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식자재 보관 및 관리
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01

냉동·냉장고 식자재 보관 방법02

올바른 식자재 보관 및 관리

식품표시사항(보관방법)
등확인한후보관하기

식품과비식품

구분하여보관하기

냉장고보관전이물질, 
흙을제거하고보관하기

냉장고에제품박스

보관하지않기

조리식품

가공식품

냉동실 상단 보관

냉동보관할

육류및어패류

냉동실 하단 보관

채소 · 과일 보관 TIP

개별밀봉후
4℃내외로냉장보관

흙, 이물질을제거한후
깨끗이씻어밀폐용기에

넣어냉장보관

엽채류와화채류는
수분이증발하지않도록

위생팩등에보관

자른수박은지퍼백이나
비닐팩을활용하여냉장보관

대파 사과 수박

개봉 후
냉장보관

냉장실

실온보관제품

1~35℃

냉장보관가능
- 냉장실(신선실) 보관하기
- 어패류는씻어서
밀폐용기에보관하기

-채소는흙씻어서
밀폐용기에보관하기

금방 먹을 육류 · 어패류

채소 · 과일

상온보관제품

15~25℃

냉동·냉장
보관불가능

건냉소

냉암소

서늘한 곳

법적온도기준없음

냉장보관가능

냉동실
달걀

- 달걀껍질에는살모넬라균이
존재할수있어밀폐용기에
뚜껑을덮어보관하기

-18℃ 이하 0~10℃

시금치
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