
식품 안전을 지키기 
위한 방법
개인위생
안전한 식품은 건강하고 깨끗한 식품 취급자로부터 시작됩니다.

 �감기나 독감 증세가 있는 사람, 행사 전 48시간 이내에 병을 
앓았거나 설사를 한 적이 있는 사람, 또는 손이나 목, 머리에 
염증/상처가 있는 사람은 행사 음식물의 조리에 관여하지 
말아야 합니다.

 �음식물을 만지기 전에는 항상 손을 잘 씻고 물기를 
제거하십시오. 특히 화장실에 다녀온 후나 쓰레기를 다룬 후, 
또는 애완동물을 만진 후에는 더욱 그렇습니다. 손을 씻는 
대신 손 소독제를 사용해서는 안됩니다.

 �일회용 장갑은 청결함이 유지되지 않으므로 만일 사용할 때는 
작업과 작업 사이에(예: 날음식을 취급하다가 익힌 식품을 
취급하기 전) 교체하십시오. 장갑을 끼기 전과 벗을 때는 손을 
씻으십시오.

음식물 운반 및 보관
유해 미생물의 전파와 증식을 방지하기 위해 식품을 덮어두고 찬 
음식물은 차게, 뜨거운 음식물은 뜨겁게 유지하십시오(즉, 위험 
온도 구간에 두지 않음).

 �날음식과 익히지 않은 음식은 익힌 음식이나 즉석 식품과 
분리해 둡니다.

 �음식물을 덮거나 싸고, 운반 시 깨끗하고 밀폐된 용기에 
담도록 합니다.

 �찬 음식물은 아이스박스에 아이스 팩과 함께 담아 
운반합니다. 목적지에 도착하면 사용할 때까지 냉장고나 
아이스박스에 넣어 5ºC 이하로 보관합니다. 

 �운반 차량의 짐 칸이 청결한지, 그리고 화학물질이나 식품을 
오염시킬 수 있는 장비 등과 같은 것이 있지나 않은지 
확인합니다.

식품 조달
육류와 해산물은 꼭 등록된 정육점이나 슈퍼마켓 또는 
도축장에서 공급받으십시오.

 �다음 식품을 판매하는 것은 불법입니다.
	 •  �집에서 도축한 육류, 또는 집에서 도축한 육류가 든 육제품
	 •  ��레저 목적으로 잡은 육류나 그 육류 제품(예: 야생에서 

잡은 사슴이나 멧돼지의 고기)
	 •  �레저 목적으로 잡은 해산물

음식물 조리 준비
음식물을 위생적으로 준비하면 유해 미생물의 증식과 전파를 
막는 데 도움이 됩니다.

 �신선한 식재료를 구입하고, 가급적 행사 시점에 근접해 
음식물을 준비합니다. 

 �날음식을 만진 손으로 다른 음식물을 만져야 할 때는 손을 잘 
씻습니다.

 �음식물을 준비하기 전, 그리고 어떤 작업을 하다가 다른 
작업을 할 때는 주방기기와 작업대 표면을 잘 세척합니다.

 �날음식과 익힌 음식을 준비할 때는 별도의 조리기구(예: 칼)를 
사용합니다.

 �음식물을 준비하거나 조리하지 않을 때는 잘 싸두거나 청결한 
밀폐 용기에 담아놓습니다.

목표	
가끔씩 열리는 행사(학교 행사, 음식 축제, 페스티벌 등)
에서 안전하게 음식물을 준비, 운반, 진열, 판매

 �일부 음식물(특히 가금류, 육류, 생선, 해산물 및 
유제품이 들어간 식품)에는 유해 미생물이 포함될 수 
있어 완전히 익히지 않으면 식중독을 일으킬 우려가 
있습니다.

 �짧은 시간 동안이라도 '위험 온도 구간'(5°C에서 60°C 
사이)에 음식물을 두면 유해 미생물의 증식을 촉진할 수 
있습니다.

 �더러운 손, 환경, 다른 식품, 조리기구 및 주방기기는 
음식물을 오염시킬 수 있습니다.

KOREAN

행사에서 음식물을 
판매하기 위한 
식품 안전 팁



자세한 내용은 퀸스타운 레이크스 디스트릭트 카운슬 환경위생 팀에 
문의하십시오. environmentalhealth@qldc.govt.nz  

Adapted from ‘Food safety tips for selling food at occasional events’ 
brochure by New Zealand Food Safety, Ministry for Primary Industries.

철저히 익히기
가금류나 육류, 생선, 조개, 유제품이 들어간 음식물 속의 
미생물은 제대로 익히면 죽습니다.

 �제일 두꺼운 부분의 가운데가 완전히 익혀질 때까지 조리를 
합니다. 다진 패티나 소시지와 같은 가공육은 중심부가 
분홍빛이어서는 안되며 육즙이 맑은색이어야 합니다. 가금류 
고기와 다진 육류는 온도계를 사용하여 꼭 최소 75°C에 
도달할 때까지 익힙니다.

음식물 냉각 및 재가열
유해 미생물의 증식을 방지하려면 뜨거운 음식물을 신속히 
냉각했다가 판매 시점 때까지 계속해서 완전히 재가열합니다.

 �냉각되고 있는 음식물은 2시간 이내에 냉장고에 넣습니다.
 �음식물을 여러 덩어리로 작게 나누어 냉각 속도를 높입니다.
 �뜨거운 김이 날 때까지 줄곧 75°C 이상으로 재가열합니다.
 �뜨거운 음식은 서빙할 때까지 계속 뜨겁게 해둡니다(60ºC 

이상).

음식 진열
뜨거운 음식은 뜨겁게, 찬 음식은 차게 유지합니다(즉, 위험 온도 
구간에 두지 않음). 유해 미생물의 증식과 전파를 방지하기 위해 
음식을 덮어놓고 음식별로 별도의 주방기기를 사용합니다.

 �진열하거나 보관하는 음식은 덮어놓되 땅에 두지 말고 
동물이나 파리, 곤충이 접근하지 못하게 합니다.

 �청결한 집게나 도구를 써서 손님에게 서빙합니다.
 �날음식과 익힌 음식/즉석식품을 취급할 때 서로 다른 

조리기구(예: 집게)를 사용합니다.
 �음식을 다시 채워 담아 진열하기 전에 그 접시를 깨끗이 

닦습니다.
 �돈을 다루는 사람이 음식물에 손을 대지 않도록 합니다.
  �하루가 끝나면 팔리지 않은 진열 음식을 모두 버립니다.

사용 식재료에 대해 알기 
식품 알레르기가 있는 손님은 특정 성분이 음식에 들어 있는지 알 
필요가 있습니다. 

 �판매 음식물에 무엇이 들었는지, 또는 음식물이 어떤 것과 
접촉했을 수 있는지 알아둡니다. 특히 가장 흔한 알레르기 
유발물질(땅콩, 갑각류, 연체동물, 생선, 우유, 계란, 글루텐, 
밀, 대두, 깨, 루핀콩, 황산염, 아몬드, 브라질 넛, 캐슈, 
헤이즐넛, 마카다미아, 피칸, 잣, 피스타치오, 호두, 양봉 
제품)에 유의하십시오.

 �행사장에서 음식을 판매할 때 손님이 물으면 음식에 어떤 
재료가 들어 있는지 알려줄 수 있어야 합니다. 이것은 포장 
라벨을 보거나 식품을 공급해준 거래처에 문의하면 알 수 
있습니다.

퀸스타운 레이크스  
디스트릭트 카운슬
퀸스타운 레이크스 디스트릭트 카운슬의 환경위생관은 관할 
지역에서 식품을 판매할 때 적용될 수 있는 식품 안전 법규와 
행사 개최를 위한 기타 조건에 대해 필요한 조언을 해줄 수 
있습니다.

행사에서 음식물을 판매하기 위한 
유용한 팁	

60ºC

위험 
구간

5ºC

뜨거운 음식물은 뜨겁게 
유지(60ºC 이상)

찬 음식물은 차게 유지
(5ºC 이하)

음식물을 재빨리 
가열 또는 냉각

잊지 말 점	

다음 수칙을 지키기 위한 장비 구비

	 재료(육류 및 해산물 포함)를 등록된 정육점, 슈퍼마켓 
또는 도축장에서 공급받았는지 확인하십시오(즉, 
레저용으로 잡았거나 집에서 도축한 것이 아님).

	 가급적 행사 시점에 근접해 음식물을 가져오고 
준비하도록 주선하십시오.

	 음식물을 행사장까지 안전하게 운반할 수 있도록 
조치하십시오.

	 음식물을 준비하고 서빙하는 도우미가 아프지 않은지 
확인하십시오.

	 �음식물에 손을 대지 않을 현금 취급자를 지정하십시오.
	 음식물 취급자가 안전하게 일을 처리하는 방법을 꼭 

알고 있도록 조치하십시오.	

	 �찬 음식물을 차게 유지
	 뜨거운 음식물을 뜨겁게 유지
	 식품을 깨끗하게 보관하고 오염되지 않게 보호
	 안전을 위해 음식물 온도 확인(예: 뜨거운 음식은 60°C 

이상, 찬 음식은 5°C 이하인지 확인)
	 일회용 냅킨이나 접시로 고객 서빙
	 행사 중 자주 손씻기(장갑 사용 시 장갑 교체)


