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Abstract

The purpose of this study was to microbiologically evaluate common foods and preparation processes in 
three large (over 100 pyeong) western-style restaurants in Daegu. Microbiological testing was conducted for 
pathogens including E. coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, E. coli O157:H7, 
Vibrio parahaemolyticus, and Bacillus cereus, as well as total plate count and coliforms. Food samples selected 
for testing represent common menu items and preparation processes. These samples included: 1) hamburger 
steak (cooking process), 2) mashed potatoes (reheating process), and 3) salad (non-heating process). The 
results showed that E. coli and S. aureus were detected in the raw ground beef used to prepare hamburger 
steak, but they were not detected after cooking at 82～86oC, 10 min. Microbiological quality of the mashed 
potatoes was better after reheating than during storage in a refrigerator after cooking. Total plate count and 
coliforms increased, and E. coli was detected in the salad ingredients stored in the refrigerator before serving. 
In order to serve foods of good microbiological safety and quality in western-style restaurants, standard 
cooking and reheating temperatures must be maintained during the cooking and reheating processes, and 
sanitation standard operating procedures must be followed for washing and storage of non-heated and 
refrigerated menu items.
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서   론

최근 우리나라에서는 주5일제 근무와 더불어 맛있는 음식

을 찾는 욕구가 증가하여 외식 빈도가 높아짐에 따라 외식시

장이 급성장하고 있다. 2006년 현재 국내 식품접객업소는 

711,006개소 중 일반음식점은 587,814개소(1) 정도이고, 시

장규모는 2006년 508,923억 원으로 2005년 462,525억 원 대

비 10.0% 증가하였으며, 2001년 대비 48.6% 증가(2)하였다. 

미국의 외식산업은 꾸준히 성장하고 있으며, 미국레스토

랑협회(NRA, National Restaurant Association)에 따르면 

2008년에는 5,580억 달러로 전년대비 4.4%정도 성장할 것으

로 예측하고 있다(3). 일본외식산업총합조사연구센터 조사

에 의하면 2006년 일본 외식산업 규모는 전년대비 0.1% 감

소하여 24조 3,592억 엔을 기록하였으나, 패밀리레스토랑과 

일식, 양식, 중식당의 일반음식점은 1.9%, 스시전문점 0.2%, 

패스트푸드 등 기타음식점의 매출이 1.8% 증가한 것으로 

나타나(4), 여전히 성장하고 있는 추세이다.

2007년 우리나라의 식중독 발생 현황을 살펴보면, 총 510

건, 9,686명의 환자가 발생하였고 이 중 음식점에서 발생한 

경우가 289건, 3,476명으로 발생건수가 전체의 반 이상을 차

지하고 있다(5). 그러나 실제 식중독 환자는 보고된 환자의 

최고 약 350배 정도가 될 것으로 추측하고 있으며(6), 미국에

서는 매년 650만명～3,300만명 정도의 세균성 식중독 환자

가 발생하며, 주요 식중독균(Salmonella, Campylobacter, 

Clostridium, E. coli O157:H7, Staphylococcus, Toxoplasma 

gondii)에 의한 식중독으로 연간 56억～94억 달러의 비용이 

소요되는 것으로 추정하고 있다(7). 

이렇듯 국내외적으로 식중독으로 초래되는 사회․경제적 

피해가 심각해짐에 따라, 이를 줄이기 위한 방안으로 과학

적․예방적․자주적 위생관리 체계인 식품위해요소중점관
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Table 1. Menu based on food approach in western restaurants

Category Process Menu

Cooking process
Cooking

steaks (sirloin, chateaubriand, hamburger, T-bone, rib etc.) 
cutlets (chicken, pork etc.), grills, stews, spaghetti, garnishes

Cooking-cooling-holding-reheating soups, sauces, mashed potato

Noncooking process Noncooking salads, dressings

Cooking/noncooking process Cooking/noncooking mix seafood salads, chicken salads etc.

리제도(Hazard Analysis and Critical Control Point, 

HACCP)를 도입하게 되었다.

미국에서는 레스토랑, 수퍼마켓, 소매점포 등에 HACCP

원칙을 적용하고 있으며, 일본에서는 1회 300식 이상이나 

1일 700식 이상의 대량 조리시설에 대해 HACCP 적용 매뉴

얼을 개발하여 적용하고 있다. 국내 식품의약품안전청에서 

2007년 어육가공품 등 7개 품목에 대해 HACCP을 의무적용

하고 있으며, 2008년 4월 현재 식품제조․가공업체 353개소, 

집단급식업체 41개소가 HACCP 지정을 받았다(8). 2003년 

1월 ㈜호텔신라-라폰타나가 외식업체 최초로 HACCP 지정

을 받았으나 2004년 3월 영업장 폐쇄로 지정 취소되어 현재 

식품의약품안전청의 HACCP 지정을 받은 외식업체는 없는 

실정이며, 일부 호텔 또는 패밀리레스토랑에서 HACCP 시

스템에 입각한 위생관리를 하고 있다. 이렇듯 외식업체에서

는 취급하는 식품재료의 종류가 매우 다양하여 쉽게 위생에 

접근하지 못하고 있어(9), 외식업체에서의 위생관리 시스템 

도입이 필요하다.

지금까지 국내에서 양식당을 대상으로 한 연구는 테이크

아웃, 피자전문레스토랑에서의 일부 메뉴(10-12)나 조리기

기 및 환경(13)에 국한되어 있고 호텔뷔페 연회식에서의 

HACCP 모델개발 연구(14)가 이루어졌을 뿐 연구가 미미한 

실정이다.

따라서 본 연구에서는 양식당 대표 메뉴에 대한 미생물학

적 위해분석을 실시하여 향후 대형 식품접객업소의 HACCP 

관리계획을 개발하기 위한 기초자료로 활용하고자 하였다.

 재료 및 방법

메뉴 수집 및 조리공정별 분류

양식당에서 제공하는 메뉴를 파악하기 위해서 대구․경북

지역 접객업소 신규영업주 교육에 참석한 300개 업소 중 양

식당 9개소를 대상으로 각 업소에서 제공되는 메뉴명을 조

사하였다. 또한 대구지역 양식당 5개소를 방문하여 제공되

는 메뉴명을 수집하였으며, 30개소 식품접객업소 자체 웹 

사이트에 공개된 메뉴를 수집하는 등 총 44개소의 메뉴를 

수집하였다. FDA(15)가 제시한 조리공정분류와 교육인적

자원부(16)에서 제시한 학교급식 위생관리지침에 제시된 세 

가지 조리공정을 참고하여 대표적인 조리공정을 정하였고, 

이에 따라 수집된 메뉴를 분류하였다.

대표 메뉴선정 및 조리공정흐름도 작성

대구지역 100평 이상의 대형접객업소 중 양식당의 대표업

소 3군데를 선정한 후, 각 업소별로 위에서 분류한 유형에 

속하는 대표 메뉴를 선정하고 이에 대한 조리공정 흐름도를 

작성하였다.

미생물학적 위해분석

미생물학적 위해분석은 조리공정별 대표 메뉴에 대해 

2005년 4～9월에 걸쳐 업소 당 3～4회 방문하여 가열조리, 

재가열조리, 비가열조리 공정의 대표 음식 1～2가지를 채취

하여 실시하였다. 공정단계별 샘플 채취 시 업소 사정으로 

인해 동일 메뉴를 반복 채취하거나 모든 공정에서 샘플을 

채취하지 못하는 한계점이 있었다. 샘플채취 단계는 선행연

구(17-20) 결과 등을 참조하여 채취하였으며, 일반세균, 대

장균군 및 식중독균(Salmonella spp., Staphylococcus aur-

eus, Listeria monocytogenes, Escherichia coli O157:H7, 

Vibrio parahaemolyticus, Bacillus cereus, Escherichia 

coli)을 검사하였다. 모든 미생물 검사는 식품공전(21)에 따

라 실험하였으며, 각 균에 적합한 API kit(Biomerieux)를 이

용하여 재확인하였다. 황색포도상구균(S. aureus), 바실러

스세레우스(B. cereus) 등의 정량시험은 식품공전(21)에 따

라 정성시험에서 양성반응을 보인 시료에 대해 시험원액과 

각 단계별 희석액을 각 선택배지에 재배양한 후 의심집락이 

확인된 평판을 계수하였으며, 계수한 평판에서 5개의 전형적

인 집락을 취하여 nutrient agar(Oxoid, England)에 옮겨 정

성방법으로 확인한 후 동정된 균수에 희석배수를 곱하여 균

수를 계산하였다. 또한 공정별 소요시간을 측정하고 식자재 

및 음식의 표면온도(적외선표면온도계, SATO, Japan) 또는 

내부 온도(HACCP manager, HRS, Korea)를 측정하였다.

결과 및 고찰

메뉴 수집 및 조리공정별 분류

44개소 양식당의 공통적인 조리공정을 분류한 결과는 

Table 1과 같다. 양식당 음식의 조리공정은 크게 가열조리, 

가열조리-냉각-저장-재가열, 비가열조리, 가열/비가열 혼

합조리로 분류되었다.

대표 메뉴선정 및 조리공정흐름도 작성

대표메뉴 선정은 가열조리 공정에서는 햄버거스테이크
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(냉동저장-해동-가열조리공정)와 가니쉬 포테이토(저장-

가열공정), 재가열 공정의 매쉬드 포테이토(가열-냉각-저

장-재가열공정), 비가열 공정의 샐러드를 선정하였다.

Fig. 1은 햄버거 스테이크의 조리공정흐름도이다. 육류와 

부재료는 전처리 후 냉동한 다음 해동하여 가열조리 하였으

며, 소스는 조리한 후 저장하였다가 재가열하여 스테이크와 

같이 제공되었다.

Fig. 2는 매쉬드 포테이토의 조리공정흐름도이다. 감자와 

부재료는 전처리하여 가열조리한 후 성형하여 냉장저장 되

었다가 재가열 후 제공되었다.

Fig. 3은 가니쉬 포테이토의 조리공정흐름도이다. 감자와 

야채는 씻고 전처리 후 냉장 또는 실온 저장하였다가 같이 

가열조리 하여 제공되었다.

Fig. 4는 양식당 샐러드의 조리공정흐름도이다. 야채는 씻

고 썬 후 냉장저장 되었다가 냉장저장 된 드레싱과 함께 제

공되었다. 

미생물학적 위해분석

햄버거 스테이크: 양식당 3곳의 햄버거 스테이크의 소요

시간-온도와 미생물 분석 결과는 Table 2～4와 같다. 

각 업소에서는 입고된 쇠고기를 냉장보관 하였다가 한 번

에 대량으로 패티를 만들어 냉동보관 하여 7～14일 정도 사

용하고 있었다. 

입고 시 쇠고기의 미생물적 품질은 일반세균이 2.5×104 
～1.8×108 CFU/g, 대장균군이 1.2×103～2.0×104 CFU/g 

Meats Vegetables Sauce

 1 Receiving 1-1 Receiving 1-2 Receiving

↓ ↓

2 Storage 2-1 Storage

↓

3 Washing 3-1 Washing

↓ ↓

4 Cutting 4-1 Cutting

↓ ↓

 5 Preparing   ← 5-1 Cooking

↓

6 Cooling

↓

7 Mixing

↓ ↓

 8 Frozen  8-1 Cold holding

↓

 9 Thawing

↓ ↓

10 Cooking 10-1 Reheating

↓

11 Serving ←

Fig. 1. Flow diagram for the production of hamburger steak 
in western restaurants.

Potatoes Vegetables Whipping cream

 1 Receiving 1-1 Receiving 1-2 Receiving

 ↓ ↓ ↓

 2 Storage 2-1 Storage 2-2 Cold storage

↓ ↓

 3 Washing 3-1 Washing

↓ ↓

 4 Cutting 4-1 Cutting

↓

 5 Cooking   ←

↓

 6 Cooling

↓

 7 Mixing

↓

 8 Cold holding

↓

 9 Reheating

↓

10 Serving ←

Fig. 2. Flow diagram for the production of mashed potatoes 
and creams in western restaurants.

Potatoes Vegetables

1 Receiving 1-1 Receiving

↓ ↓

2 Storage 2-1 Storage

↓ ↓

3 Washing 3-1 Washing

↓

4 Peeling 4-1 Cutting

↓

5 (Cold) holding   ←

↓

6 Cooking

↓

7 Serving

Fig. 3. Flow diagram for the production of garnish-potatoes 
in western restaurants.

Vegetables Dressing

1 Receiving 1-1 Receiving

↓ ↓

2 Storage 2-1 Storage

↓

3 Washing 3-1 Washing

↓ ↓

4 Cutting 4-1 Cutting, Grinding

↓ ↓

5 Cold holding 5-1 (Cold) holding

↓

6 Serving ←

Fig. 4. Flow diagram for the production of salad in western 
restaurants.
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범위였고, 일부 업소에서는 E. coli가 1.1×102 CFU/g, S. 
aureus가 1.0×107 CFU/g 검출되었다. 전처리 후 냉동한 패

티를 냉장고에서 12시간～1일 또는 전자레인지 3～5분 해동

하였을 때 E. coli가 6.0×102 CFU/g까지 검출되었으나 내부

온도 82～86oC로 10분정도 조리 후 일반세균 1.2×102～
1.2×103 CFU/g, 대장균군과 식중독균은 음성으로 Solberg 

등(22)이 제시한 가열조리한 식품의 미생물학적 기준인 일

반세균 105 CFU/g, 대장균군 102 CFU/g 이하에 적합하였다. 

이는 선행연구에서 조리 후 일반세균수가 1.3～3.9 log 

CFU/g이고 대장균군과 식중독균이 검출되지 않은 결과(23) 

및 조리 시 내부온도가 70～72.1oC로 낮았으나 오븐에서 조

리 후 총균수가 감소하고 대장균군이 음성으로 미생물적 품

질이 양호했던 결과(11)와 유사하였다.

단체급식소에서 함박스테이크 조리 후 35oC에서 배식 시 

Salmonella균 초기 오염농도가 4.9×101 CFU/g의 경우 2시

간, 1.7×101 CFU/g의 경우 4시간, 1.8×100 CFU/g 경우 6시

간 후에 섭취하게 되면 식중독이 발생할 수 있다(23). 외식업

소 특성상 주문이 들어오면 즉석에서 조리하기 때문에 이에 

대한 우려는 없었으나 전처리 후 조리 전 저장 시간이 단체

급식소보다 길어 보관방법 및 온도에 대한 관리가 필요하였

다. 또한 캘리포니아주 Food Code(24)에서 제시한 식품내부 

온도가 74
o
C 15초 이상 가열조리 한다면 외식업소에서 가열

조리 한 식품을 안전하게 제공할 수 있을 것이다.

가니쉬 포테이토: 양식당 2곳의 가니쉬 포테이토의 소요

시간-온도상태와 미생물적 품질은 Table 5, 6과 같다. 일부 

검수 감자에서 E. coli가 3.0×101 CFU/g로 검출되었다. 세

척 및 전처리 후의 감자와 양파는 조리 전까지 뚜껑이 없는 

통에서 실온 보관되고 있었고, 이때 일반세균은 최고 10
7
 

CFU/g, 대장균군은 최고 103 CFU/g로 나타났다. 조리 시 

내부온도가 76～79oC 이상 3～5분 가열하였을 때 일반세균

이 2.0×102～4.0×103 CFU/g, 대장균군은 3.0×101 CFU/g
로 Solberg 등(22)이 제시한 미생물학적 기준에 적합하였다. 

매쉬드 포테이토: 매쉬드 포테이토의 소요시간-온도상

태와 미생물적 품질은 Table 7과 같다. 감자와 당근 등을 

삶아 으깬 후 모양을 만들어 2～3일 동안 냉장보관 하여 사

용하였는데 고객에게 제공될 때 생크림과 섞은 후 오븐에서 

7분 정도 재가열하였고 이때 식품의 온도가 90
o
C이었다. 조

리공정 특성상 수작업이 많은 음식이나 이 업소에서는 재가

열하여 제공되어 재가열 후 일반세균이 3.0×102 CFU/g, 대
장균군과 식중독균이 음성으로 Solberg 등(22)이 제시한 기

준에 적합하여 미생물학적 품질이 양호한 것으로 나타났다. 

매쉬드 포테이토처럼 조리 후 냉장보관 하였다가 재가열하

여 제공되는 음식도 가열조리 하여 제공되는 메뉴와 같이 

충분히 재가열(식품내부온도 74oC이상, 15초 이상)한 경우 

미생물적으로 안전한 것으로 나타났다.

샐러드: 양식당 3곳 샐러드의 소요시간-온도상태와 미생

물 분석 결과는 Table 8～10과 같다. 3곳에 입고된 야채의 

일반세균은 야채 종류와 양식당에 따라서 차이가 나서  

1.2×102～5.1×107 CFU/g, 대장균군이 1.0×102～1.8×107 
CFU/g 범위로 검출되었고, E. coli가 1.5×101～3.0×101 
CFU/g, S. aureus는 3.0×103 CFU/g 정도로 검출되었으며 

입고 시 초기품질은 업소마다 차이가 있었다. 씻은 후 야채

에서 일반세균 1.5×103～1.5×105 CFU/g, 대장균군이 

1.0×102～4.0×104 CFU/g 범위로 검출되었다. 씻은 후 냉장

보관 된 야채에서 일반세균 1.2×102～3.0×106 CFU/g, 대장

균군이 1.0×102～2.2×106 CFU/g 범위로 검출되어 입고 시

보다 미생물학적 품질은 향상된 듯하지만, E. coli가 2.0×101 
CFU/g으로 검출되어 세척 후 냉장보관 동안의 교차오염을 

의심할 수 있다.

썬 후 냉장보관 된 야채의 일반세균은 2.0×102～3.0×107 
CFU/g, 대장균군이 1.0×102～5.2×106 CFU/g으로 검출되

어 Solberg 등(22)이 제시한 가열조리하지 않은 식품의 미생

물학적 기준인 일반세균 10
6 
CFU/g이하, 대장균군 10

3 

CFU/g에 대장균군의 수치가 기준치를 초과하였고 E. coli

가 2.0×101 CFU/g로 검출되어 제공되는 샐러드의 미생물

학적 품질이 적합하지 못함을 알 수 있다. 또한 드레싱은 

조리하여 3～5일 정도 냉장보관하면서 이용되거나, 조리하

여 당일 사용하였으나 내부온도가 15oC정도로 실온에서 보

관하여 사용하였으며, 드레싱의 일반세균은 2.0×102～
2.0×103 CFU/g, 대장균군이 2.0×102 CFU/g으로 나타났다. 

Yoo와 Kim(25)은 생채류 원부재료의 일반세균수가 조리 

후 음식의 일반세균수 및 대장균군수와 비슷한 것을 볼 때 

생채류의 조리특성상 원부재료의 위생상태가 그대로 전이

되어 전반적으로 위생상태가 문제가 되므로, 가열조리과정

이 없는 생채류의 경우 원부재료의 위생상태가 매우 중요하

며 급식에 있어서 생채류에 사용되는 야채 등의 원부재료의 

위생관리가 철저히 요망된다고 하였다. Lee 등(10)의 피자레

스토랑 샐러드에 관한 연구에서도 입고 시 양배추, 당근, 오

이의 일반세균이 106～1010 CFU/g, 대장균군이 103～105 

CFU/g으로 미생물적 품질이 낮았으며 코울슬로 샐러드 완

성 후에도 일반세균이 4.9×106 CFU/g, 대장균군이 7.1×104 
CFU/g으로 여전히 미생물적 품질이 낮았다. 또한 마카로니 

샐러드의 재료인 달걀과 마카로니에서 입고 시 Salmonella

가 검출되었고 이로 인해 마카로니 샐러드 조리 후에도 여전

히 Salmonella가 검출된 결과를 보아 입고되는 샐러드 재료

의 품질이 중요하다고 할 수 있겠다. 

양식당에서 제공되는 샐러드는 씻기 및 썰기 등의 전처리

작업 후 1～2일정도 냉장 보관하면서 제공되기 때문에 전처

리 후 바로 제공되는 샐러드보다 미생물적 품질이 떨어지기 

쉽다. 따라서 각 업장에서는 표준위생작업절차(Sanitation 

standard operating procedures) 등의 절차에 따라 샐러드 

재료 및 기기․기구류의 세척․소독 절차 준수와 저장온도관

리가 필요하며, 전처리 후 조리하여 당일 제공하는 등의 제

공될 때까지의 소요시간을 줄일 필요가 있겠다.
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요   약

본 연구는 대형 양식당을 대상으로 조리공정별 메뉴 분석 

및 미생물 검사를 실시하여 대형접객업소의 HACCP plan 

개발을 위한 기초 자료로 제공하고자 하였다. 이를 위해 대

구지역 양식당 44개소의 메뉴를 수집하여 크게 3가지 조리

공정으로 분류하였고, 각 공정별로 대표 메뉴를 선정하여 

조리공정 흐름도를 작성하였다. 또한 대구지역 3개 대형 양

식당을 대상으로 음식생산단계별 소요시간 및 온도를 측정

하고, 일반세균, 대장균군과 식중독균에 대한 미생물학적 품

질을 측정하였다. 연구결과를 요약하면 다음과 같다. 대형 

양식당의 메뉴를 조리공정별로 분류하면 크게 가열공정, 비

가열공정, 가열-비가열 혼합공정으로 구분된다. 이중 가열

공정은 저장-가열 조리공정과 가열-냉각-저장-재가열 조

리공정으로 나눌 수 있다. 가열공정의 대표 메뉴인 햄버거스

테이크는 냉동저장-해동-가열조리 등의 순서로 생산되며, 

내부온도 82～86oC로 10분간 가열하여 제공할 때 일반세균 

10
2 
CFU/g 이하, 대장균군 및 식중독균 음성으로 미생물적 

품질이 적합한 것으로 나타났다. 또한 저장-가열조리 되는 

가니쉬 포테이토의 경우도 가열조리 후 미생물학적 품질이 

적합한 것으로 나타났다. 가열-냉각-냉장저장-재가열의 순

서로 생산되는 매쉬드 포테이토는 냉장저장 시 대장균군의 

수치가 102 CFU/g이상이었으나 재가열 조리 후 일반세균 

10
2 
CFU/g이하, 대장균군 및 식중독균 음성으로 미생물적 

품질이 적합한 것으로 나타났다. 비가열공정의 대표메뉴인 

샐러드는 전처리 후 냉장보관 시 일반세균 102～107 CFU/g, 

대장균군 10
2
～10

6 
CFU/g, 대장균이 검출되어 미생물적 품

질이 낮은 것으로 나타났다. 그러므로 양식당에서 미생물학

적 품질이 높은 음식을 제공하기 위해서는 조리 또는 재가열 

공정 등의 가열공정에서는 가열온도를 철저히 지키고, 샐러

드처럼 가열하지 않고 제공되는 메뉴는 씻기, 냉장저장 등 

공정에서의 위생관리를 철저히 해야 하겠다. 이상의 결과를 

바탕으로 향후 양식당의 HACCP 관리계획이 개발되어 식품

접객업소에서의 과학적인 위생관리를 철저히 하는 것이 필

요하겠다.
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