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검수
일자
(월/일)

식재료명
단
위

수
량

소비
기한
(또는
제조일)

납품업체명
(또는제조
소며명)

검수사항

조치
사항배송온도

(℃)
포장상태 품질상태

#1

#2



















대장균군

일반세균

해당 품목별․
세정 방법별

세균 제어 효과

매우 상이

실제 생산 품목, 
제조공정 등을 고려하여

제조 현장에서

효과성 검증 후

세척방법 선택

* 출처 : 세정방법의 차이에 따른 신선식품 잔존 세균수 변화(Noboru Tsuchihashi, 2000)



꼭지 주변에 미생물이 많아 부패에 영향

표면에 굴곡이 심한 제품

미세한 털이 있는 제품

솔을 이용하여

꼼꼼하게

세척하기



‘식품첨가물’또는
‘혼합제제’표시

제품명

업소명

제조연월일

내용량

원료명및성분명

보관방법

사용기준

주의사항

#1



http://www.foodsafety.go.kr/




* 출처 : 식품접객업소를 위한 위생적 식품조리 안내서(식약처, 2019)
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* 출처 : 식품접객업소를 위한 위생적 식품조리 안내서(식약처, 2019)



2종 세척제
(식품기구용기용)

가공기구, 조리기구 등 식품기구







* 출처 : 식품접객업소를 위한 위생적 식품조리 안내서(식약처, 2019)



 과일 채소



* 출처 : 식품접객업소를 위한 위생적 식품조리 안내서(식약처, 2019)
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