
An toàn thực phẩm



Nhà vs thương mại

 Tủ lạnh Home. 

 3 lần một ngày. 

 Nhiệt độ phòng (76 độ 
F). 

 10 phút để phục hồi

 Máy làm mát thương mại. 

 Đến 24 giờ. hoạt động.

 Trên nhiệt độ phòng. 

 Nếu đúng cách chạy 1 
phút.



Có khả năng thực phẩm độc hại là gì?

 Thực phẩm đòi hỏi thời 

gian và nhiệt độ kiểm 

soát để giữ an toàn

 Thực phẩm là khả năng 

hỗ trợ tăng trưởng nhanh 

và tiến bộ của lây nhiễm 

vi sinh vật toxicogenic



Ví dụ về các thực phẩm có khả 
năng nguy hiểm

 Thịt tươi, sản 

phẩm từ sữa, cơm 

và...

 Nấu mì ống

 Cắt dưa hấu



Ngày đánh dấu

 Nếu lưu trữ hơn 24 

giờ

 KHÔNG quá 7 ngày 

tất cả bao gồm cả 

ngày khai trương.

 Cơ sở thực phẩm 

phải tuân theo ngày 

tháng



Mã nguồn được chấp thuận

 Cửa hàng tạp hóa. 

 Nhà hàng. 

 Bất kỳ thành lập kiểm 

tra từ một cơ quan 

chính phủ xử lý thực 

phẩm. 

 Ví dụ FDA, khoa nông 

nghiệp, sở y tế địa 

phương và tiểu bang



Đóng góp các yếu tố chính dẫn đến 
thực phẩm-borne bệnh tật

 Nấu ăn không đúng 

cách và giữ nhiệt độ

 Số lượng thời gian 

không đúng nhiệt độ

 Improper xử lý thực

phẩm hoặc chéo ô 

nhiễm



Ví dụ về chéo ô nhiễm

 Xử lý thực phẩm bẩn tay và găng tay

 Đặt trái cây và sản phẩm trên bàn chuẩn 
bị trước khi rửa chúng

 Nguyên thịt và các sản phẩm trên bề mặt 
cắt tương tự

 Bằng cách sử dụng cùng một con dao để 
cắt thịt gà và sau đó cá

 Các loại thịt nguyên trong tiếp cận trong 
hoặc đi bộ trong làm mát rò rỉ vào các loại 
thịt nguyên khác hoặc sẵn sàng để ăn 
hàng

 Khăn ném qua vai của bạn được sử dụng 
nhiều lần để khô nồi/chảo từ món ăn máy



Thực phẩm-borne bệnh tật tại sao là

nó nghiêm trọng?

Các dữ liệu gần đây nhất từ CDC 
cho thấy:

 76 triệu sẽ trở thành bị ốm do 
các bệnh thực phẩm

 Hơn 5.000 người chết năm 
nay tại Hoa Kỳ từ thực phẩm-
borne bệnh tật



Các triệu chứng của thực phẩm-

borne bệnh tật

Nôn mửa. 

Tiêu chảy. 

Chuột rút. 

Sốt. 

Buồn nôn. 

Vàng da.



Các triệu chứng reportable cho nhân

viên

Không làm việc xung 
quanh thực phẩm nếu 
bạn có một căn bệnh 
truyền nhiễm (bệnh 
cúm, cảm lạnh thông 
thường) thông báo cho 
người-phụ trách (quản 
lý, sếp hoặc chủ sở 
hữu) nếu bạn có các 
triệu chứng bao gồm 
nôn mửa, tiêu chảy, sốt 
w/đau họng, vàng da 
hoặc tổn thương có 
chứa mủ như đun sôi 
hoặc bị nhiễm vết 
thương



Chẩn đoán reportable ("Big Five" 

bệnh)

Nhân viên có một căn 
bệnh được chẩn 
đoán bởi một chuyên 
viên y tế do:

a.) Norovirus

b) vi rút viêm gan A

c.) shigella

d.) E coli

e.) salmonella Typhi



Ngăn chặn thực phẩm-borne bệnh 
tật với rửa tay đúng

 Rẽ vào nước ấm. 

 Áp dụng xà phòng. 

 Chà xát mạnh mẽ cho 20 
giây để cọ sạch sẽ, mặt 
sau của bàn tay, ngón 
tay, móng tay, cổ tay và 
cánh tay. 

 Rửa sạch và khăn khô. 

 Tắt nước với khăn giấy. 

 Nếu thoát ra từ nhà vệ 
sinh, sử dụng khăn giấy 
để mở cửa.



Khi rửa tay

 Sau khi sử dụng nhà 

vệ sinh

 Trước khi chuẩn bị 

bất kỳ thực phẩm



Khi rửa tay

Giữa sự thay đổi của 

các nhiệm vụ như làm 

việc với các nguyên 

thịt và sau đó chuyển 

sang sẵn sàng để ăn 

thức ăn



Khi rửa tay

Bất kỳ liên hệ tay 

miệng khuôn mặt như 

thuốc, ăn, uống, ho 

hoặc chải chuốt



Khi rửa tay

 Sau khi bất cứ công

việc làm sạch

 Sau khi sử dụng 

khăn giấy



Khi rửa tay

Sau khi xử lý tiền và 

quản lý một đăng ký



Các quy tắc cho tốt vệ sinh cá 

nhân

 Tắm hàng ngày

 Móng tay ngắn, tỉa 

và sạch sẽ

 Mặc quần áo sạch



Vệ sinh (TT)

 Thay đổi sân đỗ của 
bạn nếu bẩn-không 
sử dụng sân đỗ của 
bạn như một chiếc 
khăn

 Mặc một hạn chế hiệu 
quả tóc trên đầu và 
bộ râu và ria mép (tóc 
trên khuôn mặt)



Vệ sinh (TT)

Sử dụng găng tay 
đúng cách

Mã số thực phẩm đòi 
hỏi "ít nhất có thể liên 
hệ hướng dẫn sử 
dụng".  Quận Cabell, 
đó có nghĩa là khi làm 
việc để chuẩn bị thức 
ăn, sạch găng tay, 
giấy deli hoặc dụng 
cụ phải được sử dụng 
với hai bàn tay sạch 
sẽ.



Vệ sinh (TT)

Sử dụng găng tay đúng 

cách (TT)

 Đeo găng tay không có 

nơi rửa tay của bạn

 Rửa tay trước khi đưa 

vào găng tay và rửa tay 

của bạn giữa các thay đổi 

bao tay

 Thay đổi bao tay nếu bẩn 

hoặc rách



Vệ sinh (TT)

Sử dụng găng tay 

đúng cách (TT)

Thay đổi bao tay nếu 

bạn làm việc với các 

nguyên liệu thực 

phẩm như thịt gà, sau 

đó làm việc với các 

sẵn sàng để ăn thức 

ăn



Vệ sinh (TT)

Được đảm bảo để ăn, 

uống và hút thuốc lá 

tại các khu vực



Lưu trữ thực phẩm để ngăn chặn ô 
nhiễm chéo

 1 kệ--đã sẵn sàng để ăn 

thức ăn

 2 kệ-cá và thịt bò, lợn, 

cừu, dê, vv (145 * F)

 kệ 3--đất thịt, cá mặt đất 

và trứng (155 * F)

 4 kệ--toàn bộ và đất chăn 

nuôi gia cầm (165 * F)



Nấu các món ăn nhiệt độ được đề 
nghị

 Trái cây, rau quả và thương mại đã sẵn sàng để ăn 

thực phẩm chế biến nấu chín cho nóng holding 

@135 * F

 Hải sản, cá, thịt nướng/chops thịt lợn, thịt bò, bê 

và cừu và trứng chuẩn bị sẵn sàng cho dịch vụ 

ngay lập tức @145 * F 15 giây

 Roasts của thịt lợn, thịt bò, thịt bê và cừu @145 * 

F trong 4 phút

 Xay thịt và cá, tiêm các loại thịt, chim và trứng 

chuẩn bị sẵn sàng để giữ nóng (không cho HSP) 

@155 * 15 giây

 Chăn nuôi gia cầm, nhồi bông các loại thực phẩm, 

nhồi w/cá, thịt, gia cầm, chim @ 165 * 15 giây

 Đối với danh sách đầy đủ hướng dẫn mã số 2005-

thực phẩm thực phẩm FDA Google SF-7A



Nhớ nấu ăn bổ sung ghi chú

 Đủ tất cả các thực 
phẩm nhanh chóng 
tới 165 *

 Nấu tất cả nguyên 
liệu thức ăn gia súc 
trong một lò vi sóng 
tới 165 *

 KHÔNG đủ thức ăn 
trong nồi crock 
hoặc hơi kiểu bảng



Giữ lạnh thực phẩm

41 * F



Giữ nóng thức ăn

135 * F



Giữ cho thực phẩm ra khỏi khu vực

nguy hiểm

135*F

41*F



Mát thực phẩm an toàn

1.) sử dụng một tắm 

nước đá

 Vị trí trong một bồn 

rửa chén hoặc nồi và 

vòm với nước đá

 Khuấy mỗi 15 phút

 Sử dụng rất nhiều 

băng (băng phải vượt 

quá mức độ thực 

phẩm)



Mát thực phẩm an toàn (TT)

2.) sử dụng nhỏ nông

container

 Đồ đựng bằng 3 inch sâu 

hoặc ít hơn

 Nghĩ rằng hai lần, tiếp cận-

in không có khả năng làm 

mát rất nhiều thức ăn nóng

 Walk-ins bất cứ khi nào có

thể sử dụng

 Đặt trong phần lạnh nhất 

của đi bộ trong



Mát thực phẩm an toàn (TT)

 Làm mát ở nhiệt độ 

phòng không được 

chấp nhận

 Thực phẩm nên được 

làm mát bằng 70 * 

trong vòng 2 giờ

 Làm mát bằng nước 

để 41 * trong 4 giờ tới



Tan băng thực phẩm an toàn

 Trong tủ lạnh lúc 41 * 

hoặc dưới đây

 Vào bếp là một phần 

của quá trình nấu ăn



Tan băng thực phẩm an toàn (TT)

 Đặt trong nồi lớn và 
tan băng dưới nước 
chạy

 Giới hạn đến 2 giờ 
với nước tại 70 * 
hoặc ít hơn

 Container nên tràn 
vào các tạp chất tuôn 
ra đi 



Tan băng thực phẩm an toàn (TT)

 Sử dụng một lò vi 

sóng là một phần của 

quá trình nấu ăn

 Nhiệt độ phòng tan là 

không thể chấp nhận 

được



Thiết lập ba bát chìm đúng cách

 1.) Rửa chén--sử dụng nước 
nóng với một món ăn tốt chất 
tẩy rửa

 2.) Rửa chén--loại bỏ xà phòng 
từ các món ăn với nước nóng

 3.) Sanitize Sink--sử dụng nước 
nóng với Sanitizer thích hợp tại 
nồng độ thích hợp

 4.) Hai cống Ban nên có sẵn-một
cho các món ăn bẩn và một cho
các món ăn để không khí khô



Sử dụng sanitizers phê

duyệt @ thích hợp tập trung

Sanitizers Liệt kê Nồng độ

Trong mã thực phẩm Yêu cầu

1.) Iốt                                   12.5 ppm

2.) Clo                                    50 ppm

3.) Quaternary                       200 ppm

Amoniac



Biết về Dish-máy

 Tất cả các máy thương mại có 
container của xà phòng và 
chất tẩy rửa

 Máy thấp temp (120 * F tối
thiểu) yêu cầu một thùng chứa
thứ ba với một chất vệ sinh
hóa học (natri hypoclorit)

 Cao temp máy (160 * F tối 
thiểu trên các món ăn) sanitize 
với nhiệt/hơi nước

 Phải thay đổi nước thường 
xuyên 



Kiểm tra và hiệu chỉnh một nhiệt kế
thăm dò
 1.) Điền vào container 

w/Ice

 2.) Thêm nước & khuấy

 3.) Áp dụng chìa khoá để
điều chỉnh Nut

 4.) Đặt nhiệt kế trong 
container, tránh chạm vào 
bên hoặc dưới

 5.) Cho phép thời gian cho
nhiệt kế để ổn định

 6.) Rẽ phải đối mặt của
nhiệt kế để thiết lập @ 32 * 
F



Sanitize một nhiệt kế thăm dò

 Trước khi sử dụng, luôn 
được vệ sinh nhiệt kế 
thăm dò

 Nếu ba bồn rửa chén 
được thiết lập, rửa, rửa 
sạch, và sanitize

 DIP trong sanitize chìm 
trong 10 giây nếu bạn 
đang sử dụng Bleach, 30 
giây cho viên nén và 
amoniac, chất lỏng, lắc 
để không khí khô



Sanitize một thăm dò nhiệt kế (TT)

 Nếu ba bát chìm 

không được thiết lập, 

thêm Đệ tứ Amoniac 

lỏng cho một gallon 

nước cho nồng độ 

của 200 phần triệu...



Sanitize một nhiệt kế thăm dò

 ... hoặc thêm một viên 
thuốc vào một gallon 
nước

 Bảo hiểm viên thuốc bị 
giải thể và pha trộn hoàn 
toàn với nước 

 Xác nhận nồng độ
Sanitizer 200 phần triệu 
USD bằng việc kiểm tra 
các dải thử nghiệm

 Đổ vào thủy tinh, dip 
thăm dò trong 30 giây, 
lắc để không khí khô



Sanitize một nhiệt kế thăm dò

 Bleach cũng có thể được 
sử dụng như là một 
Sanitizer (sử dụng thường 
xuyên, không mùi thơm)

 Thêm một cap đầy đủ của 
Bleach đến một gallon nước

 Kiểm tra nồng độ với các 
dải kiểm tra, điều chỉnh là 
cần thiết để có được sự tập 
trung của 50 ppm

 Đổ vào thủy tinh, dip thăm
dò trong 10 giây, lắc để
không khí khô



Sanitize một thăm dò nhiệt kế (TT)

Một trong những bổ 

sung thay thế cho vệ 

sinh các thăm dò 

nhiệt kế là sử dụng 

miếng đệm chuẩn bị 

rượu



Biết bổ sung bảo vệ an toàn

Giữ côn trùng và động 

vật gặm nhấm đi bằng

 Giữ cửa và cửa sổ
đóng cửa

 Giữ Dumpster nắp và 

cửa đóng cửa

 Chấm dứt hàng tháng



Bảo vệ an toàn (TT)

Trong khi chuẩn bị 

thực phẩm, nhân viên 

không có thể đeo đồ 

trang sức trên cánh 

tay và bàn tay của họ.  

Điều này không áp 

dụng cho một vòng 

đơn giản như ban 

nhạc đám cưới.



Bảo vệ an toàn (TT)

▪ Hóa chất không nên được lưu trữ bên cạnh thực phẩm 
hoặc đơn dịch vụ/duy nhất sử dụng các mục

▪ Container trước đây được sử dụng cho các hóa chất 
không thể được sử dụng cho thực phẩm

▪ Container trung học được sử dụng cho hóa chất phải 
được gắn nhãn với tên chung



Bảo vệ an toàn (TT)

Thuốc trừ sâu Mỡ bôi trơn

Thực phẩm Phụ gia Hấp Sản phẩm

Độc hại Kim loại

Sanitizers



Chất gây dị ứng

Sữa

Trứng

Cá

Động vật giáp xác (cua và tôm hùm)

Cây dẻ (hạnh nhân, pecans, óc chó)

Lúa mì

Đậu phộng

Đậu nành



Dịch vụ ăn uống công nhân khóa 
học

Kết thúc


