
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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Nhân viên thực 
phẩm bị bệnh.

Làm nguội thực phẩm 
không đúng cách.

Không giữ thức ăn nóng 
(135°F trở lên) hoặc lạnh 

(41°F trở xuống).

Không sử dụng nguồn thực 
phẩm (thương mại) an toàn.

Không làm sạch hoặc 
vệ sinh thiết bị.

Để tay trần chạm vào 
thực phẩm ăn liền.

Không nấu thức 
ăn đúng cách.

Rửa tay không 
đúng cách.Improper 
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Tiếng Việt (Vietnamese)


