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안전한 식품 보관  

신선한 청과물 

 대부분의 과일 및 야채들은 일부 경우를 제외하

고 냉장되는 경우 신선하게 유지됩니다. 

 토마토와 바나나는 냉장 보관하면 안 됩니다. 

 양파, 마늘, 감자 및 겨울 스쿼시는 냉장고 외부의 

서늘하고 어두운 곳에 보관해야 합니다. 

통조림/상자 포장 식품/건조 식품 

 벽에서 18인치 떨어져 있는 바닥이 아닌 곳에 보

관하십시오. 

 해당 식품들은 10°C 와 21°C  사이의 건조한 장

소에 보관하십시오.  

 2일 내에 섭취하지 않을 빵은 랩으로 꼭 싸서 최

장 3개월까지 냉동고에 보관할 수 있습니다. 

냉장 식품 

 모든 냉장 식품은 4°C 이하로 유지하십시오.  

 냉장고에 공기가 순환할 수 있는 공간을 남겨 두

십시오. 

 신선한 육류, 가금류 또는 해산물은 받은 당일에 

요리하거나 냉동하여 나중에 사용하십시오. 

 미리 조리된 식품은 포장에 표시되어 있는 날짜

로부터 5일 이내에 소비하십시오. 재포장하는 경

우 라벨의 지침을 따르십시오.  

냉동 식품 

 모든 냉동 식품은 영하 17°C 이하로 보관하십시

오.  

 냉동 육류는 해동시켜 조리하기 전까지 최대 4개

월까지 냉동 보관할 수 있습니다. 

 

기억하십시오: 오래된 식품을 먼저 사용할 수 있도록 

새로운 품목을 오래된 품목 뒤에 보관하십시오.  

FIFO = 선입선출!  

안전하게 해동시키기 
식품은 절대로 실온에서 해동시키지 마십시오.  

 
다음과 같은 네 가지 안전한 해동 방법이 있습니다. 

1. 5°C  이하의 냉장고 안에서 녹이기 

2. 해당 식품을 곧바로 조리할 경우, 전자레인지 안

에 넣어서 녹이기. 

3. 21°C 이하의 흐르는 물에 담가 녹이기.   

4. 조리 과정의 일환으로 녹이기, 즉 언 상태로 요리

하기. 

 

안전하게 요리하기 

 음식 준비 전후에는 손, 도구, 도마 및 조리대를 

깨끗이 하십시오. 

 날고기, 가금류, 달걀, 해산물 및 이들 식품에서 

나온 즙은 식사 준비가 된 식품에서 멀리 두십시

오.  

 요리 후에 식품을 소비해도 안전한지 여부를 판

단하는 가장 좋은 방법은 식품용 온도계를 사용

하는 것입니다. 뼈, 지방, 연골이 아닌 육류의 가

장 두꺼운 부분으로 온도계를 삽입하십시오.  

 

식품 조리 온도: 

 가금류, 찜용 및 기타 채움 육류 - 74°C . 

 분쇄육 및 달걀 요리 - 71°C  

 쇠고기, 돼지고기, 송아지 고기 및 양고기(로스트, 

스테이크 및 촙) 및 생선 - 63°C 

연락처  

 

 

 



일반 식품의 저장 수명 

미국 농무부(USDA)에 따르면 식품이 개봉되지 않

은 채로 제대로 보관되면, “포장 날짜”, “유통 기간” 

또는 “사용 기한”을 지나 소비해도 안전합니다. 다

음 내용을 가이드로 삼아 식품을 포장 날짜 이후로 

얼마나 오래 소비해도 안전한지 판단하십시오. 

신선/냉동 식품 

 가공되지 않은 신선한 육류 - 2-5일 

 조리된 참치 샐러드, 치킨 샐러드, 파스타 샐러

드 - 3-5일 

 우유 – 5-7일 

 요구르트 - 7-10일 

 달걀 – 3-5주 

 냉동 정식 – 3-5개월 

 냉동 육류 – 냉동일부터 4-8개월 

건조 식품 

 베이킹 믹스 – 8개월  

 건조된 콩, 땅콩 및 씨앗 – 1년 

 쌀/파스타/시리얼– 1-2년 

 통조림 식품(높은 산성) - 12-18개월 

 통조림 식품(육류 및 야채 – 2-3년 

 유리/플라스틱 병에 든 식품 – 1년 

식품 안전에 대한 단서  

모든 CFR 기관들에서 안전에 대해 식품을 사전 

심사하고 있지만, 식품을 소비하기 전에는 본인

의 감각과 최선의 판단력을 활용하십시오. 

폐기 대상:  

 끈적거리거나 역겨운 냄새가 나는 육류 및 청

과물. 

 부풀어 오르거나, 새거나, 오염되거나, 녹슬거

나, 밀봉 또는 뚜껑이 심하게 패이거나, 주름

지거나, 금이 가거나, 역겨운 냄새가 나는 캔. 

약간 패인 경우에는 괜찮습니다.  

 뚜껑이 느슨하거나 없고, 안전 밀봉지가 뜯겨 

있거나 없는 용기. 

 포장 속봉지가 찢어져 있거나 새고, 곰팡이나 

이물질이 있는 상자에 담긴 식품.  

 열려 있거나, 뜯겨 있거나, 오염되어 있거나, 

죽거나 살아 있는 벌레, 거미줄, 똥이 있는 상

자에 포장된 식품. 

 의심스러운 식품은 절대로 맛보지 마십시오! 

 

커뮤니티 푸드 레스큐(CFR) 

커뮤니티 푸드 레스큐(Community Food Rescue)는 몽고메

리 카운티의 통합 식품 회수 시스템입니다. CFR의 목표는 

여전히 낭비되고 있는 식품의 양을 줄여 식품 지원 기관에 

제공하는 것입니다. 

여러분이 받게 되는 식품 중 상당량이 포장에 인쇄된 날짜

를 지난 것임을 주지해 주십시오. 이러한 식품들은 여전히 

안전하게 소비할 수 있습니다! 

다음 정보는 연방 지침 및 전국 식품 은행 네트워크에서 정

한 모범 사례를 바탕으로 합니다. 

포장에 표시된 날짜의 의미는? 

유효 기간 – 예: “유효 기간: 2015년 4월 1일” 

 유아 이유식, 분유, 비타민, 의약품, 효모, 베이킹 파우더

에 표시되어 있음 

 이 날짜 이후에는 이들 식품을 섭취하지 마십시오. 효모

와 베이킹 파우더는 유효 기간 이후에 섭취해도 안전하

지만 효과가 없을 수도 있습니다. 

 

포장일 – 예: “포장일: 2015년 1월 1일” 

 보통 통조림에 표시되어 있음 

 이 날짜는 해당 식품이 포장된 날짜이며, 보통 이 날짜가 

오래 지난 후 섭취해도 안전합니다. 

 

유통 기한 – 예: “유통 기한: 2015년 3월 15일” 

 우유, 치즈, 요구르트, 달걀 및 육류와 같은 냉동 식품에

서 이 날짜를 찾아보십시오.  

 상점에서는 이들 식품을 이 날짜까지만 판매해야 하며, 

종종 이 날짜가 다가오면 이들 식품들을 기증합니다.  

 

사용 기한 – 예: “권장 사용 기간: 2015년 3월 30일” (품질 

유지 기한이라고도 함) 

 보통 크래커, 쿠키 및 건조 시리얼과 같은 건조 상품에 

표시되어 있음. 

 이 날짜 이후에는, 식품이 품질이나 특정 영양소를 잃을 

수 있지만 여전히 안전합니다. 

안전하지 않음 안전  

http://communityfoodrescue.org/

