
일반 음식점에서의 위생관리계획
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④-1 종업원의 건
강관리 등

오픈전ᆞ작업중ᆞ기타(          )

종업원의 컨디션, 손의 상처 유무, 복장 등의 확인을 실시한다.

소화기관련 증상이 있는 종업원에게는 조리작업을 시키지 않는다.
손에 상처가 있는 경우는 내수성 반창고를 붙이고 장갑을 착용하게 한다.
오염된 조리복은 교환시킨다.

④-2 손씻기 실시

화장실 사용 후, 조리시설에 들어가기 전, 그릇에 음식을 담기 전, 작업내용 변경
시, 생고기나 생선 등을 취급한 후, 돈을 만진 후, 청소를 한 후ᆞ기타(                  
     )

위생적인 손씼기를 실시한다.

작업중 종업원이 필요한 타이밍에 손을 씻지 않은 것을 확인한 경우는 바로 손
을 씻도록 지시한다.

③-2
기구 등의 세
척ᆞ소독ᆞ살
균

오픈전ᆞ작업중ᆞ업무종료 후ᆞ기타(          )

도마, 칼, 볼 등의 기구류는 사용할 때마다 세척, 소독한다.

사용시 도마, 칼 등에 오염이 남아있을 경우에는 다시 세제로 세척하고 소독한
다.

③-3 화장실 청소
ᆞ소독

오픈전ᆞ작업중ᆞ업무종료 후ᆞ기타(          )

화장실 청소, 소독을 실시한다.
특히 변좌, 세정레버, 안전 바, 문고리 등은 꼼꼼하게 소독한다.

업무중에 화장실이 오염되었을 경우는 세제로 다시 청소하고 소독한다.

②
온도 확인(냉
장고ᆞ냉동
고)

오픈전ᆞ작업중ᆞ업무종료 후ᆞ기타(          )

온도계로 온도를 확인한다.
（냉장：    ℃이하、냉동：      ℃이하）
이상 원인을 확인, 설정온도를 재확인/고장인 경우 수리를 의뢰
식재료의 상태에 따라 사용하지 않거나 가열하여 제공한다.

③-1 교차오염ᆞ이
차오염 방지

오픈전ᆞ작업중ᆞ업무종료 후ᆞ기타(          )
냉장고내 보관 상황을 확인한다.
도마나 칼 등의 기구류는 용도별로 나누어 사용, 사용할 때마다 충분히 세척, 소
독한다.

생고기 등에 의한 오염이 있는 경우는 가열하여 제공하거나 사용하지 않는다.
사용시 도마나 칼 등에 오염이 남아있는 경우는 다시 세제로 세척, 소독한다

일반적 위생관리 포인트

① 원재료의 인
수확인

원재료 납입시ᆞ기타(                   )

외관, 냄새, 포장 상태, 표시(기한, 보존 방법)을 확인한다.

반품, 교환한다.



분류 메뉴 체크방법

제 1그룹

비가열 제품
(냉장품을 
차가운 상태
로 제공)

세정 및 온도관리 방법
　□야채는 충분히 세척
　□냉장고에서 보관
　□냉장고에서 꺼낸 후 즉시 제공
　□구입품은 표시 보존방법에 따라 보존
　□그릇에 음식을 담을 때는 맨손으로 하지 않는다
　□기타（　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

(가열한 후, 
고온보관)

충분한 가열 여부의 확인방법
　□중심온도계로 확인
　□불 세기와 시간으로 판단
　□시각(외관, 육즙의 색깔)이나 촉감(탄력)으로 판단
　□기타（　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

보온상태의 확인방법
　□보온상태를 온장고 온도로 판단
　□시각(증기 등)으로 판단
　□기타（　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

가열 후 냉
각, 재가열
한 것

충분한 가열 여부의 확인방법
　□중심온도계로 확인
　□불 세기와 시간으로 판단
　□시각(외관, 육즙의 색깔)이나 촉감(탄력)으로 판단
　□기타（　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

보냉 확인방법
　□곧 바로 냉각, 제공시 재가열까지 냉장고에서 보관
　□냉장고의 온도가 10℃이하인 것을 확인
　□기타（　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

(가열 후 냉
각한 것)

충분한 가열 여부의 확인방법
　□중심온도계로 확인
　□불 세기와 시간으로 판단
　□시각(외관, 육즙의 색깔)이나 촉감(탄력)으로 판단
　□기타（　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

냉각 확인방법
　□냉장고에서 보관
　□냉장고에서 꺼낸 후 즉시 제공
　□냉장고의 온도가 10℃이하인 것을 확인
　□기타（　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

그릇에 음식담기
　□그릇에 음식을 담을 때는 맨손으로 하지 않는다
　□기타（　　　　　　　　　　　　　　　　　　）

작성자 싸인 작성한 날

제 3그룹

⑤중요관리 포인트

제 2그룹

가열 제품
(냉장품을 
가열, 뜨거
운 상태로 
제공)

충분한 가열 여부의 확인방법
 □중심온도계로 확인
 □불 세기와 시간으로 판단
 □시각(외관, 육즙의 색깔)이나 촉감(탄력)으로 판단
 □기타（                  ）


