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04 보존식관리



채소·과일소독지침서

1. 가열하지 않고제공되는 채소·과일을 소독한다.

2. ‘염소소독제’를 100ppm으로희석해 소독액을 제조한다.

3. 테스트페이퍼를 사용하여 소독액 농도를 확인한다.

4. 희석액에 채소·과일을 5분간 침지한다. (시간 준수)

5. 침지했던 채소·과일을 흐르는 물에 3회이상충분히 헹군다.

채소·과일소독체크리스트

염소계소독제주의사항

염소소독제조제방법

1. 식품의약품안전처가식품첨가물로인정한제품인지확인

(성분확인 : 차아염소산나트륨, 오존수, 차아염소산수, 아산화염소수 등)

2. 개봉된원액은소독력이감소되므로 30일을주기로사용중인소독제교체

3. 소독은식재료세척후실시하며소독후절단작업시행

채소·과일소독 Q&A

1. 식초나베이킹소다로소독할수없나요?

식초나베이킹소다는일부소독이될수있으나식중독예방을위해미생물을안전한수준까지낮추기에

적합하지않습니다. 따라서식약처에서허가한채소·과일소독용식품첨가물을사용하는것이바람직합니다.

2. 희석된소독액을미리만들어두면안되나요?

소독액은사용직전제조해사용해야합니다. 미리 제조할경우시간이흐름에따라소독효과가감소합니다.

3. 소독이잘되도록 5분이상오래담가두면안되나요?

희석된소독액이더라도적정시간(5분)을 준수해야안전하게소독할수있습니다.

안전한 영유아 급식 제공을 위해 올바르게채소·과일 소독 방법을 알려드립니다. 

조금 어렵더라도 아이들의 안전을 위해 잘 실천해 주세요.

(동영상)소독제 만드는 방법



보존식관리지침서

1. 급식으로 제공한 모든음식을 보관한다.

2. 급식으로 제공한 모든음식을 ‘개별 용기＇에 보관한다.

3. 급식으로 제공한 모든음식을 1인분량(150g이상), -18℃이하, 144시간 이상보관한다.

4. 보존식 보관시 ‘보존식기록지’를 확인가능하게 작성하여 보존식 용기에 부착해 보관한다.

5. 식단, 급식운영 계획과 동일한 메뉴로 보존식을 보관한다.

보존식관리체크리스트

그림출처 : 2017년 어린이급식관리지침서(식품의약품안전처, 2017)
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서. 법 제 88조제2항을 위반한 경우
(위탁급식영업자에게 위탁한 집단급식소의 경우는 제외한다)

법제101조제2항제10호

2) 조리 〮제공한 식품의 매회 1인분 분량을 총리령으로 정하는 바에
따라 144시간이상 보관하지 않은 경우

50만원 100만원 150만원

보존식 기록지

보존식기록지 작성 예시 ▲

보존식부실관리사례

사례1   모든 메뉴를 보관하지 않음

① 식사메뉴외간식메뉴/완제품미보관

② 우유, 보리차등음료미보관

③ 매일반복되는배추김치/깍두기등미보관

!  ‘물’을 제외한모든음식보관

!  보존식은배식전체취 –담은즉시냉동보관사례2   냉동보관 미흡

① 배식이모두끝난후남은음식으로보존식보관

② 조식-중식-석식을모두담은후마지막에냉동고보관

③ 당일메뉴알림쇼케이스에전시했던음식으로보존식보관


