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 보고대상이물의범위

 이물의정의
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 곰팡이란

 곰팡이서식환경
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구분 곰팡이 효모











 ㎛  ㎛









ㆍ















구분 계 벌레 곰팡이 금속 플라스틱 유리 기타

 연도별현황

[연도별현황]

 이물유형별현황

[이물유형별현황]

구분 계 (건수) 영업자보고 소비자신고



 연도별이물조사결과

구분 총신고
건수

조사결과

제조단계
혼입

제조단계
미혼입

유통단계
혼입 오인신고 판정불가 조사불가 미결

[연도별이물조사결과]
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우선순위 구분 관리방안

○

○

○

ㆍ

○

○

○

○ ㆍ

○ ㆍ

○

○

○

○ ㆍ

○

○ ㆍ

○





ㆍ

(1) 제조공정위생관리



구분 살균 멸균

 

  ㆍ

 ㆍ 



온도(℃) 가열시간(분) 온도(℃) 가열시간(분)



ㆍ

(1) 제조공정위생관리



온도(℃) D값(분) 가열시간(분) 온도(℃) D값(분) 가열시간(분)

•

•

•
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(1) 제조공정위생관리
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(1) 제조공정위생관리
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

미생물 발육의최저 aw
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(1) 제조공정위생관리





곰팡이 효모 저장ㆍ포장법

ㆍ

미생물

번식조건
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(1) 제조공정위생관리



이산화탄소,

혼합가스치환
가스 목적
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(1) 제조공정위생관리
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(1) 제조공정위생관리

㎖ ㎡ㆍ ㆍ

구성
두께

(㎛)

산소투과도

(㎖/㎡ㆍ24hrsㆍatm )

＞
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50 ㎍

(2) 원부재료위생관리

ㆍ

–
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대상 부위 세척또는소독방법 도구 주기 담당자

•

•

•

•

•

(3) 제조설비위생관리

ㆍ ㆍ

ㆍ
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(3) 제조설비위생관리

ㆍ

1st

세척소독대상

일반세균 대장균 황색포도상구균 진균(효모/곰팡이)

전 후 전 후 전 후 전 후
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(4) 개인위생관리

ㆍ

ㆍ

1st ㆍ 1st
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(5) 작업장환경위생관리

ㆍ
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 식자재를통한혼입

, , , 

( )

( , , )

 종사자에의한혼입

, 

, 

( )

 조리환경에따른혼입

, 

 조리과정준수미흡에따른혼입



장기간방치로인한곰팡이발생 땅콩내곰팡이

소스류등장기간사용으로인한곰팡이

 식자재를통한곰팡이혼입, 발생경로

가공식품내곰팡이



젓가락보관통내부청결관리미흡

냉장고청결관리미흡

 조리환경에따른곰팡이혼입, 발생경로

싱크대물넘침구멍주변곰팡이제거미흡

식품보관용기청결관리미흡



고객제공용소스류 소스류뚜껑내곰팡이

명란젓갈내곰팡이

 조리과정준수미흡을통한곰팡이혼입, 발생경로

고추장내곰팡이



 올바른 위생복착용

귀걸이, 피어싱등착용금지 시계, 반지착용금지

조리복내브로치착용금지과도한네일아트금지

 위생복착용의올바르지못한예시



 조리복및개인물품보관

조리복구분보관 접착롤러사용

올바른손세척라텍스장갑착용

 조리복및개인물품보관올바른예시



 올바른손세척이란?

 손세척이필요한경우



 올바른손세척방법



 식자재보관관리

신선식품의선입선출관리필요 식재료밀폐보관필요

식품표시사항에있는보관방법준수 조리된메뉴온도유지관리필요



 행주및걸레관리

행주와걸레구분보관사용 청결한장소에보관

곰팡이가핀행주사용행주및걸레(청소용) 구분사용미흡

 행주및걸레관리의올바른예시

 행주및걸레관리의올바르지못한예시



 조리도구및기물청결상태유지

튀김젓가락 나무도마

나무주걱대나무찜기

 폐기가필요한조리도구의예시



 조리기기및기물의올바른세척

 위생용품 ‘세척제’란?

• , •

, , ( )

• • •

• •

•



 올바른검수수행

생강 마늘

양파당근

 폐기(또는반품)가필요한식재료의예시



 전처리과정

2~3회반복세척 일정밝기이상의조도유지

부적합식재료(싹이 난감자)와
사용식재료의혼재보관

전처리식재료바닥방치

 전처리식재료보관의올바르지못한예시

 전처리과정의올바른예시



 식재료보관관리

캔내용물보관용기에옮겨보관

선입선출기준에맞게보관

식품라벨을부착하여관리

 식재료보관관리의올바른예시



 청소및정리정돈

제빙기내부청결관리 씽크대내부청결관리

냉장고음식진여물제거미흡냉동고성에제거미흡

 청소관리의올바르지못한예시

 청소관리의올바른예시



 주방벽면, 바닥, 천장관리

주방바닥청결, 물기제거미흡 트렌치커버내부유기물, 곰팡이제거미흡

벽면에내수처리가되지않아곰팡이발생주방벽면음식잔여물, 곰팡이제거미흡

 벽면, 바닥, 천장관리의올바르지못한예시





ㆍ

 미생물제어공정모니터링일지(가열)



 미생물제어공정모니터링일지(소독ㆍ헹굼)
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ㆍ



 미생물제어공정검증점검표

ㆍ



 가스치환포장제품의포장공정작업표준서(예시)

ㆍ



 가스치환포장제품의포장공정점검일지

공정명 점검항목 점검결과

ㆍ



 원료입고검사일지

ㆍ



 창고점검일지

작 성 검 토 승 인

ㆍ



 온ㆍ습도점검일지

ㆍ

ㆍ
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No. 대분류 점검문항 평가
점수 평가내용
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No. 대분류 점검문항 평가
점수 평가내용
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No. 대분류 점검문항 평가
점수 평가내용
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No. 대분류 점검문항 평가
점수 평가내용
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No. 대분류 점검문항 평가
점수 평가내용



No. 대분류 점검문항 평가
점수 평가내용
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No. 대분류 점검문항 평가
점수 평가내용



No. 대분류 점검문항 평가
점수 평가내용



No. 대분류 점검문항 평가
점수 평가내용



 보고대상이물의범위

 보고대상영업자
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 이물혼입원인조사방법 이물혼입원인조사방법

ㆍ



 배달앱이물통보제도

( , )

 소비자의이물신고프로세스

, 

( : 1399) ( , )

( , ) , , 



 이물신고방법

‘ ‘ 

[ ]





















 月刊食品工場長 日本食糧新聞社




