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보관시설 및 입고관리 기록관리 보관 및 사용

•�원료 납품자, 제조자 입회 하에 품질, 

신선도, 온도, 이물질 혼입 등 확인

•�실온제품 보관 창고는 온도15~25℃, 

습도 50~60% 유지

•�식품보관 선반은 벽과 바닥으로부터 

15cm 이상 거리 두기

•�직사광선 차단

•�제품명, 구매처, 구입일, 유통기한 등 

기록관리

•�대용량 제품을 나누어 보관하는 경우 

제품명과 유통기한 반드시 표기

•�외포장 제거 후 보관

•�유통기한이 보이도록 진열

•�식품은 항상 정리 정돈 상태 유지

•�입고 순서대로 사용 (선입선출)

•�식품, 조리용품, 세척·소독제는 구분하여 

보관







0 단계 용기 세척
씽크대 등 세척에 사용할 용기를 먹는물 수질기준에 적합한 물과 약알칼리성 세척제로 충분히 세척

한 후 70% 알코올을 분무하여 살균하거나 또는 이와 동등한 방법으로 살균합니다.

1 단계 세척 깨끗한 용기(야채 전용 세척용기 등)와 깨끗한 물, 제1종2)의 야채용 세제를 이용하여 야채를 세척합니다.

2 단계 헹굼 1차 세척된 야채를 깨끗한 물로 충분히 헹굽니다.

3 단계 살균
세척된 야채를 식품첨가물로 인정된 살균제로 침지하여 살균합니다. 

야채류 5~20 kg 당 1회 살균액를 교체하여 주기적으로 관리합니다.

4 단계 헹굼
깨끗한 물로 살균된 야채를 헹굽니다. 살균액이 완전히 제거되도록 흐르는 물에 충분히 세척하고, 

살균액과 헹굼수의 잔류염소를 주기적으로 확인하고, 관리합니다.















작업장 온도 작업시간

5℃이하 제한없음

5~15℃ 90분 이내

15~21℃ 45분 이내 또는 식품표면온도 15℃ 미만 유지

21℃ 이상 45분 이내이면서 식품표면온도 15℃ 미만 유지





종류 대상 살균방법 비고

열탕 식기, 행주 끓는 물에 30초 이상6) 그릇을 포개어 소독하는 경우는 

끓이는 시간 연장

건열 식기 160~180℃에서 30~45분간7) -

자외선 소도구, 용기
살균력이 가장 강한 2,537Å의 

자외선에서 30~60분 조사7) 자외선은 빛이 닿는 부분만 살균됨에 유의

화학 살균제 칼, 도마, 식기
용도에 맞는 ‘기구 등의 살균소독제’를 

구입하여 용법, 용량에 맞게 사용

사용 직전 조제 / 

농도확인(test paper) / 유통기한 확인






