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MỞ ĐẦU 

 

1. Tính cấp thiết của đề tài 

Nước ta đang trong thời kì hội nhập và phát triển, đời sống của nhân dân 

được cải thiện và nâng cao, nhu cầu sử dụng thực phẩm tươi sống có nguồn gốc 

động vật ngày càng tăng. Việc đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm có nguồn gốc 

động vật phục vụ nhu cầu tiêu dùng và xuất khẩu là yêu cầu cấp thiết hiện nay. 

Trong đó, thịt lợn tươi là một loại thực phẩm thông dụng trong thực đơn 

hàng ngày của mỗi gia đình. Tuy nhiên, trong quá trình vận chuyển, tiêu thụ con 

người thường chỉ quan tâm tới lợi nhuận trước mắt mà sẵn sàng bỏ qua các quy 

chuẩn về vệ sinh an toàn thực phẩm (VSATTP), do vậy nguồn thực phẩm tươi sống 

nói chung, nguồn thịt lợn nói riêng bị ô nhiễm ngày càng lớn và đe dọa sức khỏe 

của người tiêu dùng.  

Thực tế hiện nay, thịt các loại gia súc, gia cầm không đảm bảo chất lượng: thịt  

nhiễm bụi bẩn, nhiễm vi khuẩn do quá trình vận chuyển, bày bán ở chợ và đặc biệt là 

quá trình giết mổ. Theo số liệu thống kê của tổ chức Nông lương thế giới (FAO) và 

tổ chức Y tế thế giới (WHO), trong số các bệnh nhân ngộ độc có đến gần 90% do 

thịt bị nhiễm bẩn và nhiễm khuẩn trong quá trình giết mổ, chỉ có 10% là do thịt gia 

súc bị bệnh (dẫn theo Trần Thị Hồng Ánh, 2015). Điều đó chứng tỏ rằng, quá trình 

giết mổ gia súc và chế biến thịt còn rất nhiều sai phạm. Đây cũng là sự lý giải vì sao 

hàng năm có rất nhiều vụ ngộ độc thực phẩm xảy ra. Một trong những nguyên nhân 

gây ngộ độc thực phẩm là do nhiễm vi sinh vật và các độc tố của chúng trong thịt.  

Tại Hà Nội, với số dân khoảng 10 triệu người, nhu cầu tiêu thụ thịt gia súc, 

gia cầm mỗi ngày trên địa bàn là rất lớn, vì vậy, vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm 

đối với thủ đô càng ngày càng trở nên cấp thiết.  

Trên địa bàn Quận Nam Từ Liêm, thành phố Hà Nội hoạt động giết mổ lợn 

diễn ra đa dạng nhằm cung cấp nhu cầu thực phẩm cho người dân nội thành. Tuy 

nhiên, các điểm, hộ giết mổ nhỏ lẻ phân tán rải rác hoạt động rất đa dạng, một số 

chỉ hoạt động theo mùa vụ nên việc kiểm tra, kiểm soát còn gặp nhiều khó khăn. 

Theo đánh giá của Chi cục trưởng Thú y Hà Nội, mặc dù lực lượng thú y đã chủ 

động, tích cực trong công tác kiểm dịch động vật, sản phẩm động vật, kiểm soát giết 
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mổ, kiểm tra vệ sinh thú y, song nhưng chưa có sự phối hợp và giải pháp mạnh, 

đồng bộ, chưa có cơ sở khoa học mang tính thực tế cao để khắc phục tình trạng trên. 

Xuất phát từ những yêu cầu thực tiễn trên, chúng tôi tiến hành thực hiện đề tài: 

“Đánh giá thực trạng hoạt động giết mổ lợn và ô nhiễm một số vi sinh vật hiếu khí 

trên thịt lợn bán tại khu vực Quận Nam Từ Liêm, thành phố Hà Nội”. 

2. Mục tiêu đề tài  

- Xác định được thực trạng hoạt động giết mổ lợn trên địa bàn quận Nam Từ 

Liêm, thành phố Hà Nội. 

- Xác định mức độ ô nhiễm vi khuẩn nguồn nước sử dụng trong giết mổ và ô 

nhiễm môi trường không khí khu vực giết mổ. 

- Xác định mức độ ô nhiễm vi khuẩn hiếu khí trong thịt lợn ở một số cơ sở 

giết mổ trên địa bàn điều tra. 

- Đề xuất được giải pháp quản lý hoạt động giết mổ lợn trên địa bàn quận 

Nam Từ Liêm. 

3. Ý nghĩa của đề tài 

3.1. Ý nghĩa khoa học của đề tài 

Cung cấp thêm nguồn tài liệu khoa học về tình hình ô nhiễm vi sinh vật trong 

thịt lợn tại một số điểm giết mổ trên địa bàn quận Nam Từ Liêm. 

3.2. Ý nghĩa thực tiễn của đề tài 

Kết quả đề tài góp phần cảnh báo cho người tiêu dùng đồng thời giúp cơ 

quan chức năng và các cán bộ quản lý có những biện pháp hữu hiệu trong công tác 

vệ sinh an toàn thực phẩm. 

 


