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 Mở Đầu 

 Treo Bảng Xếp Hạng là gì? 

 Treo Bảng Xếp Hạng có ý nghĩa gì đối 

với quý vị  
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 Nhìn lướt qua để xem thông 
báo đơn giản về an toàn thực 
phẩm 

 Màu sắc được mọi người hiểu 
rõ 

 Rất dễ thấy 

 Tập trung vào những vấn đề về 
sức khỏe  

 Quý vị sẽ phải luôn luôn treo 
một trong những Bảng này trên 
cửa sổ, sau lần kiểm tra để Treo 
Bảng Xếp Hạng đầu tiên của 
quý vị. 
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 Tất cả Những Xe Bán Thức Ăn Lưu Động đóng kín có nấu 

nướng thức ăn 
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Trung Tâm Kiểm Soát Bệnh Tật đã xác định năm yếu tố nguy cơ sau 

đây là nguyên nhân gây ra bệnh tật do thức ăn đem đến  

 

1. Thiếu Vệ Sinh Cá Nhân 

2. Không Duy Trì Đúng Nhiệt Độ Giữ Gìn Thức Ăn 

3. Không Duy Trì Đúng Nhiệt Độ Nấu Nướng 

4. Lây Nhiễm Lẫn Nhau  

5. Thức Ăn từ Những Nguồn Thiếu An Toàn 
 

Thí dụ về những vi phạm Nặng trong mỗi phân loại này sẽ được trình 

bày hôm nay 
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 1 hoặc không có vi phạm nặng 
nào đối với yếu tố nguy cơ của 
CDC cần phải được chỉnh lại vào 
lúc chấm dứt kiểm tra 

 Tổng số điểm là 80-100 

 Sẽ không thực hiện cuộc kiểm tra 
để cho điểm lại 

 Quá trình kiểm tra sẽ cho biết số 
điểm đạt được trong cuộc kiểm tra 
lần trước 

 Sẽ tiếp tục được treo lên cho đến 
lần kiểm tra thường lệ kế tiếp (4-6 
tháng) 
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 2 hoặc nhiều vi phạm NẶNG hơn đối 
với CDC và đã được chỉnh lại trong 
lúc kiểm tra 

    HOẶC 

 Tổng số điểm là 79-75 

 Người điều hành xe hội đủ điều kiện 
để được kiểm tra cho điểm lại để 
được cấp một bảng Xanh trong vòng 
ba (3) tuần lễ.  

 Một khoản lệ phí dịch vụ $162 tính 
theo mức tiền giờ hiện hành phải trả 
cho một cuộc kiểm tra cho điểm lại 
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 Bất cứ những yếu tố nguy cơ NẶNG 

NÀO đối với CDC mà không được chỉnh 

lại trong lúc kiểm tra (hậu quả là mất 26 

điểm) 

 Tổng số điểm là 0-74  

 Cơ sở phải tiếp tục bị đóng cửa cho đến 

khi một cuộc kiểm tra cho điểm lại 

chứng nhận rằng tất cả những vi phạm 

được nêu ra đều đã được chỉnh lại 

 Trong lúc đang hoạt động tại Quận 

Alameda, Bảng Đỏ phải tiếp tục được 

treo ở chỗ dễ thấy cho đến khi cơ sở 

được một REHS mở lại  

 Gỡ hoặc che bảng để người khác không 

thấy sẽ đưa đến biện pháp tố tụng hành 

chánh 
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 Cơ sở phải tiếp tục đóng cửa 

cho đến khi một cuộc kiểm 

tra cho điểm lại xác nhận 

rằng tất cả những vi phạm 

nêu ra đều đã được chỉnh lại 

 Người điều hành xe phải lấy 

một Lớp Học Về Sự An Toàn 

Của Xe Bán Thức Ăn để 

củng cố lại lý do tại sao việc 

giữ an toàn về thực phẩm 

trong lúc hành nghề là điều 

quan trọng để tránh bệnh tật 

do thức ăn đem đến 
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 Điểm kiểm tra sẽ được cập nhật hằng ngày trên website, 

http://www.acgov.org/aceh  

http://www.acgov.org/aceh


 Sau khi bị cấp một Bảng Đỏ, hãy xin một cuộc hẹn sau khi 

những vi phạm đã được chỉnh lại 

 Quý vị sẽ được cấp một Bảng Vàng khi cuộc kiểm tra cho điểm 

lại xác nhận rằng các vi phạm đã được chỉnh lại 

 Chúng tôi sẽ thực hiện một cuộc kiểm tra cho điểm lại lần thứ 

nhì trong vòng 3 tuần lễ để đánh giá xem hoạt động bán thức ăn 

của quý vị có thể đạt được một Bảng Xanh hay không 

 Mỗi cuộc kiểm tra cho điểm lại sẽ tốn $162/giờ 
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 Sử dụng Bản Tự Kiểm Tra 

hằng ngày 

 Tự Đóng Cửa nếu cần 

• Thí dụ: Nếu quý vị hết nước 

trong lúc đang hoạt động 



 Một vi phạm “NẶNG” đối với CDC có thể trực tiếp gây ra 

hoặc góp phần gây ra một chứng bệnh do thức ăn đem đến. 
• Thí dụ: Nhân viên không rửa tay 

 

 Một vi phạm “NHẸ” đối với CDC là một vi phạm có thể đưa 

đến một vi phạm nặng đối với CDC. 
• Thí dụ:  Không có xà bông rửa tay ở bồn rửa tay để rửa tay. 

 

 Những vi phạm về Cách Bán Lẻ Được Phê Chuẩn  là những 

vi phạm có thể đưa đến (những) vi phạm đối với CDC nếu 

chúng vẫn không được chỉnh lại. 
• Thí dụ: Không có thùng giặt khăn lau 
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 Báo Cáo Kiểm Tra là biên bản ghi lại những vi phạm 
được nhận thấy trong một cuộc kiểm tra 

 Chúng tôi sẽ đánh dấu “OUT” nếu nhận thấy có một 
vi phạm 

 Chúng tôi sẽ đánh dấu “COS” nếu vi phạm đó được 
Chỉnh-Tại-Chỗ 

 Nếu đó là một vi phạm Nặng, chúng tôi sẽ đánh dấu 
4 điểm 

 Nếu đó là một vi phạm Nhẹ, chúng tôi sẽ đánh dấu 
2(hoặc 1) điểm 

CƠ QUAN DỊCH VỤ CHĂM SÓC 

SỨC KHỎE QUẬN ALAMEDA 13 



 Giải thích mỗi vi phạm 

trên Báo Cáo Kiểm Tra 

Chính Thức (OIR) 

 Liệt kê tất cả “những 

biện pháp chỉnh lại” cho 

mỗi vi phạm 

 Website sẽ được cập 

nhật định kỳ với phiên 

bản hiện hành nhất 

 Sắp có 
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 Phải biết chắc là tất cả các Quản 

Lý đều có giấy chứng nhận an 

toàn thực phẩm và đã huấn 

luyện nhân viên của mình theo 

đúng cách làm việc đó 
 

 Bảo đảm rằng tất cả nhân viên 

đều có thẻ xử lý thực phẩm 
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Số 1 trong OIR 



1. Thiếu Vệ Sinh Cá Nhân 

2. Không Duy Trì Đúng 

Nhiệt Độ Giữ Gìn Thức 

Ăn  

3. Không Duy Trì Đúng 

Nhiệt Độ Nấu Nướng 

4. Lây Nhiễm Lẫn Nhau 

5. Thức Ăn từ Những 

Nguồn Thiếu An Toàn 
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Các số 1,2,3,4,5 & 6 trên Báo 

Cáo Kiểm Tra Chính Thức (OIR) 

của MFF 



 Bảo đảm rằng không một 

nhân viên nào được làm 

việc trong khi bị bệnh với 

những triệu chứng sau đây : 

◦ Tiêu chảy 

◦ Nôn mửa 

◦ Sổ Mũi/Chảy Nước Mắt 

◦ Sốt 

◦ Đau cuống họng 

◦ Bất cứ những bệnh nào đáng 

phải báo cáo 
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Số 2 & 3 trong OIR 



 Rửa tay trong bồn dành riêng để 
rửa tay 

 Bảo đảm rằng bồn rửa tay của quý 
vị có những món đồ sau đây: 
• Nước xà bông rửa tay  
• Nước nóng 
• Khăn giấy 
• ĐỪNG dùng những tấm vải để lau 

khô tay 

 Và bảo đảm nhân viên của quý vị 
sử dụng chúng! 

 Bắt đầu từ ngày 1 tháng Giêng, 
2014, không được dùng tay không 
để cầm thức ăn đã sẵn sàng để ăn 
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Số 6 trong OIR 

Xà 

Bông 

Rửa 

Tay 



 Bắt đầu từ ngày 1 tháng Giêng, 
2014, cấm dùng tay không để làm 
thức ăn được làm sẵn để ăn 

 Găng tay và những dụng cụ ngăn trở 
khác KHÔNG thay thế được việc rửa 
tay! 

 Rửa Tay Trước Khi Mang Găng Tay 
Mới 

 Thay Găng Tay Sau Khi. . .  

◦ 1. Chạm vào rác 

◦ 2. Găng Tay bị rách 

◦ 3. Cầm những đồ vật không phải 
thức ăn vốn có thể gây lây nhiễm 

◦ 4. Cầm thức ăn chưa nấu chín  

◦ 5. Ho, hắt xì, chạm vào những 
phần trên thân thể (mặt, tóc, v.v.) 
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1. Thiếu Vệ Sinh Cá Nhân 

2. Không Duy Trì Đúng 

Nhiệt Độ Giữ Gìn 

Thức Ăn  

3. Không Duy Trì Đúng 

Nhiệt Độ Nấu Nướng 

4. Lây Nhiễm Lẫn Nhau 

5. Thức Ăn từ Những 

Nguồn Thiếu An Toàn 
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Các số 7 & 8 trên Báo Cáo Kiểm 

Tra Chính Thức (OIR) của MFF 
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Giữ Gìn Thức Ăn thật 

NÓNG để vi trùng 

không thể tăng trưởng ở 

135°F hoặc cao hơn 

Giữ Gìn Thức Ăn thật 

LẠNH để vi trùng 

không thể tăng trưởng 

ở 41°F hoặc thấp hơn 
Số 7 trong OIR 
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Đừng để Thực Phẩm Có Thể Trở Thành Nguy Hại ở nhiệt độ trong 

phòng trừ khi đang chuẩn bị nấu nướng thức ăn 

Quý vị phải bán hết hoặc vứt bỏ hết thức ăn vào cuối ngày, không 

được dùng lại thức ăn vào bất cứ lúc nào. 

Thực phẩm đông lạnh có thể trở thành nguy hại phải được làm cho 

tan đá đúng cách trong tình trạng ướp lạnh 

Số 7 & 8 trong OIR 
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Không Nấu Nướng trên MFF! 

Số 8 trong OIR 



1. Thiếu Vệ Sinh Cá Nhân 

2. Không Duy Trì Đúng 

Nhiệt Độ Giữ Gìn Thức 

Ăn  

3. Không Duy Trì Đúng 

Nhiệt Độ Nấu Nướng 

4. Lây Nhiễm Lẫn Nhau 

5. Thức Ăn từ Những 

Nguồn Thiếu An Toàn 
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Các số 9 & 10 trên Báo Cáo 

Kiểm Tra Chính Thức (OIR) của 

MFF 
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 Luôn luôn có sẵn trong 

tay một nhiệt kế để 

kiểm tra nhiệt độ của 

thức ăn quý vị vừa nấu 

trước khi đem ra để 

phục vụ khách hàng 

 Hâm lại thức ăn đã nấu 

chín ở 165ºF 

Số 9 & 10 trong OIR 
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 Cách duy trì đúng độ nóng để giữ gìn thức ăn: 

• Tất cả thức ăn phải được hâm nóng đến 

160ºF hoặc nóng hơn trước khi đặt lên bàn 

hơi nước và giữ ở 135ºF 

• Nước trong bàn hơi nước cần được hâm 

nóng đến 160-180ºF trước khi đặt thức ăn 

nóng lên trên 

• Lò hâm nóng cần phải được hâm nóng 

trước đến 190ºF hoặc nóng hơn để giữ thức 

ăn ở 135ºF 

• Tất cả thức ăn đã nấu nướng phải được giữ 

nóng ở 135ºF hoặc nóng hơn trong lúc 

phục vụ, và vứt bỏ vào cuối ngày 

• Không được dùng lại thức ăn nóng/đã nấu 

cho ngày hôm sau 

Số 10 trong OIR 



1. Thiếu Vệ Sinh Cá Nhân 

2. Không Duy Trì Đúng 

Nhiệt Độ Giữ Gìn Thức 

Ăn  

3. Không Duy Trì Đúng 

Nhiệt Độ Nấu Nướng 

4. Lây Nhiễm Lẫn Nhau 

5. Thức Ăn từ Những 

Nguồn Thiếu An Toàn 
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Các số 11 & 12 trên Báo Cáo 

Kiểm Tra Chính Thức (OIR) của 

MFF 
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ĐỪNG chuẩn bị thịt sống trên MFF của quý vị  

Số 11 trong OIR 
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 Đừng chuẩn bị thịt sống, đồ biển hoặc gà vịt trên 

xe.   

Mua tất cả những thức ăn có chất đạm sống đã cắt 

sẵn/chuẩn bị/ướp, hoặc thực hiện phần chuẩn bị thức 

ăn này trong một nhà bếp thương mại được phê 

chuẩn 

 Cất giữ tất cả thịt sống ở dưới, và cách xa, tất cả 

những thức ăn đã sẵn sàng để ăn 

 Thức ăn phải được đậy kín và giữ gìn trong những 

hộp đựng được phê chuẩn, để tránh tình trạng thức ăn 

lây nhiễm lẫn nhau 

 Đừng cất giữ thực phẩm trong những hộp kim loại 

không có nắp đậy 

Số 11 trong OIR 
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 Bảo đảm các bề mặt tiếp xúc với thức ăn của quý vị phải sạch 

sẽ và vệ sinh mỗi ngày trước khi làm việc  

Số 12 trong OIR 
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Dùng những mảnh thử nghiệm để 

kiểm tra mức khử trùng mỗi ngày 

Luôn luôn giữ sẵn một bình thuốc tẩy 

trắng để sử dụng, cất riêng tránh xa 

thức ăn 

Luôn luôn ngâm khăn lau trong thuốc 

khử trùng khi không sử dụng 

 

Số 12 trong OIR 
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Thức ăn phải được cất giữ 

trong những hộp đựng có 

thể rửa, thay vì trong 

những bao hàng tạp hóa 

bằng nhựa! 

Tránh cất giữ thịt sống 

không đúng cách ngay 

bên cạnh những thức ăn 

RTE 

 
 

 

Số 12 trong OIR 



1. Thiếu Vệ Sinh Cá Nhân 

2. Không Duy Trì Đúng 

Nhiệt Độ Giữ Gìn Thức 

Ăn  

3. Không Duy Trì Đúng 

Nhiệt Độ Nấu Nướng 

4. Lây Nhiễm Lẫn Nhau 

5. Thức Ăn từ Những 

Nguồn Thiếu An Toàn 
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Các số 13 – 17 trên Báo Cáo 

Kiểm Tra Chính Thức (OIR) của 

MFF 
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 Luôn luôn cung cấp tức ăn từ một 

nguồn được phê chuẩn, không phải 

từ nhà! 

 Các nguồn được phê chuẩn: 

• Nhà Bếp Thương Mại Được 

Phê Chuẩn 

• Cơ sở bán thực phẩm được cho 

phép (Jetro, Costco, v.v.) 

• Kho Thực Phẩm Được Phê 

Chuẩn 

 Đừng lấy thức ăn… 

• Được chuẩn bị ở tư gia* 

Số 13 trong OIR 
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 Những vi phạm khác sẽ đưa đến 

vi phạm đối với CDC: 

• Có sẵn nước nóng & nước 

lạnh dưới áp suất 

• Nước thải được giải quyết 

đúng cách 

• Không có chuột bọ, côn trùng 

hoặc súc vật nào trên MFF 

• Các đòi hỏi về điện 

• Máy ướp lạnh được cung cấp 

• Những đòi hỏi của kho thực 

phẩm 

 

Các số 18 – 22 trên Báo Cáo 

Kiểm Tra Chính Thức (OIR) của 

MFF 
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Nhớ phải có nước nóng và nước 

lạnh dưới áp suất trong mọi bồn 

nước, gồm cả:  

• Bồn rửa tay 

• Bồn rửa chén bát (bồn rửa 

có 3 ngăn) 

Nhớ phải đổ đầy thùng nước mỗi 

ngày trước khi làm việc! 

Nếu quý vị hết nước trong lúc 

đang hoạt động, hãy TỰ ĐÓNG 

CỬA cho đến khi quý vị có thể 

đổ đầy thùng nước của mình Số 18 trong OIR 
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Phải bảo đảm các van khóa nước đều khít chặt và đóng lại trước khi làm việc 

Nước thải phải được giải quyết đúng cách tại một kho thực phẩm được phê 

chuẩn 

KHÔNG được để nước thải của quý vị chảy xuống đường phố 

 

 

Số 19 trong OIR 



CƠ QUAN DỊCH VỤ CHĂM SÓC 

SỨC KHỎE QUẬN ALAMEDA 38 

Tự đóng cửa xe bán thức ăn của 

mình nếu quý vị thấy có dán hoặc 

chuột bọ bên trong 

Quý vị SẼ bị đóng cửa nếu có 

người tìm thấy chuột bọ khi quý vị 

đang làm việc 

Nhờ một Công Ty Kiểm Soát Chuột 

Bọ để giải quyết vấn đề ngay 

Phải bảo đảm quý vị dùng cửa lưới 

để ngăn chận côn trùng, như ruồi 

chẳng hạn, xâm nhập, vì chúng sẽ 

gây nhiễm bệnh 
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Mỗi MFF đều phải được trang bị với một máy phát điện được gắn cố định, 

và/hoặc một Thỏa Thuận Cắm Điện có chữ ký trong Hồ Sơ 

MFF phải có điện luôn luôn, nhờ Máy Phát Điện (ngay cả khi xe đang 

chạy), hoặc được cắm điện  

Số 21 trong OIR 
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Mỗi MFF đều phải có một hệ thống ướp 

lạnh được điều khiển và hoạt động theo 

nhiệt tĩnh 

• Chỉ dùng bảng lạnh thì không đủ 

Phải thường xuyên theo dõi các máy ướp 

lạnh của quý vị để bảo đảm chúng đang 

hoạt động với đúng nhiệt độ 

Muốn duy trì độ lạnh của thức ăn ở 41°F, 

nhiệt độ của không khí phải là 38°F hoặc 

thấp hơn 

 

Số 2 trong OIR 



CƠ QUAN DỊCH VỤ CHĂM SÓC 

SỨC KHỎE QUẬN ALAMEDA 41 

Mỗi MFF đều phải làm việc chung với một 
Kho Thực Phẩm được phê chuẩn 

Mỗi MFF đều phải giải quyết nước thải của 
mình và sử dụng dầu nấu ăn 

Số 46 & 47 trong OIR 

Thỏa Thuận Với Kho Thực 

Phẩm / Nhà Bếp Thương Mại 
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số 53 trên Báo Cáo Kiểm Tra 

Chính Thức (OIR) của MFF 

Mỗi MFF bán thức ăn đều phải có giấy 

phép hợp lệ của Sở Y Tế Môi Sinh Quận 

Alameda (và dán Nhãn hợp lệ) 

Quý vị phải luôn luôn trưng bày bản gốc 

Giấy Phép có bọc nhựa và Bảng Xếp 

Hạng trên Xe Bán Thức Ăn của quý vị  
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 Quý vị sẽ phải đóng một lệ phí là $162 cho mỗi cuộc kiểm tra cho 
điểm lại cần phải thực hiện để được cấp một Bảng có mầu khác 

 Hãy nhớ rằng nếu bị cấp một Bảng Đỏ, tổng số lệ phí có thể lên đến 
$324 trước khi quý vị có thể được cấp một Bảng Xanh 

 Nếu quý vị bị cấp một Bảng Đỏ, (Những) Người Chỉ Huy sẽ phải 
tham dự một Lớp Học Về Sự An Toàn Của Xe Bán Thức Ăn tại văn 
phòng chúng tôi 

• Lớp này cũng phải đóng lệ phí (Sẽ Được Ấn Định Sau) 

• Sẽ giúp quý vị học cách nào để được cấp Bảng Xanh thường 
xuyên 

 Hãy xem website của chúng tôi để biết những chi tiết cập nhật về lệ 
phí liên quan đến Chương Trình Treo Bảng Xếp Hạng: 
http://acgov.org/aceh/ 

 

http://acgov.org/aceh/
http://acgov.org/aceh/
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Hãy tránh xa phần BÊN TRÁI của OIR! 

 Giữ thức ăn ở nhiệt độ đúng, và nấu nướng thức ăn 
thật kỹ 

 Luôn luôn có điện (cắm điện hay máy phát điện) 

 Bảo vệ thức ăn tránh ô nhiễm 

 Giữ gìn dụng cụ sạch sẽ và vệ sinh  

 Chỉ mua thực phẩm từ những nguồn an toàn, không 
bao giờ dùng thức ăn đã mở ra để bán lại cho khách 
hàng 

 Luôn luôn có nước nóng & nước lạnh 

 Đừng dùng lại thức ăn đã nấu/nóng để bán cho 
khách hàng ngày hôm sau 

 Sử dụng Bản Tự Kiểm Tra Hằng Ngày để tránh 
bị đóng cửa trong lúc quý vị đang hoạt động 

(OIR) 
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Xin vui lòng gửi những thắc mắc và quan tâm của quý vị đến 

văn phòng chúng tôi qua email: 

 

DEHVehiclesPlacarding@acgov.org 

Hoặc gọi điện thoại số (510) 567-6700 

 

 Hãy xem website của chúng tôi: 
http://www.acgov.org/aceh/ để biết những chi tiết cập nhật 
tổng quát về Chương Trình Treo Bảng Xếp Hạng 
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