
< 출처 : 중앙급식관리지원센터, 식품의약품안전처 >

올바른 달걀 보관 방법1

▶ 뾰족한 부분이 아래로 향하도록 보관합니다.

- 달걀 둥근 부분에 ‘기실’ 이라는 공기주머니는 세균에 노출이 쉬우므로 위를 
    향하도록 보관합니다.

▶ 껍질에 살모넬라균으로 인한 교차오염이 있기 때문에 식재료와 닿지 않게
전용용기에 담아 냉장 (5℃ 이하) 보관합니다. 

▶ 어린이 급식소에서 달걀 보관 시 재료를 모두 소진할 때까지 원포장지의     
식품 표시사항 라벨을 함께 보관합니다.  

달걀 섭취 & 조리 시 주의사항2

▶ 달걀을 만지기 전후 비누로 손을 깨끗이 씻습니다.

▶ 조리 후 60℃ 이상이나 5℃ 이하에서 보관합니다.

▶ 상온에 오래 보관하거나, 금이 간 달걀은 섭취하지 않습니다.

▶ 중심온도 75℃에서 1분 이상 가열하고, 삶을 때는 속까지 완전히 익힙니다.

▶ 달걀물이 묻은 손은 다른 식재료와 접촉 주의하고 깨진 달걀로 인해 오염된
조리기구는 철저히 세척합니다.

선별·포장 및 표시가 있는 달걀만 사용3

이 자료의 내용은 인천광역시 관내 어린이급식관리지원센터(강화군, 계양구, 남동구, 동구, 미추홀구, 부평구, 서구, 서구검단,  연수구, 옹진군, 중구)에서 공동 제작 하였습니다.

9월 조리원 통신교육자료

사육환경번호 : 
1 방사 (방목장에서 자유롭게 다니도록 사육→1마리/𝒎𝟐

2 평사 (케이지-축사를 자유롭게 다니도록 사육→9마리/ 𝒎𝟐

3 개선케이지 (0.075 𝒎𝟐/마리→13마리/ 𝒎𝟐)
4 기존케이지 (0.075 𝒎𝟐/마리→20마리/ 𝒎𝟐)

• 껍데기의 결이 곱고 매끈하며 광택이 있습니다.
• 노른자위가 높이 솟아 있고 흰자위가 모아져 있습니다.
• 흔들었을 때 흔들림이 없습니다.
• 깨뜨렸을 때 껍데기로부터 쉽게 분리됩니다.

달걀 보관 관리 방법
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