
Vệ sinh dụng cụ nấu ăn và các

vấn đề liên quan
Vệ sinh đối với người 

chế biến thực phẩm

Vệ sinh thớt, dao, khăn lau

Phương pháp khử trùng

Vệ sinh tủ lạnh

Cách rửa tay đúng cách

Kiểm tra trước khi bắt đầu công việc

Giáo dục vệ sinh

Quản lý sức khỏe

Vi khuẩn có thể lây lan từ dao, thớt, rổ rá bị nhiễm khuẩn hoặc từ tay người chế biến 

sang rau sống, thực phẩm đã chế biến. Hiện tượng này gọi là nhiễm khuẩn chéo.

Hãy chuẩn bị đủ số lượng thớt, dao và khăn lau, 

phân chia chúng theo từng loại thực phẩm (thịt, 

cá, rau củ...) cũng như phân loại theo công đoạn 

sơ chế và chế biến.

Trước tiên, cần làm sạch các dụng cụ nấu ăn rồi tiến hành 

khử trùng theo phương pháp dưới đây. Sau khi khử trùng, 

hãy bảo quản dụng cụ trong tình trạng khô ráo để tránh tái nhiễm khuẩn

Kiểm tra nhiệt độ hàng ngày bằng nhiệt kế gắn trong tủ.

Không xếp thực phẩm quá đầy. (chỉ chiếm khoảng 70% dung tích tủ).

Thực phẩm nóng cần phải làm nguội trước khi cho vào tủ lạnh.

Mỗi tuần nên vệ sinh tủ lạnh một lần.

Phân loại nguyên liệu thô,bán thành phẩm và thành phẩm.

Thịt và cá cần được bọc bằng màng bọc hoặc đựng trong hộp có nắp 

đậy.

Phân loại Nhiệt độ.Nồng độ Thời gian Mục đích sử dụng

Đun sôi

Chất tẩy clo Cồn

Chất tẩy clo

Cồn 

khử trùng

Chỉ sử dụng trên dụng 

cụ nhà bếp đã khô ráo

Đọc kỹ hướng dẫn và sử 

dụng đúng nồng độ

Khoảng 100°C

Khoảng 80°C

Clo hoạt tính 200ppm 

Ít nhất 5 phút

Ít nhất 5 phút
Thớt, Dao,

Khăn lau, Tủ lạnh

Khăn lau, Khăn bếp

Thớt, Dao

70%
Thớt, Dao, Tủ lạnh, 

Bàn chế biến

Ngăn mát: Dưới 10°C Ngăn đông: Dưới -15°C Ngăn lạnh: Dưới 4°C

Phân loại theo màu sắc để dễ nhận biết và sử dụng

Cắt thịt sống
Dùng cùng một con dao để 

cắt rau củ

ngộđộcthựcphẩm
Tài liệu hướng dẫn về vệ sinh an toàn thực phẩm 

≪Mối quan hệ giữa thực phẩm và nhiệt độ≫

Nhiệt độ an toàn

Nhiệt độ

an toàn

Nhiệt độ

nguy hiểm

Tiệt trùng sữa ở nhiệt độ cực cao

(120℃ – 150℃ trong 1 – 3 giây)

Tiêu diệt tất cả vi khuẩn (15 phút)

Tiệt trùng thực phẩm đóng hộp

(trên 110℃ trong 30 – 40 phút)

Khử trùng khăn lau, khăn tắm bằng cách đun sôi

(từ 5 phút trở lên)

Vô hiệu hóa virus Norovirus (từ 90 giây trở lên)

Khử trùng dụng cụ nấu ăn, bát đĩa (từ 5 phút trở lên)

Tiêu diệt vi khuẩn E. coli gây xuất huyết ruột (từ 1 phút trở lên)

Tiêu chuẩn chế biến trứng (từ 1 phút trở lên)

Nhiệt độ bảo quản trong tủ giữ nóng

Nhiệt độ khi uống trà

Nhiệt độ nước tắm

Nhiệt độ thích hợp của  vi 

khuẩn thông thường

Nhiệt độ bảo quản thực phẩm chế biến từ hải sản tươi sống

/ Nhiệt độ bảo quản thực phẩm đông lạnh (Dưới 10℃ )

Tiêu chuẩn bảo quản trứng lỏng 

(Dưới 8°C)

Vi khuẩn ưa lạnh phát triển

Hầu hết vi khuẩn không phát triển

Tiêu chuẩn bảo quản thực phẩm đông lạnh 

(dưới -15°C)

Nhiệt độ bảo quản thủy sản đông lạnh (-20°C trở xuống là lý tưởng)

/ Nhiệt độ bảo quản mẫu thực phẩm kiểm nghiệm (-20°C trở xuống trong 2 tuần)

Trước khi bắt đầu công việc, khi  thay đổi công đoạn làm việc, sau khi sử dụng nhà vệ sinh, hãy rửa tay mỗi khi cần thiết.

Hãy lập bảng kiểm tra phù hợp với từng cơ sở và kiểm tra trước khi bắt đầu công việc.

Ngay cả khi cảm thấy khỏe mạnh, cơ thể vẫn có thể mang vi khuẩn gây ngộ độc thực phẩm hoặc virus.

Cần kiểm tra phân định kỳ để phát hiện các tác nhân gây bệnh. (Các loại vi khuẩn như Shigella, Salmonella, 

E. coli gây bệnh, virus Norovirus, v.v.)

Tránh ăn thịt sống và hàu sống.

Người quản lý nên tổ chức giáo dục vệ sinh định kỳ để ngăn ngừa sự giảm sút ý thức vệ sinh của nhân viên 

do thói quen, đồng thời nâng cao ý thức của nhân viên mới được tuyển dụng.

※ Do sự thay đổi một phần của Luật An toàn thực phẩm,trách nhiệm của các doanh nghiệp thực phẩm đã được làm rõ. 

Cần lập hồ sơ ghi chép và lưu trữ thông tin về thực phẩm sản xuất và kinh doanh để đảm bảo tuân thủ quy định.

Ví dụ : Bảng kiểm tra vệ sinh cho nhân viên Ngày...Tháng....Năm

Bạn có bị tiêu chảy, cảm lạnh hoặc có vấn đề sức khỏe nào không?

Có vết thương nào trên tay không? (Nếu có, không được trực tiếp chạm vào thực phẩm)

Bạn có mặc đồng phục sạch, đội mũ, đeo khẩu trang, mang giày bảo hộ không?

Đồng phục có dính bụi bẩn hay vật lạ không?

Bạn đã tháo nhẫn và đồng hồ chưa?

Bạn đã cắt ngắn móng tay chưa?

Bạn đã rửa tay đúng cách chưa?

Kết quảHạng mục kiểm tra

Sử dụng xà phòng và rửa tay kỹ từ 

ngón tay đến khuỷu tay.

Đặc biệt chú ý rửa sạch giữa

các ngón tay và đầu ngón tay.

Rửa lại thật sạch với nước, 

đảm bảo không còn xà phòng.
Thoa xà phòng lần nữa 

①và lặp lại bước .

Rửa lại lần nữa bằng nước 

như bước ➁.
Lau khô bằng khăn giấy 

hoặc khăn sạch.
Xịt cồn sát khuẩn lên tay 

để tăng hiệu quả diệt khuẩn.

Sở y tế tỉnh Osaka, Ban sức khỏe đời sống, Phòng xúc tiến an toàn thực phẩm

Tủ đông

Tủ lạnh

Nên sử dụng 

nhiệt kế đo từ 

bên ngoài để 

kiểm soát 

nhiệt độ bên 

trong tủ lạnh.

Bán thành

phẩm

Thành

phẩm

Thịt Cá Trứng

Sữa Giăm bông
Trái cây Rau củ

70%

150℃

121℃

110℃

85℃

80℃

75℃

70℃

65℃

100℃

4℃

60℃

-10℃

-15℃

-20℃

50℃

43℃

37℃

10℃

8℃

5℃

Cảnh giác với 

nguy cơ nhiễm 

khuẩn chéo!



Phân loại ngộ độc thực phẩm
Ba nguyên tắc phòng tránh

ngộ độc thực phẩm do vi khuẩn

Vệ sinh khu vực chế biến

thực phẩm

Ngộ độc

thực phẩm

Do vi khuẩn

Do virus

Các loại Khác

Do động vật

Do thực vật

Do hóa chất

Do độc tố tự nhiên

Do ký sinh trùng

Loại nhiễm trùng
Vi khuẩn Salmonella, Vi khuẩn E. coli gây bệnh, 

Vi khuẩn Clostridium perfringens, Vi khuẩn Vibrio parahaemolyticus

(vi khuẩn gây bệnh với liều lượng nhỏ)

Vi khuẩn Campylobacter, Vi khuẩn E. coli gây xuất huyết đường ruột,

Salmonella Enteritidis (S.E)

Loại độc tố trong thực phẩm
Vi khuẩn tụ cầu vàng (Staphylococcus aureus), Vi khuẩn Bacillus cereus, 

Vi khuẩn Clostridium botulinum

Norovirus, Virus viêm gan A

Độc cá nóc, Độc từ động vật có vỏ (nghêu, sò...)

Nấm độc, Mầm khoai tây, Cây dược liệu độc Hashiridokoro,

Histamine, Chất khử trùng

Ký sinh trùng Anisakis, Ký sinh trùng Kudoa septempunctata

Ngộ độc thực phẩm được phân loại theo tác nhân gây bệnh và một số đại diện tiêu biểu được liệt kê dưới đây.

Những nơi tiềm ẩn nguy cơ gây ngộ độc thực phẩm.

Luôn giữ gìn vệ sinh khu vực nấu ăn, 

dụng cụ nhà bếp và người chế biến thực phẩm.

Nếu nhiệt độ, độ ẩm và chất dinh dưỡng đạt điều kiện tối ưu, 

vi khuẩn có thể sinh sôi như sau:

Không để vi khuẩn bám 

vào thực phẩm

Không để vi khuẩn phát triển

Giữ gìn vệ sinh sạch sẽ

Quản lý & kiểm soát 

nhiệt độ nhanh chóng

Gia nhiệt(làm nóng thực phẩm)Tiêu diệt vi khuẩn

Khi đun nấu, đảm bảo làm nóng đến 75℃ trong ít nhất 1 phút đến 

tận phần trung tâm thực phẩm. Một số vi khuẩn gây ngộ độc thực

phẩm (tụ cầu vàng, Bacillus cereus) có thể tạo ra độc tố không bị

phá hủy dù vi khuẩn đã chết. Do đó, cần cẩn trọng khi xử lý thực

phẩm.

※Để tiêu diệt virus Norovirus, cần đun nóng thực phẩm ở nhiệt độ

85 - 90°C trong ít nhất 90 giây.

Luôn kiểm tra nhãn thực phẩm 

(hạn sử dụng, phương pháp bảo quản, 

v.v.)  trước khi mua.

Tuân thủ nhiệt độ bảo quản thực phẩm, 

lưu trữ trong tủ lạnh hoặc tủ đông.

Bảo quản thực phẩm trong tủ giữ nóng

ở 65°C trở lên.

Ăn ngay sau khi chế biến

Nếu thực phẩm đã để quá lâu, 

hãy vứt bỏ ngay.

Khi chế biến thực phẩm

Nấu ở 75°C 

trong ít nhất 1 phút

Đảm bảo thông gió tốt, tránh môi trường nhiệt độ cao và độ ẩm cao.

Lắp đặt nhiệt kế và duy trì nhiệt độ trong phòng ở mức dưới 25°C.

Giữ sàn khô ráo, đảm bảo thoát nước tốt. Áp dụng hệ thống làm khô (Dry System) để hạn chế độ ẩm.

Để tránh nhiễm khuẩn do nước bắn, không rửa sàn khi đang xử lý thực phẩm.

Bổ sung đầy đủ xà phòng và dung dịch khử trùng tại khu vực rửa tay, đảm bảo luôn có thể sử dụng dễ dàng.

Bảo quản thực phẩm đúng nơi quy định và đảm bảo vệ sinh. 

Thiết bị bảo quản thực phẩm nên đặt cách mặt sàn ít nhất 0,6m.

Dụng cụ nhà bếp đã rửa sạch và khử trùng nên được cất trong tủ có cửa.

Không để vật dụng cá nhân hoặc dụng cụ vệ sinh chung với thực phẩm để tránh lẫn dị vật vào thực phẩm.

Để ngăn chặn ruồi, chuột, gián xâm nhập, cần lắp lưới chắn cửa sổ và lưới ở miệng cống, 

đồng thời kiểm tra và sửa chữa định kỳ.

Đảm bảo hệ thống thông gió hiệu quả

Tránh dọn dẹp khi 

sắp xếp thực phẩm

Luôn giữ khu vực rửa tay 

trong tình trạng sẵn sàng sử dụng

Lắp đặt lưới chắn côn trùng 

tại cửa sổ và hệ thống thoát nước

Dụng cụ nhà bếp 

phải được cất 

trong tủ có cửa

Bảo quản thực phẩm 

trên kệ cao 

ít nhất 0,6m

Vi khuẩn Bacillus cereus

Trường hợp vi khuẩn Vibrio parahaemolyticus

0 phút

1 con

Sau 10 phút

2 con

Sau 60 phút

64 con

4.096 con

Sau 2 giờ

Sau 3 giờ

Sau 5 giờ Sau 4 giờ

Ngoài ra, cần đặc biệt lưu ý đến các vi khuẩn như Campylobacter, 

E. coli gây xuất huyết đường ruột, Salmonella Enteritidis (S.E.),...

Vì chỉ cần một lượng nhỏ cũng có thể gây bệnh

260.000 con

16.000.000 con1tỷ con

Vi khuẩn Campylobacter

Vi khuẩn Salmonella

Vi khuẩn tụ cầu vàng

(Staphylococcus aureus)

Norovirus

Vi khuẩn E. coli 

gây xuất huyết đường ruột

Vi khuẩn Salmonella

Vi khuẩn Campylobacter

Vi khuẩn Campylobacter

Vi khuẩn Salmonella

Virus viêm gan E

Vi khuẩn Salmonella

Vi khuẩn Clostridium botulinum

Vi khuẩn Vibrio 

parahaemolyticus

Virus viêm gan A

Histamine

Ký sinh trùng Anisakis

Độc cá nóc

Vi khuẩn Vibrio parahaemolyticus

Norovirus

Virus viêm gan A
Độc từ động vật có vỏ
(nghêu, sò...)

Bạn có 

biết không?


