
■ 식품위생법 시행규칙 [별표 1] <개정 2022. 7. 28.>

식품등의 위생적인 취급에 관한 기준(제2조 관련)

1. 식품 또는 식품첨가물을 제조ㆍ가공ㆍ사용ㆍ조리ㆍ저장ㆍ소분ㆍ운반 또는

진열할 때에는 이물이 혼입되거나 병원성 미생물 등으로 오염되지 않도록 위

생적으로 취급해야 한다.

2. 식품등을 취급하는 원료보관실·제조가공실·조리실·포장실 등의 내부는 항상

청결하게 관리하여야 한다.

3. 식품등의 원료 및 제품 중 부패·변질이 되기 쉬운 것은 냉동·냉장시설에 보

관·관리하여야 한다.

4. 식품등의 보관·운반·진열시에는 식품등의 기준 및 규격이 정하고 있는 보존

및 유통기준에 적합하도록 관리하여야 하고, 이 경우 냉동·냉장시설 및 운반시

설은 항상 정상적으로 작동시켜야 한다.

5. 식품등의 제조·가공·조리 또는 포장에 직접 종사하는 사람은 위생모 및 마스

크를 착용하는 등 개인위생관리를 철저히 하여야 한다.

6. 제조·가공(수입품을 포함한다)하여 최소판매 단위로 포장(위생상 위해가 발

생할 우려가 없도록 포장되고, 제품의 용기·포장에 「식품 등의 표시ㆍ광고에

관한 법률」 제4조제1항에 적합한 표시가 되어 있는 것을 말한다)된 식품 또

는 식품첨가물을 허가를 받지 아니하거나 신고를 하지 아니하고 판매의 목적

으로 포장을 뜯어 분할하여 판매하여서는 아니 된다. 다만, 컵라면, 일회용 다

류, 그 밖의 음식류에 뜨거운 물을 부어주거나, 호빵 등을 따뜻하게 데워 판매

하기 위하여 분할하는 경우는 제외한다.

7. 식품등의 제조·가공·조리에 직접 사용되는 기계·기구 및 음식기는 사용 후에

세척·살균하는 등 항상 청결하게 유지·관리하여야 하며, 어류·육류·채소류를

취급하는 칼·도마는 각각 구분하여 사용하여야 한다.

8. 소비기한이 경과된 식품 등을 판매하거나 판매의 목적으로 진열·보관하여서

는 아니 된다.


