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교차오염의정의와 예방방법

NO. 2024-07 / 2024 년 4 월

교육일시 년 월 일 요일 시간 :         ~         :   

교육참석자 원장/시설장 (인) 조리원 (인) 조리원 (인)

교차오염 예방 방법

출처 – 부산사하구 어린이급식관리지원센터, 조리원 위생·안전 교육지 1호, 2019/ 부산사하구 어린이·사회복지급식관리지원센터
위생관리지침서, 2022/ 부산사하구 어린이급식관리지원센터, 교직원 위생·안전 교육지 2호, 2019/ 내용 재정리

오염되지 않은 식재료나 음식이 오염된 식재료, 기구, 종사자와의 접촉으로 인해 미생물이 혼입되는

것으로 식중독 발생의 주요 원인이 된다.

- 모든 작업 공정 시 앞치마를 용도별로 구분하여 착용

- 조리용, 청소용, 배식용으로 구분하여 사용

- 작업 후 세척, 소독 후 건조대에서 용도별로 섞이지 않도록 보관

1

2

작업 시 주의 사항3

세척 시 주의1

해동 시 주의2

전처리 시 주의3

- 나무손잡이 칼, 나무도마, 무쇠 칼은 사용하지 않음

- 용도 별로 색을 구분하여 사용

- 작업 변경 시에는 알코올 소독

- 작업 완료 후에는 세척 후 소독액에 침지 후 소독고에 보관

- 모든 식재료는 맨손으로 취급 금지

- 장갑은 청소용, 설거지용, 조리용으로 구분하여 사용

- 일회용 장갑은 완제품을 담는 용도로만 사용하고, 식품에 직접 사용 금지

- 작업 후 세척, 소독 후 건조대에서 용도별로 섞이지 않도록 보관

앞치마 관리1

장갑 관리2

- 싱크대는 채소류, 어패류, 육류를 구분하여 사용

- 한 개의 싱크대를 사용하는 경우, 채소류-육류-어류-가금류 순서로 세척

- 식재료 세척 후 싱크대 세척

- 유수 해동 시, 물이 주위에 튀지 않도록 주의

- 냉장 해동 시, 해동 중 표시하여 다른 식재료와 구분 보관

- 식재료는 바닥에 방치하지 않고 작업대에 두기

- 전처리 된 식재료 중 온도관리를 요하는 것은 조리 시까지 냉장고에 보관

교차오염 이란?

앞치마·장갑 관리

칼·도마 관리
[육류용]

[채소용]

[생선용]

[완제품]

[조리용] [배식용]

[청소용]




