
음식을 적절히 차갑게 유지하는 것이 중요한 이유 

제 이름은 카를로스입니다. 
저는 식당 조리사입니다. 
저는 매일 콩을 
요리합니다. 

음식을 담아 뚜껑을 덮어 
팬을 쌓아 놓으면 팬에 있
는 음식은 24시간 후에도 
여전히 78˚F(25.5˚C)를 유

지합니다. 

콩을 요리한 후, 팬에 담아 
냉장실에 보관합니다.

매일 콩을 스팀 테이블에 
올려놓기 전에 다시 
데웁니다. 

어느 날, 에밀리라는 어린 
소녀가 콩과 옥수수 빵을 
주문했습니다. 

그 날 늦게 에밀리는 
구토에 이어 설사를 
하면서 심하게 
앓았습니다.  그녀는 
입원을 해야만 
했습니다. 

폐업
다음 날 매니저가 
저에게 전화를 걸어 
출근하지 말라고 
했습니다. 34
명 이상의 사람이 
질병에 걸려 저희 
식당이 보건 당국에 
의해 폐쇄되었다면서 
말입니다. 

보건 당국의 말에 따르면 콩이 
고객들의 질병 원인이라는 것입니다.  
깊숙한 팬에 콩을 담아 뚜껑을 
덮어 팬을 쌓아 놓았기 때문에 
콩이 충분히 빠르게 식지 않았기 
때문이라는 것입니다. 

저는 누구를 질병에 걸리게 할 의도가 전혀 
없었습니다. 이제 저희 식당에서는 음식을 
제대로 식힙니다. 

음식을 올바로 식히는 방법:  

음식을 얕은 금속 팬에 담아 얼음 통에 넣고 
냉장 보관합니다.     
음식을 작은 용기에 나누어 담아 냉장 
보관합니다. 
신속하게 식히는 설비를 사용합니다. 
용기 속의 음식을 얼음 물통에서 저어가며 
식힙니다.     
기타 효과적인 방법. 

어디서든 사람의 건강을 보호하십시오. 
음식을 올바르게 식히십시오. 
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