
 

 
 

정기적(1 개월에 1 회 등)으로 기록을 확인하거나 되돌아 봅시다. 위생상 신경 쓰인 점이나 클레임 

등에 관하여, 비슷한 문제가 발생하는 경우에는 동일한 원인 때문이라고 생각할 수 있으므로 대응을 

검토합시다. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 위생 관리 계획이 실시되고 있었는지를 확인할 수 있습니다. 
 

 위생 관리 계획의 내용을 다시 확인할 수 있으며, 위생 관리 의식 
향상으로 이어집니다. 
 

 위생 관리의 포인트가 명확해지며, 식중독 발생을 예방할 수 
있습니다. 

 
 문제가 발생한 경우, 기록을 바탕으로 신속하게 대응할 수 있습니다. 

소규모 일반음식점의 경우 

1 년간 기록을 보관합시다! 
왜 기록해야 하나요? 

 이미 위생 관리 매뉴얼이나 기록 용지를 만들어 활용 중인 시설은 
필요한 항목이 포함되어 있는지 확인하기 위해 안내서를 활용해 보세요. 

 보건소 직원이 시설 감시 시에 위생 관리 계획의 작성과 기록 여부를 
확인합니다. 

마지막으로, 3 기록을 되돌아볼 것 

계속해서 기록하고, 정기적으로 재검토하면 업무 개선으로 이어집니다! 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

2021 년 6 월 1 일 제도화! 

◆ 5S(정리·정돈·청소·청결·습관화) 

◆ 식중독 예방 3 원칙 ・균을 묻히지 않는다 (손 씻기, 기구 세척 등) 
・균을 늘리지 않는다 (식품 냉장 보존, 빠르게 제공 등) 

・균을 없앤다 (충분한 가열, 기구 살균 등) 

의 3 가지를 행합니다 

HACCP 이란? (Ḣazard Ȧnalysis and Ċritical Ċontrol Ṗoint 의 약자입니다) 

원재료의 납품부터 조리, 제공하기까지의 모든 공정에 대한 위생 관리를 

체크함으로써 보다 안전한 식품을 제공할 수 있는 위생 관리 방식입니다. 2018 년 6 월의 

법 개정에 따라 음식점이나 판매점 등은 'HACCP 개념을 도입한 위생 관리'를 
실시해야만 합니다. HACCP 의 도입은 식중독 예방과 이물질 혼입에 의한 클레임 감소 

등 보다 안전한 식품을 제공하는 것과 이어집니다. 

이를 도입함에 있어서 가게의 설비 등을 고치거나 새롭게 단장할 필요는 없습니다. 

소규모 일반음식점 안내서를 예로, 곧바로 도입해 보세요! 다음 페이지로 

위생 관리 계획을 만들 때는 국가에서 공개한 안내서를 참고하실 수 
있습니다. 

'HACCP 개념을 도입한 위생 관리'는 어떻게 하면 되나요? 

일반 위생 관리 
포인트 

중요 관리 
포인트 

계획 기록 계획 기록 

+ 
① 

소규모 일반음식점의 안내서에 따른 위생 관리 계획 

④ ③ ② 

1 위생 관리 계획을 만들 것 

3 기록을 되돌아볼 것 

2 계획을 실시하고 내용을 기록할 것 

위생 관리의 기본은 지금까지와 같습니다. 

평소 행하고 있는 

위생 관리를①～④에 

정리합니다. 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

일반 위생 관리 포인트 

원재료 

입고 확인 

언제 원재료 납품 시 

어떻게 
외관, 냄새, 포장 상태, 표시(기한, 보존 
방법) 등을 확인 

문제가 
생겼을 때 

반품하여 교환 

내부 온도 언제 업무 개시 전 

중요 관리 포인트 

 메뉴 체크 방법 

제 1 그룹 
비가열 메뉴 
(냉장품을 차가운 상태로 제공) 

생선회,  
냉두부 

냉장고에서 꺼내면 바로 제공 

제 2 그룹 
가열하는 메뉴 
(냉장품을 가열하여 뜨거운 
상태로 제공) 

햄버그, 
튀김 

불의 강도와 시간, 육즙, 겉모양으로 판단 
기름의 온도, 튀기는 시간, 겉모양으로 판단 

제 3 그룹 
가열 후 냉각하고 재가열하는 
메뉴 

카레, 수프 신속하게 냉각, 재가열 시에는 기포, 
겉모양으로 판단 

가열 후 냉각하는 메뉴 감자샐러드 신속하게 냉각, 냉장고에서 꺼내면 즉시 제공 

 

분류 
제 1 그룹 제 2 그룹 제 3 그룹 

일일 
체크 

특기 사항 
확 
인 
자 

비가열 메뉴 가열하는 메뉴 
가열 후 냉각하고 
재가열하는 메뉴 

가열 후 
냉각하는 메뉴 

메뉴 생선회, 냉두부 햄버그, 튀김 카레, 수프 감자샐러드 

4 월 1 일 좋음・나쁨 좋음 ・나쁨 좋음・나쁨 좋음・나쁨 하나코 4/1 
햄버그의 내부가 붉다는 
클레임이 있었음. 조리한 
B 군에게 확인했음. 

4/2 

다로 

4 월 2 일 좋음・나쁨 좋음・나쁨 좋음・나쁨 좋음・나쁨 하나코 

 

 

 

원재료
입고 
확인 

내부 온도 
확인(℃) 
냉장고, 냉동고 

교차 오염, 
이차 오염 
방지 

기구 
세척, 
소독 

화잘실 
청소, 
소독 

종업원의 
위생, 

건강관리 

손 
씻기의 
실시 

일일 
체크 

특기 사항 
확
인
자 

4 월 1 일 좋음・나쁨 4, -16 좋음・나쁨 좋음・나쁨 좋음・나쁨 좋음・나쁨 좋음・나쁨 하나코 4/1 아침, 밀가루 포장이 1 봉지 찢어져 있었기에 
반품. 오후에 재납품. 
점심 전, A 군이 화장실 이용 후 손을 안 씻고 작
업으로 돌아왔기에, 주의를 주고 손을 씻게 했음. 

4/2 

다로 
4 월 2 일 좋음・나쁨 9, -23 좋음・나쁨 좋음・나쁨 좋음・나쁨 좋음・나쁨 좋음・나쁨 하나코 

다음으로, 2 계획을 실시하고 내용을 기록할 것 

세균에 의한 식중독을 막기 위한 중요한 관리 포인트는 온도 관리입니다. 

세균이 증식하기 쉬운 위험온도대(10℃에서 60℃)에 주목, 가게의 메뉴를 조리 방법에 따라 세 가지 

그룹으로 분류합시다. 다음으로 식중독 예방 3 원칙에 따라 충분한 가열이 행해졌는지 등에 관해 

점검하는 방법을 정합시다. 

위생 관리 계획을 실시하고 결과를 기록합니다. 
계획을 작성한 항목에 대하여 매일 체크하여 '좋음·나쁨'에 ○표시를 기입, 냉장고·냉동고는 내부 온도를 기록합시다. 

또한, 클레임이나 깨달은 것, 문제가 생겼을 때의 대처 등을 '특기 사항' 란에 기록해 둡시다. 

평소 실시하고 있는 위생 관리를 정리해서 위생 관리 계획(일반 위생 관리 포인트+중요 관리 포인트)을 작성합니다. 

원재료 입고 확인 

◆납품 시 외관 및 냄새에 
이상은 없는지 확인 

냉장고·냉동고 

◆온도계로 내부 온도를 
확인 

교차 오염, 이차 오염 방지 

◆식칼과 도마는 날고기와 가열 
조리 식품으로 구분해 사용 

◆날고기와 가열 조리 식품을 
냉장고 안에서 구분해 보관 

손 씻기의 실시 

사용하는 물 관리 

쥐, 곤충 대책 

◆화장실 이용 후, 날고기나 
날생선을 다룬 후, 음식 
담기 전에는 손 씻기 

◆매일, 화장실을 청소, 
소독 

화장실 청소, 소독 

종업원의 위생, 건강관리 
기구의 세척, 소독 

그 밖에도 

※위생 관리 계획의 예시는 소규모 일반음식점 안내서에서 발췌한 것입니다. 

처음으로, 1 위생 관리 계획을 만들 것 

식품의 조리 방법에 맞춰서 실시해야 할 위생 관리 

◆종업원의 몸상태와 손가락 
상처 여부, 몸가짐을 확인 

각각의 항목에 대해 '언제', '어떻게' 행하고, '문제가 생겼을 때는 어떻게 할지'를 규칙으로 

만들어 기재합니다. 

중요 관리 포인트 일반 위생 관리 포인트 

① 일반 위생 관리 포인트의 계획 예시 

④ 중요 관리 포인트의 기록 예시 

③ 중요 관리 포인트의 계획 예시 

분류 
비가열 메뉴 

(차가운 상태로 제공) 

생선회, 냉두부 

제 1 그룹 

균을 늘리지 않는다 

가열하는 메뉴 
(가열하여 뜨거운 상태로 

제공) 

햄버그, 튀김 

제 2 그룹 

균을 해치운다 

가열 후 냉각하고 
재가열하는 메뉴 

또는 가열 후 냉각하는 메뉴 

메뉴 예 카레, 감자샐러드 

제 3 그룹 

균을 해치운다 

균을 늘리지 않는다 
식중독 

예방 3 원칙 

식품의 조리 방법과 상관없이 기본이 되는 위생 관리 

평소 실시하는 체크 
방법이어도 상관없
지만, 그 방법으로 
식품 내부까지 제대
로 가열되었는지 중
심 온도계 등을 이
용하여 정기적으로 
확인합시다! 

사람 유래 노로바이러스로 인한 

식중독은 손 씻기와 종사자 

건강 관리 등 일반 위생 관리로 

예방합시다. 

그 관리가 '왜 필요한지'를 

생각해 봅시다! 

평소 하고 있는 일을 정리해 봅시다 

※계획 예시의 상세는 별지를 확인해 주세요 

② 일반 위생 관리 포인트의 기록 예시 

작성한 계획대로 실시했는지 

간단히 기록해 둡시다! 

식중독을 막기 위해, 조리 과정에서 식재료에 붙어 있는 균을 

늘리지 않는 방법과 해치우는 방법을 기입합니다. 




