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즉각 시설을 폐쇄하고 모든 식품 취급을 중단합니다!  
지역 보건국에 연락해서 도움을 받습니다.

영업 재개 전

한국어 (Korean)

식품 취급 시설 내 화재

지역 보건국에 연락합니다. 영업 재개 허가를 받을 때까지 시설을 폐쇄해야 합니다. 
일부 경우, 계획 심사가 필요할 수 있습니다.

CLOSED!

1

화재가 일어날 경우...

2 폐기합니다. 화재로 인한 열기와 연기, 화재 진압에 
사용한 화학물질과 물로 인해 식품이 변질되었을 수 
있습니다. 청소 전문 업체나 화재 복구 서비스의 이용을 
고려해야 합니다.

! 폐기한 식품의 유형과 양을 기록합니다. 보험 청구가 
가능할 수 있습니다.

폐기해야 할 수 있는 품목
폐기할 식품을 결정할 때 지역 보건국의 도움을 받으실 수 
있습니다.

•	 개봉한 식품, 건조 식품, 양념.
•	 얼음, 튀김 기름, 셰이크 믹스, 아이스크림 믹스.
•	 냉장고와 냉동고에 보관한 식품. 밀폐 상태가 아닌 경우.
•	 종이 상자, 랩, 돌려서 여는 병 등에 보관한, 밀폐되지 않은 

식품.
•	 컵, 포장 용기, 냅킨, 빨대 등의 일회용 물품.
•	 열에 노출된 통조림. 열에 노출되지 않은 통조림은 

폐기하지 않아도 될 수 있습니다. 통조림 통의 라벨을 
제거하고, 세척하고, 살균하고, 다시 라벨을 붙입니다.

의심스러울 경우에는 버립니다!
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뒷면에 계속 →

폐쇄
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모든 표면과 장비를 세척하고 살균합니다.

•	 조리 도구, 은식기, 그릇, 냄비, 팬, 조리 장비, 싱크대 등 음식과 접촉하는 표면.
•	 바닥, 벽, 천장, 환기 후드, 노출된 파이프, 바닥 하수구.
•	 홀 테이블, 의자, 메뉴판, 화장실.

3

손과 그릇을 씻을 수돗물이 있어야 
하며, 온수와 냉수가 모두 이용 가능해야 
합니다.

영업 재개 준비가 됐을 때
소방국, 시 건축 담당 부서, 기타 모든 관련 기관의 허가를 받습니다.

모든 기기가 제대로 작동하는지 확인합니다. 
냉장, 조리, 온장, 환기를 위한 기기가 
포함됩니다.
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