
Ủ các loại chất hữu cơ làm phân và tái chế vật liệu giờ đã thành  
luật tại California
Phân loại thực phẩm, thức ăn thừa và những vật liệu có thể phân hủy thành phân đúng cách không chỉ giúp chống biến đổi 
khí hậu mà giờ còn là luật. Có hiệu lực kể từ tháng 1, 2022, Tiểu bang ra luật (SB 1383) đòi hỏi người dân và các doanh 
nghiệp phải giúp không cho các vật liệu có thể phân hủy thành phân và tái chế được thải ra các bãi chôn rác của California. 
Khi những vật liệu có thể ủ thành phân như thực phẩm, thức ăn thừa, giấy, cành cây, lá cây phân hủy trong bãi chôn rác, 
những vật liệu này sẽ tạo ra khí mê-tan, một loại khí nhà kính mạnh gây biến đổi khí hậu. Qua việc làm ra phân ủ và tái chế 
những vật liệu này, chúng ta tiếp tay phần nào trong việc giảm khí thải mê-tan và giúp trái đất chúng ta lành mạnh hơn. 

Đáng mừng là việc ủ làm phân và tái chế đúng cách rất dễ. Cách thực hiện:

Tất cả các loại thực phẩm, thức 
ăn thừa như xương, thịt, phô-mai, 

các loại vỏ trái cây, bã cà phê. 

Giấy gói, giấy lau có dính thức ăn 
như khăn giấy lau, khăn ăn, hộp 

bánh pizza và dĩa giấy (không có 
tráng lớp bảo vệ/không làm bóng). 

Cành cây, lá cây, cỏ, cỏ dại. 

Cho vào thùng xanh dương đậm:

Giấy, thùng hộp cạc-tông – 
Không bỏ vào thùng những 

giấy có dính thức ăn.

Chai, lon, lọ hủ thủy tinh – Phải sạch, 
không có chứa gì cả, khô, rỗng.

Cho vào thùng xanh lá cây:





Công ty cung cấp dịch vụ ủ phân có thể cung cấp thùng đựng thức ăn miễn phí theo yêu cầu.

COMPOST

Để biết thêm thông tin, vui lòng vào: www.StopWaste.org/Rules
Xem thông tin bằng tiếng 中文 (tiếng Trung Hoa), 한국인 (tiếng Hàn Quốc), Español (tiếng Tây Ban Nha) và tiếng Việt tại: 
www.StopWaste.org/rules-languages

RECYCLE

ORGANICS REDUCTION &
RECYCLING ORDINANCE

Giữ gọn gàng!
Cho thức ăn thừa vào bát nhỏ, 
thùng nhà bếp, hoặc túi giấy. 

Giữ sạch sẽ!
Gỡ nhãn khỏi trái cây. 
Không cho những thứ bằng 
nhựa, thủy tinh hoặc kim 
loại vào thùng xanh lá cây.

Storing your fresh produce correctly is one of the easiest and 
best ways to keep them fresher, longer, and reduce wasted food.

• Set your fridge to 40 
degrees or below.

• Store veggies separately 
from fruit.

• Use sealable plastic bags 
and containers to prevent 
drying out.

• Items that wilt need high 
humidity while those that 
rot and mold need low 
humidity.

WHERE WHAT HOW

• Store basil in a cup of 
water, like flowers.

• Separate bananas from 
other produce as they 
promote ripening.

•   Ripen these items 
loosely on the counter, 
away from sunlight, heat, 
and moisture.

• When ripe, store in 
refrigerator to prolong 
lifespan.

•  Separate ripe from  
unripe fruit.

REFRIGERATOR

•   Store these items in  
a cold, dark place like 
a cupboard or pantry.

•   Keep potatoes 
separately from onions 
to prevent sprouting.

•   Store an apple with 
potatoes to prevent 
sprouting.

PANTRY

COUNTER

COUNTER AND 
REFRIGERATOR

Fruit & Veggie

 STORAGE GUIDE

Want to learn more? 

StopFoodWaste.org

GENERAL RULES:  Do not wash fresh produce until ready to eat. Always refrigerate cut or peeled produce.

SẮC LỆNH GIẢM CÁC LOẠI 
CHẤT HỮU CƠ & TÁI CHẾ

HƯỚNG DẪN 
HỮU ÍCH 

CHO VIỆC Ủ 
LÀM PHÂN

Các loại chai, hủ bằng nhựa #1-2 
– Chỉ những đồ vật rời, không 

bỏ túi ni lông vào thùng.



Hướng dẫn hữu ích giúp tránh phí phạm thực phẩm, thức ăn và  
chống biến đổi khí hậu

	Tính toán trước:	� Ghi danh sách các thực phẩm 
cần mua để tính toán được các 
bữa ăn và tiết kiệm tiền.

	 Cất giữ:	� Giữ cho trái cây và rau cải tươi 
hơn với cách cất giữ phù hợp 
(xem bên dưới).

	 Ăn uống:	� Dùng những thực phẩm dễ bị hư 
trước và dùng thức ăn còn lại.
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Cất giữ rau cải đúng cách để tươi hơn lâu hơn:

Vào trang StopFoodWaste.org và tải xuống nhiều công cụ và 
khám phá thêm những hướng dẫn, công thức nấu ăn và nguồn 
tài liệu giúp cách tiết kiệm, giữ gìn thực phẩm.

Luật SB 1383 mới của Tiểu bang sẽ được thực thi theo Sắc lệnh Giảm các loại chất hữu cơ & tái chế của Quận Alameda,  
với sự hợp tác với các thành phố và cơ quan phụ trách vệ sinh của Quận Alameda và Tổ chức StopWaste.

www.StopWaste.org/Rules

ORGANICS
REDUCTION &
RECYCLING
ORDINANCE

NƠI NÀO THỨC GÌ CÁCH NÀO

•	 Giữ tủ lạnh ở 40 độ hoặc thấp hơn.
•	 Cất rau cải riêng, không cất chung với 

trái cây.
•	 Dùng túi và hộp nhựa có thể đóng kín 

để tránh bị khô.
•	 Rau cải dễ bị héo cần có độ ẩm cao;  

những thực phẩm dễ hư, rữa và bị mốc  
cần có độ ẩm thấp.

•	 Để cho những trái cây này nằm rời, tự chín 
trên quầy nhà bếp, tránh ánh sáng mặt trời, 
nhiệt và độ ẩm.

•	 Một khi đã chín, cất vào tủ lạnh để giữ 
được lâu hơn.

•	 Cất trái cây chín riêng, trái cây chưa  
chín riêng.

•	 Cho rau quế vào một ly hay tách nước, 
giống như cắm hoa.

•	 Để chuối tránh các loại trái cây khác vì 
chuối làm cho những loại kia mau chín.

•	 Cất những thực phẩm này nơi lạnh và tối 
như kệ tủ hoặc tủ kho chứa thực phẩm.

•	 Không cất khoai tây chung với hành tây  
để tránh mọc mầm.

•	 Cất một trái táo chung với khoai tây để 
ngăn mọc mầm.

TỦ LẠNH

QUẦY NHÀ BẾP  
VÀ TỦ LẠNH

QUẦY NHÀ BẾP  
VÀ TỦ LẠNH

TỦ KHO

Khi chúng ta phí phạm thực phẩm, thức ăn, 
chúng ta phí phạm năng lượng, nước, nguồn 
lực, vật chất dùng trong việc sản xuất thực 
phẩm đó, thức ăn đó để cung cấp cho chúng ta.
Nếu chúng ta tính toán cho việc ăn uống kỹ 
lưỡng hơn một chút, cất giữ thực phẩm, thức 
ăn đúng cách và ăn những gì chúng ta đang có, 
chúng ta có thể tiết kiệm tiền bạc, thực phẩm – 
và cuối cùng sẽ không còn bao nhiêu thực phẩm, 
thức ăn thừa để phải mang đi ủ phân. 

SẮC LỆNH 
GIẢM CÁC LOẠI 
CHẤT HỮU CƠ 
& TÁI CHẾ recycle In trên giấy tái chế có tối thiểu 30% chất giấy đã được người tiêu dùng sử dụng.     20220824.1


