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Giữ thức ăn không gây dị 
ứng
•	 Xác định các chất gây dị ứng và dán 

nhãn hoặc ghi tên chúng trong thức 
ăn trên thực đơn hoặc màn hình 
hiển thị của quý vị.

•	 Sử dụng và bảo quản thức ăn được 
biết là có chất gây dị ứng sao cho chúng 
không làm ô nhiễm các thức ăn khác. 

•	 Huấn luyện nhân viên về các rủi ro, cách 
đối phó với và truyền đạt thông tin liên 
quan đến các chất dị ứng trong thức ăn.

Giữ thức ăn không bị 
nhiễm bẩn
•	 Giữ thức ăn sống tách biệt với thức 

ăn nấu chín hoặc chế biến sẵn.
•	 Sử dụng dụng cụ và thớt riêng khi 

làm thức ăn sống và chín hoặc chế 
biến sẵn. 

•	 Rã đá thức ăn trong tủ lạnh, cách xa và bên 
dưới, thức ăn nấu chín hoặc chế biến sẵn. 

Giữ thức ăn ở nhiệt độ 
nóng 
•	 Sử dụng nhiệt kế để bảo đảm thức 

ăn đã được nấu chín kỹ và nhiệt độ ở 
giữa đạt 75°C.

•	 Thức ăn nóng phải được giữ ở nhiệt 
độ từ 60°C trở lên.

•	 Kiểm tra rằng chỉ có nước thịt trong suốt chảy từ thịt băm, thịt 
gia cầm, thịt gà hoặc thịt quay đã nấu chín kỹ.

Giữ thức ăn ở nhiệt độ 
lạnh
•	 Nhiệt độ của thức ăn lạnh phải từ 5°C 

trở xuống.
•	 Thức ăn đông lạnh phải đông lạnh 

cứng.
•	 Thường xuyên kiểm tra nhiệt độ tủ 

lạnh và khu vực bảo quản lạnh.

Giữ sạch sẽ
•	 Sử dụng thớt, thiết bị và dụng cụ 

sạch, đã khử trùng và khô.
•	 Làm sạch và xả sạch khăn lau sau 

mỗi lần sử dụng và thường xuyên 
thay khăn mới.

•	 Rửa và lau khô tay kỹ và thường 
xuyên. 

Giữ thời gian ngắn
•	 Hạn chế thời gian thức ăn dễ bị hư 

nằm trong vùng nhiệt độ nguy hiểm 
(5°-60°C) và cất lại vào tủ lạnh khi bị 
trì hoãn.

•	 Thức ăn số lượng nhiều sẽ mất nhiều 
thời gian để nguội. Chia thức ăn số 
lượng nhiều thành các phần nhỏ hơn trước khi để cho 
nguội.

•	 Nếu để thức ăn trong vùng nhiệt độ nguy hiểm trong tổng 
thời gian từ 4 tiếng trở lên, hãy thải bỏ đi. 


