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JJ리조트 해변점 뷔페 «파도결» 주방

식품 위생관리(HACCP) 계획서
개정 2026-10-01 (가상) · 적용 매장: 해변점 뷔페 «파도결» 주방 · 위생 담당: 서하린 · 주방장: 마도현

(모두 가명)

1. 목적과 적용 범위

이 계획서는 «파도결» 점심 뷔페(11:30~14:30)에서 내놓는 음식의 입고부터 배식, 마감까지 식중독

위험을 줄이기 위해 관리해야 할 지점과 기준, 확인 방법, 기준을 벗어났을 때의 조치를 정한다. 저녁

코스와 룸서비스 주방은 이 계획서의 범위에 넣지 않는다. 이 계획서의 기준은 매장 자체 기준이며, 관할

기관의 안내가 바뀌면 개정한다.

2. 조직과 책임

담당 책임

주방장 계획서 이행 총괄, 조리 공정 지시, 기준 이탈 시 조리 중단 결정

위생 담당 점검 기록 확인, 기준 이탈 보고 접수, 폐기 여부 판단, 연 1회 계획서 검토

조리원 전원 개인위생 준수, 정해진 시각에 온도를 재고 기록, 이상이 있으면 즉시 보고
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3. 공정 흐름과 선행 관리

입고 검수 → 냉장·냉동 보관 → 해동 → 전처리(씻기·썰기) → 가열 조리 → 뷔페 보온 또는 냉장 진열 →

마감 정리

3-1. 선행 관리 사항 (모든 공정에 공통으로 적용)

구분 내용

손 씻기 조리 시작 전, 화장실 다녀온 뒤, 날것(고기·생선·달걀)을 만진 뒤에는 비누로 30초 이상 씻고

일회용 타월로 닦는다. 손 씻는 곳에는 비누, 소독제, 일회용 타월이 항상 있어야 한다.

복장 조리복과 모자를 착용하고 반지·시계 등 장신구는 빼고 일한다. 상처가 있으면 방수 밴드와

장갑을 쓴다.

칼·도마 고기용, 생선용, 채소용, 익힌 음식용을 색깔로 나누어 쓰고 섞어 쓰지 않는다. 사용 후에는

세척 후 소독한다.

알레르기 유발 재료 알레르기를 일으키는 재료는 따로 표시한 칸에 보관하고, 같은 도구로 다루지 않는다.

해동 냉동 식재료는 냉장고에서 해동한다. 실온에 오래 두지 않는다. (해동 시간은 별도로 정하지

않았다)

청소·소독 마감 때 조리대, 도마, 바닥을 세척 후 소독한다. 소독제 사용 방법은 부록 2를 따른다.

온도계 음식 온도를 잴 때는 쓰기 전후에 소독한다. 온도계는 월 1회 얼음물로 확인한다.
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4. 중요관리점(CCP)과 기준

아래 5개 지점은 기준을 벗어나면 바로 식중독 위험으로 이어질 수 있어 반드시 온도를 재서 기록한다.

관리점 무엇을 기준(한계) 언제, 얼마나 자주 누가

CCP-1 보관 냉장고, 냉동고 안 온도 냉장 5℃ 이하, 냉동 -18℃

이하

개장 전 1회, 마감 때

1회

당일

오프닝·마감

조리원

CCP-2 입고 납품 식재료의 온도와

상태

냉장 5℃ 이하, 냉동 -18℃

이하, 유통기한 이내

납품 때마다 검수 담당

조리원

CCP-3 가열 가열하는 음식의 가장

두꺼운 부분 속 온도

중심온도 75℃ 이상, 1분

유지

메뉴마다, 조리할

때마다

해당 메뉴 담당

조리원

CCP-4 보온 뷔페에서 따뜻하게

두는 음식 온도

60℃ 이상 배식 시작 때, 이후

90분마다

홀 담당 조리원

CCP-5 냉장

진열

뷔페에서 차갑게 두는

음식 온도

5℃ 이하 배식 시작 때, 이후

90분마다

홀 담당 조리원

4-1. 가열하는 메뉴와 차게 내는 메뉴

가열하는 메뉴(CCP-3, CCP-4 대상)와 가열하지 않고 차게 내는 메뉴(CCP-5 대상)는 메뉴 담당자가

«메뉴별 재료 목록»으로 구분하여 월초에 주방에 게시한다.

4-2. 식히는 공정

조리한 음식을 식혀서 보관하는 공정의 기준은 다음 개정 때 추가한다.
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5. 기준을 벗어났을 때의 조치

관리점 조치

CCP-1 보관 문이 열려 있지 않은지 확인하고 10분 뒤 다시 잰다. 그래도 벗어나면 위생 담당에게 바로

알린다. 안에 든 식재료는 위생 담당이 판단한다.

CCP-2 입고 기준에 맞지 않으면 받지 않고 돌려보낸다. 납품 기록에 이유를 적고 위생 담당에게 알린다.

CCP-3 가열 기준 온도를 넘을 때까지 다시 가열하고 1분 유지한 뒤 다시 잰다. 통과하기 전에는 배식하지

않는다.

CCP-4 보온 75℃까지 다시 데워 보온한다. 몇 시에 벗어났는지 기록하고, 오래 두었다고 판단되면 위생

담당이 정한다.

CCP-5 냉장 진열 냉장고에 되돌려 다시 식힌 뒤 잰다. 그래도 높으면 위생 담당이 정한다.

6. 검증

위생 담당은 매일 마감 후 점검 기록을 확인하고 서명한다. 기준 이탈이 잦은 관리점은 월 1회 원인을

살펴 계획서에 반영한다. 연 1회 계획서 전체를 검토한다.

7. 기록 관리

점검 기록은 날짜, 시각, 측정값, 조치 내용, 확인자 서명을 포함한다. 보관 기간은 별도 규정에 따른다.
부록 1. 용어 · 부록 2. 소독제 사용 방법 · 부록 3. 개정 이력 (이 가상 계획서에서는 생략)


