
식품안전 참고표 

개인위생 

1.     아픈 종업원은 부엌에서 일할 수 없다. 

2.     손 씻는 씽크는 항상 사용 가능해야 하며 물, 비누, 종이수건이 구비되어 
있어야 한다. 

3.     일을 시작하기 전, 화장실 사용 후, 장갑을 끼기 전, 다른 일로 전환 시, 식
사 후, 그 외 손이 오염될 때마다 손을 씻는다. 

교차오염 

1.     다른 식품을 다룰 때 도마는 세척 → 헹굼 → 살균하여 사용하거나 도마를 
지정해서 사용한다. 

2.     행주와 부엌 용기는 세척 살균한다. 

3.  최저 조리 온도에 따라 냉장고 안에 식품을 보관한다. 

 

 

 

4.     화학 용품은 식품의 아래나 따로 보관한다. 

5.     해충은 업소에서 퇴치한다. 

 

 

채소/ 먹기 직전의 음식/ 조리된 음식 

해산물 

간 쇠고기/ 간 돼지고기 

닭고기 

(위쪽 선반) 

(아래쪽 선반) 

식품해동 

승인된 해동 방법만을 사용한다. 

1.     냉장고 안에서 

2.     조리 씽크내에서 흐르는 찬물에 

3.     바로 조리할 식품은 전자레인지로 

4.     조리 일부로 

잠재위해식품의 보관 온도 

찬 음식은 41° F 이하에서 따뜻한 음식은 135° F 이상에서 보관한다. 해당 식

품은 육류, 해산물, 달걀, 유제품, 밥, 익힌 콩, 삶은 국수, 조리된 채소, 썬 멜
론, 두부, 새싹 식품, 기름에 재운 마늘 등이다. 

 

최저 조리 온도 (내부) 

     145˚ F = 달걀, 생선, 쇠고기/돼지고기 

     155˚ F = 간 쇠고기, 간 돼지고기 

     165˚ F = 닭고기, 속을 넣은 음식, 재가열 음식, 전자레인지에서 조리하  
음식 

 

식품냉각 

135˚ F 에서 70˚ F 까지 2시간 이내에 

그리고 70˚ F 에서 41˚ F까지 4시간 이내에 식힌다. 

총 6시간 이내에 냉각을 완료한다. 

승인된 냉각 방법만을 사용한다. 

1.     얼음을 채운 통에 자주 저어 주면서 

2.     양을 작게 나눈다. 

3.     2” 이하의 얇은 팬을 사용한다. 

4.     물을 얼린 통을 사용한다. 

5.     급속냉각기와 같은 기계를 사용한다. 

 

조리기구의 세척 

 

살균제 자동세척기 

(ppm) 

3조 씽크 

(ppm) 

요오드 12.5 - 25 12.5 - 25 

클로린 50 - 200 50 - 200 

암모니아 200 200 

뜨거운 물 180˚F  
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