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TÓM TẮT

Kết quả điều tra thực trạng tại 10 cơ sở kinh doanh các món ăn từ thủy sản tươi sống và 15 mẫu gỏi thị xã Thái Bình năm 2013 đã cho thấy: 15/15 (100%) mẫu thực phẩm âm tính với các chỉ tiêu xét nghiệm E.coli, C.perfringen, S.areus, Salmonella. Có 8/15 mẫu nhiễm Coliform trong đó có 4/15 mẫu không đạt vượt tiêu chuẩn cho phép.Điều kiện vệ sinh môi trường, nguồn nước đạt yêu cầu nhưng 100% cơ sở không đạt chỉ tiêu thiết kế theo nguyên tắc một chiều. 5/10 cở sở có găng tay sử dụng một lần nhưng đều tái sử dụng nhiều lân khi tiếp xúc với thức ăn. 100% cở sở không có tủ lưu mẫu và không thực hiện chế độ lưu mẫu 24 giờ. Bảo hộ lao động chưa được các cơ sở chú trọng.

SUMMARY
MICROORGANISM POLLUTED CHARACTERISTICS AND CONDITION

OF BUSINESS AND PROCESSING RAW FOOD FROM FISHERIES IN 2013
Study on sanitary conditions of total 10 outlets is foodstuff  from seafood  and 15 dish make of raw fish a vegetables in Thai binh city in 2013 showed that: 15/15 (100%) food samples are negative with test target E. coli, C. perfringen, S. aureus, Salmonella. 8/15 samples are infected by Coliform among 4/15 samples bacterial contamination exceed permitting target. 100% outlet are obtain about environment hygienic conditions, water resources but these outlet are not required with design on the principle of one – dimensional. 5/10 outlets use glover which only use once, but they still use again when they contact with food. 100% outlet don’t use fridge in order to conserve samples and no practice keeping samples on 24 hours. Outlets do not attract special important labor safety regulations of staff.
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