
 

 

 
 

식중독의 원인 

다음과 같은 일반적인 케이터링 과정 

중의 실수가 박테리아 증식을 도와 

식중독을 일으킬 수 있습니다. 

 육류와 가금류 같은 식품을 

충분히 익히지 않은 경우 - 

불충분한 조리 결과로 

박테리아가 살아남을 수 

있습니다. 

 약한 불에서 천천히 

재가열하거나 조리하는 경우 - 

박테리아 증식에 이상적인 온도 

(20°C~50°C)가 조성됩니다. 

 부적절한 냉장 - 박테리아 증식에 

이상적인 온도에서 장시간 

(2 시간 이상) 식품을 방치하는 

경우입니다. 

 사전에 조리를 너무 빨리 완료한 

경우 - 식품이 박테리아로 오염될 

가능성이 높아집니다. 

 식품을 제대로 보관하지 않고 

식품 운송과 보관 시 부적절한 

온도를 사용한 경우 - 박테리아가 

증식할 수 있습니다. 

 식품 취급자의 개인 위생 상태가 

불량한 경우 - 더러운 손, 기침, 

교차 오염 등으로 인해 식품이 

오염될 수 있습니다. 

 

 

식중독 예방 

케이터링과 관련된 다양한 

요인들을 제대로 관리하여 

식중독을 예방해야 합니다. 

적합한 케이터링 시설 이용 

조리나 냉장 시설뿐만 아니라 

식품 준비 구역도 생산하는 

식품의 양에 맞게 적합해야 

합니다. 

케이터링 업체는 식품 준비와 

보관 구역의 바닥 처리에 대한 

기준을 준수해야 하며, 적합한 

손세척 시설과 냉장 시설을 

갖추어야 하고, 해충을 

차단하도록 계획되어야 합니다. 

식품의 안전한 보관 및 운송 

또 다른 식중독의 일반적인 

원인은 한 곳에서 준비된 식품이 

다른 곳에서 사용되기 위해 

운송될 때 부적절한 방법으로 

식품을 취급하고 보관하는 

것입니다.  

식품을 다른 곳으로 운송할 때는 

적절한 보관 온도를 유지해야 

합니다. 운송 차량은 NSW 법률에 

따라 설계 및 제작되어야 합니다. 

온열 및 냉장 보관에 적합한 

시설과 진열 용량이 있어야 

식품을 적정 온도(차가운 음식은 

5°C 미만, 따뜻한 음식은 60°C 

이상)에서 보관할 수 있습니다.  

식품을 보관 또는 진열할 때 모두 

보호하여 (밀폐하거나 덮어서) 

먼지나 해충 또는 기타 원인으로 

인한 오염을 방지해야 합니다. 

이는 야외에서 케이터링을 하는 

경우, 특히 파리가 극성인 여름과 

같은 시기에 중요합니다. 음식과 

식기가 오염되지 않도록 

보호해야 합니다.  

식품의 적절한 조리 

식중독은 식품이 제대로 

조리되지 않았을 때 발생할 수 

있습니다. 

냉동 식품은 조리 전 완전히 

해동되어야 합니다. 특히 육류나 

가금류가 큰 덩어리로 되어 있는 

경우 완전히 해동되지 않으면 

속까지 익지 않게 됩니다. 냉동 

식품은 조리 전에 냉장고나 전자 

레인지 오븐에서 해동해야 하며, 

그냥 조리대에 방치한 채로 

해동하면 안 됩니다.  

박테리아를 박멸하고 식용에 

안전한 상태를 유지하기 위해 

내부 온도가 적절한 수준에 

이르도록 조리해야 합니다. 이는 

육류(71°C), 가금류(74°C), 

해산물(63°C)에서 매우 

중요합니다.  

케이터링 식품 안전 
 

케이터링 담당자들이 음식을 제대로 취급, 조리, 보관하지 않을 때 식중독이 발생할 수 

있습니다. 장비가 잘 갖춰지지 않았거나 해당 음식 조리에 부적합한 시설은 케이터링 

업소에서 발견되는 일반적인 문제이며 식중독을 유발하는 원인이기도 합니다. 



 

 

 
 

유해한 박테리아를 박멸하기 

위해 필요한 조리 온도는 

육류마다 다릅니다. 예를 들어, 

스테이크는 겉만 굽고 속은 

완전히 익히지 않아도 괜찮으나, 

다진 고기는 제대로 익혀서 

조리해야 박테리아가 박멸됩니다. 

그 이유는, 다진 고기는 

스테이크보다 더 많은 표면적을 

가지고 있고 고기 내부가 공기에 

노출되어 있으므로 박테리아에 

오염될 위험이 더 크기 

때문입니다.  

다진 고기, 소시지 및 가금류 등은 

고기 중심 부분까지 완전히 

조리합니다. 분홍색 부분이 

보여서는 안 되며 육즙이 맑아야 

합니다. 

일단 조리된 식품은 60°C 

이상으로 유지하거나 최대한 

빨리 5°C 이하로 냉장해야 합니다. 

부분 조리된 육류는 음식으로 

내놓기 전 마지막 조리 단계에서 

내부 중심이 적절한 온도에 이를 

때까지 충분히 익혀야 합니다. 

그 외 조리된 식품들은 온열 

기구(예: 중탕기)에 담기 전에 

이러한 적정 온도까지 

재가열해야 합니다. 

케이터링 업체는 보정된 탐침 

온도계를 사용하여 조리 온도를 

정확하게 측정해야 합니다. 

조리용 온도계 탐침은 사용 

전후에 소독하고, 최종 조리 

온도는 모두 기록해야 합니다. 

식품을 적은 양으로 나누어 

조리하여 고온에 쉽게 이르도록 

하는 것이 중요합니다. 또한,  

큰 용기보다는 작은 용기를 

사용하여 분량을 줄이면 음식을 

더욱 빠르고 철저하게 냉장 또는 

가열할 수 있습니다.  

교차 오염 방지  

케이터링 업체는 조리 완료 

식품과 생식품을 구분해서 

취급하여 박테리아의 교차 

오염을 방지해야 합니다. 가능한 

경우 각 식품에 따라 별도의 조리 

도구(칼, 집게, 도마 등)를 

사용하거나 사용 전후에 

철저하게 소독해야 합니다. 

집게나 일회용 장갑을 사용하면 

조리 완료된 식품의 오염 위험을 

줄일 수 있습니다. 일회용 장갑은 

정기적으로 교체할 때만 

효과적이며, 오염된 가능성이 

있는 것과 접촉한 후에는 항상 

교체해야 합니다. 

세척과 소독 

식품과 접촉하는 표면(도마 등)과 

식기류 등은 사용하기 전에 반드시 

세척하고 소독해야 합니다. 세척과 

소독은 화학제(예: 소독제) 또는 

열(예: 식기 세척기)을 사용해 실시할 

수 있습니다. 

식품을 취급할 때 개인 위생에 

대한 직원 교육 

기본적인 개인 위생 방법에는 다음이 

포함됩니다. 

 식품을 취급하기 전이나 다음과 

같은 행위 후에는 손을 철저하게 

씻고 말립니다. 

o 화장실 이용 

o 코 풀기, 기침 또는 재채기  

o 흡연 

o 생식품 또는 쓰레기 처리 

 식품을 다룰 때는 깨끗한 의복을 

착용합니다. 

 머리카락이 길면 뒤로 묶거나 

모자를 씁니다. 

 상처 또는 벗겨지거나 갈라진 

피부를 깨끗한 방수 붕대로 

덮습니다. 

식품을 취급하는 사람들이 피부, 코, 

인후, 장 등이 감염된 상태인 경우 

이를 고용주에게 알려야 합니다. 

이러한 질환이 있는 경우에는 식품을 

취급하면 안 됩니다. 

자세한 정보 

이 정보는 일반적인 요약이며 모든 

상황을 망라하는 것은 아닙니다. 

식품업체는 식품 표준 규정 및 

2003 년 식품법(NSW)의 모든 

조항을 준수해야 합니다.  

 식품청 웹사이트 참조: 

www.foodauthority.nsw.gov.au 

o 안내서: 세척 및 소독 

o 안내서: 식품 취급자의 보건 

및 위생 요건 

o 안내서: 잠재적 위험 식품 

o 안내서: 가금류 및 붉은 육류 

- 안전한 취급 방법  

o 지침: 일시적 식품 이벤트와 

시장 

o 지침: 초밥 준비와 진열에 

관한 식품 안전 지침 

o 취약 계층에 식품을 

제공하는 업체에 적용되는 

특별 요건이 있습니다. 

 이메일 상담 서비스: 

food.contact@dpi.nsw.gov.au 

 전화 상담 서비스: 1300 552 406. 

 

 

 

 

 

http://www.foodauthority.nsw.gov.au/aboutus/science-and-research/risk-framework-and-studies/food-risk-studies/potentially-hazardous-foods/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/food-business-issues/poultry-red-meat-safe-handling/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/food-business-issues/poultry-red-meat-safe-handling/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/industry-sector-requirements/markets-and-temporary-events/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/industry-sector-requirements/markets-and-temporary-events/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/food-business-issues/sushi-and-sashimi/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/food-business-issues/sushi-and-sashimi/
mailto:food.contact@dpi.nsw.gov.au


 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

NSW 식품청 소개: NSW 식품청은 뉴사우스웨일즈에서 식품의 안전과 정확한 표기를 지원하는 정부기관입니다. 소비자와 업계 및 기타 

정부기관들과 협력하여 식품의 안전한 생산과 보관, 이동, 판촉, 준비 등을 규제하고 관련 정보를 제공함으로써 식중독 발생을 최소화합니다. 

참고: 이 정보는 일반적인 요약이며 모든 상황을 망라하는 것은 아닙니다. 식품업체는 식품 표준 규정 및 2003 년 식품법(NSW)의 모든 조항을 

준수해야 합니다. 
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