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Kinh Gai Phong An Toan Thuc Pham,

T6i ndp Ké Hoach Phan Tich Méi Nguy va Kiém Soat Diém Téi Han (HACCP) nay yéu cau
dwoc phé duyét mién tre ap dung quy dinh cla Bo Luat Thwe Phadm Ban Le Tiéu Bang
California, trong d6 yéu cau céc loai thwec phdm tiém an nguy co doc hai (PHF) can phai dwoc
bao quan & nhiét dd dwdi 41°F. Theo muc 114419, bat budc can c6 ké hoach HACCP vi gia vi
thwec phdm, vi du nhw gidm dwoc s dung nhw mét phuwong phap bdo quan thwe phdm hoac
giip mét thuc phdm khéng tré thanh thwe phdm Tiém An Nguy Co Béc Hai thay vi dé ting
hwong vi cho thuc pham.

Tén co s& cung cap thuc phdm (CSCC):
Nguw&i phu trach (NPT):
S gidy phép kinh doanh ctia CSCC:
Dia chi CSCC:
Sé dién thoai CSCC:

La Nguwoi Bing Tén Trén Gidy Phép, t6i yéu cau dwoc phé duyét cho phép van hanh theo ké
hoach phan tich mdi nguy va kiém soat diém t&i han thay vi com dwoc gitr nong hoac lanh, do
com cua chung té6i da dwoc axit héa & mirc hoac. xuong du’o’l 4.1° pH. [Ngw®i yéu cau phai
dinh kém Ké hoach phan tich méi nguy va kiém soat diém t&i han (HACCP).]

T6i hiéu rdng Quy Phong sé can 30 ngay lam viéc dé xt& ly yéu cau nay.
To6i xin chan thanh cadm on.

Tén CSCC dwoc cap phép:
Dia chi:
Dia chi email:
Dién thoai nha riéng / di déng:

Consumer Protection 1390 Market Street, Suite 210 ’ phone (415) 252-3800
Program San Francisco, CA 94102 fax (415) 252-3842
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Biéu mau Xin Chap Thuan Ké Hoach HACCP Cho Quy
Trinh A-xit Héa Co’m,Tuén Thu Thgo Cac Quy Pinh Cua Bo6
Luat Thwc Pham Ban Lé Tiéu Bang California

Noi dung K& hoach phan tich méi nguy va kiém soat diém t&i han

(HACCP)

Theo Muc 114419 B6 Luat Thuwc Pham Ban Lé Tiéu Bang California, bat budc can cé mét ké
hoach phan tich méi nguy va kiém soat diém t&i han khi cac gia vi hodc thanh phan thuc phdm,
nhw gidm dwoc str dung lam cho mét thuc phdm khdng can qua kiém soat thdi gian/nhiét do bao
quan dé dam bao an toan (thwc phdm khdng bat budc phai gitr mat dé ngan ngtra vi tring phat
trién) nhw com sushi. K& hoach phan tich méi nguy va kiém soat diém téi han can chi rd tat ca
nhirng quy dinh sau theo muc 114419 B6 Luat Thyc Pham Ban Lé Tiéu Bang California:

Cac ndi dung can cé trong K& hoach HACCP:

O

Tén loai thrc phdm TSC c6 trong menu nhw com va ca; va tén loai vi khun gay bénh
can quan tam.

Biéu dd ché bién thuc phdm cé chi dinh Diém kiém soat téi han (“CCPs”) véi nhirng théng
tin sau day:
< Thanh phan, nguyén liéu, thiét bi str dung trong ché bién thwc phdm néu trén.
% Cong thirc hodc cach ché bién thuc phdm an toan va phuong phap kiém soat an
toan thwec pham.
Cach ché bién hodc codng thirc ndu com sushi cho K& hoach HACCP can c6 nhirng thong
tin sau:

% Loai gao, (vi du “hat ngén”).
<+ Do dac cua gidm, (vi du: 4 phan trdm).
Phwong phap nau com bao gdm thdi gian va nhiét do. Phwong phap pha ché hén hop

gidm (vi du: gidm, mudi va dwong). Phuwong phap lam ngudi com, chi rd thoi gian va nhiét
dd. Phuwong phap trdn com va giam.

Lap K& hoach HACCP. Chi ra Diém kiém soat t&i han. Chi ra Gidi han t&i han (CL).

Phwong phap do lwong va tan suét giam sat Diém kiém soat t6i han (vi du: do d6 pH
hang ngay bang may do pH cé dé chinh xac +/- 0.2 hodc que thlr cé d6 chinh xac +/- 0.5).

M6 ta phwong thirc khac phuc (vi du: néu do pH khong nhé hon 4.1, can cho thém gidm
vao com sushi va kiém tra lai, néu d6 pH van khéng nhd hon 4.1 trong lan kiém tra thiy
hai thi loai bé com).

Chinh sach va quy trinh bdo quan com sushi can chi rd thoi gian va nhiét d6 bao quan
(vi du: bao quan trong 8 gi¢* & nhiét do 70 - 80°F). M6 ta chinh sach doi voi com sushi
ton dong sau th&i gian bao quan (vi du: loai bd com ton sau tam gi®).

M6 t& chinh sach lwu trir s6 sach. Vi du: tat ca cac s6 sach vé Ké hoach HACCP cho
com sushi va cac tai liéu lién quan can dwoc gilr tai CSCC trong it nhat hai nam.

Quy trinh lam vé sinh va thua tuc kiém soat vé sinh (SSOPs) bao gém phuwong phap
huén luyén cho nhan vién va quan ly thwc pham.

Mau khuyén céo ngudi tiéu dung va thw tir nha cung cép héi san/ca bao dadm diét sach
ky sinh trung.

Phwong phap va tan suit ma Ngwdi Phu Trach can kiém tra dinh ky vé& viéc nhan vién

lam viéc véi thwe phdm tuan theo cac quy trinh van hanh chuén va gidm sat kiém soat
diém t&i han.



Pham Ban Lé Tiéu Bang California

MAU #1 Ké hoach HACCP cho sushi ép bang tay/com cudn (ca séng) va com sushi

Biéu mau Xin Chap Thuan Ké Hoach HACCP Cho Quy Trinh A-xit H6a Coom Tuan Thi Theo Cac Quy Pinh Cta B Luat Thuc

DPiém kiém
soat t¢i han
(CCPs)

Dbéng lanh
ca dé diét
ky sinh
trang (trce
ca ngr)

Axit hoa
com

MOi nguy | Gioihan toi Giam sat Phwong Cach kiém | SO sach
(sinh hoc, han cho moéi thirc khac chirng
vatly, héa | diém kiém phuc
hoc) soat t¢i han
Sinh hoc — Lam doéng Th&i gian Thw bado Hang nam Quan ly Néu khéng | Thw bao Thw bado
ky sinh lanh & nhiét | vanhiétdd | damtr nha | hoac trwéce c6 thw bao dam tir nha | dam tr nha
trung cé dé -4°F déng lanh cung cép khi nha dam hoac cung cung cép
trong ca trong bay cung cép khéng cé cap/nhatky | hién tai/
sbng hodc | ngay m&i bat dau nhat ky theo | theo d&i nhat ky theo
tai giao hang doi nhiét do; | nhiét do doi nhiét do
ca sé duwoc bao quan ca
néu chin déng lanh
duwoc gilr
trong hai
nam
Sinh hoc - DoépHclha | Do6pH cua May do do Do d6 pH Bép trwdng | Néu do pH Quan ly Nhat ky
khudn sinh | com <4.1 com pH/que thlr | ciia mdil6 I&n hon 4.2, | kiém tra theo ddi do
san vo tinh dé pH. Ghi 15 phat sau thém 1 thia | nhét ky theo | pH va com
Bacillus chu d6 pH khi ché bién canh gidm déi com sushi dwoc
cereus va sb16 vao va khuay sushiva gitr trong
nhat ky theo déu. Kiém thong s6 pH | hai ndm
dodicom tra dé pH hang ngay
sushi cho dén khi
<4.2. Xem
cbng thire
dé tranh sai
sot
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Tuén Tha Theo Cac Quy Pinh Cia BS Lut Thwe Pham Ban Lé Tiéu
Bang California

MAU #2 TAP HUAN nhan vién vé Ké hoach phan tich méi nguy va kiém soat diém
téi han (HACCP)

Quy trinh
1. T4t ca nhan vién sé dwoc tap huan vé viéc str dung Ké hoach HACCP.

2. Tap huan bao gom hwéng dan phat hién diém kiém soat téi han, theo doi diém kiém soat
t&i han va cac phuwong thire khac phuc.

3. Nhat ky theo d&i s& dwoc sir dung dé gidm sat diém kiém soat t&i han trong qua trinh
chuén bi.

Nhat ky sé& cé s8n trong thdi gian van hanh cho cép quan ly giam sét.

5. T4t ca nhan vién sé& dwoc huén luyén cac kién thirc co' ban vé an toan thuc phdm bao
gom:

a. Vvé sinh ca nhan va rtra tay ding cach.

b. Phdng vén clia Ban Strc khée Cong cong vé strc khde nhan vién thuc pham va
Théa thuan vé han ché tiép xdc v&i cac bénh tir thiee pham, dau hiéu, va/hoac
chuén doan bénh.

c. phuwong phap vé sinh va tiét trung.
d. cach thic do nhiét dé.
e. st dung que thir d6 pH/str dung va dinh chuan may do do6 pH.

6. Nhan vién sé dwoc huan luyén lai hang nam hoac khi can thiét thyc hién phuong thic
khac phuc.

Nhat ky huan luyén: (Tén nhan vién)

Loai huan luyén Tén huan luyén vién va ngay huan luyén
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MAU #3 Biéu dd cac buéc ché bién com sushi

Biéu d6 nay phan tich Biém kiém soat t&i han (CCPs) trong chuan bi hai (2) loai thuc
pham (com sushi va ca) 1a nhirng thwc phdm can kiém soat thdi gian va nhiét dé bao quan

dé dadm bao an toan (“thuwc phdm TSC”).

Diém kiém soat t&i han c6 mau tbi.

~
Nhan
thuc
pham
kho

Nhan ca
dong
lanh (inh

chuan bang thw
bao dam/nhét ky
theo doi nhiét
dd bdo quan cd
dong lanh)

{ N
Bao
quan
kho
\. J

<
Bao quan
cadong
lanh
_J

{ , N
Nau com

(cho gao

va huoc

vao noi
com

dién)

Ra dbng ca

Axit hoa
com (s
dung duwongva
gidm; dinh
chuan bang may
do do pH)
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MAU #4 Vi du vé nguyén liéu va Céng thirc/Phwong phap

Thanh phan: Dung cu:

Gao cao cép (hat ngan): 7 Ibs. Noi com dién
Nwdc: 8 Ibs. May do nhiét do
Gi&m tinh khiét (chtva 4 phan trém axit): 15 oz. May do d6 pH
Puwdng: 12 oz. Nhat ky theo doi
Mubi: 5 oz. DPoéng hd

Trwéece khi ché bién:

1. Chuén bj sén sang tat c& nguyén liéu va dung cu.

2. Dam bao néi com dién sach va c6 thé st dung tét vi ndi ban hodc héng c6 thé chira vi khuan
va gay ngd doc thyc pham

3. Cho 7 Ibs. gao vao ndi, va vo gao bang cach khuéy gao trong nwdc voi gang tay sach ba lan,
thém moét it nwéc vao ndi sau méi 1an rira va loai bé chat ddc, bui ban nhin thay dwoc, va thao
nwéec.

4. Thém 8 Ibs. nwéc tir ngudn nwdc sach (da tinh ca lwong nwédc thém vao trong qua trinh vo
gao). Tdng trong lwong cla gao va nwéc la 15 Ibs.

Che bién:

5. Cho gao vao ndi com dién ndu chin trong khoang 30 phut. Gao sé sbi & nhiét dd 212°F. Luu
y khéng mé vung khi ndu com. Khi com chin, d&n “keep warm (gitr &m)” s& bat. Luc nay com
da dwoc tiét trung va moi vi trang sinh dwéng da dwoc giam ¢ mirc an toan. Tuy nhién, cac té
bao vi trung Bacillus cereus van song

6. Khi dang nAu com, trén gidm trang tiét tring (chira 4 phan tram axit), dwdng, va mubi vao nbi
thép khong gi va dun hén hop nay cho dén khi dwdng chay ra (& khodng 160°F), lién tuc khudy
déu, tat bép va dé sang mét bén.

7. Dung muédng lay com ra khai néi va cho vao hdp dung béng thép khong gi hoac gidy nuwéng
banh, can dam bao hép dwng com phai sach va co thé str dung t6t. L&p com trong hop dwng
khéng dwoc day hon 2”. Trai com déu trong hop bang thia thép khéng gi. Bat com trong hop
to sé lam com nhanh nguéi hon va de tron com vaéi hon hop giam hon.

8. Luc com dat nhiét d6 80°F, dung mudng x&i com theo chiéu tir phai sang trai dé lam toi com.
Can dam bao com dwoc tron déu véi hén hop gidm sao cho com dat dwoc do pH hop ly (it
hon hodc bang 4.1). Thém 32 oz. hén hop gidm dé axit héa com va tao vi. Cé thé thém hén
hop gidm néu chwa dat d6 pH hop Iy (it hon hodc bang 4.1). D& ngudi & nhiét dd phong (khodng
30 phut).

9. Kiém tra do pH ctia hén hop com bang may do do pH. D6 pH phai bang hodc it hon 4.1 dé
tranh sw phat trién cla vi khuan Bacillus Cereus. Néu d6 pH I&n hon muc trén, thém hén hop
gidm, lam lai bwéc 7 va 8, va ghi lai théng sb sau khi khac phuc vao nhét ky theo déi dd pH cla
com sushi. Khéng can gitr com & nhiét d6 lanh, vi com da dat dwoc d6 pH an toan va khéng con
la thwe phdm can kiém soat thoi gian va nhiét dd bao quan dé ddm bao an toan niva. Day kin
com dé com khoéng bi khd. Com sushi ¢6 thé sir dung trong vong tam gi¢. Sau tam gid, can phai
loai bd com thira.

Diém kiém soat t&i han: D6 pH phai bang hogc it hon 4.1 Gé co6 thé kiém soat vi khuén va diéu
nay can dwoc tuan thu nghiém ngat. Do do, bat budc phai dam bao do pH bang hoéc it hon 4.1
bang cach str dung may do dd pH cho méi 16 thwe phdm va lwu lai d6 pH trong nhat ky ché bién,
quan ly nha hang sé kiém tra nhat ky hang tuan.
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Phwong phap kiém tra do pH:
Axit héda com ngay khi com chin. Sau d6, com dwoc dé ngam trong it nhat 30 phut truwdc khi
kiém tra d6 pH.

2. L4y mét it com & nam géc khac nhau trong hdp dung — (bén géc va & gitra). Lwong com
bang khoang 59 ml hodc bang qua béng choi golf hodc bang ci khoai tay dé nhé.

3. Dét lwong com trén vao mét cai cde sach.

4. Cho khoang 59 ml nwéc tinh khiét vao céc dwng com & bwdc 3. Nwéc can & nhiét dd phong
(khodng 77°F). Céc sé chira V- nwdc va ¥z com.

5. Tron com va nwéce trong coc bang thia trong khoang 10 giay. D& hén hop ngdm trong khoang
10 giay nira.

6. Nghiéng nhe céc dé nwéc tach khéi com.

7. Cho dau do clia may do pH vao phan nwéc dé do do pH, lwu y khéng cham vao com. Ghi lai
dd pH vao nhat ky. D6 pH muc tiéu la bang hodc dui 4.1.

8. Néucom €06 do pHlon hon 4.1, tién hanh axit héa lai cho dén khi dat pH 4.1 hodc thap hon.

9. Nhat ky can dwoc kiém tra, ky va ghi ngay cho méi 16 com.

Lwu y: May do dd pH 1a bat budc (hodc que thtr 6 pH thién vé thir axit). May do d6 pH can duoc
dinh chuan it nhat mét tudn mot 1an va ghi chép lai. Cudi cting, dat may vaodung dich dém. Dung
dich d&ém can dworc diéu chinh t&i mét dd pH nhat dinh dé c6 thé 14y sé liéu chinh xac. Chu y doc
théng s6 k§ thuat ciia nha san xuat may dé cé cach do chinh xac.

Cach ché bién sushui ép bang tay hodc com cuén:

Nguyén liéu: Dung cu:

Gao sushi Mang boc thuc pham
Ca Manh tre

Cac nguyén liéu khac Bat con

Miéng rong bién

Nwéce

T4t ca cac dau bép khi chuan bj sushi can deo gang tay. Manh tre va manh ny-léng dwoc phu
bang mang boc thwe phdm, va mang boc thwc phdm dwoc thay sau méi bén gi® st dung lién tuc
cho nhiéu loai sushi khac nhau. Cac miéng manh dwoc rira sach va tay trung hang ngay. Cac bé
mét st dung dé thai thwc pham phai dwoc rira sach dé tranh nhiém ban chéo.

Ca dat tiéu chuan duoc bdo quan trong ti déng. Khi ché bién, bd ca ra khai ti dong va cho vao
budng lam mat (nhiét do6 <41°F) dé ra déng. Khi ra déng hoan toan, maé tui dwng ca va dét ca vao
hép dwng sushi (nhiét d6 <41°F), boc ca bang ny-16ng dé tranh nhiém ban.

Diém kiém sodt téi han: Lam doéng ca & nhiét do -4°F hoac thap hon trong bay ngay theo ding
quy dinh vé diét ky sinh trung.

Khi khach hang goi mén, dau bép sé lay ca ra khéi hop dung sushi, cat thanh miéng va két hop
v&i com sushi d& chuén bi trwdc do. T4t ca ca thira trong hop dwng sushi phai dworc loai bd trong
vong hai ngay. Lwong com sushi thiva ciing phai dwoc loai bd trong vong tam gidr. Tat ca dao,
thdt, manh tre va hop dwng phai dwoc riva, trang sach va tiét tring dé ddm bao vé sinh cho méi
lan khach hang goi mén.
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MAU #5 Cac mau nhat ky Nhat ky theo déi com sushi
Tan suét theo déi - Tt ca cac 16

Quan ly kiém tra méi tudn mot lan.

Gilr nhat ky trong hai nam.

Ngay Thoigian | Lo # Nhan xét/ | Chir ky
Phwong nguwoi theo

thirc khac | doi
phuc
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Nhat ky theo d6i dd pH
Tan suét theo d6i — HANG TUAN

Ngay pH 4 pH 7 pH 10 Chr ky

(danh d4u tich (danh d4u tich (danh d4u tich oyi
vao 6 dwdi day) | vao 6 dwdi day) | vao 6 dwdi day) Mgl theo

doi
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Nhat ky bao quan ca déng lanh
Pé diét ky sinh tring can gilr nhiét dé bao quan & -4°F trong it nhat bay ngay.

Loai ca ! Ngay Nhiét d6 Chir ky
(@6 F) ngudi theo
doi
2
3
4
5
6
7

10
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MAU #6 Mau théng s6 ky thuat ctia nha san xuéat

Théng sé ky thuét nbi com dién

Project:

SR-2363Z

20-Cup Commercial
Electric Rice Cooker

Specifications

5R-2363Z
Powar Supply 120W AC, B0 Hz
- Cooking: 14000,
Powear Corsumption Kesp Warm: CEW
Capacity 20 cups

Dimensionz hoow xd)

142x1608x14.8

Met Weight 21 be.
Eterior Color \White Stripe
Meztar Pack (shipping):
Master Pack Ciy. 1 carton
Dirmensiona (e xd) 158 x1608x 160
Shipping Weight 21 be.
Shipping Cubs 2.58 cu. R

Panasonic’s Electric Rice Cooker is ideal for
restaurants, banguets, supemmarkets, catering,
and institutional aoplications.

— Automatic Cooking Setting

—Superior Holding Capability

—Heavy Duty Non-Stick Coated Pan

—Locking Lid with Siicone Rubber Seal
—Magnetic Rice Scoop Holder

Automatic Cooking Feature

This feature makes the rica cooker easy to use. It
automatically cocks tha rica and switches to the keap
warm feature when cooking is done.

Superior Holding

Mot crly does it have a heater on the battom but
the sides too, 1o keep rice moist throughout

the pan.

Heavy Duty Non-stick Coated Pan
Man-stick, remowvable coated pan makes for easy
cleanup and halps pravent cooked rica from sticking.

Locking Lid with Silicone Rubber Seal

Maintains proper prassure and moisture to eliminata
soqgy and mushy rica for battar tasting rica.

Magnetic Rice Scoop Holder
For addad convenianca, tha rice scoop holdar can be
attached to the body of the rice cockar.

20-Cup Capacity
Tha SR-2363Z can cook up to approxdmatey 50 — &0,
3oz, sandngs N 30 minutas or lass.

NSF Approved

Tha SR-2363Z is buitt with durability and attention to
safety that has been tested and certified by tha NSF
Intermaticrial, the Public Health and Safety Company™
with the Mational Sanitation Foundation.

Easy-to-use Carrying Handles
Conveniant camying handles provides easy
manewvarabilty and transpertation.

Multi-Language Operating Instructions
English/Chinese/Koman/Mietnameasa

Eanason:

@0

P ic Aok &c ial G
Division of Matsushita Electric Gorporation of Armerica
Exseutive Officea:

Toll Fres: 1-865-350-0580
WA, PANSSONIC.Com Mo

11

One Panssonic Way, Panazip 44-1, Bacaucus, NJ 07084
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Théng sé ky thuét nhiét ké s6

Product Specifications

FlashCheck. Industrial Digital
Probe Thermometer

Measurement ~A0°F to 311°F (-40°C to
Range 155°C)

=1°H14°F to 194°F),
Accuracy +0.5°C (-10°C to Q0°C) or

+1% whichever is greatest |

Less than 6 seconds 22°F
Response Ti

" | t7rF et 25T

Resolution 0A°For )

1.5" x 05" (3&mm x
Display Size/Update

12.7mm)/Every 2 Seconds
Waterproof Rating P56

Stainless steel probe,
rabetaghng | 58010009
Tip Dia probe tip 0.1 in {2.6mmj

dia.
Body ABS plastic

NIST traceable calibration
Factory Calibration

cartified

Manufacturers certificate of |
Compliance compliance available from
Certificate DeltaTrak, NIST Traceable,

CE
Battery 1.5V button

DettaTrak manufactures products under an 150 9000
registered qudity management system

(Ona pieca ABS unbody and 0-Ring sealed
canatruction far superior strangth and durahility.

Smooth membrene surfac and Touch-Pad™
efficiently saal against water, dirt, greass,
and other infnusions,

_DenaTRAK
[T

Ruotating pockat Clip
{hacksida)

Indic=tes °F or "C.
Flzshes in display *HOLD" mode.

i

e

-

Probe protection cap

lel 11061

This unique, next-generation, Digital Pocket Probe Thermometer Is
engineerad to set the Industry standard for accuracy, durability and
readability. It Is designed and constructed under exacting standards
to meet and excead specifications required for commercial and
professional uses.

+ MNew “Auto-Calibration” feature

* Reduced tip probe provides less than six (8) second response time

+ Probe cover with a magnet deslgned to attach thermometer to a vent
¢ Sealed unibody construction and RoHS-compliant

* P55 waterproof and grease resistant

+ \elcro strap included to secure thermometer to refrigerant pipes

+ High visibility yelow casing

Patent Mo
5709476
5,801,068

Cce A DellaTrak.

3 R0, Box 398 Pleasanton, CA 94566 USA | p(925)249-2250 | (BOO)962-6776 | f (925)249-2251 | www.deltatrak.com

220010 13K1
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Théng sé ky thudt méy do do pH meter

o/~ Cole-Parmer

In Canada

In the U.S.
625 E Bunkar Court
Viernon Hills, IL 60051

Phona: 514-355-6100
Fax-514-256-7119
www.col

Call toli-frea B00-323-4240
Phona: 847-549- 7600

Fax B4T-247-2979
MWWW.COl Bparmer.com

B7.ca

In India

Phona: 91-22-6716-2272
Faxc 91-22-6716-2211
www.colaparmerin

APPLICATIONS

Call todl-free BO0-363-5900

In the United Kingdom
Free phone: 0500-345-300

Phone: (20-8574-7556

Fax: 020-9574-7543

WWW.C0 ar.co.uk

International customers
Call B47-543-7600 to reach oar
International Sales Daparimant

or contact your [ocal dealer: APPLICATIONS ASSISTANCE!

Drinking water, hydroponics, classroom, environmental
studies, field work, basic lab use, and anywhere where you
frequently have to replace lost or broken pH meters!

» Auto-off feature prolongs batiery life

PERFORMANCE SPECIFICATIONS

» Hold function allows you to lock @ measured value

=+ Clear cover serves as a solution holder

# Built-in belt chp allows you to keep meter accessible when not in use

ML-05377-16 Replacement batteries, 15 V. Pack of &

What's included:
Four 1.5 V button cell batteries

€:rmm

Range: Buffer recognition: Dimensions:

0.0to 14.0 pH 40,70 or10.0 6L x 1568"W x 1W'H
Resolution: Operating temparature:

0.1 pH 32 to 122°F (0 to 50°C)
Accuracy: Display

+0.1 pH three-digit vertical LCD
Temperature compensation: Power:

automatic four 1.5V button cell
Calibration: . batteries {included)

up to three point Battery life:

»300 hours

wmrpmmm"puzmnmr

ColeParmer.com
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Théng sé ky thuét que thir d6 pH khoang tur 0.0-6.0 pH

M ICRO E S S E N T l A L Welcome, Guest, sign In Your Account Customer Service  QuickOrder Entry Search I'._W)M‘:MN,
(AN [ [[LAc0rATORY] o SROLeS

GLIGK To VERIFY

Home Products About Us Distributors Knowledge Center Customer Service DTE:JTS;%;RT ‘E

Home > pH Strips
Popular Searches

Hydrion (9200) Spectral 0.0-6.0 Plastic pH Strip
SKU# F60-WIDRG-000060-VPS

Best Sellers

pH Strips
iy HYDRION Your Price $15.95
Sanitizer Test Kits B n—r i EI
Urine and Saliva pH Flastic pH L :
Test Kits bdicator Strips Unit Of = z
to-60 Measure
pH Buffer Standards
Additional Products -
Shart Range pH Paper o —
Wide Range pH Paper
MicroFine pH Paper Wolume Discounts
| Vi Largs mage
pH Pencils i $95.70 Carton/6
pH Indicator Solutions 1 $15.95 Each

Water Test Kits

WaterDetectan;Kits OVERVIEW PRODUCT DIRECTIONS VIDEO
Double Rell pH Paper

lumbaiptliLanes Conveniently packed in flip-top vials, these premium quality, wide-range plastic strips offer clear,

Humidity bright single color matches at every 0.5 interval from pH 0.0-6.0.

Measurement Test

P The color chart has pH matches at [0.0]0.5][1.0][1.5][2.0][2.5][3.0][3-5][4.0][4.5][5.0][5.5][6.0]
All Other Products Each vial contains 100 strips. Minimum order of 3 vials. Also sold in cartons of 6 vials.
Health Care

Industry Solutions
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Biéu mau Xin Chap Thuan Ké Hoach HACCP Cho Quy Trinh A-xit Hba Com Tuan
Tha Theo Cac Quy Dinh Cia Bb Luat Thwe Phadm Ban Lé Tiéu Bang California

MA’U #7 Khuyér] cao ngwei tiéu dung theo quy dinh tai muc 114093 B6 Luat Thyce
Pham Ban Lé Tiéu Bang California

*Lwu y phan thoéng tin va phan canh bao

* FDA Disclosure
* FDA Reminder

A juicy, tender 10 oz. steak jazzed up
with Cajun spices and served with
sautéed onions & mushrooms. $12.49 4

*NOTICE: Iterns marked with an * may be cooked to order. Consuming raw of
undercooked meat may increase your risk of foodborne iliness.

To our guests with food sensifivities or allergies. Applebee’s cannot ensure that
menu ifems do not contain ingredients that might cause an allergic reaction.
Plecse order with caution,

SAMUEL ADAMS, SAMUEL ADAMS BOSTON LAGER and TAKE PRIDE IN YOUR BEER®
are registerad trademcirks of The Boston Beer Company.

bin & shrimp

MAU #8 Thw bao dam da diét ky sinh triing cho ca songltai

Neu nha hang mua ca tr mét nha cung céap, nha hang can cé thw bao dam tlr nha cung
cép rang ca” cua ho da duwoc diét Ky sinh tring bang phuwong phap dong lanh theo
ding yéu cau cla Diéu 3-402.11 Luat Thwc pham. Dwéi day |a cac théng tin can co
trong thu bdo d&m ctia nha cung cap:

1. Tén va dia chi nha hang; ) WISMETTAC ASIAN Fo0DS (USA)
2. Tén va dia chi nha cung cap; e S
ya . ya ~ N ~ R LN ’ '
3. Cac loai ca da dwoc lam déng de diét ky si S 10m
trang va cung cap cho nha hang;
4. Nhiét d6 déng lanh chinh xac clia cac loai e e
trong muc 3; o RT——
5. Thoigian bao quan dong lanh cac loai ca ¢ Soaee
L. o . This letter 1s to eertify that the wnmn_:ecmc‘l Pmdqusupplym.ynnmefmm zun‘ -
muc 3 v&i nhiét d6 & muc 4; o e il e b
6- Tén Vé Sé dlén thoal CCla ngu,c‘),l phu tré’Ch ( Wcﬁxrﬂm'cm?l'ymnt.ullrmjpp!icrsulsn»ﬂp::rateiw“ﬂacnmd:mc“fith‘unilbdsmﬂ"‘and
ky sinh-triing lam viéc cho nha cung cap; e e e o e
Critical Centrol Point (HACCP) fhroughou the entire chain of supply.
%
7. Chir ky cua nguwei & muc 6. e S

Hiroshi Matsuo
Manager, Food Safety Depariment
Wismettae Asian Foods

; )
*Co6 moét sO loai ca la ngoai 1€ cia quy dinh diét k
trUrJg néy. Vui long lién lac v&i Phong An toan Th
pham dé biét thém théng tin chi tiét.

Page 1 of1
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MAU
nguy

7)

8)

Thia Theo Cac Quy Pinh Cua B Luat Thwe Pham Ban Lé Tiéu Bang California

Danh sach céc tai ligu can c6 cho don xin phé duyét ké hoach phan tich méi
va kiem soat diem t&i han cho com (sushi)
Ké& hoach phan tich méi nguy va kiém soat diém t&i (Xem Mau #1)
Ké hoach tap huan (Xem Mau #2)
Biéu dd cac budc ché bién thwec phdm (Xem Mau #3)
Thanh phan va céng thirc ché bién (Xem Mau #4)
Céac mau nhat ky (Xem Mau #5)
Thong sbé k¥ thuat ciia nha san xuét cho cac thiét bi, bao gém phwong phap doc
théng s6, néu can thiét (cho néi com dién, nhiét ké, may do d6 pH, que thir d6 pH
- - Xem Mau #6)
Mau khuyén cdo ngudi tiéu dung theo muc.114093. Bo Luat Thwe Phdm Ban Lé
Tiéu Bang California (Xem Mau #7) va lwu y phai c6 khuyén céo dbi véi cac thuc
pham cé kha nang gay di ’ng cho ngwdi tiéu dung
Thw bao d&m ctia nha cung cap cé hodc nhat ky theo d&i nhiét dd bdo quan lanh

cla nha hang. (Xem Mau #8)
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Pay la méau dung dé chuan bj ké hoach phan tich méi nguy va kiém soat diém t&i han
cho com sushi cia mét co s& cung cé'p thuc phém dwoc phép hoat dong tai San
Francisco. Cac mau trén |4y t&r cac ké hoach da dwoc chap thuan, nhung can duoc
diéu chinh cho phu hop v&i hoat déng kinh doanh cla nguwdi ndp don. Cac dung cu st
dung trong mau nay khéng duwoc S& Sirc Khde Cong Céng San Francisco bao tro va
chi c6 vai tro 1a vi du minh hoa.
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Ngày  	



Ngài Giám đốc Phòng An toàn Thực phẩm Ban Sức khỏe Công cộng

Tòa nhà Jesse Cooper Số 417 Federal St.

Dover, DE 19901-0637



Kính Gửi Phòng An Toàn Thực Phẩm,



Tôi nộp Kế Hoạch Phân Tích Mối Nguy và Kiểm Soát Điểm Tới Hạn (HACCP) này yêu cầu được phê duyệt miễn trừ áp dụng quy định của Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California, trong đó yêu cầu các loại thực phẩm tiềm ẩn nguy cơ độc hại (PHF) cần phải được bảo quản ở nhiệt độ dưới 41°F. Theo mục 114419, bắt buộc cần có kế hoạch HACCP vì gia vị thực phẩm, ví dụ như giấm được sử dụng như một phương pháp bảo quản thực phẩm hoặc giúp một thực phẩm không trở thành thực phẩm Tiềm Ẩn Nguy Cơ Độc Hại thay vì để tăng hương vị cho thực phẩm.



Tên cơ sở cung cấp thực phẩm (CSCC): 	 Người phụ trách (NPT):

Số giấy phép kinh doanh của CSCC:  	 Địa chỉ CSCC:

Số điện thoại CSCC:



Là Người Đứng Tên Trên Giấy Phép, tôi yêu cầu được phê duyệt cho phép vận hành theo kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn thay vì cơm được giữ nóng hoặc lạnh, do cơm của chúng tôi đã được axit hóa ở mức hoặc xuống dưới 4.1° pH. [Người yêu cầu phải đính kèm Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn (HACCP).]



Tôi hiểu rằng Quý Phòng sẽ cần 30 ngày làm việc để xử lý yêu cầu này. Tôi xin chân thành cảm ơn.



[bookmark: _GoBack]Tên CSCC được cấp phép: 		 Địa chỉ:  		 Địa chỉ email:  		 Điện thoại nhà riêng / di động: 	







Đã sửa ngày 7.1.16
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Nội dung Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn (HACCP)

Theo Mục 114419 Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California, bắt buộc cần có một kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn khi các gia vị hoặc thành phần thực phẩm, như giấm được sử dụng làm cho một thực phẩm không cần qua kiểm soát thời gian/nhiệt độ bảo quản để đảm bảo an toàn (thực phẩm không bắt buộc phải giữ mát để ngăn ngừa vi trùng phát triển) như cơm sushi. Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn cần chỉ rõ tất cả những quy định sau theo mục 114419 Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California:

Các nội dung cần có trong Kế hoạch HACCP:

· Tên loại thực phẩm TSC có trong menu như cơm và cá; và tên loại vi khuẩn gây bệnh cần quan tâm.

· Biểu đồ chế biến thực phẩm có chỉ định Điểm kiểm soát tới hạn (“CCPs”) với những thông tin sau đây:

· Thành phần, nguyên liệu, thiết bị sử dụng trong chế biến thực phẩm nêu trên.

· Công thức hoặc cách chế biến thực phẩm an toàn và phương pháp kiểm soát an

toàn thực phẩm.

· Cách chế biến hoặc công thức nấu cơm sushi cho Kế hoạch HACCP cần có những thông tin sau:

· Loại gạo, (ví dụ “hạt ngắn”).

· Độ đặc của giấm, (ví dụ: 4 phần trăm).

· Phương pháp nấu cơm bao gồm thời gian và nhiệt độ. Phương pháp pha chế hỗn hợp giấm (ví dụ: giấm, muối và đường). Phương pháp làm nguội cơm, chỉ rõ thời gian và nhiệt độ. Phương pháp trộn cơm và giấm.

· Lập Kế hoạch HACCP. Chỉ ra Điểm kiểm soát tới hạn. Chỉ ra Giới hạn tới hạn (CL).

· Phương pháp đo lường và tần suất giám sát Điểm kiểm soát tới hạn (ví dụ: đo độ pH hàng ngày bằng máy đo pH có độ chính xác +/- 0.2 hoặc que thử có độ chính xác +/- 0.5).

· Mô tả phương thức khắc phục (ví dụ: nếu độ pH không nhỏ hơn 4.1, cần cho thêm giấm vào cơm sushi và kiểm tra lại, nếu độ pH vẫn không nhỏ hơn 4.1 trong lần kiểm tra thứ hai thì loại bỏ cơm).

· Chính sách và quy trình bảo quản cơm sushi cần chỉ rõ thời gian và nhiệt độ bảo quản (ví dụ: bảo quản trong 8 giờ ở nhiệt độ 70 - 80°F). Mô tả chính sách đối với cơm sushi tồn đọng sau thời gian bảo quản (ví dụ: loại bỏ cơm tồn sau tám giờ).

· Mô tả chính sách lưu trữ sổ sách. Ví dụ: tất cả các sổ sách về Kế hoạch HACCP cho cơm sushi và các tài liệu liên quan cần được giữ tại CSCC trong ít nhất hai năm.

· Quy trình làm vệ sinh và thủ tục kiểm soát vệ sinh (SSOPs) bao gồm phương pháp huấn luyện cho nhân viên và quản lý thực phẩm.

· Mẫu khuyến cáo người tiêu dùng và thư từ nhà cung cấp hải sản/cá bảo đảm diệt sạch ký sinh trùng.

· Phương pháp và tần suất mà Người Phụ Trách cần kiểm tra định kỳ về việc nhân viên làm việc với thực phẩm tuân theo các quy trình vận hành chuẩn và giám sát kiểm soát điểm tới hạn.
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MẪU #1 Kế hoạch HACCP cho sushi ép bằng tay/cơm cuộn (cá sống) và cơm sushi





		Hệ thống phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn



		Điểm kiểm soát tới hạn (CCPs)

		Mối nguy (sinh học, vật lý, hóa học)

		Giới hạn tới hạn cho mỗi điểm kiểm soát tới hạn

		

		Giám s

		át

		

		Phương thức khắc phục

		Cách kiểm chứng

		Sổ sách



		

		

		

		Đối tượng

		Cách thức

		Thời điểm

		Người phụ trách

		

		

		



		



Đông lạnh cá để diệt ký sinh trùng (trừ cá ngừ)

		Sinh học – ký sinh trùng có trong cá sống hoặc tái

		Làm đông lạnh ở nhiệt độ -4°F trong bảy ngày

		Thời gian và nhiệt độ đông lạnh

		Thư bảo đảm từ nhà cung cấp

		Hàng năm hoặc trước khi nhà cung cấp mới bắt đầu giao hàng

		Quản lý

		Nếu không có thư bảo đảm hoặc không có nhật ký theo dõi nhiệt độ; cá sẽ được nấu chín

		Thư bảo đảm từ nhà cung cấp/nhật ký theo dõi nhiệt độ

		Thư bảo đảm từ nhà cung cấp hiện tại/ nhật ký theo dõi nhiệt độ bảo quản cá đông lạnh được giữ trong hai năm



		









Axit hóa cơm

		Sinh học - khuẩn sinh sản vô tính Bacillus cereus

		Độ pH của cơm ≤4.1

		Độ pH của cơm

		Máy đo độ pH/que thử độ pH. Ghi chú độ pH và số lô vào nhật ký theo dõi cơm sushi

		Đo độ pH của mỗi lô 15 phút sau khi chế biến

		Bếp trưởng

		Nếu độ pH lớn hơn 4.2,

thêm 1 thìa canh giấm và khuấy đều. Kiểm tra độ pH cho đến khi

< 4.2. Xem

công thức để tránh sai sót

		Quản lý kiểm tra nhật ký theo dõi cơm sushi và thông số pH hàng ngày

		Nhật ký theo dõi độ pH và cơm sushi được giữ trong hai năm
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MẪU #2 TẬP HUẤN nhân viên về Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn (HACCP)





Quy trình

1. Tất cả nhân viên sẽ được tập huấn về việc sử dụng Kế hoạch HACCP.

2. Tập huấn bao gồm hướng dẫn phát hiện điểm kiểm soát tới hạn, theo dõi điểm kiểm soát tới hạn và các phương thức khắc phục.

3. Nhật ký theo dõi sẽ được sử dụng để giám sát điểm kiểm soát tới hạn trong quá trình chuẩn bị.

4. Nhật ký sẽ có sẵn trong thời gian vận hành cho cấp quản lý giám sát.

5. Tất cả nhân viên sẽ được huấn luyện các kiến thức cơ bản về an toàn thực phẩm bao gồm:

a. vệ sinh cá nhân và rửa tay đúng cách.

b. Phỏng vấn của Ban Sức khỏe Công cộng về sức khỏe nhân viên thực phẩm và Thỏa thuận về hạn chế tiếp xúc với các bệnh từ thực phẩm, dấu hiệu, và/hoặc chuẩn đoán bệnh.

c. phương pháp vệ sinh và tiệt trùng.

d. cách thức đo nhiệt độ.

e. sử dụng que thử độ pH/sử dụng và định chuẩn máy đo độ pH.

6. Nhân viên sẽ được huấn luyện lại hàng năm hoặc khi cần thiết thực hiện phương thức khắc phục.





		Nhật ký huấn luyện:	(Tên nhân viên)



		Loại huấn luyện

		Tên huấn luyện viên và ngày huấn luyện



		

		



		

		



		

		



		

		



		

		



		

		









 (
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MẪU #3 Biểu đồ các bước chế biến cơm sushi

Biểu đồ này phân tích Điểm kiểm soát tới hạn (CCPs) trong chuẩn bị hai (2) loại thực phẩm (cơm sushi và cá) là những thực phẩm cần kiểm soát thời gian và nhiệt độ bảo quản để đảm bảo an toàn (“thực phẩm TSC”).





Điểm kiểm soát tới hạn có màu tối.



 (
Nhận
thực
 
phẩm khô
Bảo
quản
khô
Nấu
 cơm
(
cho
 
gạo
 
và 
nước
 
vào 
nồi
 
cơm
 
điện)
Axit
 
hóa
cơm
 
(Sử
 
dụng
 
đường
 
và
 
giấm;
 
định
 
chuẩn
 
bằng
 
máy
 
đo
 
độ
 
pH)
Nhận
 cá
đông
 
lạnh
 
(định
 
chuẩn
 
bằng
 
thư
 
bảo
 
đảm/nhật
 
ký
theo
 
dõi
 
nhiệt
 
độ
 
bảo
 
quản
 
cá
 
đông
 
lạnh)
Bảo
 
quản
cá
 đông
 
lạnh
Rã đông 
cá
Chế
 
biến
sushi
 
ép
 
bằng
 
tay
 
hoặc 
cơm
 
cuộn.
 
Cắt
 
và
 
phục
 
vụ
 
khách
)

 (
Biểu mẫu Xin Chấp Thuận Kế Hoạch HACCP Cho Quy Trình A-xít Hóa Cơm Tuân Thủ Theo 
Các Quy Định Của Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California
)





MẪU #4 Ví dụ về nguyên liệu và Công thức/Phương pháp





Thành phần:

Gạo cao cấp (hạt ngắn): 7 lbs. Nước: 8 lbs.

Giấm tinh khiết (chứa 4 phần trăm axit): 15 oz. Đường: 12 oz.

Muối: 5 oz.


Dụng cụ:

Nồi cơm điện Máy đo nhiệt độ Máy đo độ pH Nhật ký theo dõi Đồng hồ





Trước khi chế biến:

1. Chuẩn bị sẵn sàng tất cả nguyên liệu và dụng cụ.

2. Đảm bảo nồi cơm điện sạch và có thể sử dụng tốt vì nồi bẩn hoặc hỏng có thể chứa vi khuẩn và gây ngộ độc thực phẩm.

3. Cho 7 lbs. gạo vào nồi, và vo gạo bằng cách khuấy gạo trong nước với găng tay sạch ba lần, thêm một ít nước vào nồi sau mỗi lần rửa và loại bỏ chất độc, bụi bẩn nhìn thấy được, và tháo nước.

4. Thêm 8 lbs. nước từ nguồn nước sạch (đã tính cả lượng nước thêm vào trong quá trình vo gạo). Tổng trọng lượng của gạo và nước là 15 lbs.



Chế biến:

5. Cho gạo vào nồi cơm điện nấu chín trong khoảng 30 phút. Gạo sẽ sôi ở nhiệt độ 212°F. Lưu ý không mở vung khi nấu cơm. Khi cơm chín, đèn “keep warm (giữ ấm)” sẽ bật. Lúc này cơm đã được tiệt trùng và mọi vi trùng sinh dưỡng đã được giảm ở mức an toàn. Tuy nhiên, các tế bào vi trùng Bacillus cereus vẫn sống.

6. Khi đang nấu cơm, trộn giấm trắng tiệt trùng (chứa 4 phần trăm axit), đường, và muối vào nồi thép không gỉ và đun hỗn hợp này cho đến khi đường chảy ra (ở khoảng 160°F), liên tục khuấy đều, tắt bếp và để sang một bên.

7. Dùng muỗng lấy cơm ra khỏi nồi và cho vào hộp đựng bằng thép không gỉ hoặc giấy nướng bánh, cần đảm bảo hộp đựng cơm phải sạch và có thể sử dụng tốt. Lớp cơm trong hộp đựng không được dày hơn 2”. Trải cơm đều trong hộp bằng thìa thép không gỉ. Đặt cơm trong hộp to sẽ làm cơm nhanh nguội hơn và dễ trộn cơm với hỗn hợp giấm hơn.

8. Lúc cơm đạt nhiệt độ 80°F, dùng muỗng xới cơm theo chiều từ phải sang trái để làm tơi cơm. Cần đảm bảo cơm được trộn đều với hỗn hợp giấm sao cho cơm đạt được độ pH hợp lý (ít hơn hoặc bằng 4.1). Thêm 32 oz. hỗn hợp giấm để axit hóa cơm và tạo vị. Có thể thêm hỗn hợp giấm nếu chưa đạt độ pH hợp lý (ít hơn hoặc bằng 4.1). Để nguội ở nhiệt độ phòng (khoảng 30 phút).

9. Kiểm tra độ pH của hỗn hợp cơm bằng máy đo độ pH. Độ pH phải bằng hoặc ít hơn 4.1 để tránh sự phát triển của vi khuẩn Bacillus Cereus. Nếu độ pH lớn hơn mức trên, thêm hỗn hợp giấm, làm lại bước 7 và 8, và ghi lại thông số sau khi khắc phục vào nhật ký theo dõi độ pH của cơm sushi. Không cần giữ cơm ở nhiệt độ lạnh, vì cơm đã đạt được độ pH an toàn và không còn là thực phẩm cần kiểm soát thời gian và nhiệt độ bảo quản để đảm bảo an toàn nữa. Đậy kín cơm để cơm không bị khô. Cơm sushi có thể sử dụng trong vòng tám giờ. Sau tám giờ, cần phải loại bỏ cơm thừa.



Điểm kiểm soát tới hạn: Độ pH phải bằng hoặc ít hơn 4.1 để có thể kiểm soát vi khuẩn và điều này cần được tuân thủ nghiêm ngặt. Do đó, bắt buộc phải đảm bảo độ pH bằng hoặc ít hơn 4.1 bằng cách sử dụng máy đo độ pH cho mỗi lô thực phẩm và lưu lại độ pH trong nhật ký chế biến, quản lý nhà hàng sẽ kiểm tra nhật ký hàng tuần.







Phương pháp kiểm tra độ pH:

1. Axit hóa cơm ngay khi cơm chín. Sau đó, cơm được để ngấm trong ít nhất 30 phút trước khi kiểm tra độ pH.

2. Lấy một ít cơm ở năm góc khác nhau trong hộp đựng – (bốn góc và ở giữa). Lượng cơm bằng khoảng 59 ml hoặc bằng quả bóng chơi golf hoặc bằng củ khoai tây đỏ nhỏ.

3. Đặt lượng cơm trên vào một cái cốc sạch.

4. Cho khoảng 59 ml nước tinh khiết vào cốc đựng cơm ở bước 3. Nước cần ở nhiệt độ phòng (khoảng 77°F). Cốc sẽ chứa ½ nước và ½ cơm.

5. Trộn cơm và nước trong cốc bằng thìa trong khoảng 10 giây. Để hỗn hợp ngấm trong khoảng 10 giây nữa.

6. Nghiêng nhẹ cốc để nước tách khỏi cơm.

7. Cho đầu đo của máy đo pH vào phần nước để đo độ pH, lưu ý không chạm vào cơm. Ghi lại độ pH vào nhật ký. Độ pH mục tiêu là bằng hoặc dưới 4.1.

8. Nếu cơm có độ pH lớn hơn 4.1, tiến hành axit hóa lại cho đến khi đạt pH 4.1 hoặc thấp hơn.

9. Nhật ký cần được kiểm tra, ký và ghi ngày cho mỗi lô cơm.



Lưu ý: Máy đo độ pH là bắt buộc (hoặc que thử độ pH thiên về thử axit). Máy đo độ pH cần được định chuẩn ít nhất một tuần một lần và ghi chép lại. Cuối cùng, đặt máy vào dung dịch đệm. Dung dịch đệm cần được điều chỉnh tới một độ pH nhất định để có thể lấy số liệu chình xác. Chú ý đọc thông số kỹ thuật của nhà sản xuất máy để có cách đo chính xác.



Cách chế biến sushui ép bằng tay hoặc cơm cuộn:



 (
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Nguyên liệu:

Gạo sushi Cá

Các nguyên liệu khác Miếng rong biển Nước


Dụng cụ:

Màng bọc thực phẩm Mành tre

Bát con





Tất cả các đầu bếp khi chuẩn bị sushi cần đeo găng tay. Mành tre và mành ny-lông được phủ bằng màng bọc thực phẩm, và màng bọc thực phẩm được thay sau mỗi bốn giờ sử dụng liên tục cho nhiều loại sushi khác nhau. Các miếng mành được rửa sạch và tẩy trùng hàng ngày. Các bề mặt sử dụng để thái thực phẩm phải được rửa sạch để tránh nhiễm bẩn chéo.



Cá đạt tiêu chuẩn được bảo quản trong tủ đông. Khi chế biến, bỏ cá ra khỏi tủ đông và cho vào buồng làm mát (nhiệt độ ≤41°F) để rã đông. Khi rã đông hoàn toàn, mở túi đựng cá và đặt cá vào hộp đựng sushi (nhiệt độ ≤41°F), bọc cá bằng ny-lông để tránh nhiễm bẩn.



Điểm kiểm soát tới hạn: Làm đông cá ở nhiệt độ -4°F hoặc thấp hơn trong bảy ngày theo đúng quy định về diệt ký sinh trùng.



Khi khách hàng gọi món, đầu bếp sẽ lấy cá ra khỏi hộp đựng sushi, cắt thành miếng và kết hợp với cơm sushi đã chuẩn bị trước đó. Tất cả cá thừa trong hộp đựng sushi phải được loại bỏ trong vòng hai ngày. Lượng cơm sushi thừa cũng phải được loại bỏ trong vòng tám giờ. Tất cả dao, thớt, mành tre và hộp đựng phải được rửa, tráng sạch và tiệt trùng để đảm bảo vệ sinh cho mỗi lần khách hàng gọi món.











MẪU #5 Các mẫu nhật ký Nhật ký theo dõi cơm sushi

Tần suất theo dõi - Tất cả các lô Quản lý kiểm tra mỗi tuần một lần. Giữ nhật ký trong hai năm.



		Ngày

		Thời gian

		Lô #

		pH

		Nhận xét/ Phương thức khắc phục

		Chữ ký người theo dõi
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Nhật ký theo dõi độ pH

Tần suất theo dõi – HÀNG TUẦN



		Ngày

		pH 4

(đánh dấu tích vào ô dưới đây)

		pH 7

(đánh dấu tích vào ô dưới đây)

		pH 10

(đánh dấu tích vào ô dưới đây)

		Chữ ký người theo dõi



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		









Nhật ký bảo quản cá đông lạnh

Để diệt ký sinh trùng cần giữ nhiệt độ bảo quản ở -4°F trong ít nhất bảy ngày.



		Loại cá

		Thứ

		Ngày

		Nhiệt độ (độ F)

		Chữ ký người theo dõi



		

		1

		

		

		



		

		2

		

		

		



		

		3

		

		

		



		

		4

		

		

		



		

		5

		

		

		



		

		6

		

		

		



		

		7

		

		

		









MẪU #6 Mẫu thông số kỹ thuật của nhà sản xuất



Thông số kỹ thuật nồi cơm điện









Thông số kỹ thuật nhiệt kế số







Thông số kỹ thuật máy đo độ pH meter









Thông số kỹ thuật que thử độ pH khoảng từ 0.0-6.0 pH







 (
inh cá ở
diệt
 
à
ý
 
sinh ực
)

MẪU #7 Khuyến cáo người tiêu dùng theo quy định tại mục 114093 Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California

*Lưu ý phần thông tin và phần cảnh báo



 (
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MẪU Danh sách các tài liệu cần có cho đơn xin phê duyệt kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn cho cơm (sushi)



1) Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới (Xem Mẫu #1)

2) Kế hoạch tập huấn (Xem Mẫu #2)

3) Biểu đồ các bước chế biến thực phẩm (Xem Mẫu #3)

4) Thành phần và công thức chế biến (Xem Mẫu #4)

5) Các mẫu nhật ký (Xem Mẫu #5)

6) Thông số kỹ thuật của nhà sản xuất cho các thiết bị, bao gồm phương pháp đọc thông số, nếu cần thiết (cho nồi cơm điện, nhiệt kế, máy đo độ pH, que thử độ pH

-  - Xem Mẫu #6)

7) Mẫu khuyến cáo người tiêu dùng theo mục 114093  Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California (Xem Mẫu #7) và lưu ý phải có khuyến cáo đối với các thực phẩm có khả năng gây dị ứng cho người tiêu dùng

8) Thư bảo đảm của nhà cung cấp cá hoặc nhật ký theo dõi nhiệt độ bảo quản lạnh của nhà hàng. (Xem Mẫu #8)





Đây là mẫu dùng để chuẩn bị kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn cho cơm sushi của một cơ sở cung cấp thực phẩm được phép hoạt động tại San Francisco. Các mẫu trên lấy từ các kế hoạch đã được chấp thuận, nhưng cần được điều chỉnh cho phù hợp với hoạt động kinh doanh của người nộp đơn. Các dụng cụ sử dụng trong mẫu này không được Sở Sức Khỏe Công Cộng San Francisco bảo trợ và chỉ có vai trò là ví dụ minh họa.
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i unue, next-genecato, it Pocke ros Thamometr s
A engineered to set the Industry standard for accuracy, durabllity and
T s readabllty. It Is designed and constructed under exacting standards
FocloryCallbeaon | g to meet and exceed specifications required for commercial and
Manufactuerscertifcate of Profsesions Uees..
Cetres | ooyt e
Grthe | oot T e, | NowAuto Calbralon feare
s

Recluoed ip probe provkies less than s ) second response ime.

Batery 15V button  Probe cover with a magnet designed to attach thermometer o a vent
‘Sealed unibody construction and RoHS-complant

PS5 waterproof and rease resistant

Veloro strap Inciuded to secure thermometer to refrigerant pipes
Detalak manvfcuresproducs uner an 150 000
egstred qualty management sysem

High visibity yelow casing
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APPLICATIONS

Drinking water, hydropoics, classroom, environmental
studies, field work, basic lab use, and anywhere where you
frequently have to replace lost or broken pH meters!

PERFORMANCE SPECIFICATIONS
« Hold function aflows you to lock a messured value.
» Autoof feature prolongs battery fife

« Clear cover serves as  solution holder

« Builtin beft cip allows you to keep meter acosssible when not in use.

(=]

| cosioymmie | bewieies |
O OMUEREN Weeeorporoies
L1 Roplcemen batere, 151 Fack o6
What's includod

Four 1.5V button sl batteries

Range: Buffer recognition: Dimensions:
0010 140pH 40,70,0r100 BAL X W 1EH
Resolution: Operating temperature:
01 pH 3210 122°F (010 50°C)
Accuracy: Display
=01 pH three-digit vertical LCD.
Tomperature compansation:  Power.
automatic four 1.5V button cell
Calibration: altees ke
up o three point Battory lfe:
5300 hours
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MICRO ESSENTIAL Welcome, Guest.  Sgnin  YourAccount  CustomerService  QuickOrderEntry Seareh ;

SHoPPING CART  IIIT

OProducts 000 5%

Home Products About Us Distributors Knowledge Center Customer Service

Home > pH Strips
Popular Searches

Hydrion (9200) Spectral 0.0-6.0 Plastic pH Strip

Best Sellers
SKU# F60-WIDRG-000060-VPS.

pH Strips
pH Test Kits =) YourPrice  $15.95
Sanitizer Test Kits = Qs ]
Urine and Saive i =] Unitof = -
- o Measure =
pH Buffer Standards =
Additional Products - =
Short Range pH Paper e —

Wide Range pH Paper

MicroFine pH Paper . Volume Discounts
few Larger Image

pH Pencils

pH Indicator Solutions

Water Test Kits

WaiEDetecHon kit (/=U20A8  PRODUCT DIRECTIONS ~ VIDEO
Double Roll pH Paper

{mBogH Lapet Conveniently packed in flip-top vials, these premium quality, wide-range plastic strips offer clear,
Humidity bright single color matches at every 0.5 interval from pH 0.0-6.0.
Messurement Test

S The color chart has pH matches at [0.01[0.5][1.0][L.5][2.0]{2.5](3.01(3.5][4.0]4.5][5.0](5.51(6.0]

All Other Products Each vial contains 100 strips. Minimum order of 3 vials. Also sold in cartons of 6 vials.
Health Care

Industry Solutions
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* FDA Disclosure

ajun spices and served with
sautéed onions & mushrooms. $12.49

NOTICE: Items morked with an * may be cooked fo order. Consuming raw or
undercooked meat may increase your risk of foodborne finess.

To our guests with food senstivities or allergies: Applebee’s cannot ensure fhat
menu ifems do not contain ingredients that might cause an dllergic reaction.
Please order with caution.

SAMUEL ADAMS, SAMUEL ADAMS BOSTON LAGER and TAKE PRIDE IN YOUR BEER®
are registered frademarks of The Boston Beer Company.
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WISMETTAC ASIAN FOODS (USA)

13403 Qe Drive, Sana T Springs, CASIGTO-6336
T (5638021500 R 56312201802

Janary 01,2015

SUSHI WITH GUSTO, INC.
508A PENNSYLYANIA AVENUE
GREFR, SC 20650

Tto Whom Tt May Conearn;

his lettor s to cetiy that 1 frezon seafood products supply to yon are frozen at
constant temperaturs of 20 degrees C (-4 degrees E') or below for more thay 168 howrs
(fotal tme) n te freser.

We furthee certfy hat onr supplicts also operate in accordnce with United Sates Food.
end Drug Administation (FDA) Regulation 21CFR Part 123, Plesso be sssured s lhe
prociuets are kept well within the temperature requirement specified in Hazard Analysis
Critical Control Point (HACCP) throughout the eatire chain of supply.

.
Hiroshi Matsuo

Manager, Food Safity Depariment,
Wismettne Asian Foods

Page 1 of1
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DELAWARE HEALTH AND SOCIAL SERVICES

Division of Public Health
Office of Food Protection
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