
손씻기에 관한 

안내 
 
음식으로 인한 질병 확산을 방지시키는 데 귀하가 할 수 있는 가장 중요한 일 중 하나는 귀하의 
손을 씻는 것입니다. 실제적으로 식품법은 식품을 다루는 모든 종업원들이 손과 팔에서 노출된 
부위를 청결하게 유지하도록 규정하고 있습니다. 손을 자주 씻음으로써 다른 이들로부터 
전달되었거나 오염된 표면에서 묻어온 병균을 씻어 없앨 수 있고 질병을 퍼뜨리는 것을 방지할 수 
있습니다.   
 
언제 손을 씻어야 할까요?  
 
손은 자주 씻어야 합니다. 아마도 지금 귀하가 하시는 것보다는 더 자주 씻어야 할 것입니다. 이는 
병균은 육안으로 볼 수 없고 냄새도 나지 않기 때문에 병균이 어디에 숨어 있는지를 알 수가 없기 
때문입니다. 식품을 다루는 직원들은 다음의 경우 항상 손을 씻어야 합니다.   
 

• 화장실을 사용한 뒤 
• 깨끗한 손이나 팔에서 노출된 깨끗한 부위가 아닌 사람의 신체 부위 맨살을 만진 후에. 
• 보조 동물이나 수족관 내의 물고기 또는 진열 케이스 안의 조개류, 갑각류 같은 수생 

동물을 돌보거나 접촉한 뒤 
• 손수건이나 일회용 티슈를 이용하여 기침하거나 재채기한 뒤, 담배를 피우거나 음식을 

먹거나 음료를 마신 뒤 
• 더러워진 장비나 조리 기구를 만진 뒤  
• 음식을 만드는 동안 묻은 더러운 것이나 오염물질을 제거하기 위해, 업무가 바뀔 때 교차 

오염을 막기 위해 필요할 때마다  
• 날 음식을 가지고 작업하다가 즉시 먹을 수 있는 음식을 가지고 작업하게 됐을 때 
• 식탁을 치우거나 더러운 그릇을 옮기거나 쓰레기를 내가는 등 손을 오염시키는 일을 한 뒤 
 

손을 씻는 올바른 방법은 무엇일까요?  
 
세 명 중 한 사람은 손을 정기적으로 씻지 않으며 심지어 화장실에 다녀온 뒤에도 그러한 것으로 
추산됩니다. 귀하는 다음의 네 단계를 지킴으로써 올바로 손을 씻을 수 있습니다.   
 

1. 따뜻한 흐르는 물에 손을 적시고 액체형, 가루형, 또는 막대형 비누를 묻힌다. 
2. 양손을 힘주어 문지르고 모든 표면을 문지른다. 손톱 밑과 손가락 사이를 씻는다.  
3. 20초 동안 또는 “생일 축하합니다” 같이 짤막한 노래를 다 부를 수 있을 정도로 계속 

문지른다. 먼지와 병균을 떼어내고 제거하는 것은 비누와 문지르는 동작이 함께 작용하는 
것이다.  

4. 흐르는 물에 완전히 헹구고 적절한 방법 즉 낱개로 된 일회용 수건이나 깨끗한 수건이 
계속해서 나오는 수건 말이나 더운 공기가 나오는 건조기 등을 사용하여 손을 말린다.  

 
식품 취급 업소 운영과 연관된 더 자세한 정보를 원하시면  

귀하의 지역 보건국에 연락하십시오. 
 


