
안전한 HACCP(해썹) 바로알기

교차오염 오염되지 않은 식재료나 음식이 오염된 식재료 및 기구, 종사자와의 접촉으로 인해 유해 미생물이 오염되거나 이물이 혼입되는 것

*       

한계기준 식중독균 등 식품안전을 위협하는 요인을 제거할 수 있는 기준이나 기준치

**       

**

*



원·부재료 입고 시 검사성적서 확인 및 검수기록 비치

작업장 세척·소독 실시 및 종사자 개인위생관리

비가열섭취식품에 사용할 경우, 지하수 살균·소독 실시

CCP 모니터링 실시 및 개선조치 이행

원료관리

위생관리

용수관리

중요관리점(CCP) 관리

주요 위생안전 조항 꼭 지켜야할 4가지



운송차량 냉장·냉동 온도 및 청결관리

원·부재료 공급업체에 대한 정기적인 위생점검 (HACCP 업체일 경우 생략 가능)

자체 입고기준에 따라 원·부재료 검사 또는 검사성적서 확인

선별 및 검사구역 작업장은 필요한 조도(540Lux 이상) 유지

운송차량

거래처관리 조도관리

입고검사

원·부재료 관리를 철저히 해요!



작업중인 종업원은 위생복·위생모·위생화 등 항시 착용

이물제거 후 작업장 출입

장신구·휴대품(시계, 반지, 휴대폰, 라이터 등) 반입금지

작업장 출입 시  손세척 → 손건조 → 손소독 실시

→ →

위생복

이물관리 위생관리

개인용품

작업장에 들어가기 전, 꼭 지켜주세요!



세제·소독제의 올바른 사용 및 보관 방법 확인

작업도구는 작업 종료 후 세척·소독을 실시하고, 작업 시작 전에는 소독 실시

작업장 내부는 정해진 주기에 따라 청소관리 실시

배수로에 퇴적물이 쌓이지 않게 관리

소독제

작업도구 배수로

작업장

작업장과 작업도구를 깨끗하게 세척해요!



해충이 유입되지 않도록 방충·방서시설 점검

해충이 발생하지 않도록 폐기물 보관함은 틈새가 없게 밀폐

해충 유입 시 알 수 있게 구역별·해충별 포집결과 정기적 기록·관리

폐기물 처리·반출 계획 수립 및 기록관리

창문

폐기물 기록관리

방충ㆍ방서

작업장 주변 환경을 꼼꼼하게 점검해요!



염소계 소독액 농도 모니터링 방법 (테스트 페이퍼 이용)

측정했던 소독액은 재사용하지 말고 폐기하여야 합니다.

① 희석한 소독액을 적당한 용기에 덜어 담는다.

①  
③  변화한 테스트 페이퍼 색을 색조표와 비교하여 
소독액 농도를 측정한다.

③   

② 테스트 페이퍼를 소독액에 약 10초간 담근다.

②   

희석한 소독액은 테스트 페이퍼를 활용하여 소독액 농도 준수 여부 확인

※ 희석된 소독액 농도가 색조표와 일치하지 않을 경우에는 
농도에 맞게 다시 희석한다.

※ 

모니터링 장비 사용방법 예시

탐침온도계

금속검출기

탐침부분 소독

표준시편 소독
표준시편만 통과 제품만 통과 표준시편 + 제품 통과 표준시편 소독

전원 켜기 시료 중심부에 찌르기 약 10초 대기 온도 측정 소독하여 보관

염소계 소독액

주기적으로 중요 관리점을 모니터링 해요!


