
Improper 
handwashing.

Bare hand contact 
with ready-to-eat food.

Not cleaning or 
sanitizing equipment.

Not cooking food 
adequately.

Sick food 
workers.

Not keeping food 
hot (135° F or above) 

or cold (41° F or below).

Improperly 
cooling food.

Not using safe 
(commercial) 
food sources.
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질병에 걸린 식품 
종사자가 있습니다.

식품을 제대로 
식히지 않습니다.

식품을 따뜻하게 (135°F 
이상) 또는 차갑게 (41°F 

이하) 보관하지 않았습니다.

안전한 (상업적) 식품 
공급원을 사용하지 않습니다.

장비를 세척하거나 
살균하지 않았습니다.

즉석조리식품을 
맨손으로 취급합니다.

음식을 제대로 
조리하지 않았습니다.

손을 제대로 
씻지 않습니다.Improper 
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한국어 (Korean)

식중독의 주요 원인


