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JJ리조트 · 솔마루 주방 / 교육 영상 시연용 가상 자료
실습 대상
가상 JJ리조트의 호텔·리조트·외식 매장 12곳 중 솔마루 주방 한 곳. 점심 서비스는 11:00~14:00이며, 개점 전 07:00, 첫 조리·서비스 시작 11:00, 중간 13:00, 마감 15:00으로 나눈다.
정기 점검과 수시 기록
정기 점검은 3+4+2+3=12행이다. 온도 기록 대상은 7행. 11:00 닭고기는 첫 조리 묶음이며 이후 매 조리 묶음의 중심온도·유지시간은 수시 기록에 추가한다. 메뉴·도구 변경, 이상 발견, 서비스 연장 시에도 추가한다.
원본 기준 유지
기준은 위생관리계획서_가상.pdf의 값만 사용한다. 온도와 유지시간, 2시간 간격과 조치 후 15분 재측정을 빼지 않는다. 세척제 농도·접촉시간은 원본 미기재이므로 (확인 필요)로 남긴다.
담당 역할
주방 담당: 손 씻기·저장 장비·전용 도구. 조리 담당: 중심온도와 보온·보냉. 마감 담당: 세척·라벨. 위생 담당: 기록 대조. 위생책임자: 기준 승인·이상 식품 처분·조치 종료 판단.
가상 이상 기록
A02 냉장고 공기온도: 07:03 6.8℃. 07:05 사용 보류·보고, 지시받은 적합 냉장고로 격리 이동. 07:20 공기온도 4.1℃. 식재료 온도·노출시간 미확인으로 식재료 사용 보류. 책임자 확인은 빈칸.
일일표에서 제외되는 기록
계획서 8쪽의 주간 심층 세척·패킹 점검과 월간 온도계·계획서 점검은 별도 기록이다. 일일표 생성 과정에서 없애거나 정상으로 처리하지 않는다.
배포 조건
이번 결과는 책임자 검토용이다. 세척제 기준 확인과 실제 매장 승인 계획서 대조가 끝나기 전 현장에 확정 배포하지 않는다. 실제 측정값·서명을 AI가 채우게 하지 않는다.
교육 영상 시연용 가상 자료 · 검토용 · 실제 적용 전 승인 기준 대조




