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ការបរិចិ្ចាា គអាហារឆៅ� ឬអាហារដែ�លបានរៀ�ៀបចំំរួចួ។
	⚠ កំុំ�បរិចិ្ចាា គអាហារដែ�លអ្ននកបានផ្ដដល់់ទៅ�អ្ននកដទៃ�ហើ�ើយ។

រក្សាាទុុកអាហារនៅ�សីីតុុណ្ហហ ភាពមានសុុវតិ្ថិ�ភាព។
	✔ រក្សាាទុុកសាច់់ ផលិិតផលពីីទឹឹកដោះ�ះគោ� បន្លែ�ែស្លឹឹ�កបៃ�តងដែ�លបានកាត់់រួចួ ប៉េ�េងប៉ោះ�ះ� ដែ�ល
បានចិិតរួចួ ឪឡឹឹកដែ�លបានពុះះ�រួចួ និិងអាហារដែ�លចមិ្អិ�នរួចួឱ្យយឆ្ងាា យពីីតំំបន់់ខូូចដោ�យសារ
សីីតុុណ្ហហ ភាព។ បាក់់តេ�រីដីែ�លធ្វើ�ើ�ឱ្យយមនុុស្សសឈឺឺអាចលូូតលាស់់បានយ៉ាា ងងាយនៅ�សីីតុុណ្ហហ ភាពពីី 
41–135°F (5-57°C)។

	✔ ធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារក្តៅ�ៅ ប្រែ��ជាត្រ�ជាក់់យ៉ាា ងរហ័័សទៅ� 41°F (5°C)។ ចាក់អាហារចូលក្នុុ�ងឆំ្នាំ�ងខ្ទះះ�ដែ�ល
មានជម្រៅ��តិិចជាង 2 អ៊ីី�ញ រួចួដាក់់ដោ�យមិិនគ្រ�បក្នុុ�ងទូូទឹឹកកកដែ�លដើ�ើរចូលបាន។ អ្ននកត្រូ�វូការ
ទូូទឹឹកកកដែ�លដើ�ើរចូលបាន ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារត្រ�ជាក់់ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព។ 
មិិនមានទូូទឹឹកកកដែ�លដើ�ើរចូូលបានឬ? 
អ្ននកនៅ�តែ�អាចបរិចិ្ចាា គអាហារត្រ�ជាក់់ដែ�លអ្ននកមិនទាន់់ក្លាា សេ�ដូចជាបន្លែ�ែផ្លែ�ែឈើ�ើឆៅ� នំំដុុត និិង
អាហារកំំប៉ុុ�ង ឬអាហារក្រៀ��ៀម។

ចាត់ចែ�ងអាហារឱ្យយមានសុុវតិ្ថិ�ភាព។
	✔ ជៀ�ៀសវាងការប៉ះះ�អាហារអាចញុំាា�  បានដោ�យដៃ�ទទេ�របស់់អ្ននក។ ប្រើ��ើស្រោ��មដៃ� ដង្កាា ប់់ ឬ
ឧបករណ៍ផ្សេ�េងទៀ�ៀតដើ�ើម្បីី�ចាប់អាហារ។

	✔ ទុុកសាច់់ឆៅ�ដាច់ដោ�យឡែ�កពីអាហារផ្សេ�េងទៀ�ៀត។ ទុុកសាច់ឆៅ�នៅ�ខាងក្រោ��ម និិងឱ្យយឆ្ងាា យពីី
អាហារផ្សេ�េងទៀ�ៀត។

វេ�ចខ្ចចប់ និិងដឹឹកជញូ្ជូ�នអាហារដោ�យសុុវតិ្ថិ�ភាព។
	✔ វេ�ចខ្ចចប់អាហារក្នុុ�ងប្រ�អប់ស្អាា ត និិងមានគុុណភាពសម្រា�ប់អាហារ។
	✔ ដាក់់ស្លាា កលើ�ើការវេ�ចខ្ចចប់ដោ�យមានឈ្មោះ�ះ �អាហារទូទៅ�។
	✔ រក្សាាទុុកក្នុុ�ងកន្លែ�ែងដែ�លបានកំំណត់ក្នុុ�ងទូូទឹឹកកក ឬទូូបង្កកករហូូតដល់ការដឹកជញ្ជូូ�ន។
	✔ ដឹឹកជញ្ជូូ�នអាហារក្នុុ�ងយានជំំនិះះ�ដែ�លមានអនាម័័យ។
	✔ ទុុកអាហារឱ្យយនៅ�ឆ្ងាា យពីីតំំបន់់ខូូចដោ�យសីីតុុណ្ហហ ភាព (41–135°F (5-57°C)) អំំឡុុងពេ�ល
ដឹឹកជញ្ជូូ�ន។

អក្សសរខ្មែ�ែរ (Khmer)

ការបរិចិ្ចាា គអាហារឱ្យយមានសុុវតិ្ថិ�ភាព
អនុុវត្តតតាមជំំហានទាំំងនេះ�ះ ដើ�ើម្បីី�បរិចិ្ចាា គអាហារប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព។

ទាក់់ទងអង្គគការ ដើ�ើម្បីី�ឱ្យយពួួកគាត់់ត្រៀ��ៀមខ្លួួ�នទទួលការបរិចិ្ចាា គរបស់់អ្ននក។


