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MỤC ĐÍCH LẤY MẪU

Mục 
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Giám sát 
cơ sở sản 

xuất
Kiểm  tra 

sự tuân thủ 
theo TCVN, 

QCVN

Thu thập 
thông tin về 
TP trên thị 

trường

Kiểm tra sự 
an toàn

Nhận biết, 
thu thập 

thông tin về 
mối nguy 
mới, khẩn 

cấp trên thị 
trường

Điều tra các 
bệnh, trạng 
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quan đến 
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MỐI NGUY AN TOÀN THỰC PHẨM
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QUY ĐỊNH KHI LẤY MẪU KIỂM TRA VI SINH VẬT

Những quy định 

khi lấy mẫu kiểm 

tra vi sinh vật ?
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QUY ĐỊNH CHUNG

- Người lấy mẫu phải được đào tạo về kỹ thuật lấy mẫu.

- Trước khi lấy mẫu, cần thống nhất với khách hàng về:

+ Lượng mẫu tối thiểu cần lấy để kiểm tra và vị trí hướng dẫn để lấy mẫu 

gộp hoặc mẫu hỗn hợp.

+ Loại sản phẩm và mẻ/lô sản phẩm được lấy mẫu;

+ Mục đích của việc lấy mẫu thử nghiệm.

+ Quần áo bảo hộ cần thiết cho việc lấy mẫu (ví dụ: theo yêu cầu về an 

toàn của nhà máy).



8 

QUY ĐỊNH CHUNG

- Khi tiến hành lấy mẫu đồng thời cho cả phân tích vi sinh và các 
phép thử khác, cần lấy mẫu để phân tích vi sinh vật trước

- Mẫu thử cần lấy số lượng đúng theo quy định trong các tiêu 
chuẩn  

- Mẫu thử cần lấy dưới dạng các đơn vị sản phẩm riêng biệt

- Không được pha trộn các sản phẩm đã được lấy riêng
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QUY ĐỊNH CHUNG

- Khối lượng các đơn vị sản phẩm phải được lấy đủ để phân tích đồng bộ 

các chỉ tiêu vi sinh vật cần xác định.

- Quy trình xử lý mẫu, bao gồm cả vận chuyển, không được ảnh hưởng đến 

chất lượng vi sinh vật của mẫu thử

- Mẫu không làm đông lạnh trước khi lấy mẫu thì sau khi lấy mẫu không 

được đông lạnh.

 (Đặc biệt, nếu cần phải đông lạnh mẫu do nhiệt độ môi trường cao hoặc 

thời gian vận chuyển kéo dài thì cần có sự thống nhất với khách hàng và 

phải ghi chép lại)
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QUY ĐỊNH CHUNG

- Mẫu thử phải được lấy bằng phương pháp đảm bảo tránh được sự 

nhiễm vi sinh vật lần thứ hai của sản phẩm

- Chai lọ dụng cụ và vật liệu tiếp xúc với sản phẩm khi lấy mẫu cần 

được thanh trùng

- Đối với các dụng cụ dùng để mở bao bì, bao gói hoặc dùng để lấy 

mẫu của sản phẩm chưa thanh trùng, cho phép xử lý bằng cách 

ngâm trong cồn(etanol) sau đó hơ lửa.
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THIẾT BỊ, DỤNG CỤ

1. Sản phẩm đếm được

- đèn cồn hay đèn khí  

- dao và dây thép không 
gỉ  

- dao mổ, cặp, dao trộn, 
thìa, môi, đục, cưa làm 
bằng thép không gỉ 

- dụng cụ lấy mẫu (mũi 
khoan hay cái thông) 
làm từ thép không gỉ  
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THIẾT BỊ, DỤNG CỤ
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THIẾT BỊ, DỤNG CỤ

2. Sản phẩm dạng lỏng hay bột nhão
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Vận chuyển và bảo quản mẫu

Chuẩn bị dụng cụ bảo quản mẫu
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Làm thế nào 

để có dụng cụ 

vô trùng ?
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THIẾT BỊ, DỤNG CỤ

Hấp ướt 

121oC ± 1oC/ ≥ 20p

Dụng cụ phải được 

bảo quản trong các 

điều kiện vô trùng 

trước khi sử dụng

Phương pháp 
khử trùng 
dụng cụ

Sấy nóng 

170oC -175oC/≥2h
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Bài tập tình 

huống
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THIẾT BỊ, DỤNG CỤ

Phương pháp 
khử trùng thay 

thế (pp phụ)

Hơ trên ngọn lửa

Nhúng ngập trong 
nồng độ ≥70% Dụng cụ phải được 

dùng ngay sau khi 

khử trùng.
Đốt bằng etanol 96%

Chiếu xạ
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LẤY MẪU

(1)
Chuẩn bị lấy mẫu

(2)Lấy mẫu

(3) Bao gói, dán nhãn, 
ghi thông tin mẫu

(5) Bảo quản, vận chuyển
(4) Viết biên bản Quy trình lấy mẫu
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Các bước thực hiện lấy mẫu

➢Bước 1: Cán bộ lấy mẫu mặc quần áo, đeo khẩu trang, găng tay xịt 

cồn tay trước khi lấy mẫu;

➢Bước 2: Vô trùng bằng cồn bề mặt lấy mẫu ( trong trường hợp cần 

chia mẫu, phá mẫu), dụng cụ

➢Bước 3: Đồng nhất mẫu trước khi lấy/lấy mẫu theo chủ đích

➢Bước 4: Lấy mẫu đảm bảo số lượng theo quy định

➢Bước 5: Bao gói, dán nhãn, ghi thông tin mẫu



22 

KỸ THUẬT LẤY MẪU

1. Sản phẩm đếm được loại nhỏ với khối lượng (thể tích) nhỏ hơn đơn vị 

sản phẩm: 

- Lấy một số sản phẩm từ bề mặt, 

- Từ các độ sâu khác nhau 

- Từ các vị trí khác nhau ở chỗ sản phẩm tiếp xúc với bao bì, với phương tiện vận 

chuyển hay bục kê.

- Tiến hành lấy mẫu bằng thìa, môi, cái cặp hay các dụng cụ thích hợp khác

- Cho mẫu vào trong lọ hay gói giấy tráng kim loại, chú ý tránh sự gây hư hỏng bao gói.
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KỸ THUẬT LẤY MẪU

• Sản phẩm đếm được loại vừa và lớn: 

- Dùng dao, cưa hay dụng cụ thích hợp khác cắt rời ra hay cắt một 
phần sản phẩm. 

- Đối với sản phẩm dạng hình khối thì cắt vuông góc với mặt trên.    

- Đối với sản phẩm dạng hình trụ thù cắt vuông gói với trục dọc, đối 
với sản phẩm có dạng hình cầu cắt theo hình nêm, bao gói mẫu thử 
trong giấy gói kim loại
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KỸ THUẬT LẤY MẪU

1. SẢN PHẨM ĐẾM ĐƯỢC

- Dùng dao cắt tại một vị trí của sản phẩm và dùng dao mổ lấy từ mặt cắt và từ trong 

sản phẩm một lượng cần thiết các miếng nhỏ có kích thước và hình dạng thích hợp.

- Dùng dao, giấy thép cắt lớp ngoài của sản phẩm với chiều dày từ 0,5cm đến 1cm, sau 

đó nén (ép) sản phẩm vào trong lọ cổ rộng. 

- Khi cần lấy một phần ở sâu trong sản phẩm thì khoan vào các vị trí khác nhau của sản 

phẩm với chiều sâu không nhỏ hơn nửa chiều cao, hay khoan từ một điểm nhưng 

theo nhiều hướng khác nhau.

- Đối với những sản phẩm quá cứng và giòn, cần dùng đục hay dụng cụ thích hợp khác 

để lấy mẫu



26 

KỸ THUẬT LẤY MẪU

2. Lấy mẫu sản phẩm dạng lỏng hay bột nhão.

- Nếu chỉ lấy mẫu từ dung tích

+ trộn cẩn thận 

+ dùng pipet/môi kim loại lấy một lượng cần thiết sản 

phẩm

+ Lọ đựng mẫu được đốt nóng cổ trước   

- Đối với dung tích lớn, 

+ lấy một số mẫu từ các độ sâu khác nhau ≥3 lớp 

của sản phẩm. 

+ cho vào các lọ riêng/ cùng một lọ.
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KỸ THUẬT LẤY MẪU

- Khi lấy mẫu từ bể chứa có vòi 
chảy.

+  Rửa sạch vòi, lau khô bằng bông 
có tẩm cồn rồi hơ lửa,

+  Cho một phần chất lỏng chảy ra 
(từ 1dm3 đến 10 dm3) 

+  Lấy mẫu vào lọ sao cho lượng 
chất lỏng cần lấy được chảy trực 
tiếp vào lọ đã được đốt nóng cổ
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KỸ THUẬT LẤY MẪU

3. Kỹ thuật lấy mẫu dạng hạt rời

- Trộn cẩn thận bằng máy trộn/môi.

- Lấy từ các vị trí khác nhau 

- Cho vào lọ đã được đốt nóng cổ trước 

- Đối với sản phẩm trong bao gói to hay không bao gói (để rời trong kho), 

- Dùng cái lấy mẫu chuyên dùng bằng kim loại lấy sản phẩm từ các vị trí khác nhau từ 

các độ sâu khác nhau rồi cho vào cùng một lọ/ từng lọ riêng biệt

- Cần lấy mẫu ở lớp bề mặt, riêng đối với sản phẩm được bao gói thì lấy từ các lớp 

tiếp xúc có bao gói
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KỸ THUẬT LẤY MẪU

4. Kỹ thuật lấy mẫu sản phẩm dạng hỗn hợp

• Lấy đầy đủ tất cả các thành phần của sản phẩm theo tỷ lệ tương đối như 
thành phần của chúng trong sản phẩm. 

• Có thể lấy từng thành phần riêng rẽ hay cùng nhau tùy theo đặc tính của 
sản phẩm, mục đích phân tích và dự định khả năng nhiễm vi sinh của các 
thành phần.     

• Đối với các bao gói to, cần lấy mẫu từ bề mặt và từ các độ sâu khác nhau 
cho vào cùng một lọ hay từng lọ riêng tùy theo mục đích phân tích.
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Mẫu bề mặt

•  Lấy mẫu bề mặt sử dụng đĩa tiếp xúc, gạc, tấm bọt biển, tăm bông, 

trên bề mặt bất kỳ dụng cụ tiếp xúc với sản phẩm thực phẩm trong 

chuỗi thực phẩm

•  ví dụ: vật liệu, nhà xưởng, người vận hành, dụng cụ gắp,…
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Mẫu bề mặt

▪  Tăm bông, bọt biển, gạc vô trùng,….

▪  Vật chứa: ống fancol chứa dịch pha loãng, môi trường vận chuyển

▪  Hộp giữ lạnh 

▪  Khuôn lấy mẫu (một lần vô trùng) hoặc sử dụng nhiều lần 
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Mẫu bề mặt

• Vị trí và khu vực lấy mẫu, thời gian lấy  mẫu, kỹ thuật lấy mẫu: dựa trên đánh giá 

nguy cơ về sự lây nhiễm

• Lựa chọn vị trí lấy mẫu phải dưa trên dữ liệu lịch sử của từng địa điểm, và từng 

bước của quá trình

•  Bề mặt tiếp xúc thực phẩm: băng tải, máy thái, thớt, dụng cụ thái, máy trộn, vật 

chứa, găng tay và tay, …

•  Bề mặt không tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm: nước thải, sàn, khu vực rửa, thiết 

bị cân, tường, trần nhà, vòi nước,…
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Mẫu bề mặt

• Đĩa tiếp xúc chỉ áp dụng cho bề măt phẳng

•  bông, băng gạc, bọt biển: áp dụng cho các bề mặt khác

•  các vị trí khó tiếp cận (≤ 100 cm2): gạc vô trùng, tăm bông. 

Bề mặt lớn (>100 cm2): dùng vải và bọt biển
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Mẫu bề mặt

Phương pháp đĩa tiếp xúc 

✓  Sau khi lấy ra khỏi hộp vận chuyển, ấn bề mặt 

thạch của đĩa tiếp xúc hoặc của phiến kính nhúng 

thật chặt và không bị dịch chuyển sang các bên của 

bề mặt thử nghiệm. 

✓   kết quả tối ưu đối với các đĩa tiếp xúc thu 

được với thời gian tiếp xúc 10 giây và lực nén có 

khối lượng 500g. Đậy các đĩa tiếp xúc hoặc phiến 

kính ngay sau khi cấy và đặt trở lại hộp vận chuyển 
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Mẫu bề mặt

PHƯƠNG PHÁP DÙNG GẠC/TĂM BÔNG

➢ Lấy gạc/tăm bông ra khỏi bao gói vô trùng và làm ẩm đầu mút 

bằng cách nhúng vào ống nghiệm có chứa dịch pha loãng. 

➢ Ấn đầu mút của miếng gạc vào thành ống để bỏ phần nước 

dư. Đặt đầu mút miếng gạc lên bề mặt kiểm tra và vạch trên 

một vùng rộng 20 cm2 đến 100 cm2, trong khi quay miến gạc 

giữa ngón tay trỏ và ngón tay cái theo hướng từ các góc phải 

sang trái       

➢ Bẻ hoặc cắt que cầm một cáh vô trùng và đặt miếng gạc vào 

ống nghiệm đựngchất lỏng 
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Mẫu bề mặt

➢Mở túi hoặc hộp bằng chất dẻo đựng miếng vải hoặc miếng bọt biển    

➢Dùng kẹp vô trùng hoặc mang găng tay vô trùng để lấy miếng vải 

hoặc bọt biển ra. 

➢Làm ẩm bọt biển hoặc miếng vải bằng một lượng vừa đủ của dung 

dịch pha loãng. 

➢Đỗi với các bề mặt đã ẩm thì không cần       

➢Đặt lại miếng vải hoặc miếng bọt biển vào túi đựng bằng chất dẻo và 

đậy thật kín.

➢Lấy mẫu bề mặt đã chọn theo hai hướng vuông góc, thay bề mặt của 

miếng vải hoặc bọt biển. 

Phương pháp dùng bọt biển/vải
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Mẫu bề mặt

• Đặt miếng vải hoặc bọt biển này vào hộp đựng vô trùng, 

• Bổ sung dịch pha loãng và đậy nắp. 

• Thêm một lượng vừa đủ đã xác định của dịch pha loãng sao cho 
miếng vải hoặc bọt biển vẫn ẩm cho đến khi phân tích.       

• Cách khác, mở túi chất dẻo chứa miếng vải hoặc bọt biển. Kẹp chặt 
miếng bọt  biển ở cuối túi, kéo túi ngược theo tay. 

• Dùng miếng bọt biển để lấy mẫu như mô tả ở trên và chuyển miếng 
vải hoặc bọt biển vào túi chất dẻo vô trùng. 

• Đậy thật kín nắp.

Phương pháp dùng bọt biển/vải
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• Có hai phương án lấy mẫu vi sinh vật: 

 + Lấy mẫu hai mức: khi vi sinh vật có liên quan không 

được phép có mặt trong mẫu thử

 + Lấy mẫu ba mức: khi vi sinh vật có trong mẫu thử ở 

giới hạn cho phép

PHƯƠNG ÁN LẤY MẪU PHÂN TÍCH VI SINH VẬT
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PHƯƠNG ÁN LẤY MẪU PHÂN TÍCH VI SINH VẬT



43 

PHƯƠNG ÁN LẤY MẪU PHÂN TÍCH VI SINH VẬT

• Phương án hai mức

- không chấp nhận 

- chấp nhận 

+ đặc trưng bởi 3 giá trị là m, n và c. 

Trong đó:

- m là nồng độ vi sinh vật tối đa để chấp nhận.

- n là cỡ mẫu tức là số đơn vị trong mẫu.

- c là số chấp nhận.

43TS. Nguyễn Thị Giang
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Phương án 2 mức

• Các giá trị m, n và c có thể được lựa chọn theo các quy chuẩn, tiêu chuẩn 

tương ứng của mối nguy.

• Có thể áp dụng cho cả lô ở dạng bao gói hoặc dạng đổ đống. Khi lô ở dạng 

đổ đống thì mỗi đơn vị khi đó được hiểu là mỗi lượng vật liệu được lấy để 

tạo thành mẫu. 
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Quy trình thực hiện p.a 2 mức
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Phương án 2 mức

• Kiểm tra sự có mặt của Salmonella trong rau tươi

Đặt: n = 5 = số đơn vị trong 25 g mẫu 

m = hàm lượng tối đa Salmonella trên 1 đơn vị = 0 CFU trong 25 g 

c = 0 = số đơn vị tối đa trong mẫu có nồng độ Salmonella cao hơn m (tức là 

phát hiện được Salmonella)

Lô được chấp nhận nếu không có đơn vị nào trong mẫu có mặt của 

Salmonella. Ngược lại lô sẽ bị từ chối.
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Phương án 2

• Kết quả nhận biết Salmonella trong mẫu như sau:

x1 = Salmonella được phát hiện 

x2; x3; x4; x5 = 0 

Kết quả này có một đơn vị có mặt của Salmonella (tức là nồng độ 

Salmonella của nó cao hơn m), do đó lô bị loại bỏ
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PHƯƠNG ÁN LẤY MẪU PHÂN TÍCH VI SINH VẬT

• Phương án ba mức

- Chất lượng xấu 

- Chất lượng tốt 

- Chất lượng có thể chấp nhận được 

➢ đặc trưng bởi 4 giá trị là m, M, n và c

•  m là nồng độ vi sinh vật tối đa mong muốn để chấp nhận lô. 

• M là nồng độ vi sinh vật tối thiểu để loại bỏ lô. 

• n là cỡ mẫu tức là số đơn vị trong mẫu.  

• c là số chấp nhận.
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Phương án 3 mức

• Các giá trị m, M, n và c của quy hoạch ba mức có thể lựa chọn theo các quy 

chuẩn, tiêu chuẩn tương ứng của mối nguy.

• Nồng độ nhiễm vi sinh vật cao hơn M, tức là đơn vị không phù hợp loại 2.

• Đơn vị trong mẫu có nồng độ vi sinh vật lớn hơn m, nhưng nhỏ hơn M, => 

đơn vị không phù hợp loại 1 
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Quy trình thực hiện p.a 3 mức
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Phương án 3 mức

• Kiểm tra nồng độ của các vi sinh vật hiếu khí ưa ấm trong rau tươi:

Đặt: n = 5 = số đơn vị trong 25 g mẫu

m = 10^6 CFU/g

M = 5×10^7 CFU/g

c=2

Lô được chấp nhận nếu số đơn vị tối đa trong mẫu mà nồng độ của nó nằm giữa m 

và M tối đa bằng c và không có đơn vị nào có nồng độ lớn hơn M.
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Phương án 3 mức

Kết quả kiểm tra nồng độ vi sinh vật trong mẫu như sau:

x1 = 2×107; 

x2 = 2×10^6; 

x3 = 2×10^7; 

x4 = 2×10^6; 

x5 = 2×10^6

Kết quả này có 5 đơn vị mà nồng độ vi sinh vật hiếu khí ưa ấm của chúng nằm giữa 
m và M, và con số này (5) lớn hơn giá trị c = 2, do đó lô bị loại bỏ 
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Áp dụng các phương án 2 và 3 mức

• Không phụ thuộc vào cỡ lô nếu cỡ lô rất lớn so với cỡ mẫu 

• Khi chọn phương án nào đều phải xem xét tới 2 yếu tố: 

- (i) mức độ nghiêm trọng của các mối nguy tiềm ẩn do vi sinh vật; 

- (ii) xu hướng thay đổi mức độ nghiệm trọng đó trong quá trình xử lý, chế 

biến, tiêu thụ sau đó 
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Phương án lấy theo mối nguy

Bản chất mối nguy Mối nguy giảm Mối nguy không đổi Mối nguy tăng

Mối nguy không ảnh hưởng trực 

tiếp đến sức khỏe n = 5, c = 3 (case 1) n = 5, c = 2 (case 2) n = 5, c = 1(case 3)

Mối nguy thấp, không ảnh hưởng 

trực tiếp đến sức khỏe n = 5, c = 3 (case 4) n = 5, c = 2 (case 5) n = 5, c = 1(case 6)

Mối nguy vừa phải, trực tiếp ảnh 

hưởng đến SK ( lan truyền có mức 

độ)

n = 5, c = 2(case 7) n = 5, c = 1(case 8) n = 10, c = 1(case 9)

Mối nguy vừa phải, trực tiếp ảnh 

hưởng đến SK, có khả năng lan 

truyền nhanh trong thực phẩm

n = 5, c = 0(case 10) n = 10, c = 0(case 11) n = 20, c = 0(case 12)

Mối nguy cao, trực tiếp ảnh hưởng 

đến sức khỏe n = 15, c = 0 (case 13) n = 30, c = 0 (case 14) n = 60, c = 0(case 15)

54
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Ví dụ áp dụng

• VD: Kiểm tra E.coli trong cá tươi và cá đông lạnh

- Nhận diện mối nguy: thuộc loại nguy cơ thấp, không trực tiếp liên quan đến sức 

khỏe, thông thường cá phải nấu chín trước khi ăn

- Theo bảng khuyến nghị thuộc case 4, kế hoạch mẫu 3 lớp,

 với n=5, c=3 (giá trị m và M cũng được xác định rõ)
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Ví dụ áp dụng

• Xác định ô nhiễm S.aureus trong thịt cua chế biến

- Nhận diện mối nguy: thuộc loại mối nguy trực tiếp, ảnh hưởng vừa phải đến 

sức khỏe, lan truyền có mức độ, thường tăng lên trong quá trình chế biến 

(case 9).

- Kế hoạch mẫu phù hợp là 3 lớp, với n=10, c=1
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Ví dụ áp dụng

• VD: Xác định ô nhiễm Salmonella trong các sản phẩm  đông lạnh, thức ăn 

ngay, bánh mì các loại (có acid thấp hoặc nước hoạt tính cao)

- Nhận diện mối nguy: thuộc loại nguy cơ vừa phải, trực tiếp liên quan đến sức 

khỏe,  có khả năng lan truyền cao trong thực phẩm qua quá trình chế biến 

(case 12)

- Kế hoạch mẫu phù hợp là hai lớp, với n=20 và c=0



58 

BẢO QUẢN VÀ VẬN CHUYỂN MẪU

• Mẫu thực phẩm phải được bảo quản đúng theo yêu cầu trên bao bì về pH,

nhiệt độ, độ ẩm và các yếu tố khác có liên quan.

• Các mẫu chờ kiểm tra phải được bảo quản ở các điều kiện không làm thay

đổi số lượng vi sinh vật có trong mẫu và ngăn ngừa việc hình thành độc tố.

• Đặc biệt chú ý đến tình trạng bao gói, hạn sử dụng khi quản lý mẫu thực

phẩm lưu chưa đủ điều kiện phân tích, tốt nhất không lấy mẫu thực phẩm đã

cận ngày hết hạn, trừ khi có yêu cầu đặc biệt
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VẬN CHUYỂN MẪU

• Đảm bảo thực phẩm khô, sạch và không lẫn lộn các loại thực phẩm khác nhau 

trong khu vực bảo quản.

• Nhiệt độ bảo quản được khuyến cáo như sau:

- Sản phẩm không dễ phân huỷ: nhiệt độ môi trường (từ 18 đến 27oC)

- Sản phẩm đông lạnh và đông lạnh sâu: dưới −15 0C, tốt nhất là dưới −18 

0C

- Các sản phẩm khác dễ phân huỷ ở nhiệt độ môi trường, kể cả thực phẩm 

bị hỏng: từ 3 0C  2 0C     
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VẬN CHUYỂN MẪU

• Việc vận chuyển mẫu tới phòng thử nghiệm phải đảm bảo giữ được 

mẫu không bị biến đổi do sự có mặt các vi sinh vật. Mẫu được bao 

gói sao cho không bị rò rỉ hoặc hỏng, vỡ. Trên nhãn sản phẩm phải 

ghi rõ điều kiện bảo quản.

• Trong quá trình vận chuyển mẫu, cần duy trì điều kiện bảo quản gần 

nhất với ban đầu. Các mẫu không cần bảo quản lạnh hoặc đông lạnh 

cần được đóng gói trong vật chứa sử dụng vật liệu bao gói thích hợp 

để tránh bị thủng, vỡ
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VẬN CHUYỂN MẪU

• Sản phẩm bảo quản lạnh hoặc đông lạnh phải đựng trong vật chứa 

cách nhiệt hoặc đủ cứng để đảm bảo duy trì trạng thái trong suốt quá 

trình vận chuyển.

• Các mẫu đông lạnh phải được để vào dụng cụ chứa đựng đã được 

làm đủ lạnh trước khi lấy mẫu.

• Để riêng các nguyên liệu thực phẩm sống và thức ăn chín
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VẬN CHUYỂN MẪU

• Nếu không được quy định trong các tiêu chuẩn cụ thể, thì nhiệt độ trong quá 

trình vận chuyển được khuyến cáo như sau:

- Sản phẩm “không dễ phân huỷ”: nhiệt độ phòng (dưới 40oC)

- Sản phẩm đông lạnh và đông lạnh sâu: dưới −150C, tốt nhất là dưới −180C

- Các sản phẩm khác dễ phân huỷ ở nhiệt độ môi trường: 10C - 8 0C.

=>Khi không quy định các điều kiện thì các bên nên thoả thuận về thời gian và 

nhiệt độ vận chuyển.
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BẢO QUẢN VÀ VẬN CHUYỂN MẪU
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TRÂN TRỌNG CẢM ƠN!
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