
   

2021년 3분기 학부모·교직원 연수자료
냉장고 사용 이렇게 하세요(1)냉장고 사용 이렇게 하세요(1)--안전수칙 10계명 

 ▐ 냉장고 보관 전 식품의 처리

  ① 냉장고에 식품 재료를 보관하기 전에 이물질이나 흙 등을 깨끗이 제거한 후 보관한다 

     : 식중독균은 식품 원료에서 비롯되는 경우가 많다.

 ▐ 냉장고 식품 보관

  ② 냉장고에 있는 식품을 취급할 때는 손을 깨끗이 씻는다.         

  ③ 냉장고에 보관한 식품이라도 가능한 빨리 섭취한다.             

   : 식품 표시사항이 다르므로 이를 확인해 반드시 지켜야만 식품 부패나 식중독을 방지할 수 
있다. 특히 단백질 식품인 육류, 유가공품 등은 식품 보관기간이 짧다.

  ④ 냉장고내에 보관하는 식품의 양은 냉장고 용량의 70% 이내로 한다.

 ▐ 먹다 남은 식품의 보관 방법

  ⑤ 햄, 소시지, 두부 등의 가공식품은 개봉한 후에는 반드시 밀폐된 용기에 옮겨 보관하고 
되도록 빨리 먹는다.(일주일 이내) :먹다 남은 식품을 그대로 냉장고에 보관하면 식품오염
이 발생할 수 있다.  

  ⑥ 먹다 남은 식품을 보관할 때는 재 가열 후 냉장고에 보관한다. 

 ▐ 냉장실 보관 식품의 사용                                          

  ⑦ 냉장고에 보관된 음식은 70℃에서 3분 이상 재가열한 후 섭취한다. 

   : 냉장고내에서도 식품끼리 또는 식품 취급자를 통해 다시 오염될 수 있다. 특히 오래 보관 
중인 식품, 유통기한이 지난 식품, 먹다가 그대로 보관하는 식품 등을 통해 냉장고 내 다
른 식품이 오염될 수 있으므로 냉장고 내 식품은 빠른 시일 내에 섭취하고, 보관하던 음식
은 재가열한 후 섭취한다. 

 ▐ 냉동실 보관 식품의 사용

 ⑧ 냉동실에 보관하던 식품은 냉장실에서 해동하거나 전자레인지를 사용한다.             

   : 냉동 보관하던 식품을 상온에서 해동하거나 흐르는 물을 사용하면 세균이 증식할 수 있기 
때문이다.

 ▐ 냉장고의 위생 관리                                                         

  ⑨ 냉장고는 최소한 한 달에 한번 청소한다.                                       

  ⑩ 냉장실 온도는 5℃ 이하로 유지한다. 



2021년 3분기 학부모·교직원 연수자료
냉장고 사용 이렇게 하세요(2)냉장고 사용 이렇게 하세요(2)

냉장고 사용 시 주의사항 
   ① 육류와 생선류는 온도 변화가 적은 냉장고 안쪽에 보관한다.

   ② 냉장해 둔 음식을 먹을 때는 74℃ 에서 3분 이상 가열한다. 

   ③ 세균이 증식하는 온도는 보통 섭씨 5~60℃ 이므로 냉장실은 5℃ 이하,     

 냉동실은 영하 15℃ 이하로 유지한다.

   ④ 냉장고의 찬 공기가 순환할 수 있도록 냉장고 공간의 70% 정도만 채워야   

한다.

 육류 및 생선의 적정 냉장 및 냉동보관기간 
 

 * 식품의 보관온도 및 종류에 따라 보관기간이 

달라질 수 있습니다.

 * 가급적 신선한 상태로 빨리 드실 것을 권장합

니다.

     보관기간 

식품명
냉장보관
(0~5℃)

냉동보관
(-18이하)

구이용 소고기 3~5일 6~12개월

구이용 돼지고기 3~5일 4~6개월

소돼지 다짐육 1~2일 3~4개월

닭고기 1~2일 12개월

생선류 1~2일 2~3개월

달걀 3주 -

 냉장고 청소방법

   ① 분리가 가능한 선반 등은 전부 분리하여, 세제를 이용하여 깨끗하게   

  청소한다.

   ② 먼저 행주로 냉장고 내부의 얼룩을 닦고,

   ③ 세제를 묻힌 행주로 닦아낸 후 젖은 행주로 세제를 잘 닦고,

   ④ 마지막으로 마른 행주로 깨끗이 닦는다. 


