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위생적인 상차림

한번 제공된 음식 재사용 안하기

반찬은 개별찬기 이용을 원칙으로 하되 찌개류 등은 덜어 먹을 수 있도록 개인접시 제공

식중독 발생 가능성을 차단한 안전한 음식 제공

알뜰한 식단

먹고 남기지 않을 만큼의 적정량 제공

반찬은 적정한 가짓수를 소형 찬기에 담아 제공

부족한 반찬은 고객이 원하면 추가제공

균형잡힌 식단

영양적으로 균형잡힌 식단

음식에 어울리는 반찬제공

가급적 계절식품 활용

남도좋은식단으로 음식문화 바꿔 나갑시다.

음식점에서는

개인별 위생찬기를 사용합시다.

집게, 국자, 앞접시를 제공 합니다.

고객께서는

먹을 만큼 적당량만 덜어 먹읍시다.

보건사업 음식문화개선사업  좋은식단실천업소

좋은식단이란

위생적이고 알뜰하며, 영양적으로 균형이 잡힌 식단으로 음식점에서 자율적으로 실천할 수 있도록 권장 성격의 상

차람을 말한다.

좋은식단실천업소
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음식점과 고객은

주방을 청결히 하고 화장실을 깨끗이 사용 합시다.

음식물쓰레기 줄이기 등 녹색생활실천에 동참 합시다.

식중독을 예방합시다

식중독 예방 3대 원칙

손씻기 : 손은 비누를 사용하여 손가락 사이 사이, 손등까지 골고루 흐르는 물로 20초 이상 씻자.

익혀 먹기 : 음식물은 중심부 온도가 74℃, 1분 이상 조리하여 속까지 충분히 익혀먹자.

끓여먹기 : 물을 끓여서 마시자.

식중독예방 세부 준수사항

조리 전 식재료는 이렇게 보관 하세요.

냉장 원료(0℃~10℃)와 냉동 원료(-18℃이하)는 각각의 온도 유지 보관

데치는 등 전처리한 채소류는 5℃이하에서 보관

가열하지 않는 채소류는 철저히 세척하고 가열한 재료와 구분 보관

식재료는 이렇게 사용 하세요.

육류는 완전히 익히고 햄은 사용 크기로 절단 후 볶아서 사용

계란 사용 전후에는 반드시 비누로 손을 씻고, 깨진 계란은 사용하지 말며, 생계란을 담았던 용기는 반드시 세척이나 소독 후 사용

여름철 상하기 쉬운 채소류(시금치)는 이이 등으로 대체

채소 및 과일류는 세제로 세척하고 흐르는 물로 헹군 다음 육안으로 청결상태와 이물질 잔존 여부 확인

조리 기구는 이렇게 관리하세요.

조리 전·후의 식품용기(바구니, 받침대 등)를 구분하여 사용하고, 칼, 도마 등도 용도별로 구분하여 교차오염이 되지 않도록 사용

마른 행주와 젖은 행주를 구분하여 사용하며 행주는 사용 후 끓이거나 염소 소독한 뒤 햇볕에 말려 사용

식육절단기, 야채절단기 등의 조리기구는 자주 분해하여 세척, 소독 후 사용

철저하게 가열·조리 하세요

식재료는 내부 온도가 74℃ 이상에서 최소한 1분 이상 유지되도록 완전히 익히기

데치거나 가열 조리하여 보관하는 식품은 철저하게 온도 관리

음식은 가능한 소량씩 나누어 조리하고 대량 조리 시 자주 저어서 음식의 온도가 균일하게 전달되도록 유지

음식 조리 전·후, 단계별로 반드시 손을 깨끗이 씻으세요.

식품 취급자는 손을 청결히 하며 만일, 손에 상처가 있으면 식품 취급금지

사람 콧속, 피부 및 화농상처에 많은 황색포도상구균은 식중독의 주요 원인이며, 사람의 손에는 식중독균을 포함하여 많은 부패균 등이

오염되기 쉬워 철저한 손세척/소독이 필요
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