
▶ 아닙니다.

균이 번식하기 쉬운 여름철 주의해야 하는 식중독의 종류도 있지만

겨울철에도 식중독의 위험으로부터 안전하다고 할 수 없습니다.

“노로바이러스” 는 영하(-20℃)에서도 오래 생존하는 특징이 있어

특히 겨울철(12울~2월)에 발생률이 높기 때문에 겨울철에도

이러한 식중독을 예방하기 위해 조리 시 위생과 관리를 철저히

해주어야 합니다.

식중독은 여름철에만 주의하는 것 아닌가요? 

전염성이 강한 “노로바이러스” 감염경로는 무엇인가요? 

오염된 물을 마셨을 때 오염된 물로 씻은 식품을
섭취하였을 때

노로바이러스에 감염된
사람과 접촉했을 때

오염된 문고리나
조리도구를 만졌을 때

가장 중요한 것은 예방인데, 예방방법은 무엇인가요? 

[ 자료출처 ] 식품안전나라

2020년 12월 영양교육자료
- 겨울철 조심해야 할 “노로바이러스 식중독”  -



[닭살매실구이 ]

[ 자료출처 ]   연이맘의천연사랑 & Handmade 

▶ 재 료

▶ 조리방법

2020년 12월 어린이 “건강레시피”

닭다리살(200g),   양파,   맛술, 생강즙,  파,  물,  후춧가루, 참치액젓,  간장,  매실청,  참기름

1. 닭다리살을깨끗하게찬물로씻어준후기름기를제거하고다리살앞뒤로칼집을넣어줍니다.

2.  칼집넣은닭다리살을볼에담고맛술과약간의후추로밑간을하여 10분정도재워줍니다.

3. (닭다리살200g기준소스만들기)

생강즙1T, 참치액젓(1/2T), 간장(1T), 매실청(1T), 후춧가루(약간), 다진양파(60g)

★ TIP : 매실장아찌를약간다져넣거나갖고있는채소를잘게다져소스에넣어주면식감과색을더욱더풍성하게만들어줍니다.

4. 후라이팬에기름을살짝두르고재워둔닭고기를앞뒤로노릇하게구워줍니다.

5. 고기가반이상익으면 소스를넣고조린후마무리로참기름을살짝넣고불을꺼줍니다.


