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Phan gi&i thiéu

Salmonella & loai vi khuan phd bién nhat c6 lién quan dén céc dich bénh xuét phat t& thwe phdm & Uc.

Ché bién trirng va san pham c6 trirng khong dung cach la yéu t6 dang ké& gép phan gay ra bénh xuét phat tir thuc

phadm & Uc va & NSW.

Mam bénh Salmonella dwoc biét 1a cé trén bé mat cta trirng va viéc ché bién khéng ding cach cé thé khién cac

san pham trirng séng bj lay nhiém vi khuan nay.

Hién c6 mot sé yéu té gop phan vao méi lién quan rd rét gitra dich bénh xuét phat tlr thwe pham gay ra béi vi

khuén Salmonella va thwc pham ban ra, trong d6 cé trirng séng. Nhirng yéu té nay gém co:

e Long trirng bi dinh Salmonella & trén vo

e Khdng ché bién (thdng qua qua trinh axit héa hodc nhiét) thwe pham cé trieng séng dd dé loai béd moi nguy co
Salmonella

e Khoéng lam sach va khty trung thiét bj va bé mat tiép xtc thue phadm

e Khéng tuan tha vé& nhiét do (ttrc la ton trir & nhiét do trén 5°C), va

e TOn tri¥ 1au hon thai gian ton trir d& dwoc dé nghi (t6i da 24 gi) & nhiét dd lanh

Viéc gom trirng lai dé san xuét thire &n trirng séng lam tang dang ké kha nang san pham bij lay nhiém Salmonella

ma khéng ndu nwéng thém hodc cé bién phap khac dé tiéu diét vi khuén cé hai.

Nhiéu dich ngd ddc thuc phadm Salmonella I&n da xay ra tai tiéu bang NSW va trén toan quéc vi thire an trirng

sbng, dac biét 1a khi viéc vé sinh va kiém soat nhiét do tai doanh nghiép ré rang la c6 van dé.

Cac san pham trirng séng thudng bi cho la gay ra ngd doc thwe pham Salmonella bao gém:

e Nuwdc x6t va trét lam bang trirng sdng — vi du nhw mayonnaise, aioli, bo trirng

e M06n trang miéng ché bién ma khéng c6 buwéc ndu nwéng hiéu qua — vi du nhu tiramisu, mousse, kem chién

e Thirc udng c6 trirng séng — vi du nhw egg flip, sinh td trirng séng giau protein.

Giai phap don gidn nhat dé giam nguy co doanh nghiép ban 1& thwc phdm cla quy vi bi dinh liu vao dich bénh xuét
phét tlr thwe phdm gay ra béi vi khudn Salmonella 1a tranh ban thwec phdm c6 trirng séng.

Muc dich cla tai liéu hwéng dan nay 1a dé cung cap cho cac doanh nghiép ban 1& thwe phdm c6 ban thwe pham co
treng séng cac buéc an toan cu thé dé ché bién trivng séng va nhirng hwéng dan rd rang va loi khuyén vé cach
thirc dé tuan tha cac quy dinh vé an toan thwe phdm. Ching tdi khuyén cac doanh nghiép nay nén lam theo tai liéu
hwdng dan nay.

T4t ca& doanh nghiép thwc phdm phai dap (rng cac yéu cau trong Ban Diéu Ié Tiéu chuin Thwe phdm Uc va Tan
Tay Lan (Australia New Zealand Food Standards Code) (Ban Diéu & Tiéu chuan Thuc phdm) dé bao dam ho tuan
theo cac bwdc ché bién an toan.

Dé bao vé khach hang khdi bi cac nguy co bénh tat xuat phat tlr thwe pham, cac doanh nghiép can phai tuan tha
Tiéu chuan 3.2.2, Phan 3, Diéu khoan 7 (xem & trang 4) d& bao dam rang ho chi ché bién cac thwc phdm an toan
va phu hop.
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7  Ché bién thwc phdm
1. Doanh nghiép thwc pham phai —

(@) thwc hién tat ca cac bién phéap c6 thé thuc hién dwoc dé chi ché bién thwe pham an toan va
phu hop; va

(b) khi ché bién thwc phdm —
i. thuc hién tat ca cac budc can thiét dé ngan chin kha ning thuc pham bi 1ay nhiém; va

ii. trong trudng hop can phai thyc hién mot budce ché bién dé giam bat ky tdc nhan gy bénh nao
c6 thé cé trong thyc phdm xudng d&n mirc an toan — s dung mot budc ché bién d3 dugc biét

13 c6 thé dat dwoc mirc an toan vé vi sinh vat cho thyc pham.
2. Khi ché bién thwc pham c6 kha ndng doc hai ma khong trai qua moét bwéc kiém soat mam bénh,

doanh nghiép thuc phdm phai bao dadm rang thdi gian dé thirc &n & nhiét dd cho phép giam thiéu
dwoc téi da vi sinh vat truyén nhiém ho&c doc hai sinh séi ndy né trong thwec pham

Diéu nay dac biét quan trong dbi véi cac doanh nghiép thwe phdm nhw nha hang, quan ca phé, tiém banh va co sé
phuc vu an udng cé ché bién va ban thwc phadm cé trirng séng.

Do biét rangkhi ché bién cac sé&n pham co trirng séng nguy co c6 thé xay ra, cho nén Co quan Thwc phdm NSW
da soan thao tai liéu hwéng dan nay dé gilp cac doanh nghiép thwc hién cac hoat déong dé bao dam rang ho tuan
thd c&c yéu cau khi san xuét cac san pham duoc biét gay ra ngdé doc thwe phadm vi vi khuan salmonella. Ching toi
dé nghi cac huwéng dan dwéi day:

1. S@ dung cac thtr khac an toan hon dé thay thé trirng sbng trong thwe phdm khéng nau chin. Cac thir dé thay
thé bao gébm nuwéc rwdi (dressings) va nwéc x6t san xuat thwong mai, hodc cac san pham trieng tiét trang.

2. Néu str dung san pham trirng sbéng l1a lwa chon duy nhét, thi phai thwc hién tat ca cac bién phap kiém soéat

dudi day:

a. Nhan trirng— cdc nha cung cap uy tin, giao hang va ton trit tét, tritng khéng bi nit, do hodc khéng cé dau
doéng

b. Ton trir—ton trir dung cach va truwng bay cac thanh phan va sdn pham, bao gdm kiém sodat nhiét d6 dat
yéu cau

C. Ché bién — ché bién dung cach nhu vé sinh cd nhan tét (bao gdm quy cach thuc hanh rlra tay sach sé va st
dung bao tay dung cach néu st dung bao tay), s&t dung may tach trirng da khir trung, kiém sodat nhiét do
dat yéu cau

d. Cosé—cosdsach sd, d6 dac, phu kién va thiét bi, phuong tién rira tay, thiét bj khir trung (k& cad may tach
trirng) va cac bé mat ti€p xuc thue pham dat tiéu chuan

VA déi vé&i thwe pham c6 trieng séng, dworc biét 1a nguyén nhan gay ra cac trwong hop ngod doc
thwc pham vi salmonella bwéc e) va f) dwéi day
e. San pham sé& dwoc axit hda dén d6 pH 4.2 (hoac thap hon) va x& ly nhiét hiéu qua.

Thwe phdm cé trirng séng phai dwoc axit hda dén d6 pH 4.2 (hodc thap hon) théng qua viéc bb sung cac
thanh phan cé tinh axit nhw chanh hodc gidm
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Puoc x& ly nhiét hiéu qué nhw ndu cach thay (sous vide) d& ngdn nglra van dé lay nhiém vi khuén
Salmonella va vi khuan Salmonella sinh séi ndy né.

f. Cécsan pham trirng s6ng da dugc xr ly nén dugc ton trir & nhiét do6 tir 5°C trd xuéng trong khdng qua 24
gi® va can thai bd vao cudi ngay. Moi ngay nén lam mét dot méi.

Cha thich:

Theo Bo Diéu & Tiéu chudn Thwe phdm, Phan 3, Tiéu chuén 3.2.2, nhdm muc dich ngan chan vi khuan gay bénh
sinh s6i ndy n& ho&c san sinh doc t6, nhiét dd ciia s&n pham phai tlr 5°C tré xubng trong khi van chuyén, ton triv
va trwng bay. Bo Diéu 1& Tiéu chuan Thwe phdm cho phép viéc tuan tha thay thé mién sao cac doanh nghiép c6
thé chirng minh san pham Ia an toan (Piéu khoan 25, Tiéu chuan 3.2.2).

Co quan Tiéu chuan Thyc phdm Uc va Tan Tay Lan (Food Standards Australia New Zealand - FSANZ) s&r dung
'quy tac 4 gid / 2 gio* lam vi du vé phwong phap thay thé dé tuan tha (xem & trang 12). Néu doanh nghiép st dung
'quy t&c 4 gidr / 2 gid' thi phai c6 hé thdng Iwu sb sach dé cho thay c6 béng chirng 1a quy tac nay dang dwoc st
dung hiéu qua.
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Muc dich va pham vi

Muc dich cla tai liéu nay la cung cép cho tiém ban 1é va doanh nghiép dich vu thuwc pham théng tin vé viéc ché
bién an toan cac san pham trirng sdng. Tai liéu nay trinh bay vé cac linh vic tir khi nhan trieng cho dén ché bién
cac san pham trirng séng. Nhirng Iinh vuwc nay déu cé thé cé kha ndng anh huwédng dén van dé an toan ctia san
phdm. Ngoai ra con c6 vi du vé hé thdng giam sat dé st dung khi axit héa cac sédn pham trirng séng.

Tai liéu nay &p dung véi cac loai thye pham cé trieng sdng hodc ndu so dwéi day, da dwoc biét Ia nguyén nhan
gay ra cac trwdng hop ngd doc thwe phdm vi Salmonella, bao gém:

e nuoc xbt, nwéc rwdi (dressings) va cac loai kem
e mon trang miéng nhw tiramisu, mousse va kem chién
e thic ubng nhw thirc udng khudy (shakes) va sinh td (smoothies)

Khuyén nghj 2(e) va 2(f) (trang 4) nhw dugc trinh bay trong tai liéu hwéng dan nay khéng ap dung véi mot sé san
phdm c6 trirng séng hodc ndu so va co rat it hodc khong cé tién st gay ra cac trwdng hop ngd doc thwe pham vi
salmonella vi dwoc ché bién theo phwong phap, st dung hodc ton trir xwa nay, bao gém:

e nudc x4t trieng nAu chin vi du nhw hollandaise va xét béarnaise

e trirng n4u chin kiéu &n sang nhuw trirng bac va trirng chan hoéc trirng trang

e Cc4c loai banh va soufflés (nwéng)

e banh trieng dwong (meringues) (nwéng 10)

e duong réc ngoai (ham lwong dwéong cao)

e keo déo (marshmallows) (dun s6i trong qua trinh ché bién)

e mon trang miéng déng lanh nhw kem hoac mousse dong lanh (d6ng lanh ngay sau khi lam)

e cac mon &n truyén thdng két hop trirng séng dwoc thém vao khi phuc vu nhu tartare, chao, sup

Tai ligu nay khong bao gc‘“)rp tAt ca cac yéu cau trong Bo Diéu lé Tiéu chuén Thyc phdm, dac biét 1a cac yéu ciu
lién quan dén co sé va thiét bi. Cac doanh nghiép nén doc B6 Diéu |& Tiéu chuan Thuc phdm va bao dam rang

minh d&p ng cac yéu cau trong Bo Diéu & c6 lién quan dén doanh nghiép ctia minh, ké ca cac yéu ciu lam vé
sinh va kh trung.

Cam ta

Tai liéu nay da dwoc soan thdo véi sy hd tro clia cac nhan vién y t& méi trwong hoi déng thanh phé dia phuong
NSW.
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Dinh nghia

Thuat ngip Binh nghia

San pham axit héa San phdm dwoc pha thém dam/chanh dé dat dwoc dd pH 4,2 hoac thap hon

Vé sinh Quaé trinh lam sach thirc &n va bui dat trén cac bé mat, thiét bj va vat dung. Chét tay rira
duwoc st dung dé dé lam sach

Tring niet Tring bi net vé (khi vét nivt 6 thé nhin thay bang mét thwong hodc bang cach soi). Vét
n&t manh thwong kho phat hién bang mét va cé thé t& hon khi trieng di chuyén qua chudi
cung ng

Trirng do Trirng c6 vé bj dinh phan, dat ho&c chat khac c6 thé nhin thay (vi du nhw ldng da, long
trang, 16ng)

Vi khuan gay bénh Vi khuan c6 kha nang gay ngd doc thwe phdm nhw Salmonella

Thwe phdm cothéla | Thwe phdm phai dwoc ton trir & nhiét do nhat dinh dé gidm thiéu van dé sinh sbi ndy né
hiém hoa cda vi khuan gay bénh cé thé co trong thwe phdm hodc dé ngan chan doc té6 dwoc sén
sinh trong thwc pham

(B6 Diéu I1& Tiéu chuan Thwc pham 3.2.2, Phan 1, Diéu khoan 1)

San pham trieng tiét | Ché bién san pham trirng theo thdi lwong va nhiét do két hop dwdi day:
tring

San pham trirng Nhiét dé duy tri Thoi gian duy tri Nhiét do t6i da dé
khong dudi (°C) khong dudi (phat)  [lap térc nhanh chéng
lam lanh xuéng dén

(°C)
Bot trirng (khéng 64 2.5 <7
dwdng hoac mudi)
Long dé trirng l1dng |60 3.5 <7
Long trang trirng 55 9,5 <7

Iéng

(B6 Diéu & Tiéu chuan Thwc pham 4.2.5, Phan 3, Diéu khoan 21)

Thoi gian va nhiét dé duy tri cé nghia la théi gian can thiét sau khi phan rudt sdn pham dat
dwoc nhiét do tiét trung an dinh.

Thuc phdm ban racé |Thuc phadm dwoc ché bién bang trirng séng va tiéu thu ma sé khong ché bién thém (vi du
trirng séng nhw khéng ndu nwéng). Vi du nhu:
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Thuat ngir

Pinh nghia

Nuwac xbt va trét lam bang trieng séng — vi du nhw mayonnaise, aioli, bo' trirng.

Mon trang miéng ché bién khéng cé bwéc ndu nwéng hiéu qué — vi du nhw tiramisu,
mousse, kem chién.

Thire udng c6 trieng séng — vi du nhw egg flip, sinh tb trirng séng giau protein.

CAc loai thirc an nau
san

Thwe pham thwdng sé &n & trang thai twong tw nhw khi ban va khéng cé céac loai hat trong
vé va toan bé, trai cay va rau qua twoi dé ngwdi tiéu dung sé xay, I6t vé hodc riva.

(Bo Diéu & Tiéu chuan Thuc phdm 3.2.2, Phan 1, Biéu khoan 1)

Déi v&i cac doanh nghiép ban 18, diéu nay bao gdm céc loai thwe phdm nau chin, hay cac
thwe phdm khéac c6 nwdc rudi khac nhau (vi du nhw mayonnaise trieng séng da dwoc acid
hoa dén d6 pH tw 4,2 tré xudng)

Khtr tring

St dung nhiét ho&c héa chét, hodc nhiét va héa chat, hay cac phwong thire khac, dbi véi
mot bé mat (vi du nhw cac bé mat tiép xic thwe phdm cua thiét bi, dd dung an ubng) dé sbé
lwong vi sinh vat trén bé méat dwoc gidm xubéng dén mot mic do:

- khéng lam gidm bét s an toan cla thuc phdm khi thue pham cd thé tiép xic vai
nhirng th& nay

- khoéng cho phép viéc truyén bénh truyén nhiém

(Bo Diéu lé Tiéu chudn Thwc phdm 3.2.2, Phan 5, Biéu khoan 20 (2) (b)

Thuc phdm 6n dinh
trén ké

Thuwe pham cé thé tdn tri ngoai ta lanh ma khéng anh hwéng dén murc d6 an toan hoac
chét lwong cla chang.

Tring tiét trang nau
céach thay

Trirng da dwoc ché bién so bang nhiét trong chau/bén nwéc dé diét vi khuan Salmonella
c6 thé c6, ma khéng thwe sy ndu chin trieng.

Kiém soat nhiét do

C6 nghia la duy tri thwe phdm & nhiét do:

-t 5°C trd xuéng néu la diéu can thiét dé gidm thiéu su sinh sdi ndy né cac vi sinh
vat truyén nhiém hodc ddc hai trong thuc phdm sao cho van dé an toan veé vi sinh
cla thuc pham s& khong bi anh hudng bat |gi trong thoi gian thuc phdm & nhiét
d6 nay; hoac

- tir 60°C tré |én; hoac

- mot nhiét d6 khac — néu doanh nghiép thuc phdm chirng minh dwoc rang viéc
ton trit thwe pham & nhiét dd nay trong khoang thoi gian ma né sé duoc ton trir

nhu vay, sé khdng anh huwdng bat lgi dén van dé an toan vé vi sinh cla thuc
pham.

(B6 Diéu & Tiéu chuan Thwc pham 3.2.2, Phan 1, Diéu khoan 1)
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Nhan va tén trir trirng

Viéc duy tri an toan thwe phdm bat dau béng cach bao dam viéc chi mua cac thanh phan an toan va thich hop t
nha cung cép va cac mon hang nay dwoc ton trir ding cach. Thong tin dwéi day dwoc cung cap dé gitlp moi ngudi
dap ng cac yéu cau trong Bo Diéu & Tiéu chuan Thuwc phdm lién quan dén viéc nhan va ton trir thwe pham.

Co s& cung cap va thdng tin vé thwe pham
e Né&n c6 danh séch cac co sé& cung cap thwc pham trong trwdng hop can phai lién lac véi ho.

o DAi véi tht ca cac loai thwc phdm, nhdn hodc bién lai cAn phai cé chi tiét tén va dia chi co s& cung cép. Ngoai
ra cling nén lwu triv s6 dién thoai lién lac.

e Chinhan tring:
— Sach, khéng bi nirt ho&c bi ro ri, va cé déng dau.
— cung cép trong bao bi sach.
— ©6 nhan méac dung dan (vi du c6 tén thwe pham, tén va dia chi nha cung cp dong dau ngay).
e Ba&o dam xoay van hang thich hop dé hang cii nhat sé dwoc st dung dau tién (mién la con trong han s dung).
e Céc mat hang khong dap (rng dwoc cac yéu cau nay phai giao tra lai cho co s& cung cap.
Toén trir nguyén qua tring
e Ton tri* nguyén qua trirng (trirng trong vo) trong ta lanh hodc phong lanh.
e Tranh dé cho nhiét dé trdi sut va chi Iy nhirng gi can thiét @& lam nhiém vu.
e Khong tén tri¥ bot trirng twoi da bé (gom) trong mot cai chau.
Céc thuwc phdm khac
Thuc phdm cé thé gay hai va cac san pham nguyén liéu nhat dinh can phai dwoc ton trir & nhiét do tir 5°C tré
xudng, bao gém thit, thit ga, hai san, cac s&n pham twr stva va trirng.
e Chinhan thwc phdm con trong 'Han s dung' ngay hodc 'Tét nhat Trwéc' ngay.
e Chinhan thwc phdm cé thé gay hai da dwoc van chuyén & nhiét d6 dwoc kiém soat.

e Khinhan hang, tat ca cac loai thuwc phdm c6 kha nang gay hai phai dwoc ton trir trong ta lanh & nhiét a6 ti
5°C tré xubng.

e Thanh phan nguyén liéu trir lanh phai dwoc tdn trir tach biét véi thirc &n va thanh phan nau sén.

e Khong tén trir thwe phdm twoi séng nhw thit ga va thit chwa nau chin bén trén cac loai thirc &n ndu sén trong tu
lanh dé tranh nwéc cha céc loai thit sdng nhéd giot 1én chang.

e Thuwc phdm va cac thanh phan khéng dong géi ton trir t lanh phai dwoc bao/phu lai trong ltc nhan hang va
ton tri dé bao vé khong bi 6 nhiém.

e Ton tri¥ thwc phdm theo dung hwéng dan clia nha san xuét.
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10

Ché bién trirng — cac bwéc thwe té dé kiém soat Salmonella

Ché bién thuc phdm c6 thé can phai cAm bdc rat nhiéu ca thuwe pham séng 1&n thye pham chin. Vi ngudi ta sé &n
san pham trirng séng ma khong can nau nwéng gi thém, diéu quan trong la ching phai dwoc ché bién dung cach
va an toan.

Thuc phdm séng c6 thé c6 vi khuén, va néu khéng dwoc x ly ding cach, sé lwong vi khuan cé thé gia tang. Cam
bbc céc loai thwe phdm nu chin khdng dung cach cé thé dan dén van dé 6 nhiém chéo t thwe phdm séng va néu
khéng tén tri¥ dung cach, vi khuén co thé sinh sbi nay né.

Du6i day la mét sé diém chinh dé tro gilp trong viéc ché bién thich hop céc loai thwe phdm, dac biét 1a san pham
treng séng, va dé gidp tranh van dé 6 nhiém chéo.

Thiét bi va vat dung
e T4t ca céc thiét bj va vat dung phai & trong tinh trang tt va cé thé 1am sach va khi tring dé dang.

e Cé&c bé mét tiép xic véi thwe phadm nhw thiét bi, mat ban va vat dung phai dwoc lam sach va kh tring trwde
khi sty dung.

e Thét va vat dung phéi dwec lam sach va khiy trung gitra nhirng 1an ché bién thwe phdm khac nhau, dac biét la
khi ché bién thyc phdm sé khéng ndu chin thém niva (vi du san pham trirng séng).

e S dung may tach trixng da khiy trung dé tach long d6 tring tr 10ng trdng trivng. Khong dworc tach trirng bang
v Vi trén bé mat vé c6 thé cd mot chdt it vi khudn Salmonella.

Vé sinh ca nhan

T4t ca nhivng ngwdi ché bién va cAm béc thwe phdm phai bao ddm tuan theo quy cach thwe hanh vé sinh ca nhan

t6t:

e Nhirng ngudi bi bénh c6 nén mira, tiéu chay hodc sét khdng dwoc ché bién hodc phuc vu thire &n.

e Thuwc hién tAt ca cac bién phap thyc té dé ngan nglra tredng hop tiép xtc khéng can thiét véi thire &n ndu sén.

e Rwa tay trwdc khi ché bién thirc &n va sau khi cAm bbc cac thir khéng phai la thwe pham, di tiéu tiéu, hat thube
l&, ubng bia rwou, &n udng va s& cham vao téc, da dau hodc co thé.

e Ruatay gitra khi cAm bdc cac thanh phan nguyén liéu twoi sbng va thire 8n néu san.

Str dung bao tay dung mét lan

Nhan vién ché bién thwc phdm khéng bat budc phai st dung bao tay diing mét 1an, di néu dwoc sir dung ding

cach bao tay c6 thé gitp gidm thiéu van dé 6 nhiém. Khi si dung bao tay dung mét 14n, ching phai:

e Chiduwoc st dung cho mét cong viéc lién tuc va sau do thai bé.

e Thwdng xuyén déi bao tay dé tranh van dé 6 nhiém chéo — diéu nay dac biét dung khi ddi tir cong viéc ché
bién thanh phan nguyén liéu twoi séng sang ché bién thirc &n ndu sén.

e Ludn thai bé va dirng gilr lai dé sir dung sau nay sau khi thao bao tay ra.

e Théo bao tay ra va thai bé trwéc khi di tiéu tiéu, hat thude, &n, ubng hodc s& cham vao téc, da dau hodc co thé.
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Cam bbc trirng
Vi trén bé& mat trirng c6 thé c6 vi khudn Salmonella, cAdm béc trirng 1a diéu rat quan trong. Khi cAm bébc trirng, hay
lam theo cac hwéng dan sau:
e Duirng st dung trirng bi do, nit hay khéng cé dau déng.
e Dung rlra tri’ng. Rira trieng lam cho ching dé bi 6 nhiém. Hay vét bé trirng bi do va nit.
e  Kiém tra trirng bang mét trwde khi st dung dé bao dam trirng khong cé vét nit.
e S dung bét trixng séng ngay lap tirc — tire 1a divng gom lai hodc ton tri cAc mé tring séng.
e S dung may tach trirng da khtr trung.
e Thwong xuyén lam mé mai hdn hop trieng séng:
— Déi voi san pham trieng da dwoc tang do axit: ghi lai d6 pH va thoi gian ton trir, tén tr tdi da 24 gidr & nhiét
do tlr 5°C tré xubng.
— Néu dé béat ky san pham trirng séng nao ra ngoai nhiét do c6 kiém soét (tirc 1a khéng phai & nhiét d6 tr 5°C
tré xudng), thi thdi gian ton trir va nhiét dé phai dwoc ghi lai dé 1am bang ching chirng minh viéc tuan tha
'quy t&c 4 gidr / 2 gid' (xem & trang 12).
Ché bién cac san pham trirng séng da dworc ting do axit
Viéc chuan bi dung sé&n pham trirng séng da duoc tdng do axit (bang gidm hodc chanh) sé gitp san pham an toan
hon:

e San pham dwoc tang d6 axit dén do pH tir 4,2 tré xubng sé ngan khong cho vi khudn gay bénh sinh séi ndy né,
ké ca vi khuan Salmonella.

e Viéc tang do axit nén dién ra nhw 1a mét phan trong buéc chuan bi va can duwoc kiém tra dé bao dam qué trinh
tang do axit thich hop da dwoc thwe hién. Mot bang chi tiét vi du dwoc cung cép trong Phu luc 1 (xem & trang
16).

e Diéu quan trong la do va ghi lai d pH nhu la bang chirng cho thay tat ca cac bién phap cé thé thuc hién déu
da dworc thuc hién dé ché bién thwc phadm an toan va phi hop.

e Khitang d6 axit, sdn phdm phai dwoc bao/phu lai khi khdng st dung.
e Didu quan trong la san pham duwoc ton triv & nhiét dd tlr 5°C tré xubng va tuan tha 'quy téc 4 gid' / 2 gid'.

e San pham dwoc tdng do axit phai thai bé vao cudi ngay va méi ngay lam moét mé méi. Khéng duwoc ton trir san
pham lau hon 24 gid.

Tiét trung trirng bang phwong phap nau cach thay (sous vide)
Trirng c6 thé dwoc tiét trung trong vé bang phwong phap ndu cach thdy. Sau dé nhirng qua trirng da tiét tring ¢
thé dwoc s dung trong cac loai nwéc xbt hodc mén trang miéng, gidng nhw trisng séng. Mot vi du cong thirc dé

nau cach thay tiét triing vo trirng la dé trirng trong mdt chau nwéc & nhiét dd 57°C it nhat 75 phat (Baldwin, 2010)™.
Phai lam theo dlng cach thirc d& bdo dam trirng an toan dé s dung:

e Mb&i mé nau cach thiy nén dwoc ghi lai. Mot bang chi tiét vi du dwoc cung cép tai Phu luc 2 (xem & trang 17).

! Baldwin, D.E. (2010). Sous vide for the home cook. Incline Village NV USA: Paradox Press.
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e Né&n st dung thiét bi thwong mai véi cong suat dun néng di manh va nhiét d6 dwoc kiém soét chinh xac.

e Nhiét d6 nwdc dang muic la giéu can thiét dbi véi ndu cach thay va phai kiém tra bang dau nhiét ké ky thuat sé
bén nhay c6 dé chinh xac dén 0,1°C.

e Tring sbng phai chim hoan toan trong nwéc.

e Tring ndu chin bang phwong phap ndu cach thay phai dwoc st dung ngay lap tirc hodc lam ngudi va cét vao
td lanh.

e Néu du dinh ton trr trieng, ching phai dwoc lam ngudi nhanh chéng trong chau nwéc véi phan niva nuwéc-va
phan ntra da cuc. Khi ngudi, chiing can dwoc ton trir & nhiét do tr 5°C tré xudng, nguyén trong vé tdi da muoi
ngay. Chiing phai dwoc ghi nhan rd rang va ton tri riéng biét véi trieng séng.

Kiém soat nhiét do

e Kiém soat nhiét do trong suét hoat dong 1a diéu rat quan trong dé giam thiéu vi sinh vat sinh séi nady n&, vi du
nhw san pham trirng séng phai & nhiét dd tlr 5°C tré xudng. Diéu nay bao gém tat ca cac hoat ddng trong qué
trinh nhan, ché bién, tén trir va trwng bay.

o Néu dé bat ky sé&n pham trirng sdng nao ra ngoai nhiét dd co kiém soét (tirc 1a khdng phai & nhiét do tir 5°C
tré xudng), thi phai dwoc ghi lai d& lam bang chirng cho viéc tuan tha 'quy téc 4 gid / 2 gid' (xem & trang 12).

quy tac 4 gio/ 2 gio
Bét ky thirc &n ndu sdn nao c6 thé gay hai, néu da & nhiét do trong khoang tir 5°C dén 60°C:
« Tdng cong chwa téi 2 gidy, phai cat vao ta lanh hodc st dung ngay lap tirc,
« Tdng cong lau hon 2 gi nhwng chua téi 4 gioy, phai st dung ngay lap tire, hoac
o Tdng cong tir 4 gi®y trd 1én, phai thai bd
(ANZFA, 2001, An toan Thuc phdm Uc Pai Loi — Huwéng dan vé cac Tiéu chudn An toan Thuc pham,
www.foodstandards.gov.au/publications/pages/safefoodaustralia2nd519.aspx)

Thiét bj do nhiét do

Cac doanh nghiép ché bién thwc pham cé thé gay hai phai cé thiét bi do nhiét do. Nhiét ké phai |4y dwoc dé dang
va c6 thé do chinh xac nhiét dd dén murc +/- 1°C. Vi thé, nhiét ké can dwoc hiéu chinh dé& bao dam do chinh xac.
Phu luc 3 (xem & trang 18) c6 thong tin vé hiéu chinh nhiét ké.

Ton trir va trwng bay
San pham phai dwoc ton trir va trweng bay dé ngan ngira van dé 6 nhiém chéo. Diéu nay bao gom:

e ché bién va ton trir trong cling mét dd dwng sé dwoc st dung cho dich vu (dé& khéi phai cdm béc thém niva va
tdng kha nang bi 6 nhiém chéo)

e s dung nhan ghi ngay dé bao dadm chi nhirng mé tuoi dwoc st dung
e khong dé thém hodc trén cac mé véi nhau
e dbi v&i san pham trirng séng dwoc tang do axit:

- lam mét mé méi méi ngay

- ton tri¥ & nhiét dd tlr 5°C tré xubng
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- thai bd vao cudi ngay va ton trir khéng quéa 24 gio.
e Déi véi trirng tiét tring kiéu ndu cach thay:
— tbn trir & nhiét do tr 5°C tré xuéng nguyén trong vo
— thai bé trong thdi gian mwdi ngay ké tir ngay tiét trang.
Co s¢

Do sach sé cla cac co sé, dd dac va phu kién gitp gidm thiéu van dé 6 nhiém chéo. Dac biét, nhirng diéu dwdi
day la quan trong:

e Phuong tién riva tay dat yéu cau bao gém:
- nwéc m
- xabbéng

- khéan tay str dung mét lan, vi du nhw khan gidy lau tay.
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Phu luc 1: Tang dé axit cac san pham trieng séng

& dd pH tlr 4,2 tré xudng, vi khuadn gay bénh khong sinh séi ndy né, tao ra cac bao t&r hodc san sinh doc tb. San
phdm c6 dd pH tir 4,2 tré xudng cé thé dwoc st dung nhw 1a bién phap kiém soat dé ngan ngira vi khuan
Salmonella sinh sdi ndy nd.

T&ng dd axit cla san pham trirng séng bang gidm dén dd pH tir 4,2 tré xudng sé ngan chan vi khuan Salmonella
sinh sdi ndy n& nhwng cac vi khuan khac, nAm men ho&c méc van c6 thé lam hw san pham.

Phai kiém tra do pH cla san pham trirng séng dé chac chan rang né da dat dén mirc gi¢i han pH 4,2.
Lwu y: c6 thé si dung chanh thay gidm, tly thudc céng thire. Tuy nhién, van phai ghi lai d6 pH.

Cac buéc dé do dd pH

Do pH cda san pham trirng séng cé thé dwoc do bang may do pH, que do pH hodc gidy do pH, nhw sau:
Mét khi d& ché bién s&n pham trirng xong, bd mét it (4 cup) vao dd dwng sach.

Nhang gidy/que do pH thdng vao sé&n pham trirng séng va so sanh véi bidu dd mau (d6i véi may do pH, xin lam
theo hwéng dan clia nha san xuat).

Ghi d6 pH vao to kiém tra téng do axit sén pham trimg (xem & trang 16).

Néu d6 pH cao hon 4,2, thém gidm va trén déu, sau dé do lai d6 pH.

Tiép tuc thém gidm cho dén khi dd pH thap hon 4,2. Néu can thém gidm vao, cong thirc ndu &n san pham trirng
twoi cAn dwoc didu chinh cho phi hop véi lwong gidm da thém vao.

'
pH paper pH strips

—

Thiét bi can thiét dé do do pH
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Cac phuong phap do d6é pH khac nhau

Giay do pH

e Gidy do pH phai c6 thé do dd pH trong 0,3 don vi, di khé phan biét d6 pH it hon 0,6 mot don vi.
e Truwong hop do khong chinh xac cé thé xay ra vi cdm khéng dung cach (6 nhiém tir tay).

e Gidy do pH doi hdi phai cam can than.pH strips

Que do pH

e Que do pH sé do d6 pH theo 0,5 don vi hoac it hon, du khé phan biét dé pH it hon tron mét don vi.
e Que do pH dé& s dung va khong doi héi phai cdm cén than nhw gidy pH.

May do pH ky thuat sé cam tay

e May do nay do pH theo 0,1 don vi mét cach chac chan.

e Mot sb may do pH cam tay ciing do nhiét d6 ctia mau va bu tri sé do cho nhiét d6 ctia mau.

e May do pH can phai hiéu chinh trwéc khi si dung béng it nhat moét dung méi don 1€ (dung mai pH 4,0 la thich
hop cho cac san pham trirng séng dwoc tdng do axit).

e May do pH c6 kém theo chi dan nhwng ngwdi st dung c6 thé phai dwoc huan luyén cht it.
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T& kiém tra sa&n pham trirng sdng dwoc tang do axit

Ché bién cac san pham trieng sdng dworc ting do axit Ngay vathei |V kién
gian thai bé va
strdung hét

Ngay Thoi gian |Nha cung cap |S6 pH (phai |Ch ky (phai trong
dwoc dwoc tring lwvong  |la <4.2) vong 24 tiéng
tang d6 |tang do dache sau khi ché
axit axit bién bién)
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Phu luc 2. T& kiém tra tiét trung trieng bang cach nau cach thay

Tiét trung trieng bang cach nau cach thay Ngay thai bé Y kién
(phai trong vong
10 ngay ké tip

Ngay tiét trung |Nhiét do cta |Thoi gian tiét |Nha cung  |S6 Chir ky ngay tiét tring)
bang cach nau |nwéc trong  |trung bang cap treng  |lwong
céach thay chau/bdn cach nau cach tring

thay
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Phu luc 3: Hiéu chinh nhiét dé va do lwéong

Thu tuc hiéu chinh

Nhiét ké cam tay phai dwoc hiéu chinh hang thang va ghi két qua vao to kiém tra.

Nhiét d6 Déng da (0°C)

5.

6.

Dé da nghién vun vao hop nhé.

Db mét it nwdc vao dd dwng dé hoa déu da nghién vun.

Dat nhiét ké ngay gitra d6 dung sao cho dau que do tiép xtc véi nuwéc da.
Dé nhiét ké do nhiét do 1én dén sé do 6n dinh.

Ghi sb do va tinh toan dd chénh léch tr 0°C.

Nhiét ké v&i do chénh léch hon 1°C thi nén thai bo.

Nhiét dé nwéc Bun séi (100°C)

Db nwdc sbi vao mot dd dwng nhd.

Lap tirc dat nhiét ké vao ngay gitra d6 dwng sao cho dau que do nam & trung tam diém.

Dé nhiét ké do nhiét do 1en dén sb do n dinh.

Ghi sb do va tinh toan dd chénh léch ti 100°C.

Nhiét ké v&i do chénh léch 1°C thi nén thai bé.
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Ghi chu
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. ﬁ . E Food safety guidelines for preparation of raw egg products, Sept 2016
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