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업종별 시설기준

작업장은 독립된 건물이거나 다른 용도로 사용되는 시설과 분리되어야 한다.

작업장에는 적하실·냉동예비실·냉동실 및 냉장실이 있어야 하고, 각각의 시설은 분리 또는 구획되어야 한다. 다만, 냉동을 하지 아니할 경우

에는 냉동예비실과 냉동실을 두지 아니할 수 있다.

작업장의 바닥은 콘크리트등으로 내수처리를 하여야 하고, 물이 고이거나 습기가 차지 아니하도록 하여야 한다.

냉동예비실·냉동실 및 냉장실에는 보기 쉬운 곳에 온도계를 비치하여야 한다.

작업장에는 작업장안에서 발생하는 악취·유해가스·매연·증기등을 배출시키기 위한 환기시설을 갖추어야 한다.

작업장에는 쥐·바퀴등 해충이 들어오지 못하도록 하여야 한다.

상호오염원이 될 수 있는 식품을 보관하는 경우에는 서로 구별할 수 있도록 하여야 한다.

작업장안에서 사용하는 기구 및 용기·포장중 식품에 직접 접촉하는 부분은 씻기 쉬우며, 살균소독이 가능한 것이어야 한다.

수돗물이나 「먹는물 관리법」 제5조의 규정에 의한 먹는물의 수질기준에 적합한 지하수등을 공급할 수 있는 시설을 갖추어야 한다.

화장실을 설치하여야 하며, 화장실의 시설은 2. 즉석판매제조·가공업의 시설기준중 바. 화장실의 관련규정을 준용한다.

영업자 준수사항

자료를 준비중입니다.

공중위생업 시설기준 위생업소현황

식품접객업 즉석판매제조가공업 식품소분판매업 식품제조가공업 식품운반업 식품냉동냉장업

식품소분·판매업 등 위탁급식영업
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