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Recently, restaurant settings have been identified as the major place for the foodborne illness

outbreaks in Korea which indicating the urgent needs to develop an standardized sanitation

management system for HACCP Certification to ensure the safety of their foodservice management

practices. The objectives of the study is to develop a generic HACCP management manual and a

standard model of kitchen layout plan for the certification of HACCP for restaurant kitchen

settings.

<Project #1: Development of a Generic HACCP Plan Manual for Restaurant Settings>

- Assessment of food safety management practices for restaurant settings

- Survey the benefits, difficulties and barriers for the implementing the HACCP system in HACCP

certified restaurant settings

- Evaluation of the implementation effectiveness of a HACCP System through u-HACCP

Application at the pilot test restaurant kitchen setting

- Development of a generic HACCP plan manual applicable to the work places of restaurant

operations

<Project #2: Development of a Model for Kitchen Standard Layout Plan for the Certification of

HACCP System in restaurants>

- Develop the standards on kitchen facilities for acquiring the HACCP certification of a restaurant.

- Investigate the current status of the management on the HACCP prerequisite programs related to

kitchen facility of restaurant through on-site visit of restaurant and questionnaire survey

- Propose the HACCP prerequisite program related to kitchen facility suitable to the restaurant



operation

- Develope the kitchen layout model compliant to HACCP system implementation, and

- Investigate the facility management status in restaurant and suggest the standards of facility

related to facility space, ventilation, water supply, plumbing.

<Project #1: Development of a Generic HACCP Plan Manual for Restaurant Settings>

- 250 Korean restaurants located in Seoul were selected and their sanitation management practices

were field interviewed with administrators by using developed structured questionnaires with the

assistance of Korea Foodservice Association. 82 restaurants employed food safety managers or

personnels but 151 restaurant did not employ any personnels for managing food safety practices

for the restaurant operation. Restaurants managed by food safety personnels showed a significant

(p<0.05) high management scores compared with their counterparts in food materials handling

practices, temperature control practices in refrigeration, cooking, and reheating, separate use of

cutting-board, knife for the prevention of cross-contamination, separate storage of raw materials

and cooked foods, separate refrigeration of vegetables and meat, and washing and sanitizing

vegetables. This results indicate the importance of the role of food safety personnels.

- Based on the field interview with the HACCP management personnels at HACCP certified

restaurants setting of Chilgok rest area, identified benefits of HACCP implementation are

business strategies are newly developed, both the company and employees was inspired by the

fact. Actually consumer claims due to foreign substances for served meals has decreased

considerable with HACCP implementation. Implemented HACCP plan consists of such 5 CCPs

as washing, sanitization, heating, hot holding, and chilled holding as an important food safety

management control point. With respect to managerial difficulties, it complains of a financial

burden for facilities necessary for the certification of HACCP, examination costs of microbial

validation, etc., and hoped to receive the support of national treasury in facilities investment for

the certification of HACCP system.

- We planned Bon's box lunch stores as a model place of business, developed the u-HACCP

program for test applications, and evaluated the microbial quality before and after the

applications. Developed u-HACCP program with the use of ubiquitous sensor networks(USN)

consisting of an ubi reader(CCP thermometer), an ubi manager(tablet PC), and application

software (HACCP monitoring system). Developed HACCP plan consist of 5 critical control



points(CCPs) such as temperature control in refrigerators, temperature control for cooking,

management of shelf life, hot holding temperature control, and control points(CPs) such as

washing and sanitization of knives and cutting boards, and washing and sanitization of raw

vegetables. We also evaluated the microbial quality of foods and food contact surfaces before

and after(one month has elapsed) applying the u-HACCP system in stores, and as the result, the

number of microorganisms after applying the program considerably decreased in aerobic plate

counts, E. coli, Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus and coliform bacteria. Especially it

decreased significantly(p<0.05) in Enterobacteriaceae, and after comparing the status of employee's

hands, knives, cutting boards, and work surface before and after applying it, we found that it

showed a considerable decrease, which showed an explicit effect of the u-HACCP system.

- We developed a generic HACCP plan for a wide use in restaurants, and this includes 4 critical

control points(CCP1: review of menus, CCP2: inspection management, CCP3: temperature

management of refrigerating (room)·freezing(room)· heating cabinets, CCP4: food handling·

check-up of cooking temperature) and two control points(CP1: washing and sanitization of

vegetables and fruits, CP2: washing and sanitization of the food contact surfaces). We developed

the CCP manual and documentation sheets so that food safety managers and cooks can apply the

HACCP system more easily than ever before on the spot.

<Project #2: Development of a Standard Model for Kitchen Layout Plan for the Certification of

HACCP System for Restaurants>

- A draft of the HACCP prerequisite related on kitchen facilities on the facilities was proposed,

containing 17 items for the Korean foods speciality restaurant. In addition, the minimum facility

guidelines for maintaining the sanitary conditions was suggested as 8 items for 15 pyeong

capacity of small size restaurants.

- In the survey and on-visit investigation, the main problem in Korean foods restaurant in terms of

kitchen facility management were not equipped the convenient faciliity for employee.

- The model for an kitchen layout compliant to HACCP system implementation was proposed:

(a) 15 pyoeng scale of the lunch box outlet (b) 45 pyong scale of seollung-tang speciality

restaurant, including current kitchen layout, principles of kitchen design, bubble diagram, floor

plan and elevation drawing, and equipment list.

- Through visiting research of a HACCP certified restaurant, a lunch box outlet, and a

seollung-tang speciality restaurant, the diagnosis on the case kitchens' water supply, ventilation

and plumbing was finished with the improvement plans. The facility standards for the ventilation



and plumbing, water supply system were suggested with a manual for kitchen facility design

guideline.

- When applying u-HACCP technology to restaurants, it is possible to autonomously monitor the

situation and register CCP, and thus it is also possible to take a prompt measure when an

obstacle in the management of HACCP occurs.

- Because it is possible to build up faith regarding the food safety management, they can utilize

this in the policy for reducing foodborne illness outbreaks.

- It is possible to utilize this as a basic guideline for proliferating the certification of HACCP for

restaurants

- Improvement of awareness about food safety and corporate image thanks to the certification of

HACCP for restaurants

- April 4~5, 2013: Participated in two presentations of posters for the 38th Health Science

Conference and one oral presentation(Winner) held at Seoul National University.

- Scheduled to participate in Spring Conference of the Korean Society of Food and Cookery

Science(Corporation) will be held at Chung-Ang University on May 31, 2013.
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2
(10~20 ) 18.5%(45 ), 33m

2
(10 )

14.4%(35 ) .

¡ · · 30 (12.3%), 28 (11.5%), 22

(9.1%), · 20 (8.2%), 14 (5.8%), · 10 (4.1%), 8

(3.3%) .

2)

¡ < 1-3> .

.
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¡ , ' ' 4.3

, ' /

' 4.27 , ' / ' 4.0

. 1,502 , ,

,

Aerobic Colony Count(ACC), Enterobacteriaceae, E. coli, S. aureus

(Sagoo SK 2003).

(Ministry of Education and Human Resources Development 2004) ,

, , ,

, , , · · ·

, Ready-to-eat ,

, .
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¡ ' 100ppm 5

' '

' 2.98 , 2.99 3 .

(Chung 2010) '

' 46.43%, ' ' 44.4%

.

(Kim JS 2004).

(Chung 2010) , ' ' 44.4%

.

¡ 27 (Ministry of Government Legislation 2010)

, Kim

HK (2003)

3.66 ,

. SFBB(FSA 2005)

,

.

.

¡ ,‘ /

’ ,‘

’,‘

’ .

.

¡ HACCP < 1-4> .
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Variables N(%)

HACCP

32(13.2%)

69(28.4%)

105(43.2%)

32(13.2%)

5(2.1%)

HACCP

75(30.9%)

165(67.9%)

3(1.2%)

HACCP

11(4.5%)

35(14.4%)

135(55.6%)

47(19.3%)

15(6.2%)

HACCP

4(1.6%)

12(4.9%)

75(30.9%)

111(45.7%)

41(16.9%)

HACCP

4(1.6%)

12(4.9%)

78(32.1%)

106(43.6%)

43(17.7%)

¡ 37 (15.3%) HACCP

. ‘ ’ ‘ ’ 101 (41.6%)

.

¡ HACCP 75 (30.9%) ,

HACCP .

¡ HACCP

135 (55.6%) , 62 (25.5%)

. HACCP

152 (62.6%) . 149

(61.3%) .

¡ HACCP (Byun 2005)

HACCP 3.56(5 )
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.

¡ (Yoon & Moon, 2007)

HACCP 41.7% ' ' ,

' (31.4%)' ' (31.8%)'

. (Moon & Hwang, 2003) (Lee

& Ryu, 2004) 69.3% 60%

HACCP .

HACCP .

¡ HACCP

< 1-5> .

Variables
(N=103)

(N=130)

p-value

HACCP 2.63±.94 2.91±.88 2.41±.95 .000

HACCP 3.08±.87 3.16±.92 3.02±.86 .233

HACCP 3.71±.86 3.76±.87 3.68±.87 .485

HACCP 3.71±.87 3.76±.89 3.68±.88 .534

¡ HACCP

. HACCP

, .
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¡ : HACCP

¡ : - 100 , - 100~150 , - 1,700~2,000 /1

¡ ( ), (

/ ) HACCP .

.

¡

HACCP

HACCP .

¡ ‘Hi-safer food’ HACCP

.

¡ CCP < 1-6> .

¡ HACCP . HACCP .

¡ .

.

¡ 4 .

¡

¡ ( HACCP )

¡ ( ) 2 , 4 , 6

.

¡ HACCP

, , .

¡
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¡ HACCP , , HACCP

HACCP

.

¡ HACCP

( , , ) .

¡ u-HACCP

HACCP .

/ / HACCP

¡ HACCP .

¡ (

).

¡

. .

¡ ( ).

¡ ,

HACCP .

¡

.

¡ HACCP HACCP

¡ .

¡ HACCP HACCP

software .

¡ HACCP

¡ HACCP

¡ HACCP

¡

¡ HACCP
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¡

¡ 3 , 3 , , , 3 , 3-4 ,

¡ CCP

¡ , .

( HACCP ).

¡ .

¡

¡

¡ ( , , ), , ,

( , , , ), ,

; , , ( ),

, . . ( /

/ / )

¡ “ ”

¡ < 1-6> .

¡ - :

. , ,
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/ , , , ,

, , , , , , , ,

¡

¡ , ,

¡ 0-5 , -10 , 28 ;

; , , ,

¡ : , , , , , / , ,

, ,

¡ , , , ,

¡ < 1-7> .

¡ / . ( , ,

; / )

¡ . ( ,

)

¡ : , , , ,

, , ;

, , ; , .

¡

¡ ,

¡ < 1-8> .
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¡ / / /

¡ ( 130 l 325ml).

¡ U , ( 2 ).

¡ ,

¡ CCP CCP

¡ CCP : CCP1: , CCP2: , CCP3: , CCP4: ( 60 , 2℃

, , , ), CCP5 : ( 10 ,℃

4 , , , )

¡ , 3M , , ,

/ / / , , ATP ,

.

¡ CCP , , CCP . ( ,

, )

¡ CCP < 1-9> .
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¡ ( , ) ,

.

¡ , 1

¡ , ( ) .

¡ < 1-10> .

1-10. (Cooking area of Chilgok express way rest area)
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¡ , .

¡

( )

¡ 3 , 1 ( )

¡ < 1-11> .

¡ ( ),

¡ , , , ( - , - , –

, - , - )

¡ / / < 1-12> .
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¡ ,

.

¡ .

¡ - ( , -80 )

¡ : + , / .

¡ < 1-13> .
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¡ : ( , ).

¡ TV

.

¡

¡ < 1-14> .
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⦁

¡ Log .

.․

¡ , (

, 2012) , , , ,

.

¡ 250ml , , ,

, .

¡

(Salmonella spp.), (Staphylococcus aureus), O157:H7(Escherichia

coli O157:H7) , ,

(Staphylococcus aureus) 100/g

.

¡ ( , 2012d) ⦁

1g 10 (

) 1g 100,000 (

, ) .

¡ 1g 100 , .

¡ 1g 100 ( ,

), 1g 1,000 ( , )

O157:H7 ,

1g 100 ( , ) .

¡ (2004) ( , )

6 logCFU/g, 2 logCFU/g ,

5 logCFU/g, 2 logCFU/g .

¡ , Natick (Siverman , 1976)

5 logCFU/g , 2 logCFU/g

.

¡ Solberg (1990) 6 logCFU/g , 3

logCFU/g , 5 logCFU/g , 2

logCFU/g .
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¡ PHLS(Public Health Laboratory Service 2000) ready-to-eat foods

(satisfactory, acceptable, unsatisfactory,

unacceptable/potentially hazardous) ,

2 logCFU/g . Harrigan(1998)

500 CFU/100 , 50㎠

0 2,500 CFU/100 , 2,500 CFU/100 10～ ㎠ ㎠

CFU/100 .㎠

⦁

¡ u-HACCP CP 1

, CP 2 , , , , swab

, u-HACCP

¡ u-HACCP < 1-7> .
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⦁

N=12, Mean±S.D

Before After Before After Before After Before After Before After

(logCFU/g)

4.19±0.7 2.74±0.8 3.53±1.1 2.26±1.2 3.6±1.1 2.7±0.5 1.27±0.6 0.40±0.5 3.72±0.6 1.83±0.3

Z -1.753 -1.753 -2.032 -1.826 -1.753

p-value 0.080 0.080 0.042* 0.068 0.080

(logCFU/h
and)

3.69±0.7 2.31±1.0 0.78±1.0 0.54±0.6 2.2±0.7 1.5±1.0 0.7±0.7 0.2±0.4 0.62±1.0 0.26±0.6

Z -1.753 -1.414 -1.000 -2.023 -1.134

p-value 0.080 0.157 0.317 0.043* 0.257

(logCFU/1
00 )㎠

3.7±0.7 2.3±1.0 0.78±1.0 0.54±0.8 0.71±0.7 0.20±0.4 2.21±0.7 1.5±1.0 0.62±1.0 0.26±0.6

Z 10.535 -1.000 -1.000 -1.000 -1.000

p-value 0.593 0.317 0.317 0.317 0.317

(logCFU/1
00 )㎠

0.72±0.9 NDa 0.20±0.4 ND 0.15±0.4 ND 0.17±0.4 ND 0.23±0.5 ND

Z -1.604 -1.000 -1.342 -1.000 -1.000

p-value 0.109 0.317 0.180 0.317 0.317

(logCFU/1
00 )㎠

1.14±0.8 0.52±0.7 0.18±0.5 ND 0.19±0.5 ND ND ND 0.30±0.5 ND

Z -1.604 -1.000 -1.342 0.000 -1.000

p-value 0.109 0.317 0.180 1.000 0.317
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¡ u-HACCP

100ppm 5

.

¡ 4.19 logCFU/g

2.74 logCFU/g .

¡ 3.53 logCFU/g 2.26 logCFU/g

1.27 logCFU/g PHLS .

u-HACCP 3.60 logCFU/g 2.70 logCFU/g

p-value p<.05 u-HACCP .

¡ 3.72 logCFU/g 1.83 logCFU/g

Solberg (1990)

.

¡ u-HACCP ⦁

.

¡ u-HACCP 3.69⦁ logCFU/g

2.31 logCFU/g . 0.7

logCFU/g 0.2 logCFU/g (p<o.o5) p-value p<.05

u-HACCP .

u-HACC

.

¡ u-HACCP 3.70 logCFU/g 2.30 logCFU/g

, , ,

PHLS .

⦁

¡

.( 1999)

¡ ATP .

¡ swab 100 , 12 swab ATP㎠ ㎠

100 .㎠

¡ , , ATP 2 , .

¡ ATP (Hygenia SystemSure ,UK) .Ⅱ

¡ u-HACCP ATP < 1-8> .
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⦁

¡ ATP / . ATP

Hygiena 30 RLU , 30~70 RLU , 75~150 RLU

150 RLU .

¡ ATP Luminometer 3M , ,

( ) 200 RLU/100 , 201~399 RLU/100 , 400 RLU/100㎠ ㎠

. 300 RLU/100 , 310~599 RLU/100 ,㎠ ㎠ ㎠

600 RLU/100 .㎠

¡ Lauer (2011) , , 199 RLU/100㎠

.

¡ ATP ATP

u-HACCP 688.33 RLU/100 u-HACCP㎠

494.50 RLU/100 .㎠

¡ u-HACCP 416.02 RLU/100 225.10 RLU/100㎠ ㎠

, u-HACCP 420.50 RLU/100 367.00㎠

RLU/100 .㎠
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¡ ATP < 1-7>

. u-HACCP

ATP

.

¡ ATP ,

.

¡ u-HACCP u-HACCP , u-HACCP–

CCP/CP USN CCP

, HACCP

, CCP/CP

.

¡ CCP , DataBase

.

¡ ․

, , ,․

, , CCP/CP

,

.

¡ u-HACCP

� (USN) ,

, , .

� DB PC ,

, .

� /

SMS .

� CCP ,

, , /

.

� 11.6 CCP/CP ,
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, , ,

.

� CCP/CP ,

, .

� , , CCP/CP

.

�

.

� , , , , ,

.

¡ ⦁

� 3 PT100

, .

� USN , IEEE802.15.4

, , , ,

.

� (4 ) .

� USN Ethernet Embedded Linux IEEE 802.15.4

Address Auto-configuration , Prefix

.

� CCP/CP

USN Router DB .

� DB , ,

, .

� SMS .

¡ CCP

� CCP CCP/CP CCP

, CCP 15 , ,

, , ․

.

� CCP , ,⦁

, .

� ,

74 “ ” .℃
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� CCP ,

.

¡ HACCP PC

�

� ( )

�

�

�

� ( )

� ( )

� (CCP ) ( )

� ( , , )

� , , SMS

� , , , SMS

4. HACCP

¡ .

, HACCP

HACCP .

Generic HACCP plan

manual .

¡ HACCP

, HACCP

, u-HACCP

. ‘ HACCP ’

‘ ’ , ‘

USN HACCP ’

HACCP

HACCP .
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¡ /

¡ /

.
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3.1.

, ,

3.2

l ,

l

l 1
.

l

3.3

, ,

4.1.

,①

②

③

( , , )④

⑤

CCP 1.

.

4.2.

4.2.1.

, , , ,

,
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.

, ,

.

4.2.2.

(1) ,

, (2)

3 , .

4.2.3.

. 1 3 Fax

.

( ; , , )

. .

4.2.4.

.

4.3.

4.3.1.

7 30 8 30 .

CCP 2. ,

10 ,℃

. .

4.3.2.
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1 ,

, , , .

.

4.3.3

10 ,℃

, ,

/ .

4.4.

4.4.1.

, , , ,

.

2 .

4.4.2. ․

․

.

.

.

.. 5℃

-18 0.1℃ ℃

1 3 CCP 3. ・ ・

.

.

.

10℃

10 .℃

4.4.3.
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.

.

.

.

15cm .

. .

4.4.4.

,

.

4.5.

4.5.1.

.

10 .

.

.

CCP 4. .

.

.

' ' 100ppm

5 .

. CP 1. .
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.

.

4.6.

4.6.1.

( )

3

.

74℃

.

74℃

. , .

, 74℃

.

180℃

( )

. 1

2 74℃

.

3 74 3 .℃

74℃ CCP 4.

.

, ,

.

,

. .
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4.6.2.

57℃

. 2 CCP 3. ・

・ .

57 .℃

,

. .

4.6.3.

4.6.3.1

5cm ( ) . 57℃

. ( 57 21℃ ℃

2 , 21℃ 5 4 .)℃

,

. .

4.6.3.2

.

4.6.3.3

, ,

.

4.6.4.

.

.

.
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CCP 4. .

.

,

. .

4.7.

.

( , )

.

4.8.

57 .℃

4.9.

.

' ' .

.

. .

.

4.10.

4.10.1.

.
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.

.

.

4.10.2.

.

,

.

. .

. , , .

4.10.3.

, , , ,

. .

4.10.4.

1

.

4.10.5.

.

.

.

.
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4.10.6

. ,

, , , , , ,

.

( 40 ) .① ℃

.②

.③

.④

20 .⑤

.⑥

.⑦

.

4.10.7.

.

. ,

,

. 100

ppm .

.

.

4.10.8.

w

w



- 49 -

w

w

w

w

w

w

w

w

4.11.

. ,

.

4.12.

4.12.1.

.

100 ppm

.

, ,

.

. , , ,

.

.

.

4.12.2.
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, , , , ,

, ,

.

50ppm

.

.

.

4.12.3.

. .

,

.

4.12.4.

.

.

4.12.5.

.

.

.
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4.12.6.

.

.

4.12.7.

, , , ,

.

.

4.13.

4.13.1.

.

0 , 100℃ ℃

.

.

CCP⦁ 0 ,℃ 100℃

.

.

4.13.2.

,

.

.

4.13.3. Thermolabel

Thermolabel

.

71 Thermolabel . 1℃
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.

4.14.

4.14.1.

( 4-9 1 / ,

10-3 1 /2 )

.

.

4.14.2.

.

2

.

.

.

4.15.

4.15.1.

1 1

,

. .

4.15.2.

,

. .
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4.16.

4.16.1.

. 1

.

.

4.16.2.

,

(6 1 ??) XX . ,

, ,

.

.

.

4.17.

.

4.17.1.

.

4.17.2.

1

1

.

4.17.3. ,

.

4.17.4.

.
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5.1. HACCP

< 1-9> HACCP (Generic HACCP Plan)

( ) ( )

CCP1 ․ ․ ․
․
․ (CCP1)

CCP2

․

․

․
(10 ,℃

HACCP

5 )℃

․
․

․

․

(CCP2)

․

: 10․ ℃
(HACCP

5 )℃
:․

․

․ ․
․

․ ․
․

․ /․
/ ․

CCP3
( )․
( )
․

․

( ) : 5․ ℃
( ):-18 ,․ ℃
,

- :57 ,℃
,

,
( )

1
2 3～

/
/ ․

․

․

(CCP3 )

CCP

4

․
․
․

/
․
․

,․ ․

(CCP 4)
․ ․

74℃
/ ․

CP1

․
․

․

-

100ppm
(Test

paper,

))

/ ․

․

(CP 1)

CP2

․

:․

71℃

․

/
/

․

․

(CP 2)
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5.2. CCP

HACCP

CCP , CCP, CCP

.

CCP 1.

: ,

.

;

;

,①

②

③

( , , )④

⑤

w ;

w ;

w ; ,

w ;

w ;

w ; CCP 1.
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CCP 1.

; : 20 . . .( )

1.

?

2.

3.

?

4.

?

5.

?

- ○

- “ ” .

-

:

: 20 . . .( )
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CCP 2.

: ․ ․

,

. , , .

w ; , , ,

w ; 10 ,℃

w ; ( ) , ,

w ; , , ( ,

)

w ;

w ;

w ;

w ; CCP 2 ,
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CCP 2.

: 20

;

( ,×)○ ( )℃ ( ,×)○

- : 10 ,℃

- : , , ,‧

- : ,

- :

- ,‧

- /

:

: 20 . . .( )
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CCP 3. ( )・ ・

:

.

.

.

w ; ,

w ; 5 , -18 , 57℃ ℃ ℃

w ; ・ ・

w ; , ( ,・ ・

)

w ; 3

w ;

w ;

10℃

10 . 57℃ ℃

w ; CCP 3. ( ) ( )・ ・
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CCP 3. ( )․ ․

( )

( )℃

( / )

㏂

㏘

㏘

( / )

㏂

㏘

㏘

( / )

㏂

㏘

㏘

( / )

㏂

㏘

㏘

( / )

㏂

㏘

㏘

( / )

㏂

㏘

㏘

- 5 , -18 , 57℃ ℃ ℃

- 2 ,․

-

- ․ ․

- : 3 / ( , 2 , )

- ․ ․

-

:

: 200 . . .( )



- 61 -

CCP 4.

:

,

.

74 .℃

, ,

.

w ; ,

w ; ,

74℃

w ; ( ,

)

w ;

w ;

w ;

w ; , , 74℃

w ; CCP 4.
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CCP 4.

: 20

( ) (74 )℃

,×○

( ) ,×○

․

- ,

-

- , , ,

- , batch 3 , 74℃

-

-

- 74℃

- , , ,

-

:

: 20 . . .( )
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CP 1.

:

, . ,

.

w ;

w ;

100ppm 5

w ;

w ;

w ;

w ;

w ;

w ; CP 1.
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CP 1. ･

․
( 100 ppm)

5

- , ×○

- ,

- : 100ppm 5

.

- test paper

- : ,

-

-

:

: 20 . . .( )
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CP 2.

:

,

.‧ ‧

, 71 Thermo-label .℃

w : ,

w : , ,

71 , , , ( , 100 ppm)℃

w : , , 1 71 Thermo -label ,℃

, Test Paper

w :

w : , , A/S ,

,

w : CP 2.
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CP 2.

( )

( )

(71)℃ (71)℃

(
)

(
) (

)
(

)

(100)ppm (100)ppm (100)ppm (100)ppm

( / )

㏂

( / )

㏂

( / )

㏂

( / )

㏂

( / )

㏂

- , , ( )
,×○

- 71 ( 1 Thermolabel , )℃

- : (
)

- 1 1 , , ×○

- ,

- ,
A/S

Thermo-

label

:

: 20 . . .( )
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¡

.

¡ 2013 5 3 4 ~7

.

¡ ( ), ( HACCP ),

( u-HACCP Food ), (

), ( ), ( )

¡ 1. , 2. IF u-HACCP

, 3. u-HACCP ( ), 4.

HACCP , 5. HACCP CCP

, 6. HACCP , 7.

l -

l - 1 , 1 ,

1

l

l

l Thermolabel

l

l - ,

l -

l

l
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. (

.)

¡ .

¡ ( )

60% , HACCP⦁

10% .

⦁

.

2017 .⦁

HACCP ,⦁

HACCP .

⦁

.

¡ ( )

HACCP⦁

.

99m⦁ 2

40% .

.⦁

, HACCP .⦁
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¡ ( u-HACCP System )

.⦁

HACCP , HACCP⦁

.

HACCP⦁ .

HACCP IT⦁

.

⦁

.

60⦁ ㎝

.

0~6⦁ ℃

.

550LUX⦁

( ) 550LU .

CCTV 2⦁

.

¡ ( )

⦁

.

. /⦁

.

/ /⦁

.
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¡ ( HACCP )

HACCP FMS BEN⦁

.

.⦁

.⦁

u-HACCP⦁

.

⦁

.

⦁ .

.

⦁

. .

HACCP⦁

.
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¡ ( HACCP )

HACCP⦁

1) : ( 2013-79). 15 ,

HACCP 5

- : 17 ( ), 15 ~16 ( ), 14
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⦁HACCP

1)

- 2002 ~2011 (2012)

–

580,505 421,856 72.67%※

278,978 88.23%, 6.78%, 1.98,※

2.72% ( , 2009)
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- (2012 09 )
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, ,
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11 22 ,
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, .
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¡ u-HACCP CCP

HACCP .

¡

¡ HACCP

¡ HACCP ,

¡ 2013. 04. 04.~05, 38 2 , ( ) 1
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¡ 인증 외식업체 주 시스 개HACCP

� 외식업체 시 행요건 리 실태 조사HACCP

� 장 조사를 통 외식업체에 합 행요건 시HACCP

� 용 식당 주 이 웃 모델 개HACCP

� 공조시스 시 시

¡ 국내 외식산업 조원 매출 규모 나 조원 장 며 업종별1990 18 2004 48

식 식 업이 개 체 를 차지 고 있다 곽동경 외179,186 55.3% ( , 2008).

¡ 우리나라 식품 생법에 식품 객업 게 식 일 식 단란주 식 탁 식, , , , ,

과 분 다 일 식 식 를 조리 매 는 업 식사 함. , 께 부

주행 가 허용 는 업 는 곳이다(Table 2-1).

¡ 외식업체 경우 사업자에 해 운 고 있다 일 인 미만 개인사업체 는 만. 5 256
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천개 체 사업체 만 천개 를 차지 며 연간 매출 조3 335 5 76.4% 270 억원5,411

체 연간 매출 조 억언 를 차지함 이 에 식 업이 차지4,332 2,930 6.2% .

는 사업체 는 에 이르는 만 천개이며 종사자 는 만 천명 체28.8% 73 8 , 121 1 (26.7%)

산업 사분 일 이상 차지 고 있었다.

¡ 인5 미만 개인사업체 만 천개 주에 여 이 자인 사업체 는 만 천개 이256 3 108 6 (42.4%)

며, 식 업종에 여 자 이 가장 높 다 인 미만 개인사업체 종(67.2%). 5

사자 만 천454 1 명 여 종사자 인 만 천명이며 이 에 식49.7% 225 8 ,

업에 여 종사자 보건업 사회복지 스업 다 높 다68.1% (77.6%) .

¡ 식 인 미만 개인사업체 는 만개 랜차이즈 가입업체는 만 천개 에5 38 5 6 14.7%

해당 었다. 이 에 킨 자 햄버거 샌드 사 식 업74.8%, , , (66.6%),

과 업 높 가입 보 다42.3% .

¡ 일 스토랑에 식 독 생에 여 인자는 염 원재료 부 취 부, ,

냉장보 , 부 행동 부 조리 감염 식품취 자에 부 생, , ,

불청결 시 구 용품 러운 행주 등이다, , (Bolton & Manunsell, 2004).
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¡ 연도별 식 독 생 황 래 같다 식 독 생건(Table 2-2) . 2002~2011

는 건 이며2,357 자 는 건이다 체 식 독 생건 는 지 증가 는, 75,275 . 2007

추이를 보이는 면, 이후 감소 는 추이는 보이고 있다 건이 생 고. 2011 249 ,

자 는 명에 달 다7,105 .

¡ 연도별 원인시 별 식 독 생 황 생건 면에 볼 식 타 직, , ( )

높 보 며 식 이 이상 보여 주요 원인 시 인 것 나타,

났다. 면 자 보면 직 식 탁 높 차지, ( ), , ( )

고 있다 식 경우 건 생 명 자 를 보여 도. 2011 117 , 1,753 2007

이 크게 었 나 여 히 다른 시 에 해 생건 자 가 높다, .

¡ 연도별 원인 질별 식 독 생 황 과 과 같다 에(Table2-3) , (Figure 2-2) . 2002

자료를 보면2011 , 원인 불명이 가장 높 생건 를 보이지만 이를 외 면 노 이러스, ,

병원 장균, 살모 라, 장염 리 황색포도상구균 식 독이 번 게 생 다, .

자 는 병원 장균 노 이러, 스 황색포도상구균 살모 라 장염 리 이었다 면, , , .

클 스트리 움 보 리 과 질에 는 생건 자 모 극히 낮 를 보 다.

¡ 식 에 생 는 식 독 생원인 질별 살펴보면 같다 생 건 는Figure 2-2 .

불명 장염 리 살모 라 스트리 움 퍼 린 스 노 이러스57%, 12%, 8% 8%, 7%

이었다 생 자 는 원인불명 장염 리 균 노 이러스. 44%, 17%, 12%, 살모 라 12%,
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클러스트리 움퍼 리 스 조사 었다 라 식 에 장염 리 살모 라9% . , ,

노 이러스에 식 독 일 있도 각별 노 이 요구 었다 이들 균 생산단계별.

공 리도 요 지만, 특히나 개인 생 식 생 경 생과 이 높 이들, ,

요소 철 리를 책 마 이 시 다.

¡ 식 에 생 식 독 황 보면 장염 리 살모 라 노 이러스에2012 , , ,

식 독이 고 이들 원인 질 특히나 개인 생 식 생 경 생에 크게 향 므, , ,

이들 요소 철 리를 여 작업장 생 생 식 생 등 행요건 보가, ,

시 다.
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식품 객업체 생 검 결과 사항 황

¡ 울시 식품 객업체 생 검 사항 체 보이며 그 에 통6%

생 취 검업소 건 건 건 이(119,460) 0.6% (728 ), (8129 ) 9.0%

다. 부분 건강진단 미 타 업자 사항 이다 건( 5,9091 62.6%).

¡ 이들 외식업체들 시 편차가 심 데 부분 외식업소들 열 시 인해

식 생품질이 주 낮 뿐 니라 리체 미 과 인 부족 생 리가

이루어지지 고 있다 고 등 식 주 고 다습 경 식 이나( 2005).

재료 등 부 속도가 빨라 식 독 생 우 가 크므 이에 책이 요 며 이는

개인 생 강 조리 도 조리 시 차 염 지 등 체계 인 리인, , HACCP

시스 용 통해 있다 그러나 외식. 산업 업종에 라생산품목과 법 인, ,

이 다양 며 조가공업체나 단체 식소 도 차이가 있 므 외식산업에 효과 용

있는 시스 도입이 요 실 이다HACCP .

¡ 시스 용HACCP 해 는 체계 인 운 뿐만 니라 행요건 도 이루어 야

나 외식업체들에 구체 인 실행 시는 직 미 상태이고 인증 과도HACCP

미 상태이다.

§ 식품 약품 청에 등 식품 객업소 상 지 업체는 개소에 불과HACCP 17

다. 개 업소 일 식 곳 게 식 곳 과 곳이 재17 10 , 6 , 1 2012

인증 식품 객업소 등 어 있다 특히 식 식 이HACCP .

지 곳 곳도 없 며 게소 자 식당 식당 곳만 일 식HACCP , , 3

H 지 상태이다 나 지는 연회 스 양식 식 자 도ACCP . , , ,

, 과 분야 인증 상태이다HACCP (Table 2-5).
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¡ 외식업체 인증 황이 매우 조 것 나타나 외식업체에 구체 실천HACCP

있는 외식업체 주 인증HACCP 시스 개 는 것이 요 다.

¡ 식 포함 여 단체 식에 는 에 생 리가 체계 진행 고 있 며HACCP ,

HACC 용에 용이 식 주 모델에 연구가 다각 진행 고 있다 그러나 외식업체를P .

상 주 에 연구는 실 이다HACCP .

§ 경 등 식에 푸드 트나 카페 리 식 운 시 효 이고 동(2012)

차 없이 고 생 인 식생산 해 명 이용 규모 푸드 트 식소를1500

체계 계획법 과 행요건 용 모델 개 시 다SLP( ) HACCP .

§ 경 는 식 생 고를 해 개 과 행(2005) Dry kitchen HACCP

용 식시 모델 개 시 다.

§ 이 병원 식에 일 생 리 과 시스 용 시 모델(2002) HACCP

개 시 다.

§ 이보 등 어린이 식 리지침 를 통해 어린이집과 원 청소 원(2011) ,

등에 행 용 시 모델 개 시 다HACCP .

¡ 식 경우 근에는 쿼 스 트워크를 이용 리 효 에HACCP

연구 단계 업그 이드 연구가 진행 고 있는 실 이나 외식업체 경우 이 분야 연구가

단계에 거 고 있다.

§ 식 시스 식재료 검 처리 조리 식 식 척HACCP , , , ,
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소독 등 과 쿼 스 트워크 시간 실시간 리 는 생 리24

시스 (u-HACCP) 개 여 일부 장에 이용 고 있 단계. CCP/CP 1-8

데이 , 장 조회 출 자동 여 리 효 이 극 고 식품, , , ,

리시스 편리 게 구축 고 있다.

§ 시스 외식업체에 도입 장 요인 지 리자 과도 업HACCP

인 락과 실 다른 등이 해소 어 식 보CCP

있 것 사료 다.

¡ 주 리에 공조시스 에 심 부족이 식당 쾌 감 훼손 는 원인이 다 일.

공조시스 회 법 열부 법 면풍속법 가지 법 공조량 결 다 재, , 3 .

외식시 는 건축 계에 용 는 회 법 탕 량 계 면 회 를

낮게 책 는 경우가 많 고 이에 라 능 이 부족 여 주 내 열 습 연소에

폐가스가 잘 출 지 못해 심 경우 도가 가 고 상 습도가 를 는50 90%℃

찜통 주 도 존재 고 있어 조리종사자 건강 다.

¡ 일부 시 에 는 에 고 없이 만 고 다 보니 주 에 강 이 걸 조리종사자

통 는 경우가 있 . 외부 공 가 입 는 과 에 지나 염 질이 조리시 에

입 는 상과 식당이 붙어 있 경우 식당 공 가 주 러들면 공조 능 이

부족해지는 상도 일어난다.

§ 량 계 시 면풍속법 용 여 량 강 면 시 병행 여

주 내 열 습 를 출 고 신 공 를 입 여 주 내 도를 외 도

슷 내 조리시 내 미생 증식속도를 늦춰 생과 작업 경

개 고자 함 이를 열부 에 후드 요면 과 면풍속 시를

개 이 요 다.

¡ 외식시 에 시 계가 부 여 사용 량 부족 주 닥 차 염,

원인이 다.

§ 외식시 주 내 시 계 경우 량과 량 부 에 라

공 과 지 말단 규격이 결 어야 나 실 경우 사용 량 이

불명 고 균등 분 계가 이루어지지 고 있어 용 사용 가 계속 일어나고

있 사용 량 과 균등 계 시가 요 다. .

§ 페인 소규모 스토랑 카페 리 개소를 상 효과, , 1350 HACCP

요건에 조사를 행 연구에 종소 단계 식 거 여, Listeria

monocytoogens 검출 조사 결과 식에 이 균이 검출 지99.6%

시스HACCP 채택 이들 업계 생 리시스 이 게 작동 고 있다고

보고 다(Domenech E et al 2011).
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국내외 연구동향< >

¡ 식품 객업소 특히 식 식 조업체 단체 식소 인증 행요건과 구별 는, HACCP

에 해 평가 어야 나 재 실 조업체 단체 식업소 인증 행요건이 다, HACCP

르게 용 고 있 나 단체 식과 식품 객업소 평가항목 같게 용 어 보 이 요 실,

이다(Table 2-6).
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§ 외식산업 업종에 라 생산품목과 법 인 이 다양 며 조가공업체나, ,

단체 식소 도 차이가 있 므 외식산업에 효과 용 있는 시스HACCP

도입이 요 실 이다.

§ 조업체 인증HACCP 용 조업체 생산 공 에 이

지나 게 엄격 여 과잉 시 자가 래 실 업자인 스토랑 소 주.

입장에 실 인 운 불가능 다.

§ 식업체 인증 외식업체에 용 시 식업체는 주HACCP

뉴에 해당 어 매일 매주 다양 식 체 어야 는 면에 외식업체는 고,

뉴 격 므 단 있다는 이 이 간과 있다.

§ 행요건 조업체 항목 식업체 개 항목 구 며 특히 식HACCP 52 , 71 ,

업체에 작업 생 리 역 추가 함께 부항목 차 염 지 처리, ,

조리 품 리 식 검식 보존식 폐 리 항목이 추가 다, , , , , .

¡ 식 장 다른 식 외식분야보다 체계 인, 생 리가 이루어지고 있 며 크놀리지,

지식 용 여 단계 업그 이드 생 리 개 고 있다.

§ 식 식시 사1300 근 요구도 버 다이어그램 이용 고 식시,

자인 본 원 용 여 계 시 다 식시 계과 에 양 사 식. ,

시 자인 가 등 명 견 고 식시 계포인 를 식재료52 , ,

생 조리원, 름이 향 르도 출입 능공간 고 공간 분리를, ,

통해 차 염 소 좌 체 고객 심 효 보 작업자 심, 3 , ,

편리 과 능 보 다 버 다이어그램 근 요구도. , , 그램 명 작

계도면 다 능공간별 면 검 구역. 9.9 m2 처리구역,

56.1 m2 식품 장고, 10.5 m2, 소모품보 고 6.0 m2 조리구역, 97.8 m2 식구역,

33.6 m2 척구역, 52.5 m2, 식당 410.5 m2 실, 4.5 m2 당 다 장 희 장( ,

자. 2011).

¡ 근에 식 장에 경 능 사용자 니즈에 부합 는 편리 강조 는, ,

산 그램이 개 용 고 있다HACCP , .

§ 개 용QMRA (Quantitative Microbiological Risk Assessment) HACCP

산 그램 개 다 그램 구 일일 검 작업용 데이 베이스 검. ,

데이 베이스, 등이며 이를 통해 종 식 미생 염DAQ DB, Rule DB ,

이 가능 다 리시 사용자가 도우 상에 쉽고 편리. HACCP (window)

게 이용가능 며 모델 식 여 가지 뉴를 상, 9

그램 실행 결과 종 미생 염 추 있었다QMRA-HACCP .
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이 결과를 탕 민감도 분 시나리 분 과 요 리, CL

있었다 이 연구를 통해 개 그램 일 식 에 사용 있도 간단.

게 어 실 식 에 생 는 모든 해요소를 히 에는 어 움이

있었고 실용도에 맞도 재구 거나 시 보 이, 요 다 이승주 이( ,

근 2012).

� 이에 해 국내 외식업계에 행 에 연구는 부분이 단계 원 인HACCP

에 르고 있다.

� 리 스토랑 식 품질 향상과 생 리를 해 뉴 생산에 용이HACCP

요함 지 는 연구에 미국 스토랑 회에 출 재를SERVSAFE

외식업체 구축 단계를 구매 검 장 불출 해동 재가열HACCP , , , , ,

조리 공 단계, 7 시 이 철 그러나 연구 결과는 재 내용( 2005).

원 인 벗어나지 못 고 있 며 업계 황과 인 향,

시 지 못했다.

� 울산 지역 스토랑 상 업장 규모별 요도를 평가 연구가 진행HACCP

었다. 항별 요도는 개인 건강 리 조리 처리 후 장 식재료HACCP > > >

장 일 시 생 조사 었고 소규모 업장 조리 후 생상태를 규모> , ,

업장 종사원 손 척 요 게 인식 고 있었다 원철식 등( 2006).

� 식품 객업소 생 리상 지 는 국내 연구에 는 과 같다(Table 2-7) .

닥 벽, 균열, 불량 충망 미 식재 창고 구 가 용 냉장고 사용, , ,

도 리 미 , 불량 충 리 미 이 지 었다 식품 약품 처, ( 2009).
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� 식품업계에 월에 집계 식품업계에 이 신고 건 는 건이다2011 6 3,148 .

원인이 지지 사고 를 외 면 이 질 벌 속 곰 이(44.9%) , 30.4%, 11%.

라스틱 나타났다6.3%, 6.1% (Table 2-8).

� 이 에 즉 취식품 즉 조리식품에 보고 이 보고 사 는 건 건 이었고 주, 59 , 58 ,

소 단계 통단계 조단계 등에 생 었다 이 종 는 벌 속 곰 이 라스틱, , . , , , ,

리 리카락, 등이었다(Table 2-9).
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¡ 식 , 스토랑 식품 객소 식소 인증과 생 리를, , , HACCP 키워드 리미KISS,

어에 이후 데이 를 검색 다 국내 연구 동향 스토랑2008 . 에 생HACCP

리 요도 식 상 량 미생 리스크 분 에 해요소 리,

( 산 그램 개 식소 시스 용 시 장 요인QMRA-HACCP) , HACCP ,

외식업체 생 리 황 실태조사, HAC 인식 이 베이커리 고객만족에CP 미 는 향

등이 있었다(Table 2-10).

� 식 상 가지 뉴를 여 산 그램 이용 종 품9 QMRA-HACCP

미생 염 추 이 결과를 이용 여 민감도 분 과 시나리 분.

실행 고 요 리 계허용범 를 다.

� 식에 시스 견HACCP 고 착 여 부 지 자 단체 재,

지원과 시스 도입에 른 업 개 사 에 간 보 공 가 요 다고HACCP

지 함.

� 키토 리고당 조업체 원료를 상 살균 후 균 진균 는 3.0 × 10³CFU/g
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검출 었고 품 균 진균 는 법 허용 보다 낮게 나타5.0 × 10²CFU/g ,

났다 보 실과 살균실에 모. 공 낙 균이 검출 었고 분해실 여과실 살균실에 있는, , ,

구 장 는 검출 지 나 건조실에 균 가 검출 었 명, 1.5 × 10¹CFU/g . 5

명 작업자 손에 황색 포도상구균에 염 어 있는 것 인 다4 .

� 베이커리 업체 리자 고객 상 인식, HACCP 에 른 랜드이미지 품,

스품질 시 경 고객행동 상과 달리 인식 랜드, , . HACCP

이미지 품 스 시 경 고객만족 고객행동 요인과 상 계가 없는 것, , ,

나타난다 직 베이커리에 인식이 부족 실 단 다 인증. HACCP . HACCP

효과 이고 효 인 개를 여 소 자 체험 그램 개 업, HACCP ,

인증 품 보 강 그리고 소 자가 극 참여 는 책 도 회HACCP ,

등이 요 며 인증획득에 요 용 부담과 복잡 차가 개 어야 함 지 다, .
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¡ 식 편이식 를 여 종사원이 쉽게 일 있고 작업 동 약 있는, 주 모델

시 는 연구가 행 었다 우 등 국 실 에( 1987). 맞는 부엌 작업 납장 개 과

납장 공간 합리 인 열 통해 존 주 과 개 주 즉 동 약 시스 주 에,

작업시간 동 거리 작업시 소요에 지를 다 실험 상 개 품목 약식, , . 10 , , 떡,

고구마 튀 과 식 곡 추 삼 다 작업시간 작업원이, , , , , .

작업 는 시간만 다(Table 2-11).

¡ 식 편 식 해 상업용 식당과 모델 식당에 주62.8 32.4㎡ ㎡

에 른 작업원 작업동 소요 에 지를 다 식당 경우 작업원, . 62.8㎡

동 소요, 시간 소요 에 지는 가각 분 고 스토 는 각1,922m, 2,986 4,704kcal T-

분2,134m, 3,173 5,00 며 모델 식당에 는 분1.7kcal 1,704m, 2,808

4 존 주,414.5kcal 들에 해 에 지가289.5kcal(6.6%) 587.2kcal(13.3%)

약 었다 식당 경우 스토 작업동 소요시간 소요에 지는 각. 32.4 (S- ) , 1,277m,㎡

분 이었고 식2,926 4,588kcal H- 에 는 분 며1,425m, 3.108 4,873.8kcal

모델 주 에 는 분1,167m, 2,798 존 주 에 해4,381.4kcal 206.6kcal(4.7%)

가 약 었다 라 모델 주 에 해 동 소요 에 지는492.4kcal (11.2%) . , 42%,

가 약 었다20.4% .

Φ Φ Φ

Φ Φ Φ
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¡ 주 작업 공간 계 각 공간에 행 는 능 토 공간 구획 고 각 능

공간이 갖추어야 특 들 시 고 있다 일 뉴 종 조리 법 스 식 등에. , ,

라 계 향이 달라진다 곽동경 등 태 등 태희 등 일 인 주( 2010, 2012, 2005).

계원 같다(Table 2-12) .
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¡ 국외 연구 동향 살펴보면 생지식 태도 실천도간 계 조사 시스 행도, , , HACCP ,

실행에 장 요인 조사 연구가 행 고 있었다HACCP .

� 만 스토랑 직원 상 생지식 생 태도 실천도간 계를 조사 다, , HACCP .

명 직원 생지식 생태도 실천도 평균값 이용 여 구조 식모델421 , , HACCP

다 생지식 답 이며 식 독에 가장 낮 생 리 동. 84.7% , ,

실천도에 가장 높 를 보 생지식 태도 실천도간 계는 생태도가. , HACCP

생지식과 실천도를 매개 는 것 조사 었다HACCP (Ko 2013).

� 만 HA 시스 구축 는 스토랑 직원 명 상 식품 지식 태도CCP 542 ,

실행간 계를 구조 식 모델 분 다 이 연구는 지식 태도(SEM) . , HACCP

계가 있 다 부 취 행이 주 에 부 취 차가. 60% 찰

었는데 주 원인 과 보 부족과 이 있었다 캐이 링업체에, HACCP . HACCP

시스 실행 는데 어 운 종사원 부족 직원 동 부여 시, , 부

개 재 자원 부족 지 다 실행 장 해 는. HACCP 특

그램 개 이나 재 지원이 요함 주장, (Garayoa R. et al 2011).

� 스페인 마드리드 지역에 자 시스 실행 는 식품 회사를 상HACCP

HACCP 시스 에 행도를 조사 식품 회사 행요건 직원 훈. HACCP ,

시 지 척과, 소독 리 식 공 면 분 여 살펴 본 결과 에 답,

지 회사 산업체 를 외 면 부분 식품산업체들이 생(48 , 71.7%) ,

식품 생산과 취 실행 고 있었다(Table 2-13).

    

� 행요건 그램 가장 실행 이 낮 것 훈 나타났고 특히 작 식품(23.9%) ,

산업체에 그러 다 그러나 식 공 리 실행 이상 높게 나타났다. , 83% .

효과 인 시스 행요건 그램 요 강조 다 부 지 자 단체는HACCP .

보 행요건 이행 여부 인과 같 가지 역 철 게 행 는 것이HACCP , 2

요 다고 지 .

� 스페인 개 회사에 조장 시 과 작업자 식품 취 동 평가 다 명20 . 105
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공 업체 직원들 상 자가 식 조사를 실행 고 주 에 고 남,

식 거 여 미생 검사를 행 다 지에 는 고등 에 범. ,

지식과 른 태도를 보 고 높 책임이 요 직책이나 업 에 는 나, .

지만 생실행, 찰에 는 키 에 잘못 취 차를 보 다 가장 실행도가60% .

낮 부분 훈 과HACCP 보 조리 료 식 도 장구역과 척과 소독이 있, ,

라 충분 실행 해 는 잘 훈 종사원 동 부여. HACCP , 재 과 경 자원,

미 해 특 그램 요함 지 했 . (Garayoa, 2011).

� 실행에 장 요소는 크게 지식 요소 인식과 식품 지식 심리 요인 동HACCP ( ), (

부여 착 부족 운 상 요소 자원부족과 리 통 과 같 내재 장벽들이 있다), ( ) .

공 실행 해 보다 연 시스 재료 사용과 용이 이HACCP ( )

요 다고 지 다.

� 식품 가공 산업 행 요건 척과 소독 구매 요조건 해충 리 시 재작업HACCP , , , , ,

시 과 장 자인 공 자 보증 종사자 훈 이 리 얼 공 리 지 보, , , , / / , ,

운송과 송 품 르 리 품 리 품 명 명 품 장 리, , , , / ,

구분 다 출처 시스( : William, 2005). HACCP 실행 보증 해 는 행

요건 그램이 갖추어 능 있어야 다 (William, 2005).

� 개 식소를 상 심 면 조사 여 행 는데 장 요인 규7 HACCP 명 다.

해요소 규명 어 움 부 지식 모니 링 과 여 시간, , , , 지나

용이 지 다 용 시 이 못, . HACCP

부 보 해진 는 태도 시 다, (Eves, Dervisi, 2005).

� HACCP 소규모 식소에 용 경우 식품마다 공 분 는 것이 니라

사 식품 그룹 여 계획 시 것 지 다HACCP (Griffith (2000),

UK department of Health (19 소규모 식소 경우 가 지나 게93).

많 이 지 었고 작업 간소 가 요 다 일부 는 검열 목 만.

리 뿐 생 리 는 동떨어진 부분이 있었 조리원 잦 체 이직. , ,

부족 생산 식 다양 가 시 었다, .

� 식 이나 식품생산 공장에 인 시 조장 식장 행요건 그램들, , ,

HACC 실행에P 요 요소이다 그러나 많 운 자들이 이 개 에 지 고 식품.

게 생산 는데 얼마나 도움 는 것 인식 지 못 며 심지어는 운 용 증가를 래,

는 부담 인 요소 인식 는 경향이 있다(Wallace, Williams, 2001).

� 행요건 공 자 품질 보증 생산과 에 른 취 습 구 검 품질 리HACCP , , ,

체계 직원 훈 등 구 며 이 요소들 시스 구축 도 주는 본 인, , HACCP

요소이다.

� 행요건 그램들 효과 실행 여 본 갖추어야 드웨HACCP

어 인 본 요건임 에 특 요소를 요 리 행요건. HACCP (critical control point)
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볼 것인가를 결 는 요 단 는 이 단계를 그냥 간과 경우 소 자들에게 식“

독 는? " 질 에 가 나 면 이는 계획 립 여 리 는 요" " HACCP

리 고, 니 이면 행 리 면 다“ ” (Wallace, Williams,

2001).

� 과 식품 생 차 실행과 식소 행요건 그램 이행 여부를HACCP ,

곳 곳 통 식 체계 공 식 식 체계 곳 상 조사600 (536 , 33 )

다 실행 식소는 이고 책임자가 식품 생 자격증 소지 여 생. HACCP 22% , 2/3

리를 담당 다 시스 이 통 식보다 많 식품 차를 시행 고.

있었다 책임자들이 해동 도 장 척과 소독 잔 처리에 른 운. 90% , , , ,

차를 가지고 있 도 많 식품 차가 행해지고 있지만 그 에 도 이,

차들 갖추지 고 있다 는 이 있었고 는 사람이. 11% HACCP , 30%

실행 주 책임 진다고 했다HACCP (Youn Sneed, 2003).

¡ 집주 내 작업 과 식품 생 간 계가 있다 식품 생 보 해 작업 시 에.

소 요건이 갖춰 야 고 이를 통해 작업 도가 보 다.

� 집단 식소 작업 특징이 단 복 작업 고 다습 경 공간 시간 이, · , ,

높 에 라 근골격계질 상 습진 등 부질 등 사고 생 험이 높다, .

식산업에 시스 시 행 들이 잘 갖춰 운 다면 식품 생과HACCP ,

동시에 작업 도 보 있다고 보고 다 양사 회( , Chang et al 2011)

� 단체 식소에 생 조리 종사자 재해사고는 건이고 부분이 사고2010 6281

재해 건 이었다(5520 ) (Table 2-4).
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� 식소에 자주 생 는 미끄럼 사고 근골격계 질 상 열 등 주, , , ,

닥, 트 불량에 생 가능 이 높 질 있다 조리실, .

통 에 걸 어지거나 미끄러질 험이 없도 리 닥 건조, 효

작업 통 내 장 거 작업자에게 미끄럼 지 장 착용과 같,

조 가 요구 다 이러 리 동 식품 생 보 는 행요건과. HACCP

연 이 높다 (Table 2-4).

� 작업 건강 가 식당운 에(Occupational Health and Safety), HACCP

주요 고 있 식품 생과 작업 과 보건 식당 운 에 부담스러운.

일 인식 고 지속가능 과 사회 책임과도 이 있다 개, (susatinaibility) , . 35



- 102 -

주 상 과 가 어떤 계가 있는지를 작업 구역별HACCP OHS (Table 2-15),

장 구역 조리구역 스 구역(Table 2-16), (Table 2-17), (Table 2-18),

척구역 분 여 다(Matias et al 2013).
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본 연구 개 내용 다 과 같다.

가 외식업체 인증 업체 조사를 통 행요건 보. HACCP HACCP

외식업체 장 조사 운 인 인증업체 주 시스 에 분 실시(1) - HACCP

외식업체 상 조사 외식업체 생 리 실태조사(2) - HACCP

식당 시 행 보(3) HACCP HACCP

나 용 식당 주 이 웃 모델 개. HACCP

다 공조시스 시 개.
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외식업체 장 조사1)

¡ 조사 간 월 월: 2012 12 ~ 3

¡ 조사 상 지 업체 식 곳과 외식업체 곳: 2012 HACCP 1 9 .

¡ 법 인증 식품 객업소를 장 조사 여 평가 에 평가 사용자: HACCP ,

직원 상 심 면 법 이용 조사 다 (Table 2-20).

¡ 조사항목 과 같다Table 2-21 .
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외식업체 상 조사2)

¡ 본 조사는 일 식 외식업체 인증 주 시 리HACCP

여 실시 다 조사 상 시 신고면 에 라 평. 33 (10 ), 33~66㎡ ㎡

평 평(10~20 ), 66~99 (20~30 ), 10㎡ 평 미만 평 이상0~150 (30~45 ), 150 (45 )㎡ ㎡

분 다 조사업소는 국외식업5 . 회 조를 편 추출 법에

해 참여 사를 보인 식 식 상 실시 다. 2013.01.01.~2013.02.20

동 외식업소에 직 여 조사 다 곳 외식업소가 조사에 참여. 243

다.

¡ 조사 내용 :

① 평가 에 조사 조가공업체 식업체용 행요건: / HACCP․ 에 근거 여

작 지

심 면 법에 조사 직원 소 주 상 인증 취득 후 운 리상: ,②

다 통계분)

¡ S 그램 이용 여 일 통계량 차분 를 행 고PSS version 16 , , ANOVA ,

집단 간 검증 분 다LSD .

식품 객업체 인증 시 행요건 보3) HACCP

¡ 조사 결과를 탕 존 행 에 시 에HACCP

간소 면 시스 신뢰 보 있는 내용 구 있도 다HACCP .

¡ 행식품 생법 식품 해요소 리( 식품 약품 처 고시

2013-79 개2013.04.05 )에 시 단체 식 식품 객업소 행, HACCP

항목 본 연구 조사 장 결과, 를 감 여 평 이상 규모45

식품 객업소 평 미만 소규모, 15 식품 객업소 분 여 해가능 해 심각, ,

해도를 평가 다.

¡ 이를 법 식품 약품 청 행 리 요건HACCP 소규모 평, 45

이상 랜차이즈 외식업소 구분 여 용가능 요 여부를 고,

그 근거를 시 다.

¡ 해 가능 (probability of occurrence) 높 보통 낮 매우 낮4 , 3 , 2 ,

1 평가 본 연구 결과에 장에 생 는 가능 를 평가 다. .
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¡ 해 심각 높 보통 낮 매우 낮(severity to food safety) 4 , 3 , 2 , 1

평가 행 행 에 평가 장 조사 결과를 토. HACCP

평가 다.

¡ 해도 는 해가능 과 해심각 곱 값 산출 여 평가 다(risk index) .

RS: satisfactory risk 이: 4 < RI

RRL Lower risk 이: 5<RI<8

RRI Increased risk 이: 9<RI<12

RC Critical risk 과: 13 < RI

이에 라 값 이상인 항목 행요건 그램 리 요소 지 다RI 9 .

¡ 조사 간 월 월: 2013 2 -3 .

¡ 조사 상 에 라 주 본 이에 도시락 탕 각 곳: ( ) . 1

다.

¡ 조사 내용:

본1) 이에 도시락 업체 평 규모 시스 용이 용이 주 이 웃15 HACCP

모델 개 .

존 시 분 통 평 규모 이상 모델: 15 .

평 규모 식당 주 뉴 탕 주 모델2) 45 ( : ) .

일 식업소 구축이 요 주 평 과 식 결 후에 이를: HACCP

상 모델 시.

¡ 조사 법 :

주 계 구1) HACCP 연구원 명 소 주 명 는 리자 명: HACCP 2 , 1 1 ,

주 업체 가 명 구1 .
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주2) HACCP 계 장 조사 식품 객업소 일 사항 규모 운 시간- ( , ,

직원 , 스 주 식당 면 스 태 과 주 이 웃 조사, / , ) .

주 모델 주 시스 분 통해 업공간별 그램 명3) HACCP - ,

근 요구도 분 버 다이어그램 작업공간별 면 평면도를 결 다, , , .

근 요구도 분① 인 이 인스토 법 식시: HACCP

내 작업공간간 리 계를 .

버 다② 이어그램 분 능공간별 면 산출 고 면 능공간별: ,

면 근거 버 다이어그램 스 함 사결 근거는 행연구 등. (

구 청 장 등 에 다2004; 2007, 2009) .

그램 명 작 식 식 곳 인증 행: 2 HACCP ,③

요 장 단 회 요인 분 여 시 다HACCP , , , , .

평면도 개 버 다이어그램 근 요구도 그램 명 를 여: , ,④

계 작 과 원들 회 과 거쳐 도면 다HACCP .

리스트 작 종 계 에 라 목 이 결 었다: .⑥

¡ 조사 간 월: 2013 4

¡ 조사 상 사 연구 상 업소 곳 인증 포 도시락 탕: 3 (HACCP , , )

¡ 조사 내용 :

§
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§ 주 경 개 시 공조 주 내 풍량 도분포: , , , ,

구경 량 등에 개 시

§

¡ 조사 법 존 주: 공조 황 황 분 공조 시, ,

주 이 웃 결 후 에 근거 여 시 공조시스,

시 에 명 를 작 다.

§ 존 인증 포 주 경 조사 주 내 풍량 도분포HACCP : , ,

구경 량 사용량 조사, .

§ 주 경 개 시 공조 주 내 풍량 도분포: , , , ,

구경 량 등에 개 시.
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¡ 에 답 외식업소 일 사항 살펴보면 과 같다 외식업체 규모별 는 평 미만 곳1 . 10 35

평 곳 평 곳 평 평 곳14.6%, 10-20 45 18.8%, 20-30 47 19.6%, 30-45 47 9.6%, 45 66 27.5%

분포를 보 다(Table 2-23).

¡ 주 면 면 평 미만 경우 평 평, 10 8.4 , 21.4 , 10-20 13.8 , 42.6 , 20-30㎡ ㎡ ㎡ ㎡

평 평 이상 집단간 인21.9 , 63.4 , 30-45 26.7 , 99.3 , 45 39.2 , 221.2㎡ ㎡ ㎡ ㎡ ㎡ ㎡

차이를 보 다 체 면 주 면 평 이내(p<0.001). 10 평 평0.28, 10-20 0.24, 20-30

0.26, 평 평 이상 근사 었다 이는 미국 일 인 주 과 면30-45 0.21, 45 0.15 .

태희 등 인 과 식 규모 식 주 면 가 과4 : 6 ( 2005) , 1300 0.43 : 0.57

면 큰 차이를 보, 다 장 자 장 희 이처럼 외식업소에 주 이 상당히 소( , 2011).

이 는 면 가 게 보 여 좌 를 늘이고 매출 증 를 도 겠다는 소 주,

도가 있지만 생 식 취 여 소 주 공간 보 어야 것이다, .

¡ 좌 는 평 이 평 평 평 평 이상10 11 , 10-20 26 , 20-30 34 , 30-45 57 , 45 102

나타났다 일 이용자 는 각각 명 명 명 명 명 규모 조사 었다. 1 43 , 89 , 140 , 198 , 269 .

이용자 는 좌 각각 에 달했다3.9 , 3.4 , 4.1 , 3.5 , 2.6 .

¡ 식당 운 자를 외 직원 는 평 이 명 평 명 평 명 평10 1.4 , 10-20 2.7 , 20-30 4.0 , 30-45

명 평 이상 명이었고 주 과 인 는 주 직원 가5.5 , 45 9.3 , 0.45 0.55

직원 보다 약간 낮 것 나타났다 규직원과 규직원 평 미만. ( 10 0.6:0.5,

10 평미만 평 평 미만 이었다 직원-20 1.8:1.3, 20-30 2.8:1.3 30-45 3.3:2.6, 6.1:3.9 .)

규직원 는 집단별 각각 나타났다 이처럼 낮0.45, 0.42, 0.32, 0.43. 0.39 . 규직

잦 이직 인 직원들 생 리에 어 움이 있다고 지 있다.
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자랑스러운 식 업소가 에 참여 다40 (Table 2-24).

면 좌 직원 주 인 에 인 차이를 보 나, , , (p 이용자 는<0.05),

집단간에 차이가 없었다 주 면 평 평 평. 10-20 54.8 , 20-30 65.4 , 30-45㎡ ㎡

평 이상 집단간 인 차이를 보 다132.9 , 45 283.5 (㎡ ㎡ p<0.01).
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체 면 주 면 는 평 이내 평 평 평10 0.22, 10-20 0.28, 20-30 0.21, 30-45

평 이상 조사 어 외식업소가 단체 식소 보다 소 자를 공간 분에0.16, 45 0.17

고 주 공간 게 보 는 것 인 었다 나타났다 이러 경향 자랑스러운. .

식 이 높이 나타났다.

좌 는 평 이 평 평 평 이상 보 다20 38.4 , 20-30 28.6 , 30-40 64.3 , 45 108 .

평 이 경우 좌식 태인 면 평 자식이어 공간이 요 다20 , 20-30 .

이런 이 에 20 평 식 보다 평 이 에 상 많 좌 보-30 20

있었다.

1일 이용자 는 평 명 평 명 명 평 이상 명10-20 83 , 20-30 87.3 , 30-45 151.9 , 45 247.5

규모 집단간에 인 차이를 보이지 다 직원 는 평 명 평 명. 10-20 3 , 20-30 3.6 ,

평 명 평 이상 명이었고 과 주 인 직원 평30-45 6.6 , 45 9.4 , 10-20 0.4,

평 평 평 이상 평균 조사 었다 이는 일 식20-30 0.61, 30-45 0.44, 45 0.4 0.48 .

보다 자랑스러운 식 에 주 인 상 강 고 있는 것 보여 다.

외식업소에 시스 구축 해 본 인 시 에 규 래HACCP
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같이 가지 항목 조사 다15 (Table 2-25).

¡ 시 행 에 가장 행 도가 낮게 평가 항목 번 식재료 식품14 ‘ ( ,

소독 보 창고를 구분 여 사용 다 이었고 합 행도를 보 다 면) ’ , 26.8% . ,

가장 높 행도를 보인 항목 번 주 에 사용 는 용 가 충분 다12 ‘ ’ 76.7%

합도를 보 다.

χ
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¡ 이상 높 행도를 보인 번 충분 용 보 이며 는 번 주70% 12 ‘ · ’ , 60% 6 ‘

조명과 채 시 이 충분 다 나타났다 항목 는 번 객 에 주 보임 번’ . 50% 4 , 5

주 번 충망 여과망 구 번 닥 리 번 리 번 벽면 리 번 천장, 7 · , 8 , 9 , 10 , 11 ,

번 식재료용 거지용 싱크 구분 나타났다13 · .

¡ 이처럼 외식업소가 행 잘 행 고 있지 못 다는 것 있다HACCP .

그 에 특히 번 작업장 조리공 에 라 일 구역과 청결구역 구분 다 과 가장2 ‘ .’

낮 값 보인 번 식재료 식품 보 창고를 구분 여 사용 다 행요건14 ‘ .’ 20%

게 행 는 이 시 히 개 어야 것 나타났다.

¡ 자랑스러운 식 상 시스 구축 해 본 인 시 리에 내용HACCP

살펴본 결과 행 에 가장 낮 행 도도를 보인 항목 작업장 일 구역과‘

청결구역 구분 다 나타났다 가장 높 행도 를 보인 행 주 에’23.5% . 95%

사용 는 용 가 충분 다 나타났다 이처럼 를 는 항목 가지만 있 며’ . 90% 1 80%

를 보이는 항목 가지 항목 가지이다 행요건에 실천도는 자랑스러운2 , 70% 4 . HACCP

식 이 일 식 보다는 높 것 나타났다(Table 2-26).

χ
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¡ 식재료 검 장소는 검 용공간 구 곳 체 에 불과 다 부분9.6% (19/198) .

외식업소는 조리장 내에 일부 공간에 검 동 행 고 일부는 식당 에(73.1%), (10.2%)

실시 는 것 조사 었다 식규모가 평 이상에 는. 45 다른 규모보다는 검 용공간

보 고 있었다 이 결과는 검 과 에 이 질 색출 염 질이 작업장 입 차단.

능 고 개 어야 사항 지 다.

¡ 벽면 마감재는 부분 이 면 타일 태이며 타일 크리트(51.6%) , (33.0%), (13.5%)

조사 었다(Table 2-27).

χ
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¡ 식재료 처리 장소는 곳 만이 처리 공간 마 여 행 다 부분17 (8.6%) .

조리장 내에 처리를 행 고 일부는 식당 곳 식당 외부 곳 에 행, 9 (4.6%), 7 (3.6%)

는 것 조사 었다.

¡ 주 닥 마감재 미끄럼 지 처리 닥재를 사용 는 곳 곳 에 불과 며10 (4.6%) ,

처리도 곳 도 다 부분인 곳 에 일 타일 사용 고 있었고8 (3.7%) . 143 (65.9%) ,

그 외에 크리트 곳 이었다56 (25.8%) .

¡ 상태는 부분 이 크리트 를 사용 고 스 스재 사용도(55.6%) ,

에 달했다34.1% .

¡ 천 마감재는 부분 이 크리트를 사용 고 스 루미늄 각(51.6%) , , PVC, 20.9%, 17.5%,

조사 었다10.4% .

¡ 자랑스러운 식 경우 일 식 과 달리 검 장소 처리 장소가 식당 이나 외부에 진행, ,

는 이 낮 고 닥 마감재 타일 논슬립타일 사용 에 스 인 스 사용 벽면에, , ,

면 타일 사용 이 양 다(Table 2-28).

χ
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¡ 시 히 개 야 시 사항 는 주 시 이 충분 여 조리 지 고 냄새가1 “5.

잘 진다 식재료 창고 는 별도 나 소독 를 보 는 창고가 있다 작업장”, “14. ”, “2.

조리공 에 라 일 구역 청결구역 구분 어 있다 주 에 조리 는 모습이 객 에, ”, “4.

잘 보인다 우 개 어야 사항 조사 었다”, (Table 2-29).

¡ 평 이 외식업소에 시 리 여 가장 가 는 항목10 4 29.4%, 5(20.8%)

조사 었다 평 구모에 는 번 업소 번 번 번이 각각 업소 조사 었다. 10-20 5 8 (), 2 , 11 , 14 4 .

3집단 번 곳 번이 각 곳이 답 다 집단 평 번 곳 번 번 번이14 5 , 1,5,8 4 . 4 30-35 2 5 , 4 5 , 13

각 곳에 시 히 해결 어야 것 조사 다4 .

¡ 규모가 외식업소에 는 주 에 조리 는 모습이 객 에 잘 보인다 주“4. ”, “5.

시 이 충분 여 조리 지 고 냄새가 잘 진다 이 업소규모가 큰 곳에 는 식재료” “14.

창고 는 별도 나 소독 를 보 는 창고가 있다 주 시 이 충분 여 조리”, “5.

지 고 냄새가 잘 진다 이 시 히 해결해야 시 리상 조사 었다.” .

¡ 시 리 상에 가 는 사항 주 시 이 충분 여 조리 지 고2 “5.

냄새가 잘 진다 식재료 창고 는 별도 나 소독 를 보 는 창고가 있다.”, “14. ”,

가 잘 어“9. 주 닥이 항상 말라있고 가 깨끗 다 작업장 조리공 에.”, “2.

라 일 구역 청결구역 구분 어 있다 출입구 창 구에 충망 여과망이, ”, “7. , , · ,

갖춰 있다 지 었다“ .

¡ 평 이 외식업소는 번 곳 번 번이 각 곳이었다 평 규모 외식업소는 번10 13 5 , 5 10 4 . 10-20 7 ,

번9 14번이 각 개소 외식업소에 지 고 평 규모 외식업소는 번 평5 , 20-30 9 , 30-45

규모는 작업장 조리공 에 라 일 구역 청결구역 구분 어 있다 식재료 창고“2. , .”, “14.

는 별도 나 소독 를 보 는 창고가 있다 평 이상에 는 식재료 창고 는” , 45 “14.

별도 나 소독 를 보 는 창고가 있다 를 가장 많이 지 다” .

¡ 지 시 리상 거 모든 규모 외식업소에 주 내 재에3 “15.

소 시 이 충분 다 가 시 히 해결 어야 지 었다 다 식재료” . “14.

창고 는 별도 나 소독 를 보 는 창고가 있다 주 시 이 충분 여 조리”, “5.

지 고 냄새가 잘 진다 주 에 조리 는 모습이 객 에 잘 보인다”, “4. ”,

주 천 이 청소가 쉬워 깨끗 고 손 곳이 없다 지 었다“11. ” .

¡ 자랑스러운 식 에 는 가장 시 히 해결 어야 시 행요건 식 생산 과 에 작업· ‘

자 이동 름이 부 힘 없이 원 함 조사 었다 특히 평 이상 업소에’(18.5%) . , 30

이 항목 지 다 평 자랑스러운 식 에 는 작업장 일 청결 구역 구분 충망. 10 / , ·

여과망 구 식재 창고 소독 창고 분리사용 우 개 사항 지 다, / (Table

2-30).
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¡ 외식업소 주 부분이 작업공간별 구획 지 상태 검 처리 조리 식 척, , , ,

구역이 통합 운 었다 이 면 평 이 평 평 평. 10 6.8 , 10-20 11.2 , 20-30 21 , 30-40㎡ ㎡ ㎡

평 도이었다21.7 , 40-50 32.3㎡ ㎡ (Table 2-31).

¡ 부분 외식업소에 탈 실 갖추지 지만 평 이상 외식업소 곳에 약45 30 7.5㎡

보 다 장실 면 곳에 답 고 시 규모별 평균 를 보 다. 9 6.5 ~9.5 .㎡ ㎡

¡ 식품보 창고는 평이 에 는20 4m2 평이상 포함 여 평 이상에 는, 45 20 10m2 도 평균

를 보 다 냉동 냉장창고는 평이상 규모에. 45 11.9m2 평균값 보 나 집단간에,

차이는 없었다 규모별 차이를 보인 공간 냉동 냉장 창고 조리실 면 는 검. , , /

처리 조리 척통합면 이었다/ / .
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¡ 사 실 구 식품보 창고 냉장냉동공간 탈 실 장실10.9%, 50.2%, 64.7%, 29.2%,

6.3 를 보 다 외식업소에 장실 구 이 매우 낮게 나타났다 탈 실 평 이상 규모에 나% . . 30

직원탈 실 공간 당이 보 다.

¡ 부분 약 외식업소에 검 처리 조리 식 척 구역 구별 없이 공동39.4% , , ,

사용 고 있었다 검 처리 조리 식 척 구역이 별도 마 외식업소. , , ,

각 10.8%, 1 조사 었다 라 검 처리 공간 구획 에8.7%, 50.0%, 40.0% . ,

규모별 타당 연구가 요 다(Table 2-33).

¡ 자랑스러운 식 에 구획 검 구역 처리 구역 조리구역 식 척구역 마, , ,

곳 이 각 구역별 각각 나타났다55.3%, 70.3%, 97.4%, 86.8% (Table

2-34).
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¡ 능공간별 구 에 체 답자 는 명 범 답 이 낮 며 특히98-157 ,

에 답자는 명 별 편차가 컸지만 보 가 다고17-111

평가 자료를 근거 주 공간별 구 명과 보 를 평가 면 다 과 같다.

검 구역(1)

¡ 검 소독 고 어야 다 답자 가 검 가 소독고를 보. 27.8% , 17.8%

다 평 이 외식업소에 소독고를 구 시 없었 며 평 이상에 가. 20 , 45 43.4%

소독고를 구 다 소독고는 주 외부에 주 내부 들어 신 에 끼여 있는.

미생 과 염 질 거해 써 주 시 닥 염 회를 여 다 그러므 주 입구에.

는 것이 요 다. 검 는 구입 는 식품 종 량 품질, , 검 는 용도 요

시 이며 평 식당 평 이상 가 소독고를 구 다, 30-45 29.2%, 45 48.4% (Table 2-35).

¡ 권장 는 는 평 이 경우 공간 약상 검 를 별도 구 지 못 는 경우 작업 를10

검 용 작업 지 겸용 고 검 작업 에 소독 여 작업 사용 다 평 이상, . 10 모든

시 에 소독고 검 요 다1 , 1

창고(2)

¡ 식품보 창고시 에는 냉장창고 냉동창고 건조창고가 있다 건조창고에 구 는 다단식, , .

구 평균 이었 며 식 규모에 라 구 에 차이는 없었다62.7% , . 평10

미만에 는 평 평 평 평 이상50%, 10-20 26.3%, 20-30 50%, 30-45 62.1%, 45 92.5% 구

보 다 일 식 경우 식품 장창고에 식재료 보 용도 이외에 료 보 목 도 지니는데. ,

다단식 구 는 평 미만 평과 평 평 이상 가20 1 , 20-30 30-45 2 , 45 2-3

권장 다.

처리 구역(3)

¡ 처리구역에 구 해야 는 에는 냉장 냉동고 냉장 냉동창고 크 작업 미· , · , , , ,

칼 도마 소독고 손 손소독 등이다 체 냉장 냉동시 작업 크 구· , , . , , ,

72.0 높 지만 미 손소독 손 구 각 를-84.2% , , , 27.3%, 38.3%, 41.8%

보 다. 특히 미 경우 평 미만 식 에 는 구 지 것 조사 어20
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이 규모에 는 요 이 낮 것 나타났다.

¡ 평 이 식품 객업소에 는 냉장 냉동고 냉장 냉동창고 크 작업 는 각각10 · , / , , 81.8%,

55.6%, 구 보 나 미 칼 도마소독고 손 손소독고81.8%, 56.3% , , · , ,

각 구 낮 다11.1%, 33.3%, 10%, 10% .

¡ 권장 내역과 는 평 이 평에 처리구역에 권장 는 는 미 를 외10 , 10-20

냉장냉동고 크 작업 손 손소독 를 각 가 다 평 냉장 냉동고, , , , 1 . 20-30 · ,

냉장 냉동창고 크 작업 미 칼 도마/ , , , · 소독고 손 손소독고 각 구, , 79.4%,

이었다 평 식품 객업소에 권장75.9%, 75.8%, 67.7%, 21.7%, 48.1%, 26.9%, 16.7% . 20-30

는 는 짓 에 척 는 미 가 요 며 식생산과 에 라 차이가 있겠지만1 , ,

냉장냉동고 1 냉장 냉동창고 크 작업 칼도마소독-2 , · 1 , 1-2 , 1-2 , 손1-2,

손소독 를 가 권장 다1 , 1 .

¡ 평 식품 객업소에 권장 는 는 미 식생산과 에 라 차이가 있겠지만30-40 1 , ,

냉장냉동고 냉장 냉동창1-2 , · 고 크 작업 칼도마소독1 , 1-2 , 1-2 , 1-2 ,

손 손소독 를1 , 가 권장 다 평 이상 규모는 식 에 라1 . 45

구 가 차이가 많지만 냉장냉동고 냉장 냉동창고 크 작업 칼2 , · 1 , 2 , 2~3 , ⦁

도마소독 손 손소독 가 권장 다2 , 1 , 2 .

조리 구역(4)

¡ 조리구역에 갖추어야 본 인 주 는 냉장 냉동고 싱크 작업 가스 지 가스그릴러· , , , , ,

가스국솥 솥, , 다단식 후드 식보 고 식보냉고이다 체, , , , , .

볼 가 가장 낮 구 보 고 식보냉고 가스그릴러, (34.8%) , 59.3%, 64.2%,

식보 고64.9%, 69.2% 구 보여 이들 구 다른 즉 냉장 냉동고, / ,

크 작업 가스 지 솥 구 보다 다소 낮 다 시 규모별 는 작업, , , 93.3%~97.7% . ,

가스국솥 가스그릴러 식보 고 구 여부가 통계 인 차이를, , , ,

보 다(p<0.05).

¡ 평 미만 외식업소에 가 냉장 냉동고를 구 고 크 는 작업10 93.1% / 90.8%, 72.2%,

솥 구 다 그러나 가스그릴러 가스국솥 구 각 조사 었다100% . , 28.8%, 45.5% .

평 미만10-20 시 도 가스그릴러를 외 고 구 보 다 평81.5%~97.5% . 20-30

미만 경우 냉장 냉동고 싱크 가스 지 솥 구 보 다 평/ 95.6%, , , 100% . 30-40

미만 식 도 가스그릴러 가스국솥 구 평 구 과 사, 66.7-79.4% 20

했 며, 다른 는 이상 높 구 보 다 평 식 가스그릴러 가스국솥97% . 45 ,

구 이 각 다른 평 과 통계 높 다87.2%, 87.8% (p<0.05).

¡ 구 평 미만에 도 상했 것보다 높 이었다 평 시10 35.4% . 10-20

구 68.2 평 평 평 이상 보%, 20-30 53.6%, 30-45 53.8%, 45 86.1% 다.
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는 이지만 규모에 라 용량에 차이를 어야 다1 , .

¡ 다단식 보 시 규모별 구 차이를 보이지 지만84.4% ,

구 는 차이가 있었다 평 미만 평 사이는 평균 이었고. 10 1 , 10-30 1-3 1.27 ,

평 평균 평 이상 를 보 다 라 다단식 는30-45 1.58 , 45 1.85 .

식 재고 리 침에 라 차이가 있겠지만 평 미만 평 평, 10 1 , 10-30 1 , 30-45 2 ,

평 이상 가 권장 다45 2-3 .

¡ 후드는 식 에 조리 과 에 생 는 냄새를 거 는데 요 역 다 후드.

구 평균 높게 나타났다 후드 는 평 미만 평89.0% . 10 1 , 10-20 1-3 ,

평 평 평 이상 분포를 보 고 평균 는 각20-30 1-4 , 30-45 1-5 , 45 1-10 , 1 ,

나타났다 이러 결과는 식 에 매 는 뉴 에 라1.2 , 1.64 , 2.03 , 2.51 .

요 후드 과 가 달라지 사료 다 각 규모별 소 시 이. 1

요 며 이에 용량 계산 여 요가 있겠다, .

¡ 구 평균 나타났고 평 이 식 에 는 답자 평34.8% , 10 10%, 10-20

5 평 평 평 이상 가 구 다고 답 여 시 규모별.3%, 20-30 24%, 30-45 42.9%, 45 63.3%

통계 인차이를보 다 구 는시 규모에 계없이 가권장 며. 1 규모별,

용량에 차이를 는 것 권장 다.

¡ 식보 고 식보냉고 구 평균, 69 다른 보다 구 이 낮 다 특히.2%, 59.3 .

식보 고 경우 규모가 큰 시 에 높 구 보 다 식보 고(p<0.05). ,

식보냉고는 시 별 각 이 추천 며 규모에 라 용량 크 를 달리 는 것이 추천 다1 , .

식 척구역(5)

¡ 식 척구역에 구 는 에는 척 식 소독고 담 크 작업 이동식카트, , , , ,

등 이다 체 평균 보 식 척 식 소독고 담 크. 83.5%, 44.4%, 27.9%,

작업 이동식카트 나타났다 담 식 소독고 보 이87.6%, 77.0%, , 58.4% .

미만 나타났다 특히50% . 식 척 담 크 작업 이동식카트 보, , , ,

시 규모에 라 인 차이를 보 다 (p<0.05).

¡ 권장 는 식규모별 평 미만 담 식 이동식 카트 식 소독고 를 외 고10 , , ( ) ,

식 척 식 소독고 자 소독 크 작업 이동식 카트 척 를 각 보 가( ), ( / ), , , 1

권장 다.

¡ 평 미만 평 미만 용량에 차이가 있겠지만 식 척 식 소독고10-20 , 20-30 , , ,

담 태 크 작업 이동식카트 각 요 다 식 척 경우 보 이, , , 1 .

부분이 구 고 있었지만 용량면에 차이를 어야 다75.8-82.3% , .(p 담<0.001)

구 낮 며 면에 싱크 구 높 다9.1-17.4% , 84.4-88.9% .

¡ 평 평 미만 평 이상 식품 객업소는 식 척 구 이 각 작업30 -45 , 45 86.5%, 98%
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효 면에 드시 요 이었다 소독고 경우 평 이상에 는 가 구 고 있었지만. , 45 62.2%

다른 규모에 는 구 이 이었다 라 평 이상 식시 에 는 식 척25-44% . 30 ,

식 소독고 담, 싱크 작업 이동식카트가 각 요 며 용량에, , , 1 , 식

척 담 크 작업 이동식카트에 차이를 어야 다, , , , .

(6)

¡ 에 구 들 냉 손 손소독 이다 냉 경우 답자 명, , . 210

가 보97.6% 고 있었다 답자 가 손 를 가 손소독고를 보. 48.8% , 55.8% 고

있다고 답 며 규모에 라 보 통계 인 차이를 보 다, (p<0.001).

¡ 권장보 는 에 구 해야 장 는 평 이 평 평 냉 손10 , 10-20 , 20-30 ,

손소독 각 이다 평 미만, 1 . 30-45 , 평 이상 경우 냉 손 손소독45 2 , 1 ,

를 소 구 해야 다1 .

직원탈 실(7)

¡ 직원용 탈 실에 구 해야 장 에는 캐 탁 손 손소독 이다 외식업소 시, , , .

규모에 라 캐 탁 손 손소독고 보 차이가 있었다 특히, , , (p<0.001)

평10 이 경우 캐 탁 손 손소독고 등이 직원 편이시 내에 갖춰지지 것, , ,

나타났다 평 평 경우에도 직원용 탈 실 보 고 있다고 답 직원용품. 10 -20 10%,

탁 탁 보 에 불과 고 손 손소독 는 구 지 다5.3% , . 20-30

평 경우 캐 탁 보 이 각 평미만 규모보다는 높 지만 손, , 20.8%, 16.7% 10 , ,

손소독 는 여 히 보 이 이 낮 다 평 미만 업소는 캐 보4.3% . 30-40 33.3%.

탁 손소독25.9%, 나타났다 평 이상 규모는 가 캐 구 고11.5% . 45 77% ,

탁 구 도 높 며 손 손소독 는 이었다62.1% , , 36%, 37.9% .

¡ 규모별 직원 를 감 여 개인용품 장 있는 캐 를 산 해야 다 본 연구에.

조사 직원 를 감 평 미만에 요 캐 는 평 평 미만10 2-3 , 10 -20 3-4 ,

20 평 미만 평 미만 평 이상 시 에 나타났다 손-30 3-5 , 30-40 4-6 , 45 6-10 .

손소독고는 처리 구역에 고 나 여 가 있다면 각 는 것이 권장 다1 .

사 실(8)

¡ 사 실에 구 시 사 를 볼 있는 공간과 보존식 냉장고가 요 다 행법 상.

식 보존식 보 에 법 규 이 없어 이행 사항 니지만 공 는 식에,

보 면에 드시 요 사항이다 식 경우 법 보존식 보 에.
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가 없다 시. 규모에 라 사 실 공간이 허락 지 는다면 카운 나 스 구역 내 일부

공간 용 여 운 리에 요 를 작 보 는 공간 마 해야 다 보존식 냉동고, .

구 평 미만시 평 평 평 평 이상10 10%, 10-20 6.3%, 20-30 0%, 30-45 8.3%, 45

매우 낮게 나타났다26.1% .
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¡ 이상 결과를 토 외식업소 시 별 작업공간별 요 종 는 (Table

과 같다2-36) .
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¡ H 인증 획득 경 게 식 식 독 생 가능 에 스미 어 심 증 번ACCP : ,

생 평가 검 에 인증 획득 면 고객 신뢰 보 검열 통해 행 부담에HACCP

벗어날 것 고 극 추진 게 었다.

¡ 도 공사 구 식품 약품 청이 공동 라는 매뉴얼“Hi-Safer Food' HACCP

개 에 참여 면 심 높 다.

¡ 인증 획등 후에 사 식당에 얻게 장 회 험 요인 과 같다HACCP , , Table 2-37. .

행 에 견1) HACCP

¡ 작업장 출입 창( , 벽 천장 등 외부 염 질이나 해충 등 입, , ) , ․ 차단

있도 폐 가능 구조이어야 다 불만 내용 손님 출입 시 해충 등이 입 가=> :

있어 실질 부담이 는 평가 항목이다.

¡ 작업장 청 도 지를 여 공 낙 균 등 리계획에 라 리 여야 다 다만. ,․

식품이 노출 지 니 거나 식품 포장 상태 취 는 작업장 그러 지 니 있다, .

불만 내용 공 낙 균도 요 지만 보다 직 인 식품 균 시 에 자를 고 싶다=> : .

¡ 보냉 보 시 에 뚜껑/

인증 지를 식당 리 노2) HACCP
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¡ 지속 인 직원 통해 생 인식 고취 월 회 직원 용 자 면 생 보( 4 ),

있는 검토.

¡ 에 부 변 주도 게소장이 장 이 여 이해도 증진; HACCP HACCP , HACCP

검열에 직 참여.

납품 는 식재료는 인증 품 주 사용 고 냉장식품 도검사 포장재 상태 검사- HACCP , . ,

통 인 등 본 인 검사 행.

납품회사 시 업체를 직 여 품질 릿 상태 고 결- .

¡ 국내 외식업소 시스 도입 해 는 직원 훈 직원 생 실천 도HACCP ,

직원 동 부여 업 평가 통합 는 내부 도 마 재 인 지원에 검토가 요구,

다 직원들 지원 택 등 통해 소규모 외식업체가 시스 도입 통해. , HACCP

생 리에 만 고자 는 동 부여가 요 다(Garayoa et al 2011).
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식 식 개소를 여 주 시 상 인 다 식 별 보 고 있는9 .

를 조사 고 주 도를 작 다(Figure 2-7~14),(Table 2-38~44).
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¡ 외식업소 체면 주 면 는 평균 나타났 가장 낮게 나타난 업소는0.20 . 0.08,

가장 높게 나타난 곳 나타났다 이러 결과는 단체 식소 식당 주 과는0.43 . : = 6 : 4

상당 차이를 보인다.

¡ 모든 외식업소에 사 실 공간 마 지 고 카운 를 용 고 있었 직원탈 실, .

구 11.1%에 지나지 다 특히 직원탈 실 개인 생 리에 매우 요 부분이므.

탈 실 마 이 요함 고객 장실 보 에 불과 다. 22.2% .

¡ 식품 장창고 경우 가 보 고 검 구역 보 이며 부분 시 이 처55.6% , 33.3% ,

리구역 조리구역 척구역 구분없이 작업 행 척공간에 식 척 를 보 고 있는, , .

이었고 나 지는 조 조 싱크 에33.3% 1 , 2 척작업 행 다 식 척.

용도 싱크 처리 조리용도 싱크 를 구분 여 사용 는 곳 곳에 불과 다, 1 .

¡ 부분 외식업소에 처리용도 작업 를 구 지 고 조리 구역과 스 구역에,

여 를 는 것 조사 특히 생산공 생 리를 해 요 구 보.

다는 고객 스를 신속 게 진행 는데 요 에 많 자 경향 보 다 료 냉장고( : ,

냉 보운고 용품보 등, , ).

¡ 이상 결과를 통해 재 식당 부분이 평에 평 업소이며 이들=> 15 20

업소에 시스 구축 본 시 모 요구 에는 많 어 움이 있 것 상 다HACCP ,

라 평 규모 이상 는 랜차이즈 식 운 는 업소를 상 시스45 HACCP

용 권장 는 것이 용 효용 면에 것 단 다.
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¡ 외식업소 장 결과 일 식 규모 써 부분이 평 규모이었 외식업소는10-20 .

상업 지구에 해당 며 평당 시가가 싸 작업 공간 컴 트 게 운 고 있었 라 일.

식업체 조업체 행 용 에는 주 면 보 여건이 실 어 움이, HACCP

많 이러 여건 행 요구 다. HACCP .

¡ 라 본 연구에 는 식당 생 리 보를 행 가지 태 시.

소규모 외식업소 용 소 생 리 행-

평 규모 생 리상 보를 소 리 용: 15-20

있는 마 .

평 이상 랜차이즈 외식업소 행- 45 HACCP

평 이상 규모 식 계 에 여 있는 인증 획득: 45 HACCP

행HACCP .

¡ 식품 생법 단체 식업체 식품 약품 청 식품 객업해썹시 행 과, (Figure 2-15)

같이 분 다.

¡ 행 식품 생법상 시 항목이며 공 별 생 리에 소35 ,

항목 경우 항목이다 이러 시 식품 객업소 생상황44 .

지 못 미 과도 게 엄격 항목들이 일부 포함 어 있어 간소 요 이,

있다 부 구. 작업장 항목 벽천장 닥 항목 항목 출입구 항목 작업장 이 리5 , / / 1 , / 2 , 2 ,
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항목 채 조명 항목 작업 경 생 리 항목 공 별 생 리 항목 소2 , 2 , 7 , 9 ( ),

시 리 항목 냉장냉동 리 항목 용 리 항목 보 운송 리 항목이다3 , / 2 , 4 , 1 (Table 2-46).

¡ 이 참조 여 각 항목 해가능 해심각 진단 여 해도를 평가, (Table

2-47),(Table 2-48).
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¡ 행 단체 식소 식품 객업소 시 행 항목 리스크 지HACCP (RI)

값 평가 결과 이상인 항목 별 다 평 이상 식품 객업소는 개 항목 평9 . 45 22 , 15

미만 식품 객업소는 개 항목 평가 었다8 (Table 2-48).

¡ 이 항목 사 내용 어 행 간소 여(Table 2-49)에 평 이상 식품 객45

업소 개17 항목, (Table 2-50)에 평 이 식품 객업소 시 행 개15 HACCP 8

항목 시 고 고란에 행 행 시 여 있도 다.
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¡ 주 계시 본 원 과 같다(Table 2-16) .

§

§

§

§

§

§

§

§
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검 후 식품 장 는 처리1)

야채 척 후 단과2) ,

고 는 거 약 시간3) : 12

사4) 골 국 우 내는 공 인 차 공 스 솥에 진행 차 고 는 공 낮 지에1 , 2

진행

여분 사골국 진공포장 후 냉각과 스 솥에 냉각 조리공간에 냉각작업공5) ( ) ->

간 마 얼 이용 스 스 이용 작업공간 마 익힌 고 썰 작업공간 등, , pot ,

6) 스용 사골 국 버구역 근처 조리구역에 탕용 갈 탕 만 국용 구분 여, /

개 낮 지를 이용 여 조리 냉면 삶고 처리 는 공간 마.

구 가스 인지 에 뚝 에 나가는 식 조리7) 6

는 작업공간 마 조 싱크 작8) (2 + 업 이 린나인 솥에 루) 7 회-8

취 , 인분 량후 스 구역 보 고에 보1 .

스 구역에 탕 여 는 고객 이 에9) , . , .

스 요원이 동 는 버 구역 마 가능 면 여 회용품 고객용10) , 1 ,

용품 등 장공간 마
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¡ 식재료가 입 는 곳 검 실 식재료는 검 실에 들어 검 를 마 뒤 냉장냉동.

요 는 식품 냉장냉동고에 썰고. , 고 다듬어야 식재료는 처리실 분리 어 이동 다.

처리 구역 야채 구역 나 어 야채를 다듬고 는 거 는 과 거 게

다 처리 식재료는 차 조리실 차 조리실 차 겨진다. 1 2 .

¡ 조리실 이동 어진 식재료는 가열 가열 작업공 거쳐 식 만들어지고 조리 후,

처리인 차 조리실 겨지고 마지막 스 구역에 식이 나 면 손님에게 식이3

공 다 손님들이 식사를 마 고 남 식들 식당 직원이 거 여 스 구역 거쳐 척.

실 이동 다 그릇과 식 쓰 를 분리 후 그릇 척실에 식 쓰 는 잔 처리. ,

공 거쳐 검 구역이 있는 곳 겨 외부 출 는 식재료 름이다.

¡ 식재료 름 리 면 검‘ 실 처리실 냉동냉장고 식품보 고 차조리 차, . , 1 2→ → 조리

조리 후 처리 차 조리 스 구역 척실 요약 있다(3 ) ’ .→ → →

¡ 고객 식당 출입 들어 좌 해 면 직원에게 식사 주 식 고 식사, , ,

후 카운 가 계산 고 식당 나간다 노약자 동 주부에게 편 함과 좌 여 를. , ,

주 여 소 좌 다 회 공간이 요 고객 해 약실 마 다. .

식당 입구에 가격과 뉴를 인 있도 스탠드 타입 뉴 게시 다 고객 이동.

경 는 출입 좌 주 식사 료 출구 요약 있다’ .→ → → →

¡ 손님들에게 식이 공 어질 식 조리 처리에 사용 는, 식 름.

¡ 조리작업에 종사 는 직원들 사람이 통행 편리 검 구역 에 조리원 탈 실 통해

생복과 마를 착용 후 처리실 이동 여 작업 시작 다 처리작업이. 끝난 후 차1

차 조리실 이동 며 조리 후 처리에 마지막 단계를 거 다 료 식2 . 식 에 분 고

이는 스 구역 통해 직원이 손님에게 공 게 다.

¡ 척실에 척이 료 후 처리 구역 냉동 냉장고 식 소독고에 소독보 후·

1,2,3차 조리실 스 구역 이동 어 손님들에게 사용 다 손님들이 식사를 마 후 식 를.

거 면 스 구역 다시 척실 들어 있도 어 있다.

¡ 식 이동경 를 리 면 식 소독고 스 구역 조리실 고객 스 거 후‘ ,→ → →

스 구역 척실 식 소독고 요약 있다’ .→ →
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¡ 조사 상 탱 주 목 같다(Table 2-52) .
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마 평 규모 주 모델 계 원. 45 HACCP

¡ 평 탕 주 계를 원 과 같다45 HACCP (Table 2-53)
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¡ 같고 이를(Table 2-54)

버 다이어그램 시 면 과 같다(Figure 2-18) .

¡ 식당과 주 평면도 스구역 입면도(Figure 2-19), (Figure 2-20), (Figure

척구역 조리 후 구역 처리구역2-21), (Figure 2-22), (Figure 2-23), (Figure 2-24),

조리구역 입면도를 시 고 주 목 시(Figure 2-25) , (Table 2-55)

다.
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DIMENSION Q'TY PLUMBING GAS ELECTRICAL REMERK

W D H C.W H.W DRAIN IN Kacl/H P V Kw/H

BEVERAGE SHOW CASE 600 600 1,800 2 　 　 　 　 　 1 220 0.4*2 　

CUP ULTRAVIOLET STERILIZER 550 430 1,100 1 　 　 　 　 　 1 220 0.7

DISH CLOTH & CUP SINK 600 600 850 1 15 15 50 　 　 　 　 　 　

GARBAGE TABLE 1,550 600 850 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

GARBAGE CART (MESH CAN INCLUDE) 450Ø 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

WALL MOUNTED SHELF 1,550 350 250 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

DISH PRE-WASH SOLTING TABLE 1,350 750 850 1 15 15 50 　 　 　 　 　 　

DISH RACK SHELF 1,050 450 450 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

EXHAUST HOOD 900 900 600 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

DISH WASHER MACHINE DOOR-TYPE 1 15 15 50 　 　 1 220 4.8 　

DISH CLEAN TABLE W/SHELF 900 750 850 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

WALL MOUNTED CABINET 900 350 250 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

DISH KEEP CABINET 900 500 1,850 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

COLD TABLE TOP PAN INSERT TYPE 1,500 650 850 1 　 　 　 　 　 1 220 0.6 　

WORK TABLE W/CABINET 700 650 850 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

RICE WARMER CABINET 450 540 980 1 　 　 　 　 　 1 220 0.6

WALL MOUNTED CABINET (WOOD) 2,350 400 600 1 　 　 　 　 　 　 　 　

1-COMP'TSINK W/SHELF 870 700 850 1 15 15 50 　 　 　 　 　 　

EXHAUST HOOD FILTER 1,000 1,000 600 2 　 　 　 　 　 　 　 　 　

20 GAS. RICE COOKER RR-100N 　 　 　 0.5 　

EXHAUST HOOD FILTER LAMP INCLUDE 1,450 800 600 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

GAS. LOW RANGE 600 600 450 4 　 　 　 20 24,000*4 　 　 　 　

COLD TOPPING TABLE 1,350 600 850 1 　 　 　 　 　 1 220 0.65 　

WALL MOUNTED CABINET 1,700 350 600 2 　 　 　 　 　 　 　 　 　

COLD WORK TABLE 1,350 650 850 1 　 　 　 　 　 1 220 0.65 　

WALL MOUNTED CABINET 1,350 500 600 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

EXHAUST HOOD FILTER LAMP INCLUDE 2,100 850 600 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

GAS RANGE TOP BUNNER-1- KNOB TYPE 1,350 650 250 1 　 　 　 20 56,000 　 　 　 　

RANGE STAND W/REFRIGERATOR DRAWER 1,350 650 600 1 　 　 　 　 　 1 220 0.5 　
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DIMENSION Q'TY PLUMBING GAS ELECTRICAL REMERK

W D H C.W H.W DRAIN IN Kacl/H P V Kw/H

COLD WORK TABLE 1,500 700 850 2 　 　 　 　 　 1 220 0.65*2 　

WALL MOUNTED CABINET 1,500 350 600 2 　 　 　 　 　 　 　 　 　

PACKING MACHING 　 　 　 1 　 　 　 　 　 1 220 1.5 　

EXHAUST HOOD FILTER LAMP INCLUDE 2,400 1,500 600 2 　 　 　 　 　 　 　 　 　

GAS. LOW RANGE 1,400 700 450 1 　 　 　 20 48,000 　 　 　 　

GAS. TILTING KETTLE RANGE 200L 2 15*
2

　 　 20 32,000*2 　 　 　 　

1-COMP'T SINK TABLE W/SHELF 1,700 750 850 1 15 15 50 　 　 　 　 　 　

WALL MOUNTED SHELF CABINET 1,700 350 600 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

WORK TABLE W/SHELF - 2SH 1,700 750 850 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

WALL MOUNTED SHELF 1,700 350 250 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

40 KNIFE & BOARD ULTRAVIOLET

STERILIZER

　 　 　 　 　 0.7

WORK TABLE W/CABINET - DOOR PASS 1500 750 850 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

RICH-IN FREEZER 1260 800 1,850 1 　 　 　 　 　 1 220 1 　

BENCH SCALE (150Kg) 420 635 765 1 　 　 　 　 　 1 220 0.5 CAS-150A

2-COMP'T SINK W/SHELF 1200 750 850 1 15 15 50 　 　 　 　 　 　

WORK TABLE W/SHELF - 2SH 1500 750 850 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

WORK TABLE W/CABINET 1500 750 850 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

VEGETABLE CUTTING MACHINE 370 410 530 1 　 　 　 　 　 1 220 0.5 1~7mm

WALL MOUNTED CABINET 1500 350 600 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

RICH-IN REFRIGERATOR / FREEZER 1/4 1260 800 1,850 1 　 　 　 　 　 1 220 1.0 　

HAND WASHER SINK 370 480 850 1 15 15 50 　 　 　 　 　 SK-1610

HAND STERILIZER 240 165 385 1 　 　 　 　 　 1 220 0.5 SK-2500W

HAND DRYER MACHINE 235 235 173 1 　 　 　 　 　 1 220 1.3 YST-150

STOREHOUSE WIRE SHELVING 1520 620 1,850 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

STOREHOUSE WIRE SHELVING 1220 620 1,850 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

FOOTWEAR STARILIZER 600 450 25 1 　 　 　 　 　 　 　 　 FFP-645

INSECT KILL MACHINE 590 115 332 1 　 　 　 　 　 1 220 0.2 FIK-50

GREASE TRAP 600 800 600 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

TRANCH 16100 200 200 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　

SINK FAUCET R-TOTO 6 　 　 　 　 　 　 　 　 　
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동 분4)

사물

함

포

검

조

식

식
보

비식
보

주문 제/

식

Cold
holdi

Cold
holdin

식

식

조

식

범례

Storing food/Beverage

Storing non-food

Washing food

Cooking

Hot/Cold holding

Assembling-Packing

Customer
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공간 당5)

Table 2-57. Space allocation of the surveyed restaurant
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인증업체 주 경 분1) HACCP

¡

(Table 2-60).

¡

¡

¡

¡
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¡

¡

¡

¡

¡
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¡ 가 요 장 는 식 척 손 미 등이며 조마다 이, , , 32A

어 있고 트 연결이나 간 없이 건 부 트내 직결 어 있다.

¡

¡

¡

¡

¡

¡

도시락 업체 주 경 분2)

¡

¡
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¡

¡

¡

¡

¡

¡

¡

¡

¡

탕 주 경 분3)
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¡

¡

¡

¡

¡

¡

¡

¡

¡

¡
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¡

¡

¡

¡

¡



- 194 -

¡ 외식업체 조사처 곳 상 시 평가 다 조사 목 시8 .

풍량 것이다 심시간에 열 구 사용 가 상황에 열 구를 가동 고. ,

이 열 구 조리 작업 공간 후드 주변 도를 열 상카 라 다 풍량 여, , .

풍속계 를 사용 다 주변 도 도계 일 공간(testo, 405V1) . ( , FTS-UR100),

이 를 이용 다Scale(Leica, Disto D2) .

¡ 통계분 풍속 소풍속 크 에 라 집단 분 고 각 집단별 작업공간 도를, 3 ,

일원분산분 평균 다 각 집단간 평균 차이 검증 해 검증(ANOVA) . LSD

실시 다.

¡ 조사 상 주 평균 면 25.7 m2이었고 풍량 소 풍량 를, 0.28, 0.22

보 다(Table 2-61).

¡ 주 외 평균 열 구 도 조리공간 도 후드 도 납20.09 , 243.28 , 41 , 45.4℃ ℃ ℃ ℃

도 조사 었다75.88 .℃

¡ 풍속 집단 분 다 풍속이 미만. 0.2 m/sec , 0.2-0.299 m/sec,

이상일 각 집단 구분 결과 조리공간 도 후드내 도에 집단 간0.3 m/sec 1, 2, 3 ,

도는 차이를 보 다 풍속이 이상 높 조리공간 도 후드내. 0.3 m/sec ,

도가 다른 집단 보다 낮 도를 보 다 풍속이30.1 , 36.7 (p<0.01).℃ ℃

0.2 - 0.2 일 조리 공간 후드 작업 시 높 도 감 쉽게9 m/sec 50.72, 49.68

느낄 있는 도 조사 었다(Table 2-62).

¡ 소풍속 미만 과를 각 집단0.16 m/sec , 0.16-0.25 m/sec, 0.25 m/sec 1, 2, 3

Table 2-61 Space of kitchen and wind volume in ventilation

facility of restaurant
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구분 여 주 외 열 구 도 조리공간 도 후드내 도 납 도를 살펴보 다 그 결과, , , , .

조리공간 도 후드내 도에 소풍속에 라 차이를 보 다 소풍속이, (p<0.01). 0.25

m 과 조리공간 도 후드내 도는 각 다른 집단 보다 낮 다/sec , 30.19 , 37.04℃ ℃

(Table 2-63).

¡ 소풍속 분 풍속 분 과 동일 게 용 여 집단 구분 고 주 외, ,

열 구 도 조리공간 도 후드내 도 납 도를 살펴보 다 그 결과 열 구 도 조리공간, , , . ,

도 후드내 도에 소풍속에 라, 차이를 보 다 소풍속이(p<0.01). 0.3 m/sec

이상 지 열 구 도 조리공간 도 후드내 도116.87 , 24.1 , 27.67℃ ℃ ℃

다른 집단에 해 매우 낮 다(Table 2-64).

¡ 결 주 내 시 풍속 이상이 조리 구 척 주변 실내0.3 m/sec , ,

도가 낮게 지 며 일 경우에는 조리공간 후드 높 도, 0.2 ~0.29 m/sec 50.7 , 49.68℃ ℃

감 쉽게 느낄 있 도 조사 었다 면 소 풍량이 이상 이면. 0.3 m/sec

매우 낮 도 지 었다 라 가장 람직 풍속 추천. 0.3 m/sec

다.

¡ 주 규모별 사용 는 주 면 가열 구 이 다르나 이를 결과 분 에 지: ,

다.
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도시락1)

¡

¡

⑶

¡

¡

개②
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요 량 결⑴

¡

인입 경 결⑵

¡

개③

허용 량 결⑴

¡

경 결⑵

¡

간 구 결⑶

¡

탕2)
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(Table 2-3).

¡

¡

¡

¡
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¡

(Table 2-67)

¡

¡

¡

¡

¡

라 공조 시 리.

공조시1)

가 효 량 산출) (Table 2-67)

나 트규격) (Table 2-68)
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2)

ϕ
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탕3)

4)
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스토랑 규모 산 법1)

¡ 스토랑 공간 계 에는 컨 트에 라 공 요리 종 공 태를 후

회 고 면 과 좌 를 며 식과 퇴식 동 검토 여 식사공간,

분리 고 각 동 들 간 마찰이 일어나지 도 퇴식과 공간 구획 여 평면 를 계획 다.

이 평면계획 탕 고객이 만족 있도 즐겁고 편 며 신 함과 청결함이 달

있는 공간이 도 미 요소들 여 벽면과 천 등 색상 도 등 계 여야 다, .

¡ 식당 규모는 상 고객 회 좌 를 결 고 이어 좌 당 요면

감 여 식당 면 결 는 통상 인 법과 스 식당 에 라 통계 경험 를

탕 산 인당 객 면 과1 시간당 회 용 여 산출 는 법이 있다 를 들어.

탕 식 스토랑에 루 가장 고객이 많이 찾는 심시간 에 식 공해야200 는

경우를 상 해본다 통상 인 법 손님들 식사시간 분이 쓰인다면. 30

회 가 다 일본 노동 생규 에 사업소 식 경우 식당 이 면 식사 경우2 .

인당 이상 것이라고 규 고 있지만 이는 단체 식 경우이고 일 인 식당 경우1 1㎡

평당 도 좌 있 므 이 식당 규모는 다 과 같이 있다1.5~2.2 .

� 식 회 평 평 평200 ÷ 2 ÷ 2 / × 3.3 / = 165 (50 )㎡ ㎡

� (Table 2-74)에 가 시 용 여 일 가격 스토랑 생각AGA

고 산출해 보면 고객 당 평균 면 이 요 고 회 평균 가 므1 1.2 1.75㎡

� 식 회 평 가 다200 ÷ 1.75 × 1.2 / = 137.1 138 (42 ) .㎡ ㎡ ≒ ㎡

¡ 조리시 면 여러 가지 여건에 라 산 는 법이 달라질 있지만 객 면①

포함 식당 체 면 산 는 법과 경험과 통계 를 통해 산출 식 당 요면 과1/3 1②

종업원 를 감 지원공간 합산 여 용 는 법 경험과 통계 를 통해 산출 객 당, 1③
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요면 용 는 법 뉴 공에 요 장 들 평면면 에 스토랑 규모에 른, ④

계 를 는 법 등이 있다 에 산 스토랑 면 이 이므 첫 번째 법에. 165㎡

면 면 이 나 고 번째에 는 식 식 에165 ÷2 = 82.5 , 200 × 0.5 / = 100㎡ ㎡ ㎡ ㎡

종업원 명 합산 이 다 번째 법 공해야 식 를 회4 × 2 = 8 108 .㎡ ㎡ ㎡

나 어 객 를 산출 고 여 에 요구면 용 면 주 면 계산 있게 다.

에 이 스 스토랑 경우를 용 면 객 당 요구 는 주 면 이(Table 2-74) 1

이므 식 이 다0.56 200 ÷ 1.75 x 0.56 = 64 .㎡ ㎡ ㎡

¡ 라 이 스토랑 체 면 통상 인 법에 는 가 고 일본 용247.5㎡

면 용 면 가 게 다 이 게 산출 규모들 자 나 경 상273 , AGA 202 .㎡ ㎡

여건 스 공 용이 등 고 여 택 면 것이다 번째 법 래 면 산출, .

공식과 같이 요장 를 모 고 장 면 찾 야 므 가 도움 얻어야

산 있어 손쉽게 쓸 있는 법 니라 있다.

� 이 인 주 면 가 고K4 = CM4 x K

� 인 주 면K4 :

� 각종 조리 구 평면 면 겹 는 부분 외CM4 : ( )

� 계 작 주 경우 이상 큰 주 경우 이상 이다K : 2.0 2.5 3.0 3.5 ( 3.0 , 2.5 ) .

¡ 는 일본주 공업회에 시 주 면 개략 인 산출에 용 있는 계산 이고Table 2-75

는 가 시 스 태별 식 시 주 면 이다Table 2-76 AGA .
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¡ 가장 효 인 주 평면 태는 단 장 이지만 짧 쪽 변 했 다른 변1

1.5 는 것이 이상 이므 식당 직사각 생각 고 식당 공간 일 인~2.0~2.5

황 인 가 를 분 면1.5 ,

� 가 고82.5 ÷ 1.5 = 7.42m 7.5m√ ㎡ √ ≒

� 가 가 게 다82.5 ÷ 7.5m = 11m .㎡

� 라 식당 크 는 결 면 것이다11m × 7.5m .

스토랑 에 지 소모량 산 법2)

¡ 스토랑 운 에 요 연료 등 에 지 사용량 시 에 상 계가 마 후에

있겠지만 일본주 공업회는 경험과 통계 를 사용계획 립 사용 있는

값 과 같이 리 다 를 들어 에 탕 식 스토랑 경우Table 2-77 .

각 항 에 지 사용량 크 시 공식 인 식 계산 면 개략 인 크 시 사용량200

산 있고 이에 맞춰 인입시 규모를 결 있고 일 공식 인 식 면1 350

체 에 지 운 경 를 추 있 것이다.

추 요량 식 식: 200 /hr x 25 / = 5,000 /hr① ℓ ℓ

추 탕 요량 식 식: 200 /hr x 8 / = 1,600 /hr② ℓ ℓ

추 가스 요량 식 식: 200 /hr x 700 / = 140,000 /hr③ ㎉ ㎉

추 요량 식 식: 200 /hr x 300W/ = 60,000Wh = 60kWh④

추 스 요량 식 식: 200 /hr x 0.3 / = 60 /hr⑤ ㎏ ㎏

¡ 이상 개산 추 에 라 이 스토랑 시간당 톤 과 톤 약 도시가스5 1.6 , 14 ,㎥

스 이 요 며 공 시 검토 이를 만족시킬 있는 장 를60kWh 60㎏

여야 것이다
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3)

¡ 주 열원 등 경우 요 만족 고 각 가 갖는 내, ,

이 지 면 다 이 낮 면 량부족 작동불능이 생 험이. ,

있고 높 면 워 해 침 생에 른 손상 마모 진동 소 원인이, , , , ,

다 이 크게 변 여 맥동이 있는 경우도 사용상 불편만이 니라 능에도 좋지.

다 는 주요 에 요 나타낸 것이다. (Table 2-78) .

¡ 주 내 사용 량 결 는 법 어 있는 나 등 종 개 각 단 시간, ,

당 사용량부 동시 사용 에 른 시간당 사용 량 는 법인 에 법과․ ․

식당 연이용자 공 는 식사 종 에 른 사용 량 는 법인 사용인 에

법이 있는데 주 주 사용 법 등이 결 어 있 효 다 사용인 에, .

법 실 경험 등에 법이고 에 법 에

가 다고 생각 다 공 는 식사 내용에 맞춘 사용 량 나타낸 것이다 를 들어. 2-79 .

루 그릇 매 는 요리 식당 주 루 시간 운 면 톤 사용200 12 16

다는 것 있게 다.

¡ 굵 를 결 는 법에는 평주 이나 직 는 규모 건 경․
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산 주 사용 는 량 도 이용법과 소규모 건 이나 분 결 는 규모

이상 건 에 경 개략 사용 는 균등 에 법이 있다.

¡ 실 계에 는 각 들 사용시간과 사용 량 근거 동시사용량 감

간 사용 량 계산 고 통과 는 량 구간마다 허용마찰손실

를 산 다 내 체속도가 이 가 도 경 고 있다 실2m/s .

계에 는 이 인 계산에 는 것이 좋지만 주 내 등 부분 경 구 는

경우에는 재질에 라 균등 에 라(Table 2-80) (Table 2-81)

면 편리 다.

¡ 를 들어 루 식 공 는 식당에 인지용 개 손500 2 3 ,

식 척 일 개를 사용 고 있고 이 도용 사용해1 , 1 2

는데 인지 를 식 척 는 를 사용 고 있고 인지15A , 20A

식 척 일 개가 계통 나 지가 다른 계통 연결 어 있다고 가 고1

경 계산해보자.

¡ 각 경 산해 보면 식 척 가 그 외 이 므15A 2.0, 1.0

인지 계통 인지 식 척 일 개 이 고2 ,x1.0 + 1 x 2.0 + 1 x 1.0 = 5.0

다른 계통 일 개 손 이 므 각각 계통이3 x 1.0 + 1 X 1.0 + 1 x 1.0

잔체는 이 다 도용 균등 를 보면 는 개 는 개를5.0, 10.0 . 40A 15A 7 , 50A 15A 11

용 있 므 각 계통 주 인 를 용 면 것이다40A, 50A .

. .
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염 지4)

¡ 를 통해 공 는 돗 여러 용도 사용 고 있 며 인체 는 생 용 는

료 도 이용 므 상 질 도법에 해 용 에 합 도 공 고 있 나

조나 등 거 면 염 가능 이 크게 므 주 를 울여야 다 는 크 스. ①

커 에 해 용 이외 이 역 에 해 용 역 거나 도 지를 통해 나②

이 역 사이펀 작용에 해 다시 역 는 경우 조 등 개 조에 지 벌 등,③

염 질이 입 거나 용 등이 과 는 부분에 해 질이 용출 는 경우④ ․

염 게 다 건축 등에 규 에 는 용 용 는 다른 용도.

직 연결 지 니 것이라고 규 여 크 스커 지 고 있 며 계통 용도별

색 구분 거나 공검사 시 통 검사를 실시 여 동일계통만이 실 게 연결 었는지 인 는

것도 좋 지 책이라 있다 역 사이펀 상 지 해 일본 경우 건축법에.

조싱크 타 는 는 용 개구부에 는 침면과“ ․

개구부 직거리를 당 게 지 는 등 효 게 역 를 지 있는 조 를

강구 여야 다 라고 규 고 있고 이런 면에 가장 실 게 크 스커 지 는 법“

토 구 구 침 과 사이를 충분히 워 토 구 공간 만드는 것이다(air gap) .

토 구 공간 싱크 가 벽에 붙어 있지 경우 토 구 효내경 이상 지1.75 +5mm

여야 고 면 벽 향 에는 토 구 효내경 에 이상 면2 1.7

벽 향 에는 토 구 효내경 에 이상 지 여야 다 토 구3.5 1.7 .

공간 보 없는 경우 공 를 입 여 부 는 역 지 를(vacuum breaker)

침 에 워 여야 다150mm .

¡ 료용 조에 는 경우 토 구 공간 토 구 조 버 우 단사이에 토 구

공간 보 여야 다 조 용량이 클 경우 체 시간이 어지면 잔 염소.

농도가 낮 질 요인이 고 조 구조상 이 계속 남 있는 사 구역(dead water

ar 이 생 면 체 시간이 욱 어 질이 게 므 당 용량 조를 고ea)

입구 출구를 각 향 해야 다 청소나 검 맨 염 질이 입 지.

도 지 면에 격리시 여야 고 출입 사다리나 보강재 등 철재 어 녹이 생 는

경우가 많 므 식처리나 내식 재질 체 는 것이 좋다 크리트 조 를.
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해 에폭시 도장 경우 시간이 지나면 도장재가 벗겨 질 염 원인이 므 용

에폭시 도장 실시 는 것이 좋다 스 일리스강 조는 용 부 가 부식 는 가 생 므.

용 부 내식처리나 볼트조립 등 열변 이 일어나지 는 법 사용 는 것이 람직 며

합 지 조는 경 변 인 강도 과 에 른 조 생 칼리나, ,

용 에 침식 내부 보강재 부식 인 질 등 요인이 많 므 지 리에,

주 여야 다.

탕시5)

¡ 탕량 구 는 법 량과 같이 에 법과 사용인 에 법이 있는데

(Table 2-82) 요리 내용에 른 탕량 나타낸다 합 이용 경우 일.

과 사용 도 탕 도 사용 도 탕량에 라 분 면 좋다.

6)

¡ 건 에 출 는 는 일 잡 우 특 가지 나 있는데, , , 4

주 구 청소 등 잡 분 며 지 찌꺼 가 여있다 그래 업 용 주 에는, .

그리스트랩 등 규모주 가진 특 시 에 는 외시 요가있다.

개 에 낮 곳 러가는 자연 식 는데 가 원 게

이루어지도 구 를 주어 경사지게 시공 게 다 평 구 는 만 경우 속이 늦어.

척 이 약해 고 이나 스 일이 부착 쉬워지 에 소 속 도가 도0.6m/s

는데 이 이 는 에 포함 모래나 고 등 입자를 보내는데 요 소 도
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견인 지닌 속이 이다 그러나 구 를 크게 여 속 르게 면.

러가는 심이얕 고 에 송능 이약해지므 계 속, , 1.5 도m/s 다.

일 속 0.6~1.4 범 고 있 나 지 질이 많이 포함 에는m/s

름이 굳 면 내벽에 달라붙어 경 차 축소시키 에 소 속 1.2 는m/s

것이 람직 다 이 같 요 속 름 향 당 향구 를 주면 얻.

있는데 경에 라 같이 소 이상 지 여야 다 일9 1/50~1/200 .

스토랑 주 를 트 를 닥에 는 경우가 많 데 이 트 구 도

경 단면 에 해 시공 는 것이 좋다(Table 2-83) .

¡ 통상 인 주 경우 닥 트 에 직 연결 는 경우가 많 며 이 경 각

장 구 경 이상 소 이상 여야 다 그러나 규모30mm . 스

토랑 주 에 는 트 가 없이 시공 는 경우도 있 며 이 경 트랩,

구 평지 직 평주 향 갈 차 굵게 고, , , ,

어떠 경우라도 향 도에 경 축소 면 다 경 결 는 법에는.

미국규격 에 채용 구 부 단 법 구단 법 과ASA NPC(National Plumbing Code) ( ) ,

일본 규격 상 량법이 있는데 체 건축 체 계 시에HASS

사용 므 자 사항 요시 계자료를 참조 는 것이 좋 것이다.
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¡ 통 계통에 지장 주지 도 허용 는 량 허용 량이라고 며,

과 같이 경과 구 에 해 해지고 에 실 른다고 상 는 량(Table 2-84)

부 량이라고 는데 구 특 과 사용 상태에 해 해진다 라.

경 부 량 가능 히 다 보다 큰 허용 량이 도 결 해야 다.

¡ 내에는 가스 생해충이 침입 지 가 역 는 험이 있

에 료용 탱크 냉장고 료 등 생상 주 를 요 는 는 에 직 속 면, ,

고 에 공간 워 이용 에 를 다 일 에 속 여야

는데 이 게 구사이에 공간 는 식 간 라 다.

간 를 해야 는 장 는 과 같다(Table 2-85) .

¡ 간 를 구 공간 (Table 2-86) 같이 직경에 라 소 50~150mm

간격 취해야 다.
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¡ 간 부 질 부착 등 간단 게 거 있도 근과 청소가 쉽게 도

여야 다 간 이가 어지면 부 질이 부착 쉽고 청소 가 어 워지므.

이가 를 경우 그 부분에 트랩 다 종 가 다를 경우 간 는500mm .

종 마다 계통 나 어 다.

주 공조시7)

¡ 고객에게 공 는 식 품질과 생 지 해 는 식 조리 는 경이 매우 요 다.

그러나 식 조리 는 경 조리과 에 출 는 연소가스 열 증 등 습 고

운 상태가 어 종사자 도가 높 질 뿐 니라 식 생 사고를 일 키는 미생 이 증식

쉬운 경이 도 다.

¡ 공 경 염 농도허용 시 는데 분진과 등 값이고 우리나라CO2,CO․

경우 건축법과 공 생 리법에 실내 경이 상 습도 속도는 이 부40~70%, 0.5m/s ,

지 이 농도를 각각 이 지 도 고 있 며0.15mg/ , CO CO2 10ppm, 1000ppm㎥

24시간 평균 미 지 양이 를 과 경우 조리실 트를 청소 도 고 있고150mg/㎥

일본 경우에도 건축 법과 리법에 동일 이 어 있어 이들 염 질들

허용농도 이 지 해 는 가 요 다.

¡ 일본 건축 법과 리법인 건축 에 있어 생 경 보에 법 에 는 주

계는 충분 를 여 고 다습 고 습도는 이 도는 이 를 지 는 것이80% , 25℃

람직 것 어 있다 열 경에 있어 습 결 는 지 면 다 주 등. .

실내에 증 생이 많고 도 많이 쓰며 항상 불 사용 므 실내외 도차가 크게 는

경우가 많 충분 습처리 를 계획 요가 있다 일본주 공업회는 주 이상 인.

도조건 생 인 면에 과 같이 도 지 는 것이 람직 나(Table 2-87) 25℃

크 시에는 인지랑 튀 등 복사 향 가 이 운용 는 경우가 많다 습도도30 .℃

요 조건인데 습도가 높게 면 생면에 가 있고 습도가 낮게 면 식재나 요리에 향,

미 게 다. 일본 량조리시 생 리매뉴얼에도 주 습도 이 도 이80% , 25℃

지 는 것이 람직 다고 고 있다.

¡ 공조 용량 결 는 데에는 실내부 산출이 요 데 주 경우 각 구에

열량 산출 요가 있고 는 주 열량 개략 이다(Table 2-88) .
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¡ 일본에 실시 공조를 시행 연구 결과를 보면 래 에 나타나듯이 주

면 나 공조시 에 소 는 에 지 크므 에 지 감 해 량

인다 지 공조 도를 게 조 는 것이 요구 다, .

¡ 주 내 풍량 결 에는 열량 산법과 후드면 풍속법 회 법 가지 법이 있는데, 3

각각 법 구 효 량 에 가장 큰 값 요 량 면 다.

열량 산법①

¡ 주 에 사용 는 각 조리 가 출 는 폐가스를 이 주 내 사용열량 산 여

효 량 산 는 열량 산법 효 량 계산 는데V = N x K x Q

� 효 량V : ( /h)㎥

� 후드 상에 른 계 사각 삿갓N : 30( /h), 20( /h)㎥ ㎥

� 연료 단 연소량당 이 폐가스량 연료 당 이며K : ( /kWh) 1kW 0.93㎥ ㎥

� 불 사용 는 실 연료소 량 이다Q : (kW/kg) .

¡ 실 량 계산 에는 목 과 별 실 연료소 량 열량 계산 지만

이해 쉽게 (Table 2-90) 공식 용 여 주 면 이 인 식주 열량60㎡

개략 를 탕 간단 게 산 해 보면
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¡ V 가 다 여 후드 상= 30 x 0.93 x (1500+2300)/(2x1000) x 60 = 3,180.6 CMH .

사각 인 다.Ⅰ

면풍속법②

¡ 주 열조리 구에 나 는 열 폐가스 증 식냄새 등 건 외부 출시키, ,

해 후드면 통과 는 공 속도에 라 풍량이 다르게 는데 이 공 동속도를

가 가능 속도 이상 일 게 면 실내 경 지 있는

효 량 산 있다.

� 이 효 량 계산 며V = 3600 x vf x Af

� 효 량V : ( /h)R㎥

� 후드 부면에 면풍속 일 다vf : (m/s) 0.3~0.5m/s .

� 후드 부면 효 평 면 나타낸다Af : ( ) .㎡

¡ 실 면풍속법 용 여 효 량 산출 면 주 내에 장 들 목 입 여야

며 목 상 후드들이 가지고 있는 효면 계산 고 여 에 후드 어 풍속 용 여 각

후드마다 효 량 산출 다 주 경과 여건에 라 계통 고 계통

합 주 에 요 효 량 결 게 다 좀 게 효 량 산출.

해 는 각 후드들 상황에 라 몇 면에 입이 일어나는지를 여 (Table 2-91)
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해당 속 용해야 다 계통별 를 구분 는 경우도 있고 체를 나.

운 는 경우도 있다 그러나 검토단계이거나 부 인 자료가 보 지 못 경우. (Table

용 가 어 우므 후드 체면 에 속 일 용해 검토 는2-92)

향도 쓸모있 것이다.

¡ 이해를 돕 해 항에 보 식당 효 량 산출 는데 조리 구 후드가

개가 있고3 후드 규격이 각각 이며1800W x 1200D x 600h, 1900W x 1900D x 600h

식 척 용 후드가 라고 가 고 체를 나 계통 여1200W x 1200D x 600h

간략 게 산출해보면

� 후드들 체 면 이 고: {(1.8 x1.2)+(1.9 x 1.9)+(1.2 x 1.2)} = 7.21㎡

에 가스고 열 장 권장 면풍속 를 용 면16 0.5m/s․

� 효 량 이 산출 다V = 3600 x 7.21 x 0.5 =12,978 /hr .㎥

회 법③

¡ 시간당 풍량 실용 나 값 횟 라고 는데 도를 나타내는데 쓰인다1 .

를 들어 횟 회라고 면 시간에 입 는 외 량이 조리시 용 라는 것10 1 10

말 다 횟 는 공간 사용목 과 실내 공 염도에 라 결 는데 주 염요인.

는 조리인원 증 열 연 분진 부 균 등이 있다 단 시간에 염도에는 주 용, , , , .

소 공 체 등도 크게 향 미 므 주 횟 결 에는 여러 가지 요소를, ,

검토 지 면 다 미국 냉동공조 회는 스토랑 주 경우 횟 를 회. 8~12 /hr

시 고 있고 는 회 를 시 고 있다 는 당(ASHRAE, 1979), AGA 20~30 /hr . AGA 1square foot

효 량 계산 는 간단 계산법 소개 면 높이를 가진 주 일 경우4cfm 12feet

를 용 결과는 회 효 량 여 것과 같다고 다 일본주 공업회는4cfm/sf 20 /hr .

회 를 권장 고 있 며 국내 경우 일 회 를 용 고 있 나 국 트40~60 /hr 12~30 /hr

회는 주 경우 회 소 주 경우 회 를 시 고 있다 횟40~60 /hr, 30~40 /hr .

를 계산 주 용 장 가 차지 는 용 빼지 상태 즉 것도 지

상태 용 다.

� 횟 법에 효 량 계산 는데V = N x vr

� 효 량V : ( /h)㎥

� 횟 회N : ( /hr)

� 상 는 주 실용 이다vr : ( ) .㎥

¡ 를 들어 체면 이 이고 주 높이가 인 식당 주 상 횟 법60 2.6m㎡

에 효 량 시 용 시 회 가 고ASHRAE 60 x 2.6m x 10 /hr = 1,560 /hr㎡ ㎥

시 용시 회 가 며 일본주 공업회 권장AGA 60 x 2.6m x 25 /hr = 3,900 /hr㎡ ㎥

용시 회 가 다 국내에 일 인 용 용 면60 x 2.6m x 50 /hr = 7,800 /hr .㎡ ㎥

회60 x 2.6m x 21㎡ 가 고 국 트 회 용시 소 주/hr = 3,276 /hr㎥
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용 여 회 가 다60 x 2.6m x 35 /hr = 5,460 /hr .㎡ ㎥

¡ 이 게 횟 법에 해 산출 효 량 각 에 라 큰 차이를 보이므 시

열량 산법과 면풍속법에 산출 효 량 등 여 가장 큰 쪽 택 여야 것이다.

그러나 재 다 스토랑 계시 만 용 는 경우가 많 주 내 경이ASHRAE

열 이 가 고 있다.

¡ 이상 가지 법 산출 효 량 리 고 이들 가장 큰 값3 (Table 2-92)

면 것이다.
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¡ 인증 시 행요건 간소 에 해 지나 게 간소 지 면 식업체과HACCP

해 크게 간소 시킨 실 인 시

¡ 평 규모 도시락 용 용이 주 모델 시15 HACCP

¡ 평 탕 용 용이 주 모델 시를 통해 생 보45 HACCP ,

¡ 식 식 계 추진 주 모델 용가능

¡ 외식업체 주 시 황 시 주 모 시

¡ 주 가스에 에 가이드라인 시, , ,

¡ 외식업체 인증 주 이 웃 모델 개 통 외식업장 인증HACCP HACCP

가능 실

¡ 외식업장에 시스 용 실시 여 식품 생 리 향상HACCP ·

¡ 개 리 매뉴얼 통 외식업장 지속 인 생 리 지HACCP

¡ 식당 시스 용에 른 소 자 만족도 상승HACCP

¡ 식당 품질개 과 랜드 체 립 통 식 계 실

¡ 외식업체 인증 산 본 가이드라인 용 가능함HACCP

¡ 외식업체 인증 취득 후 리상에 함 써 실질 인 인증HACCP HACCP

를 행요건 시에 용 보 용 있
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회 실4.

외식업체에 인증 도 도입 한 외식업체 규모별HACCP

시 리 행요건의 행도 평가

최경 * 조민주 왕태환 종환 효림, , ¹, ¹,

단국 학교 식품 양학과 연 학교 식품 양학과, ¹

외식업체의 인증 도 도입 하여 시 리 행요건에 한 외식업소의 행도를 조사하 다HACCP . 2013

월부 월까지 울 시내 외식 앙회를 통해 각 구별로 지를 고루 포하여 개 외식업소가 응답하1 2 243

다 외식업체 규모별로는 평 미만 곳 평 곳 평 곳 평 평 곳의 분포를 보 다. 10 35 , 10-20 45 , 20-30 47 , 30-45 , 45 66 .

체 면 주 면 평 이내 평 평 평 로 외국의 에 해10 0.28, 10-20 0.24, 20-30 0.26, 30-45 0.21

주 이 소하 다 식재료 검 장소는 검 용공간 구 한 곳 체의 에 불과하 다 부분. 9.6% (19/198) .

의 외식업소는 조리장 내에 일부 공간에 검 활동 행하 고 일부는 식당 에 실시하는 것 로 조사,

었다 식재료의 처리 장소는 만이 별도 공간 구 하고 있었고 부분 조리장 내에 다른 작업과. 8.6% ,

용하고 있었다 주 닥 마감재에 미끄럼 지 처리한 주 닥재의 구 는 에 불과하 고 는 일. 4.6% , 65.4%

타일 사용하 다 로에 스텐 스 재질 사용한 곳 이었 며 천 마감재는 부분 이 콘크리. 34% , (49.8%)

트 벽면 면 타일 이 주로 이용 고 있었다 외식업소에 작업공간의 구 이 가장 낮 곳 화장, (51.1%) .

실 사 실 탈의실 로 나타났고 식품보 창고 냉장냉동공간 교(6.3%), (10.9%), (29.2%) , 50.2%, 64.7%

높 구 보 다 특히 탈의실 평 이상 규모에 나 공간 할당이 었다 약 의 외식업소에 검. 30 . 39.4%

처리 조리 식 척 구역 구별없이 공동 로 사용하고 있었 며 검 처리 조리 식 척 구역이, , , , , , ,

별도로 마 외식업소의 각 로 조사 었다 라 검 처리 공간의10.8%, 18.7%, 50.0%, 40.0% . ,

구획화에 한 규모별 타당 연구가 었다 시 리 행 항목 에 우 로 개 어야 할. 15

시 주 환 시 보 나 소독 보 창고 구 조리공 에 라 일 구역 청결구역 로“ ”, “ ”, “ ,

구분 객 에 주 안이 보이는 구조 로 나타났다 규모별로는 평 이하는 객 에 주 안이 보이는 구조”, “ ” . 10 “

평 규모는 주 환 시 충분히 구 평 규모는 소독 별도 보 창고 평(29.4%)”, 10-20 “ ”, 20-30 “ , ”, 30-45

일 구역 청결구역 구분 평 이상 주 환 시 충분히 구 가 시 히 해결해야 할 시 리 요소로“ , ”, 45 “ ”

지 하 다.

외식업체 시 리 행 작업공간 확보Key words : , ,

E-mail : hjc10@dankook.ac.kr
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외식업체에 인증 도 도입 한 주 환 시HACCP

용량의 평가 규모별 작업공간 도 분

최경 * 장 자 왕태환 곽동경, , ¹, ¹

단국 학교 식품 양학과 연 학교 식품 양학과, ¹

외식업체의 주 환 시 의 용량 주 생에 향 미치는 주요 요인이다 본 연구는 외식업체 규모에.

라 그룹 로 분류하고 심 시간 화 사용량 근거로 풍속과 주 도를 하여 주 환 시 의5

평가하 다 울시내 진구 송 구 구 외식업소 곳 직 하여 자료를 집하 다 법. , , 12 .

심시간의 열 구 사용량 감안하여 열 구를 가동하고 이때의 열 구 조리 작업 공간 후드 주변의, , ,

도를 열화상카메라로 풍량 풍속계 주변 도 도계 일 공간, (testo, 405V1), ( , FTS-UR100),

이는 를 이용하여 하 다 통계분 최 풍속 최소풍속의 크 에 라 집단Scale(Leica, Disto D2) . , 3

로 분류하고 각 집단별 작업공간의 도를 일원분산분 로 평균 교하고 각 집단간의 차이 검증, (ANOVA)

해 검증 실시하 다 조사 상의 주 의 평균 면LSD . 25.7 m2이었고 최 풍량,

0.28m2 최소 풍량/sec, 0.22m2 를 보 다 주 외 의 평균 도는 열 구 도/sec . 20.09 , 243.2℃

조리공간 도 후드 도 납 도 로 조사 었다 최 풍속 로8 , 41 , 45.4 75.88 . 0.2℃ ℃ ℃ ℃

미만 이상의 집단 로 구분하여 조리공간 도 후드내 도에 집단간의m/sec , 0.2-0.299 m/sec, 0.3 m/sec 3 ,

도의 의 차이를 보 다 최 풍속이 이상 로 높 때 조리공간의 도 후드내 도는. 0.3 m/sec , 30.1 ,℃

로 다른 두 집단 보다 의 로 낮았다 최 풍속이 일 때 작업구역의 도는36.7 (p<0.01). 0.2 - 0.29 m/sec℃

조리공간 후드 로 나타나 조리원이 쉽게 로감 느낄 있는 상태이었다 면 최소 풍량50.72 , 49.68 .℃ ℃

이상 로 지할 때는 열 구의 도 조리공간의 도 후드내 도 로0.3 m/sec 116.87 , 24.1 , 27.67℃ ℃ ℃

다른 집단에 해 씬 낮 도로 지 었다 라 조리구역의 최 풍속이 지할 있도록. 0.3 m/sec

환 시 의 용량 갖출 것 추천하 다.

외식업체 환 시 작업구역별 도Key words : , , .

E-mail : hjc10@dankook.ac.kr
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한식 외식업체의 도입 한HACCP

생 리 실태조사

왕태환
* 최 화, 1 강 재, 2 곽동경,

*연 학교 식품 양학과 의여자 학교 식품 양과, 1, Kang food safety consulting2

한식 국내외 로 식재료 식품 구 조리 법 양 상차림과 식사 화에 있어 우 한 평가를 고, , ,

있는 면에 한식 외식업체는 소규모의 한 업장이 많아 생 리는 미흡한 실 이다 최근 식 독통계.

시스템에 의하면 식 독 생의 주요장소로 음식 로 나타나고 있 며 외식업체는 생산과 론 품,

생산후에도 생 검 하여 자체 인 생 리 안 리 강화에 한 책이 요함에도 불구하고

자구 인 노 이 부족한 실 이다 본 연구의 목 한식 외식업체 주 의 시스템 도입 하여. HACCP

외식업체의 생 리 실태 에 한 의견 조사하 다 연구를 해 개 지는 일 사항HACCP .

항 생 리 운 황 항 에 한 개의 항 로 구 었다 조사는 울 소재 한식7 , 16 , HACCP 5 .

외식업체 운 자를 상 로 월 일부 월 일까지 외식업 앙회의 도움 아 실시하 다2013 1 30 2 28 .

지는 부 부가 회 어 회 분 한 자료로 이용 었다250 243 ( 97.2%) . SPSS 18.0

이용하여 분 하 며 도분 분 실시하 다 상 업장의 태는 일 음식 개, , t-test, ANOVA . (127 ,

자랑스러운 한국음식 개 모범음식 개 의 결과를 보 다 복응답 상52.3%), (40 , 16.5%), (110 , 45.3%) ( ).

업체 개 의 업체가 울시의 생등 평가를 았 며 이상인 개 의 업장이103 (44.2%) , 151 (62.1%)

생 리 담당자가 없는 것 로 나타났다 생 리자의 에 라 교분 한 결과 개의 생 리 항. , 16

원재료 조리 음식 보 행주 소독과 조리 척 후 소독 역의 항에 의 인 차이를 보이지, 3

않았 며 인지 도입 후 매출증가 식품안 향상 업장 신뢰도, HACCP (p<0.05), HACCP (p<0.05), (p<0.05),

향상 역에 의 인 차이를 보 다 울시 생등 평가 여부에 라 교분 한 결과 개의(p<0.05) . , 16

생 리 항 생채소 소독 식재료 소모품 구분 보 읍식 조리시 심 도 확인 찬류 소분 보 하여, , ,

공 행주 소독의 개 항에 의 인 차이를 보이지 않았 며 항, 5 , HACCP

인지 역 만이 의 인 차이를 보 다 울시에 생 등 업장에 도 도입 후(p<0.05) . HACCP

매출증가 식품안 향상과 업장의 신뢰도가 향상 것이라고 생각하지 않는 것 로 나타났다 외식업체에.

효과 로 용할 있는 활용하 쉬운 쿼 스 트워크 를 이용한 시스템 도입이(USN) HACCP

요할 것이다 한 요 리 에 의 도 리 모티 링 록 장 등 용이하게 할. u-HACCP , ,

뿐만아니라 도 리 어 능 자동 로 하도록 하여 효과 인 생 리를 행할 있 것이다.

Key words : Korean restaurant, food safety, performance, HACCP, u-HACCP

E-mail : dogp119@naver.com
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한식 식업체 시스 적 에 한 효과 애 사항HACCP *

현 문 담조사 한 적 연- -

태환* 종환 최정화, , 1 강, 2 곽동경,

*연 학 식 양학과 숭 여 학 식 양과, 1, Kang food safety consulting2

최근 식 생건 주 생 식점 고 식업체가 생 사각 주

상 고 다 사회문화 화에 라 현 들 식 비가 가함 하여 식 생 건수.

식 환 수는 점점 가하고 사고 또한 형화 습 보 고 다. 식 산업 달 학 생활환,

경 달에 하고 같 현실에 식업체 업 심 필 한 시점 다 체계적 생.

해 식 하 해 가 효과적 시스 다HACCP .

본 연 에 는 식업체에 적 가능한 시스HACCP 개 하 한 적 초 연 수행하

식업체 식 생 담당 상 HACCP 시스 적 에 한 효과 애 사항 적 연 접근

현 문 담조사 실시하 다 현 문 담조사에 참여한 업체는 시 파 한식. ,

식업체 각 개 업 총 곳 상 연 행하 다 또한 고 휴5 ( 10 ) . HACCP

게 개 업체 문 담 조사하 조사내1 생 현황 시스 에HACCP 애 사항

효과에 한 견 조사하 다.

시 식업체 문결과에 생 현황 내 살펴보 생 점검 매 실시하나

하는 업체는 매 드물 검수 시 한 확 매 실행하고 나 냉 식 정하는 곳

매 적었다 식 료 보 시. 업 에 는 채 하여 적절하게 보 하 만 생채

염 하는 업체는 없었 액에 한 많 거 감 나타내었다 등 사 식.

료 하여 사 하 고 행주는 매 업 후 삶아 건조시켜 생 하고 었다 그러나 식.

가열조 가열 시 계 사 하는 업체는 없었 계 필 식하 하고 었다.

HACCP 에 한 업 견 식 안전에 제 가 정적 효과 것HACCP 상하고 었 만

에 한 시 투 담감 었다 또한 식점 정 후 히 생 점검HACCP .

담 는 상황에 정 담스럽다는 견 었다HACCP .

곡 휴게 애 사항 조사 결과는 초 비에 전적 담감 하HACCP HACCP

미생물 검사는 타 연 과 연계하여 실행하고 만 비 담 큰 것 조사 었다 정적.

효과 는 후 휴게 업 전략 새 게 었 원들 심 고취 었다고 한다 또HACCP .

한 후 물 클 상당히 감 어 업 업 효 상승 었 조사하 다HACCP .

Key words : Korean restaurant, food safety, performance, HACCP, Certification

E-mail : dogp119@naver.com

본 과제는 년 농 수산식 한식 계화 역연 사업 원에 해 수행 연* 2012
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외식업체에 HACCP인증 도 도입 한 외식업체 규모별 시 리

행요건의 행도 평가

최경 *, 조민주, 왕태환, 종환, 효림◌ܻ

단국 학교 식품 양학과, 연 학교 식품 양학과◌ܻ

외식업체의 주방 환경 현황⑴

시설수준의 편차 크고 열악한 시설설비로 음식의 위생수준 낮고 관리체제의 미흡 및 전문인력의 부족으로 위

생관리 미흡 고온 다습한 주방환경으로 음식물 재료의 부패속도 빨라 식중독 발생의 우려 커 예방대책 필요. , ←

개인위생의 강화 적절한 조리온도의 준수 조리 시 교차오염 방지 등 의 체계적 관리 적용외식산업, , HACCP .

업종에 따라 생산품목과 방법 인력의 수준 다양하고 제조가공업소나 단체급식과 달라 외식산업에 효과적으로,

적용 가능한 시스템 도입 시급HACCP

외식업계 시스템 도입 현황HACCP⑵

시스템의 적용은 체계적인 운 과 선행요건의 정비가 같이 이루어져야 하나 외식업체들에 대한 구체HACCP

적인 실행방안의 제시 아직 미흡한 상태이고 인증은 자율적으로 시행되어 성과 미흡 인증현황HACCP . HACCP

이 매우 저조 식품의약품안전청 등록된 식품접객업소 대상 지정업체는 년 현재 개소일반음식HACCP 2012 17 (→

점 곳 휴게음식점 곳 제과점 곳 한식 전문 음식점 없음 외식업체에서 구체적으로 실천할 수 있는 외식10 , 6 , 1 , .

업체 주방의 인증을 위한 시스템 개발이 필요HACCP .

연구 방법(3)

조사 내용 외식업체의 인증제도 도입을 위하여 시설관리 선행요건에 대한 외식업소의 수행도를: HACCP

조사하 음.

조사 방법 년 월부터 월까지 서울 시내 외식중앙회를 통해 총 개 지구로 나눠 고루 배포: 2013 1 2 20 총 개, 243

외식업소가 응답하 음.

결론(4)

외식업체 주방 면적 홀 면적은 평 미만의 경우 평 평, 10 8.4 , 21.4 , 10-20 13.8 , 42.6 , 20-30 21.9 , 63.4㎡ ㎡ ㎡ ㎡ ㎡

평 평 이상 으로 집단간의 유의적인 차이를 보 음, 30-45 26.7 , 99.3 , 45 39.2 , 221.2 (㎡ ㎡ ㎡ ㎡ ㎡ p 전체<0.001).

면적 대비 주방면적은 평 이내 평 평 평 으로 외국의 기준에 비해 주10 0.28, 10-20 0.24, 20-30 0.26, 30-45 0.21

방이 협소하 음 대부분의 외식업소는 조리장 내에 일부 공간에서 검수활동을 수행하 고 일부는 식당홀에서. ,

실시하는 것으로 조사됨 식재료의 전처리 장소는 만이 별도 공간을 구비 대부분은 조리장 내에서 다른. 8.6% ,

작업과 혼용함 주방바닥 마감재에 미끄럼방지 처리한 주방바닥재의 구비는 에 불과하 고 는 일반. 4.6% , 65.4%

타일을 사용하 음 배수로에 스텐레스 재질을 사용한 곳은 이었으며 천정마감재는 대부분 이 콘크. 34% , (49.8%)

리트 벽면은 전면 타일 이 주로 이용되고 있었음 외식업소에서 작업공간의 구비율이 가장 낮은 곳은 화, (51.1%) .

장실 사무실 탈의실 순으로 나타남 식품보관창고 냉장냉동공간 은 비교적(6.3%), (10.9%), (29.2%) . 50.2%, 64.7%

높은 구비율을 보 음 특히 탈의실은 평 이상 규모에서나 공간 할당이 되었다 약 의 외식업소에서 검. 30 . 39.4%

수 전처리 조리 식기세척 구역을 구별없이 공동으로 사용하고 있었으며 검수 전처리 조리 식기세척 구역이, , , , , , ,

별도로 마련된 외식업소의 비율을 각 로 조사되었음10.8%, 18.7%, 50.0%, 40.0% . 시 리 행 15항목

에 우 로 개 어야 할 시 "g주 환 시 보 "h, "g 나 소독 보 창고 구 "h, "g

조리공 에 라 일 구역, 청결구역 로 구분"h, "g객 에 주 안이 보이는 구조"h로 나타났음. 규모별로는

10평 이하는 "g객 에 주 안이 보이는 구조(29.4%)"h, 10-20평 규모는 "g주 환 시 충분히 구 "h,

20-30평 규모는 "g , 소독 별도 보 창고"h, 30-45평 "g일 구역, 청결구역 구분"h, 45평 이상 "g주

환 시 충분히 구 "h가 시 히 해결해야 할 시 리 요소로 지
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인증 시험5. u-HACCP
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