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INTRODUCTION   MỞ ĐẦU 
Trứng là loại thức ăn bổ dưỡng có nhiều lợi ích cho sức khỏe và có thể là một phần quan trọng trong 
chương trình ăn uống quân bình. Tuy nhiên, trứng là một loại thực phẩm thú vật sống và phải sử dụng 
đúng cách hầu tối giảm các rủi ro có thể gặp phải về an toàn thực phẩm. Tài liệu hướng dẫn này là để 
giúp giảm bớt những loại bệnh từ thực phẩm vì bị Nhiễm Trùng Salmonella Đường Ruột (SE) vốn có thể 
do thức ăn làm bằng trứng sống nhập chung tại những nơi nấu thức ăn.  

 

BACKGROUND   SƠ LƯỢC 
SE là một nguyên nhân hàng đầu gây bệnh từ thực phẩm tại BC. Được biết trứng đã là nguyên nhân gây 
bộc phát nhiều loại bệnh từ thực phẩm vì SE tại BC và tại Canada. Cả bên ngoài vỏ lẫn bên trong trứng 
đều có thể bị nhiễm SE ngay cả khi trứng “trông bình thường”. Vỏ trứng có thể bị ô nhiễm từ gà và môi 
trường. Quan trọng hơn là bên trong trứng cũng có thể bị nhiễm SE khi trứng hình thành trong gà mái.  
Trong khi chuẩn bị thức ăn, nếu trứng bị nhiễm SE được kết hợp hoặc nhập chung với các trứng khác, 
toàn bộ số trứng nhập chung sẽ trở thành ô nhiễm. Vì thế, rủi ro bị bệnh SE gia tăng rất nhiều, nhất là 
nếu số trứng trợn chung không được sử dụng đúng mức và/hoặc nấu chín hoàn toàn. Tài liệu hướng dẫn 
này là nhằm giảm bớt các rủ ro về sức khỏe công cộng liên quan đến trứng nhập chung.  

 

ĐỊNH NGHĨA   DEFINITIONS 
“nguồn cung cấp được phê chuẩn” có nghĩa là một nguồn cung cấp thực phẩm chỉ phân phối thực 
phẩm từ những nguồn được phê chuẩn và được một cơ quan kiểm soát có trách nhiệm phê chuẩn cho 
phân phối thực phẩm.  

“trứng” có nghĩa là trứng có vỏ của những loài chim như gà, vịt, ngỗng, gia cầm, cút, chim chạy, và gà 
tây.  

“trứng phân loại” có nghĩa là trứng có vỏ đã được xem xét, phân loại và xếp vào hộp tại một trạm phân 
loại trứng có giấy phép của tỉnh bang và ghi danh với liên bang.  

 “trứng nhập chung” có nghĩa là đập vỡ trứng và nhập chung nhiều (hơn một) trứng vào một tô hoặc 
chậu đựng. Số trứng nhập chung này có đó có thể được đánh đều lên trộn với nhau hoặc không trộn. Số 
trứng này sau đó có thể được sử dụng hoặc nấu nguyên như vậy, HOẶC được làm thành một nguyên 
liệu của một món trong thực đơn. 

“trứng được sát trùng bằng phương pháp pasteur” có nghĩa là trứng đã được khử trùng bằng 
phương pháp pasteur (bằng nhiệt) thương mại để giảm thiểu rủi ro gây bệnh từ thực phẩm trong những 
món sống trong thực đơn hoặc chỉ nấu sơ. Trứng này có thể theo dạng các sản phẩm trứng lỏng, khô, 
hoặc đã được khử trùng bằng phương pháp pasteur còn để vỏ. 
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NGUYÊN TẮC HƯỚNG DẪN   GUIDELINE 

 
 Trứng nhập chung là để làm một món sẽ nấu chín cho một 
người ăn ngay (thí dụ trứng tráng (chiên) hoặc trứng bác 
(quậy) cho một người), HOẶC, 

 Trứng nhập chung sẽ được nấu cho đến nhiệt độ bên trong 
và thời gian nấu ở nhiệt độ đó theo bảng ở dưới, HOẶC, 

 Trứng nhập chung là một nguyên liệu của một món mà sau 
đó sẽ được nấu chín cho đến nhiệt độ bên trong và thời gian 
nấu ở nhiệt độ đó theo bảng ở dưới. 
 

  
 
Có thể áp dụng và cũng phải đáp ứng các điều kiện khác của Cơ 
Quan Y Tế địa phương (chẳng hạn như đăng các bản khuyến cáo 
cho người tiêu thụ, hoặc ghi lại những bước nấu và sử dụng trứng 
đúng cách trong một kế hoạch an toàn thực phẩm). Xin liên lạc với 
Cơ Quan Y Tế địa phương để biết các điều kiện này. 
 

 

 
Nhiệt Độ Bên Trong* và Thời Gian Nấu Ở Nhiệt Độ Đó* Tối Thiểu 

để Nấu Trứng Nhập Chung hoặc Các Món Ăn Có Trứng Nhập Chung 

Nhiệt Độ Tối Thiểu Bên Trong °C 
(°F) 

Thời Gian Tối Thiểu Nấu Ở 
Nhiệt Độ Đó 

63°C (145°F) 3 phút 
66°C (150°F) 1 phút 
68°C (155°F) 17 giây 
70°C (158°F) Dưới 1 giây (ngay tức thì) 

*Trứng nhập chung nấu trong lò vi ba (microwave) phải được nấu 
lên đến nhiệt độ tối thiểu bên trong là 74°C (165°F) và đậy lại để tối 

thiểu là 2 phút trước khi ăn 

Chỉ được phép sử dụng trứng nhập chung trong tô hoặc chậu đựng 
theo những điều kiện sau đây: 

Phải sử dụng trứng được khử trùng bằng 
phương pháp pasteur hoặc các sản phẩm 
trứng được khử trùng bằng phương pháp 

pasteur thay vì trứng nhập chung nếu không 
hội đủ các điều kiện sau đây. 

Trứng nhập chung PHẢI không được dùng 
trong những món ăn sống (không nấu chín) 

để ăn liền (chẳng hạn như tiramisu) 

Thí dụ về những món thường làm 
bằng trứng nhập chung: 

 Trứng bác (quậy) 
 Trứng tráng (chiên) 
 Bánh mì nướng kiểu Pháp 
 Các loại sốt 
 Bánh trứng (meringues) nấu 
chín 

Thí dụ về các loại trứng được 
khử trùng bằng phương pháp 
pasteur:  

 Trứng còn vỏ được khử trùng 
bằng phương pháp pasteur 

 Trứng lỏng – albumen (lòng 
trắng) lỏng hoặc lòng đỏ lỏng 

 Trứng nguyên quả được chế 
biến sẵn có pha hoặc không 
pha chất ổn định 

 Dry eggs 

Các món trứng sống phải dùng 
trứng được khử trùng bằng 
phương pháp pasteur:  

 Tiramisu 
 Sốt Caesar trộn xà lách 
 Thức uống trứng sữa (egg 
nog) và thức uống pha lòng 
trắng trứng 

 Bánh trứng (meringues) không 
nấu chín (như meringue Pháp) 
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1. Sử Dụng Trứng Nhập Chung   Handling of Pooled Eggs  
 Chỉ mua trứng phân loại từ một nguồn cung cấp được phê chuẩn. Đừng dùng trứng không phân 
loại hoặc bất cứ trứng nào dơ bẩn hoặc bị nứt. Trứng không phân loại, trứng dơ bẩn hoặc bị nứt 
có nhiều rủi ro bị ô nhiễm SE hơn. 

 Chỉ dùng trứng còn trong hạn “Tốt Nhất Trước Ngày”. Vất bỏ trứng đã quá hạn tốt nhất trước ngày. 
 Phải cất trứng ở nhiệt độ 4°C (40°F) hoặc lạnh hơn cho đến khi cần dùng. 
 Trứng chỉ được nhập chung ngay trước khi nấu.  
 Chỉ nhập chung đủ số trứng cần dùng cho món muốn nấu.  
 Tất cả những trứng nhập chung phải được sử dụng càng sớm càng tốt ngay sau khi nhập chung. 
 Đừng cất giữ trứng nhập chung.  
 Có thể cất giữ trứng và các sản phẩm trứng được khử trùng bằng phương pháp pasteur miễn là 
theo đúng chỉ dẫn đề nghị của hãng sản xuất.  

2. Chùi Rửa và Giữ Vệ Sinh Sau Khi Sử Dụng Trứng   Cleaning and Hygiene After Handling Eggs 

 Phải rửa tay kỹ trong 20-30 giây bằng xà bông và nước ấm ngay sau khi sử dụng trứng.  
 Phải rửa kỹ và khử trùng tô hoặc chậu, thiết bị, chén đĩa, muỗng nĩa, và các bề mặt tiếp xúc với 
thức ăn sau khi tiếp xúc với trứng. 

 
3.  Sử Dụng Trứng làm Nguyên Liệu   Managing Eggs as Ingredients 

 
NÊN  KHÔNG NÊN  

 Mua trứng từ những nguồn được phê 
chuẩn X Phục vụ những món ăn liền có 

trứng sống  

 Ướp lạnh trứng X 
Phục vụ những loại thức uống có 
lòng trắng hoặc lòng đỏ trứng 
sống 

 

Thay thế trứng sống trong các món ăn 
liền bằng trứng được khử trùng bằng 
phương pháp pasteuri  
hoặc 
Không phục vụ những món đó trong 
thực đơn 

X Phục vụ trứng nấu chưa chín hẳn 

 
Nấu chín tất cả trứng và trứng nhập 
chung đến một thời gian và nhiệt độ tối 
thiểu (chẳng hạn 66oC trong 1 phút) 

X Cất giữ hoặc dùng lại trứng nhập 
chung vào ngày hôm sau 
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