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Nhộn biết vồ pliòiiiỉ Iránli Iiịiộ dộc thực phíim 111 ù SI niuiỊ» nóng

Hè đến với thời tìểt nàng nóng, nhiệt dộ cao tà diều kiện thuận tựi đẻ vi khuôn, virus 
gây hệnh đường ruộ t phát trien. Chinh vì thể dây cùng là  thời đỉẽtn g ia  tâng nguy CƯ tiêu chay 
do ngộ dộc thực phẩm.
1. Vì sao mùa nang nóng dè bị ngộ dộc tliục phàm?

- Thời tiết nóng bức cùng với dộ ầm cao chính là diều kiện thuận lợi cho các vi khuân 
cỏ hại. nhắt là tronß dường tiêu hỏa sinh sôi và phát triển. ỈTong khi dó nhiêu ngưừi có thói 
quen xử lý thực phẩm hoặc nấu ăn không dúng cách hoặc bảo quàn chưa dúng. thức ăn đê ben 
ngoài không khi nỏng quả lâu...

- Thức ủn chưa được nẩu chín kĩ dẻ tiêu diệt vi khuân làm vi khuân cỏ cơ hội nhân lên 
và phá hủy thức ủn.

- Nhiều nơi có diều kiện sinh hoạt khỏ khăn, nhiều neười vẫn phái nấu thức ăn với 
nguồn nước không dâm bào vệ sinh hoặc ehe biến trong môi trưừnu không dâm bào vộ sinh... 
de dần den tiêu chây và ngộ dộc thức ôn. Chính vi thể. mòi trường ỏ nhiễm, nước thãi sinh 
hoạt kém là dicu kiộn thuận lợi cho virus xuất hiện và gây bênh.

- Thực phàm và rau quả chưa dược rửa sạch và đúng cách.
- Nâng nóng nhiêu người ngai nấu àn nôn hay mua các loại thức An dường phò không 

dâm bào vệ sinh, thực phàm bán săn khône bảo quàn dũng cùng gây ra ngộ dộc và tiêu chay, 
dau bụng từng cơn là dấu hiộu của ngộ dộc thực phẩm.
2. Triệu chúng diên hình của ngộ dộc thực phâtn
Đa sô bệnh nhân bị tiêu chày do ngộ dộc thực phẩm đèu có một trong những triệu chửng sau:

- Người bệnh dột nhiên buồn nôn, khó chịu.
- Neười bệnh di ngoài phân lỏng và dau bụng.

Tuy nhiên nhiều trưởng hợp ngộ dộc nhẹ nôn biêu hiện tiêu chảy câp cùng không rỏ rệt.
- Đặc điểm nổi bật cần lưu ý nêu bị liêu chảy do ngộ dộc thức ăn: Đi ngoài phân lỏng 

nhiều lần trong ngày, khoảng trên 4 lằn/ ngày. Tuy nhiên di ngoài không xối xã như nhCrng 
người mác tá. Người bị tiêu chày do ngộ dộc sõ dau quặn bụng từng cơn. ơ  một sô tnrờng hợp 
có thê có sốt nhẹ. C ơ thê m ệt mỏi vi mal nưởc.

Các triệu chứng rầm rộ trên cỏ thể bát dầu trong vài phút, vài giờ. thậm chỉ 1 ngày sau 
khí ăn các thực phẩm bị ô nhỉcm.

- Đặc biệt, nhiều trưởng hợp nặng sO bị mất nước VÌ1 rỏi loạn diện giải như: Bệnh nhân 
khát nước, cảm giác miộng khó. bộnh nhân tiêu ti boje không có và kèm theo triệu chửng dau 
dầu. chỏng một và mệt mỏi rù rượi.

Ngay khi có dấu hiộu vã triệu chứng giống như ngộ dộc thực phàm, người bệnh cằn 
dén bệnh viện ngav dề dược bác sĩ thủm khám và dicu trị kịp thời. Tránh dê nhiễm trùng, 
nhiễm dộc thực phàm nặng và loại trừ các tinh huống nguy hiẻm càp cửu như: viêm ruột thừa 
cấp hay nliừng tinh trụng bụng ngoụi khoa khác.
3. Phòng tránh ngộ độc thực phẩm ngây Iióng

Tiêu chảy do ngộ độc thực phàm là bệnh tiêu hóa phô bien khi thời tiêi nóng và âm như 
hiện nay. Nên chọn mua vả ehe biến thực phám dứng cách dê ngăn vi khuân lây lan và phái 
triền gày ngộ dộc bàng cách:



- Giữ ỵộ  sinh hàng cách rửa lay bảng xồ phòng và nước trước khi ché bién và sau khi 
xử lý thực phẩm. Non rứa sạch thực phiim va ran quả bflng nước sạch, cỏ  thô ngâm nước muôi
dể ngân ngừa nhiễm khuân. B .

- Nên hão quán thực phẩm thò riêng hiệt và dủng cách: ‘I hực phàm thô ln thực pham 
tưưi sổnc không qua chế bien như nướng, salad... Lọọi thực phâm này thưởng de bị nhiốm 
bần. Trường hợp ô nhicm clìéo cũng cỏ the xảy ra neu thịt sông, hài sản và gia câm ... nêu 
khónc hão quản đủng cách. Vi vậy nen cẩn thận bọc thực phẩm, dột và phản biệt chúng trong 
một ngăn ricnc biệt dô bào quản.

- Nấu chín kỹ thức iìn: Nấu chín là cách khử dộc tố troné thực phàm. Luôn luôn ân 
chin, uống sôi dê giảm nguv cơ mắc bệnh tiêu hỏa, nhắt là trong mùa năng nóng.

- Giừ lạnh và rã dỏng đúng cách: Làm tan thực phẩm dông lạnh kỹ lường. Không rủ 
dông thực phẩm nhiều lần, nhất là khi di du lịch mùa hò. cần  chọn một dụng cụ làm mát cách 
nhiệt chứa đây dá de bảo quàn dồ ăn: Nên tránh ảnh mine trực tiếp và dùng hộp dựng thức ăn 
và dồ uống riêng biột.

- Nen lựa mua thực phầm còn tươi có nhăn mác. cần  lưu ý hạn sử dụng của sồn phẩm.
- 1 .ưu y dieu chinh nhiệt dộ tủ lạnh dưới 5 dộ C: tù done ở  -15 dụ c den -18 dộ c.
- Nên sư dụng thớt khác nhau cho thực phẩm sống và chỉn: rửa chúng giữa các lân sử

dụne.
- Không nen dể quá nhiều thực phấm trong tu lạnh; Lưu trừ thức ân thừa một cách an 

toàn trong 3-5 ngày. Neu không nên de trên ngân đông dể bảo quân lâu hơn.
- Hạn chê ản uống Via hè dê tránh nguy cơ nhiễm bệnh, nhât là vào mùa hè nóne nực 

thức ãn rất dễ bị ôi thiu.
- Án uổng lành mạnh; tập the dục dều dặn. ngủ dù giấc; khòne hút thuốc lá, hạn chế 

uổng rượu bia... giúp tăng cườne hộ miền dịch cho cơ thề.

Hạ Long, ngày 10 tháng 04 năm 2024

N g irỏ i v iế t  hài

Vù T h ị T úm T h ị B ích  T h ủ y



TRUNG TÂM Y TÉ THÀNH PHỐ HẠ LONG 
BÀI TUYÊN TRUYỀN

■'° d:\ni an toàn thực pliíiin liưừng ứng thúng hành dộng vì chất lượng vộ sinh 
an toàn thực phatn năm 2024

Tháng hành động vì chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm năm 2024 dien ra từ 
ngày 15/4 - 15/5 với chù dề “ T iếp tục bảo dàm an ninh, an toàn thực phâm trong tình 
hình m ới” . N hằm  bảo dàm cho thực phẩm  sạch sẽ, an toàn, không gây hại cho người 
tiêu dùng; đàm  bào an toàn thực phẩm tưưi sống, nâng cao ý thức chấp hành chính sách, 
pháp luật về an toàn thực phẩm của các tổ chức, cá nhân trong việc sản xuất, kinh 
doanh.V ệ sinh an toàn thực phảm là công việc đòi hỏi sự tham gia của nhiều ngành, 
nhiều khâu có liên quan den thực phẩm như: nông nghiệp, thú y, cơ sở chế biên thực 
phâm , y tế, tiểu thương, người tiêu dùng.

Đối với người tiêu dùng: T rong bừa ăn hàng ngày của mồi gia đình thường dùng 
một lượng lớn thực phẩm  gồm  nhiều loại: từ thịt, cá, rau, quả đốn cốc loại dô ăn ehe 
biến sẵn...V ì vậy nen chọn m ua nhừng thực phẩm có nguồn gốc xuâl xứ rõ ràng, xem 
kỷ thời hạn sử  dụng, có dâu kiểm  nghiệm  của Y tế và cần tuân thủ:

1. Chọn thực phẩm  tươi an toàn. Rau, quà ân sống phải dược ngâm và rửa kỹ bàng 
nước sạch. Q uà nên gọt vo trước khi ăn. Nôn tránh thực phâm  dông lạnh dê tan đả, rôi 
làm dônu dá lại là kém  an toàn.

2. N ấu ch ín  k ĩ trước khi ăn .N ấu chín k ĩ hoàn toàn thức ăn, bảo đảm  nhiệt dộ trung 
tâm  thực phấm  phải dạt tớ i 70uc.

3. Ả n ngay sau khi nấu .H ãy  ăn ngay sau khi vừa nấu xong , vì thức ăn  càng dê lâu 
•càng  nguy hiểm .

4. B áo quàn  cắn thận  các  thức ăn dâ nấu chín .M uốn g iừ  thức ăn quá 5 tiếng  dồng  hồ, 
cần phải giữ liên tục nó n g  trên  60°c hoặc lạnh dưới 10°c. T h ứ c ăn cho  trẻ nhỏ không  
nên dùng  lại.

5. N ấu  lại th ứ c  ăn  th ậ t kĩ, thức ăn chín dùng  lại sau 2 tiếng , nhấ t th iế t phải dược đun 

k ĩ lại.

6. T ránh  ô  nh iễm  chéo  g iữ a thứ c ăn  chín và sống  yởi bề m ặt bẩn: T h ứ c ăn đà được 
nấu chín  có  th ể  bị nh iễm  nấm  bệnh do tiếp  xúc trực tiếp  với th ứ c  ăn  sông  hoặc g iản  tiêp  
với các  bề m ặt bẩn (n h ư  dù n g  dao, thớ t dể chế b iến  thực phẩm  ch ín  và sống).

7. R ửa tay  sạ ch  trư ớ c  kh i ch ế  b iến  thứ c ăn và sau m ồi lần  g ián  doạn  dể làm  v iệc khác. 
‘N ếu bạn bị nh iễm  trù n g  bàn  tay , hây  băng  k ĩ và  kín  vết th ư ơ n g  trư ớ c  khi chê b iên  thức 
ăn.



8. Giừ sạch các bề mặt chc biến thức An. Do thức An dề bị nhicm khuẩn, bất kỳ bề 
mặt nào dùng đổ chế biến thức An cùng phải dược giừ  sạch. Khăn lau bát đĩa cần phải 
dược luộc nước sôi và thay thường xuycn trước khi sử dụng lại.

9. Che đậy thực phẩm dố tránh côn trùng và các dộng vật khác.G iừ thực phẩm trong 
hộp kín, chạn, tù kính, lồng bàn... đó là những cách bảo vệ tôt nhât. Khăn dâ dùng che 
đậy thức ăn chín phải dược giật sạch trước khi dùng lại lân nữa.

10. Sử dụng nguồn nước sạch an toàn.Nước sạch là nước không màu, không mùi, vị 
lạ và không chứa mâm bộnỉi. llày  đun sỏi nước trước khi làm dã lạnh đỏ uông. L}ặc biệt 
cần thận với nguồn nước dùng nấu ăn cho trỏ.

Tích cực hưởng ímg 'T háng  hành động vì an toàn thực phẩm '' năm 2024 với chủ 
đê “Tiêp tục bao dám an ninh, an toàn thực phẩm trong tình hình m ới". Mọi người, mọi 
nhả cần tích cực, chủ dộng giừ  gìn vộ sinh an toàn thực phẩm dâm bão an toàn sức khoỏ 
cho bản thân, gia dinh và xà hội.

Mạ Long, ngày 10 tháng 04 năm  2024



KI|ÔI1|Ỉ nín tích trữ thực pliỗm nhiều trong ngày Tct

TRUNG TÂM Y TÉ THÀNH PIIỐ HẠ LONG
BÀI TUYÊN TRUYÈN

Ngày tct sắp đến gần dă từ lâu, nhiều người dân dă có thỏi quen tích trữ 
thực phẩm dè sử dụng trong dịp Tết Nguyên dán. Trước dây, bữa ãn hằng ngày 
còn thiếu thốn nên tâm lý người dân thường dành thức ăn có thê cho là đặc sán 
để vào dịp Tết. Chính vì thế mả thói quen nảy vẫn còn ảnh hường dcn một sô gia 
dinh hiện nay. Tuy nhiên việc làm tường như bình thường này lại tiềm ân những 
hệ lụy khôn lường đối với sức khóc.

Bên cạnh dó djp Tết Nguyên đán, ở các tình, thành phố miền Bắc hay có 
mưa phùn, thời tiết ầm ướt là diều kiện thuận lợi dổ vi khuẩn phát triển, nên thục 
phẩm dễ mốc, gây ngộ dộc cho người sử dụng. Còn nếu thời tiết nóng, nhiệt dộ 
cao, cũng khiến các sản phẩm có nhiều đạm (thịt, cá, cua, tôm...) rât dề bị hỏng. 
Ngoài ra, tích trữ quá nhiều loại thực phẩm vào cùng một chỗ, chi cân một món 
bj nam mốc sẽ dẫn tới nguy cơ lây nhiễm các vi khuẩn, nấm mốc sang các thực 
phẩm khác.

Đặc biệt người dân dừng coi chiếc tù lạnh là một "bảo bối" tích trữ thực 
phẵm vì tù lạnh chỉ bão quàn thực phẩm dược trong một thời gian nhâl định. 
Tùy lừng loại thực phẩm mả thời gian bão quản khác nhaụ. Ngán tủ lạnh chứa 
quá nhiều thực phầm sỗ chặn luồng khí lạnh lưu thông khiến nhiệt dộ bảo quản 
không được như mong muốn, dễ gây hư hỏng thực phẩm, nguy cơ ngộ dộc thực 
phẩm...

Ngoài ra việc mua sắm khối lượng lớn thực phằm không rõ nguồn gốc, 
hay lưu trữ thức ăn lâu ngày trong dịp Tết... có nguy cơ cao gây ngộ độc thực 
phầin. Người dân nên thay đồi thói quen tiêu dùng trong dịp Tết. Thêm vào dó, 
thị trường thực phẩm dịp cuối năm luôn là cơ hội cho hàng giả, hàng kém chất 
lượng len lỏi lưu thông, đánh lừa người tiêu dùng. Vì vậy, người dân không nên 
có thói quen tích trữ thực phẩm, mà nên mua đến đâu sữ dụng hết đến dó. Chính 
vì vậy mỗi người dân hãy là những người tiêu dùng thông thái không nên tích 
trữ nhiều thực phẩm vì có thẻ gây hại đến sức khỏe bản thân và cả gia dinh.

Hạ Long, ngày 04 tháng 01 năm 2024

Người viết bài

Vũ Thị Tám
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TRUNG TÂM V TẾ THÀNH PHỐ HẠ LONG 
BẢI TUYÊN TRUYÈN

T ác hại, nguycn nhân VÄ cách phùng ngừa ngộ dộc rư ợ u

Ngộ dộc rượu (say rượu) là hộu quá nhiễm dộc nhai thời khi uong ruợu 
vượt qua mức chấp nhận cùa cơ thể, dẫn den các biểu hiện bất thường cùa hệ 
thần kinh và các hành vi không bình thường khác.

Ngộ dộc rượu biểu hiện ở các mức độ khác nhạu, từ nhẹ (không kiềm chệ 
cảm xúc, dễ tức giận, nổi nóng, di dứng xiêu vẹo) đến nặng (nôn nhiều, vã mồ 
hôi, hôn mê, mạch nhanh, thở nông, hạ huyết áp, có thê từ vong nêu không được 
cấp cứu).

Ngộ độc rượu còn có thể do uống phải rượu giả, rượu có chứa methanol 
hoặc uống rượu ngâm với thảo mộc (lá, rễ, hạt cây), động vật (mật, phủ tạng, bộ 
phận khác) có chứa các độc tố.

Rưựụ khi bị lạm dụng kéo dài sẽ gây ra nhiều tác hại nghiêm trọng: Não 
(tế bào bị tổn thương vĩnh viễn, mất tri nhớ, hay nhầm lẫn); tim mạch (cao huyết 
áp, xơ vữa mạch, loạn nhịp tim, nhồi máu cơ tim); gan (sưng, viêm, xơ gan); dạ 
dày (viêm loct niêm mạc); tụy (viêm cấp tính); ruột (viêm, gây tiêu chảy). Phụ 
nữ mang thai uống nhiều rượu có thể gây bệnh thần kinh hay dị tật cho thai nhi.

Cách phòng ngừa ngộ dộc rượu:
- Không uống quá nhiều rượu (<30 ml/người/ngảy nồng dộ từ 30 độ trờ

- Không uống cồn công nghiệp và rượu có hàm lượng Methanol 0,05% vì 
gây mù mất và tử vong cao.

- Không uổng rượu khi:
+ Không biết đó là rượu gì.
+ Rượu không rõ nguồn gốc.
+ Khi dang dói, mệt hoặc căng thẳng.
+ Rượu không có giấy chứng nhận lưu hành của cơ quan chức năng có 

thấm quyền.
- Không uống rượu pha chế, rượu ngâm với lá, rễ cây dộc, phủ tạng dộng 

vật không rõ ràng dộc tính, mật cá, hay những rượu ngâm theo kinh nghiệm cá 
nhân.

- Cấm trẻ em dưới 16 tuổi uống rượu, bia; cấm người chưa thành niên 
(dưới 18 tuổi) uống rượu hoặc các loại nước uống có nồng độ cồn từ 14 độ trở 
lên.

lên/ngày).

Hi '  '  -------  “ ■ ■ 2024

Nguôi viết bài

Vữ Thị Tám
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C dch lira chpn th y c  nh am  an  toan   ̂ x
DC c6 nipt sire klioe lot, chun(> ta can c6 che <10 5n uong phu hpp ve 

dinli duong, dong thcri tlnrc an va do uong phai bao dam vp sinli va an toan.
Lam dirpc dieu nay khong kho, dieu quan trpng Id bict each lira chon san 
pliam. Vay lam the nao dc chpn dirpe san pliam an toan?

Vai thpc pham dong g6i s3n va c6 nhan mac day du:
San phdm bao goi phai nguyen vpn nhu ban dau cua nha san xuat, nhan 

mac phai co du thong tin chinh lien quan den san pham gom: ten san pham, noi 
san xuat, so 16 san pham, ngay san xuat, hyn sir dpng, huemg dan sir dpng, 
huang dan bao quan, thanh phan cau tao chinh. Chi chpn cac thvrc pham con h?n 
su dyng. Doi vai thyc pham che bicn san, can co them thong tin ve cac phu gia 
thyc pham thuarng duqc sir dyng nhu chat bao quan, pham mau. Nguai tieu dung 
can liru y doc ky thong tin thanh phan tren nhan thyc pham de tranh neu co kha 
nang di img vai mpt ho^c nhieu thanh phan trong thyc pliam.

San pham phai duqc bao quan a dieu kiyn phu hyp voi yeu cau cua nha 
san xuat, vi dy san pham th|t, thuy san dong lynli phai de trong tu l?nh dong, sua 
va san pham tir sua phai duyc bao quan trong tu lynh 6 2  -  5oC, san pham dong 
goi san tir ngu coc duqc bao quan nai kho mat o nhi?t dQ phong...
Vai thuc pham tuai song:

Neu thuc pham duqc ban a cira hang, sieu thi, nen chon cac thuc pham 
duqc bao quan a nhiyt dp phu hpp vai san pham, vi du: rau, cu, qua dupe bao 
quan nai thoang mat; thjt, thuy san dupe giu ianh dong hoac de trong da lanh, 
trung dupe de a  nhiet dp mat

Neu phai mua thyc pham a  clip truyen thong, nen chpn cac hang quen 
hoac co uy tin de mua. Luu y tranh cac quay ban hang gan kliu vuc co nguy ca 6 
nhiem cao nhu cong ranh thoat nuac thai, khu vyc co rac thai, gan nha vp sinh. 
Nen chpn cac quay hang dupe bay rieng bipt ede lopi rau, cu, qua voi cac loai 
thjt, san ph3m gia cam va thuy hai san.

Doi vai rau, cu, q̂ ua nen lua chpn loyi con tuai, nguyen cuong, kliong dap 
nat, khong co nhung dom mau la ho^c khac nhau. Nlurng loyi rau qua it dung 
thuoc trir sau la bau, bi xanh, bi do, chuoi... Tliyn trpng vai nhihig loyi rau: rau 
muong, rau ngot, xa Idch, rau cai cac loyi. Tot nhat mua nao dung rau do se it 
nguy ca  han doi vai cac loai hoa chat bao vp thyc vyt. Khong mua rau da heo 
ua, dap nat hay co mui la, co dau hipu bat thuemg nhu qua myp.

Doi vai thjt nen chpn loai co mau s3c do tuai ho$c do slm , vet c3t co mau 
s3c binh thuang, kho. Tranh thjt co mau hai xanh nhat hoSc hai tham, thym chi 
den, mang ngoai nhat. Tranh cac loyi thjt co mui ly, mui oi thiu hay mui thuoc 
khang sinh.

Doi vai thjt che bien sin nhu thjt qua^, glo, cha phai thyn trpng, chi nen 
mua cr nhung ca sa co nguon goc ro rang, quay ban dam bao ve sinh. Khong nen 
mua neu sail pham khong dupe bdo quan trong tu che day kin, ho3c co mau do 
loe Ioet, co mui ly.

TRUNG TAM Y TE THANH P I l 6  HA LONG
BA I TUYEN TRUYEN
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Đối với các loại thủy, hái sản, nếu có thể nên chọn các loại thực phẩm 
tươi, còn sống, hoặc nếu không còn sống phải được bảo quản trong đá lậnh dù la 
bán trong siêu thị hay ở chợ truyền thống.

Ví dụ chọn một sổ thủy hái sàn tựơi như sau: cá tươi phái có mlộng ngậm 
kín, thân cá rắn chẳc, đản hồi, không dể lại vết ấn cùa ngón tay trên thịt cá. Vảy 
cá óng ánh, bám chặt thản cá, không có niêm dịch và mùi hôi thổi khó chịu. 
Mang có cỏ màu dỏ hồng, không bị nhớt hay mùi hôi. Tôm tép vỏ sáng lỏng 
lánh, dài và trơn láng. Nghêu sò ôc còn sông. Mực nang thl ncn chọn mục có thịt 
trắng như mứt dừa là ngon, mực ống thì nên chọn loại vừa, không quá lớn, chưa 
võ túi đen. Các loại thùy hải sản khác nên chọn loại còn tươi, có màu sắc bình 
thường, dặc biệt không có mùi ươn hôi.

Cách chọn đồ hộp:
Nhóm thực phàm đóng hộp hiện nay cũng khá phổ biến và được nhiều 

người nội trợ tin dùng, vì vậy cằn lưu ý một số thông tin chung để chọn đồ hộp 
an toàn như sau:

Hạn sử dụng của các loại đồ hộp thướng khá dài, vi dụ các loại dồ hộp có 
acid thâp như thịt lợn, thịt bò, thịt gà, sàn pham ngũ cốc, khoai tây dóng hộ có 
hạn dùng 2 - 5  năm; các loại sản phâm tứ cả chua, nước rau quả ép, các loại dưa 
muối có hạn sữ dụng 12-18  tháng. Lưu ý chọn các sản phẩm còn hạn sử dụng. 
Nên chọn loại hai năp hộp bị lỗm vào, gõ có tiếng kêu danh. Không chọn và sữ 
dụng các loại sản pliẳm dóng hộp nếu có các hiện tượng sau:

- Hộp bị phồng ra ỡ nắp hoặc các vị trí khác, nếu có hiện tượng đó thỉ sản 
phẩm bên trong đã bị vi sinh vặt phân hủy làm hỏng và sinh ra khí.

- Bao gói đồ hộp bị hỡ hoặc rò ri, bị móp hoặc biến dạng do va đập mạnh
- Đồ hộp khi mở ra có mùi hôi, mùi lạ khác với mùi đặc trưng của sản

phẩm
Các loại thực phẩm khác không nên lựa chọn và sử dụng:
Thực phấm khô dã bị mốc, dặc biệt là các loại ngũ cốc, hạt có dầu như 

dậu, lạc khi mốc có thề chứa dộc tố vi nấm như aflatoxin gây ung thư gan.
Rau, củ, quà có mùi lạ của hóa chất bảo vệ thực vật; thịt, thủy hải sản có 

mùi lạ cùa thuốc thú y.
Các loại phụ gia thực phẩm như chất bảo ạuản, phẩm màu, đưòmg hóa học 

đóng gói không có nhàn mác, không rõ nguồn gốc.
Mỗi chúng ta hãy là người tiêu dùng thông thái, tuyên truyền trong cộng 

đồng loại bỏ ngay các mặt không dàm bảo VSATTP.

Người viết bill

Hạ Long, ngày 02 tháng 101 năm 2024

Víi Thị Tám
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T R U N G  TÂ M  Y T É  TH À N H  PH Ó  H Ạ  LONG 
B À I TU Y ÊN  T R U Y Ề N

C ả n h  giác nguy cơ ngộ độc thực plnini cáp tính từ thực phẩm không nhãn 
m ác,thực phú 111 không rõ nguồn gốc, xuât xứ, hảng rong trên đường.

Thời gian gần đây, trên các phương tiện thông tin dại chúng thường xuyên cảnh 
báo tính trạng ngộ độc thực phẩm cấẹ tính liên quan đến dộc tố Botulinum từ các 
sản phẩm thực phàm không rõ nguon gốc, xuât xứ, hoặc không rõ nhãn mác, 
thương hiệu. Hậu quả là có những trường hợp diễn tiến nặng hoặc từ vong khi sử 
dụng các sản phẩm này. Botulinum là một trong các nguyên nhân hàng dầu gây 
ngộ độc thực phàm câp tính, thường xuât hiện ờ các sản phâm thực phâm không 
đảm bào vệ sinh trong quá trình chế biến đóng gói hoặc bảo quản không phù hợp. 
Đây là một dạng ngộ độc gây ra những biến chứng vô cùng nặng nê có thê dân 
dẽn từ vong. Bên cạnh Botulinum thì việc chế biến, bảo quản thực phâm không 
đúng cách, không đảm bảo vệ sinh cũng có thể dẫn dến việc ngộ độc thực phâm 
do các tác nhân khác như vi sinh, hóa học và vặt lý. Chính vỉ vậy, việc mua bán, 
sừ dụng thực phẩm cần chú trọng dến nguồn gốc, chất lượng sản phẩm, xuất xứ 
hàng hóa, trong trường hợp xảy ra sự cố mất an toàn về thực phẩm, các cơ quan 
chức năng có thê kịp thòi truy xuất nguồn gốc cũng như diều tra, xử lý, ngăn chặn 
việc lây lan tình trạng mất an toàn, dẫn dến ngộ dộc thực phâm trên diện rộng. 
Ngày nay, do thói quen cũng như tính chất công việc, một bộ phận người dân 

thường lựa chọn mua sẩm thực phẩm, nguyên liệu từ những người kinh doanh 
hàng rong, thức ăn dường phố. Ưu diểm của việc mua sắm này là người dân không 
cần đi ra dường mà hàng hóa thực phẩm có thể mang dến tận nhà, hoặc có thế 
mua và sử dụng ngay trên các tuyến dường mà không tốn thời gian chế biến. Tuy 
nhiên, việc này cũng tiềm ẩn nhiều nguy cơ gây mất an toàn thực phẩm. Từ đầu 
năm 2023 đế nay, trên cả nước đã xảy ra một số vụ việc liên quan đến ngộ độc 
thực phẩm từ hảng rong, thức ăn đường phố và cả những nơi phát thực phẩm từ 
thiện. Nguyên nhân chủ yêu là do khâu lựa chọn nguyên liệu không rõ nguôn gôc, 
nhãn mác, hạn sử dụng, quá trình chế biến không dậm bào vệ sinh, quá trình bảo 
quản, vận chuyển không phù hợp với loại thực phâm. Từ dó dẫn đến việc thực 
pliầrn bị ôi thiêu, hỏng môc, gây tình trạng ngộ dộc cho người sử dụng. Cũng 
chính vi loại hình kinh doanh không có địa chì cố dịnh như vậy nên khi xảy ra vấn 
dề sự cố mất an toàn thực phẩm gây rất nhiều khó khăn cho cơ quan chức năng, 
dông thời ảnh hường dên sức khỏe cũng như quyên lọi cùa người tiêu dùng. 

Chính vỉ vậy, chúng ta cân lựa chọn, sử dụng nhửng thực phàm có nguồn gốc rõ 
ràng, nhãn mác, xuất xứ, hạn sử dụng dầy dù. Không mua, bán, tiêu thụ những 
thực phâm không dảm bão các yêu cầu vê nguôn gôc xuât xứ theo quy định của 
pháp luật. Khi phát hiện tình trạng sàn xuất, kinh doanh, mua bán hàng hóa là thực 
phâm mà không có nhãn mác, nguồn gốc rõ ràng cân báo cho cơ quan chức năng 
để kịp thời xử lý. Đó là trách nhiệm cùa mỗi người dân, cùa các cơ sờ sản xuât, 
kinh doanh thực phấm trong vấn đề đàm bảo an toàn thực phẩm, bảo vệ sức khòẹ 
người tiêu dùng theo Chi thị số 17-CT/TW ngày 21/10/2022 cùa Ban Bí thư vê 
tăng cường bảo đảm an ninh, an toàn thực phâm trong tình hình mới.
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Hiện nav, tlico qụy định của pháp luật, các hành vi vi phạm hành chinh về An toàn 
thực phẩm cỏ thể bị xừ phạt lên đen hàng trăm triệu, thu hôi giây phcp hoạt động. 
Trong trường hợp sứ dụng các hóa chất ngoài danh mục cho phcp, hoạt dộng san 
xuất, kinh doanh gây ngộ dộc thực phẩm tập thê số lượng lớn, hoặc dần dcn tữ 
vong cỏ thề bj truy cứu trách nhiệm hình sự.

Hạ Long, ngày 05 tháng 01 năm 2024

Người viết bài

lík tu ii/

Vũ Thị Tám 'hị Bích Thủy
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t r u n g  t â m  y t ế  t iià n h  p h ố  hạ  l o n g
BÀI TUYÊN TRUYỀN

BẢO QUẢN THỤC’ PIIẢM ĐÃ CHÚ BI ÚN NGÀY TÉT

Têt đến, xuân về là dịp doàn viên, gia dinh xum họp. Bữa ăn ngày Tết vì thế 
mà cũng no dù, cầu kỳ hơn so với ngày thường. Bới vậy mà trước đây người ta 
thường nói là “Ăn Tốt” chứ khônư phải “Chơi Tet”, dong thời phải chuẩn bị sao 
cho ngày Tết "già dược bát canh, trẻ có manh áo mới"

Vì vậy. mà yếu tố “ăn” thường dặt nặng hơn so với “chơi” trong những Tet 
truyền thống. Chất lượng cuộc sống ngày một nâng cao, cùng với lối sống hiện đại 
cũng dà thay đồi phan nào cách ăn cua người Việt Nam. Xu hướng đơn giản hóa 
các món ăn, thời gian chuẩn bị bữa ãn ít hơn, dành thời gian “chơi” nhiều hơn.
Bới vậy, cần phải hài hòa hai yếu tố “ăn” và “chơi” nghĩa là bữa ăn không được 
xem nhẹ, dặc biệt là những bữa ăn truyền thống phái đầy dủ, ngon miệng, dám bào 
vệ sinh an toàn thực phẩm , dồng thời có thời gian dành cho gia đình, di chúc Tết, 
du xuân cùng người thân, bạn bè. vi thế việc “sắm Tet” là công đoạn rât quan 
trọng để chuẩn bị cho bữa ăn sum vầy ngày rết. Dối với Tet "thành phố” , người 
dân thường m ua nhiều  thực phâm dồ sư dụng từ trước và bào quàn trong tủ lạnh. 
Những thực phẩm  truyền thống (giò. chà, giò xào, nem  chua, bánh chưng, bánh 
té t,. ..)  đã dược chế biến sẵn. nuười dân thường mua chứ  không tự  chế biến như 
m ột số gia đình ớ  thôn quê, nhừne thực phẩm thôna thường cũng dược m ua ve đủ 
cho những ngày Tết. V iệc bao quan thực phấm đề g iữ  được giá trị dinh dưỡng, 
mùi vị, đảm  bào an toàn thực phẩm  dể giúp cho bữa cơm  gia đình ngon m iệng, đủ 
chất và đám  bảo sức khóe. Tùy thuộc vào đặc tính của từng  loại thực phẩm  mà 
chúng ta có thể  báo quản  chúng  theo các cách khác nhau.

* Bảo quán thực phàm chín:
Những thực phẩm truyền thống ngày Tết: Bánh chung, bánh tét, giò, chà, 

giò xào
Đây là nhóm món ăn chế biến sẵn trước khi người tiêu dùng mua ít nhất là 

I -2 ngày. Dặc điểm của nhóm thực phẩm này là có thể bào quàn trong điều kiện 
thoáng mát, không bụi bặm, ấm thấp. Tuy nhiên, với diều kiện thời tiết nóng ẩm ờ 
nước ta, thực phẩm dễ bị tấn côns bỡi vi khuẩn, nấm, mốc dần đến hư hỏng và ngộ 
dộc thực phàm. Bơi vậy, chúng ta không nên lích trữ quá nhiều món ăn, quá nhiều 
số lượng từng món, chi mua vừa du, vừa tránh lâng phi. vừa đàm báo vệ sinh an 
toàn thực phấm.

Bánh chung, bánh tct:
Khi nói đến bánh chưng là nhớ ngay dến mùi thơm dẻo của gạo nêp, vị ngọt 

bùi của đậu xanh, vị béo của thịt mỡ và vị cay thơm của hạt tiêu, tất cà dược hòa 
quyện thành mùi vị rất dặc trưng, loại bánh này dược tượng trưng cho trời dất này. 
Đây là món ăn ngon truyền thống, một món ăn lương đối hoàn chinh về các nhóm 
thực phấm (glucid, protein, lipid,) và giàu dinh dưỡng. Người ta thường quan niệm 
là bánh chưng không nên báo quán trong tủ lạnh vỉ dỗ bị lại gạo (cứng). Tuy 
nhiên, nêu thời tiết nóng thì có thê bào quản vào ngăn mát tù lạnh, ăn đến dâu cất



nguyên mùi thơm của bánh.
*Giò, chả:
Giò là món ngon dặc trưng của người Việt, là món ãn không the thieu trong 

ngày Tết cồ truyền. Gằn tét nhà nào cũng mua ít thì một. nhiêu thì vài cân đê tích 
trừ ăn dần ngày tết, giò có nhiều loại: giò lụa, giò bò, giò tai, giò xào... môi gia 
đình thường có ít nhất 2 loại, mồi loại một ít dế có bừa án da dạng, việc bảo quan 
giò để đàm chất lượng cùa món ãn và an toàn thực phẩm luôn là vân đề đau đâu 
cùa các bà nội trợ.

Giò lụa với thành phần chù yếu là thịt lợn nạc, ngoài ra còn có thịt mỡ, nước 
măm và gia vị, vì thc giò không dể lâu dược. Giò lụa không dược sử dụng hàn the 
vì nó không tôt cho sức khỏe, cách bao quản giò lụa, giò bò, chả là giông nhau, dê 
ở nhiệt độ thường dưới 25°c . Khi bảo quản dủng cách giò sẽ giừ dược 4-6 ngày 
nèu dẻ ngăn mát, thậm chí giừ dược khoáng 10 ngày nếu dẻ ở ngăn dá, nếu bạn dà 
lờ mua quá nhiều.

Giò lụa lây ra khoi ngăn dông, dô ở nhiệt độ phòng khoảng 4 giờ hoặc 
chuyên vào ngăn mát trước khi sử dụng 8 giờ.

Nêu muôn sử dụng ngay, thì rã dông nhanh: bọc giò lụa vào bọc nilon, 
ngâm vào nước lạnh khoảng 1 giò. I uy nhiên, do chúng ta thường chi mua lượng 
vừa đủ ăn trong vòng 1 tuân nẻn không nhất thiết phải bảo quàn giò trong ngăn dá 
hoặc tù đông bời quá trình râ dông sẽ làm hao hụt các chất dinh dường.

Giò tai, giò xào do đặc diểm về sự kết dính mà phải đổ ờ nhiệt dộ mát lạnh vì 
vậy dé bảo quản nên dê vào ngân mát tủ lạnh.

* T h ị t  đ ô n g :

Món thịt dông là món ăn truyền thống, dộc dáo và tinh túy của người Vict. 
Thịt nấu đông ăn với cơm nóng, chấm nước mắm nguyên chất với chanh ớt, ăn với 
dưa hành, dưa cải, cú kiệu...là món án được sử dụng trong ngày Tết và nhừn<’ 
ngày thông thường trong năm. Tùy khâu vị, thịt nấu dông cỏ thể dùng nhiều loại 
như: thịt sấn, thịt ba chi (thịt dọi), thịt chân giò,...Thịt nấu đông cỏ mùi thơm dăc 
trưng cùa thịt, hạt tiêu, nâm hương, mộc nhĩ. Món ăn vừa “tiện” vừa “lơi” là 
hương vị không thẻ thiêu của nhùng mâm cơm ngày Tết, trong thời tiết se lanh của 
những ngày dâu xuân. Với món thịt dông, nên chia thành từng hộp nhỏ vừa dù ăn 
từng bữa đê bảo quan trong ngăn mát tú lạnh, và nỏ vừa giữ dược hương vị dặc 
trưng vừa giúp món ăn bào quán lâu hơn.

* D ư a  h à n h :

Là món ăn không thế thiếu trong ngày Tel cồ truyền của dân tộc Việt Nam, 
ngay từ rất lâu rồi dà có cảu “bánh chưng xanh, thịt mờ, dưa hành, câu đối đò”, nỏ 
dược sử dụng ăn kèm với bánh chưng hoặc nhừng món ăn cỏ mờ đề dờ ngấy. Vị 
chua dịu, cay nhẹ và vị thơm của dưa hành giúp gia tăng hương vị cua nhừng món



ãn khác và kích thích tiêu hóa tốt hơn. Nên bảo quản ở nơi thoáng mát, khi ãn 
dung dũa sạch găp dưa hành ra, rửa qua bàng nước sôi dồ nguội hoặc nước muối 
pha ỉoâng, sau dó bóc vo ngoài, lấy phần dưa hành trắng nõn dố ăn.

I hực phâm dà nấu chín khác: Không nên dỏ món ăn là các loại rau vào tù 
lạnh khi dùng không hèt, vi hàm lượng nitrat có trong các loại rau xanh khá nhiều, 
nêu nâu xong dô quá lâu, vi khuân phân hủy, lượng nitrat se lại tạo thành nitrit -  
chât gây ung thư, cho dù là bạn cỏ đun lại di chăng nừa cùng không thề khìr dược.
Vì vậy không ncn ăn các món rau đâ để qua đêm.

Những thực phẩm dâ chế biến ncn ăn ngay, không nên dê thức ăn đà nâu 
chín trong môi trường nhiệt độ thường quá 2 giờ dồng hồ. Nhừng thức ãn còn dư 
sau bừa ăn nên dun nóng lại, đc nguội rôi mới dò vào trong ngăn mát tủ lạnh. Nêu 
thức ăn còn nóng cho ngay vào tù lạnh, nơi có nhiệt độ thấp, thức ăn sẽ biên chât, 
nước trong thức ăn ngưng dọng thành hơi nước, thúc dây vi khuân có hại sinh 
trường dẫn đến gây dộc cho thực phẩm. Khi ăn phải nấu chín lại thức ăn trước khi 
dùng vi nhiệt dộ trong tũ lạnh chi có tác dụng hạn chế vi khuân phát triển mà 
không thề tiêu diệt dược nó.

Tuy nhiên, tu lạnh cùng không phái là "chiếc tu thân kỳ” dê bảo quàn dô ăn. 
Thức ăn dược lấy ra ở  trong tũ lạnh chi sứ dụng một lân cho bừa sau, và nếu còn 
không dê lại bừa sau, thức ăn đé lâu nhất là 5 6 giờ. Thức ăn bị nhiễm vi khuân,
dc lâu trong tú lạnh vẫn sinh ra dộc tố. Thức ăn dun lại, vi khuẩn sẽ bị tiêu diệt ở 
nhiệt dộ 100°c, nhưng dộc tố do vi sinh khuẩn sinh ra vần còn nguyên dộc tính 
gây nên ngộ độc cho người sử dụng. Chúng ta nên chế biên lượng thức ăn vừa đủ, 
đừng quá dư thừa, vi khi thừa đun lại thức ăn sẽ bị sẽ bị hao hụt chât dinh dường.

Để có nhưng ngày Tết vui vẻ, hạnh phúc khi các thành viên trong gia đình 
thực sự có m ột sức khỏe tốt, có nhưng bừa ăn ngon và an toàn vệ sinh thực phâm. 
Vi vặy, việc bảo quan thực phẩm là hết sức quan trọng, tuyệt đôi không dê thực 
phẩm sống lẫn thực phẩm dã chín. Thực phẩm báo quan trong tủ lạnh cân đựng 
vào hộp riêng, đậy nắp kín. Thực phẩm chín, đà chế biến cằn dề ờ  ngăn trên cùng 
trong ngăn mát tủ lạnh. Không nên dể thực phẩm quả nhiều trong tủ lạnh khiến 
luồng khí lạnh không thê lưu thông, dần dến nhiệt dộ ở  m ột số vị tri trong tù có thể 
táng cao, làm hóng thức ăn. Ncu tu lạnh của bạn chửa dầy thức ăn, hãy diều chinh 
nhiẹt dộ thấp xuống, đồng thời thường xuyôn vệ sinh tủ lạnh.

1 lạ Long, ngày 04 tháng 01 năm 2024 
Duyệt lành dạo

Nguyền Thị Bích Thuỷ


