
교직원 위생교육 보존식 관리방법

1. 보존식이란?

집단식중독 사고 발생 시 역학조사를 통하여 정확한 원인을 규명하기 위해 실시
식품위생법 제88조(집단급식소)  

2. 조리ㆍ제공한 식품의 매회 1인분 분량을 총리령으로 정하는 바에 따라 144시간 이상 보관할 것 

식품위생법 시행규칙 95조(집단급식소의 설치ㆍ운영자 준수사항)  

① 법 제88조제2항제2호에 따라 조리·제공한 식품(법 제2조제12호에 따른 병원의 경우에는 일반식만 해당한다)을 

보관할 때에는 매회 1인분 분량을 섭씨 영하 18도 이하로 보관하여야 한다. 이 경우 완제품 형태로 제공한 가공

식품은 유통기한 내에서 해당 식품의 제조업자가 정한 보관방법에 따라 보관할 수 있다. 

식품위생법 시행령 [별표 2] 과태료의 부과기준(제67조 관련) <개정 2020. 12. 1.> 

2) 조리ㆍ제공한 식품의 매회 1인분 분량을 총리령으로 정하는 바에 따라 144시간 이상 보관하지 않은 경우 

(과태료- 1차:300만원/ 2차:400만원/ 3차:500만원) 

2. 올바른 보존식 보관방법
보존식 용기
▸스테인리스 재질로 각각의 뚜껑이 있는 전용용기 또는 1회용 멸균팩 

▸세척·소독 → 보관함 상단 보관 → 음식 담기 직전 소독·건조 사용

보존식 대상
▸당일 제공된 모든 급식 및 간식(요리실습 음식, 차류, 음료 포함)

▸식품알레르기 원아에게 제공되는 대체메뉴
▸급식메뉴가 소진되어 별도의 추가 메뉴로 제공되는 음식
▸집단식중독 사고 방지를 위해 외부음식물 반입 금지- 부득이한 경우 원장

(학교장)의 허락하에 반입한 음식물도 반드시 보존식 관리를 해야 함

보존량 및 보존 장소

▸음식의 종류별 각각 1인분 이상 독립보관(150g이상)

▸완제품으로 제공하는 식재료는 원재료 상태로 보관

▸-18℃ 이하에서 144시간(6일) 이상 보존식 전용 냉동고에 보관 

보존식 표시 방법

▸날짜, 시간, 식단명, 채취자 성명 등을 기재하여 보존식 용기에 부착

위생장갑 착용 후 깨끗하게 
소독된 용기와 기구를 

사용하여 검취

검취한 양이 1인 분량인지 
확인하여 각각의 용기에 담음

요리실습 후 전용용기가 
없으면 1회용 멸균팩에 보관

용기 뚜껑을 닫은 후 
메뉴와 일시, 채취자 성명 

등을 기록한 후 용기에 부착

-18℃ 이하의 보존식 전용 
냉동고에 144시간 이상 보관

*출처: 식품의약품안전처, 중앙급식관리지원센터


