
여름철 식품관리
여름철에는 조금만 방심해도 쉽게 식중독에 걸릴 

수 있습니다. 따라서 고온다습한 7,8월에 가장 신

경 써야 할 것은 바로 식품관리입니다. 식품의약

품안전처의 식중독 통계에 따르면 식중독 발생환

자는 1년 중 5월과 8월에 가장 높다고 합니다. 

! 여름철 보관이 더욱 중요한 식재료
습하고 더운 여름, 온도와 습도에 예민한 식재료 

보관이 더욱 중요해집니다. 여름철 식중독 발생건

수를 생각해보아도 특히 식재료 관리가 더 중요

한 것을 알 수 있습니다. 

☀ 육류 : 가장 마지막에! 밀봉 후 냉동보관

육류는 썰어져있는 제품을 구매하는 경우 산소와 

닿는 면적이 넓어 부패가 더 쉽기 때문에 더욱 

관리가 중요합니다. 바로 섭취할 거라면 냉장실에 

보관해도 되지만 조금 두었다가 먹게 된다면 냉

동실에 보관해야 합니다. 또 여름철에는 구매단계

에서부터 각별한 주의가 필요하며, 상온에서 세균

이 증식하므로 주의가 필요한 식품을 마지막에 

구매하는 것이 좋습니다. 또 식재료를 대량 구매 

한 경우 1회 조리단위로 나눠서 밀봉한 뒤 냉동 

보관하는 것이 안전합니다.

☀ 어류 : 손질 후 위생 팩에 넣어 보관

생선은 냉동실에 바로 보관하면 피가 밖으로 새

어 나와 생선에 피비린내가 밸 수 있습니다. 그렇

기 때문에 보관 전에 손질이 필요합니다. 내장을 

제거한 후에 찬물로 잘 씻어준 뒤 소금물에 담군 

후 키친타올로 물기를 없애주어야 합니다. 이 후 

위생팩에 넣어서 보관하는 것이 좋습니다.

☀ 유제품 : 사계절 주의해야 하는 식재료

유제품은 여름철이 아니더라도 쉽게 변질되는 식

재료중 하나이기 때문에 세심한 관리고 요구됩니

다. 우유는 냄새를 흡수하는 성질이 있기에 다른 

식품들과는 떨어진 곳에 보관해주는 것이 좋고, 

개봉 후에는 최대한 빠른 시간 안에 섭취하는 것

이 가장 좋습니다. 버터의 경우는 유통기한이 남

았더라도 개봉 후 한 달 이내에 먹는 것이 좋으

며, 만약 기간 내에 전부 섭취하기 어렵다면 먹을 

만큼 잘라서 냉동 보관하고 필요할 때에 꺼내 먹

도록 합니다. 

! 여름철 건강한 식생활 함께 실천해요 
☀ 규칙적으로 삼시세끼 식사를 하고, 영양소가 

골고루 들어간 식단으로 구성한다.

☀ 체력을 보강하고 영양의 균형을 유지하도록 

양질의 단백질을 섭취하고 제철 과일과 채소를 

통해 충분한 비타민을 섭취하도록 한다.

☀ 수분을 충분히 섭취하여 탈수상태가 되지 않

도록 한다.
출처 : 식품의약품안전처 블로그(http://mfdsblog.com/)
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생활관(☏561-2461)으로 전화나 방문을 통해 비상상황에 대체할 수 있도록 각별한 주의를 부탁드립니다.

  식재료 원산지 및 영양량 표시 정보

    고창고등학교 홈페이지 (http://gochang.hs.kr) → 게시판 → 급식게시판

※ 위 식단은 학사 일정과 시장 물가 및 식품 수급 사정에 의하여 변경될 수 있습니다.


