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 가정의 달, 식중독 주의!

  야외 활동이 많아지는 5월 도시락 등에 의한 식중독 
발생주의가 필요합니다.
  식약처가 집계한 최근 5년간 식중독 발생 현황을 보
면 4월부터 6월까지 발생한 식중독이 98건(전체 355
건)으로, 전체 식중독 환자의 평균 28%가 이 기간에 
발생했습니다.

발생 원인
“온도가 높을수록, 노출 시간이 길어질수록 

식중독 균수는 빠르게 증가!”
F 위험온도(5~60℃)에서 음식물이 2시간 이상 노출

되는 경우, 병원성 대장균 등 식중독 균 수가 급격
히 증가합니다.

“자동차 트렁크에 식품 보관 주의”
F 자동차 트렁크는 외부보다 온도가 높으므로 세균 증

식이 잘 됩니다. 햇빛이 닿는 공간이나 자동차 트렁
크에 식품을 싫을 경우, 아이스박스 등에 보관합니다.

예방법
STEP 1. 조리 전 올바른 손 씻기

[출처] 질병관리본부

STEP 2. 위생적으로 만들기
▸ 과일 · 채소류는 흐르는 물로 3회 이상 깨끗이 씻기
▸ 조리 음식은 중심부(75℃ 이상)까지 완전히 익히기

STEP 3. 구분해서 담기
▸ 따뜻한 식품과 차가운 식품은 별도 용기에 따로 담기

(예) 김밥과 과일
▸ 마실 물은 집에서 미리 준비해 가기

STEP 4. 아이스박스 운반
▸ 실온에서 2시간이상 보관하지 않기

STEP 5. 식사 전 반드시 손씻기
STEP 6. 장시간 상온 보관 식품 폐기

▸ 장시간 실온, 자동차 트렁크 등에 보관된 음식은 먹지 않기
▸ 남은 음식은 폐기하기
                         [출처] 식품의약품안전처

 올바른 냉장고 보관법

1. 적정 냉장 온도 0~5℃, 냉동온도 –18℃ 이하
  적정온도를 지키지 않을시 쉽게 상하거나 얼 수 있다.

2. 뜨거운 음식 넣지 말기 
  냉장고에 조리한 음식을 충분히 식히지 않고 보관 시 
냉장고 내부 온도가 상승해 다른 음식의 신선도에 영향을 준다.

3. 음식물 쓰레기 냉장·냉동 보관 금물
  음식물 쓰레기를 보관한 냉동실 해당 칸의 세균 측정 시 
기준치의 50배 수준의 세균이 검출되었다. 세균이 보관 
중인 식재료나 음식으로 옮겨가 번식할 수 있다.

4. 식품별 보관법
▸ 과일과 채소: 손질하지 않은 채소와 과일은 신문지에 

싸서 보관하고, 씻은 채소와 과일은 물기를 완전히 
뺀 후 밀폐 보관한다.

▸ 고기: 장기간 보관할 때는 냉동. 단기간 보관할 때는 
표면에 식용유를 살짝 발라준다.

▸ 달걀: 달걀을 깨끗이 보관하려 물로 닦아서는 안 된다. 
달걀의 숨구멍에 세균이 침투할 수 있기 때문이다.


