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I. 서 론

노인 인구가 급증함에 따라 2005년 통계청에서 실시한
인구주택 총 조사에 따르면 노령화 지수는 48.6%로 고령
화 사회에 진입하였으며, 반면에 유소년 인구는 감소하여
항아리 형의 인구피라미드를 나타내었다 (National
Statistical Office 2005). 이에 따라 노인의 건강, 복지
문제가 현실적으로 시급한 과제가 되고 있다. 노인들의 적
절한 식사는 노인 건강과 연관되어 노인복지 문제 중에서
도 가장 중요한 부분 중의 하나라고 할 수 있다. 국내외의
여러 연구에서 상당수의 노인들이 식이 섭취부족, 빈곤, 신
체적 고립, 제한된 거동, 치아손실, 우울증, 질병, 약물복
용의 요인으로 인해 영양상태가 한계 수준에 있음이 보고
된 바 있다 (Han & Choi 2002). 현재 고령화 사회에 진
입한 시점에서 이처럼 노인에 관한 연구가 활발히 진행되
고는 있지만, 고령소비자를 위한 식단개발에 관한 연구는
미흡한 실정이다.

노인을 위한 식단 개발과 함께 더욱더 중요시 되는 것은
위생이며 면역력이 약한 노인들에게 있어서 위생은 아무리
강조해도 지나침이 없을 것이다. 고령자를 위한 식단의 위
생에 관한 선행 연구로는 노인을 위한 가정배달급식의 포
장 방법 및 저장조건에 따른 이화학적·미생물학적 품질
변화 등이 있다 (Kim & Ryu 2003). 급식의 위생상태에
따라 단체 급식소에서의 식중독 발생률은 높게 나타나며
질병에 대한 감수성이 큰 노인들에게 위생적으로 안전한
급식을 제공하기 위해서는 식품의 안전성을 보장 할 수 있
도록 급식 단계 별 위해요소 분석과 중점 관리 점 규명을
위한 연구가 시급 하겠다.

식품안전성 문제의 중요성이 점점 강조되면서 급식소에
서 위생, 안정성 확보 및 HACCP 개념을 기본으로 한 미생
물 적 품질관리에 대한 연구들(Jeong & Lyu 2002, Kim
& Chung 2003, Kim & Ryu 2003, Kim 등 2004,
Moon & Ryu 2004, Ryu 등 2006) 의 보고가 지속되고
는 있지만, 면역성이 저하된 노인에게는 무엇보다도 음식
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의 위생과 안전보장 이 필요하며, 노인급식의 위생품질 특
성 확보를 위한 구체적 식단의 미생물 적 연구는 아무리 강
조해도 지남침이 없을 것이다. 특히 정확한 원인의 규명이
어려운 식중독의 발생을 방지하고 예방하기 위한 급식의
안전을 확보하기 위해서는 식단의 계획, 식품의 구입과 생
산단계별 발생될 수 있는 위험요소를 분석하고 관리할 필
요가 있다. 이에 본 연구 대상 기관인 성남의 무료 노인 급
식시설 식단 중에 높은 기호도를 보인 식품을 이용한 식단
개발에 대한 선행연구(Kim & Kang 2005, Kim & Back
2006, Kim & Park 2006)와 함께, 노인들이 높은 기호도
를 보인 음식들을 바탕으로 노인들에게 있어 부족되기 쉬
우며 흡수율이 낮은 무기질 중의 하나인 칼슘을 강화시킨
고령 소비자를 위한 칼슘강화식단이 개발된 바 있다(Kim
& Kong 2006). 본 연구에서는 선행연구에서 개발되었던
칼슘강화 조리음식의 하나인 마늘쫑 새우볶음에 대한 미생
물학적 위해 감소를 위해 검수와 조리 및 배식에 이르기 까
지 미생물적 품질 평가를 통하여 위생적 관리기준과 모니
터링 방법을 규명하기위한 기초자료를 마련하고자 하였다.

II. 연구내용 및 방법

1. 실험재료 및 대상
대상 급식소는 고령 소비자를 위한 칼슘강화식단 개발이

이루어진 경기도 성남시의 노인 무료급식소로 중식급식만
이루어지며 평균 식수는 1일 약 250식 인 곳이었다. 조리
종사원은 총 6명 이었으며, 급식 식단의 구성은 밥, 국 김
치와 주요리 1가지, 반찬 3가지 및 후식으로 구성되었다.
배식은 조리원이 직접 배분하여 식판에 담아 드리며 무료
배식으로 11시 30분부터 오후 1시까지 진행되었다. 미생물
실험을 위한 조사와 분석은 2006년 4월부터 6월까지 진행
되었다. 검사 품목선정에서는 대상급식소 식단의 메뉴의
가열조리공정 중에, 안전하게 취급되지 않을 경우 미생물
적 품질저하의 가능성이 큰 메뉴인 마늘쫑 새우볶음으로
선정하였다. 실험재료로 선택한 음식의 조리에서 마늘쫑은
토양에 대한 오염도가 높으며(Kim 2002), 새우는 건조하
는 가공단계에서 교차오염에 노출되는 기회가 많은 점과
유통단계 중 온도유지 및(Ryu 등 2006) 미생물의 증식이
우려 되는 문제점 그리고 급식에서 다양한 부재료로 쓰이
는 채소류의 조리과정 중 발생될 수 있는 위해요소가 잠재
한 음식이었다(Kim & Jang 1998).

2. 재료분량 및 조리공정
노인회관의 급식시설에서 생산되는 마늘쫑 새우볶음의

재료와 분량은 <Table 1>과 같으며 마늘쫑 볶음의 생산단
계 및 보관단계에 따른 리보플라빈 함량 변화(Kim 2002)
에 관한 논문의 조리방법을 약간 수정하여 조리하였다. 주
재료는 마늘쫑 10 kg, 건새우 1.3 kg, 소금 0.1 kg, 마늘

0.3 kg, 간장 0.2 kg, 그리고 식용유 0.6 kg 이었다. 마
늘쫑 새우볶음의 조리공정은 전처리 단계에서 마늘쫑을 다
듬고 씻어서 소금물에 살짝 데쳐 물기를 제거해 두었다. 조
리는 뜨겁게 달구어진 팬에 마늘쫑을 먼저 74 ℃이상 온도
에서 약 7분정도 볶은 후 소금 간을 하고 건새우를 넣어 2
분정도 더 볶아 완성하였다.

3. 미생물적 위해분석

1) 시료의 채취
미생물 검사에 필요한 시료의 채취방법은 식품의약품안

정청의 식품공전(KFDA 2004)에 준하였다. 검체의 채취는
마늘쫑 새우볶음의 원재료인 마늘쫑과 건새우를 각각 약 10
g 채취하고, 전처리 중 마늘쫑을 씻고 자르는 동안 각각 약
10 g을 채취하였다. 마늘쫑을 데치고 소금과 기름을 첨가하
여 건새우를 볶는 열처리과정 중에도 각각 10 g씩을 채취하
였으며, 완성된 마늘쫑 새우볶음에서도 10 g을 채취하였다.
그 외 조리 전 조리원의 손과 도마, 칼, 조리 용기, 완성접
시에 대해 검체의 채취가 이뤄졌다. 시료 채취와 실험과정
에서 사용되는 모든 기구와 배지는 121℃에서 15분간 가압
멸균처리하여 사용하였으며, 무작위로 채취한 각각의 시료
들을 15 ㎖을 Conical Centrifuge Tube (17×120 mm
style)에 담아 아이스박스에 보관하였다. 조리원의 손, 기
구 및 용기에 대해서는 BBLTM CultureswabTM (liquid
stuart single plastic applicator, France. S.A)를 사용
하여 검체를 채취하였다. 모든 검체는 체취 한 즉시 실험실
로 운반하여 실험 분석하였다.

2) 미생물 검사방법
미생물 검사와 분석 방법은 식품공전 (KFDA 2004)의

한 제7.일반시험법과 8.미생물시험법 및 AOAC (1998)의
표준방법에 따라 검수, 조리 생산 및 배식에서 주요 단계에
대해 실시하였다. 미생물 검사 항목은 조리 공정에 대하여
는 일반세균수 (Total plate counts)와 대장균군
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<Table 1> Formulation of the stir-fried dried-shrimp with garlic
stems (for 250 portions)

Ingredients
Amount

Preparation(kg)

fresh garlic 
- Trim garlic stems, rinse, and drain.

stems
10.0 - Blanch the stems in boiling water for a

few min., plunge in ice water and drain

dried shrimp 1.3
- Slice the stems into 4cm size
- Heat the frying pan and add oil

salt 0.1
- Stir-fry the blanched stems for 7 min.
and adjust salty taste with salt

- Combine dried shrimp and the
oil 0.6 seasonings in a hot frying pan for

another 2 min.



(Coliforms) 및 대장균 (E.coli)의 검사를 실시하였으며,
조리원의 손, 도마, 칼, 조리용기 및 완성접시에 대하여는
일반세균수 (Total plate counts)와 대장균군
(Coliforms), 황색포도상구균 (S.aureus), 및 살모넬라
(Salmonella)를 검사하였다. 모든 검사는 3회 반복 측정
하여 평균값으로 평가하였다.

(1) 일반세균수 (Total Plate Counts)
일반세균수는 표준한천배지 (Plate count agar)를 사

용, 표준평판법에 따라 시험하여 CFU (Colony Forming
Unit)를 계수하여 측정하였다. 각 시험용액을 멸균 생리식
염수를 사용하여 10단계 희석한 후 시험용액과 각 단계 희
석액 1 ㎖씩을 멸균된 petri dish에 분주하고, 35±1 ℃에
서 48±3시간 배양한 후 형성된 집락수에 희석배수를 곱
하여 산출하였다.

(2) 대장균군 (Coliforms)
대장균군수측정을 위해 데옥시콜레이트 유당 한천배지를

사용하였다. 대장균군수는 시험용액 1 ㎖와 각 단계 희석액
1 ㎖를 상기 배지에 분주하여 35±1℃에서 20±2시간 배양
한 후 형성된 집락수에 희석배수를 곱하여 산출하였다.

(3) 대장균 (E.coli)
대장균 측정을 위해 시험용액 1 ㎖와 각단계 희석액 1

㎖를 대장균 건조필름배지에 접종한 후 잘 흡수시켰다. 이
를 35±1℃에서 24~48시간 배양한 후 생성된 푸른 집락
중 주위에 기포를 형성하고 있는 집락수를 계산하고 그 평
균 집락수에 희석배수를 곱하여 대장균수를 산출하였다.

(4) 황색포도상구균 (S. aureus)
시험용액 1 ㎖를 취하여 10% NaCl이 첨가된 TSB

(Tryptic Soy Broth.)배지 9 ㎖에 첨가하여 35~37℃에
서 16시간 증균배양하였다. 증균배양액을 Baird Parker
(Difco)에 접종하여 37℃에서 18~24시간 배양하였다. 배
양결과 집락 주변에 혼탁한 백색환 (난황반응 양성)이 있는
집락수에 희석배수를 곱하여 산출하였다.

(5) 살모넬라 (Salmonella)
시험용액 1 ㎖를 취하여 Peptone Water에 가한 후 35℃

에서 18±2시간 증균 배양하였다. 배양액 0.1 ㎖를 취하여
10 ㎖의 Rappaport-Vassiliadis배지에 접종하여 42℃에
서 24±2시간 배양하였다. 증균배양액을 Salmonella
Shigella Agar (SS Agar, Merck)에 접종하여 35℃에서
24시간 배양한 후, 집락수를 계수하여 집락희석배수를 곱
하여 산출하였다.

3) 위해요소 및 관리 방안

본 연구의 미생물적 품질평가를 위한 조리 공정별 접근
방법은 미국의 식품의약품안정청인 FDA에서 제안한 급식
장에서 제공되는 수 많은 메뉴가 공통적으로 거칠 수 있는
작업공정을 유형별로 크게 분류하여 미생물적 위해요소를
결정하는 방법들 (FDA 1998, Gilber 등 2000, Yoo &
Kim 2000)을 참조하였다. 조리공정에 투여되는 조리원과
조리 생산단계별 사용 기구에 대한 CCP를 결정하기 위하
여는, 잠재적 위해요소에 대해 고시 제 6조 관련 별표2의
중요관리점 (CCP) 결정규정 (KFDA 2005)과 KFDA
Food Code (KFDA 2004) 및 Harrigan & McCance
(1976)의 미생물학적 기준을 참조하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 작업공정 규명
마늘쫑 새우볶음처럼 일반적으로 급식장에서 가열조리

공정이 포함되는 메뉴에 대해 미생물적 위해요소를 고려해
야 하는 작업공정의 규명은 검수 - 전처리 - 조리 - 배식
전 보관- 배식의 Generic HACCP Model을 적용할 수
있다 (Yoo & Kim 2000). 열처리 후 처리공정을 거치는
마늘쫑새우볶음에 대해 규명된 조리 작업 공정과 이에 투
여된 조리원 및 사용기구 항목은 <Figure 1>과 같다. 마늘
쫑 새우볶음의 작업공정에서 검수단계의 생 재료인 마늘쫑
과 건새우를 미생물 검사를 위한 검수재료로 정하였고, 전
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Inspection
(Receiving)

Fresh garlic stems (1),
Dried shrimps (2),

Oil, Salts
→

Serving
- Serve the stir-fried dried-shrimp with 
  garlic stems at 60℃ (7)

→

↓

→

↓

Preparation

- Trim garlic stems, rinse, and drain (3)
- Blanch the stems in boiling water for a few 
  min., plunge in ice water and drain
- Slice the stems into 4cm size (4)

→

↓

Cooking

- Heat the frying pan and add oil
- Stir-fry the blanched stems for 7 min. and 
  adjust salty taste with salt at 74℃ (5)
- Combine the dried shrimp and seasonings 
  in a hot frying pan for another 2 min. (6)

→
Cook & 
Cooking 
utensils

Hands (1)
Cutting board (2),

Knife (3),
Vessels(4),
Dishes (5)

<Figure1> Sample collection steps from the preparation for the
stir-fried dried-shrimp with garlic stems, Cook, and
cooking utensils



처리과정을 포함한 재료준비 과정에서는 마늘쫑을 씻어서
물기를 제거한 후와 데쳐서 물기를 제거한 후의 과정으로
정하였다. 조리과정 중에서는 데친 마늘쫑을 74 ℃ 이상에
서 7 분간 볶는 과정과 건새우를 넣고 2분간 더 볶아 완성
하는 과정 및 서빙과정을 포함하여 메뉴생산을 위하여 규
명된 작업공정은 총 7가지 항목이었다. 또한 조리 전 조리
원의 손과 도마, 칼, 조리용기, 완성접시의 총 5가지 항목
을 마늘쫑 새우볶음의 작업공정 중 미생물 검사 항목으로
결정하였다.

2. 미생물 분석
1) 조리공정에 따른 미생물 분포
마늘쫑 새우볶음의 생산단계별 규명된 조리공정에 대한

미생물 분석결과는 <Table 2>에 제시하였다. 이 결과는
단체급식의 안전을 위한 국내외 미생물학적 기준과 비교
분석 하였다.

(1) 검수단계
원재료인 채소류인 마늘쫑에서 일반세균수는 7.8×103

CFU/g이 검출되었으며 대장균군의 수는 1.3×103

CFU/g이 검출되었다. 식품의 위생적 안전성 확보를 위한
원재료의 미생물 수의 수준으로 영국의 PHLS의 smoked
fishes (Gilber 등 2000)의 기준에 의하면, 일반세균수는
105 CFU/g, 대장균군수는 102 CFU/g와 비교하면 일반
세균수는 안전한 수준인 반면 대장균군수는 다소 높게 측
정되어 식품 배송 및 저장에 대한 위생적인 개선이 필요함
을 시사하였다. 마늘쫑과 같이 채소류에 속하는 무청 원재
료의 미생물 분석에 대한 연구 (Ku 등 2006)의 경우에서
일반세균수는 3.90×105~1.20×107 CFU/g, 대장균군은
1.11×102~2.00×105 CFU/g의 범위로 보고되어, 일반세

균수는 마늘쫑보다 무청에서 더욱더 높게 나타난 바 있다.
대장균군수의 경우 마늘쫑과 무청 모두 비슷한 범위를 나
타냈다. 건조원료인 새우에서는 일반세균수 및 대장균군,
대장균이 거의 검출되지 않았다. 이는 새우를 말리는 조리
공정, 배송 그리고 보관 상태가 양호하게 관리된 것으로 사
료된다. 이는 건 새우와 같은 건해조류인 건 다시마와 건
파래의 미생물분석을 한 연구 (Ryu 등 2006)에서 일반세
균수는 4.8×103~9.8×104 CFU/g의 수치를 보였고 대장
균군수는 검출되지 않거나 9.7×102 CFU/g로 보고되어,
본 연구와 비슷한 수준으로 평가된 바 있다.

(2) 전처리 단계
마늘쫑을 씻고 난 후의 일반세균수는 2.5×102 CFU/g

을 나타냈고, 자른 후에는 5.5×102 CFU/g 정도로 약 2
배 증가하였다. 이 두 항목은 모두 안전기준 수치이내 이기
는 하였으나, 자른 후에 미생물수가 2배 증가 한 것은 조리
원이나 이용된 조리기구인 도마와 칼에 의한 교차오염이
발생한 것으로 보인다. 무청 혹은 양배추를 물에 세척전과
후의 미생물을 비교한 각각의 연구에서도 본 연구 결과와
같이 원재료를 물로 세척한 후 일반 세균수가 감소하였으
며 (Ku 등 2006), 조리 공정 중 무를 씻고 자르는 단계에
서 미생물을 비교한 연구 (Lee 2004)에서는 일반세균수와
대장균군수가 기준치를 초과하였다고 보고 된 바 있다. 이
는 조리원의 위생 부주의와 도마와 칼에 의한 교차오염에
의한 것으로 사료되며, 조리원의 위생교육과 조리기구의
청결함이 중요하다는 것을 다시 한번 보여주는 예로서 작
업과정중 개인의 위생관리와 지속적인 손세척이 필요하겠
다. 마늘쫑의 전처리 과정 중 대장균군수는 거의 변화가 없
었으며, 대장균은 확인되지 않았다.
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<Table 2> Microbial Test results of the stir-fried dried-shrimp with garlic stems preparation (Unit : CFU1)/g)

Process of cooking
Total plate 

Coliforms E.coli S.aureus Salmonellacounts

Fresh garlic stems 7.8×103 1.3×103 ND2) - -
Inspection
(Receiving)

Dried shrimps 3 ND ND - -

Trim garlic stems, 
2.5×102 1.6×102 ND - -

Preparation
rinse, and drain

Blanch, drain, and 
5.5×102 1.6×102 ND - -

slice the stems
Stir-fry the blanched stems 

3 ND ND - -
Cooking

at 74℃ for 7min.
Combine the dried shrimp and 

ND ND ND - -
stir-fry for 2min. more

Serving
Serve the stir-fried 

3 ND ND - -
dried-shrimp with garlic stems

1) CFU : Colony Forming Unit
2) ND : Not detected(<10t)



(3) 조리 단계
마늘쫑을 데치거나 건 새우와 소금을 넣고 볶아 열처리

를 하는 조리 과정에서는 일반 세균수 및 대장균 군과 대장
균이 거의 검출되지 않았다. 건포 류 조리식품의 미생물 적
품질평가에 관한 연구에서는 건 멸치류의 조리식품에 대한
미생물 분석 결과 조리한 직후 만족수준으로 감소하였고
대장균군수와 대장균 모두 안전한 수준으로 조사되었지만
S. aureus는 기준치를 초과하여 조리 후에도 불만족 수준
에 머물러 있어 조리과정중의 세심한 위생관리의 필요성을
보여주었다 (Ryu 등 2006).

(4) 배식단계
완성된 마늘쫑 새우볶음의 배식단계에서도 조리과정과

마찬가지로 일반세균 및 대장균군과 대장균이 검출되지 않
았다. 대구지역 사업체급식소에 대한 HACCP 적용 효과에
대한 연구 논문에서도 급식단계에서 HACCP 적용 후 가열
조리 식품에서 미생물적 품질이 향상되었다는 보고 (Nam
등 2003)가 있으며, 본 연구에서 비슷한 경향을 나타내어
서 본 연구대상이 급식시설이 크지 않은 성남의 한 무료 노
인급식시설임을 감안할 때 조리와 배식의 위생상태가 양호
하였다는 것이 고무적인 결과이었다.

(5) 조리원 및 조리기구
조리원 및 조리 기구에 대한 미생물 분석은 <Table 3>

과 같다. 조리원 손의 일반세균 수는 2.2×102 CFU/g의
수치를 보였으며, 도마의 일반세균 수 10.0 CFU/g을 나
타냈다. 조리원 손의 대장균군수는 3.3 CFU/g 정도로 비
교적 낮은 수준으로 검출되었고, 황색포도상구균과 살모넬
라는 검출되지 않았다. 일반세균수가 cm2당 5 CFU 미만
은 만족할 만한 수준, 5~25 CFU는 시정을 필요, 25
CFU/g 일 때는 즉각적인 조치를 강구해야 한다는 조리원
및 조리기구에 대한 미생물 기준인 Harrigan과
McCance의 연구 (1976)에 비교 해 볼 때, 조리원의 손의
일반세균 수는 즉각적인 조치가 필요한 수준이며, 도마의
일반 세균은 시정이 필요한 수준이었다. 조리종사자의 위
생교육과 훈련을 통하여 조리할 때 교차 오염이나 위생에
문제가 될 수 있는 소지를 없애도록 하며, 올바른 위생관리
가 실천 될 수 있도록 해야 하겠다. 따라서 조리원의 위생
장갑의 사용 기준 및 손 세척 관리 기준 등을 정하여 영양
사가 1일 2회 관찰 하도록 하며, 이에 따른 위생교육을 강
조하는 것이 필요할 것으로 사료된다. 그 외 조리기구류에
서는 일반 세균을 비롯하여 대장균군, 대장균, 황색포도상
구균의 검출량은 미미하였고, 살모넬라는 검출되지 않았
다. 초등학교 단체급식소의 환경과 급식설비에 대한 미생
물 평가에 대한 연구 (Jeong & Lyu 2002)에서는 조리기
구로 사용되는 칼과 도마에서도 높은 수의 일반 균수가 검
출되었으며, 칼의 경우 조사된 네 곳 중 1곳에서 수천의 대

장균군이 존재하여, 본 연구와 다른 결과를 나타낸 보고도
있다. 칼과 도마는 조리기구 중 가장 기본이 되는 도구로
서, 도마, 칼, 용기 등을 용도별, 식품별 구분하여 사용하
며, 조리기구, 용기 등을 사용 전 도중, 후에 살균, 건조시
켜 적정 장소에 위생적으로 보관해야 할 것이다.

2) 위해요소 및 관리방안
미생물 분석을 기준으로 한 CCP (Critical Control

Point)와 CP (Control Point)결정 항목은 <Table 4> 및
<Table 5>와 같다. 신선한 재료의 검수 공정에서는 마늘
쫑을 CCP로 정하고, 건새우는 CP로 정하였다. 전처리 과
정에서는 마늘쫑을 데쳐서 물기를 제거하는 과정은 CP로
정하였고, 조리원의 손이나 혹은 도마, 칼등에서의 교차 오
염이 우려되는 마늘쫑을 4 cm 크기로 자르는 과정은 CCP
로 정하였다. 조리단계는 가열공정을 따르게 되어 검수시
마늘쫑의 미생물수가 기준치 이내가 아니었음에도 가열조
리 후 미생물이 사멸하거나 혹은 안전한 수준으로 감소하
는 것을 알 수 있었다. 조리원과 조리 기구에서는 미생물검
사결과 기준치 이상을 나타낸 조리원의 손, 과 도마를
CCP로 결정 하였고, 안전한 수준으로 평가된 조리중에 사
용되는 칼, 용기와 배식되는 조리 용기는 CP로 정하였다.
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<Table 3> Microbial Test1) Results of Cook and cooking utensils
for the stir-fried dried-shrimp with garlic stems
preparation

(Unit : CFU1)/g)

Samples Total plate Coliforms E.coli S.aureus Salmonella
counts

Cook Hands 2.2×102 3.3×10 - 10.00 ND2)

Cutting
10.0 ND - ND ND

Cooking
board

utensils
Knife 3.3 ND - ND ND

Vessels 1.7 ND - ND ND
Dishes 3.3 ND - ND ND

1) CFU : Colony Forming Unit
2) ND : Not detected(<10t)

<Table 4> Decision of CCP or CP on the process of cooking for
the stir-fried dried-shrimp with garlic stems preparation

Process of cooking Decision
Inspection Fresh garlic stems CCP
(Receiving) Dried shrimps CP

Prepreparation
Trim garlic stems, rinse, and drain CP
Blanch, drain, and slice the stems CCP
Stir-fry the blanched stems at 74℃ for 7min. CP

Cooking Combine the dried shrimp and stir-fry for 
CP2min. more

Serving
Serve the stir-fried dried-shrimp with 

CPgarlic stems

1) CCP : critical control point
2) CP : control point



이 결과는 Griffith (2000)는 급식소의 가열조리공정에서
가열, 가열후, 냉장, 재가열, 배식등의 모든 작업공정에 대
하여 CCP로 설정한 결과와는 다소 차이가 있었다.

가열조리공정을 거치는 마늘쫑 새우 볶음의 위해요소 분
석과 중점 관리 점 및 관리방안을 요약 제시한 결과는
<Table 6>과 같다. 검수단계에서는 마늘쫑과 건새우 재료
의 신선도를 중점 관리 점으로 설정하며, 검수담당자가 관
능검사로서 검사하여 유효기간이 지났는지를 확인하고, 기
준을 벗어날 경우에는 해당 식재료를 반품하도록 하였다.
검수하는 동안에 검수재료를 올려놓는 검수대도 재오염의
방지를 위한 위생적인 관리가 되도록 검수담당자가 위생

상태를 점검하도록 한다. 전처리단계의 중요 관리 점으로
서는 식품의 전처리단계에서 조리종사자의 손, 조리 도구
(칼 도마)와 조리대에서 오는 2차 오염에 대한 관리 기준을
정하도록 하였으며, 교차오염의 철저한 방지를 위해 조리
종사자가 항상 위생장갑을 사용하는지를 관리기준으로 설
정하도록 하며, 칼과 도마에 대하여도 재료별로 분류하고
구비하여 사용하도록 관리기준을 정하였다. 조리대는 하루
에 한 번 이상 육안으로 살펴보며 위생 상태를 관리하도록
하였다. 조리작업단계의 중요관점으로는 조리 종사자의
손, 비위생적인 조리습관, 조리 용기, 부재료등을 고려하도
록 하였다. 전처리 단계에서와 마찬가지로 조리 종사자의
손은 마늘쫑과 함께 볶은 새우를 양념과 무치기전 위생장
갑 착용이 중요하다는 것을 조리원에게 교육시키도록 한
다. 한편, 비위생적인 조리습관에 의한 관리기준으로서는
맛보기에서 전용기구를 사용하지 않았으므로 보다 철저한
위생관리를 위해 향후 맛보기에서는 전용기구를 사용하여
위생적 조리를 하도록 관리기준을 설정하도록 하였다. 조
리의 용기에 대한 관리기준으로서 조리 도중에 사용하는
모든 용기에 대한 위생적 관리가 중요하다고 설정하였다.

급식단계에서의 위해요소가 될 수 있는 배식시설의 오염
과 부적절한 개인위생을 관리기준으로 하여 배식 시 배식
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<Table 5> Decision of CCP or CP on the cook and cooking
utensils for the stir-fried dried-shrimp with garlic stems
preparation

Cook and Cooking utensils Decision
Cook Hands CCP

cutting board CCP

Cooking utensils
Knife CCP

Vessels CP
Dishes CP

1) CCP : critical control point
2) CP : control point

<Table 6> Summary of HACCP plan about the stir-fried dried-shrimp with garlic stems in the free meal service operations for the elderly
in Sungnam

Process of cooking Hazard factor Management Standard Management method

Fresh garlic stems
Expiration of food Confirmation of the Examination by the naked eye
materials’ shelf life expiration date during the inspection

Inspection
Dried shrimps

Expiration of food Confirmation of the Examination by the naked
(Receiving) materials’ shelf life expiration date eye during the inspection

Inspection table
Poor sanitation of Sanitary condition of Examination by the naked
inspection facilities inspection facilities eye during the inspection

Trim garlic stems, Cross contamination from Check working table, sink Examination by the naked
rinse, and drain dirty working table and sink clean maintenance eye for once a day

Pre-preparation
Blanch, drain, and Cross contamination from Separated use of knife and Examination by the naked

slice the stems knife and cutting board cutting board eye for twice a day
Sanitary status of Cross contamination from Use of sanitary glove and Observation for twice a day
kitchen workers kitchen workers washing/ disinfection of hands

Secondary
contamination from

Use of sanitary glove
Examination by the naked

Stir-fry the blanched 
the hands of kitchen eye when cooking

stems at 74℃ for 7min. 
workers

Cooking
and combine the dried 

Microbial contamination Sanitary cooking including
Observation for once

shrimp and stir-fry for 
due to unsanitary the exclusive use of

a day when cooking
2min. more

cooking practice tasting spoons
Secondary contamination 

Containers clean Examination by the naked eye
due to using dirty 

condition for once a day when cooking
cooking utensils

Contamination from
Serving table and facilities Examination by the naked eye

Serve the stir-fried dirty serving table or
keeping cleanliness for once a day

Serving dried-shrimp with serving facilities (container)
garlic stems Contamination due to Clean uniforms and

Observation for once a day
improper personal hygiene sanitary serving practices



대와 도구를 매일 청결하게 유지하며, 배식자의 위생적인
복장과 배식은 중요 관리점으로 설정하도록 하였다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 노인급식시설의 칼슘 강화 식단 중 안전
하게 취급되지 않을 경우 미생물적 품질저하의 가능성이
큰 메뉴인 마늘쫑 새우볶음을 선정하여 조리 공정 7가지
항목과 조리원의 손과 조리에 필요한 기구 및 용기 5가지
항목에 대한 미생물 분석을 실시하였다. 각 단계별로 식품
공전 제7.일반시험법 8.미생물시험법 및 AOAC방법에 따
라 일반세균수 (Total plate counts)와 대장균군
(Coliform) 및 대장균 (E.coli), 황색포도상구균 (S.
aureus), 살모넬라 (Salmonella)를 3회 반복 측정하였
다. 원재료인 채소류인 마늘쫑에서 일반세균수는 7.80×
103 CFU/g로 을 나타냈으며 대장균군도 1.29×103

CFU/g이 검출되어, 원재료의 위생적 안전성 확보를 위한
수준으로서 일반균수는 105 CFU/g, 대장균군수는 102

CFU/g이하인 기준과 비교시 일반세균수는 안전한 수준인
반면 대장균군수는 다소 높게 측정되어 식품 배송 및 저장
에 대한 위생적인 개선이 필요함을 시사하였다. 건조원료
인 새우에서는 일반세균수 및 대장균군과 대장균이 거의
검출되지 않았다. 마늘쫑을 씻고 난 후의 일반세균수는
2.5×102 CFU/g을 나타냈고, 자른 후에는 5.5×102

CFU/g 정도로 약 2배 증가하였다. 마늘쫑의 전처리 과정
중 대장균군수는 거의 변화가 없었으며, 대장균은 확인되
지 않았다. 마늘쫑을 데치거나 건새우와 소금을 넣고 볶는,
열처리를 하는 조리 과정에서는 일반세균수 및 대장균군,
대장균이 거의 검출되지 않았다. 완성된 마늘쫑 새우볶음
에서는 조리과정과 마찬가지로 일반세균 및 대장균군과 대
장균이 검출되지 않았으며 유의적으로 낮은 수치를 나타냈
다. 조리원 손의 세균 수는 2.2×102 CFU/g의 수치를 보
이며 즉시 시정을 요하는 위생수준을 나타내었고, 도마의
일반 세균 수도 10.0 CFU/g로 측정되어 기준보다 2배 높
은 값을 나타냈다. 조리원 손의 대장균군수는 3.3 CFU/g
정도로 비교적 낮은 수준으로 검출되었고, 황색포도상구균
과 살모넬라는 검출되지 않았다. 그 외 조리기구류에서는
일반세균을 비롯하여 대장균군, 대장균, 황색포도상구균의
검출량은 미미하였고, 살모넬라는 검출되지 않았다. 이에
검수과정에서 신선한 마늘쫑과, 전처리 과정에서 데친 마
늘쫑을 절단하는 단계, 그밖에 조리사의 손과 도마를 CCP
로 정하였으며, 그 이외의 작업공정과 조리도구는 CP로
정하였다. 이상의 연구 결과에서 규명된 CCP와 CP를 잘
관리하기 위해 HACCP 시스템 적용 이전에 선행요건의 프
로그램 개발과 적용에 의한 무료노인급식시설에서 위생관
리가 기본적으로 이루어져, 안전하고 위생적인 급식을 지
속적으로 공급할 수 있도록 하여야겠다. 한편 노인급식시

설을 포함한 단체급식시설에서 HACCP 적용을 위해서는
적용 전에 반드시 선행요건들을 표준작업절차 (SOP,
Standard Operating Systems)로 관리하여 HACCP 의
적용효율성을 높여야 하나 (Sun 2005), 국내의 크고 작은
다양한 급식시설에서 선행요건 프로그램이 잘 관리되지 못
하는 상황에서 HACCP 시스템을 도입하게 되었으므로 시
설별 상황을 고려한 HACCP 적용과 사례가 더욱 필요 하
다고 사료된다.
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