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Taï Sao Phaûi Ñoïc Saùch naøy? 
 

Theû Haønh 
Ngheà Thöïc 

Phaåm 

 Taát caû nhöõng ngöôøi haønh ngheà thöïc phaåm laøm vieäc trong 
caùc cô sôû thöïc phaåm phaûi laáy theû haønh ngheà thöïc phaåm 
trong voøng 30 ngaøy, keå töø ngaøy ñöôïc möôùn. Vôùi tö caùch 
laø ngöôøi haønh ngheà thöïc phaåm, quyù vò phaûi coù theû haønh 
ngheà thöïc phaåm coøn hieäu löïc baèng caùch xin taùi tuïc ba 
naêm moät laàn.  
 

Quy ñònh 
Huaán Luyeän 

 

 Muïc ñích cuûa chöông trình naøy laø cung caáp cho quyù vò söï 
hieåu bieát caên baûn veà an toaøn thöïc phaåm. Ñieàu naøy seõ trôï 
giuùp vieân quaûn lyù cuûa quyù vò, ngöôøi chòu traùch nhieäm baûo 
ñaûm raèng quyù vò cheá bieán vaø phuïc vuï thöïc phaåm moät 
caùch an toaøn. Theû haønh ngheà thöïc phaåm coâng nhaän 
quyù vò ñaït ñöôïc muïc tieâu hoïc taäp trong saùch naøy. 

   
Ñaëc Quyeàn 

vaø 
Töông Ñöông 

 Nhöõng ngöôøi hieän coù giaáy chöùng nhaän coøn hieäu löïc cuûa 
chöông trình quaûn lyù thöïc phaåm ñöôïc Boä Xaõ Hoäi chaáp 
thuaän, khoâng caàn phaûi laáy theû haønh ngheà thöïc phaåm.  
 
Ñeå ñöôïc chaáp nhaän thay theá theû haønh ngheà thöïc phaåm, 
giaáy chöùng nhaän quaûn lyù thöïc phaåm phaûi coøn hieäu löïc 
vaø xin taùi tuïc khi heát haïn. 
 

  Baûn chuïp sao caùc theû haønh ngheà thöïc phaåm vaø giaáy 
chöùng nhaän huaán luyeän quaûn lyù thöïc phaåm phaûi ñöôïc 
giöõ taïi cô sôû ñeå xuaát trình khi coù söï yeâu caàu cuûa nhaân 
vieân thanh tra y teá.  
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Caùch söû duïng 

saùch naøy 
 Saùch naøy nhaèm muïc ñích giuùp quyù vò hoïc nhöõng ñieàu 

quyù vò caàn bieát ñeå laáy ñöôïc theû haønh ngheà thöïc phaåm.  
Quyù vò caàn ñöôïc 75% soá ñieåm ñeå ñaäu trong kyø thi traéc 
nghieäm. Quyù vò seõ ñöôïc traéc nghieäm taát caû nhöõng ñeà taøi 
hoïc taäp ñöôïc lieät keâ treân nhöõng trang (töø 4 ñeán 9). Trong 
toaøn boä cuoán saùch naøy quyù vò seõ tìm thaáy nhöõng caâu hoûi 
hoïc taäp ñeå giuùp quyù vò saün saøng cho baøi thi traéc nghieäm 
ñeå laáy theû haønh ngheà thöïc phaåm. Taïi cuoái cuoán saùch laø 
moät baøi thöïc taäp kieåm tra ñeå quyù vò laøm vaø xem keát quaû 
cuûa quyù vò nhö theá naøo.  
 
Nhöõng töø ñöôïc in chöõ nghieâng vaø ñaâïm ñöôïc giaûi thích 
trong baûng chuù giaûi treân trang sau cuûa cuoán saùch naøy.  
 

   
Caàn phaûi coù 
moät “Ngöôøi 
Phuï Traùch”  

 

 Moät nhaân vieân taïi nhaø haøng cuûa quyù vò phaûi chòu traùch 
nhieäm trong suoát giôø laøm vieäc cuûa nhaø haøng. Ngöôøi phuï 
traùch (PIC) naøy coù traùch nhieäm phaûi bieát caùc quy taéc veà 
veä sinh thöïc phaåm vaø caùc thuû tuïc trong phaïm vi cô sôû 
cuûa quyù vò. Ngöôøi naøy coù traùch nhieäm cung caáp cho quyù 
vò nhöõng tin töùc caàn thieát ñeå thöïc hieän coâng vieäc laøm cuûa 
quyù vò. 
 
Nhaân vieân phuï traùch (PIC) thoâng thöôøng laø vieân quaûn lyù 
hoaëc ñoác coâng, nhöng cuõng coù theå laø baát cöù ngöôøi naøo coù 
theå giaûng giaûi ñöôïc nhöõng quy taéc ñöôïc lieät keâ treân ñaây, 
vaø ñöôïc giao quyeàn ñeå troâng nom nhöõng coâng nhaân khaùc. 
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Giöõ saùch naøy laïi ñeå tham khaûo 
 

Cuoán saùch naøy laø cuûa quyù vò vaø neân ñeå ôû nôi thuaän tieän trong tröôøng hôïp 
quyù vò coù thaéc maéc. Neáu coù ñieàu gì quyù vò khoâng tìm thaáy lôøi giaûi ñaùp 
trong cuoán saùch naøy, haõy hoûi “nhaân vieân phuï traùch” hoaëc goïi ñieän thoaïi 
cho cô sôû y teá quaän haït ñòa phöông cuûa quyù vò ñeå ñöôïc giuùp ñôõ. 

 
Soá ñieän thoaïi cuûa caùc sôû y teá ñòa phöông taïi quaän haït cuûa quyù vò: 

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

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 

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 

 
Xem trang trong bìa sau veà caùc ñòa chæ cuûa trang ñieän toaùn (Web) 
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Huaán Luyeän Nhaân Vieân Haønh Ngheà Thöïc Phaåm  
Caùc Ñeà Taøi Giaûng Daïy 

 
Nhöõng coâng nhaân laøm trong ngaønh thöïc phaåm phaûi bieát nhöõng ñieàu naøy 
ñeå laáy ñöôïc theû haønh ngheà thöïc phaåm. 
 
Khaùi nieäm nhieãm beänh do thöïc phaåm seõ ñöôïc giôùi thieäu. Söï giaûng daïy seõ 
neâu leân vaán ñeà veä sinh caù nhaân, nhieãm khuaån vaø kieåm soaùt nhieät ñoä ñeå 
giuùp taêng cöôøng caùch öùng xöû cuûa coâng nhaân haønh ngheà thöïc phaåm ñeå 
phoøng ngöøa nhieãm beänh do thöïc phaåm.  

 
Nhaân Vieân Bò Beänh 
 
1. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ bieát goïi ñieän thoaïi baùo cho 

ngöôøi phuï traùch taïi cô sôû dòch vuï aên uoáng bieát khi hoï bò beänh tieâu 
chaûy, oùi möûa, vaøng da, hoaëc soát keøm theo ñau cuoáng hoïng.  

  
2. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ bieát khoâng ñöôïc laøm vieäc taïi 

caùc cô sôû aên uoáng trong khi bò beänh vôùi nhöõng trieäu chöùng naøy. 
 
3. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ bieát khoâng ñöôïc haønh ngheà thöïc 

phaåm neáu coù muïn nhoït, veát ñöùt, phoûng hoaëc veát thöông nhieãm truøng 
treân baøn tay hay coå tay. Coù theå ñöôïc haønh ngheà thöïc phaåm, neáu veát 
thöông khoâng bò nhieãm truøng vaø ñöôïc baêng kín laïi saïch seõ vaø mang 
bao tay khoâng chöùa chaát nhöïa toång hôïp.  
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Röûa tay  
Caùc coâng nhaân seõ hieåu roõ nhöõng yeáu toá veà vieäc röûa tay ñuùng caùch.  
 
1. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng nhaän bieát ñöôïc kyõ 

thuaät röûa tay ñuùng caùch: 
 

• Söû duïng nöôùc maùy aám vaø xaø boâng  
• Chaø xaùt hai tay vaø xaû nöôùc thaät kyõ (khoaûng 20 giaây) 
• Lau khoâ tay baèng khaên chæ söû duïng moät laàn, hoaëc maùy thoåi hôi 

aám laøm khoâ tay. 
 

2. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng nhaän bieát ñöôïc khi 
naøo thì caàn röûa tay: 

 
• Sau khi ñuïng tôùi thöïc phaåm soáng vaø caùc saûn phaåm ñoäng vaät töôi 
• Sau khi caàm nhöõng cheùn ñóa dô baån  
• Sau khi ñoå raùc 
• Sau khi laøm veä sinh hoaëc söû duïng hoùa chaát  
• Tröôùc khi mang bao tay vaøo phuïc vuï aên uoáng, vaø sau khi thaùo 

bao tay ra 
 

3. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ bieát vieäc röûa tay hai laàn coù 
nghóa laø chaø xaùt hai tay baèng xaø boâng vaø nöôùc aám khoaûng 20 giaây, 
xaû nöôùc, vaø laäp laïi laàn thöù hai. Lau khoâ tay baèng khaên giaáy, hoaëc 
maùy thoåi hôi aám laøm khoâ tay. 
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4. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng nhaän bieát ñöôïc tình 
traïng khi naøo thì caàn röûa tay laàn thöù hai (röûa tay hai laàn): 

 
• Sau khi söû duïng nhaø veä sinh vaø röûa tay moät laàn nöõa khi quyù vò trôû 

laïi khu vöïc laøm vieäc (röûa tay hai laàn) 
• Sau khi hyû muõi, nhaûy muõi, ho, hoaëc chuøi maét, muõi hoaëc mieäng 

(röûa tay hai laàn) 
• Tröôùc khi baét ñaàu laøm vieäc (röûa tay hai laàn) 
• Baát cöù khi naøo tay quyù vò tieáp xuùc vôùi caùc dòch (chaát loûng) cuûa cô 

theå (röûa tay hai laàn) 
• Sau khi huùt thuoác, hoaëc söû duïng caùc saûn phaåm thuoác laù (röûa tay 

hai laàn) 
• Sau khi aên hoaëc uoáng (röûa tay hai laàn) 
 

5. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ bieát raèng bao tay phuïc vuï aên 
uoáng coù khaû naêng truyeàn beänh vaø khoâng theå thay theá cho vieäc phaûi 
röûa tay ñuùng caùch. 

 
6.  Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ bieát raèng huùt thuoác, aên vaø nhai 

thuoác laù bò caám trong khu vöïc laøm thöùc aên, keå caû khu vöïc toàn tröõ 
thöùc aên vaø duïng cuï laøm beáp. 
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Vai troø cuûa quyù vò trong vieäc giuùp phoøng ngöøa nhieãm 
beänh do thöïc phaåm  
  
1. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng moâ taû naêm sai laàm 

chính thöôøng laø nguyeân nhaân nhieãm beänh do thöïc phaåm:  
 

• Khoâng röûa tay ñaày ñuû  
• Nhaân vieân laøm vieäc trong khi bò beänh  
• Taùi nhieåm khuaån thöùc aên  
• Nhieät ñoä naáu aên khoâng töông xöùng  
• Khoâng kieåm soaùt ñaày ñuû nhieät ñoä (ñeå thöùc aên trong vuøng nhieät 

ñoä nguy hieåm) 
 

2.  Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng moâ taû ñöôïc nhöõng 
nhieäm vuï cuûa nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm phaûi laøm ñeå phoøng 
ngöøa nhieãm beänh do thöïc phaåm xaûy ra. Caùc haønh ñoäng phoøng ngöøa 
nhieãm beänh do thöïc phaåm bao goàm: 

 
• Röûa tay ñuùng caùch moãi laàn thaáy tay coù theå nhieãm khuaån  
• Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm chæ laøm vieäc khi khoûe maïnh  
• Toàn tröõ vaø haønh ngheà thöïc phaåm theo phöông caùch phoøng ngöøa 

nhieãm khuaån  
• Naáu nöôùng moãi saûn phaåm suùc vaät theo ñuùng nhieät ñoä cuûa loaïi 

saûn phaåm ñoù  
• Duy trì ñuùng nhieät ñoä noùng vaø laïnh (giöõ thöùc aên ngoaøi vuøng nhieät 

ñoä nguy hieåm) 
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Vai troø cuûa ban quaûn lyù trong vieäc giuùp phoøng ngöøa 
nhieãm beänh do thöïc phaåm  
 
1. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ hieåu roõ vieân quaûn lyù aán ñònh 

ñaëc ñieåm chung cuûa caùc hoaït ñoäng an toaøn thöïc phaåm naøo xaûy ra 
hoaëc khoâng xaûy ra trong phaïm vi cô sôû.  

 
2. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ hieåu roõ ban quaûn lyù chòu traùch 

nhieäm huaán luyeän vaø baûo ñaûm nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm thöïc 
hieän caùc hoaït ñoäng nhaèm phoøng ngöøa nhieãm beänh do thöïc phaåm. 

 
Nhieãm beänh do thöïc phaåm 
 
1. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng moâ taû ñöôïc vieäc 

nhieãm beänh do thöïc phaåm laø beänh do keát quaû cuûa vieäc aên phaûi thöùc 
aên nhieãm khuaån.  

 
2. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ bieát thöùc aên bò nhieãm caùc vi 

sinh vaät (vi truøng) khoâng nhìn thaáy, ngöûi thaáy muøi hoaëc coù vò khaùc 
bieät vôùi nhöõng thöùc aên khoâng nhieãm khuaån ñöôïc.  

 
3. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ bieát nhöõng trieäu chöùng khaùc 

nhau, bao goàm tieâu chaûy, oùi möûa, noùng soát, voïp beû vaø buoàn noân.  
 
4. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ bieát tuøy thuoäc nguyeân nhaân, 

trieäu chöùng coù theå phaùt trieån trong vaøi phuùt ñeán nhieàu ngaøy. Moät vaøi 
trieäu chöùng keùo daøi nhieàu ngaøy vaø coù theå daãn ñeán töû vong. 

 
5. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ bieát nhieãm beänh do thöïc phaåm 

laø vi sinh vaät (vi truøng), hoùa chaát hoaëc ñoäc toá gaây ra. 
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Kieåm soaùt nhieät ñoä 
Caùc nhaân vieân seõ hieåu roõ lyù do giöõ nhieät ñoä noùng vaø laïnh laø nhöõng yeáu toá 
quan troïng ñeå phoøng ngöøa beänh taät. 
 
1. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng xaùc ñònh thöùc aên 

gaây nguy haïi cuõng nhö nhöõng thöùc aên taïo ñieàu kieän cho vi khuaån 
phaùt trieån khi giöõ ôû nhieät ñoä trong vuøng nguy hieåm.  

 
2. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng xaùc ñònh ñöôïc vuøng 

nguy hieåm laø nhieät ñoä ôû khoaûng giöõa 41 ñoä F vaø 140 ñoä F. 
 
3. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng xaùc ñònh ñöôïc khi 

öôùp laïnh hoaëc haâm noùng thöùc aên phaûi ñi qua vuøng nhieät ñoä nguy 
hieåm caøng nhanh caøng toát. 

 
4. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng xaùc ñònh ñöôïc 140 

ñoä F hoaëc noùng hôn laø nhieät ñoä thích hôïp ñeå giöõ noùng cho thöùc aên 
coù khaû naêng gaây ñoäc haïi. 

 
5. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng xaùc ñònh ñöôïc 41 

ñoä F hoaëc laïnh hôn laø nhieät ñoä thích hôïp ñeå öôùp laïnh cho thöùc aên coù 
khaû naêng gaây ñoäc haïi. 

 
6. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ bieát raèng quyù vò khoâng theå cheá 

bieán an toaøn thöïc phaåm ñeå aên khi thöùc aên ñaõ giöõ ôû vuøng nhieät ñoä 
nguy hieåm boán giôø ñoàng hoà hoaëc laâu hôn. 
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Nhieät ñoä ñeå naáu aên sau cuøng 
Caùc nhaân vieân seõ hieåu roõ lyù do naáu thöùc aên ôû nhieät ñoä thích hôïp laø quan 
troïng ñeå phoøng ngöøa beänh taät. 

 
Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng xaùc ñònh ñöôïc naáu aên 
ôû nhieät ñoä ñöôïc ñeà nghò seõ dieät ñöôïc vi truøng gaây beänh. 
 

Nhieãm khuaån vaø taùi nhieãm khuaån  
Caùc nhaân vieân seõ hieåu roõ lyù do nhieãm khuaån vaø taùi nhieãm khuaån. 
 
1. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng giaûi thích vaø xaùc 

ñònh nhieãm khuaån theå chaát laø vieäc coù nhöõng vaät laï tình côø xaâm nhaäp 
vaøo thöùc aên. Thöïc phaåm mang ñeán coù theå ñaõ bò nhieãm khuaån vôùi buïi 
baëm vaø saïn soûi.  

 
2. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng giaûi thích vaø xaùc 

ñònh ñöôïc söï taùi nhieãm khuaån, xaûy ra khi caùc vi sinh vaät ñöôïc truyeàn 
töø thöùc aên naøy sang thöùc aên khaùc hoaëc töø maët baèng sang thöùc aên.  

  
3. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng xaùc ñònh ñöôïc 

phöông phaùp phoøng ngöøa taùi nhieãm khuaån laø röûa, xaû nöôùc vaø khöû 
truøng caùc duïng cuï naáu aên, maët baèng choã laøm thöùc aên vaø caùc duïng cuï 
trong nhöõng laàn söû duïng. 

 
4. Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm seõ coù khaû naêng xaùc ñònh ñöôïc caùc 

ñieàu kieän toàn tröõ seõ giaûm thieåu khaû naêng taùi nhieãm khuaån:  
• Toàn tröõ thòt soáng phía beân döôùi vaø hoaøn toaøn caùch bieät vôùi caùc 

thöù saün saøng ñeå aên trong tuû laïnh  
• Toàn tröõ hoùa chaát, caùc ñoà laøm veä sinh vaø thuoác dieät coân truøng 

hoaøn toaøn rieâng bieät vôùi thöùc aên, duïng cuï naáu aên, vaø nhöõng vaät 
lieäu chæ duøng moät laàn  

• Daùn nhaõn caùc hoùa chaát, caùc ñoà laøm veä sinh vaø thuoác dieät coân 
truøng ñuùng caùch  
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Öu tieân tröôùc heát laø söùc khoûe cuûa quyù vò 
 
Chæ laøm vieäc 

khi quyù vò 
khoûe maïnh 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Neáu quyù vò bò beänh, quyù vò khoâng neân ñi laøm. Vi truøng 
quyù vò mang ñeán nôi laøm vieäc coù theå truyeàn nhieãm khi 
quyù vò ñuïng ñeán thöùc aên, cheùn ñóa, quaày, duïng cuï naáu aên 
vaø nhöõng ngöôøi khaùc.  

• Khoâng laøm vieäc, neáu quyù vò bò noùng soát vaø ñau 
cuoáng hoïng  
 

• Khoâng laøm vieäc, neáu quyù vò ñi caàu coù phaân loûng 
(tieâu chaûy)  
 

• Khoâng laøm vieäc, neáu quyù vò oùi möûa (noân möûa)  
 

• Khoâng laøm vieäc, neáu quyù vò bò vaøng da hoaëc nöôùc 
tieåu coù maøu nöôùc traø ñaäm (beänh vaøng da)  

 

Baùo caùo cho vieân quaûn lyù neáu quyù vò coù moät trong 
nhöõng trieäu chöùng naøy. Neáu vieân quaûn lyù coù thaéc maéc, 
ngöôøi naøy coù theå goïi ñieän thoaïi cho Sôû Y Teá Quaän Haït 
(xem trang 3).  

Khoâng haønh ngheà thöïc phaåm, khi muïn nhoït coù muû, veát 
phoûng, veát ñöùt hoaëc veát ñau treân baøn tay bò nhieãm 
truøng. Coù theå haønh ngheà thöïc phaåm, neáu veát thöông 
ñöôïc baêng kín laïi saïch seõ vaø quyù vò mang bao tay khoâng 
chöùa chaát nhöïa toång hôïp.  
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OÂn Taäp  Haõy vieát caâu traû lôøi cuûa quyù vò veà nhöõng caâu hoûi ñaõ hoïc 

vaøo khoaûng troáng.  

 

  1. Phaûi coù moät ngöôøi phuï traùch (PIC) trong cô sôû cuûa quyù 
vò, ñieàu naøy coù yù nghóa gì?  

 

 

2. Quyù vò neân laøm gì taïi nôi laøm vieäc khi quyù vò bò beänh? 

 

 
 
3. Quyù vò phaûi baùo cho vieân quaûn lyù naêm trieäu chöùng gì 

(neáu quyù vò coù moät trong nhöõng trieäu chöùng naøy)? 
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Phoøng ngöøa truyeàn nhieãm beänh 
 
Vieäc röûa tay 
laø raát quan 

troïng 

 Röûa tay thöôøng xuyeân khi laøm vieäc vôùi thöùc aên vaø thöùc 
uoáng – vieäc naøy giuùp khöû truø vi truøng coù theå laøm cho 
ngöôøi ta bò beänh. Röûa tay trong khoaûng 20 giaây vôùi nöôùc 
maùy aám vaø xaø boâng, sau ñoù lau khoâ tay baèng khaên giaáy 
hoaëc maùy thoåi hôi aám laøm khoâ tay.  

 
  Haõy luoân nhôù röûa tay: 

• Tröôùc khi quyù vò ñuïng ñeán baát cöù thöù gì ñeå laøm thöùc aên 
 

• Tröôùc khi quyù vò ñuïng ñeán baát cöù thöùc aên naøo chöa 
ñöôïc naáu chín  
 

• Tröôùc khi quyù vò mang bao tay vaø sau khi thaùo bao 
tay khoâng chöùa chaát nhöïa toång hôïp 
 

• Sau khi quyù vò laøm vieäc vôùi thòt, caù vaø thòt gia 
caàm soáng  
 

• Sau khi quyù vò gom vaø ñoå raùc  
 

• Sau khi quyù vò caàm ñeán cheùn ñóa dô baån  
 

• Sau khi laøm veä sinh hoaëc söû duïng hoùa chaát  
 

 

Phaûi röûa 
tay hai laàn 

 
 
 

 Quyù vò phaûi röûa tay hai laàn tröôùc khi baét ñaàu laøm vieäc, 
vaø khi tay cuûa quyù vò tieáp xuùc vôùi dòch (chaát loûng) cuûa cô 
theå. Chaø xaùt tay baèng xaø boâng vaø nöôùc aám khoûng 20 
giaây. Lau khoâ tay baèng khaên giaáy hoaëc maùy thoåi hôi aám 
laøm khoâ tay.  
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Röûa tay  
hai laàn 

 
 
 

 Caàn thieát phaûi röûa tay laàn thöù hai: 
 
• Sau khi quyù vò vaøo phoøng veä sinh (söû duïng nhaø veä 

sinh) vaø röûa tay laïi moät laàn nöõa khi quyù vò trôû laïi 
nhaø beáp  

 
• Sau khi quyù vò aên hoaëc uoáng thöùc uoáng khoâng coù 

naép ñaäy  
 
• Sau khi quyù vò hyû muõi, ho hoaëc nhaûy muõi vì tay cuûa 

quyù vò ñaõ chaïm vaøo muõi hoaëc mieäng  
 
• Sau khi huùt thuoác hoaëc söû duïng caùc saûn phaåm thuoác laù 

   
 
   
Vi truøng coù 
ôû moïi nôi 

 Vi truøng nhö vi khuaån vaø vi-ruùt coù ôû moïi nôi. Haõy nghó 
ñeán tay vaø moùng tay cuûa quyù vò raát deã bò “nhieãm khuaån.” 
Chæ vì tay vaø moùng tay cuûa quyù vò troâng coù veû saïch 
nhöng khoâng coù nghóa haún laø saïch. Vi truøng quaù nhoû beù 
neân khoâng theå nhìn thaáy baèng maét thöôøng cuûa quyù vò 
ñöôïc. Neáu quyù vò khoâng röûa tay ñuùng caùch vaø giöõ moùng 
tay caét ngaén, tay cuûa quyù vò coù theå ñöa vi truøng vaøo thöùc 
aên cho khaùch haøng aên. Khaùch haøng coù theå bò beänh do 
nhöõng vi truøng naøy. Ñieàu naøy ñöôïc goïi laø “nhieãm beänh 
do thöïc phaåm” hoaëc “ngoä ñoäc thöïc phaåm.”  
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OÂn taäp 
 

 Haõy vieát caâu traû lôøi cuûa quyù vò veà nhöõng caâu hoûi ñaõ hoïc 
vaøo khoaûng troáng.  

1. Khi coù ngöôøi bò beänh vì aên phaûi thöùc aên bò nhieãm truøng 
hoaëc ñoäc toá thì ñöôïc goïi laø gì?    

 

2. Phaûi röûa tay trong bao laâu?  

 

 

3. Khi naøo thì quyù vò phaûi röûa tay?  
 
 
 
 
4. Röûa tay hai laàn laø gì?  
 
 
 
 
5. Khi naøo quyù vò phaûi röûa tay hai laàn?  
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 Thöïc Haønh cuûa Nhaân Vieân 
 

Haõy chuù yù 
ñeán beà ngoaøi 
vaø haønh ñoäng 

cuûa quyù vò 

 
Moùng tay 

 

Khoâng huùt thuoác hoaëc nhai thuoác trong khi quyù vò ñang 
laøm vieäc hoaëc khi quyù vò ôû gaàn choã coù thöùc aên hoaëc khu 
vöïc röûa cheùn. Chæ huùt thuoác trong khi quyù vò nghæ giaûi 
lao. Sau khi quyù vò huùt thuoác, haõy röûa tay quyù vò hai laàn 
tröôùc khi trôû laïi laøm vieäc (röûa tay hai laàn). 

Haõy chaéc chaén coï röûa döôùi caùc moùng tay cuûa quyù vò. 
Moùng tay caét ngaén seõ deã daøng giöõ ñöôïc saïch seõ hôn.   

 
Bao tay coù 
theå truyeàn 
nhieãm vi 

truøng 
 

Bao tay phuïc vuï thöùc aên loaïi chæ söû duïng moät laàn cuõng 
coù theå truyeàn nhieãm vi truøng. Luoân röûa vaø lau khoâ tay 
tröôùc khi quyù vò mang bao tay vaøo. Röûa tay laïi moät laàn 
nöõa khi thaùo bao tay ra. Thay bao tay khi ñoåi sang laøm 
vieäc khaùc. Khi quyù vò mang bao tay luoân yù thöùc raèng 
bao tay coù theå truyeàn nhieãm vi truøng vaøo thöùc aên seõ 
khoâng ñöôïc naáu chín. Ngay caû khi quyù vò mang bao tay, 
caùch toát nhaát laø caét ngaén moùng tay.  

 
Thöùc uoáng  Khi quyù vò khaùt nöôùc trong luùc laøm vieäc, quyù vò coù theå 

uoáng nöôùc ñöïng trong ly coù naép ñaäy vôùi oáng huùt hoaëc ly 
coù quai vaø naép ñaäy. Vieäc uoáng nöôùc naøy chæ ñöôïc pheùp 
khi nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm caån thaän phoøng 
ngöøa nhieãm khuaån tay, thieát bò, nhöõng ñoà duøng, vaø thöùc 
aên khoâng ñaäy kín. 
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Ñieàu gì laøm cho ngöôøi  
ta nhieãm beänh do thöïc phaåm? 

 

Nhieãm beänh 
do thöïc phaåm 

 

 
Caùc thöùc aên 
coù khaû naêng 
gaây ñoäc haïi  

 
 
 
 

 

Vi khuaån 

 Ngöôøi ta coù theå nhieãm beänh khi aên phaûi nhöõng thöùc aên 
coù vi truøng. Vi truøng laø nguyeân nhaân nhieãm beänh do 
thöïc phaåm hoaëc ngoä ñoäc thöùc aên.  

Vi truøng phaùt trieån deã daøng trong thöùc aên nhö thòt, caù, 
thòt gia caàm, söõa, ñaäu chieân laïi, côm, khoai taây nöôùng vaø 
rau ñaõ naáu chín. Nhöõng thöù naøy ñöôïc goïi laø thöùc aên coù 
khaû naêng gaây ñoäc haïi. Ñaây laø taát caû nhöõng thöùc aên coù 
ñoä aåm vaø coù chaát dinh döôõng maø vi truøng caàn ñeå taêng 
tröôûng. Vi truøng taêng tröôûng maïnh trong nhöõng thöùc aên 
coù nhieät ñoä aám khoaûng töø 41 °F ñeán 140 °F. 

Ngöôøi ta coù theå nhieãm beänh vì nhieàu loaïi vi truøng khaùc 
nhau. Vi khuaån laø moät loaïi vi truøng. Chuùng taêng tröôûng 
nhanh choùng vaø coù theå laø nguyeân nhaân gaây nhieãm beänh 
do thöïc phaåm. Moät soá vi khuaån taïo ra ñoäc toá taùc ñoäng 
gioáng nhö chaát ñoäc. Naáu chín khoâng theå dieät heát ñoäc toá 
ñöôïc. Haàu heát caùc thöùc aên luoân troâng coù veû ngon laønh vaø 
coù muøi vò haáp daãn, nhöng nhöõng thöù naøy coù theå coù ñuû vi 
khuaån hoaëc ñoäc toá laøm cho ngöôøi ta bò beänh. Ñoäc toá coù 
theå xuaát hieän trong nhieàu loaïi thöïc phaåm khoâng ñöôïc giöõ 
ñuùng ôû ñoä laïnh hoaëc ñoä noùng.  
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Caùc vi truøng 
khaùc 

 

Vi-ruùt 
 

 
 
 
 
 

 
Kyù sinh truøng 

 
 
 

 Vi-ruùt laø moät loaïi vi truøng khaùc gaây ra beänh khi xaâm 
nhaäp vaøo thöùc aên.  

Quyù vò coù theå nhieãm vi-ruùt nhöng khoâng bieát. Thaäm 
chí ngay caû tröôùc khi quyù vò caûm thaáy bò beänh, quyù vò 
ñaõ truyeàn vi-ruùt vaøo trong thöùc aên baèng caùch khoâng 
röûa tay sau khi ho, nhaûy muõi hoaëc söû duïng nhaø veä 
sinh. Ñaây laø moät lyù do taïi sao luaät phaùp quy ñònh taát 
caû nhöõng ngöôøi haønh ngheà thöïc phaåm phaûi röûa tay hai 
laàn (röûa tay hai laàn) duøng nhieàu xaø boâng vaø nöôùc aám. 

Giun saùn nhoû beù soáng trong caù vaø thòt ñöôïc goïi laø kyù 
sinh truøng. Naáu chín caù vaø thòt ñeán nhieät ñoä thích hôïp 
seõ tieâu dieät ñöôïc kyù sinh truøng. 

Hoùa chaát  Ngöôøi ta cuõng coù theå nhieãm beänh khi hoùa chaát xaâm 
nhaäp vaøo thöùc aên. Haõy baûo ñaûm laø quyù vò ñeå caùc hoaù 
chaát xa thöïc phaåm. 
 

Nhieãm khuaån 
vaät theå  

 Nhieãm khuaån vaät theå laø vieäc coù nhöõng vaät laï tình côø 
xaâm nhaäp vaøo thöùc aên. Thöïc phaåm mang ñeán coù theå 
ñaõ bò nhieãm khuaån vôùi buïi baëm vaø saïn soûi. Nhieãm 
khuaån vaät theå nhö mieång kính beå cuõng coù theå xaûy ra 
trong cô sôû. 
 

Nhieãm khuaån 
thöïc phaåm 

 

 Thöùc aên bò nhieãm khuaån. Phaûi laøm gì baây giôø? Haõy 
vöùt boû caùc thöùc aên bò nhieãm khuaån, vaø thoâng baùo cho 
vieân quaûn lyù cuûa quyù vò ngay töùc khaéc. 
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Nhieät ñoä thöïc phaåm 
 

Kieåm soaùt 
nhieät ñoä 

 Phaàn naøy noùi veà vieäc dieät vi truøng baèng caùch naáu chín 
thöùc aên vaø giöõ thöïc phaåm ôû ñoä noùng hoaëc laïnh ñeå ngaên 
chaën vi truøng taêng tröôûng. Ñieàu naøy ñöôïc goïi laø kieåm 
soaùt nhieät ñoä, vaø nhaø haøng cuûa quyù vò caàn toái thieåu 
moät nhieät keá coù ñaàu doø vaø thaân baèng kim loaïi (thöïc 
phaåm) chính xaùc ñeå kieåm tra nhieät ñoä cuûa thöïc phaåm.   
 

“Vuøng Nguy 
Hieåm” 

 

 Vi truøng nhö vi khuaån caàn thôøi gian, thöïc phaåm vaø ñoä 
aåm ñeå taêng tröôûng. Nhieät ñoä giöõa 41 °F (5 °C) vaø 
140 °F (60 °C) ñöôïc goïi laø “Vuøng Nguy Hieåm!” Khi 
thöïc phaåm ñeå ôû trong “Vuøng Nguy Hieåm”, vi khuaån 
coù theå taêng tröôûng nhanh vaø gaây ñoäc toá coù theå laøm 
cho quyù vò vaø nhöõng ngöôøi khaùc nhieãm beänh. 
 

Khi naøo neân 
vöùt boû thöùc aên 

 Thöùc aên ñeå trong vuøng nhieät ñoä nguy hieåm laâu hôn boán 
giôø ñoàng hoà phaûi ñöôïc vöùt boû. Haâm noùng laïi thöùc aên coù 
theå dieät vi khuaån nhöng ñoäc toá (do vi khuaån taïo neân) seõ 
vaãn coøn ôû trong thöïc phaåm vaø gaây neân beänh taät. 

   
Naáu chín  
thöùc aên 

 

 Naáu thöùc aên soáng ñeán nhieät ñoä thích hôïp seõ dieät vi 
truøng laøm cho ngöôøi ta nhieãm beänh.  

Khi naøo thöùc 
aên ñaõ naáu chín 
ñöôïc an toaøn? 

 Nhöõng thöùc aên khaùc nhau phaûi ñaït ñeán nhieät ñoä khaùc 
nhau ñeå ñöôïc chín hoaëc an toaøn. Haõy yeâu caàu vieân 
quaûn lyù chæ cho quyù vò bieåu ñoà nhieät ñoä ñeå naáu chín 
thòt (xem phaàn tham khaûo treân trang cuoái cuûa cuoán 
caåm nang naøy). Haõy chaéc chaén laø quyù vò naáu thöùc aên 
ôû nhieät ñoä ñöôïc ghi treân bieåu ñoà. 
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Neân ghi nhôù  Quyù vò coù theå choïn nhieàu caùch ñeå naáu thöùc aên. Duø quyù 

vò coù naáu thöùc aên caùch naøo chaêng nöõa, thöùc aên phaûi ñaït 
ñeán ñuùng nhieät ñoä naáu chín. Söû duïng moät nhieät keá coù 
ñaàu doø vaø thaân baèng kim loaïi laø caùch duy nhaát ñeå bieát 
roõ nhieät ñoä naáu chín thöùc aên. Quyù vò phaûi ñaët nhieät keá 
trong phaàn daày nhaát cuûa mieáng thòt hoaëc ôû giöõa mieáng 
thòt ñeå coù soá ño chính xaùc. 

   

Giöõ thöïc phaåm 
ôû nhieät ñoä laïnh

 

 Luoân giöõ thöùc aên laïnh ôû nhieät ñoä 41 °F (5 °C) hoaëc 
laïnh hôn. Caù, toâm cua, thòt gia caàm, söõa vaø thòt coù maøu 
ñoû giöõ töôi ñöôïc laâu hôn, neáu quyù vò giöõ nhöõng loaïi 
naøy ôû nhieät ñoä 41 °F (5 °C) hoaëc laïnh hôn. 

 
Giöõ thöïc phaåm 

ôû nhieät ñoä 
noùng 

 Sau khi thöùc aên ñöôïc naáu chín vaø saün saøng ñeå phuïc vuï, 
quyù vò phaûi caàn giöõ ñuû noùng ñeå khoâng cho vi truøng 
taêng tröôûng. Quyù vò phaûi môû caùc baøn coù hôi nöôùc haâm 
noùng, caùc loø haâm canh vaø maët baèng laøm noùng tröôùc khi 
quyù vò caàn ñeán, do ñoù nhöõng thöù naøy ñuû noùng khi quyù 
vò ñaët thöùc aên ñaõ naáu chín leân ñoù. 

Giöõ thöùc aên noùng ôû 140 °F (60 °C) hoaëc noùng hôn. 

 
Giöõ noùng 

 
 

Giöõ laïnh 
 

 Quaäy thöùc aên ñeå giuùp giöõ thöùc aên phía treân maët ñöôïc 
noùng. Naép ñaäy noài giuùp giöõ ñoä noùng beân trong.  

Thöùc aên ñöôïc giöõ laïnh ôû ngaên treân cuûa tuû laïnh vaø neáu 
ñaäy laïi cuõng seõ lôïi hôn. 
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OÂn taäp  1. Nhieät ñoä ñeå giöõ thöùc aên noùng laø bao nhieâu? 

 

 

2. Nhieät ñoä ñeå giöõ thöùc aên laïnh laø bao nhieâu? 

 

3. Moät vaøi caùch ñeå giuùp giöõ thöùc aên noùng laø gì? 

 

 

4. Taïi sao phaûi söû duïng moät nhieät keá coù ñaàu doø vaø 
thaân baèng kim loaïi? 
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Thöïc haønh toàn tröõ an toaøn 
 

  Quyù vò muoán taát caû thöïc phaåm quyù vò duøng ñeàu toát 
cho söùc khoûe vaø an toaøn. Phaàn naøy noùi veà caùch toàn 
tröõ vaø cheá bieán thöïc phaåm an toaøn. 

 
Taùi nhieãm 

khuaån 
 Taùi nhieãm khuaån xaûy ra khi vi truøng töø thöùc aên coøn 

soáng hoaëc khoâng ñöôïc saïch seõ xaâm nhaäp vaøo thöùc aên 
ñaõ saün saøng ñeå doïn ra aên hoaëc khoâng ñöôïc naáu laïi 
tröôùc khi ñem ra aên. 

 
Giöõ thöïc phaåm 
an toaøn khoâng 

bò taùi nhieãm 
khuaån  

 

 Vôùi tö caùch laø ngöôøi haønh ngheà thöïc phaåm quyù vò 
phaûi phoøng ngöøa vieäc taùi nhieãm khuaån. Sau ñaây laø 
moät soá bieän phaùp quan troïng giuùp quyù vò phoøng ngöøa 
vieäc taùi nhieãm khuaån.  

Toàn tröõ thòt, caù vaø thòt gia caàm soáng ôû ngaên döôùi cuûa 
tuû laïnh. 

Ñöøng ñeå thòt soáng: thòt boø, thòt heo, thòt tröøu, caù hoaëc 
thòt gia caàm, nhoû nöôùc leân treân caùc thöùc aên seõ khoâng 
ñöôïc naáu laïi tröôùc khi ñem ra aên. 

Caát giöõ caùc loaïi thòt soáng khaùc nhau rieâng bieät töøng 
loaïi moät. 

Toàn tröõ thöïc phaåm chöa röûa hoaëc thöïc phaåm coøn soáng 
caùch xa caùc thöïc phaåm ñaõ saün saøng ñeå mang ra aên. 

Röûa tay cuûa quyù vò moãi laàn caàm thòt soáng vaø thöïc 
phaåm seõ khoâng ñöôïc naáu chín tröôùc khi aên.  
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Giöõ thöïc phaåm 
an toaøn khoâng 

bò nhieãm khuaån 

Khoâng bao giôø toàn tröõ thöïc phaåm seõ khoâng ñöôïc 
naáu tröôùc khi aên trong cuøng moät thuøng chöùa vôùi 
caùc thòt, caù hoaëc thòt gia caàm coøn soáng. 

 
 

 

 
 

 

 Röûa tay tröôùc khi haønh ngheà thöïc phaåm. 

Röûa, xaû nöôùc vaø khöû truøng maët thôùt vaø taát caû caùc 
duïng cuï naáu aên vaø dao moãi laàn quyù vò laøm xong 
coâng vieäc hoaëc thay ñoåi sang coâng vieäc cheá bieán 
thöïc phaåm khaùc.  

Duøng nhöõng duïng cuï laøm beáp saïch seõ ñeå phaân 
phaùt thöùc aên thay vì duøng tay. 

   
  Toàn tröõ thöïc phaåm caùch xa caùc ñoà duøng laøm veä 

sinh vaø chaát ñoäc. 
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Nôi laøm vieäc saïch ñöôïc an toaøn hôn 
 

  Ñeå giöõ caùc cô sôû kinh doanh thöïc phaåm ñöôïc saïch seõ 
vaø an toaøn, caàn theâm nhöõng thöù khaùc ngoaøi xaø boâng 
vaø nöôùc. Quyù vò coù veû muoán duøng thuoác taåy vaø 
khöû truøng. 
                      

Laøm theo 
nhöõng nguyeân 
taéc quan troïng 

sau ñaây 

 

 • Bieát caùc höôùng daãn caùch duøng hoùa chaát. Ñoïc kyõ 
nhaõn hieäu vaø noùi vôùi vieân quaûn lyù cuûa quyù vò veà 
vieäc khi naøo thì söû duïng hoùa chaát vaø soá löôïng 
duøng bao nhieâu. Baûo ñaûm quyù vò hieåu roõ vaø 
theo ñuùng caùc höôùng daãn!  

 
• Giöõ caùc hoùa chaát caùch xa thöïc phaåm vaø caùc 

duïng cuï laøm beáp. Neáu phaûi toàn tröõ hoùa chaát 
trong cuøng moät phoøng, haõy baûo ñaûm laø caùc hoùa 
chaát naøy ñöôïc ñeå trong moät khu rieâng bieät. Khu 
vöïc naøy phaûi ôû taàng döôùi caùc thöïc phaåm vaø caùc 
duïng cuï laøm beáp, ñeå khoâng coù cô hoäi cho hoùa 
chaát baén vaøo thöùc aên hoaëc caùc duïng cuï laøm beáp. 

 
• Quyù vò coù theå ñoïc ñöôïc caùc nhaõn hieäu naøy noùi 

gì khoâng? Coù deã nhìn thaáy nhaõn hieäu khoâng? 
Neáu khoâng, haõy baùo caùo cho vieân quaûn lyù cuûa 
quyù vò. 

 
• Giöõ nguyeân taát caû caùc hoùa chaát trong caùc chai 

hoaëc hoäp khi mang veà. Neáu quyù vò ñöïng nhöõng 
hoùa chaát ñoù vaøo trong ñoà chöùa khaùc, haõy daùn 
nhaõn hieäu roõ raøng. 
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Duïng cuï laøm 
beáp, maët baèng 
vaø caùc trang 

thieát bò  

 Moät caùch khaùc ñeå phoøng ngöøa taùi nhieãm khuaån laø baûo 
ñaûm caùc duïng cuï laøm beáp, maët baèng nôi laøm vieäc vaø 
thieát bò phaûi ñöôïc röûa, xaû nöôùc, vaø khöû truøng moãi khi 
söû duïng. 

 

  

  

 
 

• Röûa nhöõng thöù naøy trong nöôùc xaø boâng aám  

• Xaû nöôùc nhöõng thöù naøy trong nöôùc noùng saïch  

• Khöû truøng nhöõng thöù naøy vôùi thuoác khöû truøng 
môùi ñöôïc pha cheá [1 ñeán 2 muoãng caø pheâ thuoác 
taåy cho moãi gallon (töông ñöông 4 lít) nöôùc]. 

   
Höôùng daãn  Laøm theo nhöõng söï höôùng daãn lau chuøi cho moãi loaïi 

thieát bò.  
 

Ghi nhôù  Caùc giai ñoaïn chính trong vieäc lau chuøi caùc duïng cuï 
laøm beáp, maët baèng tieáp xuùc vôùi thöïc phaåm vaø trang 
thieát bò laø: 

1. Röûa 
2. Xaû nöôùc 
3. Khöû truøng 
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OÂn taäp  Haõy vieát caâu traû lôøi cuûa quyù vò veà nhöõng caâu hoûi ñaõ 

hoïc vaøo khoaûng troáng.   

1. Quyù vò neân toàn tröõ caùc vaät lieäu laøm veä sinh vaø chaát 
ñoäc lieân quan ñeán thöïc phaåm ôû choã naøo?  

 

 

2. Quyù vò neân ñeå thòt soáng ôû ngaên naøo trong tuû laïnh?  

 

 

3. Taùi nhieãm khuaån laø gì? 

 

4. Ghi ra hai caùch phoøng ngöøa taùi nhieãm khuaån?  

1. 

2. 

 
5. Quyù vò neân laøm gì khi thöùc aên bò nhieãm khuaån? 
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Baûng Chuù Giaûi 
 
Vi khuaån – Vi khuaån laø vi truøng, chæ coù moät teá baøo maø coù theå sinh soâi ra 
moät soá löôïng lôùn khi thöïc phaåm ñeå ôû trong vuøng nhieät ñoä nguy hieåm laâu 
hôn 4 giôø ñoàng hoà.  
 
Hoùa chaát – Trong cuoán saùch naøy, hoùa hoïc ñöôïc hieåu laø caùc thaønh phaàn 
trong nhöõng vaät lieäu laøm veä sinh, khöû truøng, hoaëc thuoác dieät coân truøng, 
laøm cho ngöôøi ta nhieãm beänh khi aên phaûi. 
 
Giöõ nhieät ñoä laïnh – Giöõ nhieät ñoä laïnh khi quyù vò duøng tuû laïnh hoaëc ñaù ñeå 
giöõ thöïc phaåm laïnh. 
 
Taùi nhieãm khuaån – Khi vi truøng töø moät moùn thöùc aên naøy chuyeån sang 
moùn thöùc aên khaùc, thoâng thöôøng töø thöïc phaåm soáng sang thöùc aên ñaõ saün 
saøng ñeå aên. 
 
Röûa tay hai laàn – Chaø xaùt tay baèng xaø boâng vaø nöôùc aám trong khoaûng 20 
giaây, xaû nöôùc, vaø laäp laïi laàn thöù nhì. Lau khoâ tay baèng khaên giaáy, maùy saáy 
thoåi hôi aám laøm khoâ hoaëc khaên vaûi trong cuoän. 
 
Vuøng nhieät ñoä nguy hieåm – Vuøng nhieät ñoä nguy hieåm laø khi nhieät ñoä 
thöïc phaåm ôû khoaûng töø 41 °F (5 °C) ñeán 140 °F (60 °C). Ñieàu naøy ñöôïc goïi 
laø vuøng nguy hieåm vì vi khuaån seõ taêng tröôûng raát nhanh trong khoaûng 
nhieät ñoä naøy. 
 
Nhieãm beänh do thöùc aên – Beänh do vi truøng hoaëc ñoäc toá trong thöùc aên gaây 
ra. Ñieàu naøy cuõng ñöôïc goïi laø ngoä ñoäc thöïc phaåm. 
 
Nhieät Keá thöïc phaåm – Nhieät keá coù ñaàu doø vaø thaân baèng kim loaïi duøng 
ñeå ño nhieät ñoä thöùc aên. 
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Giöõ nhieät ñoä noùng – Giöõ thöùc aên ôû ñoä noùng sau khi ñaõ naáu chín vaø haâm 
noùng laïi ñuùng caùch. Thöùc aên phaûi duy trì ôû nhieät ñoä 140 °F (60 °C) hoaëc 
noùng hôn. 
 
Nhieãm truøng – Veát caét hoaëc veát phoûng bò söng leân, taáy ñoû hoaëc coù muû. 
 
Haâm noùng laïi – Tieán trình haâm noùng thöïc phaåm laïnh. Thöïc phaåm phaûi 
ñöôïc haâm noùng töø 41 °F (5 °C) leân 165 °F (74 °C) trong voøng hai giôø. 
 
Kyù sinh truøng – Laø nhöõng loaïi giun saùn raát nhoû soáng trong caù, thòt vaø cô 
theå con ngöôøi. 
 
Caùc thöùc aên coù khaû naêng gaây ñoäc haïi – AÅm öôùt, nhieàu chaát dinh döôõng 
giuùp vi khuaån taêng tröôûng khi nhieät ñoä ôû khoaûng töø 41 °F (5 °C) ñeán 140 °F 
(60 °C).  
 
Khöû truøng – Giai ñoaïn sau cuøng ñeå loaïi boû vi khuaån khoûi caùc maët baèng 
tieáp xuùc vôùi thöùc aên vaø vöøa môùi ñöôïc laøm saïch seõ. Nhieàu nôi söû duïng 
dung dòch pha moät muoãng caø pheâ thuoác taåy vaø moät gallon (töông ñöông 4 
lít) nöôùc ñeå khöû truøng thieát bò vaø ñoà duøng laøm beáp. 
 
Vi-ruùt – Vi-ruùt laø caùc vi truøng chæ coù theå sinh saûn trong moät teá baøo soáng.  
Chæ caàn moät soá löôïng nhoû vi-ruùt cuõng coù theå laøm cho ngöôøi ta nhieãm beänh. 
Ña soá vi-ruùt xaâm nhaäp vaøo thöùc aên do vieäc khoâng röûa tay, ñaëc bieät laø sau 
khi söû duïng nhaø veä sinh vaø ñuïng chaïm thöùc aên. 
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Thöïc Haønh Traéc Nghieäm 
 

Choïn caâu traû lôøi ñuùng nhaát cho moãi caâu hoûi. 
 
1. Caâu naøo trong ñoaïn sau ñaây laø ñuùng? Sau khi laøm thòt boø xay soáng, 

ñieàu quan troïng laø phaûi: 
 

A. Lau tay baèng khaên lau ñaõ khöû truøng  
B. Duøng thuoác khöû truøng tay tröôùc khi laøm baát cöù thöù gì khaùc  
C. Röûa tay vôùi xaø boâng vaø nöôùc  
D. Nhuùng tay vaøo xoâ nöôùc khöû truøng 

 
 
2. Khi naøo quyù vò phaûi röûa tay hai laàn? 

 
A. Sau khi nhaûy muõi hoaëc ho  
B. Sau khi laøm thòt soáng  
C. Sau khi aên hoaëc uoáng nöôùc 
D. A vaø C 

 
 
3. Theá naøo laø röûa tay ñuùng caùch? 

 
A. Duøng xaø boâng, nöôùc maùy vaø chaø xaùt trong 20 giaây  
B. Duøng thuoác khöû truøng, nöôùc maùy vaø chaø xaùt trong 20 giaây 
C. Duøng xaø boâng, nöôùc maùy vaø chaø xaùt trong 10 giaây  
D. Duøng thuoác khöû truøng, nöôùc maùy vaø chaø xaùt trong 10 giaây 
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4. Coù theå mang bao tay söû duïng moät laàn ñöôïc, neáu: 
 
A. Quyù vò mang moät ñoâi bao tay ñeå caàm tieàn vaø thöùc aên  
B. Tröôùc heát quyù vò röûa tay vaø loaïi boû bao tay sau moãi laàn söû duïng  
C. Quyù vò loaïi boû bao tay vaøi giôø moät laàn hoaëc ít nhaát moät laàn 

moãi ngaøy  
D. Quyù vò thoåi vaøo bao tay tröôùc ñeå mang vaøo ñöôïc deã daøng hôn 

 
5. Khi quyù vò bò ñau cuoáng hoïng hoaëc tieâu chaûy, quyù vò neân: 

 
A. Ñi laøm vaø noùi vôùi baïn ñoàng söï haõy caån thaän khi ôû gaàn quyù vò  
B. Goïi ñieän thoaïi cho vieân quaûn lyù vaø baùo caùo laø quyù vò bò beänh 
C. Uoáng thuoác ñeå chaám döùt trieäu chöùng vaø ñi laøm  
D. Khoâng noùi cho ai bieát vaø tieáp tuïc ñi laøm 

 
6. Cheá bieán thöùc aên tröôùc nhieàu giôø coù theå laøm cho thöùc aên khoâng 

ñöôïc an toaøn, vì lyù do: 
 

A. Vi khuaån coù theå taêng tröôûng, neáu thöùc aên xuoáng vuøng nhieät 
ñoä nguy hieåm  

B. Thöùc aên coù theå maát muøi vò, maøu saéc vaø chaát löôïng toång quaùt  
C. Thöùc aên coù theå maát giaù trò dinh döôõng  
D. Tuû laïnh chæ coù theå chöùa ñöôïc chöøng ñoù thöùc aên  
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7. Lyù do quan troïng nhaát cuûa vieäc röûa, xaû nöôùc vaø khöû truøng caùc taám 
thôùt laø ñeå: 
 
A. Loaïi muøi hoâi vaø muøi vò xaâm nhaäp vaøo caùc thöùc aên khaùc  
B. Laøm cho taám thôùt nhìn ñeïp hôn vaø beàn hôn  
C. Phoøng ngöøa nhieãm khuaån töø thöùc aên naøy sang thöùc aên khaùc  
D. Phoøng ngöøa muøi vò nöôùc toûi hoaëc nöôùc haønh xaâm nhaäp vaøo 

thöùc aên khaùc  
 
8. Nhieät ñoä toái thieåu ñeå giöõ noùng thöùc aên taïi baøn hôi nöôùc haâm noùng laø 

bao nhieâu ñeå thöùc aên ñöôïc an toaøn? 
 
A. Noùng – 140 °F  
B.  Noùng – 130 °F 
C. Noùng – 120 °F 
D. Noùng – 165 °F 

 
9. Nhieät ñoä toái ña giöõ laïnh ôû quaày rau phaûi laø bao nhieâu ñeå thöùc aên 

ñöôïc an toaøn? 
 

A. Laïnh – 51 °F 
B. Laïnh – 65 °F   
C. Laïnh – 41 °F 
D. Laïnh – 55 °F 

 
Traû lôøi: 

1. C  
2. D   
3. A  

4. B 
5. B  
6. A 

7. C  
8. A  
9. C 
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Ñoaïn Tham Khaûo 
 

Coù theå coù nhöõng thaéc maéc ñeán vaán ñeà an toaøn thöïc phaåm ñaõ khoâng ñeà caäp ñeán 
trong phaàn huaán luyeän ngöôøi haønh ngheà thöïc phaåm trong cuoán caåm nang naøy. 
Ñoaïn tham khaûo naøy cung caáp boå tuùc moät soá tin töùc veà an toaøn thöïc phaåm. 
  
Nhöõng Nguyeân Taéc veà Veä Sinh Thöïc Phaåm taïi Oregon 
(Oregon Food Sanitation Rules) – Ñeå coù taát caû tin töùc veà nhöõng quy 
ñònh ñieàu haønh dòch vuï thöïc phaåm, haõy xem Nhöõng Nguyeân Taéc veà Veä 
Sinh Thöïc Phaåm taïi Oregon. Moãi nhaân vieân phuï traùch (PIC) caàn phaûi bieát 
nhöõng nguyeân taéc naøy moät caùch deã daøng. Taøi lieäu naøy hieän coù saün vaø coù 
theå taûi xuoáng maùy ñieän toaùn cuûa quyù vò theo hình thöùc taøi lieäu di ñoäng cuûa 
Adobe (PDF) taïi ñòa chæ http://oregon.gov/DHS/ph/foodsafety/index.shtml 
 

Nhaân Vieân Phuï Traùch (PIC) – Nhöõng Nguyeân Taéc veà Veä Sinh Thöïc 
Phaåm taïi Oregon quy ñònh nhöõng ngöôøi coù moân baøi thöông maïi phaûi chæ 
ñònh moät nhaân vieân phuï traùch trong suoát thôøi gian cô sôû hoaït ñoäng. Nhaân 
vieân phuï traùch phaûi bieát caùch phoøng ngöøa nhieãm beänh do thöïc phaåm vaø 
nhöõng quy ñònh cuûa Nhöõng Nguyeân Taéc veà Veä Sinh Thöïc Phaåm taïi 
Oregon. Moãi nhaân vieân phuï traùch cuõng phaûi bieát ñieàu leä vaø thuû tuïc trong 
phaïm vi cô sôû thöïc phaåm. Neáu nhaân vieân phuï traùch khoâng chöùng minh 
ñöôïc söï hieåu bieát, hoaëc khoâng coù maët taïi choã thì cô sôû ñaõ vi phaïm nghieâm 
troïng, khi coù thanh tra. Xin tham khaûo chöông hai cuûa baûn Nhöõng Nguyeân 
Taéc veà Veä Sinh Thöïc Phaåm taïi Oregon ñeå bieát veà nhöõng quy ñònh cuûa 
nhaân vieân phuï traùch. 
 
Thuû Tuïc Thanh Tra Dòch Vuï Thöïc Phaåm – Taát caû nhöõng cô sôû 
phaûi tuaân theo nhöõng thöïc haønh caên baûn veà an toaøn thöïc phaåm ñeå baûo 
ñaûm an toaøn vaø chaát löôïng cuûa thöïc phaåm ñöôïc ñem ra phuïc vuï. Trong 
thôøi gian thanh tra cuûa sôû y teá, thanh tra vieân seõ ñoái chieáu Nhöõng Nguyeân 
Taéc veà Veä Sinh Thöïc Phaåm taïi Oregon vôùi nhöõng phöông caùch taïi cô sôû 
cuûa quyù vò. Nhaân vieân phuï traùch coù theå yeâu caàu sôû y teá giuùp ñôõ bieát caùch 
chuaån bò cho buoåi thanh tra chính thöùc theo quy ñònh. Nhaân vieân phuï traùch 
coù theå tìm hieåu ñeå nhaän bieát nhöõng vaán ñeà veà an toaøn thöïc phaåm, vaø söûa 
sai laïi cho ñuùng.  
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Nhaân Vieân Bò Beänh 
 
Nhaân vieân bò beänh – Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm bò nhieãm truøng 
coù theå truyeàn nhieãm beänh roäng raõi ñeán khaùch haøng vaø caùc baïn ñoàng söï 
khaùc qua thöùc aên vaø duïng cuï laøm beáp.   
 
Caùc nhaân vieân phaûi baùo caùo cho nhaân vieân phuï traùch (PIC) khi coù baát 
cöù beänh naøo ñöôïc lieät keâ döôùi ñaây, hoaëc hoï ôû chung nhaø vôùi nhöõng ngöôøi 
coù moät trong nhöõng beänh naøy. Nhaân vieân bò tieâu chaûy, noùng soát, oùi möûa, 
vaøng da, vaø ñau cuoáng hoïng keøm theo noùng soát cuõng phaûi baùo caùo nhöõng 
tin töùc naøy cho nhaân vieân phuï traùch. Nhaân vieân phuï traùch phaûi thoâng 
baùo cho caùc coâng nhaân veà traùch nhieäm naøy.  

 
Caùc beänh phoå bieán nhaát ñöôïc truyeàn nhieãm töø nhaân vieân 
sang nhöõng ngöôøi khaùc qua thöùc aên vaø duïng cuï laøm beáp  

 
  Caùc trieäu chöùng thoâng 

thöôøng 
 Nhieãm beänh qua thöïc phaåm* D F V J S 
1. Vi-ruùt vieâm gan A   F  J  
2.  Khuaån Salmonella Typhi  F    
3. Shigella D F V   
4.  E. coli 0157:H7 D     
5. Caùc vi-ruùt Norwalk hoaëc Noro  D F V   
6. Khuaån tuï caàu gaây muû (Staphylococcus 

aureus) 
D  V   

7. Khuaån lieân caàu gaây muû (Streptococcus 
pyogenes) 

 F   S 

 
MAÕ KHOÙA:  D = Tieâu chaûy V = OÙi möûa 
J = Vaøng da F = Noùng soát S = Ñau cuoáng hoïng keøm theo 

noùng soát 
 
Ghi chuù: *Nhaân vieân phuï traùch phaûi thoâng baùo cho sôû y teá quaän haït 

khi coù coâng nhaân bò Vieâm Gan A, Salmonella Typhi, 
Shigella hoaëc E. coli 0157:H7.  
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Röûa tay 
 

Giöõ tay saïch seõ – Nhaân vieân haønh ngheà thöïc phaåm vôùi tay dô baån 
vaø/hoaëc moùng tay dô baån coù theå laøm nhieãm khuaån thöùc aên ñöôïc cheá bieán. 
Sau khi baát cöù vieäc gì laøm tay dô baån, quyù vò phaûi theo ñuùng vieäc röûa tay 
kyõ löôõng nhö ñöôïc moâ taû trong cuoán caåm nang naøy (xem trang 5 vaø 13). 
 
Caùch röûa tay – Nhieàu nhaân vieân khoâng röûa tay khi caàn thieát vaø ngay caû 
khi nhöõng ngöôøi coù röûa tay nhöng vôùi kyõ thuaät sô saøi. Caàn phaûi chaø xaùt 
maïnh baèng xaø boâng vôùi nöôùc maùy trong khoaûng 20 giaây ñeå röûa saïch 
nhöõng ñaát vaø vi sinh vaät (vi truøng) gaây beänh. 
 
Nhieàu loaïi beänh truyeàn nhieãm qua thöùc aên coù theå aån truù trong ñöôøng ruoät 
vaø laãn vaøo trong phaân cuûa nhaân vieân. Röûa tay ñuùng caùch sau moãi laàn ñi veä 
sinh taïo haøng raøo ngaên ngöøa vieäc truyeàn nhieãm caùc vi sinh vaät (vi truøng) 
coù ôû trong phaân. 
 
Khöû truøng tay – Nhuùng tay vaøo nöôùc khöû truøng hoaëc khöû truøng tay khoâng 
ñöôïc chaáp nhaän laø kyõ thuaät röûa tay vaø khoâng ñöôïc chaáp nhaän ñeå thay theá 
cho vieäc röûa tay. 
 
Moùng tay – Nguyeân taéc caùc moùng tay phaûi ñöôïc caét ngaén, giuõa, vaø baûo 
quaûn ñöôïc ñöa ra laø ñeå chæ roõ khaû naêng coù theå laøm saïch seõ phía beân döôùi 
caùc moùng tay hoaëc caùc maåu moùng tay gaãy coù theå rôi vaøo thöùc aên. Neáu 
khoâng loaïi boû ñöôïc caùc phaàn dô baån beân döôùi moùng tay sau khi ñi veä sinh 
coù theå laø lyù do chính bò beänh vì nhieãm khuaån. Moùng tay saàn suøi coù theå laø oå 
chöùa vi truøng gaây nguy haïi. 
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Nöõ Trang – Caùc ñoà nöõ trang nhö nhaãn, voøng ñeo tay, vaø ñoàng hoà coù theå laø 
nôi truù aån cuûa nhöõng vi sinh vaät (vi truøng) gaây nhieãm beänh do thöïc phaåm. 
Ngoaøi ra nöõ trang coù theå gaây moät nguy haïi nöõa laø nhöõng maåu nöõ trang 
hoaëc nguyeân caû chieác nöõ trang coù theå rôi vaøo thöùc aên ñang ñöôïc cheá bieán. 
Caùc vaät theå laï daïng cöùng rôi vaøo trong thöùc aên coù theå gaây beänh cho khaùch 
haøng, thí duï nhö laøm meû raêng hoaëc gaãy raêng vaø gaây neân veát ñöùt hoaëc chaày 
söôùt beân trong noäi taïng cuûa hoï. 

 
Nhieät ñoä naáu aên  
 
Nhieät ñoä naáu aên – Thòt soáng cuûa nhöõng ñoäng vaät khaùc nhau phaûi ñöôïc 
naáu ôû nhöõng nhieät ñoä khaùc nhau ñeå ñöôïc chín vaø an toaøn. Söû duïng moät 
nhieät keá coù ñaàu doø vaø thaân baèng kim loaïi ñeå kieåm tra nhieät ñoä trong khi 
naáu, baûo ñaûm thöùc aên ñaõ ñöôïc chín tôùi taän beân trong.  
 
Taïi sao phaûi söû duïng nhieät keá thöïc phaåm? Söû duïng moät nhieät keá 
coù ñaàu doø vaø thaân baèng kim loaïi trong khi naáu thòt, thòt gia caàm vaø ngay caû 
moùn tröùng laø caùch ñaùng tin caäy duy nhaát ñeå bieát nhieät ñoä thöùc aên ñuû noùng 
ñeå dieät caùc vi khuaån nguy haïi. Söû duïng nhieät keá cuõng giuùp quyù vò traùnh 
naáu quaù chín, ñöa ñeán cho quyù vò coù moät böõa aên an toaøn vaø thôm ngon. 
 
 
Quy ñònh naáu aên vôùi caùc thöùc aên ñaëc bieät  
Trang sau trình baøy nhieät ñoä maø nhöõng loaïi thöùc aên ñaëc 
bieät phaûi ñaït tôùi ñeå ñöôïc an toaøn.  
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Quy ñònh naáu aên vôùi caùc thöùc aên ñaëc bieät  

Saûn phaåm ñoäng vaät  Nhieät ñoä toái 
thieåu 

Caàn phaûi bieát ñieàu gì? 

Thòt gia caàm, thòt gia  
caàm xay 

165 °F (74 °C) trong  
15 giaây 

Thòt nhoài phaûi naáu rieâng ngoaøi saûn phaåm gia 
caàm. 

Ñoà nhoài, thòt nhoài, thòt haàm, 
vaø nhöõng moùn aên hoãn hôïp 
caùc thöùc ñaõ naáu chín vôùi thöùc 
aên coøn soáng  

165 °F (74 °C) trong  
15 giaây  

Ñoà nhoài coù taùc duïng gioáng nhö caùch nhieät, 
ngaên nhieät khoâng vaøo ñöôïc giöõa mieáng thòt. 
Ñoà nhoài naøy phaûi ñöôïc naáu rieâng.  

Thòt xay hoaëc thaùi laùt baèm 
vieân (hamburger), thòt heo 
xay, caù caét laùt, thòt röøng xay, 
xuùc xích, thòt xieân vaø ghim  

155 °F (68 °C) trong  
15 giaây 

Thòt xay coù theå troän laãn caùc vi sinh vaät töø 
beân ngoaøi vaøo trong thòt. 
Nhieät ñoä naáu chín beân trong khaùc nhau cho 
thòt xay: 
150 °F (66 °C) trong 1 phuùt 
145 °F (63 °C) trong 3 phuùt 

Thòt heo, boø bí teát, thòt cöøu 
nhoû, thòt röøng nuoâi ñeå laøm 
thöông maïi  

145 °F (63 °C) trong  
15 giaây 

Nhieät ñoä naøy laø ñuû cao ñeå huûy dieät tröùng 
giun saùn coù theå ñaõ xaâm nhaäp vaøo thòt heo. 

Thò boø nöôùng hoaëc heo quay 

 

145 °F (63 °C) 3 phuùt Nhieät ñoä khaùc nhau ñeå naáu chín beân trong 
ñoái vôùi thòt boø nöôùng vaø heo quay: 
130 °F (54 °C) trong 121 phuùt  
134 °F (57 °C) trong 47 phuùt 
138 °F (59 °C) trong 19 phuùt 
140 °F (60 °C) trong 12 phuùt 
142 °F (61 °C) trong 8 phuùt  
144 °F (62 °C) trong 5 phuùt 

Caù, thöùc aên coù caù, vaø haûi saûn  145 °F (63 °C) trong  
15 giaây 

 

Moùn caù nhoài phaûi ñöôïc naáu ñeán 165 °F 
(74 °C) trong 15 giaây. 

Caù ñaõ ñöôïc xay, chaët nhoû hoaëc baèm phaûi 
ñöôïc naáu ñeán 155 °F (68 °C) trong 15 giaây 

Tröùng luoäc ñeå aên ngay  145 °F(63 °C) trong  
15 giaây 

 

Chæ laáy ra soá tröùng maø quyù vò caàn. Khoâng 
bao giôø ñeå tröùng ôû gaàn loø nöôùng vaø beáp 
nöôùng. Tröùng luoäc ñeå duøng sau, phaûi ñöôïc 
luoäc ñeán 155 °F trong 15 giaây vaø giöõ ôû ñoä 
noùng 140 °F.  

Thöùc aên ñöôïc naáu trong loø 
vi-ba (Microwave): Thòt, Thòt 
gia caàm, Caù, Tröùng  

165 °F (74 °C) sau khi 
naáu,  ñeå nguoäi trong 2 
phuùt  

Boïc thöùc aên, laät hoaëc khuaáy thöùc aên giöõa 
chöøng trong quaù trình naáu aên.  
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“Ñaõ chín chöa?” 
Caùch söû duïng nhieät keá thöïc phaåm       

1. Moät nhieät keá hoaït ñoäng toát nhaát coù soá ghi nhieät ñoä töø 0 °F (-18 °C) 
ñeán 220 °F (104 °C).  

2. Kieåm tra nhieät ñoä beân trong cuûa thöïc phaåm vaøo cuoái thôøi gian naáu aên.  
3. Ñaët nhieät keá vaøo phaàn daày nhaát cuûa mieáng thòt hoaëc ôû giöõa thöïc 

phaåm ñeå coù soá ño ñuùng. (Ñöøng ñeå ñaàu nhieät keá ñuïng vaøo xöông ñeå 
traùnh ñoïc sai nhieät ñoä).  

4. Khi ño nhieät ñoä cuûa moät soá löôïng lôùn thöïc phaåm gioáng nhö taûng thòt 
lôùn, phaûi baûo ñaûm laø quyù vò ño ôû hai vò trí hoaëc nhieàu hôn.  

5. So saùnh soá ño nhieät keá cuûa quyù vò vôùi Nhieät Ñoä Naáu AÊn Quy Ñònh 
ñeå bieát thöùc aên cuûa quyù vò ñaõ ñaït ñeán nhieät ñoä an toaøn hay chöa.  

6. Röûa vaø khöû truøng nhieät keá moãi laàn quyù vò kieåm tra nhieät ñoä thöïc phaåm.  

 

Nhieät keá tuû laïnh – Moãi tuû laïnh ñeàu phaûi coù moät nhieät keá. Nhieät keá naøy 
phaûi ñöôïc ñaët taïi nôi deã thaáy khi quyù vò môû cöûa tuû laïnh. Moãi tuû laïnh phaûi 
hoaït ñoäng töø nhieät ñoä 41 °F hoaëc thaáp hôn theo nhieät keá ño. Neáu nhieät keá 
coù soá ño treân 41 °F, haõy söû duïng moät nhieät keá ño thöùc aên coù ñaàu doø vaø 
thaân baèng kim loaïi ñeå kieåm tra thöïc phaåm beân trong tuû laïnh vôùi nhieät keá 
thöïc phaåm (xem hình treân ñaây). 
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Caùc loaïi nhieät keá thöïc phaåm Toác ñoä Nôi ñaët 
Nhieät ñoä ñoâi (Thermocouple) 

 
Haàu heát caùc kieåu ñeàu coù theå ñieàu chænh ñöôïc

2 ñeán 5 
giaây 

¼ inch (6,35 
mm) hoaëc saâu 
hôn vaøo trong 
thöùc aên, neáu caàn 

Nhieät keá ñieän trôû (Thermistor) 
 

 
 
 

Moät soá kieåu coù theå ñieàu chænh ñöôïc

10 giaây Toái thieåu phaûi 
saâu ½ inch (12,7 
mm) vaøo trong 
thöïc phaåm 

Nhieät keá kim loaïi ñoâi – Ñoïc kim ngay töùc 
thì (Instant-Read Bimetal) 

Haàu heát caùc kieåu ñeàu coù theå ñieàu chænh ñöôïc

15 ñeán 20 
giaây 
 
 
 
 

Saâu töø 2 ñeán 
2 ½ inches (50,8 
mm ñeán 63,5 
mm) 
 

Tham khaûo caùc höôùng daãn cuûa nhaø saûn xuaát ñeå bieát nhieät keá cuûa quyù vò coù 
theå ñieàu chænh ñöôïc khoâng. Kieåm tra treân trang web hoaëc lieân laïc vôùi nôi 
cung caáp thöïc thöïc phaåm cuûa quyù vò ñeå coù ñöôïc moät nhieät keá toát nhaát cho 
cô sôû cuûa quyù vò. 

 



39 
Food Safety: Your Self-Training Manual  Revised 2006 – Vietnamese  

Ñieàu chænh nhieät keá thöïc phaåm  
 
Khi quyù vò söû duïng nhieät keá thöïc phaåm quyù vò caàn baûo ñaûm nhieät ñoä 
cuûa nhieät keá chính xaùc. Moät vieäc deã daøng ñeå kieåm soaùt laø söû duïng 
nöôùc ñaù vaø nöôùc. 
 

Boû ñaù cuïc vaøo ñaày moät ly lôùn. 
 
Ñaët nhieät keá saâu toái thieåu 2 inches vaøo trong hoãn hôïp nöôùc ñaù. Sau 
30 giaây, ñoïc chæ soá ño. Soá ño phaûi ôû taïi 32 °F (0 °C).  
 
Neáu soá ño khoâng phaûi 32 °F (0 °C) sau 30 giaây, quyù vò caàn phaûi: 
  

1. Ñeå nhieät keá trong hoãn hôïp nöôùc ñaù. Boû theâm ñaù, neáu ñaù tan ra. 
 

2. Söû duïng keàm hoaëc chìa khoùa ñeå vaën oác ôû phía sau nhieät keá 
cho ñeán khi kim chæ 32 °F (0 °C). 

 
3. Ñôïi 30 giaây. Laäp laïi nhöõng giai ñoaïn naøy cho ñeán khi nhieät 

keá chæ 32 °F (0 °C).   
 

 
 

Haøng ngaøy 
Ñieàu chænh nhieät keá 
thöïc phaåm cuûa quyù vò 
haøng ngaøy vaø baát cöù khi 
naøo nhieät keá taêng leân 
hoaëc haï xuoáng. 
 
Caùch naøy seõ giuùp quyù vò 
bieát nhieät keá chæ nhieät ñoä 
ñuùng. 
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Laøm laïnh thöùc aên noùng  
 
Vieäc laøm laïnh thöùc aên, ñieàu quan troïng laø di chuyeån nhieät ñoä qua “Vuøng 
Nguy Hieåm” caøng nhanh caøng toát ñeå giöõ thöùc aên ñöôïc an toaøn. 

Ñoà töôi laø toát nhaát – Quyù vò raát deã laøm cho vi khuaån taêng tröôûng vaø 
saûn sinh ra ñoäc toá khi quyù vò laøm laïnh thöùc aên. Caùch an toaøn nhaát laø laøm 
ñoà aên töôi moãi ngaøy, ngay tröôùc khi doïn ra aên.  

Toác ñoä raát quan troïng trong khi laøm laïnh thöùc 
aên – Neáu quyù vò phaûi laøm thöùc aên tröôùc hoaëc giöõ laïi caùc 
thöùc aên dö coøn boû laïi, haõy laøm thaät nhanh ñeå phoøng ngöøa 
vi khuaån taêng tröôûng vaø saûn sinh ñoäc toá. Haâm noùng laïi 
thöùc aên khoâng dieät ñöôïc ñoäc toá. 

 

Laøm laïnh caùc thöùc aên ñaëc – Khi quyù vò laøm laïnh thöùc 
aên ñaëc ñaõ naáu chín, nhö gaø taây quay vaø mieáng thòt cöùng, 
haõy chaéc chaén: 

1. Caét caùc mieáng thòt nöôùng vaø gaø taây thaønh nhöõng mieáng nhoû hôn.  
Ñieàu naøy seõ giuùp nhöõng mieáng thòt laïnh nhanh hôn. 

2. Ñaët taát caû nhöõng thòt vaø thöùc aên noùng khaùc vaøo tuû laïnh. 
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Laøm laïnh caùc thöùc aên Meàm/Daày – Thí duï veà caùc thöùc aên meàm/daày 
laø ñaäu chieân, côm, khoai taây, moùn haàm, caùc moùn cay, suùp ñaëc hoaëc nöôùc 
xoát ñaëc.  

Quyù vò coù theå laøm laïnh caùc thöùc aên meàm/daày baèng caùch ñoå thöùc aên vaøo 
trong moät chaûo coù loøng caïn baèng kim loaïi. Söû duïng khay cho nhöõng thöùc 
aên raát ñaëc nhö ñaäu chieân.  

Laøm laïnh caùc thöùc aên ñaëc khoâng deã daøng. Baát cöù khi naøo coù theå ñöôïc haõy 
söû duïng moät chaûo coù loøng caïn vaø traûi thöùc aên ra thaät moûng ñeå coù theå taêng 
toác ñoä laøm laïnh.   

Khi laøm laïnh thöùc aên trong chaûo coù loøng caïn, baûo ñaûm laø:  

1.  Ñoå thöùc aên noùng vaøo trong chaûo coù loøng caïn. Chaûo caøng coù loøng 
caïn thì thöùc aên caøng mau laïnh hôn. 

2. Quaäy thöùc aên seõ taêng toác ñoä laøm laïnh.  

3. Khi thöùc aên ñaõ laïnh ôû 41 °F (5 °C), quyù vò coù theå ñeå thöùc aên vaøo 
ñoà chöùa lôùn hôn vaø ñaäy laïi. 

 

Chuyeån Ñoäng Khoâng Khí – Khoâng khí ôû trong tuû laïnh phaûi coù khaû naêng 
chuyeån ñoäng chung quanh thöïc phaåm. Phaûi coù khoaûng troáng giöõa caùc chaûo 
vaø cheùn dóa; ñöøng xeáp ñoáng laïi. Ñöøng choàng caùc chaûo leân nhau. Ñöøng ñaäy 
thöùc aên khi ñang laøm laïnh. Coù theå ñaäy naép laïi sau khi thöùc aên ñaõ hoaøn 
toaøn laïnh. 
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Laøm laïnh caùc thöùc aên loûng – Quyù vò coù theå söû duïng chaûo baèng kim 
loaïi coù loøng caïn hoaëc quyù vò coù theå söû duïng nöôùc ñaù vaø töôùi nöôùc ñeå laøm 
laïnh suùp vaø nöôùc xoát loûng. Khi quyù vò öôùp nöôùc ñaù ñeå laøm laïnh thöùc aên, 
phaûi baûo ñaûm laø:  

1. Ñoùng nuùt xaû nöôùc trong boàn röûa lôùn. Ñaêït noài hoaëc chaûo baèng kim loaïi 
coù chöùa thöùc aên noùng vaøo trong boàn. Nuùt thoaùt nöôùc phaûi ñöôïc kieåm tra 
giaùn tieáp. 

2. Ñoå ñaày nöôùc ñaù vaø nöôùc laïnh vaøo boàn leân ñeán möùc thöùc aên trong noài 
hoaëc trong chaûo.  

3. Quaäy ñeàu suùp hoaëc nöôùc xoát thöôøng xuyeân ñeå laøm laïnh ñöôïc töø ngoaøi 
vaøo trong. Coù theå söû duïng ñoà troän ñaù hoaëc que laøm laïnh ñeå taêng nhanh 
toác ñoä trong quaù trình laøm laïnh.  

4. Theâm ñaù, neáu ñaù tan.  

5. Thöùc aên phaûi ñaït ñeán 41 °F (5 °C). 

 

Ghi Nhôù     Quyù vò coù theå choïn löïa nhieàu caùch ñeå laøm laïnh thöïc 
phaåm. Baát keå laø quyù vò laøm laïnh thöïc phaåm baèng caùch 
naøo, thöïc phaåm phaûi haï nhieät töø:  

   
2 giôø  140 °F (60 °C) xuoáng 70 °F (21 °C) trong voøng hai giôø 

vaø sau ñoù nhieät ñoä phaûi haï töø  
   
4 giôø  70 °F (21 °C) xuoáng 41 °F (5 °C) trong voøng boán giôø. 

 
Söû duïng nhieät keá thöïc phaåm ñeå kieåm tra nhieät ñoä trong khi 
laøm laïnh. Neáu thöïc phaåm khoâng laïnh ñuû nhanh quyù vò caàn 
phaûi laøm moät vaøi vieäc ñeå taêng toác ñoä laøm laïnh. 
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Ñaùnh daáu ngaøy 

 
 

7 ngaøy 
 

 
 

1 ngaøy 

 Caùc thöù saün saøng ñeå aên coù khaû naêng gaây ñoäc haïi phaûi 
ñöôïc ghi hoaëc ngaøy cheá bieán hay ngaøy heát haïn söû 
duïng, hoaëc ngaøy goùi haøng thöông phaåm ñaõ ñöôïc môû. 
 
Thöïc phaåm coù theå ñöôïc toàn tröõ ñeán 7 ngaøy khi tuû laïnh 
duy trì ôû nhieät ñoä 41 °F (5 °C) hoaëc laïnh hôn. Phaûi 
loaïi boû nhöõng thöïc phaåm ñaõ toàn tröõ laâu hôn 7 ngaøy. 
 
Thöïc phaåm ñöôïc söû duïng trong moät ngaøy khoâng quy 
ñònh phaûi ghi ngaøy. 

 
Loaøi vaät 
gaây haïi 

  
Daùn, ruoài, chuoät nhaét vaø chuoät coáng coù theå truyeàn 
beänh vaø gaây hö haïi. Phoøng ngöøa vaø kieåm soaùt caùc loaøi 
vaät gaây haïi naøy laø caàn thieát.   
 
Giöõ caùc khu vöïc beân trong vaø beân ngoaøi thaät saïch seõ. 
Raùc beân ngoaøi phaûi ñöôïc ñöïng trong caùc thuøng chöùa 
raùc kín khoâng nhoû nöôùc, coù naép ñaäy khi khoâng söû 
duïng. Ngaên chaën ruoài, ñaëc bieät trong nhöõng thaùng trôøi 
aám hôn, baèng caùch laøm cöûa löôùi ra vaøo vaø caùc cöûa soå 
vôùi löôùi 1/16 inch.   
 
Caùc loaøi vaät gaây haïi coù theå vaøo cô sôû qua nhöõng loã 
nhoû hoaëc keõ hôû döôùi cöûa ra beân ngoaøi. Chuoät coáng coù 
theå tröôøn qua khoaûng troáng 1/4 inch. Chaën loái vaøo cuûa 
chuùng baèng caùch laáp kín nhöõng loã nhoû vaø khe hôû döôùi 
chung quanh cöûa ra vaøo.  
 
Neáu quyù vò thaáy nhöõng loaøi vaät gaây haïi trong cô sôû cuûa 
quyù vò, haõy lieân laïc vôùi nhöõng ngöôøi coù giaáy pheùp laøm 
vieäc kieåm soaùt caùc loaøi vaät gaây haïi. 
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Tin töùc lieân laïc Quaän Haït veà sôû y teá ñòa phöông cuûa quyù vò  
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.co.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 

Yamhill 503-434-7525 
www.co.yamhill.or.us/ph 
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Tin Töùc Lieân Laïc Quaän Haït  
Trang trong Bìa Sau  

Soá Ñieän Thoaïi vaø ñòa chæ trang ñieän toaùn (web)  

Boä Xaõ Hoäi Tieåu Bang Oregon  
Vaên Phoøng Moâi Tröôøng Y Teá Coâng Coäng  

Chöông Trình Phoøng Ngöøa Nhieãm Beänh do Thöïc Phaåm  
 

http://oregon.gov/DHS/ph/foodsafety 
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