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떡의 현황1 떡의 특성2

떡은 곡식을 가루 내어 물과 반죽하여 쪄서 만든 음식을 통칭하는 말로서,농경 문화가 정착된 청동기 혹은 철기 시대부터 
발달된 한국의 전통음식으로 맵쌀, 찹쌀  혹은 차조 등의 곡물을 기본재료로 사용하고, 곡류, 채소류, 과실류, 버섯류 등
을 부재료로 하여 다양한 떡을 만들 수 있게 되었습니다.

떡은 만드는 방법에 따라 찐 떡, 친 떡, 지진 떡 및 삶은 떡 등으로 분류하며,  찌는 떡은 맵쌀이나 찹쌀을 물에 담갔다가 
가루로 만들어 시루에 안친 뒤 김을 올려 익히는 것을 말하는데, 그 방식에 따라 설기떡과 켜떡으로 구분됩니다. 
그 중 설기떡은 우리나라 떡 중 가장 기본이 되는 것으로 쌀가루를 쳐서 찌는 떡의 일종으로 쌀가루에 섞는 재료에 따라 
콩설기떡, 쑥설기떡 및 호박 설기떡 등으로 이름이 달라집니다. 

최근에는 떡이 영양식, 건강식, 간편식 등으로 인식되어 핵가족, 1인 가구 맞벌  이 증가 등의 사회변화 추세와 맞물려 산
업적으로도 시장규모가 확대되고, 일반인들에게도 인기 있는 식품으로 각광받고 있습니다. 떡이 전 연령대에 걸쳐 아침
식사  대용식, 어린이 간식용으로 많이 이용되고 있습니다. 

떡은 식중독균을 포함한 미생물이 잘 자랄 수 있는 영양분, 수분활성도, pH를 가진 식품이고, 적정 유통·보관 온도도 미
생물이 잘 자라는 조건입니다.
※ 떡은 전분의 경화와 노화로 딱딱해 질 수 있어 냉장보관은 어려움

또한, 떡은 소비자가 구매 후 별도의 조리과정 없이 그대로 섭취하는 식품이기 때문에 생산·운송·진열·보관·판매 단계에 
미생물이 오염/증식될 경우 떡 섭취로 인한 안전상의 문제를 야기할 수 있는 식품입니다.

한국소비자원 시중 유통 떡류 안전성 실태조사를 하고 그 결과를 발표한 자료에 의하면,

 - 일반세균, 대장균군이 많이 검출되어 위생상태가 전체적으로 취약하고, 

 - �특히, 떡이 만들어진 후 상온에 노출되는 시간이 많은 제품과 업체에서 세균이 더 검출되는 것을 확인하고 위생관리를 
강화해야 한다고 발표하였습니다.

따라서 떡은 미생물 자라기에 좋은 환경을 가진 식품이기 때문에 이러한 미생물들이 오염 또는 증식되지 않도록 생산자
뿐만 아니라 소비자들도 각별한 주의가 필요합니다. 

09장 떡류 위생관리매뉴얼떡류 위생관리매뉴얼09장

위생관리3

가. 작업장 위생관리

핵심포인트

• �떡 제조에는 원료 분쇄 공정이 많아 작업장의 공기, 설비, 기구, 창틀 벽, 틈새 등에 곡물가루가 쌓이게 되어 
미생물이 잘 증식하므로  가루 제거

• �수세, 불림 등에 물이 많이 사용되고, 증숙 공정에서 다량의 증기 발생 되기 때문에 수분으로 인한 미생물의 
증식을 예방하기 위해 물 제거 및 제습 

1. 오염물질 발생 차단

•	 작업장에 물이 고이지 않도록 철저한 배수 관리

	 - 작업장 바닥이 배수구 쪽으로 경사지게 설치

	 - �그렇지 못할 경우 고여 있지 않도록 수시로 제거  
단, 물이 작업대에 튀지 않도록 주의, 물이 고이면 미생물의 좋은 서식지가 됩니다.
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설사, 피부상처가 있는 경우 작업에 
참여하지 않습니다.

작업자는 반드시 손을 씻고 위생모와 
위생복을 착용합니다.

최종 제품에 이물이 들어가지 않도록 
관리합니다.

모든 공정은 바닥에서 60cm 이상의 
높이에서 작업합니다.

해충, 쥐 등을 차단하는 시설을 
설치하여 관리합니다.

사용하는 기계, 기구, 용기는 
세척·소독하여 관리합니다.

냉장제품은 10˚C이하,  
냉동제품은 –18˚C이하로 관리합니다.

작업장 내부와 주변 환경은  
항상 청결하게 관리합니다.

원료는 부패·변질되지 않은 것을 
선별해서 사용합니다.

원료 등은 식품용수로 3회 이상  
충분히 세척합니다. 

단순처리 농수산물

위생관리 
기본수칙 1010

1

2

5

8

3

6

9

4

7

10

60㎝

가지

| 참고자료 - 단순처리 농수산물 위생관리 10가지 	 ✓ 바닥관리

•	 창틀, 기계 위, 형광등 위 등 작업장 내 구석에 먼지를 수시로 제거
	 * 장업장 내에 먼지나 곡물가루가 쌓이면 미생물이나 해충이 증식합니다.

•	 바닥이나 벽에 틈이 생기지 않게 관리

	 - 틈이 발생하지 않도록 실리콘 등으로 방지하고, 벽체에 항균페인트 등을 사용
	    * 갈라진 틈에도 미생물이 증식하여 떡에 오염될 수 있습니다.

내수성 재질 사용 배수구 덮개 설치 파손 시 즉시 보수관리

해충 유입이 우려되는 천장이나 문에 발생한 틈

2. 오염물질의 유입 사전 차단

•	 작업장에 외부의 공기유입을 차단
	 - 작업장출입문은 꼭 닫기
	 - 작업시간에는 가능한 자주 드나들지 않기
	 - 창문은 가능한 밀폐

•	 사람을 통한 오염물질 유입을 차단
	 - 작업 시작 전, 식사·휴식·외출 후 반드시 손 씻기 및 알코올 소독
	 - 반지 등의 장신구, 휴대폰, 개인 휴대품은 작업장에 반입을 금지

•	 원재료, 포장재를 통한 오염물질 유입을 차단
    - 원재료나 포장재의 겉포장은 작업장 밖에서 제거하고 작업장내로 유입
    - 쓰다 남은 원재료는 방치하지 말고 용기에 따로 보관

•	 쥐, 벌레 등의 유입을 차단
	 - 쥐의 침입을 막기 위해 출입문은 잘 닫고, 배수구는 트랩이나 금속망 설치
	 - 창문에는 반드시 방충망을 설치
	 - 출입문 바깥쪽에 포충 등이나 벌레가 싫어하는 등을 달아 벌레 유입 최소화
	    * 쥐는 출입문과 배수구를 통해 들어옵니다.
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	 ✓ 바퀴트랩

• 작업장 내부에 설치
• �포획장치(끈끈이) 효율이 떨어지지 않도록 덮개  

필요하며, 물에 젖지 않도록 관리 주의 필요 
* 먹이식 포획도구 설치 지양(X)

	 ✓ 쥐트랩

• 출입구 주변 및 건물 외부에 설치(설치류는 벽을 따라 이동하는 습성이 있음)
   * 먹이식 포획도구 설치 지양(X)

해충 포집기

3. 오염물질은 신속하게 배출

•	 작업 중에 발생하는 쓰레기는 뚜껑이 있는 용기에 담아 즉시 배출

•	 사용된 기기, 설비, 기구 등은 청결히 관리 즉 기기, 설비, 기구 등에 찌꺼기가 남아있지 않도록 철저한 청소와 세정 

•	 떡 건조 시 사용한 채반은 깨끗이 세척·소독 후에 지정된 장소에 보관

•	 후드설치, 환기를 통해 온·습도를 조절

	 - 떡을 찌는 증숙실은 습도가 높기 때문에 증숙기 위에 별도후드를 설치하거나 증숙 후에 환기를 통해 배출 

	 - 작업장 내부에 온습도계 설치하여 계절별 적정 온습도가 유지될 수 있도록 관리

배합기 내 스크류 성형기 

온·습도계 흡배기용 덕트 환풍기

나. 개인 위생관리

핵심포인트

• 사람에게 나쁜 영향을 미치는 미생물은 대부분 사람이 가지고 있음

• 떡 제조공정에는 사람이 직접 작업하는 경우가 많아 사람에게서 떡으로 미생물이 오염되지 않도록 주의

• 특히, 가열이 끝난 후 성형, 절단, 포장 공정에서의 위생관리가 매우 중요

1. 작업자의 철저한 건강관리

•	 영업자 및 그 종업원은 년 1회 이상건강진단(식품위생법 시행규칙 제 49조)
	 * 종사자의 위생이 좋지 못하고 건강하지 않을 경우 질병의 원인이 되는 미생물이 교차 오염될 수 있습니다.

•	 매일 작업 전에 건강상태를 확인 

	 - 발열, 설사, 복통, 구토하는 경우 식중독이 의심되므로 당일 작업 참여 금지

	 - 주위에 법정 감염병 발병 또는 보균자가 있을 경우 완쾌 될 때까지 작업 금지

	 - 손이나 얼굴 등에 화농성 상처가 있는 경우 작업 금지 또는 위생장갑 착용

손 세척위생복 착용
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2. 올바른 손 씻기 교육

•	 다음과 같은 경우에는 항상 손을 씻고 소독 실시
	 - 출근 후, 화장실 사용 후
	 - 가열 후 작업공정에서 일하기 전
	 - 재채기, 기침 등을 한 후 , 식사 후

•	 장갑 교체 주기 
	 - 공정이 바뀔 때 마다 교체(세척, 절단, 고물 묻히기, 포장 등)
	 - 장갑은 재사용 시 이물질이 없도록 세척, 소독, 건조 후 보관
	 - 떡 고물이나 떡이 묻은 장갑은 재사용 금지
	 - 고무장갑은 용도별(제조용, 기구세척용, 청소용)로 사용

•	 특이 사항
	 - 포장 등을 할 때는 꼭 위생장갑을 착용
	 - �위생장갑은 작업 변경 시 마다 교체 (떡의 종류변경, 포장재 교체 등)하여   

교차오염을 방지 

온수로 손부터 팔꿈치까지
물을 적셔 이물을 제거합니다

온수로 손을 헹구어 줍니다

액상 비누로 거품을 내어 손에서 
팔꿈치까지 세척합니다

일회용 타올이나 온풍건조기 등으로 
말린 후 소독제로 소독합니다.

손톱 브러쉬로 손톱 아래와 손가락 
사이의 먼지를 제거합니다

3. 복장 위생 철저

조리나 포장을 할 때는 
위생마스크와 머리망을 
착용합니다

복장이 제대로 갖추어져 
있는지 점검합니다

손소독액에 손을 담가 
소독합니다

위생모는 머리카락이 
모자 밖으로 나오지 
않게 착용합니다

머리카락, 먼지 등의 
이물을 제거합니다

착용한 장화에 이물질이 
없도록 세척 합니다

흐르는 물에 손을 
깨끗이 세척합니다

에어 샤워룸을 통과하여 
작업장으로 입실합니다

	 ✓ 교차오염이란?

• �원료(날 것 등), 식품 취급자 및 작업환경, 기구(설비) 등으로부터 식품에 미생물 또는 화학물질 등의 오염이 전이
되는 것을 말함

Person to Person (종사자 ⟷ 종사자)  |  Person to Object (종사자 ⟷ 식품, 환경 등)  |  Object to Object (식품, 환경  등⟷ 식품, 환경 등)

제조 환경 
(Processing environment)

기타 성분(Ingredients)  
내 포장재

종사자 
(Employee practices)

사용기구 등 
(Equipment utensils)

공기/용수 
(Air/water)

제조 환경 
(raw material)

최종 제품 
(Final products)
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다. 재료의 위생관리 라. 제조공정별 위생관리

핵심포인트

• 떡의 주원료인 곡류는 보관, 유통 과정에서 곰팡이가 잘 생기기 때문에 세심한 주의 필요

• 원료용 가공식품(통조림, 앙금류 등)은 안전한 제품인지 제조업체의 시험 성적서, 유통기한 등을 매번 확인

• 사용으로 제품이 개봉 되어 있거나 개봉된 상태로 보관하면 미생물오염 이나 증식에 용이하므로 특히 주의

1. 원재료 관리

•	 납품일시, 납품업자, 제조업소, 수량, 신선도, 유통기한, 포장상태 등 점검

 1. 떡 종류별 제조공정

•	 원료 종류(곡류, 두류, 반가공품 등)에 따라 적절한 보관방법으로 보관
	 - 냉장 원료는 0~10℃, 냉동 원료는 -18℃ 이하에서 보관하며, 상온 보관일 경우 지정된 장소에 밀봉하여 보관

•	 식별표시 및 선입선출
	 - 입고 날짜를 반드시 기록하고 유통기한을 넘기지 않도록 주의
	 - 유통기한 표시가 없는 재료는 가능한 빨리 사용
	 - 선입선출 원칙에 따라 먼저 입고한 것부터 사용

•	 전처리 주의사항 준수
	 - 포장의 개봉이나 준비는 전처리실 등 정해진 장소에서 실시
	 - 전처리에 사용하는 기구나 설비는 제조에 사용하는 것과 구분 사용
	 - 곡류, 두류 등의 세척은 반드시 먹는 물을 사용하고, 이물질이 미생물이 충분히 제거될 수 있을 정도로 세척

Tip 1. 떡 원료에는 얼마나 많은 미생물(개/g)이 있을까요?

• 일반세균수 : 멥쌀 15,800, 찹쌀 32,000, 팥 5,000, 적두 7,900
• 대장균군수 : 멥쌀 40, 찹쌀 50, 팥 80, 적두 10
• 진균수 : 멥쌀 50, 찹쌀 25, 팥 15, 적두 15
• 바실러스 세레우스 : 멥쌀 10, 찹쌀 120, 팥 15, 적두 15
• 대장균, 황색포도상구균, 클로스트리디움 : 불검출

공통공정 세척 불림 분쇄 배합 증자

개별공정

가래떡 시루떡 경단

성형 펀칭절단

건조 묻힘

냉각 성형

절단

공통공정 포장

세척

•	쌀뜨물이 나오지 않을 정도로 세척
	 - �원료가 토양 유래의 다양한 미생물에 노출되어 있기 때문에 사용 전 철저한 

세척이 가장 중요
	 - 세척 시 돌, 흙 등의 이물질 분리

2. 공통공정에서의 관리사항

불림

•	기구나 용기들을 바닥에 놓지 않도록 주의
	 - ‌�용기가 포개질 경우나 운반과정 등에서 바닥의 유해물질이나 미생물들이 다른 

용기나 떡으로 오염

•	쌀을 불리는데 사용하는 기구들은 작업 종료 후 깨끗이 세척·소독하여 보관
	 - ‌�쌀 세척 후 살아남아 있는 미생물 및  이물질이 불리는 동안에 기구에 부착하여 

교차오염을 일으킴
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Tip 2. 흰떡류의 제조공정별에는 얼마나 많은 미생물이 있을까요?

• 제조공정: 멥쌀(A)→불림(B)→분쇄(C)→증자(D)→성형(E)→냉각(F)→건조(G)

• �증자단계(D)에서 일반세균수, 대장균군수, 진균수 및 바실러스의 오염도가 감소하지만 이후 단계에서는 증가 
※ 대장균, 황색포도상구균, 클로스트리디움은 모두 불검출

일반세균수

진균수

대장균군

바실러스

분쇄

•	분쇄된 쌀가루 등이 롤러나 기기 안쪽에 침착되지 않도록 작업 후 철저히 세척
	 - ‌�원료에서 기인한 미생물이 적당한 수분과 함께 증식하며 교차오염

증자

•	�증자에 사용되는 틀 및 덮개(천)등은 작업후에 깨끗이 세척하여 남아있는 
이물질이 없도록 관리하고, 소독 및 건조하여 보관

	 - 사용되는 모든 기기를 분해하여 세척 후 소독 건조하여 보관

냉각

•	�냉각수는 자동 순환시켜주거나 그렇지 못할 경우 주기적으로 교체하여 맑은 물로 
유지 

•	�상온에서 서서히 냉각시킬 경우 미생물이 증식할 우려가 있기 때문에 급속 
냉각하여 건조

건조

•	건조 시에는 교차 오염을 막기 위해 떡이 건조실 바닥에 직접 닿지 않게 관리하며, 
   이물질 등이 들어가지 않도록 덮개를 덮어 건조 

절단

•	사용 채반은 깨끗이 세척 소독하여 지정된 장소에 보관
•	절단 후 즉시 포장하여 보관
•	완제품을 다룰 때에는 위생장갑 등을 착용
•	절단기는 1일 1회 이상 세척

3. 개별공정에서의 관리사항 - 가래떡 등 흰떡류
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절단

•	 �절단시 사용되는 칼 등은 세척소독 후 보관된 것으로 사용하고, 작업 후 재사용 금지

•	 �미생물 오염이 방지될 수 있도록 절단 후 급속 냉각하여 포장

•	 �절단, 내포장 등 작업자가 손으로 작업하는 공정에서는 개인위생 관리, 위생장갑 
사용을 철저하게 관리

4. 개별공정에서의 관리사항 - 팥시루떡 등

Tip 3. 팥시루떡의 제조공정별에는 얼마나 많은 미생물이 있을까요?

• 제조공정: 멥쌀(A)→불림(B)→분쇄(C)→증자(D)

• �증자단계(D)에서 일반세균수, 대장균군수, 진균수 및 바실러스의 오염도가 감소 
※ 대장균, 황색포도상구균, 클로스트리디움은 모두 불검출

일반세균수

진균수

대장균군

바실러스

펀칭

•	�유입되는 스팀의 배관은 주기적으로 점검하여 이물질 등이 남아있지 않도록 관리

•	�펀칭기 내면은 작업 후에 염소계 등의 소독제로 소독하여 건조

성형

•	작업 완료 후에는 기기를 분해하여 잔여물이 남아있지 않도록 세척 소독하여 건조

묻힘

•	겉 고물은 사용 전까지 냉장보관하고, 제조일자와 소비기한 확인

•	�사용할 고물은 최소포장 단위씩 개봉하여 사용하고 고물에 따라 담는 
기구(볼등)교체

5. 개별공정에서의 관리사항 - 경단 등 성형떡류
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Tip 4. 성형떡류의 제조공정별에는 얼마나 많은 미생물이 있을까요?

• 제조공정 : 찹쌀(A)→불림(B)→분쇄(C)→증자/펀칭(D)→성형(E)

• �증자단계(D)에서 일반세균수, 대장균군수, 진균수 및 바실러스의 오염도가 감소하지만 이후 단계에서는 증가 
※ 대장균, 황색포도상구균, 클로스트리디움은 모두 불검출

일반세균수

진균수

대장균군

바실러스

마. 조리 기구 및 설비의 위생관리

핵심포인트

• �떡은 기구나 설비에 잘 붙어 잘 떨어지지 않으므로 기구나 설비 세척 시 잔여물이 남지 않도록 철저한 세척·
소독 필요

• �미생물은 눈에 보이지 않기 때문에 기구 표면에 밀착하여 세척만으로 제거되지 않을 수 있으므로 반드시 
세척 후 소독 필수

• �미생물이 오염된 기구나 용기가 있을 경우 교차오염이 발생할 수 있기 때문에 기구나 용기는 용도별로 구분 
사용

1. 세척 소독의 종류

종류 대상 소독방법 비고

열탕소독 식기, 행주
- 속제 : 100℃에서 5분 이상
- 천류 : 96℃에서 15분 이상

- �식기를 포개어 소독하는 경우는  
끓이는 시간 연장

건열살균 식기 등 - 160~180℃ 에서 30분 이상 -식기 소독고

화학소독 칼,도마 등
- �식품첨가물로 허가 받아 살균 소독

제로 표시된 첨가물 사용
- �사용 직전 조제하고, 농도와 소비 

기한 꼭 확인

자외선소독 소도구, 용기류 - 자외선으로 30~60분간 조사
- �기구 등을 포개거나 엎지 않고  

자외선이 바로 닿도록

살균

•	�살균이란 세균 등 식중독의 원인이 되는 병원성 미생물을 사멸시켜 위생적 상태를 확보하는 활동 
(일반적으로 ‘살균’은 ‘소독’과 동일한 개념으로 사용됨)

•	�살균의 기본 원칙

	 - 세정(세척)을 통해 초기 오염·균수를 줄이면 살균 효과가 크게 향상됨

	 - 살균 후에는 미생물 검증을 통해 적정 수준으로 제거되었는지 반드시 확인

	 - 해충·설치류 방제 활동도 위생환경 유지라는 측면에서 살균 범주에 포함됨

	 - 사용 환경에 따라 살균제 종류, 농도, 살균 방법(분무, 침지 등)을 결정

•	�작업자 위생관리: 손 소독, 위생장갑 교체, 주기적 소독 여부 등 관리

	 - 우수사례: 출입 시 강제 손 소독 시스템 운영 및 기록관리(알람, 출입통제 등)

•	�도구·기구 소독 관리: 정기적인 소독 여부 확인, UV보관함 등 작동상태 점검

	 - 우수사례: 도구류 소독 관리 시스템, 운영 및 기록 관리
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행주의 사용 및 보관 관리

행주 소독 방법

• 살균된 행주 사용

• 마른 행주와 젖은 행주 구분 사용

• 충분한 양 준비하여 작업 중 반복 사용 금지

→ �행주를 반복하여 사용할 경우, 사용 중인 칼, 도마, 작업대 등을  
유해 미생물로 오염시킬 수 있음

• 열탕소독 방법
➀ 사용한 행주는 중성세제로 깨끗이 세척
➁ 물로 충분히 헹굼
➂ 전용 냄비에서 77℃에서 30초 이상 삶음
➃ 충분히 헹구어 청결한 공간에서 자연건조 후 행주보관함에 보관

→ �반드시 청결한 공간에서 건조

• 염소소독 방법
➀ 사용한 행주는 중성세제로 깨끗이 세척
➁ 물로 충분히 헹굼
➂ 염소 소독 농도(200ppm)를 준수한 소독액에 행주를 5분 이상 침지
➃ 충분히 헹구어 청결한 공간에서 자연건조 후 행주보관함에 보관

→ �살균소독을 할 때는 소독액의 농도 기준을 준수

• 한 가지 작업이 끝나면 즉시 새로운 행주로 교체

• 오염물 작업 시 키친타올 사용

→ �오염된 행주에 의해 유해미생물이 조리장과 조리기구 및 용기를 오염 시킬 수 있음

• 사용 전·후 구분하여 보관할 전용 용기 설치

→ �사용한 행주를 재사용하는 것을 막을 수 있음

2. 세척 소독의 방법

• �기구 등의 표면 위에 있는 식품 및 먼지 등이 막을 형성하고 있는  
경우에는 소독제의 효과가 떨어집니다.

• 물과 세척제를 사용하여 막을 제거하여 줍니다.

• 소독액으로 소독한 후에 자연 건조시켜 보관합니다.

3. 올바른 세척 소독액 제조방법

•	 차아염소산나트륨
	 - 식품접촉기구의 표면소독 : 200ppm
	 - 채소, 과일의 소독 : 100ppm
	 - 소독제 농도 환산법

•	 요오드
	 - 도마, 칼 등 식품접촉기구의 표면소독 : 25ppm
	 ※ 요오드액(1.75%)을 사용할 때 물 1 L 당 1.5mL를 넣으면 요오드 농도 25ppm

•	 알코올
	 - 도마, 장갑, 손 및 기구 소독 : 70% 알코올
	 ※ 에틸알코올(99% 농도)을 사용할 때, 에틸알코올 70mL + 물 30mL

• 희석 농도 = 소독액의 양(mL)/물의 양(mL) Ⅹ 소독액의 유효염소 농도(%)
• 락스(유효염소 4%)는 물 2L당 5mL를 넣으면 유효 잔류염소 농도 100ppm

	 ※ �식품접촉기구의 표면소독은 200ppm이 적당. 하지만 스테인레스 스틸 제품이 아닌 경우는 염소에 의한 부식이 우려되므로 
100ppm 정도 소독
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청소도구류

•	�청소도구는 지정한 장소에 보관하며, 작업장 내에 두지 않습니다.

4. 조리 기구 등의 세척소독

➀ �장갑은 용도별로 구분하여 사용 
※ 기구세척용, 청소용 등

➁ �흐르는 물에 이물질 제거 후  
겉과 안쪽을 모두 세척제로 
닦은 후 헹굼

➂ �표면을 기구등의  
살균소독제로 소독

 ➃ 용도별로  보관

장갑류

Tip 5. 떡 제조설비에는 얼마나 많은 미생물(개/g)이 있을까요?

• 일반세균수 : 분쇄기 40,000, 성형기 310, 건조판 310, 작업대 15

• 대장균군수 : 분쇄기 790, 성형기 10

• 바실러스 세레우스 : 분쇄기 10, 성형기 10, 건조판 15, 작업대 10

• 대장균, 진균수, 황색포도상구균, 클로스트리디움 : 불검출

Tip 6. 떡에서 미생물은 얼마나 빨리 자랄까요?

• 떡류의 미생물은 온도가 높을수록, 종류별로는 경단-시루떡-가래떡 순으로 빨리 자람

• 온도조건만 달리한 동일한 조건에서 떡에서의 세균수가 100만 마리 까지 도달하는 시간을 비교한 결과

	 - 20℃에서는 전통떡(시루떡) 75시간, 흰떡(가래떡) 60시간, 성형떡(경단) 32시간이 소요되는 반면,

	 - 30, 40℃에서는 24시간 이내에 모두 100만 마리 이상으로 증식

Tip 7. 판매과정에서는 미생물이 얼마나 빨리 자랄까요?

• �판매업체에서 판매되는 떡을 각 온도에서 보관하면서 미생물의 증식을 측정한 결과 제조대형마트, 전문체인점,  
재래업소 모두 세균수가 9시간 이내에 100만마리 이상으로 증식  
진균수, 대장균군 등도 업체별 차이는 있지만 모두 잘 증식됨

• �판매처별 미생물 초기오염도, 증식 속도, 패턴 등이 모두 차이가 있음

	 - 대형마트

<흰떡류(가래떡)> <전통떡류(시루떡)> <성형떡류(경단)>

바. 보관·유통·판매 위생관리

핵심포인트

• �떡은 특성상 실온에서 보관, 판매하기 때문에 미생물의 증식이 특히 우려되는 식품으로 가능한 한 서늘한 
곳에서 판매하고, 당일 제조·판매를 원칙

1. 떡류의 보관·판매 관리

•	 보관
	 - 당일 제조 및 판매 물량만을 확보하여 사용하고, 가능한 한 보관하지 않도록 할 것
	 - 진열 전의 떡은 서늘하고, 빛이 들지 않는 곳에 20℃ 이하로 보관
	 - 여름철에는 상온(15~25℃)에서 4시간 이상 보관하지 않도록 주의

•	 판매
	 - �가능한 빛이 들지 않는 곳에서 진열하고, 가급적 빠른 시간 안에 소비할 수 있도록하며 20℃이하에서 9시간 이내에 

판매
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	 - 전문체인점

<흰떡류(가래떡)> <전통떡류(시루떡)> <성형떡류(경단)>

- 재래업소

<흰떡류(가래떡)> <전통떡류(시루떡)> <성형떡류(경단)>

•	 표시사항
	 - 제품명, 식품의 유형, 업소명 및 소재지, 제조연월일, 유통기한, 내용량, 성분명 및 함량, 영양성분 등
	 - 기타 표시사항 (부정․불량식품 신고는 국번없이 1399)

체크리스트4

구분 점검항목 Yes No 비고

1 설비나 기구, 창틀 등에 먼지가 쌓이지 않도록 청소 확인

2 완성된 떡이 공기 중에 노출되는 공정 차단 확인

3 작업장 습도를 관리 여부

4 온도가 높은 하절기에는 냉방 또는 제습여부

5 종사자의 건강 상태를 매일 확인

6 손으로 직접 작업하는 공정에서는 작업 전 손씻기, 마스크와 위생장갑 
착용 여부

7 원료 입고 시 곡류의 상태(곰팡이, 미생물 유무) 확인

8 입고된 곡류 보관 창고의 온·습도 관리 여부

9 원료 중 가공식품(통조림, 앙금류 등)의 안전성 확인

10 원료의 선입선출 확인

11 포장을 개봉한 원료는 별도의 용기에 담아 표시 여부

12 기구나 설비 세척 시 잔여물이 남지 않도록 세척․ 소독 여부

13 작업시 사용하는 기구, 용기는 원료 별 구분 사용 여부

14 제조 후 유통시설까지의 운반 거리를 최소화 여부 

15 온·습도가 높은 하절기에는 냉방이 되는 실내에서 판매하거나 가장  
서늘한 곳에 진열하여 판매 여부

16 판매 후 남은 제품은 반드시 당일 소진 확인
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| 참고: 식품(식품전문, 자가품질위탁검사), 위생용품 시험·검사기관 지정 현황

연번 기관명 전화 업무범위

1 한국장류협동조합 02-424-3141~4 자가품질위탁검사

2 (주)현대그린푸드식품위생연구소 031-525-2131~9 자가품질위탁검사, 표시검사

3 (재)한국건설생활환경시험연구원 02-2102-2571 자가품질위탁검사

4 삼성웰스토리㈜ 식품연구소 031-899-0543 자가품질위탁검사, 표시검사

5 (재)전북바이오융합산업진흥원 063-210-6537 자가품질위탁검사

6 수원여자대학교식품분석연구센터 031-290-8217~8 자가품질위탁검사

7 (주)산업공해연구소 02-2026-1271 자가품질위탁검사, 식품안전관리인증검사

8 창녕양파앤마늘 식품연구원 055-532-3921 자가품질위탁검사

9 (주)아워홈 품질보증센터 02-6966-9435 자가품질위탁검사

10 한서대학교 산학협력단 041-660-1776 자가품질위탁검사, 품목제조·가공검사

11 서원대학교 산학협력단 043-299-8156~7 자가품질위탁검사, 품목제조·가공검사, 표시검사

12 한국인터텍테스팅서비스 02-6090-9521 자가품질위탁검사, 품목제조·가공검사

13 (사)한국식용유지고추가공업협회 부설 시험분석연구소 02-2294-2269 자가품질위탁검사

14 (재)진안홍삼연구소 063-432-0948 자가품질위탁검사, 품목제조·가공검사

15 푸디스트㈜ 식품분석센터 031-8011-3804 자가품질위탁검사, 식품안전관리인증검사

16 재단법인 경북바이오 산업연구원 054-850-6901, 6914~6916 자가품질위탁검사

17 (재)금산인삼약초산업진흥원 041-750-1631 자가품질위탁검사, 표시검사, 품목제조·가공검사

18 국립강릉 원주대학교 동해안해양생물자원연구센터 033-640-2730 자가품질위탁검사

19 (주)오에이티씨(OATC Inc.) 070-4044-8832 자가품질위탁검사

20 (사)KOTITI 시험연구원 02-3451-7446 자가품질위탁검사, 품목제조·가공검사

21 씨제이프레시웨이㈜식품안전연구실 031-776-5640 자가품질위탁검사, 식품안전관리인증검사

22 (사)한국인삼제품협회 02-3672-8502~4 자가품질위탁검사, 표시검사, 품목제조·가공검사

23 (주)혜성환경 031-473-3413 자가품질위탁검사

24 (주)디아이분석센터 031-836-5123 자가품질위탁검사

25 (주)바이오푸드랩 070-7410-1400 자가품질위탁검사

26 (주)동원에프앤비 식품안전센타 02-589-6842 자가품질위탁검사

27 중앙생명연구원(주) 031-844-1720 자가품질위탁검사, 품목제조·가공검사

28 제일분석센타(주) 02-868-8188 자가품질위탁검사

29 (주)동진생명연구원 055-293-5440 자가품질위탁검사, 식품안전관리인증검사

30 재단법인 전남바이오 진흥원 식품산업 연구센터 061-336-9620 자가품질위탁검사

31 한국표준시험분석연구원㈜ 031-493-3547 자가품질위탁검사, 표시검사, 품목제조·가공검사

32 계명대학교 전통미생물자원개발 053-580-6446 자가품질위탁검사, 표시검사, 식품안전관리인증검사

33 (주)한국바이오분석연구원 031-602-9000 자가품질위탁검사

34 한결분석센터 주식회사 055-853-4045~6 자가품질위탁검사

35 부경대학교 식품분석센터 051-629-7356 자가품질위탁검사

36 (주)아이에스에이연구원 031-212-0063 자가품질위탁검사, 품목제조·가공검사

37 주식회사 씨티케이 031-702-3155 자가품질위탁검사, 표시검사, 품목제조·가공검사

38 (주)하동녹차연구소 식품분석센터 055-880-6540 자가품질위탁검사

39 뷰로베리타스씨피에스코리아 031-688-8046 자가품질위탁검사

40 주식회사 자인식품연구원 062-351-1005 자가품질위탁검사, 품목제조·가공검사, 

41 (주)한국유로핀즈분석서비스 031-361-7777 자가품질위탁검사

42 한국식품안전관리인증원 043-928-0192 자가품질위탁검사, 식품안전관리인증검사

43 (주)한국분석센터 051-714-4691 자가품질위탁검사, 표시검사, 품목제조·가공검사,식품안전관리인증검사

44 (재)한국기계전기전자시험연구원 031-455-7365 자가품질위탁검사

45 제주대학교 생명과학기술혁신센터 064-754-2136 자가품질위탁검사

46 순창군장류산업사업소 063-650-5426 자가품질위탁검사

47 (주)캠바이오 051-711-7170 자가품질위탁검사, 표시검사, 품목제조·가공검사, 식품안전관리인증검사

48 한국식품산업 클러스터 진흥원 063-720-0613 자가품질위탁검사

49 디에이치유(DHU)바이오 융·복합시험센터 053-819-1495 자가품질위탁검사

50 (재)목포수산식품지원센터 061-276-1671 자가품질위탁검사

51 (주)휴먼바이오 041-881-9200 자가품질위탁검사, 품목제조·가공검사, 표시검사, 식품안전관리인증검사

52 씨제이제일제당㈜분석팀 031-8099-2459 자가품질위탁검사, 표시검사

53 포항시 수산물품질관리센터 054-270-2862 자가품질위탁검사, 식품안전관리인증검사

54 주식회사 글로컬바이오 043-840-3871 자가품질위탁검사, 표시검사, 품목제조·가공검사,

55 (주)대덕분석기술연구원 042-933-6019 자가품질위탁검사

56 재단법인 홍천메디칼 허브연구소 033-439-3265 자가품질위탁검사

57 (재)한국화학융합시험연구원 033-439-3265 자가품질위탁검사




