
자람 1 / 2

여름철 음식 안전 숫자 카드
냄새나 맛으로 판단하지 말고, 조리 시각·온도·운반 상태를 기록해 결정하세요.

참고 원천: 식품의약품안전처 나들이철 안전 안내·식중독 예측지도·어린이 급식 예방자료 · 검토일 2026-07

가정·교육 현장에서 비상업적 목적으로 인쇄해 사용할 수 있습니다.

2시간 조리 완료 뒤 영유아에게 제공할 때까지의 기본 시간선

바로 먹이지 않으면 빠르게 식혀 덮어 냉장하고 시각을 적어요.

10℃ 이하 조리 음식을 밖으로 가져갈 때 지킬 운반 온도

얼린 아이스팩과 아이스박스를 쓰고 햇볕·차량 트렁크를 피해요.

75℃ · 1분 육류·다짐육 등 속까지 익히는 중심 온도와 시간

겉색만 보지 말고 가장 두꺼운 부분의 중심까지 확인해요.

85℃ · 1분 어패류를 속까지 익히는 중심 온도와 시간

날음식에 쓴 칼·도마와 익힌 음식용 도구를 분리해요.

시간이 불확실하거나 차갑게 유지되지 않았다면

아이에게 먹이지 말고 버려요. 시판 이유식은 포장에 적힌 보관방법·소비기한·개봉 후 조건을 우선해요.
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출발 전 1분 체크
체크 칸을 채운 뒤 도시락·이유식 용기 사진과 함께 보관하면 준비한 시각을 확인하기 쉬워요.

참고 원천: 식품의약품안전처 나들이철 안전 안내·식중독 예측지도·어린이 급식 예방자료 · 검토일 2026-07

가정·교육 현장에서 비상업적 목적으로 인쇄해 사용할 수 있습니다.

조리한 날짜 ____________   조리 완료 ______시 ______분   먹을 예정 ______시 ______분

냉장 시작 ______시 ______분   출발 ______시 ______분   먹을 사람 __________________

1 · 조리 전

비누로 30초 이상 손을 씻었어요.

날고기·생선용과 바로 먹는 음식용 칼·도마를 나눴어요.

용기·집게·온도계가 깨끗하고 마른 상태예요.

2 · 익히고 담기

육류는 중심 75℃, 어패류는 85℃에서 1분 이상 익혔어요.

밥과 반찬은 깨끗한 곳에서 각각 충분히 식혔어요.

이유식은 한 끼 분량, 도시락은 메뉴별 용기에 나눠 담았어요.

3 · 보관과 운반

조리·냉장·먹을 시각을 용기에 적었어요.

출발 직전 냉장고에서 꺼내 얼린 아이스팩과 함께 넣었어요.

10℃ 이하 유지가 어렵다면 조리 후 2시간 안에 먹을 계획이에요.

4 · 먹기 직전

보관 시각과 운반 상태가 확실해요.

아이 숟가락이 닿은 남은 음식은 다시 보관하지 않아요.

불확실하면 맛보지 않고 버리기로 보호자가 합의했어요.

증상 확인 · 설사·구토 뒤 소변 감소, 눈물 없음, 계속 토해 마실 수 없음은 신속히 진료받아요. 깨우기 어려움, 힘든 호흡, 차갑고 창백한 피부
는 119에 도움을 요청해요.


