
1. 개인 위생 불량

• 필요한 상황에서 손을 씻지 않거나 제대로 씻지 않은 경우

• 즉석 섭취 식품을 맨손으로 만진 경우

• 음식 서비스 직원이 구토, 설사, 열을 동반한 인후통, 황달, 노출된 감염성 상처나 종기가 있는
상태로 근무한 경우

2. 안전이 보장되지 않은 출처의 식품

• 승인되지 않은 출처의 식품을 사용하거나 허가받지 않은 장소에서 음식을 조리한 경우

• 변질된 식품을 수령한 경우

3. 부적절한 조리 온도/방법

• 조리

• 재가열

• 냉동 (어류 기생충 제거를 위한 살균 단계)

4. 잘못된 보관 방식, 시간, 온도

• 안전을 위해 시간/온도 관리가 필요한 식품(TCS)의 온열 및 냉장 보관을 제대로 하지 않은 경우

• 즉석 섭취 가능한 TCS 식품의 날짜/시간 표시 누락한 경우

• 식품 안전을 위해 시간 관리가 필요하지만 제대로 준수하지 못한 경우

• TCS 식품 냉각을 잘못한 경우

5. 식품 오염

• 오염되었거나 제작 기준에 맞지 않은 장비 사용한 경우

• 직원의 잘못된 위생 습관을 지니고 있는 경우

• 부적합한 식품을 보관/조리한 경우

• 화학물질에 노출된 경우

식중독 위험 요인 줄이기
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