
[별표]

해외 우수 한식당의 지정기준에 대한 세부평가 기준(제2조 관련)

평가항목
(배점)

세부 평가기준 평가결과

1. 한식의 품질 및 서비스 실태(40점)

1.1
- 음식은 맛, 재료, 조리법 등의 상태가 뛰어나며, 한식 및 한식문화를 잘 

나타내고 있음

우  수(12.0)□
양  호(8.0)□
보  통(4.0)□
미  흡(0.0)□

1.2
- 음식에 잘 어울리는 담음새와 고명, 식기류 등을 통해 한식 및 한식

문화를 잘 담아내고 있음

우  수(6.0)□
양  호(4.0)□
보  통(2.0)□
미  흡(0.0)□

1.3
- 주요 음식 외에 반찬류, 소스류, 후식류 및 주류가 균형 있고 다양하

게 제공되어 한식 및 한식문화를 효과적으로 전달하고 있음

우  수(6.0)□
양  호(4.0)□
보  통(2.0)□
미  흡(0.0)□

1.4

- 조리장은 한식을 조리할 수 있는 충분한 자격 또는 경력을 갖추거나 
관련 분야의 한식교육과정을 이수하였음

  * 한식조리사 자격증 소지, 한식당 조리분야 3년 이상 근무경력 보유, 한식
교육 60시간 이상 이수 중 1가지 이상 충족 시 ‘적합’ 점수 부여

적  합(2.0)□
부적합(0.0)□

1.5
- 메뉴판은 메뉴명, 재료, 조리방법, 특이사항이 적절히 표기되고, 훼손 

없이 청결하게 관리되어 메뉴 정보를 쉽게 확인할 수 있음

우  수(3.0)□
양  호(2.0)□
보  통(1.0)□
미  흡(0.0)□

1.6
- 식당 종사자는 개인 위생관리 상태가 좋고, 복장의 훼손, 오염 없이 청

결함
적  합(2.0)□
부적합(0.0)□

1.7
- 식당 종사자는 친절하고 예의 바른 태도를 갖추고, 입장부터 퇴장까

지 체계적인 서비스를 제공함

우  수(6.0)□
양  호(4.0)□
보  통(2.0)□
미  흡(0.0)□

1.8
- 식당 종사자는 음식의 특징, 식재료, 조리법 등에 대한 정보를 숙지하

고 원활한 의사소통을 통해 정확한 서비스를 제공함

우  수(3.0)□
양  호(2.0)□
보  통(1.0)□
미  흡(0.0)□

2. 식당의 위생관리 실태(35점)

2.1
- 환기시설과 냉난방시설이 식당 규모에 맞는 적정한 수준으로 구비되

고, 정상적으로 가동되며, 청결하게 관리되고 있음

우  수(3.0)□
양  호(2.0)□
보  통(1.0)□
미  흡(0.0)□

2.2
- 냉장·냉동시설과 식재료 보관공간이 식당 규모에 맞는 적정한 수준으

로 구비되고, 정상적으로 운영되며, 청결하게 관리되고 있음

우  수(6.0)□
양  호(4.0)□
보  통(2.0)□
미  흡(0.0)□



평가항목
(배점)

세부 평가기준 평가결과

2.3 - 창문(틀), 조명, 벽, 바닥 등 시설이 파손 없이 청결하고, 상태가 좋음

우  수(3.0)□
양  호(2.0)□
보  통(1.0)□
미  흡(0.0)□

2.4 - 화구, 조리대 등 조리시설 및 도구를 청결하게 관리하고 상태가 좋음

우  수(3.0)□
양  호(2.0)□
보  통(1.0)□
미  흡(0.0)□

2.5
- 음식, 식재료 등을 특성에 따라 적정한 온도로 보관하고, 교차오염 방

지 및 소비기한 준수 등 위생적으로 관리하고 있음

우  수(6.0)□
양  호(4.0)□
보  통(2.0)□
미  흡(0.0)□

2.6
- 기기, 선반, 식기, 도구 등은 소독을 실시하고, 용도에 따라 구분하여 

사용하는 등 위생적으로 관리하고 있음

우  수(3.0)□
양  호(2.0)□
보  통(1.0)□
미  흡(0.0)□

2.7
- 쓰레기통은 용도에 따라 구분 사용하고, 뚜껑이 있으며 파손이나 넘

침 없이 청결하게 관리하고 있음
적  합(2.0)□
부적합(0.0)□

2.8
- 위생복장(위생복, 위생모 등)을 구비하고 있으며, 청결하게 보관·관리

하고 있음
적  합(2.0)□
부적합(0.0)□

2.9
- 음용수 시설(정수기, 식수대)을 정기적으로 점검하고, 필요한 부속품을 규

정된 주기마다 교체하는 등 정비하고 있음
적  합(2.0)□
부적합(0.0)□

2.10
- 화장실은 남성용과 여성용이 구분되고, 내부 환기 상태와 시설(바닥, 세

면대, 변기, 쓰레기통 등)이 청결하게 관리되고 있음

우  수(3.0)□
양  호(2.0)□
보  통(1.0)□
미  흡(0.0)□

2.11
- 화장실에는 손세척 용품(손소독제, 비누 등)과 손건조 용품(자동 손 

건조기, 종이 타월 등)이 구비되어 청결하게 관리되고 있음
적  합(2.0)□
부적합(0.0)□

3. 식당의 외관, 정리정돈 및 안내 실태(15점)

3.1
- 식당의 외관 상태가 좋고, 간판 또는 표지판이 손님이 쉽게 알아볼 

수 있도록 설치되어 있음

우  수(3.0)□
양  호(2.0)□
보  통(1.0)□
미  흡(0.0)□

3.2
- 식당의 내부는 환기, 온도, 습도가 쾌적하게 유지되며, 주변 공간 정

리정돈이 잘 되어 손님이 이용하기에 불편함이 없음

우  수(3.0)□
양  호(2.0)□
보  통(1.0)□
미  흡(0.0)□



◈ 최종 평가 점수 : 점 / 110점

평가항목
(배점)

세부 평가기준 평가결과

3.3
- 식탁, 의자, 식기류 및 장식물 등 물품의 상태가 좋고 정리정돈이 잘 

되어 손님이 이용하기에 불편함이 없음

우  수(6.0)□
양  호(4.0)□
보  통(2.0)□
미  흡(0.0)□

3.4
- 온라인 등에서 제공되는 식당의 위치, 메뉴, 예약 방법 등의 정보가 정

확하게 제공되고 있음

우  수(3.0)□
양  호(2.0)□
보  통(1.0)□
미  흡(0.0)□

4. 한식의 확산 실태(20점)

4.1
- 한식 메뉴를 제공하는 데 있어서 한국산 식재료를 사용하고 있음(사

용하는 품목 수에 따라 점수 차등 부여)
  * 예 : 쌀(쌀 가공품 포함), 된장, 간장, 고추장(고춧가루 포함), 한국술 등

6개이상(12.0)□
5개(10.0)□
4개(8.0)□
3개(6.0)□
2개(4.0)□
1개(2.0)□
0개(0.0)□

4.2
- 다른 평가기관에서 맛, 품질 등 식당의 운영에 대한 우수한 평가를 받음
  * 예 : 권위있는 미식평가기관, 해당 지역의 정부·공공기관 등

있음(2.0)□
없음(0.0)□

4.3

- 아래 기준 충족 시 항목별로 1점 점수 부여
 - ① 식당 대표자가 한국인인 경우
 - ② 1명 이상의 주방업무 종사자가 한국인인 경우
 - ③ 한국어가 가능한 식당 종사자가 1명 이상인 경우

3개(3.0)□
2개(2.0)□
1개(1.0)□
없음(0.0)□

4.4
- 식당 종사자가 한국적인 복장·장식을 착용하거나 식당의 장식·물품 등

을 한국적인 것으로 사용하고 있음

우  수(3.0)□
양  호(2.0)□
보  통(1.0)□
미  흡(0.0)□


