
소비자 안전 제고를 위한 제품 및 서비스 안전성 평가 실시
 

▣ HACCP

1) 정의

위해요소분석(Hazard Analysis)과 중요관리점(Critical Control Point)의 영문 약자로써 해썹 또는 식품안

전관리인증기준이라 한다.

HACCP 제도는 식품을 만드는 과정에서 생물학적, 화학적, 물리적 위해요인들이 발생할 수 있는 상황

을 과학적으로 분석하고 사전에 위해요인의 발생여건들을 차단하여 소비자에게 안전하고 깨끗한 제품

을 공급하기 위한 시스템적인 규정을 말한다.

HACCP은 전 세계적으로 가장 효과적이고 효율적인 식품 안전관리체계로 인정받고 있으며, 미국, 일본, 

유럽연합, 국제기구(Codex, WHO, FAO) 등에서도 모든 식품에 HACCP을 적용할 것을 적극 권장하고 

있다.

2) 사진(도축업 HACCP 지정서)





3) 사진(식육포장처리업 HACCP 지정서)





4) 사진(식육가공업 HACCP 지정서)





▣ FSSC22000(식품안전경영시스템)

1) 정의

글로벌 식품회사(Nestle, Kraft, Danone, Unilever 등)의 참여로 CIAA(유럽식품협회)에서 개발되었으며, 

국제식품안전협회(GFSI, Global Food Safety Initiative)로부터 정식 인정받은 식품안전국제 인증이다.

원료부터 제고, 보관 및 용기 등 식품 분야에 특화되고 글로벌로 통용되고 있다. 심도 있고 엄격한 

식품안전 심사를 진행하는 것으로 알려졌으며 현재 전 세계 주요 글로벌 식품기업들이 도입에 나서고 

있다.

2) 사진(인증서)



▣ 소비자의 안전을 제고하기 위하여 제품 및 서비스의 안전성 평가를 실시하고 있는가

1) 정의

식품보안프로그램을 운용하며, 당사의 원부재료, 생산 공정중의 반제품, 포장공정과 보관, 운송까지의 

전 과정을 범죄 및 테러로부터 보호될 수 있도록 종업원, 협력자, 시설 및 설비 등을 관리하는 것을 

말한다.

2) 적용 범위

당사의 제품 안전성을 위한 관리, 설비 및 시설물, 종업원 출입관리, 컴퓨터 시스템, 원부자재, 물·얼음 

및 공기, 알레르기 유발물질, 최종 완제품 등에 대한 프로그램에 적용한다.

3) 책임과 권한

 - 생산지원팀 : 공장 외부의 시설, 우편물 및 출입자 관리, 원부자재의 입고, 보관, 생산부서로의 

                출고에 관한 과정 총괄

 - 생산팀 : 제품 생산중의 전 과정 총괄

 - 물류팀 : 원료육 및 완제품의 보관 및 유통 총괄

 - 경영품질팀 : 제품의 전반적인 품질보증 총괄

 - 공무팀 : 공장내부의 시설, 설비의 관리 총괄

4) 사진(식품보안평가 체크리스트)






