
38
THE SAFETY TECHNOLOGY 

＜＜그림으로익히는가정안전

당신가정의주방! 안전하십니까?

소비자보호원에서는수도권소재10가구중6가구의주방에서사용하는냉장고, 행주등에서식중독균

인황색포도상구균이검출된것으로발표했다. 가정도식중독사고로부터안전하지않은것이다. 식중

독균으로부터주방을지키기위해서는다음과같이청결을유지하여야한다.

◆냉장고의적정온도는5℃이내로설정한다. 5~10℃사이에4시간이상방치하면병원성리스테리아균등

식중독원인균이발생할가능성이높다.

◆고기와생선조리후먹고남은음식은2시간이내또는즉시냉장고에넣도록한다.

◆먹고남은음식은냉장고보관후3일이내에섭취하거나고온에가열한다.

◆주방의싱크 , 배수구는1~2일간격으로소독한다.

◆익히지않은고기를사용한도마에다른음식을취급해야할경우에는세제를이용하여뜨거운물로씻은

후락스류등소독제를적당히희석하여소독후사용한다.

◆그릇은2시간이내또는즉시뜨거운물과세제를이용하여깨끗이닦은후자연건조시킨다.

◆조리하지않은고기류나생선을취급한손은비누를이용하여20초이상따뜻한물로씻는다.

◆냉동된고기, 생선은냉장고또는전자렌지를이용하여해동하는것이바람직하고, 찬물에담궈해동시킬

때는비닐봉지에넣어해동하고, 물은30분마다바꿔야한다.

◆부엌의조리 는물과세제로닦은후소독제로마무리한다.

◆야채와과일은흐르는물에2회이상충분히세척한후섭취한다.
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