
 

 

Definition:  The  transfer  of  bacteria  from 
contaminated foods (usually raw) to ready‐to‐
eat  foods  by  direct  contact,  drip  or  indirect 
contact  using  a  vehicle  such  as  hands  or  a 
cloth. 

How are bacteria transferred?  

Hands  are  among  the  obvious  culprits  in 
transferring bacteria from raw to ready‐to‐eat 
food, but direct contact with raw foods, dirty 
chopping  boards,  knives  and  other  cooking 
implements  can  also  spread  the 
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Check‐list for contamination control: 
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