán lẻ và các cơ sở khác, 
nơi người tiêu dùng sở hữu thực phẩm. 

 
Các phương thức tốt nhất được chia thành bốn phần: (1) sản phẩm và xử lý sản phẩm, (2) vệ 
sinh và khử trùng, (3) kiểm soát cơ sở và trang thiết bị, và (4) phương thức của nhân viên.  
Phương thức được xác định bởi đánh giá rủi ro có thể làm giảm đáng kể nguy cơ bệnh từ 
thực phẩm dự đoán được nhấn mạnh trong mỗi phần. Các phương thức khác dựa trên kiến 
thức khoa học hoặc bài học kinh nghiệm cũng giúp người bán lẻ tăng cường kiểm soát 
Listeria trong khu vực đồ nguội. Ví dụ, mặc dù các tầng và hệ thống thoát nước không được 
coi là một nguồn gây nhiễm chéo theo Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành, nhưng dữ 
liệu FSIS đã chỉ ra rằng các tầng, hệ thống thoát nước, và các đồ vật như thảm sàn có xu 
hướng là điểm trú ẩn trong các cơ sở FSIS. Cung cấp thông tin này có thể hỗ trợ người bán lẻ 
trong kiểm soát Lm tại khu vực đồ nguội. Công cụ tự đánh giá, bắt đầu từ trang 14 của hướng 
dẫn này, được cung cấp cho người điều hành đồ nguội để giúp họ xác định các phương thức 
tốt nhất họ đang sử dụng và đánh giá xem họ có cần áp dụng phương thức khác hay không. 
Bằng cách làm theo những phương thức tốt nhất trong hướng dẫn và Quy chuẩn Thực phẩm 
FDA năm 2013, người bán lẻ có thể giúp đảm bảo các sản phẩm RTE không bị lẫn Lm, và khả 
năng bị listeriosis được giảm bớt. 

 
LƯU Ý: Người bán lẻ nên biết rằng các khuyến nghị trong hướng dẫn này, đặc biệt những 
khuyến nghị trong Quy chuẩn Thực phẩm FDA năm 2013 có thể là các yêu cầu trong các quy 
định của Nhà nước, địa phương hoặc khu vực. Có thể gửi các câu hỏi về hướng dẫn này 
thông qua AskFSIS. 
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Xử lý Sản phẩm 
 
Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành cho thấy rằng việc sử dụng các phương thức 
ngăn chặn sự tăng trưởng của vi khuẩn trong sản phẩm giảm đáng kể nguy cơ listeriosis dự 
đoán. Ngoài ra, trong khi đánh giá rủi ro cho thấy rằng nguy cơ từ các sản phẩm đến nhiễm 
khuẩn Lm mà không hỗ trợ tăng trưởng là thấp, nó cũng cho thấy rằng các sản phẩm này có 
thể làm nhiễm chéo các sản phẩm RTE mà hỗ trợ tăng trưởng, và khi chúng hỗ trợ thì nguy 
cơ tăng đáng kể.  Việc hình thành sản phẩm RTE 
với chất kháng khuẩn ngăn ngừa 

sự tăng trưởng của Lm trong thực phẩm 
RTE cả bảo quản tại nhà người tiêu dùng lẫn 
tại nơi bán lẻ, dẫn đến giảm tổng thể nguy 
cơ listeriosis ước tính. Quy chuẩn Thực 
phẩm FDA năm 2013 (3-501.16(A)(2)) 
khuyến nghị giữ các sản phẩm RTE bằng 
hoặc thấp hơn 41°F (5°C), làm giảm sự tăng 
trưởng của Lm trong đồ nguội và giảm nguy 
cơ listeriosis dự đoán. Nghiên cứu khoa học 
khác cũng cho biết rằng việc ngăn ngừa 
nhiễm khuẩn sản phẩm làm giảm nguy cơ 
bệnh từ thực phẩm. 

 
Vì vậy, điều quan trọng là người bán lẻ áp dụng 
các phương thức bảo vệ sản phẩm RTE khỏi bị 
nhiễm khuẩn Lm và sử dụng các chiến lược để 
ngăn chặn hoặc hạn chế sự tăng trưởng của 
Lm trong các sản phẩm đồ nguội. Dưới đây là 
một số chiến lược như vậy. 

 
• Sử dụng các sản phẩm được thành lập 

có chất kháng khuẩn (ví dụ, axít axetic, 
natri diacetate, axít lactic, axít citric) khi 
có thể, để loại bỏ hoặc ngăn chặn sự 
tăng trưởng của Lm trong các sản phẩm 
RTE. Trong một số trường hợp, việc 
thêm chất kháng khuẩn là không thể vì 
tác dụng phụ đến hương vị sản phẩm.  
Người bán lẻ có thể đọc các tuyên bố 
thành phần trên nhãn để xem liệu các 
sản phẩm trong đồ nguội có chất kháng 
khuẩn không và có thể liên hệ nhà cung 
cấp để xác định xem có sẵn các sản 
phẩm được lên công thức với chất 
kháng khuẩn không. 

 
LƯU Ý: Như đã nói, Đánh giá Rủi ro Lm 
trong Bán lẻ Liên ngành ước tính rằng 
nếu các chất kháng khuẩn được sử dụng 
trong tất cả các sản phẩm tại khu vực đồ 
nguội, nguy cơ listeriosis dự đoán từ việc 
tiêu thụ sản phẩm RTE thái lát hoặc sơ 
chế trong các bộ phận bán lẻ có thể giảm 
khoảng 96%. 

Những Điều cần Cân nhắc khi Bán lẻ 
 
 Các sản phẩm đồ nguội bán ra 

được lên công thức với các chất 
kháng khuẩn? 

 
 Sản phẩm RTE được nhận diện và 

ghi nhãn đúng? 
 
 Sản phẩm RTE được nhận diện 

bằng ngày mở đóng gói? 

 
 Sản phẩm RTE được loại bỏ 

nếu quá ngày thải bỏ khuyến 
nghị? 

 
 Có quy trình để thường xuyên loại 

bỏ các sản phẩm RTE không phù 
hợp để bán từ khu vực bán lẻ? 

 
 Các sản phẩm thịt và gia cầm 

RTE làm lạnh ngay sau khi sử 
dụng? 

 
 Các sản phẩm RTE được sơ chế 

và bảo quản gần với sản phẩm 
tươi sống? 

 
 Trường hợp đồ nguội bán lẻ được 

duy trì ở 41°F (5°C) hoặc thấp hơn 
để ngăn ngừa sự tăng trưởng của 
mầm bệnh? 

 
 Sản phẩm RTE được đóng nắp, 

bọc, hoặc hình thức bảo vệ khác 
sau khi mở? 

 
 Sản phẩm RTE được đặt trên 

cùng bề mặt tiếp xúc như sản 
phẩm RTE khác, ví dụ, pho mát, 

rau, hải sản?
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• Sử dụng các sản phẩm đã được xử lý để giảm bớt mầm bệnh (như thông qua xử lý 
cao áp (HPP)). Có thể xác định thông tin này từ các chứng nhận phân tích (COA), thư 
bảo đảm (LOG), hoặc thông tin khác từ nhà cung cấp. Các sản phẩm riêng lẻ hỗ trợ sự 
tăng trưởng từ các sản phẩm không hỗ trợ sự tăng trưởng (khi có thể) để giúp ngăn 
ngừa nhiễm chéo. 

 
LƯU Ý:  Như đã nói, Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành đã phát hiện ra rằng 
nếu mức Lm hiện tại trong thực phẩm RTE (như thịt, pho mát, và sa lát) nhận được từ 
đồ nuội bán lẻ giảm đi một nửa, thì nguy cơ listeriosis dự đoán từ việc tiêu thụ sản 
phẩm RTE được thái lát hoặc sơ chế trong các bộ phận đồ nguội bán lẻ có thể giảm 
khoảng 22%. 

 
• Giám sát vòng đời của sản phẩm RTE được mở, sơ chế và để trong cơ sở bán lẻ trên 24 

giờ. Để giám sát vòng đời của sản phẩm đã mở, người bán lẻ nên đánh dấu ngày sản 
phẩm (như ghi rõ ngày mở và ngày loại bỏ) như khuyến nghị trong Quy chuẩn Thực phẩm 
FDA năm 2013 (3-501.17). Đồng thời nên xác định và ghi nhãn các sản phẩm phù hợp.  
Các sản phẩm RTE có vòng đời đã qua phải được loại bỏ. 

 
• Không thái lát trước sản phẩm vào buổi sáng, sau khi vệ sinh. Người bán lẻ nên 

thái lát sản phẩm tại thời điểm khách hàng yêu cầu. 
 

LƯU Ý: Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành đã phát hiện ra rằng việc thái lát 
trước sản phẩm làm tăng nguy cơ listeriosis dự đoán từ việc tiêu thụ sản phẩm RTE 
thái lát hoặc sơ chế trong các bộ phận đồ nguội bán lẻ khoảng 6%. 

 
• Loại bỏ các sản phẩm bẩn thỉu, thối rữa, phân hủy, lầy nhầy, ôi, hoặc trong tình trạng 

mở, được coi là pha trộn, từ khu vực đồ nguội càng sớm càng tốt. Vệ sinh và khử 
trùng triệt để khu vực đã tiếp xúc với sản phẩm bị ảnh hưởng để ngăn chặn bất kỳ 
nhiễm chéo nào khác. 

 
• Đưa các sản phẩm RTE trở lại thiết bị làm lạnh ngay, sau khi thái lát, để ngăn ngừa sự 

tăng trưởng của mầm bệnh. Duy trì thiết bị làm lạnh ở hoặc dưới 41°F (5°C) để giảm 
bớt sự tăng trưởng của Lm, như khuyến nghị trong Quy chuẩn Thực phẩm FDA năm 
2013 (3-501.16(A)(2)).  Nên đóng nắp, bọc sản phẩm RTE hoặc hình thức bảo vệ khác 
để ngăn ngừa nhiễm chéo khi không sử dụng. 

 
LƯU Ý: Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành đã phát hiện ra rằng việc bảo 
quản sản phẩm tại hoặc dưới 41°F (5°C) làm giảm nguy cơ listeriosis dự đoán từ việc 
tiêu thụ sản phẩm RTE thái lát hoặc sơ chế trong các bộ phận đồ nguội bán lẻ khoảng 
9%. 

 
• Bảo quản và xử lý các sản phẩm RTE ở khu vực riêng với sản phẩm tươi sống. Các sản 

phẩm RTE được sơ chế, lưu giữ hoặc bảo quản gần sản phẩm tươi sống có thể bị nhiễm 
khuẩn (ví dụ như, do dưới dạng khí dung hoặc nhỏ giọt). Quy chuẩn Thực phẩm FDA 
năm 2013 (3-302.11(A)(1)) khuyến nghị rằng người bán lẻ tách riêng thực phẩm RTE 
khỏi thực phẩm tươi sống. Nếu không gian bảo quản hạn chế, bọc sản phẩm và bảo 
quản sản phẩm RTE bên trên sản phẩm tươi sống. Khi bọc, hoặc tháo, và thái lát sản 
phẩm, cẩn thận ngăn ngừa nhiễm chéo từ vỏ bọc bên ngoài, các sản phẩm khác, và bề 
mặt cũng như đồ dùng không vệ sinh. Sản phẩm tươi sống  
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(như gà được dùng để chiên hoặc rô-ti) sơ chế trong cùng khu vực với các sản phẩm 
RTE có thể tăng khả năng nhiễm chéo. 

 
• Vệ sinh và khử trùng bề mặt giữa các mặt hàng RTE khi sử dụng cùng thiết bị để cắt, 

thái lát, hoặc nếu không thì giảm kích thước các sản phẩm RTE lớn (như giăm bông, hải 
sản và rau). 

 
• Đảm bảo máy xay, máy giã, hoặc các thiết bị khác được duy trì trong điều kiện vệ 

sinh khi chuẩn bị món sa lát đồ nguội. 

Vệ sinh và Khử trùng 
 
Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành đã 
phát hiện ra rằng việc làm theo các phương thức 
vệ sinh sau trong Quy chuẩn Thực phẩm FDA 
năm 2013 hỗ trợ kiểm soát Lm tại bề mặt tiếp xúc 
thực phẩm của khu vực đồ nguội và làm giảm 
nguy cơ listeriosis dự đoán. Quy chuẩn Thực 
phẩm FDA năm 2013(4-602.11(C)) khuyến nghị vệ 
sinh thiết bị và đồ dùng ít nhất 4 giờ một lần. 
Dưới đây là một số vấn đề chính cần cân nhắc khi 
vệ sinh và khử trùng. 

 
• Phát triển các quy trình vệ sinh bằng văn 

bản mô tả cách vệ sinh và khử trùng đồ 
dùng và trang thiết bị (như máy thái lát) 
trước khi sử dụng. Đảm bảo nhân viên 
thông thuộc và làm theo các quy trình này 
để giảm nguy cơ sản phẩm RTE nhiễm 
khuẩn Lm. Các điều kiện không vệ sinh 
như (ví dụ, ruồi, phân động vật gặm nhấm, 
nấm mốc, hoặc các bề mặt bẩn) 
không có mặt tại khu vực bán lẻ. 
Người bán lẻ nên ghi lại các hành 
động họ thực hiện để đảm bảo thực 
hiện quy trình vệ sinh thường xuyên. 

 
LƯU Ý: Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ 
Liên ngành đã phát hiện ra rằng nguy cơ 
listeriosis dự đoán từ việc tiêu thụ sản 
phẩm RTE thái lát hoặc sơ chế trong các 
bộ phận đồ nguội bán lẻ tăng khoảng 
41% nếu không thực hiện các hoạt 
động quét, rửa, và vệ sinh. 

 
• Vệ sinh và khử trùng đồ dùng và trang thiết 

bị được sử dụng để xử lý, sơ chế và bảo 
quản sản phẩm RTE thường xuyên (ví dụ 
như cứ 4 giờ một lần theo khuyến nghị 
trong Quy chuẩn Thực phẩm FDA năm 
2013 (4-602.11 (C)) để duy trì điều kiện vệ 
sinh trong ngày. 

 

Những Điều cần Cân nhắc khi Bán lẻ 
 
 Có ghi chép quy trình vệ 

sinh không? 
 
 Có vệ sinh và khử trùng 

bề mặt tiếp xúc sản 
phẩm RTE trước khi sử 
dụng không? 

 
 Có thực hiện quy trình vệ 

sinh và khử trùng thường 
xuyên tại các khu vực xử 
lý, bảo quản và bán các 
sản phẩm RTE hay không? 

 
 Có tháo dỡ thiết bị RTE trước 

khi vệ sinh và khử trùng hay 
không? 

 
 Có cạo rửa bề mặt trong khi 

vệ sinh để ngăn ngừa hình 
thành màng sinh học hay 
không? 

 
 Có sử dụng chất khử 

trùng ở nồng độ khuyến 
nghị hay không? 

 
 Có định kỳ luân phiên sử 

dụng chất khử trùng hay 
không? 

 
 Có rửa hoặc ngâm khăn lau 

trong chất khử trùng giữa 
các lần sử dụng hay không? 

 
 Chỉ sử dụng các nguồn 

(ống) nước áp lực thấp trong 
khi vệ sinh để ngăn ngừa 
bắn nước hay không? 
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Vệ sinh và khử trùng các mục mà nhân viên thường xuyên xử lý như công tắc bật/tắt, tay 
cầm máy thái, hộp trưng bày, tay cầm máy ướp lạnh, và các bề mặt tương tự khác. 

 
LƯU Ý:  Như đã nói, Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành đã phát hiện ra 
rằng máy thái lát là nguồn nhiễm chéo Lm đối với thực phẩm RTE. Việc kiểm soát 
nhiễm chéo Lm tại tất cả các điểm, (bao gồm máy thái lát) trong quá trình sơ chế và 
xử lý thực phẩm RTE bán lẻ sẽ làm giảm nguy cơ listeriosis dự đoán từ việc tiêu thụ 
sản phẩm RTE thái lát hoặc sơ chế trong các bộ phận đồ nguội bán lẻ khoảng 34%. 

 
• Tháo dỡ thiết bị chế biến thực phẩm RTE khi vệ sinh và khử trùng thiết bị như khuyến 

nghị trong Quy chuẩn Thực phẩm để đảm bảo có thể giải quyết các khu vực khó tiếp 
cận nơi Lm có thể lẩn trốn. Để biết thêm thông tin, xem áp phích FDA: Đảm bảo An 
toàn cho Máy thái lát Đồ nguội Thương mại. 

 

• Cọ rửa bề mặt trong khi vệ sinh để ngăn ngừa màng sinh học xuất hiện. Màng sinh học 
là một lớp vi sinh mỏng dính vào bề mặt tiếp xúc của sản phẩm. Lm và vi khuẩn khác có 
thể thích nghi môi trường đó theo thời gian và hình thành các màng sinh học. Khó có 
thể loại bỏ các màng sinh học, và chúng có thể bảo vệ Lm khỏi bị ảnh hưởng bởi chất 
khử trùng. 

 
• Làm theo khuyến nghị của nhà sản xuất để đảm bảo nồng độ và sử dụng hiệu quả 

chất khử trùng. Nhiều chất khử trùng, khi sử dụng như khuyến nghị, có tác dụng 
chống lại Lm, bao gồm những chất có chứa hợp chất amôniắc bậc bốn, dung dịch 
clo, và các axít hữu cơ. Thông thường, tăng cường nồng độ chất khử trùng trên 
mức được khuyến cáo sẽ không làm tăng hiệu quả của các chất khử trùng và có thể 
dẫn đến mức gây hại của các chất khử trùng trong thực phẩm. 

 
• Luân phiên (thay đổi) chất khử trùng khi cần để cung cấp biện pháp kiểm soát vi khuẩn 

hiệu quả hơn. Thay đổi xen kẽ chất khử trùng (như amôniắc bậc bốn và thuốc tẩy) có thể 
giúp ngăn ngừa Lm khỏi hình thành các hốc trong môi trường và hình thành màng sinh 
học. Ví dụ, người bán lẻ có thể sử dụng amôniắc bậc bốn vào các ngày trong tuần và 
thuốc tẩy vào cuối tuần khi luân phiên chất khử trùng. 

 
• Phát triển một quy trình để vệ sinh hỗ trợ vệ sinh và có các mục sử dụng riêng được thải 

bỏ sau khi sử dụng. Khăn lau, bàn chải, bọt biển, giẻ lau sàn và vật hỗ trợ lau tương tự 
có thể bị nhiễm vi khuẩn và sau đó có thể truyền vi khuẩn sang mọi bề mặt chúng tiếp 
xúc. Do đó, nên vệ sinh bằng vật liệu dễ thấy và ngâm trong chất khử trùng vệ sinh giữa 
các lần sử dụng. Người bán lẻ nên giám sát nồng độ chất khử trùng và thay đổi chất khử 
trùng khi cần thiết sao cho các hạt thức ăn không lấn áp hiệu quả của chất khử trùng. 

 
• Sử dụng áp suất nước thấp khi vệ sinh trong các khu vực đồ nguội. Nước bắn tung tóe 

và phun nhiều từ ống áp suất cao có thể phát tán khí vi sinh vật và phát tán chúng vào 
không khí và trên bề mặt gần đó. 

 
• Sử dụng bồn rửa riêng biệt để rửa tay và sản phẩm hoặc thiết bị vệ sinh (theo khuyến 

cáo trong Quy chuẩn Thực phẩm năm 2013 (2-301.15 và 4-501.16)).  Rửa tay có thể làm 
bồn rửa bị nhiễm Lm và các mầm bệnh khác, có thể lây lan sang những vật khác được vệ 
sinh trong bồn rửa. 
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• Loại bỏ hoặc loại trừ các vật không cần thiết (ví dụ, vật tư, thiết bị) từ khu vực đồ 
nguội. Bố trí các vật tư và thiết bị để hỗ trợ vệ sinh triệt để. 

 
Kiểm soát Trang thiết bị và Dụng cụ 

 
Như trình bày tại trang 4, Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên ngành đã phát hiện rằng 
việc tăng mức Lm và khả năng nhiễm chéo làm tăng nguy cơ listeriosis dự đoán. Quy 
chuẩn Thực phẩm FDA năm 2013 (6-101.11(A)(1)) khuyến nghị rằng sàn nhà, tường và 
trần phải mịn, bền và dễ vệ sinh. 
Trang thiết bị, dụng cụ, và đồ dùng không nên góp 
phần pha trộn hoặc nhiễm khuẩn cho sản phẩm. 
Đây là một số khu vực cần kiểm tra và một số vấn 
đề không vệ sinh cần tránh. 

 
• Không cho phép các điều kiện trong trang thiết 

bị bán lẻ có thể làm sản phẩm bị pha trộn. 
Những điều kiện này có thể bao gồm ngưng tụ 
nhỏ giọt trên sản phẩm tiếp xúc, bụi xây dựng 
trên sản phẩm hoặc bề mặt tiếp xúc thực phẩm, 
hoặc thiết bị hư hỏng có thể chứa chấp Lm. 

 
• Đảm bảo rằng tường nhà, sàn nhà, hệ thống 

thoát nước, và cấu trúc trên không trong khu 
vực đồ nguội RTE và máy ướp lạnh phải mịn, 
bền, dễ vệ sinh và trong tình trạng tốt. Thảm 
cao su và các vật khác được sử dụng trên sàn 
có thể là là nơi trú ẩn cho Lm. Vệ sinh chúng 
thường xuyên khi cần để đảm bảo duy trì các 
điều kiện vệ sinh. 

 

• Không tiến hành xây dựng (như thay thế sàn 
nhà, trần nhà, hoặc tường nhà) khi có sản 
phẩm RTE tiếp xúc trong khu vực đồ nguội.  
Lm có thể 

Những Điều cần Cân 
nhắc khi Bán lẻ 

 Cấu trúc cơ sở trong tình 
trạng tốt để ngăn ngừa 
nhiễm khuẩn hoặc pha 
trộn sản phẩm trong khu 
vực đồ nguội hay không? 

 
 Trang thiết bị có bề mặt 

không xốp, không có vết 
nứt, lỗ, và mối hàn thô? 

 
 Cấu trúc trên không trong 

khu vực đồ nguội không có 
ngưng tụ? 

 
 Khu vực đồ nguội có nước 

đọng trên sản hay bề mặt 
tiếp xúc sản phẩm hay 
không? 

trú ẩn phía sau tường và theo bụi đi. Vì vậy, sản phẩm và thiết bị cần được bảo vệ 
trong quá trình xây dựng, và khu vực đồ nguội nên được lau chùi và 
vệ sinh sau khi xây dựng và trước khi sử dụng. 

 
• Duy trì bàn, máy thái lát, và các bề mặt tiếp xúc thực phẩm khác để có thể dễ dàng vệ 

sinh chúng. Các bề mặt thô tạo ra bởi các mối hàn, vết nứt, và các khuyết tật khác có thể 
khó vệ sinh và có thể tạo ra các khu vực nơi vi khuẩn có thể trú ngụ. Thay thế tấm lót hoặc 
miếng đệm bị mòn, mất, hoặc xuống cấp, vì chúng có thể bị nhiễm khuẩn Lm. 

 
• Vệ sinh các cấu trúc trên không thường xuyên khi cần thiết để giữ cho chúng không bị 

ngưng tụ và đảm bảo duy trì điều kiện vệ sinh. Các vật trên không (như đèn chiếu sáng 
bị nứt) có thể là điểm trú ẩn của Lm. Ngưng tụ trên các cấu trúc trên không có thể dẫn 
đến nhiễm khuẩn thực phẩm hoặc bề mặt sơ chế thực phẩm. 

 
• Tránh nước tụ trên nền nhà hoặc bề mặt khác trong khu vực đồ nguội. Làm như vậy có 

thể làm giảm khả năng bắn nước tung tóe có thể gây nhiễm khuẩn sản phẩm thực phẩm 
hoặc bề mặt tiếp xúc sản phẩm. Nước đọng có thể là phương tiện cho Lm và các mầm 
bệnh khác. 
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12  

Phương thức của Nhân viên 
 
Như đề cập trước đó, Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên 
ngành đã phát hiện ra rằng mang găng tay trong khi phục vụ 
khách hàng giảm nguy cơ listeriosis dự đoán. Quy chuẩn 
Thực phẩm FDA năm 2013 cũng khuyến nghị rằng nhân 
viên mang găng tay hoặc sử dụng đồ dùng phù hợp khác để 
xử lý thực phẩm RTE và đưa vào các khuyến nghị về đào 
tạo, rửa tay, sức khỏe cho nhân viên và vệ sinh, và hạn chế 
tiếp cận chung trong khu vực đồ nguội để ngăn ngừa nhiễm 
khuẩn sản phẩm (tài liệu tham khảo bên dưới). Phương 
thức vệ sinh tốt của nhân viên là yếu tố then chốt để ngăn 
ngừa nhiễm chéo và lây lan Lm và các mầm bệnh khác. Lm 
có thể có mặt trên, và lây lan qua, thiết bị, nguyên vật liệu, 

thực phẩm, và con người. Đây là một vài phương thức của 

nhân viên mà người bán lẻ có thể sử dụng để giảm thiểu 

nhiễm chéo. 

 
• Đảm bảo rằng nhân viên mang găng tay hoặc sử 

dụng đồ dùng phù hợp khi xử lý các sản phẩm RTE, 
như khuyến nghị trong Quy chuẩn Thực phẩm FDA 
năm 2013 (3-301.11(B)).  Cung cấp găng tay dùng 
một lần để nhân viên mang và thay đổi găng tay, khi 
cần, để ngăn ngừa nhiễm khuẩn thực phẩm. 

 

LƯU Ý: Đánh giá Rủi ro Lm trong Bán lẻ Liên 
ngành đã phát hiện rằng nhân viên không mang 
găng tay làm tăng nguy cơ listeriosis dự đoán từ 
việc tiêu thụ sản phẩm RTE thái lát 

hoặc sơ chế trong bộ phận đồ nguội bán lẻ 

khoảng 5%. 

 
• Đào tạo nhân viên về các phương thức vệ sinh 

và quy trình xử lý thực phẩm an toàn. Đảm bảo 
rằng người quản lý có kiến thức về an toàn thực 

phẩm, 

 
 
Những Điều cần Cân nhắc khi 
Bán lẻ 
 
 Có quy trình để không để 

nhân viên bị ốm làm việc 
trong khu vực sơ chế thực 
phẩm không? 

 
 Nhân viên có rửa tay trước 

khi xử lý sản phẩm RTE 
tiếp xúc hay không? 

 
 Nhân viên có mang 

găng tay dùng một lần 
trước khi xử lý sản 
phẩm RTE tiếp xúc hay 
không? 

 
 Nếu nhân viên mang găng 

tay dùng một lần, họ có thay 
chúng, khi cần để ngăn 
ngừa nhiễm chéo (như sau 
khi xử lý sản phẩm tươi 
sống hoặc tiền) hay không 
khi xử lý sản phẩm RTE? 

 
 Có hạn chế lưu lượng đi 

bộ trong khu vực xử lý sản 
phẩm thực phẩm RTE 
không? 

phương thức và quy trình, như khuyến nghị trong Quy chuẩn Thực phẩm FDA năm 2013 (2-

102.11), và nhân viên đã được đào tạo phù hợp về các phương thức vệ sinh. 
 

 
• Cung cấp trang thiết bị đầy đủ, bao gồm xà phòng và nước máy cho nhân viên rửa tay. Như 

khuyến nghị trong Quy chuẩn Thực phẩm FDA năm 2013 (2-301.14), nhân viên nên rửa tay 
trước khi mang găng tay, khi chuyển giữa xử lý thực phẩm tươi sống và RTE, sau khi tham gia 
các hoạt động khác có thể làm tay nhiễm khuẩn (như xử lý tiền hoặc các bề mặt có khả năng bị 
bẩn hoặc nhiễm khuẩn), hoặc sử dụng nhà vệ sinh. 

 

 
• Thực hiện chính sách đảm bảo rằng mọi nhân viên bị ốm không làm việc với các thực phẩm hở, 

bao gồm thực phẩm RTE. Ví dụ, các quy trình bằng văn bản nên đưa vào việc cho nhân viên ra 
khỏi khu vực đồ nguội khi họ bị ốm do các bệnh về đường hô hấp hoặc tiêu chảy, như khuyến 
nghị trong Quy chuẩn Thực phẩm FDA năm 2013 (2-201.11). 
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• Hạn chế nhân viên đi vào khu vực đồ nguội và phát triển kế hoạch luồng di chuyển 
cho sản phẩm, nhân viên, và vật khác để ngăn ngừa nhiễm khuẩn do người tiêu 
dùng và nhân viên. Các kế hoạch cần giảm thiểu nguy cơ tiếp xúc với các thực 
phẩm RTE hở sang các thực phẩm tươi sống, bao bì bên ngoài, và các nguyên vật 
liệu có khả năng nhiễm khuẩn khác, như hộp, thùng rác, và 
hóa chất. Thiết kế trang thiết bị và kiểm sát lưu lượng trong khu vực đồ nguội để hạn chế 
di chuyển của người và nguyên vật liệu làm giảm nguy cơ nhiễm chéo. Nhân viên không 
phụ trách đồ nguội không nên xử lý các sản phẩm RTE tiếp xúc. 

 
• Phát triển phương thức để ngăn ngừa quần áo ngoài khỏi lây truyền nhiễm khuẩn.  

Đảm bảo rằng nhân viên thay tạp dề hoặc quần áo bên ngoài, chẳng hạn như váy dài 
hoặc áo khoác, khi quần áo bị dính thức ăn hoặc hạt bụi bẩn mà có thể chuyển tới bề 
mặt thức ăn hoặc bề mặt thực phẩm tiếp xúc. Nhân viên không nên để các sản phẩm 
thực phẩm RTE tiếp xúc với tạp dề hoặc quần áo khác. Nhân viên không nên mặc 
quần áo bên ngoài này vào nhà vệ sinh, trong khu vực nghỉ ngơi, hoặc bên ngoài khu 
vực đồ nguội.
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Công cụ Tự Đánh giá Đồ nguội 
 

Người bán lẻ nên sử dụng công cụ này để xác định xem họ có áp dụng các quy trình phù hợp để 
kiểm soát Lm, hay liệu họ có nên áp dụng các quy trình mới. Câu trả lời ưu tiên (dựa trên thông 
tin trong hướng dẫn) được đánh dấu sao. Có một câu trả lời “không” không nhất thiết chỉ ra sự 
thiếu kiểm soát. Nếu người bán lẻ thấy rằng họ không đáp ứng các khuyến nghị trong hướng 
dẫn này, họ nên cân nhắc thay đổi các phương thức để kiểm soát Lm tốt hơn trong khu vực đồ 
nguội. 

 
Sản phẩm/Xử lý Sản phẩm: Khu vực Đồ nguội RTE CÓ KHÔ

NG 
N/A 

1.   Có bất kỳ sản phẩm rõ ràng bị pha tạp trong khu vực (ví 
dụ, bẩn thỉu, thối rữa, phân hủy, lầy nhầy, ôi, tình trạng mở) 

không? 

□ □* □ 

2.   Các sản phẩm thịt và gia cầm RTE có được làm lạnh ngay 
sau khi sử dụng không? 

□* □ □ 
3.   Sản phẩm RTE được sơ chế, lưu giữ hoặc bảo quản gần 

sản phẩm tươi sống trong hộp đồ nguội hoặc bất kỳ 
chỗ nào khác trong khu vực đồ nguội hay không? 

□ □* □ 

4.   Sản phẩm RTE có được đánh dấu ngày mở hay không? □* □ □ 
5.   Có bất kỳ sản phẩm RTE trong hộp đồ nguội ngoài 

Khoảng thời gian đánh dấu ngày hay không? 
□ □* □ 

6.   Các hộp đồ nguội và thiết bị làm lạnh khác có được duy trì 
tại hoặc thấp hơn 41°F (5°C) không? 

□* □ □ 
7.   Sản phẩm RTE đã mở có được đóng nắp, bọc, hoặc 

hình thức bảo vệ khác để ngăn ngừa nhiễm chéo khi 
không sử dụng trong hộp đồ nguội hoặc bất kỳ nơi nào 
khác trong khu vực đồ nguội hay không? 

□* □ □ 

8.   Sản phẩm RTE có được bảo quản trong hộp đồ nguội 
được nhận diện và ghi nhãn đúng hay không? 

□* □ □ 
9.  Quý vị có sử dụng các sản phẩm đồ nguội được  lên 

công thức với các chất kháng khuẩn hay không? 
□* □ □ 

10. Có vệ sinh và khử trùng bề mặt tiếp xúc sản phẩm RTE 
trước khi sử dụng bề mặt cho một sản phẩm khác để 
tránh nhiễm chéo đối với sản phẩm hay không? 

□* □ □ 

11. Nếu quý vị chuẩn bị sa lát đồ nguội, có biện pháp tại 
chỗ để đảm bảo máy xay, máy giã, hoặc các thiết bị 
khác được duy trì trong điều kiện vệ sinh hay không? 

□* □ □ 

 
Vệ sinh/Khử trùng: Khu vực Đồ nguội RTE CÓ KHÔ

NG 
N/A 

12. Có các điều kiện không vệ sinh (như, ruồi, phân động vật 
gặm nhấm,nấm mốc, hoặc các bề mặt bẩn) hiện diện trong khu 
vực, nơi sản phẩm thịt và gia cầm được sơ chế, đóng gói, 
hoặc lưu giữ hay không? 

□ □* □ 

13. Quý vị có sử dụng chất khử trùng với nồng độ phù hợp hay 
không? 

□* □ □ 

14. Quý vị có vệ sinh và khử trùng thiết bị RTE (bao gồm 
máy thái lát) ít nhất 4 giờ một lần hay không? 

□* □ □ 
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15. Quý vị có tháo dỡ thiết bị RTE (bao gồm máy thái lát) 
trong khi vệ sinh và khử trùng? 

□* □ □ 
16. Quý vị có cọ rửa bề mặt trong khi vệ sinh để ngăn ngừa 
màng sinh học không? 

□* □ □ 

17. Quý vị có rửa hoặc ngâm khăn lau trong chất khử trùng 
giữa các lần sử dụng hay không? 

□* □ □ 
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18. Có luân phiên các loại chất khử trùng (như amôniắc bậc 
bốn, dung dịch clo, hay iodophores) định kỳ hay không? 

□* □ □ 
19. Quý vị có vệ sinh khu vực RTE bằng ống cao áp 
(ví dụ, với áp suất để để gây bắn nước tung tóe) 

hay không? 

□ □* □ 
20. Có sử dụng bồn rửa riêng biệt để rửa tay và cho việc sử 
dụng khác không? 

□* □ □ 

21. Quý vị có vật liệu (như pa lét, thùng sữa, hộp bìa cứng, 
hay giỏ đẩy) trong khu vực đồ nguội, gây khó khăn trong 
việc vệ sinh hay không? 

□ □* □ 

 
Trang thiết bị: Khu vực Đồ nguội RTE CÓ KHÔ

NG 
N/A 

22. Có các điều kiện cơ sở (như ngưng tụ nhỏ giọt trên 
sản phẩm tiếp xúc, bụi xây dựng trên sản phẩm, hoặc 
thiết bị bị hỏng) có thể làm cho sản phẩm bị pha trộn hay 
không? 

□ □* □ 

23. Có ngưng tụ trên các cấu trúc trên không hoặc trên 
sản phẩm RTE hay không? 

□ □* □ 
24. Có nước đọng trên bề mặt, bao gồm cả sàn nhà hay 
không? 

□ □* □ 
25. Bề mặt tiếp xúc sản phẩm trong tình trạng tốt (ví dụ, các 

bề mặt không xốp, không có vết nứt, lỗ, và mối hàn thô) 
hay không? 

□* □ □ 

26. Máy thái lát và máy trộn trong tình trạng tốt (ví dụ, 
không có vết nứt, vỡ, mất hoặc các bộ phận không 
gắn vào; tấm lót và miếng đệm không bị mòn, xuống 
cấp, hoặc mất) hay không? 

□* □ □ 

27. Tường nhà, sàn nhà, và trần nhà có vệ sinh và trong 
tình trạng tốt hay không? 

□* □ □ 
 

Phương thức của Nhân viên: Khu vực Đồ nguội RTE CÓ KHÔ
NG 

N/A 

28. Có nhân viên bị ốm làm việc trong các khu vực sơ chế thực 
phẩm nơi sản phẩm có thể bị nhiễm khuẩn (như bị ho hoặc hắt 
hơi) hay không? 

□ □* □ 

29. Nhân viên có làm việc mà không rửa tay trước khi 
xử lý sản phẩm RTE tiếp xúc hay không? 

□ □* □ 
30. Nhân viên có mang găng tay dùng một lần khi xử lý 

sản phẩm RTE tiếp xúc sẽ không được nấu hay 
không? 

□* □ □ 

31. Nếu nhân viên mang găng tay, họ có thay chúng khi cần 
để tránh nhiễm chéo cho sản phẩm RTE hay không? 

□* □ □ 
32. Nhân viên có thay trang phục bên ngoài (ví dụ như, váy 

dài, tạp dề, hoặc áo khoác) thường xuyên khi cần thiết để 
tránh nhiễm khuẩn sản phẩm RTE hay không? 

□* □ □ 

33. Có hạn chế lưu lượng nhân viên đi bộ cần thiết trong 
khu vực nơi xử lý sản phẩm RTE hay không? 

□* □ □ 

*Câu trả lời ưu tiên 

 
Tài liệu Tham khảo và Nguồn lực 
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