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주방 청결 관리 실례 (BMP’s) 
 

싱크대와 하수구 
 

하수구 스크린 (거름망) 
 

• 모든 하수구에는 하수구 스크린(거름망)이 설치되어야 한다. 
• 1/8인치에서 3/16인치정도의 여백이 있어야한다 
• 쉽게 청소할 수 있도록 제거가 가능해야한다. 
• 자주 청소해야한다.( 스크린에 걸러진 음식 찌꺼기는 쓰레기통에 버린다) 
 

기름 보관 컨태이너의 관리 
 

• 업소에서 사용한 모든 액체유와 그리즈는 반드시 기름 보관통에 
넣어두어야한다. 

• 식기세척전에는 주방용기에 남아있는 굳은 기름과 그리즈를 제거하여 기름 
보관통에 넣어야한다 

• 재활용이 가능하도록 업소에 비치된 기름보관통을 이용해야한다 
• 주방의 그릴 상단에 설치된 기름 바스켓에 모아진 기름은 반드시 컨태이너에 
모아야한다. 

 

식기세척 
 

• 식기세척전에는  반드시 세척도구나 수건을 이용하여 조리과정에서 생긴 각종 
음식찌꺼기와  굳기름, 오일을 닦아내야한다 

• 식기세척전에 음식찌꺼기와 각종 오일을 쓰레기통에 버린다. 
• 식기세척에 사용한 화씨 140도가 넘는 폐수는 하수구로 흘려보낼수 없다. 
 

 
폐식용유 유출을 예방하기위해 지켜야하는 원칙과 청소방법 
 

폐식용유 유출예방의 실례   
• 기름보관통이 다 차기 전에 기름을 제거한다. 
• 반드시 기름통에 두껑을 덮어 기름이 넘치지않토록 한다 
• 기름을 흘리지않고 기름통으로 옮길 수 있도록 안전하고 적절한 방법을 
사용한다 

 

기름을 흘렸을 경우의 청소방법 
• 기름을 흘린 주변에 있는 싱크와 하수구를 막는다 
• 수건이나 기타 흡수가 잘 되는 도구를 이용하여 신속히 닦는다 
• 젖은 수건이나 도구는 잔여기름을 닦아내기위해서만 사용하기바랍니다. 
 

기름유출예방을 위한 사전 조치 
•     기름유출시 해야할 사항을 적은 포스터를 주방및 업소에 비치한다. 
•     기름유출및 엎질렀을 때에 해야할 일에 대한 종업원들을 사전에 교육한다 
•     기름 유출및 엎질렀을 때를 대비하여 담당 종업원을 지정하여 교육한다. 
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청소를 위한 흡착제및 수건사용법 
 

• 기름이 엎질러지거나 유출되어 있는 곳에는 일회용 흡착제나 수건을 사용한다         
• 페이퍼 타월을 사용할 경우에는, 음식물에 사용 가능한 정도의 페이퍼 타월을 
사용한다. 

• 타월을 이용하여 종업원들이 일하는 주방 주변을 닦아낸다. 
• 남아있는 고기의 지방질을 하수구에서 배수할 경우에는 싱크에서 여과기능이 
있는 흡착제를 사용한다. 

 
음식물 찌꺼기 처리및 재활용 
 

• 튀김용 주방기구에서 사용한 오일이나 그리즈는 반드시 재활용 회사를 통하여 
재활용한다. 

 
음식물 찌꺼기 분쇄기 
 

• 음식물 분쇄기는 사용할 수 없다. 음식물 분쇄기를 사용할 경우, 음식덩어리가 
하수도를 막히게 할 수 있다.  

 
종업원 교육 
 

• 주방청결관리 방법(BMPs) 다음과 같은 과정으로 이루어진다 
• 새 종업원 교육프로그램 
• 지속적인 재교육과정 
• 주방에 BMP 포스터 부착 


