
레스토랑�창�표지판�위의�식품�안전�등급은�어떻게 
계산됩니까? 

음식점의�식품�안전�등급은�음식점의�마지막 4번의�정기 
검사에서�적발된�안전하지�않은�식품�처리�점수의�평균에 
의해�결정됩니다.

식품 안전 등급은 얼마나 자주 업데이트됩니까?
식품 안전 등급은 매 정기 점검 후에 업데이트됩니다. 킹 
카운티에 있는 레스토랑은 일반적으로 1년에 2번의 검사와 
점수가 매겨지지 않는 1번의 교육 방문을 받습니다.

식품 안전 실행을 어떻게 향상시킬 수 있습니까?
좋은 식품 안전은 식인성 질환을 예방합니다. 자세한 
내용은 반대편을 참조하십시오.

www.KingCounty.gov/FoodSafetyRating

식품�안전�등급�체계
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왜 레스토랑 창 표지판이 필요할까요?
음식점의�창에�게시된�표시는�해당�음식점이�식품�안전을�얼마나�잘�수행하는지에�대한�정보를�손님들께 
제공합니다. 킹�카운티�주민들은�음식점�검사에�대해�더�많은�정보를�요구했습니다. 등급이�표시된�창 
표지판이�음식점에�게시될�것입니다. 

등급:

우수좋음보통개선필요

본�카테고리의 
위반�점수는�평균 
3.75 이하입니다.

본�카테고리의 
위반�점수�평균은 

3.76과 16.25 
사이입니다.

본�카테고리의 
위반�점수�평균은 

16.25를 
초과합니다.

본�카테고리는
위반�횟수가�여러 

차례입니다.。

지난 4회의�검사에 
걸쳐�불량한�식품 
처리�관행이�여러 

건�적발된�경우.

지난 1년�내 PHSKC에 
의해�영업정지�처분을 
받았거나�불량한�식품 

처리관행의�시정을�위해 
여러�번의�재검사가 

필요했던�경우.

지난 4회의�검사에 
걸쳐�불량한�식품 
처리�관행이�소수 

적발된�경우.

지난 4회의�검사에 
걸쳐�불량한�식품 

처리�관행이 
없었거나�위반 

사항이
경미한�경우.
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귀하가 건강한 경우에만 일합니다.

165ºF

도움이 필요하거나 귀하의 식품 안전 실행을 개선하는 방법에 대해 질문 사항이 있거나 교육 방문 일정을 
예약하려면, 귀하의 건강 검열관에게 문의하십시오. 그들은 당신의 성공을 돕기 위해 함께합니다.

어떻게�하면 식품 안전 실행을 개선하고 식인성 질환을 예방할 수 
있습니까?

2 손을 씻습니다. 
일을 시작하기 전, 
화장실을 사용한 후, 
날고기, 조류 또는 생선을 
취급 한 후에는 손을 씻습니다; 청소 후, 
쓰레기를 버린 후, 재채기, 기침, 얼굴을 
만진 후 등.

적절한 온도에서 음식을 보관하십시오.

135ºF
41ºF

5
잠재적으로 위험한 식품은 항상 고온 (135ºF 
이상) 또는 저온(41ºF 이하)에 보관하십시오. 
잠재적으로 위험한 식품(육류, 유제품, 생선, 
가공 전분)을 실내 
온도에 저장하지 
마십시오.

적절한 온도로 음식을 조리하십시오.6
적절한 온도로 음식을 조리하십시오. 
(조류 165ºF, 
쇠고기 158ºF, 생선, 
고기, 계란 145ºF).

깨끗하게 씻고 살균하십시오.9
용기, 접시 및 모든 음식 접촉면을 깨끗하게 
청소하십시오: 세척, 
헹구기, 살균, 공기 
건조.

생고기 저장.8
생고기는 다른 음식의 아래 그리고 다른 음식과 
떨어져서 보관하십시오. 생고기, 생선, 조류를 다른 
식품과 별도의 장소에서 취급하십시오.

1
구토 중이거나, 설사가 있거나, 
또는 음식을 통해 전염될 수 
있는 전염병을 진단받은 
경우에는 일하지 마십시오.

용기 또는 장갑을 사용하십시오.4
먹을 수 있도록 준비된 음식(취급 후에 

씻거나 요리하지 않을 
음식)을 다루기 위해 기구 및 
/ 또는 일회용 장갑을 
사용하십시오.

뜨거운 음식을 식히십시오.7
얕은 팬 방법을 사용하여 뜨거운 음식을 
식힙니다 (냉장고에서�팬�높이 2인치 이하로, 
뚜껑을 덮지�않고).

2인치

종이�타월 & 비누를�싱크대에�두십시오.3
모든 핸드 싱크가 제대로 
작동하고 비누와 종이 
타월이 갖추어져 있는지 
확인하십시오.

직원을 교육시키십시오.10
위의 항목에 대해 모든 직원을 훈련시키고 매일 
위의 식품 안전 실행을 모니터하십시오.


