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급식

소위원회

이겨내자
코로나





1. 조리종사자들은 매일 아침 발열체크, 몸상태를 확인하고 소독
·기록합니다.

2. 검수시 납품업자들의 발열체크 및 손세정제로 소독· 기록을
합니다.

3. 마스크를 쓴 채로 조리, 배식, 청소를 합니다.
4. 매 출입구를 청소 후 알콜로 소독합니다.
5. 배식 전후 청소와 알콜로 소독합니다.
6. 배식 중 집기들을 돌아다니며 알콜 행주로 닦아 줍니다.
7.1회 전후 좌석을 반드시 청소 소독한 후 다음 사람을 받습니
다.
8. 퇴근 후 중요하지 않은 모임이나 다중 이용 시설을 출입하지
않습니다.

COVID19 대응-급식준비(조리실편)



1.학년별 2개 반씩 나오도록 지도합니다.

2.배식을 기다리는 줄이 1m 간격을 유지하도록 지도합니다.
3.식생활관리실 입구에 준비된 열화상 카메라로 학생들 발열 체

크를 합니다.
4.식생활관리실 입구에 준비된 손소독기의 알콜로 배식 받기 전

손을 소독합니다.

5.입구와 출구 구분하여 사용하게하여 학생들이 급식실에서 혼

잡하지 않도록 지도합니다.
6.식사 중 학생들끼리 잡담하지 않도록 지도합니다.
7.퇴식시에도 줄 간격을 맞춰 나갈 수 있도록 지도합니다.

COVID19 대응 급식지도(교사편)COVID19 대응-급식지도(교사편)



COVID19 대응 급식준비COVID19 대응-급식지도(교사편)



• 1. 식사 전 화장실에서 손을 깨끗이 씻고 급식실 입구의 손소독기에서 손을     
•     소독합니다.
• 2. 시차 배식을 위해 2개반 씩내려와 학생 간 1m 간격 유지하며 줄 서고 배식
• 3. 식사 전 마스크 착용, 식사 후 마스크를 반드시 착용합니다.
• 4. 식사 중 잡담은 하지 않고 조용히 식사를 합니다.
• 5. 식사 후 잔반은 국그릇에 모아 소리가 나지 않게 버립니다.

• 6. 반드시 식판, 수저, 잔반을 깨끗이 분리하여 수저가 잔반통에 들어가지
•     않도록 합니다.
• 7. 식탁 위에 본인이 버린 불순물은 반드시 치우고 갑니다.

• 8. 식수대에서 손을 씻지 말고 침이나 가래는 더더욱 뱉지 않습니다. 
• 9. 분수용 정수기는 개방하지 않으니 반드시 개인 텀블러 및 음용수 지참하여
•     코로나를 예방합니다.

• 10. 출구는 입구의 반대쪽을 이용합니다.

COVID19 대응 급식순서 (학생편)COVID19 대응-급식순서(학생편)



코로나19  중 급식현황COVID19 대응-급식현황
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포   상

호응도  높은 각학년 한 반씩포상 지급 및 개인별공모제시상  

목   적

편식을 줄여 골고루 먹는 습관 운영비 절감과 환경운동



★ 나만의 급식 메뉴를 작성해 봅시다
영양 및 창의성을 고려하여 메뉴를 작성한
식단을 선정하여 학생 이름으로 된 식단 제공 ★ 식판에 메뉴를 작성해 보세요

★ 자신의 식단을 설명하세요
(    소정의 상품을 드려요   )

<식단 작성 시 고려사항>

내가 짠 식단으로 급식
만족하는 급식
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3월 7일(월) 3월 8일(화) 3월 9일(수) 3월 10일(목) 3월 11일(금)
ㆍ흑미랜틸콩밥⑤

ㆍ북어고추장찌개⑤⑥
⑨⑬

ㆍ규동①⑤⑥⑬⑯
ㆍ감자그라탕②⑤⑥⑩

⑬
ㆍ방풍나물⑤⑥⑬
ㆍ배추김치⑨⑬

ㆍ사과

ㆍ혼합잡곡밥⑤
ㆍ근대된장국⑤⑥⑨⑬
ㆍ닭갈비볶음⑤⑥⑬⑮
ㆍ진미채땅콩볶음④⑤
⑥⑬
ㆍ시금치두부무침⑤⑥
ㆍ배추김치⑨⑬
ㆍ미니프레즐①②⑤⑥
⑬

ㆍ현미보리밥
ㆍ설렁탕⑤⑥⑬⑯
ㆍ고등어김치조림⑤⑥
⑦⑨⑬
ㆍ오징어두릅회⑤⑥⑬
⑰
ㆍ깍두기⑨⑬
ㆍ골드키위

ㆍ귀리밥
ㆍ냉이된장국⑤⑥⑬
ㆍLA돼지갈비구이⑤⑥⑩
⑬
ㆍ꼬막실곤약무침⑤⑥⑬
ㆍ세발나물⑤⑥⑬
ㆍ배추김치⑨⑬
ㆍ딸기

ㆍ차조수수밥
ㆍ육개장⑤⑥⑬
⑯
ㆍ치킨크런치①
⑤⑥⑬⑮
ㆍ마파두부⑤⑥
⑩⑫⑬
ㆍ상추오이무침
⑤⑥⑬
ㆍ배추김치⑨⑬
ㆍ바나나

원산지 원산지 원산지 원산지 원산지
국내산 국내산 국내산 국내산 국내산

국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산

국내산(한우)/국내산 국내산(한우)/국내산 국내산(한우)/국내산 국내산(한우)/국내산
국내산(한우)/국

내산
국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산
국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산
국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산 국내산/국내산

 고등어/국내산  

영양량 영양량 영양량 영양량 영양량

740.6 827.2 671.8 697.5 801.9
109.5 128.2 99.6 90.4 106.1
43.5 48.5 38.2 36.6 45.3
13.7 11.9 9.4 19.6 21.0
197.8 317.9 151.0 194.4 290.5

0.5 0.6 0.4 1.1 0.5
0.7 0.6 0.5 0.4 0.6

48.1 34.9 31.2 83.2 31.8
297.4 207.9 110.5 236.6 571.7

9.0 7.1 4.4 5.8 7.3







당과 나트륨 저감교육과 전시
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제공된 식단은 1인 분량을 -18℃에서 144시간 동안 보관합니다.
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