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 Chuaån bò thöùc an toaøn 
Nhöõng ñieàu caàn ghi nhôù 

Cuûa Sôû Y Teá Lincoln-Quaän Lancaster 
 
Chuaån bò thöùc aên coù chaát löôïng vaø veä sinh an toaøn ñoøi hoûi söï thaän troïng keå töø luùc nhaän thöïc phaåm cho ñeán khi doïn 
thöùc aên tröôùc maët thöïc khaùch.  Tuaân haønh caùc thuû tuïc sau ñaây seõ giuùp thöùc aên ñöôïc an toaøn.  Hoïc hoûi caùc thoâng 
tin sau ñaây seõ giuùp caùc nhaân vieân chuaån bò thöùc aên cho kyø kiểm tra trong caùc lôùp hoïc veà soaïn vaø naáu thöùc aên. 
 
Beänh do thöùc aên bò oâ nhieãm [Food Borne Illness] 
Beänh do thöùc aên seõ xaûy ra khi thöùc aên bò oâ nhieãm hoaëc vi khuaån sinh soâi naûy nôû trong thöùc aên.  Tuaân haønh caùc quy 
taéc sau ñaây ñeå ngaên ngöøa söï oâ nhieãm vaø phaùt trieån cuûa vi khuaån. 
 
Caùc thöùc aên coù theå nguy hieåm  [Potentially Hazardous Food] 
Söõa hoaëc caùc thöùc aên coù nguoàn goác töø söõa, thòt boø, thòt gaø, caù, tröùng quaû vaø caùc saûn phaåm coù nguoàn goác töø tröùng, 
thòt heo, thòt cöøu, toâm cua soø heán, rau naáu chín, thöùc aên töø nguoàn goác ñaäu naønh, giaù, döa bôû ñaõ caét, côm vaø toûi 
ngaâm trong daàu. 
 
Caùc thöùc aên naøy deã giuùp caùc vi sinh vaät phaùt trieån neáu khoâng ñöôïc giöõ ngoaøi vuøng nhieät ñoä nguy hieåm töø 41 ñoä F 
ñeán 135 ñoä F. 
 
Giai ñoaïn phuïc vuï thöùc aên  [Delivery Phase] 
1. Böng thöùc aên nhanh choùng khi phuïc vuï. 
2. Kieåm tra nhieät ñoä. 
 
Giai ñoaïn löu tröõ thöïc phaåm  [Storage Phase] 
1. Duy trì nhieät ñoä thích hôïp coá ñònh trong tuû laïnh (cooler) 41 ñoä F hoaëc thaáp hôn. 
2. Luaân chuyeån haøng toàn tröõ – aùp duïng nguyeân taéc FIFO (haøng naøo vaøo kho tröôùc thì laáy ra duøng tröôùc). 
3. Duøng caùc hoäp hoaëc thuøng thích hôïp ñeå toàn tröõ. 
4. Gaén nhaõn treân moïi hoäp/thuøng chöùa vaø ghi teân maët haøng (trong hoäp/thuøng chöùa ñöïng nhöõng gì) vaø ngaøy. 
5. Caát thöïc phaåm vaø caùc hoäp/thuøng chöùa thöïc phaåm caùch 6 inches (15.24 cm) töø maët ñaát. 
 
Giai ñoaïn tröôùc khi chuaån bò thöùc aên  [Pre-Prep Phase] 

1. Röûa tay vaø moïi duïng cuï nhaø beáp tröôùc vaø sau khi laøm thöùc aên. 
2. Khoâng duøng laïi nhöõng duïng cuï naøo ñaõ tieáp xuùc vôùi nhöõng loaïi thöïc phaåm naøo ruûi ro cao (deã taïo oâ nhieãm 

hoaëc deã hö) maø khoâng röûa chuùng laïi vaø khöû truøng. 
3. Laøm tan ñaù ñuùng caùch caùc thöïc phaåm: tuû laïnh, microwave, xaû nöôùc maùt, laøm tan ñaù trong khi naáu. 
4. Giôùi haïn thôøi gian ñeå thöïc phaåm ôû trong vuøng nhieät ñoä nguy hieåm, giöõa 41 ñoä F vaø 135 ñoä F.  Chæ duøng soá 

löôïng thöïc phaåm caàn thieát maø quyù vò coù theå chuaån bò trong thôøi gian ngaén. 
 
Nhieät ñoä naáu aên trong 15 giaây hoaëc laâu hôn  [Cooking Temperatures] 

1. 165 ñoä F (73.9 ñoä C) Gaø, vòt, caù nhoài gia vò, thòt nhoài, pasta nhoài hoaëc gia vò nhoài coù thòt. 
2. 155 ñoä F (68 ñoä C) Thòt boø hoaëc heo xay, caù hoaëc thòt baèm, thòt coù bôm gia vò hoaëc nöôùc soát, xuùc xích, 

tröùng ñaõ naáu nhöng khoâng böng cho thöïc khaùch ngay. 
3. 145 ñoä F (63 ñoä C) Tröùng laøm theo yù khaùch yeâu caàu, caù, thòt steak. 

 
Nguyeân khoái thòt boø nöôùng loø, thòt boø “corned beef” nöôùng loø, thòt heo nöôùng loø, vaø thòt heo ñaõ chín nhö thòt “ham”. 
Xem Food Code (Ñieàu leä veà thöïc phaåm) 
 
Chuù yù: Khi naáu baèng microwave, haõy ñöa taát caû caùc thöùc aên ghi treân leân nhieät ñoä 165 ñoä F trong 15 giaây.  Ñaäy naép 
hoäp, xoay voøng vaø quaäy leân khi nöûa thôøi gian cuûa chu kyø naáu.  Khi laøm xong, kieåm tra nhieät ñoä vaø ñeå yeân thöùc aên  
trong 2 phuùt tröôùc khi phuïc vuï. 
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Giai ñoaïn laøm nguoäi  [Cooling Phase] 
1. Ñeå thöùc aên cho nguoäi daàn töø nhieät ñoä 135 ñoä F xuoáng 70 ñoä F hoaëc thaáp hôn trong döôùi hai tieáng ñoàng hoà.  

Sau ñoù ñeå cho nguoäi daàn xuoáng 41 ñoä F theâm 4 tieáng ñoàng hoà nöõa hoaëc hôn.  AÙp duïng moät hoaëc nhieàu 
phöông phaùp laøm nguoäi sau ñaây. 

2. Caét nhöõng khoái thòt lôùn cho thaønh nhöõng mieáng thòt nhoû. 
3. Duøng nöôùc ñaù laïnh hoaëc thieát bò thoåi hôn thaät laïnh (blast chiller) ñeå laøm nguoäi thöùc aên. 
4. Chaûo noâng laøm nguoäi nhanh hôn.  Ñoå thöùc aên ñaëc, nhö chili, daày khoâng quaù hai (2) inch.  Ñoå thöùc aên loaõng, 

nhö nöôùc luoät gaø (chicken broth), daày khoâng quaù ba (3) inch. 
 
Toàn tröõ thöùc aên ôû nhieät ñoä laïnh  [Cold Food Storage] 

1. Ñaäy laïi, ghi ngaøy vaø gaén nhaõn. 
2. Ñaët moïi thöùc aên ñaõ naáu chín ôû phía treân thöïc phaåm soáng trong tuû laïnh. 
3. Taát caû caùc thöùc aên ñeå trong tuû laïnh, saün saøng ñeå aên, deã hö hoaëc deã oâ nhieãm vaø caát giöõ 24 tieáng hoaëc hôn, 

seõ phaûi ñöôïc ghi ngaøy naáu vaø phaûi ñöôïc aên trong voøng 7 ngaøy neáu toàn tröõ ôû nhieät ñoä 41 ñoä F hoaëc thaáp 
hôn, hoaëc phaûi ñöôïc aên trong voøng 4 ngaøy neáu toàn tröõ taïi nhieät ñoä töø 41 ñoä F ñeán 45 ñoä F. 

4. Caùc thöïc phaåm thöông maïi seõ phaûi ñöôïc ghi ngaøy hoäp ñaõ ñöôïc môû hoaëc khui. 
5. Duøng hoaëc vöùt boû trong voøng 4 ngaøy neáu toàn tröõ trong nhieät ñoä töø 41 ñoä F ñeán 45 ñoä F hoaëc vöùt boû trong 

voøng 7 ngaøy neáu toàn tröõ taïi nhieät ñoä 41 ñoä F hoaëc thaáp hôn.  Caùc loaïi thöïc phaåm naøy seõ phaûi ñöôïc aên tröôùc 
ngaøy quy ñònh duøng cuûa caùc coâng ty saûn xuaát. 

 
Haâm thöùc aên tröôùc ñoù ñaõ ñöôïc chuaån bò vaø laøm nguoäi  [Reheating foods previously prepared and cooled] 

1. Haâm thöùc aên ôû nhieät ñoä 165 ñoä F (73.9 ñoä C) hoaëc cao hôn trong voøng hai tieáng ñoàng hoà. 
2. Khoâng bao giôø haâm noùng thöùc aên baèng caùc khay baøy vaø giöõ thöùc aên cho aám (nhö caùc loaïi khay baøy thöùc aên 

trong nhaø haøng buffet). 
3. Ñöøng troän chung thöïc phaåm soáng vôùi thöùc aên ñaõ naáu chín hoaëc thöùc aên môùi vôùi thöùc aên cuõ. 
4. Ñöøng duøng laïi thöùc aên dö nhieàu hôn moät laàn. 

 
Söï thöû thaùch cuûa ngöôøi chuaån bò thöùc aên  [Food Handler’s Challenge] 

1. Giöõ caùc thöùc aên trong ñoä laïnh döôùi 41 ñoä F. 
2. Giöõ caùc thöùc aên trong ñoä noùng treân 135 ñoä F. 
3. Duøng quy taéc 20 giaây khi röûa tay. 
4. Röûa tay sau khi aên, uoáng, huùt thuoác laù, duøng phoøng veä sinh, caàm caùc duïng cuï dô, bao raùc, thöïc phaåm 

soáng, ñuïng vaøo ngöôøi vaø haét hôi hoaëc ho. 
5. Ño nhieät ñoä thöôøng xuyeân nhaèm ngaên ngöøa ñeå thöùc aên quaù laâu trong vuøng nhieät ñoä nguy hieåm. 
6. Neáu quyù vò bò beänh, haõy ôû nhaø. 
7. Caùc veát ñöùt vaø lôû neân ñöôïc baêng boù laïi vaø che ñaäy baèng bao tay loaïi duøng moät laàn roài vöùt boû. 

 
Khöû truøng  [Sanitation] 

1. Laøm ñuùng theo caùc chæ daãn treân nhaõn khi duøng moïi hoùa chaát. 
2. Moïi chai, bình hoaëc vaät chöùa hoùa chaát phaûi ñöôïc gaén nhaõn. 
3. Ngaâm caùc khaên chuøi trong dung dòch khöû truøng giöõa hai laàn duøng. 
4. Maùy röûa cheùn töï ñoäng: röûa, saû nöôùc, saû nöôùc laàn cuoái khöû truøng baèng hoùa chaát hoaëc nöôùc noùng nhieät ñoä 180 ñoä F. 
5. Khöû truøng baèng tay cheùn ñóa, muoãng nóa baèng nöôùc xaø boâng noùng, röûa laïi baèng nöôùc noùng vaø dung dòch 

khöû truøng aám pha ñuùng noàng ñoä trong 30 giaây hoaëc baèng nöôùc noùng 171 ñoä F trong 30 giaây. 
6. Sau khi khöû truøng baèng tay hoaëc maùy töï ñoäng, moïi vaät duïng phaûi ñöôïc ñeå khoâ trong khoâng khí tröôùc khi caát ñi. 
7. Ba hoùa chaát thoâng duïng nhaát ñeå khöû truøng laø Chlorine, Iodine vaø Quaternary Ammonium.  Noàng ñoä pha toái thieåu 

thích ñaùng cho moãi hoùa chaát nhö sau, tính tæ leä theo ñôn vò theå tích: Chlorine pha 50 parts per million (50 phaàn cho 
moãi trieäu), Iodine pha 12.5 parts per million (12.5 phaàn cho moãi trieäu) vaø Quaternary Ammonium pha 200 parts per 
million (200 phaàn cho moãi trieäu).  Xin xem caùc chæ daãn chi tieát ñeå bieát caùch pha ñuùng. 

8. Duøng giaáy thöû nghieäm ñeå ño noàng ñoä cuûa hoùa chaát khöû truøng. 
9. Kieåm tra thöôøng xuyeân nhieät ñoä cuûa nöôùc vaø ñoä maïnh hoùa chaát. 
10. Laøm ñuùng caùc chæ daãn treân nhaõn veà caùch söû duïng moïi hoùa chaát. 


