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TUYÊN BỐ BẢN QUYỀN 

 

Tài liệu này thuộc loại sách giáo trình nên các nguồn thông tin có thể được phép 

dùng nguyên bản hoặc trích dùng cho các mục đích về đào tạo và tham khảo.  

Mọi mục đích khác mang tính lệch lạc hoặc sử dụng với mục đích kinh doanh 

thiếu lành mạnh sẽ bị nghiêm cấm.  
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LỜI GIỚI THIỆU 

 

Xuất phát từ nhu cầu nhu cầu của người học chuyên ngành Chăn nuôi – Thú y, 

nhằm có tài liệu để giảng dạy và học tập môn học giúp học sinh, sinh viên có được những 

kiến  thức, kỹ năng và thái độ cần thiết. Trường Cao đẳng Sơn La xây dựng giáo trình đào 

tạo môn học “ Kiểm tra thịt và các súc sản phẩm khác”  áp dụng cho hệ đào tạo Cao đẳng 

ngành  “Chăn nuôi  - Thú y”. 

Kết cấu của giáo trình gồm 7 bài tích hợp, mỗi bài được chia ra làm nhiều kỹ năng 

nhỏ. Trong mỗi bài đều giới thiệu lý thuyết liên quan giúp người học có thể nắm bắt và 

hình thành các kỹ năng về đánh giá, lựa chọn thức ăn, chế biến, bảo quan, phối hợp khẩu 

phần thức ăn cho vật nuôi. 

 Tài liệu này được viết theo từng bài và được dùng làm giáo trình cho các sinh 

viên trong các khóa đào tạo hệ Cao đẳng, các giáo viên tham khảo, hoàn chỉnh để trở 

thành giáo trình chính thức trong hệ thống dạy nghề. 

Tuy nhiên với thời gian thực hiện ngắn, điều kiện còn nhiều hạn chế, nội dung 

chuẩn bị của chúng tôi không thể tránh khỏi thiếu sót. Để chương trình được hoàn thiện 

hơn chúng tôi rất mong nhận được những đóng góp của các chuyên gia tư vấn, các đồng 

nghiệp. Chúng tôi xin trân trọng ghi nhận. 

 Xin chân thành cảm ơn! 

 

Tham gia biên soạn: 

Chủ biên: Hoàng Văn Thiện 
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GIÁO TRÌNH MÔ ĐUN 

  

Tên mô đun: Kiểm tra thịt và các súc sản phẩm khác 

Mã mô đun: MĐ 23 

Thời gian thực hiện mô đun: 60 giờ;  (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành 30 giờ; Kiểm tra: 

02 giờ) 

I. Vị trí, tính chất của mô đun 

- Vị trí: Kiểm tra thịt và các súc sản phẩm khác là mô đun chuyên ngành trong 

chương trình giáo dục nghề nghiệp ngành Chăn nuôi – Thú y. Mô đun cung cấp các kiến 

thức và kỹ năng cơ bản về công tác giết mổ và kiểm tra sản phẩm thịt; kiểm tra và đánh 

giá chất lượng sữa, trứng.  

- Tính chất: Môn học được tích hợp giữa kiến thức, kỹ năng thực hành và thái độ 

nghề nghiệp một cách hoàn chỉnh nhằm giúp học sinh, sinh viên có năng lực thực hành 

kiểm tra đánh giá chất lượng thịt, trứng, sữa, bảo đảm vệ sinh an toàn thực phẩm. 

II. Mục tiêu mô đun 

- Kiến thức:  

 + Trình bày được quy trình giết mổ gia súc; 

+ Trình bày được phương pháp kiểm tra lâm sàng đối với gia súc trước khi đưa 

vào giết mổ; 

+ Trình bày được cách kiểm tra thịt gia súc sau giết mổ; cách trình bày thịt để 

khám; 

+ Trình bày được các biện pháp bảo quản thịt; 

+ Trình bày được nguyên nhân và cách xử lý các trường hợp thịt không đạt vệ sinh 

thú y; 

+ Trình bày được cách phân loại trứng; phương pháp bảo quản và kiểm nghiệm 

trứng; 

+ Trình bày được phương pháp kiểm nghiệm sữa. 

- Kỹ năng: 

+  Thực hiện kiểm tra lâm sàng đối với gia súc trước khi đưa vào giết mổ. 

+ Nhận biết được các giai đoạn chuyển biến của thịt sau giết mổ. 

+ Bảo quản được thịt bằng các phương pháp. 

+ Phân biệt được thịt gia súc bình thường với gia súc bệnh; 

+ Xử lý được những trường hợp thịt, phủ tạng không đạt tiêu chuẩn vệ sinh thú y 

thực phẩm. 

+ Kiểm nghiệm được sữa, trứng, đảm bảo đạt yêu cầu vệ sinh thú y 

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:  

+ Ứng dụng kiến thức đã học vào công tác kiểm soát giết mổ, đảm bảo an toàn vệ 

sinh thực phẩm và vệ sinh môi trường; 

+ Có khả năng nhận thức, kiểm soát, xử lý các tình huống xảy ra khi thực hiện 

nghiệp vụ và chịu trách nhiệm về hiệu quả thực hiện công việc; 

           + Luôn có ý thức về an toàn thực phẩm và  trong công tác phòng bệnh cho động 

vật nuôi. 
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III. Nội dung mô đun   

Bài 1: Kiểm tra gia súc trƣớc khi giết mổ    Thời gian: 4 giờ 

A. Mục tiêu của bài 

           - Thực hiện được các bước kiểm tra lâm sàng đối với gia súc trước khi đưa vào 

giết mổ; 

       - Phân loại và xử lý được các trường hợp sản phẩm động vật không đảm bảo yêu 

cầu vệ sinh thú y; 

- Chuẩn bị được các điều kiện để giết mổ gia súc. 

B. Nội dung bài: 

1.1. Chuẩn bị điều kiện điều kiện (lò giết mổ) để giết mổ gia súc   

1.1.1. Điều kiện của một lò mổ  

Lò mổ dù ở quy mô to hay nhỏ đều phải đảm bảo các yêu cầu sau: 

- Không gây ô nhiễm ra môi trường xung quanh 

- Cung cấp thịt gia súc chất lượng tốt, đảm bảo vệ sinh cho người tiêu thụ 

- Phát hiện và ngăn chặn dịch bệnh lây sang người và gia súc 

- Ngăn chặn được nạn lạm sát 

- Xa nhà dân, phố chợ, trường học, bệnh viện 

- Tiện đường giao thông nhưng phải xa trục đường giao thông chính và xây cuối hướng 

gió chính 

- Xa nguồn gây nhiễm bẩn: bãi rác, bãi ủ phân, nhà vệ sinh công cộng, xí nghiệp thải bụi 

bẩn, khí độc. 

- Lò mổ phải ở địa điểm cao ráo, thoáng mát, sạch sẽ, cách mặt nước ngầm > 4m 

- Có 2 cổng xuất nhập riêng. Xung quanh có tường cao 2m, sâu 1m và có cây để đảm bảo 

mát mẻ. 

1.1.2. Sơ đồ lò mổ 

a. Khu chăn nuôi 

Khu chăn nuôi phải xây dựng liền sau cổng nhập gia súc, bao gồm: 

- Chuồng kiểm soát gia súc: khám lâm sàng (khám sông) 

- Chuồng nghỉ ngơi cho g/s: có máng ăn, máng uống, nước tắm cho g/s 

- Chuồng chờ giết mổ: chỉ cho uống nước 

Khoảng cách giữa các chuồng 10 – 20 m. Diện tích cả khu chuồng chiếm 1/3 tổng diện 

tích lò mổ. 

b. Khu cách ly và giết gia súc bệnh 

Đặt ở cuối hướng gió, cách xa các khu khác ít nhất 50m, bao gồm: 

- Nơi cách ly gia súc bệnh 

- Nơi mổ xét nghiệm 

- Nơi xử lý gia súc bằng nhiệt độ cao 

- Lò thiêu xác 

- Bể chứa nước bẩn và phải xử lý nước bẩn ở khu cách ly trước khi chảy vào hệ thống 

thoát nước chung 

c. Khu sản xuất 
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Xây dựng cách xa các khu khác ít nhất 20m, bao gồm: 

- Nơi tắm gia súc 

- Bệ chọc tiết 

- Khu vực làm lông 

- Bàn mổ 

- Mọc treo thịt 

- Khu vực làm lòng 

- Khu cân xuất sản phẩm 

- Kho lạnh (phòng bảo quản thịt): chờ khám, tạo đk cho thịt đạt độ chín 

- Phòng khám thit. Ở các lò mổ nhỏ (giết mổ dưới 100 gia súc/ ngày) thì phòng khám thịt 

thường kết hợp chung với phòng bảo quản thịt. 

d. Khu hành chính 

- Phòng thường trực, cổng chính 

- Phòng hành chính, tài vụ 

- Các phòng điện, nước, ô tô, cơ khí 

- Phòng khử trùng: tiệt trùng quần áo cho công nhân, dụng cụ giết mổ, là nơi công nhân 

vệ sinh thân thể và thay quần áo trước và sau khi làm việc. 

- Hệ thống nước: gồm hệ thống nước sạch dùng cho giết mổ và hệ thống xử lý nước thải 

của toàn bộ lò mổ trước khi thải ra môi trường. 

1.1.3. Yêu cầu kỹ thuật trong xây dựng 

- Sàn lò mổ: khu chăn nuôi, sản xuất, làm lòng phải dùng nguyên liệu không thấm nước, 

sàn có độ dôc 1,5 – 2
0
  

- Tường phải lát gạch men hoặc láng xi măng nhẵn cách mặt đất 2m để dễ làm vệ sinh 

- Cửa sổ phải chiếm 1/6 – 1/4 diện tích nền lò mổ và không nên làm cao quá. Cửa sổ nên 

làm 2 lớp: một lớp sắt và một lớp kính 

- Hệ thống cống rãnh: phải làm cống ngầm và có độ dốc sao cho nước thoát nhanh đến bể 

chứa. 

- Các dụng cụ phục vụ giết mổ, treo thịt phải làm bằng kim loại không gỉ 

1.2. Kiểm tra sức khỏe gia súc trƣớc khi giết mổ 

1.2.1. Kiểm soát gia súc khi vận chuyển đến 

Kiểm tra hành chính các thủ tục: 

- Giấy kiểm dịch động vật của thú y địa phương, xem g/s có xuất phát từ vùng an toàn 

dịch không. 

- Giấy tiêm phòng: đề phòng trường hợp tiêm phòng chưa tới thời gian miễn dịch. 

- Kiểm tra số lượng gia súc xem có khớp với số lượng ghi trên giấy tờ vận chuyển không. 

- Nghe báo cáo tình hình đàn gia súc trong quá trình vận chuyển của nhân viên áp tải. 

Nếu số lượng gia súc hao hụt trong quá trình vận chuyển do bệnh truyền nhiễm phải nộp 

biên bản xử lý liên quan trong quá trình v/c. 

- Sau khi kiểm tra xong, phân đàn theo: + Xuất xứ 

                                                                + Khối lượng 

                                                                + Đặc tính: khoẻ, mệt, mắc bệnh 
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Gia súc chờ giết mổ phải được ăn uống đầy đủ, theo dõi để phát hiện kịp thời các trường 

hợp nghi mắc bệnh hoặc bị bệnh để cách ly, xử lý. Chuồng nhốt Gia súc chờ giết mổ phải 

được tiêu độc 3 lần/tuần. 

1.2.2.. Kiểm tra gia súc trước khi đưa vào khu giết mổ 

- Sau thời gian nghỉ ngơi theo quy định của thú y: g/s (24- 48 h), g/c (gà: 6- 8h, vịt: 4- 

6h). Trước khi giết mổ cán bộ thú y phải kiểm tra toàn đàn về:  

+ Thân nhiệt, hô hấp, dáng điệu, trạng thái vận động. 

+ Quan sát da, mắt, mũi, miêng, hậu môn. 

+ Với gia súc nhai lại kiểm tra thêm: tần số nhai lại, trạng thái béo gầy, …. 

     Dựa vào triệu chứng lâm sàng chia gia súc để phân loại:    

     + Gia súc giết mổ bình thường 

     + Gia súc nghi mắc bệnh (giết khẩn hoặc giết bình thường vào cuối cùng)  

     + Gia súc cần giết khẩn (khu cách ly): do mệt, mắc bệnh TN, chết xe. 

- Gia súc nghi ngờ mắc bệnh giữ lại theo dõi ở khu cách ly. Nếu kiểm tra phát hiện có 

bệnh truyền nhiễm phải kiểm tra lại toàn đàn, Gia súc nào có thân nhiệt cao phải nhốt 

cách ly. Chú ý khi khám Gia súc cái.  

- Khi xảy ra bệnh TN thể ác tính phải giết ở khu cách ly, tiêu độc sát trùng triệt để. 

- Gia súc đủ tiêu chuẩn giết mổ: Gia súc khoẻ mạnh, cho nhịn đói 24h, chỉ cho uống 

nước. Trước khi giết mổ 2- 3h ngừng cho uống nước. Gia súc phải được tắm rửa sạch sẽ 

trước khi đưa đi giết mổ. 

1.2.3. Biện pháp xử lý khi khám sống 

Gồm 4 biện pháp: 

- Gia súc có thân nhiệt bình thường, đi lại, vận động bình thường  được phép giết mổ 

- Gia súc có thân nhiệt không bình thường, nghi mắc BTN hoặc g/s tiêm phòng chưa quá 

ngày quy định (15 ngày), g/s mắc các BTN nguy hiểm như nhiệt thán, ung khí thán, thuỷ 

thũng ác tính, dịch tả, dại, … không được phép giết mổ 

- Gia súc mắc các BTN không nguy hiểm, bệnh dinh dưỡng, KST, bệnh nội khoa, ngoại 

sản khoa giết ở khu cách ly và có biện pháp tiêu độc sát trùng khu lò mổ và phòng bệnh 

cho công nhân 

- Tạm ngừng giết mổ đối với những  g/s mắc bệnh nhẹ có thể điều trị khỏi 

1.2.4. Yêu cầu khi giết mổ 

- Tránh làm gia súc sợ hãi 

- Chọn phương pháp đơn giản nhất, vệ sinh nhất 

- Bảo đảm an toàn cho người làm công tác giết mổ 

- Cắt tiết máu ra hoàn toàn 

- Giết mổ thực hiện trong điều kiện đảm bảo vệ sinh 

1.2.5. Nguyên tắc giết mổ 

- Thịt là môi trường tốt cho các VSV hoạt động. Vì vậy khi hạ thịt cần đảm bảo vệ sinh 

thì mới giữ được thịt tươi lâu. 

- Hạ thịt trong khoảng thời gian càng ngắn càng tốt, càng ít sờ mó vào thân thịt càng tốt. 
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- Trước khi hạ thịt 24h phải cho con vật nghỉ ngơi và cho nhịn ăn nhưng cho uống nước 

đầy đủ. Không làm con vật bị stress trước khi hạ thịt. 

Câu hỏi ôn tập 

1. Trình bày các điều kiện của một lò mổ? 

2. Trình bày công tác kiểm tra sức khỏe gia súc trước khi giết mổ 

 

 

Bài 2:  Giết mổ gia súc, gia cầm   Thời gian: 8 giờ 

A. Mục tiêu của bài: 

           - Trình bày được quy trình giết mổ gia súc, gia cầm; 

- Thực hiện đúng quy trình giết mổ gia súc, gia cầm; 

      - Thực hiện đúng quy định của pháp luật, an toàn, vệ sinh môi trường. 

 B. Nội dung bài: 

2.1. Giết mổ trâu, bò 

a. Phương pháp chọc tiết 

* Các phương pháp gây mê 

- Phương pháp cơ học: đối với đại gia súc dùng búa đập hoặc súng bắn (đầu đạn được 

thay bằng đoạn sắt dài 4-5 cm) vào các vị trí: 

 + Giao điểm giữa sừng trái mắt phải và sừng phải mắt trái, nơi có hộp sọ mỏng nhất 

+ Sau gáy (hành tuỷ) 

- Phương pháp dùng điện (thường áp dụng với lợn): dùng kẹp điện có điện áp khoảng 70 

V, cường độ 0,3 – 0,5 A kẹp vào thái dương con vật trong thời gian 10 giây. 

- Dùng khí CO2 (thường áp dụng với lợn): lùa lợn vào phòng kín có chứa 65 – 80% CO2 

trong khoảng thời gian 45 – 60 giây, lợn sẽ bất tỉnh. 

* Cách chọc tiết 

- Đại gia súc: cắt động mạch cổ 1 đoạn dài 10cm 

- Lợn: đặt nằm ngửa cách mặt đất khoảng 0,5m, kéo 4 chân duỗi về phía sau, cỗ ưỡn ra. 

Người cắt tiết một tay cầm tai lợn, một tay cầm dao nhọn cắt đứt da ngang hầu (khoảng 

3cm) sau đó chọc mũi dao vào vết cắt hướng về phía trái lợn vào sâu khoảng 25cm để cắt 

đứt cung động mạch (tránh chọc vào cơ tim hay phổi).  

- Gia cầm: Cắt đứt động mạch cổ ở gần xương hàm 

Sau khi chọc tiết tim còn đập 2- 9 phút nên không cạo lông ngay vì nước sẽ vào miệng, 

phổi theo mạch máu đi khắp cơ thể sẽ làm thịt nhiễm bẩn. 

b. Phương pháp mổ gia súc 

- Đại gia súc: cắt 4 chân ở khớp đầu gối, rạch đứt da theo đường trắng từ cổ đến hậu môn. 

Lột da sau đó cắt riêng đầu và cổ. 

Tiếp theo, dùng dao rạch một đường giữa bụng theo cơ đường trắng từ hậu môn đến vị trí 

cắt đầu, khoét vùng hậu môn và bộ phận sinh dục, bổ đôi xương chậu, xương ức, đưa phủ 

tạng ra ngoài. 

Sau khi đưa phủ tạng ra ngoài, tiến hành xẻ đôi thân thịt theo đường cột sống. 
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- Lợn: sau khi cạo lông, dùng dao rạch theo đường trắng từ xương hàm dưới đến hậu 

môn, tách hậu môn. Cắt xương ức và cơ hoành, lấy phủ tạng ra sau đó tách đôi thân thịt 

treo trên giá bằng cách móc vào khửu chân sau 

- Gia cầm: Cho nhịn đói 8h trước khi giết mổ. 

2.2. Giết mổ lợn (heo) 

 

 
 

2.3. Giết mổ gia cầm (gà) 


