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소독제
식품과 접촉한 모든 표면에는 박테리아를 죽이기 위해 소독액을 

사용해야 합니다.
인증받은 소독제(즉, 염소계 표백제, 4가 암모늄 또는 아이오도퍼)는 빠르게 증발하며, 올바른 
농도로 사용하면 식품에 피해를 주지 않습니다.

소독제는 식품 준비 시뿐만 아니라 운영 시간 전체에 걸쳐서 준비되어 있어야 합니다.

• 찬물을 사용하십시오. 염소는 뜨거운 물에서 빠르게 증발합니다.
• 소독제에 세제나 비누를 섞지 마십시오. 세제나 비누를 섞으면 유독한 가스가 발생할 수

있습니다.
• 소독액을 몇 시간마다 혹은 용액이 더러워진 경우 그보다 더 자주 교체하십시오.
• 표면을 소독하기 전 씻어낸 뒤 헹구십시오.
• 올바른 소독제 농도를 유지할 수 있도록 자주 화학적 테스트 스트립을 사용하십시오.

표백제 용액 소독제를 만들려면 다음 지침을 따르십시오.

찬물 1갤런에 표백제 1티스푼을 타십시오.

Sanitizer
One teaspoonful of bleach added to one gallon of cool water:

► Change the solution frequently
► Do not add soap to the sanitizing solution

Towels

Cool water

행주

행주
조리대 표면과 장비를 닦는 데에 사용하는 행주는 사용하지 않을 때는 

소독액에 담가 보관해야 합니다.
조리대 표면과 장비를 닦는 것은 주방을 깨끗이 유지하는 과정의 중요한 한 부분입니다. 하지만, 
행주에 박테리아가 자라 주방 곳곳으로 퍼트리는 일을 막기 위해서 행주를 사용하지 않을 때는 
깨끗하고 올바르게 제조된 소독액에 보관해야 합니다.

행주를 사용하지 않을 때는 헹궈서 
소독제가 담긴 통에 보관하십시오.

찬물

표백제
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