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[식품취급의 중요성 및 마음가짐]

1. 위생관리의 중요성

   식품에 있어서 불가결한 요소인 안정성으로 본다면 그 안정성을 제시하는 하나의 지표는 식

중독의 발생 상황이라고 할 수 있다. 우리는 이와 같은 식중독 발생 원인이 되는 식품을 제조, 

가공, 조리, 저장, 운반, 판매 등을 함에 있어서 보다 더 위생적인 관리로 그 안전을 확보하여

야 하며 이를 위하여서는 제일 먼저 이에 종사하는 종사자의 개인의 위생관리가 중요한 것이라 

하겠다.

2. 식품취급의 유의점

   식품을 위생적으로 취급하고 관리하기 위해서는 제조․가공시설뿐만 아니라 이들과 접촉하여 

위해를 일으킬 수 있는 모든 부분들을 깨끗하고 위생적으로 취급․관리하여야 한다. 이와 같이 식

품을 위생적으로 유지하면서 안전성을 확보하기 위한 조건들을 아래와 같이 크게 세 가지로 볼 

수 있으나 이들 중 어느 것 하나 결여되어도 식품의 위생적인 올바른 취급과 관리는 보장되지 

않는다.

   ○ 첫째 : 사용하는 원료가 위생적으로 안전할 것!

   ○ 둘째 : 식품을 취급하는 사람의 위생관념이 철저할 것!

   ○ 셋째 : 식품을 제조하는 시설 및 기구가 위생적으로 관리되어 있을 것! 

3. 식품을 취급하는 종사자의 마음가짐

   식품에 관한 위생을 유지하기 위하여는 무엇보다 식품을 취급하는 설비나 기구와 같이 식품을 

취급하는 종사자의 마음가짐이 대단히 중요한 것이라 하겠다.

   설비나 기구는 많은 투자를 하면 청결한 것 또는 위생적인 것, 그리고 훌륭한 것, 편리 한 

것 등을 얼마든지 마련 할 수가 있다. 그러나 이것을 취급하는 사람들의 마음가짐이 나빠지면 

바로 비위생적인 것으로 된다. 식품을 청결과 위생을 고려하지 아니하고 비위생적으로 취급한다

든지 조잡한 취급방법으로 식품을 다루게 되면 세균이 부착하여 번식하고 또한 부패․변질되어 먹

을 수 없는 식품으로 되고 이는 곧 식중독을 발생하게 하는 것이다.

   그러면 어떤 방법의 마음가짐이 필요한 것일까?

   ○ 첫째 : 식품은 청결히 취급하자!

   ○ 둘째 : 식품의 저장시간에 조심하자!

   ○ 셋째 : 식품을 보존한다든지 저장할 때 온도에 대하여 조심하자!


