
합격을 위한 절차
식품 온도 조절

60oC(140oF) 이상
뜨거운 위험 식품은  
60oC(140oF) 이상으로 유지

위험 구역
세균은 4oC(40oF) - 60oC(140oF) 

에서 빨리 성장합니다

위험 식품* 을 위험 
구역에 두지 마십시오

4oC(40oF) 이하 찬 위험 식품은 4oC(40oF) 
이하에서 냉장하십시오

냉동 식품은 냉동 상태로 
보관하십시오

* 위험 식품은 뜨겁게, 또는 차게 보관해야 안전한 식품을 말합니다.


