
안전한식품

섭취를위한5가지방법

청결 유지

식품을 다루기 전과 조리하는 중간에 손을 자주 씻으세요.

화장실에 다녀온 후 반드시 손을 씻으세요.

식품 조리에 사용하는 모든 기구 및 표면을 깨끗이 세척하고 소독하세요.

조리장소와 식품을 곤충, 해충 및 기타 동물로부터 보호하세요.

왜그럴까요?

대부분의 미생물은 질병을 유발하지는

않지만 일부 유해한 미생물은 토양, 물,

동물 및 사람에게서 발견될 수 있습니

다. 이와 같은 유해한 미생물은 손, 행

주, 조리기구, 특히 도마를 통해 옮겨질

수 있으며, 경미한 접촉으로도 쉽게 식

품에 옮겨져 식중독을 일으킬 가능성이

있습니다.

익히지 않은 음식과 익힌 음식의 분리

익히지 않은 육류, 가금류 및 해산물을 다른 식품과 분리하세요. 

칼이나 도마 등의 조리기구는 가열한 식품과 비가열 식품용으로 구분하여

따로 사용하세요.

익히지 않은 음식과 익힌 음식 간의 접촉을 피하기 위하여 식품은 별도의

용기에 담아 보관하세요.

왜그럴까요?

가열하지 않은 식품, 특히 육류, 가금류,

해산물 및 그 육즙에는 유해한 미생물이

있을 수 있어 식품 조리 및 보관 중 다

른 식품으로 옮겨질 수 있습니다. 

완전히 익히기

식품, 특히 육류, 가금류, 계란 및 해산물은 완전히 익히세요. 

수프 및 스튜와 같은 식품은 반드시 70℃까지 가열하세요. 

육류나 가금류의 경우에는 육즙이 분홍색을 띠지 않고 맑게 될 때까지 가열하세요. 

온도계를 사용하는 것이 좋습니다.

조리되었던 식품은 완전하게 재가열하세요.

왜그럴까요?

적절하게 가열하면 유해한 미생물은 대

부분 죽습니다. 연구에 의하면 식품을

70℃까지 가열하면 안전하게 식품을 섭

취할 수 있다고 합니다. 다진 고기, 구

이용 고기말이, 뼈가 붙어있는 고기 및

통째로 조리된 가금류는 특히 주의가 필

요합니다.

안전한 온도에서 보관하기

조리한 식품은 실온에 2시간 이상 방치하지 마세요.

조리한 식품 및 부패하기 쉬운 식품은 즉시 냉장고에 보관하세요.̀(5℃ 이하) 

조리한 식품은 먹기 전에 뜨거운 상태(60℃ 이상)로 유지하세요.

냉장고 안이라도 식품을 장기간 보관하지 마세요. 

냉동식품은 실온에서 해동하지 마세요.

왜그럴까요?

실온에서는 식품 중 미생물이 매우 빨리

증식할 수 있습니다. 보관온도를 5℃ 이

하나 60℃ 이상으로 유지할 경우 미생

물의 증식은 둔화되거나 중지됩니다. 그

러나 일부 유해한 미생물은 5℃ 이하에

서도 여전히 증식합니다.

안전한 물과 원재료 사용하기

안전한 물을 사용하세요.

신선하고 질 좋은 식품을 선택하세요. 

살균 우유와 같은 안전하게 가공된 식품을 선택하세요.

특히 과일이나 채소는 가열조리없이 그대로 먹을 경우, 잘 씻으세요.

유통기한이 지난 식품은 사용하지 마세요.

왜그럴까요?

물과 얼음 등을 포함한 식품원재료는 유

해한 미생물 및 화학물질에 오염될 수

있습니다. 이로 인해 손상된 식품이나,

곰팡이 핀 식품에는 유독한 화학물질이

생성될 수 있습니다. 식품원재료 선택

시 주의를 기울이거나, 세척 및 껍질 벗

기기 등과 같은 간단한 처리로 식품으로

인한 위해를 줄일 수 있습니다.

지식= 예방


