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Thé Hanh
Nghé Thyc
Pham

Quy dinh
Huéin Luyén

Pic Quyén
va
Tuong Duong

Ta Sao Phai Poc Sach nay?

TAt c4 nhitng ngudi hanh nghé thyc phaAm lam viéc trong
cdc cd s& thyc pham phai 14y thé hanh nghé thuc phdm
trong vong 30 ngay, k& tif ngdy dudc muén. V§i tu cich
12 ngudi hanh nghé thyc pham, quy vi phai ¢6 thé hanh
nghé thuc phAm con hiéu luc bing cdch xin tdi tuc ba
nim mot lan.

Muc dich clia chuong trinh ndy 12 cung cip cho quy vi sy
hi€u biét cin ban vé an toan thyc phaAm. Piu nay sé trg
gilip vién quan 1y cia quy vi, ngudi chiu trach nhiém bao
dadm ring quy vi ché& bi€n va phuc vu thuc phdm mot
cich an toan. Thé hanh nghé thuc pham céng nhin
quy vi dat dugc muc tiéu hoc tap trong sach nay.

Nhitng ngudi hién c6 gid'y chitng nhan con hiéu lyc cta
chuong trinh quan 1y thuc phim dudc B6 X3 Hoi chap
thuan, khong can phai 14y thé hanh nghé thuc phim.

P& dudc chip nhin thay thé thé hanh nghé thyc phim,
gid'y chitng nhan quan 1y thuc pham phai con hiéu luc
va xin t4i tuc khi hét han.

Ban chup sao cdc thé hanh nghé thuc pham va gidy
chitng nhan huian luyén quan ly thyc pha&m phai dudc
giif tai co s& dé€ xuAt trinh khi c6 su yéu cAu clia nhan
vién thanh tra y t€.

Food Safety: Your Self-Training Manual Revised 2006 — Vietnamese



Cach su dung
sach nay

Can phai cé
mot “Nguoi
Phu Trach”

Sédch nay nhim muc dich gitp quy vi hoc nhitng diéu
quy vi can bi&t d€ 14y dudc thé hanh nghé thyc pham.
Quy vi can dugc 75% so di€m d€ dau trong ky thi tric
nghiém. Quy vi s& dudc tric nghiém ti't cd nhitng dé tai
hoc tap dudc liét ké trén nhitng trang (tir 4 dén 9). Trong
toan bo cudn sdch nay quy vi sé tim thiy nhitng ciu héi
hoc tip d€ gitip quy vi sdn sang cho bai thi tric nghiém
dé 14y thé hanh nghé thuc pham. Tai cudi cudn sich 1a
mot bai thuc tip ki€m tra d€ quy vi lam va xem két qua
cda quy vi nhu th€ nao.

Nhitng tit dugc in chit nghiéng va ddm dudc giai thich
trong bang chu gidi trén trang sau cia cudn sdch nay.

Mot nhan vién tai nha hang ctia quy vi phdi chiu trach
nhiém trong sudt gid 1am viéc clia nha hang. Ngudi phu
trach (PIC) nay c6 trach nhiém phdi bi€t cdc quy tic vé
vé sinh thuc phAm va cdc thii tuc trong pham vi cd s
cta quy vi. Ngudi nay c6 trach nhiém cung cap cho quy
vi nhitng tin tic can thi€t d€ thuc hién cong viéc 1am cia
quy vi.

Nhan vién phu trach (PIC) thong thudng 1a vién quan 1y

hodc d6c cong, nhung ciing c6 thé 13 bt cif ngudi ndo cé
thé gidng gidi dugc nhitng quy tic dudc liét ké trén day,
va dudc giao quyén dé trong nom nhitng cdng nhan khic.
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Giif sach nay lai d€ tham khao

Cuon sach nay Ia cda quy vi va nén d€ & noi thuin tién trong trudng hdp
quy vi c6 thic mic. Néu c6 diéu gi quy vi khong tim thay 15i gidi ddp
trong cudn sach nay, hiay hdi “nhan vién phu trach” hoic goi dién thoai
cho co s y t& quan hat dia phuong clia quy vi d€ dudgc gitp da.

S6 dién thoai clia cdc s6 y t& dia phudng tai quin hat cua quy vi:

Baker
Benton
Clackamas
Clatsop
Columbia
Coos
Crook
Curry
Deschutes
Douglas
Gilliam
Grant
Harney
Hood River
Jackson
Jefferson
Josephine
Klamath

Xem trang trong bia sau vé cdc dia chi clia trang dién todn (Web)

541-523-8211
541-766-6841
503-650-3569
503-325-8500
503-366-3828
541-756-2020
541-447-8155
541-247-3300
541-388-6575
541-464-3820
541-506-2600
541-575-0429
541-573-2271
541-386-1115
541-774-8206
541-475-4456
541-474-5325
541-883-1122
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Lake

Lane
Lincoln
Linn
Malheur
Marion
Morrow
Multnomah
Polk
Sherman
Tillamook
Umatilla
Union
Wasco
Wallowa
Washington
Wheeler
Yamhill

541-947-5646
541-682-4051
541-265-4127
541-967-3821
541-473-5186
503-588-5346
541-278-6394
503-988-5257
503-623-9237
541-506-2600
503-842-3918
541-278-6394
541-962-8800
541-506-2600
541-426-4848
503-846-8722
541-475-4456
503-434-7525
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Huén Luyén Nhan Vién Hanh Nghé Thuc Pham
Cac Pé Tai Giang Day

Nhiing cong nhén lam trong nganh thuc phdm phdi biét nhiing diéu nay
dé ldy dugc thé hanh nghé thuc phdm.

Khdi niém nhiém bénh do thuc phim s& dudc gidi thiéu. Su gidng day sé&
néu 1én van dé vé sinh c4 nhan, nhiém khuin va ki€m soat nhiét 36 dé
gilp ting cudng cdch &ng x& ciia cong nhan hanh nghé thyc phadm dé€
phong ngira nhiém bénh do thuc phaim.

Nhan Vién Bi Bénh

1. Nhan vién hanh nghé thuc phim sé& bi€t goi dién thoai bdo cho
ngudi phu trach tai co s& dich vu dn udng biét khi ho bi bénh tiéu
chdy, 6i mta, vang da, hoic sot kém theo dau cudng hong.

2. Nhan vién hanh nghé thuc phim sé& bi€t khong dugc 1am viéc tai
c4c cd s dn udng trong khi bi bénh véi nhitng triéu chitng nay.

3. Nhin vién hanh nghé thyc phim sé& biét khong duge hanh nghé thuc
phdm né€u c6 mun nhot, vé&t dit, phdng hoic vét thuong nhiém tring
trén ban tay hay c¢d tay. C6 thé dugc hanh nghé thuc pham, néu vét
thuong khong bi nhiém tring va dugc bing kin lai sach s& va mang
bao tay khong chifa chit nhura tdng hop.
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Rira tay

, A A ~ oA ~ ~ e A A oA , ,
Cdc cong nhdn sé hiéu ro nhiing yéu té ve viéc riia tay diing cdch.

1. Nhan vién hanh nghé thyc phadm sé& c6 kha ning nhan biét dugc ki
thuat rira tay ddng cédch:

e St dung nudc mdy 4m va xa bong

e Cha x4t hai tay va xa nuGc that ky (khoang 20 gidy)

e Lau kho tay bing khiin chi st dung mot 1an, hoic may thdi hoi
4m lam kho tay.

2. Nhan vién hanh nghé thyc pham sé& c6 kha ning nhin bi€t dugc khi
nao thi can rira tay:

e Sau khi dung t6i thuc pham sdng va cdc sdn phdm dong vat tuci

e Sau khi cAm nhitng chén dia do bdn

e Sau khi d6 ric

e Sau khi 1am vé& sinh hoic st dung hda chat

e Trudc khi mang bao tay vao phuc vu dn udng, va sau khi thdo
bao tay ra

3. Nhan vién hanh nghé thuc phim sé& bi&t viéc rira tay hai 1an ¢
nghia 12 cha x4t hai tay bing xa bong va nu6c 4m khodng 20 gidy,
x4 nudc, va 1ap lai 1an thit hai. Lau kho tay biing khiin gidy, hoic
mdy thoi hoi 4m 1am kho tay.
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4. Nhan vién hanh nghé thyc phadm sé& c6 kha ning nhin biét dugc tinh
trang khi ndo thi can rira tay 1an thit hai (rifa tay hai 1an):

e Sau khi st dung nha vé sinh va rita tay mot 1an nita khi quy vi tr8
lai khu vuc 1am viéc (rira tay hai 1an)

e Sau khi hy miii, nhdy mili, ho, hodc chiii mit, miii hoic miéng
(rita tay hai lan)

e TruSc khi bit dau lam viéc (rifa tay hai lan)

e BAitcit khi ndo tay quy vi ti€p xic vé6i cdc dich (chat 1dng) cia co
thé (rra tay hai 1in)

e Sau khi hit thudc, hoic sit dung cdc sdn pham thudc 14 (ria tay
hai 1an)

e Sau khi #n hodc udng (rita tay hai l1an)

5. Nhan vién hanh nghé thyc phdm sé& biét ring bao tay phuc vu in
udng c6 kha ning truyén bénh va khong thé thay thé cho viéc phai
rira tay ding cdch.

6.  Nhan vién hanh nghé thuc phAm sé& biét riing hiit thudc, in va nhai

thudc 14 bi cAm trong khu vyc 1am thic in, k€ ca khu vuc ton trit
thifc dn va dung cu 1am bép.
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Vai trd clia quy vi trong viéc gitp phong ngira nhi€m
bénh do thyc phAm

1. Nhan vién hianh nghé thuc phAm s& c6 kha ning mo ti nim sai lam
chinh thudng 12 nguyén nhin nhiém bénh do thyc phim:

e Khong rita tay day dd

e Nhin vién lam viéc trong khi bi bénh

e T4i nhi€m khuén thic dn

e Nhiét do nau #n khong tuong xing

e Khong ki€m sodt ddy dd nhiét do (d€ thidc in trong viing nhiét
do nguy hi€m)

2. Nhan vién hanh nghé thyc phadm sé& c6 kha ning md td dugc nhitng
nhiém vu ctia nhan vién hanh nghé thuc phdm phai lam d€ phong
ngira nhiém bénh do thuc phdm x4y ra. Cac hanh dong phong ngira
nhiém bénh do thuc phim bao gom:

e Rira tay diing cdch mdi lan thdy tay c6 thé nhiém khuin

e Nhan vién hanh nghé thyc phdm chi Iam viéc khi khde manh

e Ton trit va hanh nghé thuc phAm theo phuong cich phong ngira
nhiém khuin

e Niu nu6ng mdi sdn phdm sic vat theo ding nhiét d6 cla loai
san pham d6

e Duy tri dung nhiét do ndéng va lanh (gilt thitc an ngoai vung nhiét
dd nguy hi€m)
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Vai tro cua ban quan 1y trong viéc gitip phong ngira
nhi€m bénh do thuc phaAm

1.  Nhin vién hanh nghé thyc phim s& hi€u 16 vién quan 1y 4n dinh
dic diém chung clia cdc hoat dong an toan thyc phaAm nio xdy ra
hodc khong xdy ra trong pham vi cd sé.

2. Nhan vién hanh nghé thuc phAm s& hi€u rd ban quin 1y chiu trich
nhiém huin luyén va bdo ddm nhin vién hanh nghé thuc phdm thuc
hién cdc hoat dong nhim phong ngira nhiém bénh do thyc pham.

Nhi&m bénh do thuc pham

1. Nhan vién hanh nghé thyc phadm sé& c6 kha ning md ta dugc viéc
nhiém bénh do thuc phAm 13 bénh do k&t qua clia viéc dn phdi thifc
in nhiém khun.

2. Nhan vién hanh nghé thuc phim sé& bi€t thitc in bi nhiém céc vi
sinh vat (vi tring) khong nhin thdy, ngtti thA'y mui hodic ¢6 vi khéc
biét v6i nhitng thitc dn khong nhiém khuin dudc.

3. Nhan vién hanh nghé thuc phdm sé& bi€t nhitng triéu chiing khac
nhau, bao gdm tiéu chdy, 6i mira, néng sot, vop bé va budn non.

4. Nhan vién hanh nghé thyc phadm sé& biét tiy thudc nguyén nhin,
triéu chitng c6 thé phat trién trong vai phit dén nhiéu ngay. Mot vai

triéu chitng kéo dai nhi€u ngay va c6 thé din dén tir vong.

5. Nhan vién hanh nghé thuc phim sé& bi€t nhiém bénh do thuc pham
12 vi sinh vat (vi tring), hda chit hoiic ddc td giy ra.
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o R 7, * A A
Ki€m soat nhiét do
Cdc nhan vién sé hiéu ré ly do giit nhig¢t dp néng va lanh la nhitng yéu to’
quan trong dé phong ngita bénh tit.

1.  Nhin vién hanh nghé thyc phim sé& c6 kha ning xdc dinh thic in
gay nguy hai ciing nhu nhitng thic in tao diéu kién cho vi khuan
phat tri€n khi giit & nhiét do trong viing nguy hi€m.

2. Nhin vién hanh nghé thuc phdm sé& c¢6 khd ning x4c dinh dugc viing
nguy hi€m 12 nhiét @6 & khodng giita 41 @6 F va 140 do F.

3. Nhan vién hanh nghé thuc phim sé& c6 kha ning xdc dinh dugc khi
udp lanh hodac hAm néng thic dn phai di qua viing nhiét dd nguy
hi€m cang nhanh cang tot.

4. Nhin vién hanh nghé thuc phdm s& c¢6 khd niing xdc dinh dugc 140
do F hoic néng hon 14 nhiét do thich hop d€ giit néng cho thic in
c6 kha ning gay doc hai.

5. Nhan vién hanh nghé thyc pham sé& c6 kha ning xdc dinh dugc 41
dd F hodc lanh hon 1a nhiét d§ thich hgp dé uGp lanh cho thuc an c6
kha nidng gy ddc hai.

6.  Nhan vién hanh nghé thuc phim sé& biét ring quy vi khong thé ché&

bi€n an toan thuc phdm d€ in khi thitc 4n di giit & viing nhiét do
nguy hi€m bdn gid ddng hd hoic 1au hon.
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A A A~ ~ ~ \
Nhiét dd d€ niu an sau cung
Cdc nhan vién sé hiéu ré Iy do ndu thiic dn & nhiét dj thich hop la quan
trong dé phong ngiia bénh tdt.

Nhan vién hanh nghé thyc pham sé& c6 kha ning xdc dinh dudc niu in
& nhiét dd dugc dé nghi sé diét dudc vi tring gy bénh.

« X 2 N ) * X ~
Nhieém khuan va tai nhiém khuan
Cdc nhédn vién sé hiéu ro ly do nhiém khudn va tdi nhiém khudn.

1. Nhan vién hanh nghé thuc phdm sé c6 kha ning gidi thich va xdc
dinh nhi€ém khuén thé chat1a viéc c6 nhitng vat la tinh ¢& xAm nhap
vao thitc An. Thyc phdm mang dén cé thé da bi nhiém khuin véi bui
bim va san sOi.

2. Nhin vién hanh nghé thuc phdm sé& c6 kha ning gidi thich va xdc
dinh dugc su tai nhiém khudn, x4y ra khi cdc vi sinh vat dugc truyén
tlr thitc #n nay sang thic dn khdc hoic tir mit bing sang thifc dn.

3. Nhan vién hanh nghé thyc pham sé& c6 khd ning x4c dinh dudc
phuong phdp phong ngira tdi nhiém khudn 13 rira, x4 nudc va khit
trung cdc dung cu niu An, mit biing chd lam thdc dn va cdc dung cu
trong nhitng 1an st dung.

4. Nhan vién hanh nghé thyc pham sé& c6 kha ning x4c dinh dudc cic

diéu kién ton trit s& gidm thi€u kha ning tdi nhiém khudn:

e Ton trit thit song phia bén dudi va hoadn toan cdch biét véi cic
thit sin sang d€ 4n trong td lanh

e Ton trit ha chit, cdc do 1am vé sinh va thudc diét con triing
hoan toan riéng biét véi thirc dn, dung cu niu in, va nhitng vat
liéu chi ding mot 1an

e Dan nhin cdc héa chit, cdc d6 1am vé sinh va thudc diét con
trung dung cich
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Uu tién truée hét 1a sic khde cia quy vi

Chilam viéec  N&u quy vi bi bénh, quy vi khdong nén di 1am. Vi tring
khi quy vi quy vi mang d&€n noi lam viéc c6 thé truyén nhiém khi
khée manh  quy vi dung dén thitc dn, chén dia, quay, dung cu ndu dn
va nhirng ngudi khéac.

Khong lam viéc, n€u quy vi bi néng sot va dau
cudng hong

e Khong lam viéc, néu quy vi di cAu c6 phian 18ng
(ti€u chay)

e Khong lam viéc, n€u quy vi 6i mita (ndn mira)

e Khong lam viéc, n€u quy vi bi vang da hoiic nuéc
ti€u c6 mau nudc tra dim (bénh vang da)

Bdo cdo cho vién quan 1y n€u quy vi c6 mot trong
nhitng triéu chitng nay. Néu vién quin Iy ¢6 thic mic,
ngudi nay cé thé goi dién thoai cho S8 Y T€ Quan Hat
(xem trang 3).

Khong hanh nghé thuc phdm, khi mun nhot c6 mi, vét
phdng, vé&t dit hoic vét dau trén ban tay bi nhiém
trung. C6 thé hanh nghé thuc phdm, n€u vét thuong
dugc bang kin lai sach s€ va quy vi mang bao tay khong
chita chit nhua tdng hgp.
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On Tap Hiy viét cau tr’é 15i clia quy vi vé nhitng cau hdi da hoc
vao khodng trong.

1. Phai c6 mdt ngudi phu trach (PIC) trong cd s§ cia quy
vi, di€u ndy c6 y nghia gi?

2. Quy vinén lam gi tai ndi lam viéc khi quy vi bi bénh?

3. Quy vi phai bdo cho vién quan 1y nam tri€u ching gi
(né€u quy vi c6 mdt trong nhitng triéu chitng nay)?

12
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Phong ngira truyén nhiém bénh

Viéc ria tay  Rua tay thudng xuyén khi lam viéc v4i thire dn va thiic

la rAt quan  udng — viéc ndy gitp kht trd vi tring c6 thé 1am cho
trong ngudi ta bi bénh. Rita tay trong khoang 20 gidy v6i nue

mdy 4m va xa bong, sau d6 lau khd tay bing khin gidy
hoic mdy thdi hoi m 1am kho tay.

Hay ludn nhd ria tay:

« Truéce khi quy vi dung d&n bt ctt thit gi d€ lam thifc dn

« Trudc khi quy vi dung d€n bt cit thitc 4n nao chua
dudc nau chin

o Trudc khi quy vi mang bao tay va sau khi thao bao
tay khong chita chi't nhya tong hop

o Sau khi quy vi lam viéc vdi thit, cd va thit gia
cam song

« Sau khi quy vi gom va dd ric
« Saukhi quy vi cAm d&n chén dia do ban

« Sau khi lam vé sinh hoiic st dung héa chit

Phai ria Quy vi phdi rira tay hai 1an truSc khi bit dau Iam viéc,
tay hai lan va khi tay clia quy vi ti€p xic vdi dich (chat 10ng) clia cd

th€. Cha x4t tay bing xa bdng va nudc 4m khdng 20
gidy. Lau kho tay bing khiin gidy hoic mdy thdi hdi 4m
lam kho tay.
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Rira tay Can thi€t phai rifa tay 1an thit hai:
hai lan
e Sau khi quy vi vao phong vé sinh (st dung nha vé
sinh) va rira tay lai mot 1an nita khi quy vi tré lai
nha bép

e Sau khi quy vi in hodc udng thitc udng khong cé
ndp day

e Sau khi quy vi hy mdi, ho hodc nhay mii vi tay cla
quy vi da cham vao miii hodc mié€ng

e Sau khi hiit thudc hoic st dung cdc sdn phdm thudc 14

Vitrung c¢é Vi truing nhu vi khuén va vi-rit c6 & moi ndi. Hay nghi
¢ moi noi dén tay va méng tay clia quy vi rat dé bi “nhiém khuin.”

Chi vi tay va méng tay ctia quy vi trong ¢6 vé sach
nhung khong cé nghia hin 1a sach. Vi tring qui nhd bé
nén khong thé nhin thi'y biing mit thudng clia quy vi
dugc. Néu quy vi khong rira tay ding cdch va giit méng
tay cit ngin, tay clia quy vi c6 thé dua vi tring vao thifc
in cho khach hiang dn. Khach hang c6 thé bi bénh do
nhitng vi trung nay. Piéu nay dudc goi 1a “nhiém bénh
do thuc phdm ” hoic “ngd doc thuc pham.”
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On tip Hiy vi€t cAu tr’é 16i cda quy vi vé nhitng cau hdi da hoc
vao khodng trong.

l.

Khi ¢6 ngudi bi bénh vi dn phdi thic dn bi nhiém tring
hoiic doc td thi dudc goi la gi?

Phai ria tay trong bao lau?

Khi nao thi quy vi phai rira tay?

Rita tay hailan 1a gi?

Khi ndo quy vi phai rita tay hai 1an?

15

Food Safety: Your Self-Training Manual Revised 2006 — Vietnamese



Hay chu y
dén bé ngoai
va hanh dong

cua quy vi

Mong tay
Bao tay co
thé truyén

nhiém vi
trung

Thidc uong

Thuc Hanh cua Nhan Vién

Khong hiit thudc hoic nhai thudc trong khi quy vi dang
l1am viéc hodc khi quy vi & gan chd c6 thifc dn hodc khu
vue rira chén. Chi hit thudc trong khi quy vi nghi gidi
lao. Sau khi quy vi hiit thudc, hiy rira tay quy vi hai lan
truSe khi trg lai lam viéc (rira tay hai 1an).

Hay chic chdn co rira duSi cdc mong tay cia quy vi.
Moéng tay cit ngin sé dé dang giit dudc sach sé& hon.

Bao tay phuc vu thic in loai chi sit dung mot 1an ciing
c6 thé truyén nhiém vi tring. Ludn ri¥a va lau kho tay
trude khi quy vi mang bao tay vao. Rifa tay lai mot 1an
nita khi thdo bao tay ra. Thay bao tay khi d6i sang lam
viéc khéac. Khi quy vi mang bao tay ludn y thic ring
bao tay c6 thé truyén nhiém vi tring vao thic in sé
khong dugc nau chin. Ngay cé khi quy vi mang bao tay,
cdch t6t nhat 1a cit ngdin mong tay.

Khi quy vi khit nuSc trong lic 1am viéc, quy vi c6 thé
udng nudc dung trong ly ¢ nip ddy v6i 6ng hiit hoic ly
c6 quai va nip diy. Viéc uéng nuc nay chi dugc phép
khi nhian vién hanh nghé thu'c phim c4n thin phong
ngira nhiém khuén tay, thi€t bi, nhitng do dung, va thifc
dn khong day kin.
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Piéu gi lam cho ngudvi
ta nhiém bénh do thyc pham?

Nhiém bénh  Ngudi ta c6 thé nhiém bénh khi dn phai nhitng thic in
do thyc phdm  c6 vi trung. Vi trung 12 nguyé&n nhan nhiém bénh do
thuc phdm hoic ngd doc thic in.

Cac thdc an Vi trung phét trién dé dang trong thic An nhu thit, c4,

c6 kha ning  thit gia cAm, sita, ddu chién lai, com, khoai tdy nuéng va

gdy doc hai  rau di ndu chin. Nhitng thit nay dugc goi 12 thiic dn cé
kha ndng gdy doc hai. Diy 1a tit cd nhitng thifc dn c6
dd 4m va c6 chit dinh dudng ma vi tring cin d€ ting
trudng. Vi tring ting trudng manh trong nhitng thic dn
c6 nhiét do Am khodng tir 41 °F dén 140 °F.

Vi khuédn Ngudi ta ¢6 thé nhiém bénh vi nhiéu loai vi tring khic
nhau. Vi khudn 12 mot loai vi tring. Chiing ting trudng
nhanh chéng va c6 thé 13 nguyén nhan gdy nhiém bénh
do thuc phdm. Mot s6 vi khudn tao ra doc to tic dong
giong nhu chit doc. Nau chin khong thé diét hét doc to
dudc. Hau hét cdc thitc dn ludn trong ¢6 vé ngon lanh va
c6 mui vi hip din, nhung nhitng thi nay cé thé c6 di vi
khudn hoic ddc t6 1am cho ngudi ta bi bénh. Poc td c6
thé xua't hién trong nhiéu loai thuc phAm khong dudc giir
ding ¢ d6 lanh hodc dd néng.
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Cac vi trung
khac

Vi-rat

Ky sinh trung

Héa chat

Nhiém kKhuin
vat thé

Nhiém khuin
thuc phim

Vi-riit 12 mdt loai vi trung khdc giy ra bénh khi xam
nhip vao thac an.

Quy vi c6 thé nhiém vi-rit nhung khong bi€t. ThAim
chi ngay c4 truéc khi quy vi cdm th4y bi bénh, quy vi
da truyén vi-rit vao trong thifc dn biing cach khong
rira tay sau khi ho, nhdy miii hodc st dung nha vé
sinh. Pay 1a mot 1y do tai sao ludt phdap quy dinh tat
c nhitng ngudi hanh nghé thuc phdm phdi rita tay hai
lan (rita tay hai lan) ding nhiéu xa bong va nudc 4m.

Giun sdn nhd bé sdng trong c4 va thit dugc goi 1a ky
sinh trung. N4u chin c4 va thit d&€n nhiét do thich hop
sé tiéu diét dugc Ky sinh trung.

Ngudi ta cling ¢6 thé nhiém bénh khi héa chat xim
nhap vao thifc in. Hiy bdo ddm 13 quy vi d€ cic hod
chat xa thuc pham.

Nhi€m khudn vat thé 13 viéc ¢ nhitng vt la tinh cd
xam nhap vao thic in. Thuc phdm mang dén c6 thé
da bi nhi€m khudn vdi bui bim va san sdi. Nhiém
khuin vat th€ nhu mi€ng kinh bé ciing c6 thé xdy ra
trong cd sG.

Thitc dn bi nhiém khuin. Phai lam gi bdy gig? Hay

viit bé cdc thic dn bi nhiém khuén, va thong bdo cho
vién quan 1y ctia quy vi ngay titc khic.
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Kiém soat
nhiét do

“Vung Nguy
Hiém ”

Khi nao nén
vii't bo thifc an

Nau chin
thuc an

Khi nao thic
in da niu chin
dugc an toan?

Nhiét o thuc pham

Phan nay néi v€ viéc diét vi tring bing ciach niu chin
thiic dn va giit thuc phadm & dd néng hoic lanh d€ ngin
chin vi tring ting trudng. Piéu nay dugc goi 1a kiém
soat nhiét do, va nha hang clia quy vi cAn toi thi€u
mot nhiét k€ c6 diu do va than bing kim loai (thuc
pham) chinh x4c d€ kiém tra nhiét do clia thuc phadm.

Vi trung nhu vi khudn can thdi gian, thuc phdm va do
Am dé ting trudng. Nhiét do giita 41 °F (5 °C) va
140 °F (60 °C) dugc goi 1a “Viing Nguy Hiém!” Khi
thyc pham dé § trong “Ving Nguy Hiém ”, vi khudn
c6 thé ting trudng nhanh va gy ddc td c6 thé lam
cho quy vi va nhitng ngudi khiac nhiém bénh.

Thitc #n d€ trong vliing nhiét dd nguy hiém 1au hon bdn
gid dong hd phai dudc viit bd. Him néng lai thifc 4n c6
thé diét vi khuin nhung doc t6 (do vi khuin tao nén) sé
van con § trong thuc phdm va gAy nén bénh tat.

Nau thic dn s6ng d€n nhiét do thich hdp sé diét vi
tring 1am cho ngudi ta nhi€m bénh.

Nhitng thitc dn khic nhau phéi dat d€n nhiét d6 khac
nhau d€ dugc chin hoic an toan. Hiy yéu cau vién
quan 1y chi cho quy vi bi€u db nhiét @6 d€ niu chin
thit (xem phan tham khio trén trang cudi ctia cuén
cam nang nay). Hiy chic chin 13 quy vi ndu thic dn
& nhiét @6 dugc ghi trén bi€u do.
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Nén ghi nhé Quy vi c6 thé chon nhiéu c4ch d€ niu thic 4n. Du quy
vi ¢6 nau thic dn cdch ndo ching nita, thitc in phai dat
dén ding nhiét dd ndu chin. St dung mdt nhiét k& ¢
dau do va than bing kim loai 12 cdch duy nha't d€ bi&t
1o nhiét dd niu chin thifc An. Quy vi phai dit nhiét k&
trong phan day nhit ctia mi€ng thit hodc & gitta mi€ng
thit d€ c6 so do chinh x4c.

Giif thwc pham  Luon giif thic dn lanh & nhiét do 41 °F (5 °C) hodc

¢ nhiét d9 lanh  lanh hon. C4, tom cua, thit gia cAm, sifa va thit c6 mau
dd giit tuoi duge 1au hon, n€u quy vi giit nhitng loai
nay & nhiét dd 41 °F (5 °C) hodc lanh hon.

Giif thyc phdm  Sau khi thitc dn dugc nd'u chin va sin sang @€ phuc vu,

¢ nhiét do quy vi phdi cAn giit d4 néng dé khong cho vi triing
noéng ting trudng. Quy vi phai md cac ban cé hoi nuGec hAm

néng, cac 10 hAm canh va mit bing 1am néng trude khi
quy vi cAn dé&n, do d6 nhitng thit nay dd néng khi quy
vi diit thic dn da ndu chin 1én do6.

Gitr thitc 4n néng & 140 °F (60 °C) hodc néng hon.

Giilf nong Qudy thic dn d€ gitip gitt thifc An phia trén mit dugc
néng. Nip ddy ndi gitp giit dd néng bén trong.

Giif lanh TEILI'C a.n ?u’(jc :glu’ .lanh 0 ngdn trén cua tu lanh va n€u
day lai cling s€ 101 hon.
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On tap 1. Nhiét do dé giit thic in néng 12 bao nhiéu?

2. Nhiét d6 dé gilt thic dn lanh 1a bao nhi€u?

3. Mot vai cach d€ gitip giit thifc 4n néng 1a gi?

4. Tai sao phdi sit dung mot nhiét k&€ ¢6 dau do va
than bing kim loai?
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Thuc hanh ton trit an toan

Quy vi mudn ti't ca thyc phadm quy vi dung déu tot
cho sitc khde va an toan. Phan nay néi vé cich tdn
trit va ché bién thuc phdm an toan.

Tai nhi€m  Tdi nhiém khudn x4y ra khi vi trung tir thifc in con
khudn sdng hodc khong dugc sach s& xAm nhip vao thic dn
da sin sing d€ don ra dn hoic khong dudc nau lai
trudc khi dem ra an.

Giif thyec phdm  Véi tu cdch 13 ngudi hanh nghé thyc phdm quy vi
an toan khong  phai phong ngira viéc tdi nhiém khudn. Sau diy Ia
bi tai nhifm  mot s6 bién phdp quan trong gidp quy vi phong ngira
khuin  viéc tdi nhiém khudn.

Ton trit thit, c4 va thit gia cAm sdng & ngin dudi clia
ta lanh.

Dirng d€ thit song: thit bo, thit heo, thit triru, cd hoic
thit gia cAm, nhd nudc 1én trén cdc thifc in s& khong
dudc nau lai trude khi dem ra in.

CAt gilt cdc loai thit song khac nhau riéng biét tirng
loai mdt.

Tbn trit thyc phdm chua rifa hodc thuc phaAm con song
cdch xa cdc thyc phdm di sin sing d€ mang ra in.

Rita tay clia quy vi mdi lan cam thit s6ng va thuc
phdm sé& khong dugc nau chin trude khi dn.
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Giif thyc pham Khong bao gid tdn trit thu'c phdm sé& khong dudc

an toan khong niu trude khi dn trong cing mot thiing chita véi
bi nhiém khuéin céc thit, c4 hoidc thit gia cAm con song.

Rifa tay trudc khi hanh nghé thuc pham.

Rira, x4 nudc va khit tring mit thét va tat cd cdc
dung cu niu in va dao mdi lan quy vi 1am xong
cong viéc hoic thay doi sang cong viéc ché bién
thuc phdm khic.

Dung nhitng dung cu lam bé&p sach s& dé phian
phat thuc an thay vi dung tay.

Ton trit thuc phAm cdch xa cidc d6 ding lam vé
sinh va chat doc.

23
Food Safety: Your Self-Training Manual Revised 2006 — Vietnamese



Noi lam viéc sach dugc an toan hon

PE€ giit cic cd s kinh doanh thuc pham dudc sach sé&
va an toan, cAn thém nhitng thit khic ngoai xa bong
va nudc. Quy vi c6 vé mudn ding thudc tay va

kht tring.

Lam theo e Biét cdc huéng din cdch dung héa chat. Poc k§
nhitng nguyén nhan hiéu va néi véi vién quan 1y cla quy vi vé
tic quan trong viéc khi nao thi sit dung héa chat va so lugng

sau day diing bao nhiéu. Bdo dam quy vi hi€u ré va

theo diing cdc huéng din!

e Giif cdc hda chit ciach xa thuc phdm va cic
dung cu 1am b&p. N&u phai ton trit hda chat
trong cing mdt phong, hdy bao ddm la cic hda
chat nay dudc d€ trong mdt khu riéng biét. Khu
vuc nay phdi § tang dudi cac thuc phdm va céc
dung cu lam bé&p, d€ khong c6 cd hdi cho hda
chdt bdn vao thitc 4n hoic cdc dung cu 1am bép.

e Quy vi c6 thé doc dudc cdc nhian hiéu nay néi
gi khong? Cé dé nhin thdy nhin hiéu khong?
Né&u khong, hdy bdo cdo cho vién quin 1y clia
quy Vvi.

e Gilf nguyén tat ca cdc héa chit trong cdc chai
hoiic hop khi mang vé. N€u quy vi dung nhitng
héa chat d6 vao trong db chita khic, hay ddn
nhan hi€u r0 rang.
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Dung culam Mot cach khdc d€ phong ngira tdi nhiém khuin 1a bdo
bé&p, mit bing  ddm cdc dung cy lam bép, mit bing noi lam viéc va

va cdc trang thi€t bi phdi dudc rita, x4 nudc, va khit tring mdi khi
thi&t bi st dung.

e Ri¥a nhitng thit nay trong nudc xa bong Am
e Xa nudc nhitng thit ndy trong nuéc néng sach

e Khit trung nhitng thit nay vdi thudc khit tring
mdi dugc pha ché [1 d€n 2 mudng ca phé thudc
tdy cho mdi gallon (tuong duong 4 lit) nu6c].

Huéng ddn  Lam theo nhitng sy huéng din lau chuii cho mdi loai
thiét bi.

Ghinhé  Cac giai doan chinh trong viéc lau chui cac dung cu
lam bé&p, mit biing ti€p xic véi thyc phadm va trang
thié't bi la:

1. Ria
2. Xa nuéc
3. Khif trung
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On tip Hay viét ciu trd 15i cia quy vi vé& nhitng cAu héi da
hoc vao khoédng trong.

1.

Quy vi nén ton trit cac vat liéu lam vé sinh va chit
A *A A 2 X N
ddc lién quan dén thuc pham G ch6 nao?

Quy vi nén d€ thit séng & ngin nio trong td lanh?

T4i nhiém khudn 12 gi?

Ghi ra hai cach phong ngira tai nhiém khuin?
1.

2.

Quy vi nén lam gi khi thic dn bi nhiém khuin?
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Bang Chi Giai

Vi khuén — Vi khudn 1 vi triing, chi c6 mdt t€ bao ma c6 thé sinh s6i ra
mot s6 lugng 16n khi thue pham dé€ & trong viing nhiét @6 nguy hiém lau
hon 4 gig ddng hd.

Héa chat — Trong cudn sdch nay, héa hoc dugc hi€u 12 cdc thanh phian
trong nhitng vat liéu IAm vé sinh, khi¥ tring, ho#ic thudc diét con trung,
1am cho ngudi ta nhiém bénh khi dn phai.

Giif nhiét do lanh — Giit nhiét do lanh khi quy vi dung ti lanh hoic dd dé
giit thyc pham lanh.

T4i nhi@m khuan — Khi vi tring tir mot mén thic in nay chuyén sang
mén thitc dn khédc, thong thudng tir thu'c phdm song sang thifc in di sin
sang d€ in.

Rita tay hai lan — Cha xdt tay bing xa bong va nudc 4m trong khodng 20
gidy, x4 nuSc, va 1ap lai 1an thit nhi. Lau kho tay bing khin gidy, mdy sdy
thdi hoi 4m lam kho hoic khin vai trong cudn.

Viung nhiét @6 nguy hi€m — Viing nhiét d6 nguy hi€m Ia khi nhiét do
thuc phdm & khodng tir 41 °F (5 °C) d&n 140 °F (60 °C). Piéu nay dudc goi
12 viing nguy hiém vi vi khu&n sé& ting trudng rit nhanh trong khodng
nhiét do nay.

Nhiém bénh do thic dn — Bénh do vi triing hodc ddc t& trong thic in giy
ra. Piéu nay ciing dudc goi 14 ngd ddc thue pham.

Nhiét K& thyc pham — Nhiét k&€ c6 ddu do va than bing kim loai diing
dé€ do nhiét @6 thirc in.
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Gitf nhiét @0 néng — Gitt thitc in & d6 nong sau khi dd niu chin va hAm
nong lai ding cach. Thdc dn phai duy tri G nhiét d6 140 °F (60 °C) hoic
néng hon.

Nhiém trung — V&t cit hoic vé&t phdng bi sung 1én, tdy dd hodc c6 mi.

Ham néng lai — Ti€n trinh hAm néng thuc phdm lanh. Thuc phdm phai
dugc ham néng tr 41 °F (5 °C) 1én 165 °F (74 °C) trong vong hai gid.

Ky sinh trung — La nhitng loai giun sdn rit nhd sdng trong c4, thit va cd
thé€ con ngudi.

Cac thic idn c6 kha niang giy doc hai - Am uét, nhi€u chat dinh dudng
gitp vi khuén ting trudng khi nhiét @6 & khodng tir 41 °F (5 °C) d&€n 140 °F
(60 °C).

Khif tring — Giai doan sau cting d€ loai bé vi khuan khdi cdc mit bing
ti€p xtc véi thifc 4n va vira mdi dudce 1am sach sé. Nhiéu ndi sit dung
dung dich pha mdt mudng ca phé thudc tiy va mot gallon (tuong duong 4
1it) nu6c dé khit tring thi€t bi va do ding 1am bép.

Vi-rit — Vi-riit 13 cdc vi tring chi c6 thé sinh sin trong mdt t&€ bao song.
Chi cAn mot s6 lugng nhd vi-rit cling c6 thé 1am cho ngudi ta nhiém bénh.
Pa s6 vi-rit xAm nhap vao thitc in do viéc khong rifa tay, dic biét 1a sau
khi st dung nha vé sinh va dung cham thic an.
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Thyc Hanh Tric Nghiém

Chon céu tra 10i ding nha't cho mdi cau héi.

1. Cau nao trong doan sau day 1a ding? Sau khi 1am thit bd xay song,
diéu quan trong 13 phai:

Sawp

Lau tay bing khin lau da kht trung

Duing thudc khit triing tay tru6c khi 1am bat cit thit gi khdc
Rita tay vGi xa bong va nuGe

Nhiing tay vao x6 nugc khit triing

2. Khi ndo quy vi phdi rita tay hai 1an?

A.  Sau khi nhdy mii hodc ho
B.  Saukhi lam thit s6ng
C.  Sau khi dn hodc udng nudc
D. AvaC
3.  Thé nao la rnta tay ding cdch?
A. Dung xa bong, nu6c mdy va cha xat trong 20 gidy
B.  Dung thudc khit tring, nudc may va cha x4t trong 20 gidy
C. Dung xa bong, nu6c may va cha xat trong 10 gidy
D. Dung thudc khtt tring, nuc may va cha x4t trong 10 gidy
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4. C6 thé mang bao tay st dung mot 1an dudc, néu:

A.  Quy vi mang mdt ddi bao tay d€ cAm tién va thifc in
B.  Trudc hét quy vi rifa tay va loai bd bao tay sau mdi 1an sit dung
C.  Quy viloai bd bao tay vai gid mdt 1an hoic it nhat mot 1an
mdi ngdy
D.  Quy vi thdi vao bao tay tru6c dé€ mang vao dudc dé dang hon

5. Khi quy vi bi dau cu6ng hong hoic tiéu chdy, quy vi nén:

Pi 1am va néi v6i ban dong sy hdy cAn than khi & gan quy vi
Goi dién thoai cho vién quén 1y va bdo cdo la quy vi bi bénh
Udng thudc d€ chadm dut triéu ching va di lam

Khong néi cho ai biét va ti€p tuc di 1am

S Owp

6.  Ché& bié&n thitc dn trudc nhiéu gid c6 thé 1am cho thifc in khdng
dudc an toan, vi 1y do:

A.  Vikhuin c6 thé ting trudng, né€u thifc 4n xudng viing nhiét
do nguy hiém

B.  Thic dn c6 thé mat mii vi, mau sic va chit lugng tdng qudt

C.  Thic dn c6 thé mat gi4 tri dinh dudng

D.  Td lanh chi c6 thé chira dugc chirng d6 thitc in
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7. Ly do quan trong nhat clia viéc ri¥a, x4 nudc va khit tring cdc tim
thét 1a dé:

Loai mui hdi va mui vi xam nhdp vao cdc thic dn khic
Lam cho tAm th4t nhin dep hon va bén hon

Phong ngira nhiém khudn tif thifc dn nay sang thifc in khac
Phong ngira mui vi nuGe tdi hodc nuée hanh xAm nhip vao
thirc an khéc

SNwp

8. Nhiét @6 tdi thi€u dé giit néng thic in tai ban hoi nu6c hAm néng 1a
bao nhiéu d€ thitc in dudc an toan?

Nong — 140 °F
Noéng — 130 °F
Noéng — 120 °F
No6ng — 165 °F

SCawp

9. Nhiét @6 tdi da giit lanh & quay rau phai 12 bao nhiéu dé thitc in
dudc an toan?

A. Lanh-51°F

B. Lanh-65°F

C. Lanh — 41 °F

D. Lanh-55°F

Tra 15i:

1.C 4.B 7.C
2.D 5.B 8. A
3.A 6. A 9.C
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Doan Tham Khao

C6 thé c6 nhitng thic mic dén van dé an toan thuc phadm da khong dé cap dén
trong phan hu&n luyén ngudi hanh nghé thitc phdm trong cuén cAm nang nay.
Poan tham khdo ndy cung cip b tlic mot sd tin tiic vé an toan thyc pham.

Nhitng Nguyén Tic vé Vé Sinh Thyc Pham tai Oregon
(Oregon Food Sanitation Rules) — D€ c6 tit ¢4 tin tiic vé& nhitng quy
dinh diéu hanh dich vu thyc phadm, hiy xem Nhitng Nguyén Tic vé Vé
Sinh Thyc Pham tai Oregon. Mdi nhan vién phu trach (PIC) cAn phai biét
nhitng nguyén tic nay mot cich dé dang. Tai liéu nay hién ¢ sin va c6
thé t3i xudng mdy dién todn ctia quy vi theo hinh thic tai liéu di dong cla
Adobe (PDF) tai dia chi http://oregon.gov/DHS/ph/foodsafety/index.shtml

Nhin Vién Phu Trach (PIC) - Nhitng Nguyén Tic vé Vé Sinh Thuc
Pham tai Oregon quy dinh nhitng ngudi c6 mon bai thuong mai phai chi
dinh mdt nhan vién phu trach trong sudt thdi gian co s hoat dong. Nhan
vién phu trach phdi bi€t cich phong ngira nhiém bénh do thuc phdm va
nhitng quy dinh ctia Nhitng Nguyén Tic vé Vé Sinh Thyc Phim tai
Oregon. Mdi nhin vién phu trich ciing phai biét diéu 1& va thi tuc trong
pham vi co s§ thyc phAm. N&€u nhin vién phu trach khong chitng minh
dudc sy hi€u biét, hoic khong c6 mit tai chd thi co sé di vi pham nghiém
trong, khi ¢6 thanh tra. Xin tham khdo chudng hai cia ban Nhitng Nguyén
Tic vé Vé Sinh Thuc Phdm tai Oregon dé€ bi€t vé nhitng quy dinh cda
nhin vién phu trach.

Thii Tuc Thanh Tra Dich Vu Thuc Pham — T4t ci nhitng co s8
phdi tuin theo nhitng thuc hanh cin ban vé an toan thuc phdm dé bio
ddm an toan va chat lugng cia thuc pham dugc dem ra phuc vu. Trong
thdi gian thanh tra ctia s& y t€, thanh tra vién sé& doi chi€u Nhitng Nguyén
Tac vé Vé Sinh Thyc Pham tai Oregon vé6i nhitng phuong cédch tai co sé
clia quy vi. Nhan vién phu trach c6 thé yéu ciu sd y t€ gitip dd biét cich
chuén bi cho budi thanh tra chinh thifc theo quy dinh. Nhan vién phu trach
c6 thé tim hi€u dé nhin bi€t nhitng van dé vé an toan thuc pham, va sira
sai lai cho ding.
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Nhan Vién Bi Bénh

Nhan vién bi bénh — Nhin vién hanh nghé thuc phdm bi nhiém triing
c6 thé truyén nhiém bénh rong rai d€n khach hang va cic ban dong su
khéc qua thifc dn va dung cu lam bép.

C4c nhan vién phai bdo c4do cho nhan vién phu trach (PIC) khi c6 bat
¢t b&énh nao dugc liét k& duGi day, hodc ho & chung nha v6i nhitng ngudi
c6 mdt trong nhitng bénh nay. Nhan vién bi tiéu chdy, néng sdt, 6i mia,
vang da, va dau cudng hong kém theo néng sot cling phdi bdo cdo nhitng
tin tic ndy cho nhan vién phu trach. Nhan vién phu trach phai thong
bdo cho cdc cong nhan vé trach nhiém nay.

Céc bénh phé bién nhat dugc truyén nhiém tir nhan vién
sang nhitng ngudi khic qua thifc in va dung cu lam bép

Cac triéu chitng thong

thuo'ng
Nhiém bénh qua thyc pham* D F VvV J S

I. Vi-rat viém gan A F J
2. Khuin Salmonella Typhi F
3. Shigella D F A"
4. E.coli0157:H7 D
5. Cac vi-rut Norwalk hoidc Noro D F \"
6. Khuan tu cau gdy mi (Staphylococcus D \Y%

aureus)
7. Khuan lién cAu gdy mu (Streptococcus F S

pyogenes)
MA KHOA: D = Tiéu chay V = Oi mita
J =Vang da F = Nong sot S = Pau cudng hong kém theo

néng sot

Ghi chii:  *Nhan vién phu trach phai thong bdo cho sé y t& quan hat
khi ¢6 cong nhian bi Viém Gan A, Salmonella Typhi,
Shigella hoiac E. coli 0157:H7.
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Rira tay

Giir tay sach s€ — Nhan vién hanh nghé thyc phim véi tay dd ban
va/hodc méng tay do ban cé thé 1am nhiém khudn thitc in dugc ché bién.
Sau khi bat ctf viéc gi 1am tay dd ban, quy vi phai theo diing viéc rira tay
k¥ ludng nhu dugc md t3 trong cudn cAm nang nay (xem trang 5 va 13).

Ciach rifa tay - Nhiéu nhan vién khong ri¥a tay khi cin thi€t va ngay cd
khi nhitng ngudi c6 rira tay nhung véi k§ thuat so sai. Can phai cha xat
manh bing xa bdng vdi nudc mdy trong khodng 20 gidy d€ rira sach
nhitng da't va vi sinh vat (vi tring) gdy bénh.

Nhiéu loai bénh truyén nhiém qua thitc in c6 thé An tri trong dudng rudt
va 1an vao trong phian cla nhan vién. Rira tay ding cdch sau mdi Ian di vé
sinh tao hang rao ngin ngira viéc truyén nhiém céc vi sinh vat (vi tring)
c6 G trong phan.

Khit trung tay — Nhing tay vao nuéc khit tring hodc khit tring tay khong
dudc chiap nhan 14 k§ thuit rifa tay va khong dugc chap nhan d€ thay thé
cho viéc rua tay.

Mong tay - Nguyén tic cdc mong tay phdi dudc cit ngin, gifia, va bdo
quan dudc dua ra 13 d€ chi o kha ning c6 thé 1am sach s& phia bén dudi
cdc méng tay hodc cdc mau méng tay giy c6 thé rdi vao thic in. Néu
khong loai bd dugc ciac phan do ban bén dudi méng tay sau khi di vé sinh
c6 thé 12 1y do chinh bi bénh vi nhiém khudn. Méng tay sin siii ¢6 thé 1a 6
chita vi tring gdy nguy hai.

34
Food Safety: Your Self-Training Manual Revised 2006 — Vietnamese



Nit Trang — Cdc do nif trang nhu nhin, vong deo tay, va ddng ho c6 thé 1a
ndi trd 4n cda nhitng vi sinh vat (vi tring) gdy nhiém bénh do thuc pham.
Ngoai ra nif trang c6 thé gdy mdt nguy hai nita 13 nhitng mau nif trang
hodc nguyén cd chi€c nif trang c6 thé rdi vao thitc in dang dugc ché bién.
Céc vat thé la dang cting rdi vao trong thiic in c6 thé gy bénh cho khich
hang, thi du nhu 1am mé ring hodc giy ring va gdy nén vét dit hoic chiy
sudt bén trong ndi tang cua ho.

Nhiét d§ nau in

Nhiét dd ndu dn - Thit song clia nhitng dong vat khac nhau phai dugc
niu § nhitng nhiét @6 khac nhau dé€ dugc chin va an toan. S dung mot
nhiét k& c6 dau do va than bing kim loai dé€ ki€m tra nhiét do trong khi
niu, bdo ddm thdc in da dugc chin t6i tAn bén trong.

Tai sao phai sit dung nhiét k& thyc pham? St dung mot nhiet k&
c6 dau do va than biing kim loai trong khi nau thit, thit gia cAm va ngay ca
mén tring 13 cdch ddng tin cdy duy nha't d€ bi€t nhiét do thic in di néng
dé diét cac vi khuan nguy hai. St dung nhiét k€& ciing gitip quy vi trdnh
nau qud chin, dwa d&én cho quy vi c6 mdt bita #n an toan va thom ngon.

Quy dinh ndu an véi cdc thite an dic biét
Trang sau trinh bay nhi€t dd ma nhirng loai thic dn dic
biét phai dat t6i d€ dugc an toan.
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Quy dinh nau iin véi cac thite dn dic biét

San pham dong vat

Nhiét do toi
thi€u

Can phai biét diéu gi?

Thit gia cAm, thit gia 165 °F (74 °C) trong Thit nhdi phai nu riéng ngoai sdn phim gia
cAm xay 15 giay cim.
P6 nhdi, thit nhdi, thit hAm, | 165 °F (74 °C) trong D6 nhdi c6 tdc dung gidng nhu cach nhiét,
va nhitng mén éin hén hgp 15 giay ngin nhiét khong vio dugc giita mi€ng thit.
céc thifc dd nau chin véi thice P4 nhdi nay phai dugc niu riéng.
in con song
Thit xay hoic thdi liat bim 155 °F (68 °C) trong Thit xay c6 thé tron 13n cic vi sinh vat tir
vién (hamburger), thit heo 15 giay bén ngoai vao trong thit.
xay, ca cit lat, thit rirng xay, Nhiét @6 nau chin bén trong khdc nhau cho
xtc xich, thit xién va ghim thit xay:
150 °F (66 °C) trong 1 phuit
145 °F (63 °C) trong 3 phiit
Thit heo, bd bi tét, thit ciru 145 °F (63 °C) trong Nhiét do nay 1a di cao dé hiiy diét triing
nhd, thit rirng nuéi dé lam 15 giay giun sdn c6 thé da xam nhap vao thit heo.
thudng mai
Thi bd nuéng hoiic heo quay | 145 °F (63 °C) 3 phiit | Nhiét do khdc nhau d& ni'u chin bén trong
dd1i véi thit bd nuéng va heo quay:
130 °F (54 °C) trong 121 phut
134 °F (57 °C) trong 47 phut
138 °F (59 °C) trong 19 phiit
140 °F (60 °C) trong 12 phiit
142 °F (61 °C) trong 8 phiit
144 °F (62 °C) trong 5 phiit
C4, thifc &in ¢6 cd, va haisan | 145 °F (63 °C) trong | M6n cd nhdi phdi dugc ndu dén 165 °F
15 giay (74 °C) trong 15 giay.
C4 da dudc xay, chit nhé hodc bim phai
dugc ni'u d&€n 155 °F (68 °C) trong 15 gidy
Tring lujc d€ in ngay 145 °F(63 °C) trong Chi 14y ra s6 triing ma quy vi can. Khong
15 giay bao git d€ triing & gan 16 nuéng va bép
nuéng. Tritng ludce d€ diing sau, phai dugc
ludc d€n 155 °F trong 15 gidy va gitt & do
néng 140 °F.
Thiic dn dugc nidu trong 1o 165 °F (74 °C) sau khi | Boc thic in, 14t hodc khud'y thic in giita

vi-ba (Microwave): Thit, Thit
gia cAm, C4, Triftng

niu, dé€ ngudi trong 2
phut

chirng trong qud trinh niu #n.
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“Pa chin chua?”
Cach st dung nhiét k& thu'c pham

1.

Mot nhiét k€ hoat dong t6t nha't c6 s6 ghi nhiét do tir 0 °F (-18 °C)
d&n 220 °F (104 °C),

Ki€m tra nhiét @6 bén trong ciia thuc phaAm vio cudi thdi gian niu in.
Pit nhiét k&€ vao phan day nhit cia mi€ng thit hoic § gitra thuc
phim d€ c6 sd do ding. (Pirng dé€ diu nhiét k€ dung vao xuong dé
tranh doc sai nhiét do).

Khi do nhiét @6 ctia mot s6 lugng 16n thuc phdm giong nhu ting thit
16n, phdi bdo ddm 13 quy vi do & hai vi tri hodc nhiéu hon.

. So sanh s& do nhiét k€& ctia quy vi véi Nhiét Do Nau An Quy Pinh

dé bi€t thifc dn cla quy vi dd dat d€n nhiét d6 an toan hay chua.
Rita va khtt triing nhiét k€ mdi 1an quy vi ki€m tra nhiét d6 thyc pham.

Nhiét k& ta lanh — M5i td lanh déu phai c6 mot nhiét k&. Nhiét k& nay
phéi dugc dit tai noi dé tha'y khi quy vi m& ctta ti lanh. Mdi ti lanh phai
hoat dong tir nhiét do 41 °F hoic thdp hon theo nhiét k& do. Néu nhiét k&
c6 sO do trén 41 °F, hay sit dung mdt nhiét k& do thidc in c¢6 diu do va

than bing kim loai d€ ki€m tra thuc phdm bén trong ti lanh v6i nhiét k&
thuc ph?i’m (xem hinh trén day).
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Cic loai nhiét k& thu'c pham Toc do Noi dat
Nhiét do doi (Thermocouple) 2 dén s Y4 inch (6,35
giﬁy mm) hodc siu
hon vao trong
thic an, n€u can
Hau hét cic ki€u déu c6 thé diéu chinh dugc
Nhiét ké& dién tré (Thermistor) 10 giay Ti thi€u phai

Mot s6 ki€u c6 thé diéu chinh dugc

sdu Y2 inch (12,7
mm) vao trong
thuc phdm

Nhiét ké& kim loai déi — Poc kim ngay tiic | 15 dé€n 20
thi (Instant-Read Bimetal) giay

Hau hét cic ki€u déu c6 thé diéu chinh dugc

Sau tir 2 dén
2 Y inches (50,8
mm dén 63,5

mm)

Tham khdo cdc hudng din clia nha sdn xuat d€ biét nhiét k& cta quy vi c6
thé€ diéu chinh dugc khong. Ki€m tra trén trang web hoic lién lac vdi ndi
cung cap thuc thuc pham cda quy vi dé c6 dugc mot nhiét k& tdt nha't cho

cd sG clia quy Vi.
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Piéu chinh nhiét k& thu'c pham

Khi quy vi sit dung nhiét k& thu'c phaAm quy vi can bdo dam nhiét do
ctia nhiét k& chinh xac. Mot viéc dé dang d€ ki€m soat 1a sit dung
nuéc da va nuéc.

B6 d4 cuc vao diy méot ly 16n.

Pit nhiét k&€ siu tdi thi€u 2 inches vao trong hdn hdp nuSc d4. Sau
30 gidy, doc chi s6 do. SO do phdi & tai 32 °F (0 °C).

Néu s6 do khong phdi 32 °F (0 °C) sau 30 gidy, quy vi can phai:
1. P& nhiét k€& trong hdn hop nudc dd. Bé thém d4, n€u d4 tan ra.

2. St dung kém hoic chia khéa dé€ vin 6c & phia sau nhiét k&
cho dé&n khi kim chi 32 °F (0 °C).

3. Ddi 30 gidy. Lap lai nhitng giai doan nay cho dén khi nhiét
k& chi 32 °F (0 °C).

\ Hang ngay
ﬁ: Déu . k h') h h.A kA’
Nut diéu chinh bi€u chinh nhiét ke
sau canh 2 5 L.
) Phan than thyc pham cua fluy V1 .
nhiét ké hang ngay va bat ct khi
Nudc dé nao nhiét k& ting 1én
(32°F, 0° C) 5 T,
‘T hodc ha xudng.
_ T6i thiéu Cach nay s€ giap quy vi
2 inches (5 cm) o cm A 4o PN
bi€t nhiét k€ chi nhiét do
dung.
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Lam lanh thic dn nong

Viéc lam lanh thic dn, diéu quan trong 14 di chuyén nhiét 6 qua “Ving
Nguy Hi€m” cang nhanh cang tot d€ giff thitc in dugc an toan.

Po tuoi la tot nhat — Quy vi rit d& 1am cho vi khudn ting trudng va
san sinh ra doc t6 khi quy vi lam lanh thic in. Cdch an toan nhat 12 1am
do an tuoi méi ngay, ngay truée khi don ra din.

Toc d) rat quan trong trong khi lam lanh thic
an — N€u quy vi phdi lam thitc dn trude hodc giif lai cdc
thitc An du con bé lai, hiy 1am that nhanh d€ phong ngira
vi khuén ting trtdng va sin sinh doc t6. HAm néng lai
thite An khong diét duge doc to.

Lam lanh cac thic 4n dac — Khi quy vi lam lanh thic
dn dic da niu chin, nhu ga tAy quay va miéng thit ciing,
hay chic chin:

1. Cdtcdc miéng thit nuéng va ga tdy thanh nhitng mi€ng nhd hon.
Piéu nay sé& gitp nhitng mi&ng thit lanh nhanh hon.
2. Dit tit cd nhitng thit va thifc dn ndéng khdc vao td lanh.
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Lam lanh cac thic &n Mém/DAay - Thi du vé cdc thiic in mém/day
la dau chién, com, khoai tdy, mén ham, cdc mén cay, sup ddc hodc nudc
xot dic.

Quy vi c6 thé€ 1am lanh cdc thic in mém/diy bing cdch d6 thic dn vao
trong mot chdo c6 10ng can bing kim loai. St dung khay cho nhitng thitc
in rat dic nhu dau chién.

Lam lanh céc thic dn dic khong d& dang. BAt ¢t khi ndo c6 thé dugc hiy
st dung mot chdo c6 1ong can va trai thic dn ra that méng dé c6 thé ting
tdc do 1am lanh.

Khi Iam lanh thitc dn trong chdo ¢6 1ong can, bao dam la:

1. B4 thitc in néng vao trong chio ¢ 1ong can. Chdo cang c6 1ong
can thi thic dn cang mau lanh hon.

2. Quay thifc dn s& ting toc do 1am lanh.

3. Khi thic in di lanh & 41 °F (5 °C), quy vi c6 thé d€ thitc dn vao
dd chita 16n hon va day lai.

Chuyén Pong Khong Khi — Khong khi & trong ti lanh phai c6 kha ning
chuyén dong chung quanh thyc pham. Phdi c6 khodng tréng giita cdc chdo
va chén dia; dirng x&p dong lai. Pirng chong cdc chdo 1én nhau. Pirng day
thiic 4n khi dang 1am lanh. C6 thé day nip lai sau khi thifc in d3 hoan
toan lanh.
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Lam lanh cdc thidc dn 10ng — Quy vi c6 thé sit dung chio bing kim
loai c6 1ong can hoic quy vi c¢6 thé sit dung nuéc dd va tu6i nuéc dé 1am
lanh siip v nude x6t 16ng. Khi quy vi u6p nudc da d€ 1am lanh thic in,
phdi bdo dam la:

1. Péng niit x4 nudc trong bon rira 16n. Pt ndi hodc chdo bing kim loai
c6 chira thifc An néng vao trong bon. Niit thodt nuSc phdi dugc ki€m tra
gidn ti€p.

2. PGS day nudc da va nu6e lanh vao bon 1én dé€n mife thife dn trong noi
hoic trong chao.

3. Quay déu stp hoic nudc x6t thudng xuyén d€ 1am lanh dugc tir ngoai
vao trong. C6 thé st dung @b tron da hoic que lam lanh d€ ting nhanh
tdc do trong qud trinh 1am lanh.

4. Thém d4, néu d4 tan.

5. Thic dn phai dat d&n 41 °F (5 °C).

Ghi Nhé Quy vi c6 thé chon lya nhiéu cdch d€ 1am lanh thuc
pham. B4t k€ 1a quy vi lam lanh thyc pham bing cich
ndo, thuc phim phai ha nhiét tir:

2 gio 140 °F (60 °C) xuéng 70 °F (21 °C) trong vong hai gid
va sau d6 nhiét d6 phai ha tir

4 giv 70 °F (21 °C) xudng 41 °F (5 °C) trong vong bdn gid.
St dung nhiét k& thyc pham d€ ki€m tra nhiét d6 trong khi

1am lanh. N&u thyc pham khong lanh dd nhanh quy vi can
phdi lam mot vai viéc d€ ting tdc do 1am lanh.
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Panh ddungay Cic thif sin sang dé dn c6 kha ning giy doc hai phai
dugc ghi hodic ngay ché bién hay ngay hét han st
dung, hoic ngay géi hang thuong pham di dudc md.

7ngay  Thyc phim c6 thé dudc tdn trit d&n 7 ngay khi td lanh
duy tri & nhiét 36 41 °F (5 °C) hoac lanh hon. Phai
loai bd nhitng thuc pham di ton trit 14u hon 7 ngay.

Ingay  Thyc phim dudc st dung trong mot ngay khong quy
dinh phdi ghi ngay.

Loai vat  Ddn, rudi, chudt nhit va chudt cdng c6 thé truyén
gay hai bénh va gdy hu hai. Phong ngira va ki€m sodt cdc loai
vat gy hai nay 13 cin thiét.

Gilr cac khu vuc bén trong va bén ngoai thit sach s€.
Réc bén ngoai phdi dugc dung trong cac thung chira
rac kin khong nhd nuéc, c6 nip diy khi khong sir
dung. Ngin chin rudi, dic biét trong nhitng thang trdi
4m hon, bing cach 1am ctfa lu6i ra vio va cic cifa s6
v6i lu6i 1/16 inch.

Céc loai vat gay hai c6 thé vio co sé qua nhitng 16
nho hoic k& hé du6i clra ra bén ngoai. Chudt cong cé
thé trudn qua khodng tréng 1/4 inch. Chiin 16i vao clia
ching bing cdch 14p kin nhitng 16 nhd va khe hd dudi
chung quanh ctta ra vao.

Né&u quy vi thdy nhitng loai vat gdy hai trong cd s& clia
quy vi, hdy lién lac v6i nhitng ngudi c6 gidy phép lam
viéc kiém sodt cic loai vat gay hai.
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34-83 2006

Tin tic lién lac Quan Hat vé sé y t& dia phuong cia quy vi

Baker 541-523-8211
www.malheurco.org

Lake 541-947-5646

Benton 541-766-6841
www.co.benton.or.us/

Lane 541-682-4051
www.lanecounty.org

Clackamas 503-650-3569
www.co.clackamas.or.us/ph/eh.htm

Lincoln 541-265-4127
www.co.lincoln.or.us/

Clatsop 503-325-8500
www.co.clatsop.or.us/

Linn 541-967-3821
www.co.linn.or.us/Health/Environ_Health

Columbia 503-366-3828
www.columbia-center.org/publichealth

Malheur 541-473-5186
www.malheurco.org

Coos 541-756-2020
WWW.C0.coos.or.us/ph/

Marion 503-588-5346
www.co.marion.or.us/env/envh.htm

Crook 541-447-8155
WWW.co.crook.or.us/

Morrow 541-278-6394

Curry 541-247-3300
www.co.curry.or.us/publichealth/

Multnomah 503-988-5257
www.mchealthinspect.org/

Deschutes 541-388-6575
www.deschutes.org/go/living-here/

Polk 503-623-9237
www.co.polk.or.us/ComDev/Env_Health/

Douglas 541-464-3820
http://www.co.douglas.or.us/dch/

Sherman 541-506-2600
www.wshd.org

Gilliam 541-506-2600
www.wshd.org

Tillamook 503-842-3918
www.co.tillamook.or.us/gov/health/

Grant 541-575-0429

Umatilla 541-278-6394
www.co.umatilla.or.us/health.htm

Harney 541-573-2271
www.co.harney.or.us/healthdepartment

Union 541-962-8800
www.usgennet.org/usa/or/county/union

Hood River 541-386-1115
www.co.hood-river.or.us

Wasco 541-506-2600
www.wshd.org

Jackson 541-774-8206
www.co.jackson.or.us

Wallowa 541-426-4848

Jefferson 541-475-4456
www.madras.net/newpages/

Washington 503-846-8722
www.co.washington.or.us/deptmts/hhs/

Josephine 541-474-5325
WWW.co.josephine.or.u

Wheeler 541-475-4456

Klamath 541-883-1122
www.co.klamath.or.us

Yambhill 503-434-7525
www.co.yamhill.or.us/ph
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Tin Tc Lién Lac Quan Hat
Trang trong Bia Sau

So Pién Thoai va dia chi trang dién todn (web)

B6 Xa Héi Ti€u Bang Oregon
Vian Phong Moi Truong Y T€ Cong Cong
Chuong Trinh Phong Ngira Nhiém Bénh do Thyc Pham

http://oreqon.qgov/DHS/ph/foodsafety
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