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살균제에 관한 보고서 

세척은 표면에서 음식, 흙 및 다른 유형의 부스러기를 제거하는 것입니다. 

세척만으로는 오염을 안전수준까지 지속적으로 감소시키지 않습니다. 따라서, 식품이 접촉하는 
표면은 질병을 유발하는 미생물의 수를 허용 수준으로 줄이기 위하여 사용할 때마다 세척하고

살균해야 합니다. 

살균제 용액

요식업소가 사용할만한 세가지 유형의 살균제 용액이 있습니다. 

1. 염소(표백제)*
용액: 12.5에서 100 ppm까지
염소에 기반한 살균제는 가장 일반적으로 사용되는 살균제입니다. 그들은 모든 세균에

대하여 효과적이고 비교적 저렴합니다. 표백제는 뜨거운 물에서 덜 효과적이며 화씨 55 °-
75 °의 온도 범위에서 가장 효과가 있습니다.
* 튀지 않고, 향기가 나거나 비염소계의/색상을 보존하는 표백제는 사용하지 않습니다.

2. 4기 암모니아 (QUAT, QAC) 농도: 제조업체의
설명서에 의하면
희석된 상태의 4 기암모니아 화합물은 무취, 무색 및 무독성입니다. QAC 의 장점은 이들이

잔류항균피막을 남기고, 고온에서 안정적이며, 유기물질을 만나면 염소보다 더
효과적이라는 점입니다 (이들은 다른 살균제보다 가벼운 토양에 의해 영향을 덜 받습니다)
이 살균제는 일반적인 몇몇 부패세균에 대한 반응이 느리기 때문에 더 긴 시간의 접촉이

필요합니다.

3. 요오드
농도: 12.5에서 25 ppm까지
요오드 화합물 또는 요오드포는 모든 세균에 대하여 빠르게 작용하고 또한 효과적입니다.
이들은 비교적 독성이 없고, 피부를 자극하지 않으며, 안정적입니다. 요오드포 용액은

다공성 표면 및 일부 플라스틱에 얼룩을 만들 수 있습니다.

제조업체의 라벨 설명서를 따르십시오. 권장 농도보다 높은 살균제를 사용한다고 해서 살균이 더 
잘되는 것이 아니며 오히려 장비를 부식시킬 수 있습니다. 높은 농도는 안전하지 않고 표면에 
악취나 불쾌한 느낌을 남길 수 있습니다.  

적절한 검사방법이 이용될 수 있고, 하루 종일 정확한 살균제수준이 보장되도록 정기적으로 
사용되어야 합니다. 모든 요식업소는 살균제의 농도를 측정할 수 있는 적절한 살균제 검사장비를 
보유해야 합니다. 
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효과

화학 살균제의 효과에 영향을 미치는 세가지 요소가 있습니다.  

1. 농도 - 충분한 살균제를 사용하지 않으면 미생물이 충분히 감소하지 않습니다.
살균제를 너무 많이 사용하면 독이 될 수 있습니다.

2. 온도 - 일반적으로 화학 살균제는 화씨 55 도 (섭씨 13 도)에서 120 도 (섭씨 49 도) 사이의

온도에서 가장 잘 효과가 있습니다. (특정 온도에 대한 제조업체의 권장 사항을

참조하십시오.)

3. 접촉 시간 - 미생물을 효과적으로 죽이려면 세척되는 물품이 권장된 시간 동안

살균제(열이나 승인된 화물물질 어느 것이든)와 접촉해 있어야 합니다.

살균 방법

제대로 살균하기 위한 세가지 방법이 있습니다. 표면을 살균하기 전에 먼저 청소를 해야 합니다. 
살균제 용액(사용되는 종류에 상관없이)은 고기 저미는 기계, 카운터, 음식 준비 테이블, 도마 및 
주방기구 등 장비에 대한 모든 작업 영역에서 사용할 수 있어야 합니다.  

1. 양동이/ 용기
o 쉽게 식별할 수 있고 (예: 빨간 양동이 다른 목적으로 사용하는 양동이는 라벨이

필요하지 않습니다. 쉽게 식별할 수 없는 양동이는 라벨을 표시해야 합니다

("살균제" 또는 화학물질의 이름).
o 양동이를 음식과 음식접촉면 아래에 이들과 떨어진 채 보관합니다.
o 헝겊을 사용하지 않을 때는 살균제 용액이 든 양동이에 담가 둡니다.
o 농도가 약해지거나 용액이 흐리게 되면 용액을 교체합니다.
o 필요한 경우, 익히지 않는 동물성 식품 전용의 양동이를 별도로 준비합니다.

2. 스프레이 병
o 스프레이 병의 라벨을 올바로 붙입니다 ("살균제," 또는 화학물질의 이름).
o 덮개가 없는 음식 주위에는 절대로 뿌리지 말고, 식품이 불투과성 덮개로 보호되는

곳에서만 뿌립니다.
o 농도가 약해지거나 용액이 흐리게 되면 용액을 교체합니다.
o 닦아내기 전에 적절한 시간 동안 접촉할 수 있도록 놓아둡니다.

3. 행주
o 식품 접촉 면에서 사용하도록 승인된, 적절한 농도의 요식업소용 행주를

구입합니다.
o 적절한 접촉시간을 허용하고 공기 중에 건조시킵니다.
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