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บริจิาคอาหารดิิบหรือือาหารปรุงุสุุกได้้
	⚠ ห้า้มบริจิาคอาหารท่ี่�เคยเสิิร์ฟ์ให้ผู้้้�อื่่�นแล้้ว

รักัษาอุณุหภูมูิอิาหารให้อ้ยู่่�ในช่่วงท่ี่�ปลอดภัย
	✔ รักัษาอุณุหภูมูิขิองเนื้้�อสััตว์ ์ผลิิตภััณฑ์์นม ผัักใบเขีียวท่ี่�หั่่�นแล้้ว มะเขือืเทศท่ี่�หั่่�นแล้้ว เม
ลอนท่ี่�หั่่�นแล้้ว และอาหารปรุงุสุุก ไม่่ให้อ้ยู่่�ในช่่วงท่ี่�อุณุหภูมูิท่ิี่�เป็็นอันัตราย แบคทีีเรีียท่ี่�
ทำำ�ให้ค้นเจ็บ็ป่่วยสามารถเติิบโตได้้ง่า่ยท่ี่�อุณุหภููมิ 41–135°F (5-57°C)

	✔ ทำำ�ให้อ้าหารร้อ้นเย็น็ลงอย่่างรวดเร็ว็ถึึง 41°F (5°C) ใส่่อาหารลงในภาชนะท่ี่�มีีความลึึก
ไม่่เกิิน 2 นิ้้�ว แล้้วนำำ�ไปวางในห้อ้งเย็็นโดยไม่่ต้้องคลุุมอาหาร คุณุต้้องมีีห้อ้งเย็็นเพื่่�อรักัษา
ความเย็็นให้กั้ับอาหารได้้อย่า่งปลอดภัย 
หากว่่าคุณุไม่่มีีห้อ้งเย็น็ 
คุณุยัังสามารถบริจิาคอาหารแช่่เย็็นท่ี่�ยัังไม่่ได้้ทำำ�ให้เ้ย็็นลงใหม่ รวมถึึงผักผลไม้้ดิิบ เบเกอรี่่� 
และอาหารกระป๋๋องหรืือแห้ง้ได้้

จัดัการอาหารอย่่างปลอดภัย
	✔ หลีีกเล่ี่�ยงการสัมผัสอาหารพร้อ้มรับัประทานด้้วยมือืเปล่่าของคุณุ ใช้้ถุงุมืือ คีีม หรืือ
อุปุกรณ์อื่่�นในการจัดัการอาหาร

	✔ แยกเนื้้�อดิิบออกจากอาหารชนิดอื่่�น เก็็บเนื้้�อดิิบไว้ด้้้านล่่างและห่า่งจากอาหารอื่่�น

บรรจุและขนส่่งอาหารอย่่างปลอดภัย
	✔ บรรจุอาหารในภาชนะท่ี่�สะอาดและเป็็นฟู้้�ดเกรด
	✔ ติิดฉลากบนบรรจุภััณฑ์์ด้้วยช่ื่�ออาหารทั่่�วไป
	✔ เก็็บไว้ใ้นพื้้�นท่ี่�ท่ี่�กำำ�หนดในตู้้�เย็็นหรืือตู้้�แช่่ก่่อนจัดัส่ง
	✔ ขนส่่งอาหารด้้วยยานพาหนะท่ี่�สะอาด
	✔ รักัษาอุณุหภููมิของอาหารไม่่ให้อ้ยู่่�ในช่่วงท่ี่�อันัตราย (41–135°F (5-57°C)) ระหว่า่งการขนส่่ง

ภาษาไทย (Thai)

บริจิาคอาหารอย่า่งปลอดภััย
ปฏิิบัติัิตามขั้้�นตอนเหล่่าน้ี้�เพื่่�อบริจิาคอาหารอย่า่งปลอดภััย

ติิดต่่อองค์์กรผู้้�รับับริจิาคล่่วงหน้้า เพื่่�อให้้พร้้อมรับัอาหารของคุณุ


