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	正确地处理食品，可以避免大多数由食物引起的疾病。动物制品，熟的豆制品，大米和空心粉尤其危险。这些都是“时间/温度控制安全（TCS）食品”。遵守下面这些基本的食品安全原则和实践，保证你制作和提供的食品安全。这些建议与联邦农业部(FDA)2013食品条例不抵触。
	由麻州大学扩展部营养教育项目开发，并得到麻州教育部和麻州食品安全教育协作公司的联合支持。麻州大学扩展部在项目与雇工上提供平等机会。

