
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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အစာာအဆိပ်ိ်သင့််�ခြ�င်းး�၏ အဓိိကအကြော��ာင်းး�ရင်းး�များ�း�
မြ�န်မ်ာာဘာာသာာ (Burmese)

ဖျား�း�နာာသော�ာအစား�းအစာာ
အလုပ်ု်သမား�းများ�း�

အစား�းအစာာကိုု� မှား��းယွငွ်းး�စွာာ� 
အအေး�းခံခံြ�င်းး�။

အစား�းအစာာကိုု� အပူ ူ(135°F သို့့� �မဟုတု် ်
၎င်းး�အထက်)် သို့့� �မဟုတု် ်အအေး�း (41°F 
သို့့� �မဟုတု် ်၎င်းး�အော�ာက်)် မထားး�သင့််�ပါါ။

ဘေး�းကင်းး�သော�ာ (စီးး�ပွား��းဖြ�စ်) အစား�းအစာာ
အရင်းး�အမြ�စ််များ�း�ကိုု� အသုံးး��မပြု�ုခြ�င်းး�။

ရှှင်းး�လင်းး�ရေး�း သို့့� �မဟုတု် ်သန့််� ရှှင်းး�ရေး�း
သုံးး��ပစ္စစည်းး�များ�း� အသုံးး��မပြု�ုခြ�င်းး�။

အသင့််�စား�းအစား�းအစာာကိုု� လက်ဗ်လာာ
ဖြ�င့််� ကိုု�င်ခ်ြ�င်းး�။

အစား�းအစာာကိုု� လုံံ�လော�ာက််
အော�ာင် ်ချျက်ပ်ြု�ုတ်မ်ထားး�ခြ�င်းး�။

မှား��းယွငွ်းး�သော�ာ လက်ဆ်ေး�းခြ�င်းး�။


