
가정내 식품 안전

1. 깨끗이 씻고 닦으십시오
항상 식품, 손, 작업대, 그리고 요리 도구들을 씻으십시오.

•   따뜻한 비눗물에 20초간 손을 씻으십시오. 식품을 만지기 전과 후에 그렇게 하십시오.

• 도마, 접시, 포크, 숟가락, 칼, 그리고 작업대를 뜨거운 비눗물로 씻으십시오. 각 식품을 요리 후

그렇게 하십시오.

•   과일과 채소를 씻으십시오.

• 고기, 가금류, 생선, 계란을 세척하지 마십시오. 세척하는 동안 싱크대에서 물이 튀면

박테리아가 퍼질 수 있습니다.

• 열기전 통조림의 뚜껑을 닦으십시오.

2. 분리하십시오 (서로 거리를 두십시오)
익지 않은 식품은 따로 보관하십시오. 균은 한 식품에서 다른 식품으로 퍼질 수 
있습니다. 

•   익지 않은 고기, 조류, 해산물, 그리고 계란을 다른 식품으로부터 분리하십시오. 쇼핑 카트, 가방,

그리고 냉장고에서 그렇게 하십시오.

•  끓이지 않은  한 익지 않은 식품에 사용했던 양념을 다시 사용하지 마십시오.

• 익히지 않은 식품 전용 특별  도마와 접시를 사용하십시오.

3. 요리하십시오
식품은 뜨거워지고 뜨거운 상태로 있어야 합니다. 열은 균을 죽입니다.
•  안전한 온도에 이를 때까지 요리하십시오:

- 소고기, 돼지 고기, 양고기 145 °F
- 생선 145 °F
- 간 소고기, 돼지 고기, 양고기 160 °F
- 칠면조, 닭고기, 오리 고기 165 °F

• 온도계를 사용하여 식품이 다 익었는지
확인하십시오. 보는 것만으로 항상 알 수
있는 것은 아닙니다.

4. 식히십시오
냉장고에 바로 식품을 넣으십시오
•  두 시간 법칙: 상점에서 구입한 후 혹은 요리
후 두 시간 이내에 냉장고나 냉동실에 식품을
넣으십시오. 밖의 온도가 90도 이상이면 한
시간  이내에 그렇게 하십시오.

•  단순히 식품을 냉장고에서 꺼내는 것으로
해동하지 마십시오. 다음 방법으로 
해동하십시오

- 냉장고 안

- 찬 물 안

- 전자레인지 안

•냉장고 안에서 식품이 양념되도록

하십시오.



가정내 식품 안전 

왜 식품 안전에 주의해야 합니까?
매년 식품으로 인하여 수백만의 사람들이 아픕니다. 식품으로 인한 병은 독감이 걸린 것처럼 느끼게 할 
수 있습니다. 식품으로 인한 병은 심각한 건강 문제를 일으키며 사망에까지 이르게 할 수 있습니다.

식품으로 인한 질병이 있다고 생각됩니까?
의료 치료를 바로 받기 위하여 담당 의사에게 전화하십시오. 
•  식품 포장, 통조림통, 혹은 상자를 보관하십시오. 
•  육류, 가금류, 혹은 계란에 대해서는 1-888-674-6854에 전화하십시오. 
• 다른 모든 식품에 대해서는 미식품의약국 (FDA)에 1-866-300-4374로 전화하십시오. 
•  식당이나 다른 식품 판매자로부터 구입한 식품에 의하여 병에 걸렸으면 지역의 보건부에 
전화하십시오.

누가 위험합니까? 
상한 식품을 섭취하면 누구나 아플 수 있습니다. 어떤 사람들은 식품으로 인하여 더 아플 가능성이 
높습니다.
•  임신부
•  노년층
•  암, 인간면역결핍 바이러스/후천성 면역 결핍증, 당뇨, 그리고 신장병이 있는 사람

어떤 식품은 이러한 사람들에게 더욱 위험할 수 있습니다. 어떤 식품을 섭취하는 것이 안전한지 의료 
제공자와 상담하십시오. 

이 정보지는 미식품의약국 (FDA) 여성 보건 부서에서 제작되었습니다.
다른 여성 보건 관련 정보를 얻기 위해서는 다음을 방무하십시오

www.fda.gov/womens
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