
Chuẩn Bị Thực Phẩm
Tất cả những nơi kinh doanh thực phẩm đều có những yêu cầu 
theo Các Tiêu Chuẩn An Toàn Thực Phẩm để đảm bảo thực 
phẩm được bán an toàn và thích hợp để ăn. Bạn phải cẩn thận 
khi chuẩn bị thực phẩm để tránh vi khuẩn và các vi trùng khác 
gây bệnh cho khách hàng.. Sự ô nhiễm thực phẩm có thể xảy ra 
khi không tuân thủ theo các bước chế biến thực phẩm cẩn thận. 
Thực phẩm của bạn có thể bị ô nhiễm theo 3 cách khác nhau:
• Các Vi Trùng Bạn Không Nhìn Thấy: Thực phẩm tự nhiên 

có chứa vi khuẩn. Một số vi khuẩn có hại cho con người khi 
ăn vào. Bạn có thể giết vi khuẩn khi thực phẩm được nấu 
chín ở nhiệt độ trên 75oC. Tuy nhiên, một số chất độc của vi 
khuẩn có thể vẫn còn tồn tại qua việc nấu chín. Vì vậy, sau 
khi thực phẩm được nấu chín, bạn phải tiếp tục bảo quản 
đúng bằng cách giữ thực phẩm nóng, hoặc làm nguội nhanh 
chóng để chất độc có ít thời gian  nhân đôi là rất quan trọng

• Nhiễm Khuẩn Tự Nhiên xảy ra khi các nhân tố ngọai cảnh rơi 
vào thực phẩm. Điều này có lẽ xảy ra bởi vì:
• Những đồ dùng cá nhân của nhân viên được giữ 

trong khu nhà bếp, như áo khoác, giỏ xách, điện thoại 
di động, lược chải, tiền, ví ,vân vân.    

• Việc kiểm soát loài gây hại (sâu bọ) không chặt chẽ 
có thể gây phát sinh chuột cống, chuột nhắt, phân 
chuột, nhện, gián, bọ, vân vân. 

• Có thể có những thứ như bọc nhựa, đá, sỏi, nhánh cây 
nhỏ, vỏ cây, dây sợi trong bao bì thực phẩm mà không 
được chú ý khi không kiểm tra kỹ thực phẩm và bao bì 
đóng gói thực phẩm khi chúng được nhập đến cửa hàng

• Nhiễm Khuẩn Hóa Chất  xảy ra nếu có:
• Hóa chất được trữ ở trên các thiết bị chế biến thực 

phẩm, hộp chứa đựng thực phẩm, đồ dùng nấu ăn, 
vân vân. 

• Hóa chất được trữ kế bên các khu chứa thực phẩm 
khô như khoai tây, các túi mở đựng bột, gạo, mì ống 
(mì sợi). 

• Việc sử dụng hóa chất không cẩn thận. Ví dụ, không pha 
loãng các chất khử trùng đúng  cách hoặc không xả rửa 
chất khử trùng kỹ lưỡng ( để biết thêm thông tin về chất vệ 
sinh khử trùng, xem phần trang thông tin vệ sinh và khử 
trùng).

Hãy nhớ rằng các khu vực chuẩn bị thực phẩm CHỈ DUY 

For more information, please contact us on 
08 8397 7444 or visit www.teatreegully.sa.gov.au



NHẤT dùng cho mục đích chuẩn bị thực phẩm. Các vật dụng cá nhân và các hóa chất phải được dự 
trữ ở các khu vực chỉ định riêng biệt!

Các Thực Phẩm Nguy Hiểm Tiềm Năng  (PHF) là thực phẩm phải được giữ ở nhiệt độ đúng để giảm tối 
thiểu sự sinh trưởng của bất kỳ vi khuẩn gây ngộ độc thực phẩm có trong thực phẩm, hoặc để ngăn ngừa 
việc hình thành các chất độc trong thực phẩm.

Thực Phẩm Nguy Hiểm Tiềm Năng (PHF) bao gồm:

• Thịt đã nấu hoặc thực phẩm đã nấu có chứa thịt như là món thịt hầm (casseroles), cà ri, mì ống 
(pasta). 

• Thực phẩm đã nấu bao gồm thịt đã chế biến (ví dụ: thịt heo muối (ham) và thịt gà cuộn (chicken 
loaf).  

• Các thực phẩm chế biến từ sữa, bao gồm sữa tươi và sữa trứng (custard). 
• Các loại sốt bao gồm sữa tươi hoặc kem sữa. 
• Hải sản 
• Cơm và mì ống (pasta). 
• Các thực phẩm bao gồm trứng, đậu, quả hạch (nuts) hoặc các thực phẩm giàu chất đạm như bánh trứng 

(quiche), các sản phẩm từ đậu nành, và đậu lăng

Tất cả các cửa hàng kinh doanh thực phẩm bán thực phẩm nguy hiểm tiềm năng được yêu cầu có thiết bị 
đo lường nhiệt độ (nhiệt kế) để có thể đo lường nhiệt độ ở mức chính xác  +/- 1 oC. Nhiệt kế nên được 
dùng để kiểm tra nhiệt độ thực phẩm bằng nhiều cách như:

• Đo nhiệt độ của các thực phẩm đã được nấu để đảm bảo nhiệt độ bên trong đạt mức 75 oC 
hoặc cao hơn. 

• Đo nhiệt độ của các thực phẩm đã được nấu khi để nguội để bạn có thể thấy thực phẩm nguội 
đi nhanh chóng như thế nào và để chắc rằng bạn đáp ứng yêu cầu làm nguội. 

• Kiểm tra nhiệt độ thực phẩm trưng bày để bán để đảm bảo rằng thiết bị của bạn đang hoạt động 
đúng; ví dụ: các thiết bị giữ lạnh là 5oC hoặc thấp hơn, và thiết bị  giữ nóng là 60oC hoặc cao 
hơn. 

• Kiểm tra các thiết bị dự trữ (tủ lạnh, tủ đông, tủ giữ lạnh,thiết bị đun cách thủy hoạt động tốt).

Đảm bảo rằng bạn làm sạch (vệ sinh) nhiệt kế trước và sau mỗi lần sử dụng.

Nấu 
Vi khuẩn có thể bị giết khi thực phẩm được nấu chín ở nhiệt độ 75oC hoặc cao hơn. Việc này sẽ được kiểm 
tra bằng cách sử dụng que nhiệt kế thăm dò và nên áp dụng thường xuyên. Một vài loại vi khuẩn sản sinh 
chất độc tố mà có thể tồn tại trong quá trình nấu. Số lượng độc tố sẽ bắt đầu gia tăng một khi thực phẩm 
bắt đầu nguội đi.  



Nhiệt độ an toàn nhất cho thực phẩm là: nhiệt độ lạnh (50C và thấp hơn), hoặc độ nóng (60oC và cao hơn). 
Khi thực phẩm ở dãy giữa 2 loại nhiệt độ quy định này, vi khuẩn sẽ phát sinh. Dãy nhiệt độ này được gọi là 
Vùng Nguy Hiểm Nhiệt Độ. 

Làm nguội 
Để giữ thực phẩm không nằm trong vùng nguy hiểm, cửa hàng kinh doanh thực phẩm của bạn phải đảm 
bảo rằng thực phẩm được làm nguội càng nhanh càng tốt. Việc làm nguội thực phẩm phải tuân theo TIÊU 
CHUẨN AN TOÀN THỰC PHẨM (Tiêu chuẩn 3.2.2 – điều lệ 7[3]) yêu cầu thực phẩm được làm nguội như 
sau:

1. Từ  60oC đến  21oC – trong vòng 2 giờ (tiếng) 
2. Từ  21oC đến  5oC – trong vòng hơn 4 giờ ( tiếng). 

Để đảm bảo bạn làm nguội thực phẩm có thể càng nhanh càng tốt:

• Làm nguội thực phẩm trong hộp chứa nhỏ và cạn. 
• Đặt hộp trên một lớp nước đá. 
• Khuấy thực phẩm thường xuyên..
• Ngay khi thực phẩm không còn hơi nóng, đặt thực phẩm đã nấu chín vào trong phòng giữ lạnh. 
• Đảm bảo khí lạnh có thể luân chuyển xung quanh thực phẩm – vì thế đặt các hộp chứa thực 

phẩm trên ngăn kệ, không đặt trên nền nhà! 
• Kiểm tra nhiệt độ thực phẩm khi nó đang nguội đi.



Hâm nóng lại
Khi hâm nóng lại, quan trọng là nhiệt độ thực phẩm ở đạt ở mức 60oC càng nhanh càng tốt. Thời gian tối 
đa cho hâm nóng thực phẩm ở nhiệt độ mức 60oC là 2 giờ. Hâm nóng thực phẩm trong các thiết bị đun 
cách thủy không được kiến nghị bởi vì thiết bị này được thiết kế để giữ nóng thực phẩm được hâm nóng, 
không để hâm nóng thực phẩm. Các thiết bị đun cách thủy không hâm nóng thực phẩm đủ nhanh, vì thế 
thực phẩm phải đượchâm nóng ở nhiệt độ 60oC trước khi đặt trong thiết bị đun cách thủy. Thức ăn chỉ 
được hâm nóng lại khi đảm bảo nó an toàn để ăn.

Chuẩn bị thức ăn tổng quát
Sự nhiễm bẩn tạp giao: xảy ra khi thực phẩm sống tiếp xúc với thực  phẩm đã được nấu chín hoặc chuẩn bị 
nấu. Để tránh nhiểm bẩn tạp giao:  :

• Sử dụng hệ thống thớt theo mã màu, ví dụ thớt màu đỏ = thịt sống, thớt màu xanh lá cây = rau 
củ, thớt màu xanh dương = sản phẩm từ sữa, thớt màu trắng = thịt đã nấu chín, vân vân…

• Đảm bảo thực phẩm sống được giữ riêng biệt với thực phẩm sẵn sàng để ăn. 
• Đảm bảo thịt sống được giữ dưới thực phẩm sẵn sàng để ăn để tránh các chất dịch nhiễu 

xuống và gây nhiễm bẩn. Cách tốt nhất là giữ thịt sống ở ngăn kệ thấp nhất trong tủ lạnh. 
• Bao phủ tất cả thực phẩm để chúng được bảo vệ không bị nhiễm bẩn. 
• Đảm bảo thực phẩm được nấu chín trên 75 oC.

Các gợi ý hữu ích 
• Chuẩn bị thực phẩm nhanh. 
• Nấu thực phẩm trên 750C.
• Làm nguội thực phẩm nhanh.
• Sử dụng nhiệt kế để kiểm tra/kiểm soát nhiệt độ thực phẩm.  
• Hâm nóng thực phẩm nhanh. 
• Thực phẩm hâm nóng không nên được hâm nóng hơn 1 lần


