
전통한식과



전처리 식재료는식품가공및외식산업의투입재로사용되는농림축수산물을뜻하며, 급식및

외식의 양학적품질과위생안전성에 접한관계가있는중요한구성자본입니다.

국내식재료시장은약20조원이상으로추정되며급식의확대와외식업의대형화로

매년성장률이급격히증가하는추세이며정부도식재료산업을육성하기위한적극적인

지원을하고있습니다.

이에 발맞추어농촌진흥청은안전하고믿을수있는식재료생산을위해전처리위생

지침을개발하고, 식재료산업의활성화를위한농산물식재료의규격화와생산과소비

를하나로연결시킬수있는시스템구축등여러연구를수행하고있습니다. 그일환으

로급식외식용식재료의전처리위생지침과다소비식재료15품목을용도별로규격화

하여<식재료전처리GUIDE>를발간하게되었습니다.

『식재료전처리GUIDE』는식재료생산및전처리관계자가안전한식재료를생산

하고, 급식및외식업의종사자와 양사가올바른식재료를선택하고사용함에유용한

정보를제공할것입니다. 본책자가식재료의생산과사용에올바른지침과자료로활용

되어식재료산업활성화에기여할수있기를바랍니다. 

마지막으로책자발간까지많은협조를해주신경희대학교윤기선교수님과관련식재료

업체모든분들께감사의말 을드립니다.

국립농업과학원 전통한식과

머리말
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식재료전처리기본사항

원재료별검수요령

Ⅰ



Ⅰ. 기본사항및원재료검수
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Ⅰ. 기본사항및원재료검수

사용할기구, 용기는세척및소독

조리대는항상정리정돈

작업과작업사이에는알콜소독

세제의용도, 안전성, 효율성을고려한사용

전처리작업장온도 : 15℃ 미만

포장, 완제품보관및유통온도 : 4℃ 미만

원료와제품온도 : 10℃

포장전완제품 : 0~2℃
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Ⅰ. 기본사항및원재료검수 품 목 검수요령

당근 마디가없을것, 잘랐을때단단한심이없을것

무
뿌리부분이푸르스름하며무청이푸른빛을띠는것

잘랐을때바람이들지않은것

파
줄기는흰색부분이길것

잎이싱싱하고대가굵은것

양파
세로줄이희미하고간격이넓은것

껍질부분이얇은것

오이
가시가있고마른꽃이달린것이좋음

꼭지가마르지않고색깔이선명한것

고추
색이담녹색, 연녹색으로선명한것

씨가적고윤기가나는것

감자
껍질이얇고씨눈이적게분포된것

외피에물기가없고단단한것

고구마
골이없고씨눈부분의파임이적은것

껍질의색깔이밝고모양이고른것

가지

껍질이얇고씨가없는것

갓이검고찔릴정도로가시가붙은것

갓을벗겼을때흰부분이많은것

애호박
속이꽉차고씨의크기가적은것

꼭지부분이 2cm가량남은것
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보관및저장

박피및절단

세척및소독

탈수



식
재
료
전
처
리
G
uide

Ⅱ. 전처리공정별위생지침

식재료보관및저장의필요성
최적의품질유지

오염또는세균의감염으로인한식중독발생및 양가손실방지

저장온도
냉장 :  5℃ 이하, 온도계는냉각원으로부터멀리떨어진곳에설치하고 5±1.5 ℃ 범위유지

냉동 : -18 ℃ 이하, 얼은 상태유지, 녹은 흔적이없을것

기타사항
식재료입고일을기록하는리스트작성

식재료종류별보관 : 에틸렌을발생시키는과일류(사과) 등은 브로콜리, 

배와 같은식재료와따로보관

바닥, 벽으로부터 착되지않게쌓을것

난류는 봉보관

주 1회 이상청소권고
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저장조건

주식류 주요채소류

품 명 저장온도(℃) 보관기간(개월)

쌀 15~25 3

보리쌀 15~25 3

가루 15~25 3

1) ★★★★★매우높음 (~100㎕/Kg/h at 20℃) / ★★★★ 높음(10~100㎕/Kg/h) / ★★★ 보통(1~10㎕/Kg/h)

★★낮음(0.1~1㎕/Kg/h) / ★매우낮음 (0.1㎕/Kg/h~)

2) ▲▲▲▲▲ 매우높음 / ▲▲▲▲ 높음 / ▲▲▲ 보통 / ▲▲ 낮음 / ▲ 매우낮음

품 명 저장온도(℃) 상대습도(%) 에틸렌 생성1) 에틸렌민감성2) 저장수명

버섯 0 95 ★ ▲▲▲ 1~2주

브로콜리 0 95~100 ★ ▲▲▲▲ 10~14일

양파 0 65~70 ★ ▲▲ 1~8개월

파 0 95~100 ★★ ▲▲▲▲ 3주

배추 0 95~100 ★ ▲▲▲ ~ ▲▲▲▲ 2~3개월

양배추 0 98~100 ★ ▲▲▲▲ 5~6개월

당근 0 98~100 ★ ▲▲▲▲ 1~6 개월

피망 7~10 90~95 ★★ ▲▲ 2~3주

파프리카 7~10 95~98 ★★ ▲▲ 2~3주

고추 5~10 85~95 ★★ ▲▲▲ 2~3주

오이 10~12 90~95 ★★ ▲▲▲▲ 10~14일

가지 10~12 90~95 ★★ ▲▲▲ 1~2주

마늘 0 65~75 ★ ▲▲ 6~7개월

생강 13 65 ★ ▲▲ 6개월

양상추 0 98~100 ★ ▲▲▲▲ 2~3주

감자(조생종) 10~15 90~95 ★ ▲▲▲ 10~14일

감자(만생종) 4~12 95~98 ★ ▲▲▲ 5~10개월

호박 12~15 50~75 ★★ ▲▲▲ 2~3개월

애호박 7~10 95 ★★ ▲▲▲ 1~2주

시금치 0 95~100 ★ ▲▲▲▲ 10~14일

고구마 13~15 85~90 ★ ▲▲ 4~7개월
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저온저장고소독방법별장단점

소독방법 장점 단점

염소계살균제

저장고내이물제거에매우유효

오래된저장고등많은균사체가있는경우에필요

저장고바닥이불결한경우

시간과노동력이많이듬

추가장비필요

아황산 (SO2)
처리방법이간편

시간제약이적음

이물질제거가어려움

인체자극성

부식가능

아세트산
처리방법이간편

시간제약이적음

이물질제거가어려움

인체자극성

휘발시킬수있는추가장비요구



대부분절단과정이후

미생물수가급격히증가함

: 절단, 박피등의

작업중에도수시로소독

Ⅱ. 전처리공정별위생지침

Ⅱ
. 전

처
리
공
정
별
위
생
지
침

11
10

절단작업은작업대에서

절단기구는수시로소독

(70% 알콜사용) 

소독효과는 100% 보다
70% 알코올이훨씬좋다

X

100% 알콜 70% 알콜

O

작업중대화금지

X

작업중이탈금지 작업도구및작업자손의소독철저

X

절단작업은도마위에서...

X O
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작업도구는용도별로구별

교차오염의발생에주의

원물선별용, 박피 및 절단용, 세척용, 탈수용

교차오염? 

오염된식재료에사용된기구나, 

작업자의손에의하여다른

식재료에오염되는경우

- 기구나 장갑들은용도별로구분하여사용

- 절단,박피 등의 작업은 바닥으로부터
최소 60cm이상 격리

- 세척, 소독하지 않은 식재료는 반드시
구분하여 보관

채소용(세척 전·후 구별), 육류용, 어패류용
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미생물 제어에 효과적
엽채류, 근채류, 과일류 등의 폭넓은 적용 가능

와류식 분무식

회전브러쉬식침지식

세척방법

조직이 약한 엽채류
절단 과정 이후 표면 물질의 제거

침지시간이 길수록 양성분 손실
교차오염의 가능성이 있음

단단한 근채류의 흙이나 먼지 제거 (초기세척)

세척작업은? 
원물의박피나절단전물로흙이나먼지를제거하는작업

소독후식용수로헹구는작업

세척수 : 식수로의사용이가능하고병원성생물이없어야함

Ⅱ. 전처리공정별위생지침
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살균소독제

소독제, 세척제의올바른보관 효과적인소독

X (작업장 바닥)

사용대상 표시명

채소및과일소독 ‘식품첨가물’

식기나조리기구, 주방기구소독
‘식품첨가물’

or
‘기구등의살균, 소독제(살균한시기준제 2004-호)’

O (선반 위)

소독제와 세척제는 바닥보다는 선반 위에 표기를 하여 보관한다 소독제(염소계)는 pH 6~7에서 소독효과가 가장 좋다
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소독제의종류

구분 소독방법 비고

염소(Chlorine)

적정농도 : 100ppm(유효염소농도) - 채소·과일, 1~2분

200ppm - 식품 접촉기구의표면소독

적정 pH : 6.5~7(구연산, 인산, 빙초산을이용)

종 류 : 차아염소산나트륨(NaOCl), 차아염소산칼슘[Ca(OCl2)]

너무 낮은 pH는장비의

부식가능

❶염소계

●유효염소 100ppm을위한소독제희석방법

물 500L를

4% 차아염소산나트륨으로

유효염소 100ppm으로

맞추려면?
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구분 방법 비고

오존수 적정농도 : 1ppm /물 1L (유효염소농도) 너무낮은 pH는장비부식가능

조건 딸기 브로콜리 상추 사과 복숭아 당근채 양상추

오존농도(ppm) 4 1.1 1.3 2 5 5 2 5

시간(분) 2 10 3 10 5 5 20 2

●소독방법

●품목별처리조건

❷오존수

오존의적정농도를유지 (1ppm/물 1L)

작업자환경환기시설구비 (오존안전농도 0.1ppm)

●유의사항



Ⅱ
. 전

처
리
공
정
별
위
생
지
침

17
16

조리기기소독의종류및방법

대상 소독종류 소독방법 비고

식기, 행주
자비소독
(열탕소독)

재질에따른방법

- 금속재 : 100℃에서 5분, 80℃에서 30분

- 사기, 토기 : 80℃에서 1분

- 천류 : 70℃에서 25분, 95℃에서 10분, 160~180℃에서 15~16초

증기소독 : 100~120℃에서 10분이상

그릇을포개어소독할때에는

끓이는시간을연장

식기 건열소독 160~180℃에서 30~45분간 -

소도구, 용기류 자외선소독
2,537Å의 자외선에서 30~60분

포개거나엎어서살균하지말고자외선이바로닿도록

자외선이닿는부분만

살균됨

작업대, 기구, 도마 화학소독

요오드용액(기구, 용기) : pH 5 이하, 24℃ 이상, 요오드 25ppm이

함유된용액에최소 1분 침지

70% 알콜소독(손, 용기 등에분무)

염소용액

- 발판소독조 : 100ppm

반드시세척후사용
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Ⅱ. 전처리공정별위생지침

엽채류경우(낱장)

회전속도 : 400 rpm

회전시간 : 20~40초

<탈수기>

●유의사항

회전속도를높일수록탈수율은증가하나손상율도증가

같은회전속도에서결구형(잎이겹침)이나표면이울퉁불퉁한것일수록

탈수율은낮음

●탈수란?

탈수는세척이나소독후남아있는물기를제거하기위한공정으로

미생물의생육조건및식재료의물리적인조직감에 향을준다.
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Ⅲ. 작업자복장및주의사항

XX O O

액세서리, 화장은안돼요

작업앞치마는흰색으로~
색이없는앞치마가이물질이더잘보여요

X O

머리카락은위생모자안으로
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X O

작업화는반드시고무장화로~

X O

마스크는꼭착용하시고~

OX

작업앞치마는필수! 보기에도좋네요~
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●이럴때는반드시손을씻어야해요!

재채기를한후 원재료를만진후

핸드폰이나전화기를만진후 작업공정이바뀔때마다
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감자 / 당근 / 무 / 호박 / 양파 / 고구마

피망·파프리카 / 오이 / 양배추 / 대파

고추 / 배추 / 양상추 / 부추·깻잎



식
재
료
전
처
리
G
uide

1211

107431

2 65

8

9

감자
P o t a t o

<조리용도별 절단 규격>

감
자

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

채썰기
1⃞볶음용 6.0×0.3×0.3

2⃞ 감자튀김용 0.7×0.7 (폭R두께)

깍둑썰기

3⃞볶음밥용 0.5×0.5×0.5

4⃞ 자장용 1.0×1.0×1.0

5⃞ 카레, 옛날자장용 1.5×1.5×1.5

6⃞ 조림, 찜용 2.5×2.5×2.5

반달썰기 7⃞국, 찌개용 0.5 (두께)

원형썰기
8⃞부침용 0.3 (두께)

9⃞ 조림용 1.0 (두께)

부채꼴썰기

[10]볶음용 0.5 (두께)

[11] 조림용 2.0 (두께)

[12] 탕, 찜용 4.0 (두께)
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당
근

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

채썰기

1⃞샐러드용 6.0×0.1×0.1

2⃞ 무침샐러드용 6.0×0.2×0.2

3⃞ 볶음잡채용 6.0×0.3×0.3

4⃞ 볶음용 5.0×0.5×0.5

사각썰기 5⃞짬뽕, 볶음용 5.0×1.0×0.5

막대썰기 6⃞스틱용 5.0×1.0×1.0

깍둑썰기

7⃞볶음밥용 0.3×0.3×0.3

8⃞ 카레용 1.5×1.5×1.5

9⃞ 찜용 2.0×2.0×2.0

반달썰기

[10]볶음용 0.3 (두께)

[11] 탕수육용 0.5 (두께)

[12] 찜용 1.0 (두께)

부채꼴썰기 [13]조림, 찜용 3.0 (두께)

원형썰기
[14]탕수육용 0.5 (두께)

[15] 찜용 1.0 (두께)

당근
C a r r o t

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

24<조리용도별 절단 규격>
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무

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

채썰기
1⃞생채용 8.0×0.3×0.3

2⃞ 김치절임용 6.0×0.5×0.5

깍둑썰기
3⃞깍두기, 피클용 2.0×2.0×2.0

4⃞ 조림, 찜용 2.5×2.5×2.5

사각썰기

5⃞냉면, 무침용 6.0×1.5×0.3

6⃞ 나박김치용 2.5×2.5×0.3

7⃞ 국, 찌개용 2.5×2.5×0.5

8⃞ 조림용 4.0×3.0×1.5

부채꼴썰기 9⃞조림용 1.5 (두께)

원통썰기 [10]절임용 10.0×0.2 (길이R두께)

무
R a d i s h

1

5

3

4

6 9 10

7

8

2

<조리용도별 절단 규격>
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구
분

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

애
호
박(

좌)

채썰기 1⃞칼국수, 비빔밥용 5.0×0.5х0.5

깍둑썰기

2⃞볶음밥용 0.5×0.5х0.5

3⃞ 자장, 찌개용 1.0×1.0х1.0

4⃞ 카레용 1.5×1.5х1.5

반달썰기
5⃞볶음용 0.5 (두께)

6⃞ 찌개용 0.7 (두께)

원형썰기 7⃞전용 0.7 (두께)

쥬
키
니
호
박(

우)

채썰기
1⃞칼국수, 비빔밥용 5.0×0.5×0.5

2⃞ 잡채용 6.0×0.5×0.5

깍둑썰기

3⃞볶음밥용 0.5×0.5×0.5

4⃞ 자장, 찌개용 1.0×1.0×1.0

5⃞ 카레용 1.5×1.5×1.5

반달썰기
6⃞볶음용 0.5 (두께)

7⃞ 찌개용 0.7 (두께)

반어슷썰기 8⃞짬뽕용 7.0×0.3 (길이R두께)

원형썰기 9⃞전용 0.7 (두께)

호박
P u m p k i n

11 12 3 4
5 7

6

2 3

4

6

7

8

9

5

26
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양
파

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

채썰기

1⃞볶음잡채용 5.0×0.3 (길이R폭)

2⃞ 무침용 5.0×0.5 (길이R폭)

3⃞ 볶음용 5.0×1.0 (길이R폭)

사각썰기

4⃞소스용 0.5×0.5 (길이R폭)

5⃞ 볶음밥용 0.7×0.7 (길이R폭)

6⃞ 자장, 카레용 1.5×1.5 (길이R폭)

7⃞ 찜, 조림, 찌개용 2.5×2.5 (길이R폭)

원형썰기
8⃞샐러드용 0.2 (두께)

9⃞ 튀김용 1.0 (두께)

양파
O n i o n

1

2 3 5

4 6
8 9

7

<조리용도별 절단 규격>
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고
구
마

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

채썰기 1⃞튀김용 7.0×0.5×0.5

사각썰기 2⃞볶음용 6.0×1.5×0.5

삼각마구썰기 3⃞맛탕용 3.0 (두께)

깍둑썰기
4⃞고구마밥용 1.8×1.8×1.8

5⃞ 맛탕용 2.5×2.5×2.5 

고구마
S w e e t  p o t a t o

1 2 3 4 5

28

<조리용도별 절단 규격>
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피
망
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파
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종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

채썰기용 1⃞샐러드, 무침, 볶음, 잡채용 6.0×0.3 (길이R폭)

사각썰기
2⃞볶음밥용 0.5×0.5 (길이R폭)

3⃞ 찜, 조림, 볶음용 2.5×2.5 (길이R폭)

원형썰기

4⃞샐러드용 0.2 (두께)

5⃞ 햄버거용 0.3 (두께)

피망,파프리카
P a p r i k a

1 2 3 4 5

<조리용도별 절단 규격>
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오
이

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

깍둑썰기
1⃞볶음밥용 0.5×0.5×0.5

2⃞ 샐러드용 1.0×1.0×1.0

채썰기
3⃞잡채용 6.0×0.4×0.4

4⃞ 스틱용 5.0×1.0×1.0

반달썰기 5⃞탕수육용 0.5 (두께)

어슷썰기 6⃞무침용 6.0×0.3 (길이R두께)

반어슷썰기 7⃞무침용 6.0×0.5 (길이R두께)

원형썰기
8⃞무침, 볶음용 0.3 (두께)

9⃞ 피클용 1.0 (두께)

오이
C u c u m b e r

1

3 4 5 7 9

2 6 8

30
<조리용도별 절단 규격>
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양배추
C a b b a g e  

식
재
료
전
처
리
G
uide

양
배
추

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

채썰기

1⃞샐러드용 7.0×0.1 (길이R폭)

2⃞ 비빔밥, 비빔국수용 7.0×0.2 (길이R폭)

3⃞ 무침용(코울슬로) 7.0×0.3 (길이R폭)

사각썰기

4⃞무침, 볶음, 덮밥, 전골용 6.0×1.5 (길이R폭)

5⃞ 샐러드용 1.5×1.5 (길이R폭)

6⃞ 자장용 2.0×2.0 (길이R폭)

1 2 3 4
5

6

<조리용도별 절단 규격>
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대
파

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

채썰기 1⃞파채용 8.0×0.2 (길이R폭)

어슷썰기
2⃞무침용 5.0×0.2 (길이R두께)

3⃞ 탕, 찌개용 5.0×0.5 (길이R두께)

원형썰기

4⃞탕용 0.3 (두께)

5⃞ 조림, 꼬치용 3.0 (두께)

6⃞ 육개장용 5.0 (두께)

대파
L e e k

1 4

2

3

5

6

32<조리용도별 절단 규격>
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고
추

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

채썰기 1⃞볶음잡채용 6.0×0.3 (길이R폭)

원형썰기
2⃞고명, 소스용 0.3 (두께)

3⃞ 찌개용 0.5 (두께)

어슷썰기 4⃞볶음, 찌개용 4.0×0.5 (길이R두께)

고추
P e p p e r

1 2 3 4

<조리용도별 절단 규격>
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배
추

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

사각썰기

1⃞물김치, 나박김치용 2.5×2.5

2⃞ 국거리, 보쌈김치, 탕용 3.0×3.0

3⃞ 짬뽕, 볶음, 막김치용 4.0×5.0

4⃞ 겉절이용 10.0×2.5

배추
N a p a  c a b b a g e

양
상
추

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

채썰기 1⃞무침, 샐러드용 5.0×0.5 (길이R폭)

뜯기

2⃞샐러드용 5.0 (폭)

3⃞ 햄버거용 7.0 (폭)

4⃞ 햄버거용 9.0 (폭)

양상추
L e t t u c e

1 2 3 4 1 2 3 4

34
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부
추

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

절단

1⃞오이소박이, 비빔밥용 1.0 (길이)

2⃞ 무침용 3.0 (길이)

3⃞ 탕용 5.0 (길이)

부추
C h i v e s

깻
잎

종류 조리용도
크기규격(cm)
길이R폭R두께

채썰기 4⃞비빔밥용 0.2 (폭)

절단
5⃞찌개, 무침용 2.0 (폭)

6⃞ 탕용 2등분

깻잎
S e s a m e  l e a f

4

5

61

3

2

<조리용도별 절단 규격>
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