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Unlike ordering food o몭 a menu, one of the draw of a elf-erve u몭et

ar i that ou have control over our plate. Getting a weet deal on an

all-ou-can-eat alad ar i all the etter knowing that ou can pile on

the green while the price ta the ame. Whether ou've enjoed an

open alad ar at a retaurant or a grocer tore, we can't help ut

wonder, with all thoe alad ingredient left openl expoed to the

element, are alad ar trul afe?
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A reported  the New York Time, there i no food indutr limit on

how long item can e left out in the open at a alad ar. In ome

intance, thi ha led to food eing reccled for ue the following da.
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Dr. Michael Dole, director of the Center for Food afet and Qualit

nhancement at the Univerit of Georgia, dicued the potential

health rik aociated with alad ar with the Time. "One of the

major concern i the length of time food i on a alad ar," Dr. Dole

told the Time. "Man keep re몭lling it without wahing up the

container. ometime the take the food o몭 the alad ar, replenih it

and refrigerate it overnight, and that get them in more troule than

anthing ecaue of temperature aue, which i one of the leading

caue of food-orne dieae."

alad tong are a hot pot for acteria

Not onl doe the food at a alad ar poe a potential rik for foodorne

illne, ut o do the erving utenil. A 2016 tud pulihed in the

Journal of Food: Microiolog, afet & Hgiene examined the preence

of . coli at alad ar. A two-part tud found there wa a 10% rate of

tranfer for . coli etween conumer hand to alad ar tong.

Converel, there wa a 5% rate of tranfer etween alad ar tong to

conumer hand. Overall, however, the tranfer rik of . coli etween

hand and tong and tong-to-hand totaled more than 50%.
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While mot cae of . coli infection are not evere, mptom can

include adominal dicomfort, fever, nauea, vomiting, and diarrhea

(via the Cleveland Clinic). On average, mptom tend to develop within

3-5 da after having ingeted contaminated food. While man cae

will clear up naturall with proper hdration and without the need for

medical attention, more evere infection can lead to kidne failure and

death. The mot uceptile people to acterial infection are the elderl

and thoe with compromied immunit.

Wahing our hand efore and after erving ourelf at a alad ar can

reduce the rik of acterial tranfer, according to Local 12.

Alternativel, ou can ue a napkin when handling alad tong.
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