
Improper 
handwashing.

Bare hand contact 
with ready-to-eat food.

Not cleaning or 
sanitizing equipment.

Not cooking food 
adequately.

Sick food 
workers.

Not keeping food 
hot (135° F or above) 

or cold (41° F or below).

Improperly 
cooling food.

Not using safe 
(commercial) 
food sources.
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Основные причины пищевых расстройств:
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Больные работники 
общественного питания

Неправильное 
охлаждение продуктов.

Отсутствие содержания продуктов 
в горячем виде (135°F или выше) 

или холодном (41°F или ниже).

Неиспользование безопасных 
(коммерческих) источников 

продуктов.

Отсутствие чистки и не 
дезинфекции оборудования.

Контакт голыми руками 
с полуфабрикатами.

Неадекватное 
приготовление продуктов.

Неправильное 
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Русский (Russian)


