
Ⅰ. 서 론

우리나라에서는 1997년 12월 축산물가공처리법

이 개정되어 도축장 및 가공장에 HACCP 제도를

도입하기 위한 규정을 제정한 바 있고 축산물가공처리

법 제9조 및 동법 시행규칙 제7조의 규정에 의하여

축산물위해요소중점관리기준(농림부 고시)을 고시하

여 도축장은 2003년 7월 1일 까지 도축규모에 따

라 단계적으로 적용토록 의무화 하고 있으며, 축산

물 가공장은 희망하는 업소에 한하여 자율적용하고

있다. 현재 적용되고 있는 축산물가공품은 햄류, 소

시지류, 우유류, 발효유류, 가공유류, 가공치즈, 자

연치즈, 버터류 포장육등 9종이다.

국립수의과학검역원에서는 국내생산식육중 대부분

을 차지하는 포장육의 HACCP 적용을 효율적으로

추진하기 위하여 축산물가공장 HACCP 적용매뉴얼

을 제작하게 되었다. 여기에는 포장육에 대한 일반

모델이 포함되어 있어 HACCP 제도를 새로 적용하

는 축산물가공장에 많은 도움이 되리라 생각한다.

HACCP적용을 희망하는 축산물가공장은 HACCP

계획을 개발하기 전에 선행요건프로그램인 작업장

관리, 제조시설 관리, 위생관리, 냉장·냉동설비 관

리, 보관 및 운반관리, 검사 관리, 위생교육·훈련,

미검사품 및 불합격품 관리, 회수프로그램 등에 대

한 담당자, 작업내용, 실시빈도, 실시상황의 점검

및 기록방법을 정한 구체적인 관리기준서를 작성하

여 종업원이 준수토록 수행하여야 한다. 또한 작업

장 자체 위생 관리기준은 위생적으로 적절하게 적용

되고 있음을 확인하기 위하여 매일 평가되어야 하며,

위생 관리를 보장하기 위해서는 필요시 수정되어야

한다.

HACCP 일반모델은 유용한 지침서로서 역할을

하지만 매우 일반적인 내용으로 구성되어 있다. 따

라서 HACCP적용을 추진하는 가공장에서 가공공정

에 관한 전문적인 지식에 기초하여 각 생산제품에

적합한 일반모델을 재구성하는 것은 각 가공장의

HACCP팀에서 수행하여야 한다. 이 일반모델은 포

장육(원료육 포함)을 생산하는 축산물가공장에서 이

용될 수 있도록 만들어 졌으며, 가공장 실제 환경과

가공공정을 고려한 작업장 특유의 HACCP계획을 개

발하기 위한 출발점으로서 이용될 수 있다. 또한 이

모델은 축산물가공장에서 포장육 가공작업 중

HACCP 7원칙을 적용하는데 도움이 되도록 개발되

었다. 이 모델에서는 여러 가지 필요한 정보를 기록

하는데 이용되는 서식이 있으나, 이 서식은 한 예

시로 제시된 것이므로, HACCP팀은 자사 가공장의

시설, 위생수준 및 위생관리능력에 맞는 가장 유용

한 서식 및 HACCP계획을 개발해야 한다.

Ⅱ. 포장육에 대한 일반모델 작성실무

HACCP적용 예정 축산물가공장은 축산물위해요

포장육의HACCP일반모델

김 명 호

규격인증연구팀

특 집 축산물 분야 HACCP (Ⅰ)
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소중점관리기준 고시 제6조의 요구조건에 부합되는

HACCP 관리기준서를 품목별(가공 공정별 또는 유형

별)로 작성하여야 하며, 해당분야별로 책임자의 점검

일자와 서명이 표시되어 있어야 한다. HACCP관리

기준서 작성후 동 기준 제11조 제2항의 규정에 의거

최소한 3개월이상 자체적으로 실시한후 국립수의과

학검역원에 지정신청을 하여야 한다. 또한 HACCP

관리기준서의 개정시는 개정일자(문서번호 포함) 및

개정내용(주요개정사항)에 대한 개정 요약표를 작성

하여 동 기준서 첫 페이지에 첨부하여야 한다.

1. HACCP팀 구성

가. HACCP팀 구성

HACCP팀의 규모 : 가공장의 생산 및 환경

여건에 맞게 구성

팀 장 : 가공장의 HACCP제도 도입 및 운용

은 최고책임자의 결단과 실행의지가 중요하므로 가

능하면 영업자 또는 공장장이 팀장이 되어야 한다

팀 원 : 부서별 책임자로 구성하되 필요시 외

부전문가도 포함시킬 수 있다. 또한 모니터링 요원

은 가공공정 담당자로 구성한다

팀원자질 : 축산물 가공기술, 생산, 위생, 품질

보증 및 가공공정에 대한 전문지식을 갖고 있어야

한다.

교 육 : HACCP팀은 가능한 모두 국립수의과학

검역원에서 지정한 교육기관에서 HACCP교육을 받아

야 하나, 여의치 않을 경우 관련규정에 부합되도록 최

소한팀장을포함하여 2명이상이교육을받아야한다.

나. 인력현황

인력현황을 기재할 때는 성명, 부서명, 직명, 학

위 및 전공, 자격증 소지여부, 해당분야 근무경력

(구체적으로 기재), HACCP교육 이수실적 등이 포

함되어야 한다.

다. HACCP팀 구성원별 역활

HACCP팀장 및 팀원에 대한 책임과 권한을

구체적으로 기술한다.

부서별로 현재 수행하고 있는 업무분장등에 따

라 조정하여 업무의 효율을 극대화하고 책임과 권한

이 중복되거나 누락되지 않도록 하여야 한다.

라. 교대근무시 업무 인수·인계 방법

해당공정 관리책임자와 현장작업자로 구분하여

업무와 관련된 위임사항이나 업무인수인계사항에 대

해 구체적인 방법을 기술한다.

〔양식 1 - 1〕승인표지

기 준 서 명 HACCP관리기준서 승 인 자 홍 길 동 (인)

문 서 번 호 생산0000- 00 관 리 자 김 길 동 (인)

제 정 일 2001. 3. . 작 성 자 이 길 동 (인)

개 정 일 2001. 6. . 보존기간 영구보존

관 리 부 서 품질관리과

〔양식 1 - 2〕개정 요약표

순 위 개정일자 주요개정내용 승 인 자 비 고
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2. 제품 설명서 작성

HACCP팀의 구성이 완료되면 HACCP팀은 우선

원부재료와 최종제품에 대한 제품 설명서를 작성해

야 한다. 이러한 원부재료와 최종제품에 대한 고유

정보는 위해분석의 기초자료로서 활용된다.

가. 원부재료 : 축산물가공품의 생산에 사용되는

원부재료 목록을 작성하여야 한다.

나. 제품설명서 : 축산물의 특성, 제조 및 유통방

법, 의도하는 사용방법, 대상 소비자, 특히 위험성

이 있는 소비자의 특정 등에 관한 사항을 구체적으

로 기술하여야 하는데, 축산물 위해요소중점관리기

준(농림부고시) 제6조 제1항 제2호 및 축산물의 표

시에 관한기준 (검역원 고시) 제4조의 요구 조건에

부합된 축산물가공품명, 축산물가공품의 유형 및 성

상, 축산물가공품 처리·가공·보고 년월일, 작성자

및 작성년월일, 성분배합비율, 처리·가공(포장)단위,

완제품의 규격, 보관·유통상의 주의사항, 축산물가

공품 용도 및 유통기간, 포장방법 및 재질, 기타 필

요한 사항 등을 기재하여야 한다.

〔양식 2 - 1〕HACCP조직도

HACCP팀장

영업자 또는

공장장

HACCP팀원 HACCP팀원 HACCP팀원 HACCP팀원 HACCP팀원

생산관리책임자 공무관리책임자 품질관리책임자 자재관리책임자 외부전문가

모니터링 요원

〔양식 2 - 2〕팀원 이력

성명 부서명 직명 학력 자격증 근무경력 비고

〔양식 3 - 1〕원부재료 설명서

□ 제품명 : 돼지고기 냉장포장육

원재료 위해 포장재료 위해

지 육 BCP 진공비닐 CP

골판지 P

일자 : 작성자 : (서명)

일자 : 승인자 : (서명)
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HACCP팀은 제품설명서를 작성하면 다음 단계로 이

동한다.

3. 가공공정도(Process Flow Diagram)
작성

HACCP팀은 가공장에서 관리하고 있는 원부재료의

반입에서 최종제품의 출고까지의 가공공정도를 작성

하여 제품생산 흐름에 따른 현장확인을 하여 가공의

모든 공정단계가 공정도에 포함될 수 있도록 검증해

야 한다. 가공공정도에는 공정도와 공정별 가공방법

이 포함되어야 한다. 공정도의 작성은 명확, 간결하

면서도 완전하여야 한다. 가공공정도를 작성할 때에

는 축산물위해요소중점관리기준 제6조 제1항 제3항

에 규정된 작업장 평면도 (작업특성별 구획, 기계·

기구등의 배치, 제품의 흐름 또는 축산물의 생산과

정, 소독·세척조의 위치, 종업원의 이동경로, 출입

문 및 창문등의 표시), 공조시설(공기여과시설 및 배

출시설)계통도, 용수 및 배수처리 계통도등 기타

설비를 병행 작성하여 현장 확인시 활용하여야 한

다.

여기에 제시된 가공공정도는 우리나라 포장육 가

공장의 일반적인 가공공정 흐름도를 예시한 것이다.

만약 가공장의 가공공정에 이 모델의 서식에 없는

가공단계가 포함된다면 이 단계를 추가하는 것이 이

모델을 이용하는 방법이다.

HACCP팀은 가공공정도가 작성되면 가공공정

도가 실제 작업공정과 동일한지 여부를 확인하기

위하여 현장에서 가공공정별 각 단계를 직접 확인함

으로써 정확성과 완전성을 검증하여야한다. 현장

검증결과 변경이 필요한 경우에는 서류를 수정해야

한다.

〔양식 3 - 2〕제품설명서

제품설명서

축산물가공품명

축산물가공품 유형

성상

품목제조 보고

작성자 및 작성년월일

완제품의 규격

보관·유통상의 주의사항

제품용도

유통기한

포장방법 및 재질

기타 필요한 사항

일자 : 작성자 : (서명)

일자 : 승인자 : (서명)

주) 제품설명서는 축산물위해요소중점관리기준 제6조 제1항 제2호 및 축산물의 표시에관한 기준 제4조에 부합되도록

구체적으로 작성하여야 한다.
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〔양식 4 - 1〕가공공정도

가공 공정도

□ 가공품 유형 : 냉장 포장육

□ 제 품 명 : ○ ○ ○

포장재

반 입

C,P

검사성적서확인
지육반입

B,C,P

검사성적서확인

지육심부온도 5℃이하
포장재

보 관
B 지육보관

B,C,P

보관온도 - 2∼5℃

지육출고
B

대기시간 30분이내

절 단
B,P

가공실온도 15℃이하

발 골
B,P

가공실온도 15℃이하

정 형
B,P

가공실온도 15℃이하

포장/표시

B,P

금속탐지기 검출

포장실온도 15℃이하

완제품 보관
B

보관온도 - 2∼5℃

출 고 B

일자 : 작성자 : (서명)

일자 : 승인자 : (서명)

주) 본 공정도는 냉장포장육에 대한 일반적인 공정흐름도을 작성한 것으로 HACCP 적용 가공장에서는 직접 생산되는

제품에 대한 가공 공정도를 작성하여야 한다.
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4. 위해분석(Hazard Analysis)

일단 축산물가공품이 정확하게 가공공정도와 제품

설명서를 통해 기술되면 HACCP팀은 위해분석에

관한 작업을 시작해야 한다. 위해분석을 실시하는

방법은 먼저 위해분석에 필요한 자료를 역학정보,

원재료 제조환경 등의 오염실태 조사, 제조가공 조

건의 측정, 종사자로부터의 청문조사, 종사자 작업

실태의 육안확인, 보존시험, 미생물 접종시험, 예측

모델의 사용 등을 이용하여 수집하여야 한다. 그 다

음 원부재료 및 가공공정에서 유래하는 위해를 열거

하고 열거된 위해에 대해 위험도 평가모델을 이용한

위해 평가를 실시한 후 위해의 발생경로와 예방조치

를 기술한다.

HACCP팀은 위해분석을 실시하기 전에 다음의

생물학적, 화학적, 물리적 위해에 대한 내용을 참고

하면 도움이 된다.

1) 생물학적 위해

생물학적 위해로서 주요 병원성미생물로서는

바실러스균(Bacillus sereus), 캠피로박터균

(Campylobacter j ej uni / coli), 크로스트리디움균

(Clos tridium botulinum 및 Clostrdium

p erf ringens ), 병원성 대장균(Escherichia coli

O157:H7), 리스테리아균(Listeria monocytogenes), 살모

넬라균(Salmonella enteritidis , S . typhimurium 등),

황색포도상구균(Staphylococcus aureus ), 여시나아균

(Yers inia enterocolitica)등이 있다. 흔히, 이들 9종

의 병원성 세균이 축산물유래 질병을 야기하며,

식육 및 가금 생산제품에 대한 위해요소를 분석

할 때 반드시 고려되어야 한다.

가) 바실러스균(Bacillus cereus )

바실러스균은 축산물유래 질병을 일으키며, 구토

및 설사와 관련된 2가지 유형의 독소가 있다.

이 질병과 관련되는 원인 축산물로는 식육, 소세

지, 스프, 그리고 샐러드와 같은 혼합축산물 등이

있다.

나) 캠피로박터균(Campy lobacter j ej uni/ coli)

캠피로박터균에 의해 야기되는 질병은 흔히 캠피

로박터 장염 또는 위장염으로 알려져 있으며, 관련

축산물로는 날 것이나 조리되지 않은 닭과 원유 등

이 있다.

□생물학적 위해 및 성장 특성

병 원 체 성장온도(℃)
수소이온농도

(pH)
최소 수분활성도
(minimum Aw)

Bacillus serus

Campy lobacter j ej uni

Clos tridium botulinum

Clos tridium p erf ring ens

Escherichia coli O157:H 7

L isteria monocy togenes

Salmonella spp .

S taphy lococcus aureus

Yers inia enterocolitica

10- 48

30- 47

3.3- 46

15- 50

10- 42

2.5- 44

5- 46

6.5- 46

2- 45

4.9- 9.3

6.5- 7.5

〉4.6

5.5- 8.0

4.5- 9.0

5.2- 9.6

4- 9

5.2- 9

4.6- 9.6

0.95

0.94

0.95

0.94

0.86
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다) 크로스트리디움균(Clostridium botulinum )

축산물유래의 보툴리늄(botulism)은 이 균의 증

식과정에서 생산되는 강력한 신경독소를 함유한 축

산물을 섭취함으로써 발생되며, 즉각적이고 적절한

치료가 이루어지지 않을 경우에는 매우 높은 사망

률을 일으킨다. 관련 축산물로는 소시지, 부적절하

게 제조된 통조림제품과 같은 식육 제품 등이 있다.

라) 크로스트리디움균(Closttridium p erf ringens)

크로스트리디움 퍼프린겐스균은 아포 형성기간 동

안 장독소를 분비함으로써 축산물유래 질병을 일으

키며, 관련 축산물은 식육, 가금육 제품과 고기 소

스 등이 있다.

마) 병원성 대장균(Escherichia coli O157:H7)

출혈성 대장염은 E. coli O157:H7에 의해 일어

나는 급성 질병이며, 관련 축산물로는 주로 조리되

지 않았거나 익히지 않은 햄버거(분쇄육)이고, 산발적

인 발생의 경우에는 기타 식육제품과 원유 등이 있다.

바) 리스테리아균(L isteria monocy togenes )

리스테리아균은 3℃정도의 저온에서 성장할 수 있

어 냉장 축산물에서도 증식할 수 있으며, 관련 축산

물으로는 조리된 식육 또는 가금육, 원유, 불완전하

게 멸균된 우유와 치즈(특히 연성 숙성치즈류) 등이

있다.

사) 살모넬라균(Salmonella spp .)

S. typhi와 S. paratyphi 세균은 패혈증을 유발

하며 장티푸스 혹은 장티프스성 열병을 일으키는 사

람의 병원균이고, 일반 Salmonella spp .는 온혈동

물의 장관내에 존재하며 감염시 보다 가벼운 증상을

나타낸다. 관련축산물로는 생고기나 조리된 고기,

가금류, 달걀(껍질), 원유와 유제품, 소시지와 샐러

드 등이 있다.

아) 황색포도상구균(S taphy lococcus aureus )

황색포도상구균 식중독은 일부의 S. aureus가 축

산물중 장독소를 생산하여 이를 섭취시 일어나는 질

병이며, 관련 축산물로는 식육과 식육제품, 가금류

와 계란 제품, 햄, 샌드위치, 우유 및 유제품 등이

있다.

자) 여시니아균(Yers inia enterocolitica)

여시니아 감염증은 설사와 구토, 발열, 복통을 동

반한 위장염을 일으키며, 관련 축산물로는 식육, 우

유, 그리고 돼지 곱창 등이 있다.

한편, 다음의 인수공통 병원체는 동물에서 질병을

일으킴은 물론 사람에 전파되어 역시 질병을 일으킬

수 있는 생물학적 위해요소 이다.

(1) Trichinella sp iralis

일종의 선충류에 해당하는 기생충으로서 유충형

태로 돼지, 말, 쥐, 곰, 그리고 기타 포유동물의 평

활근에 주로 낭포화되며, 사람에서 설사, 발열, 경직,

근육통, 호흡장애 등의 인플렌자양 증상을 유발하고

중증의 경우 사망하기도 한다. 관련된 축산물로는

날 것이나 조리되지 않은 돼지고기, 말고기 등이다.

(2) Taenia sag inata

유충형태인 Cys ticercus bovis는 사람의 편충의

일종으로 소의 조직내에서 낭포화하며 관련 축산물

은 날 것이나 조리되지 않은 소고기이다.

(3) Toxop lasma gondii

일종의 원충성 기생충으로서 돼지 등의 다양한 포

유 동물의 조직에서 낭포화 하며, 성인에서 인플렌

자양 증상과 임산부의 경우 말기 유산과 소아에서

중증의 선천성 감염증을 일으킨다. 관련 축산물로는

날것이나 조리되지 않은 돼지고기이다.
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(4) Balantinium coli

주로 돼지에서 발견되는 원충으로서 다른 동물에

는 흔하지 않으며, 쇠약한 환자에서 혈액성 이질,

중증의 탈수증과 드물게는 사망하기도 한다. 관련

축산물로는 날 것과 조리되지 않은 돼지고기(분변

오염)이다.

(5) Cryp tosp oridium spp .

사람과 다수의 포유류의 상피세포에 감염되는

원충성의 기생충으로 사람에서 설사와 콜레라성 질

병을 일으키며. 면역부전 환자에서는 중증을 보인

다. 관련축산물은 원유와 분변에 오염된 식육제품

등이다.

2) 화학적 위해

화학적 위해의 종류는 아래 표에서와 같이 농약,

항균물질, 호르몬제제, 착색제, 포장용기, 축산물첨

가물, 윤활물질, 표면코팅물질, 세척제 등 매우 다

양하다.

□ 화학적 위해

구 분 위 해(요 소)

원료

공정
건물 및 장비
위생
저장 및 유통

농약, 항균물질, 호르몬제, 톡소,
중금속, 착색제, 잉크류, 포장제
축산물첨가물 : 보존료, 향료
윤활제, 페인트, 표면코팅물질
농약, 소독제, 세척제
모든 종류의 화학제, 교차오염

3) 물리적 위해

물리적 위해는 매우 다양한 종류의 경화성이물 등

이 포함되며, 이러한 위해요소는 축산물에서는 정상

적으로 존재하지 않는 것이나 인체에는 유해한 질병

이나 손상을 줄 수 있는 것들이다. 물리적 위해는

많은 원인으로부터 유래될 수 있으며, 오염된 원료,

잘못 설계되거나 유지 관리된 시설이나 기구, 공정

과정중의 문제 또는 종업원의 부적절한 훈련 및 부

주의한 작업 등을 들 수 있다.

□ 물리적 위해

위 해(요 소) 원 인(물 질)

유리
금속
돌
플라스틱 류
뼈(골)
탄알/주사바늘

장신구/휴대품

병, 항아리
너트, 볼트, 철사,
원료
포장재
원료
동물포획 및 예방, 치료시에
사용되는 물질
펜, 연필, 단추

HACCP팀은 자사 가공장에 대한 위해분석을 다

음과 같이 실시할수 있다.

가. 위해목록 작성 : HACCP팀은 수집된 자료 및

이미 작성된 원부재료 및 제품설명서, 가공공정도를

이용한 현장분석을 통하여 발생가능한 모든 위해 목

록을 작성한다. 현장분석시 축산물가공장 HACCP

계획작성 지침에서 설명한“위해분석을 위한 질문사

항”을 활용하면 도움이 될 수 있다.

나. 위험도 평가 : HACCP팀은 위해목록이 작성되

면 위해가 중요한지의 여부를 결정하기 위한 판단기

준으로 축산물가공장 HACCP 계획작성 지침에서

설명한 위험도 평가모델을 이용하여 위해의 발생가

능성 및 심각성에 근거한 위험도 평가를 실시한다.

다. 위해의 발생요인 및 예방조치 작성 : HACCP

팀은 위험도 평가 실시후 위해의 발생요인과 예방조

치를 기술한다.

이 일반모델에서 제시한 〔양식 5- 1〕 및 〔양식

5- 2〕는 위해분석을 위한 서식의 한 예이므로

HACCP팀은 자사 시설 위생수준 및 위생관리능력

에 맞게 서식을 개발하여 위해 분석을 실시하여야

한다.
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〔양식 5 - 1〕포장육 가공공정별 위해요인 현장분석

□ 쇠고기 포장육 가공공정별 위해요인 현장분석

가공공정 위해요인 현장분석

지육반입

생물학적 요인 : 병원균 도축시 지육에 대한 미생물 오염 가능
- 지육에 대한 미생물 검사실시 또는
검사성적서(기록) 확인
운반차량 및 지육 중심부 온도 확인
- 냉장 : 5℃이하
- 냉동 : - 18℃이하

물리적 요인 : 이물질(주사바늘등) 농장홍보 및 교육

화학적 요인 : 잔류물질(설파제 등) 가축위생시험소에서 정기적으로 검사
농장별 검사실시 또는 검사성적서
(기록) 확인

포장재반입
생물학적 요인 : 입증된 것 없음
물리적 요인 : 이물질
화학적 요인 : 화학물질

육안검사 : 이물질
검사성적서 확인

포장재보관
생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

방충, 방서실시
포장재를 바닥에 직접 접촉되지 않도록 보관

지육보관

생물학적 요인 : 병원균 보관장 온도 유지 관리
- 냉장 : - 2∼5℃
- 냉동 : - 18℃이하
도체간 간격 유지 관리
- 10㎝이상
보관장 반입후 3일이내 처리

물리적 요인 : 이물질
화학적 요인 : 오일 등

레일 정기점검 및 청소

지육출고
생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

지육운반 통로 및 레일 청결유지
작업자 장갑 청결관리

절단/발골/정형

생물학적 요인 : 병원균 육류와 접촉된 기구(칼, 도마, 컨베이어 등)
및 손(목장갑)에 의한 오염 가능
- 작업 전·중·후 세척 및 소독 실시
- 칼의 경우 수시로 소독실시
가공실 온도 15℃이하로 유지관리
정기적인 미생물검사(낙하균 포함) - 월 2회이상

물리적 요인 : 이물질
화학적 요인 : 입증된 것 없음

이물질이 가공중 기계, 기구, 작업자등에 의해
혼입 가능 - 육안검사

포장/표시

생물학적 요인 : 병원균 포장불량 제품 확인
- sealing상태, 진공압, 열·냉수 온도 확인

물리적 요인 : 이물질
화학적 요인 : 입증된 것 없음

이물질이 가공중 혼입 또는 원료육에 존재가능
- 육안검사 또는 금속탐지기에 의한 검사

완제품 보관
생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

보관장 온도유지 관리
- 냉장 : - 2∼5℃
- 냉동 : - 18℃이하

출 고
생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

출고 및 상차시 온도 및 시간관리
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□ 돼지고기 포장육 가공공정별 위해요인 현장 분석

가공공정 위해요인 현장분석

지육반입

생물학적 요인 : 병원균 도축시 지육에 대한 미생물 오염 가능
- 지육에 대한 미생물 검사실시 또는
검사성적서(기록) 확인
운반차량 및 지육 중심부 온도 확인
- 냉장 : 5℃이하
- 냉동 : - 18℃이하

물리적 요인 : 이물질(주사바늘등) 농장 홍보 및 교육

화학적 요인 : 잔류물질(설파제 등) 잔류물질 휴약기간 홍보
가축위생시험소에서 정기적으로 검사
농장별 검사실시 또는 검사성적서
(기록) 확인

포장재반입
생물학적 요인 : 입증된 것 없음
물리적 요인 : 이물질
화학적 요인 : 화학물질

육안검사 : 이물질
검사성적서 확인

포장재보관
생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

방충, 방서실시
포장재를 바닥에 직접 접촉되지
않도록 보관

지육보관

생물학적 요인 : 병원균 보관장 온도 유지 관리
- 냉장 : - 2∼5℃
- 냉동 : - 18℃이하
도체간 간격 유지 관리
- 10㎝이상
보관장 반입후 3일이내 처리

물리적 요인 : 이물질
화학적 요인 : 오일 등

레일 정기점검 및 청소

지육출고
생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

지육운반 통로 및 레일 청결유지
작업자 장갑 청결관리

절단/발골/정형

생물학적 요인 : 병원균 육류와 접촉된 기구(칼, 도마, 컨베이어 등)
및 손(목장갑)에 의한 오염 가능
- 작업 전·중·후 세척 및 소독 실시
- 칼의 경우 수시로 소독 실시
가공실 온도 15℃이하로 유지 관리
정기적인 미생물검사(낙하균 포함) - 월 2회이상

물리적 요인 : 이물질(금속 등)
화학적 요인 : 입증된 것 없음

이물질이 기계, 기구, 작업자등에 의해
혼입가능
- 포장후 금속탐지기에 의한 검출 또는 육안검사

포장/표시

생물학적 요인 : 병원균 포장불량 제품 확인
- sealing상태, 진공압, 열·냉수 온도 확인

물리적 요인 : 이물질
화학적 요인 : 입증된 것 없음

이물질이 가공중 혼입 또는 원료육에 존재가능
- 금속탐지기에 의한 검사 또는 육안검사

완제품 보관
생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

보관장 온도유지 관리
- 냉장 : - 2∼5℃
- 냉동 : - 18℃이하

출 고
생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

출고 및 상차시 온도 및 시간관리
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□ 닭고기 포장육 가공공정별 위해요인 현장 분석

가공공정 위해요인 현장분석

지육반입

생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된것 없음
화학적 요인 : 입증된것 없음

도축시 지육에 대한 미생물 오염 가능
- 지육에 대한 미생물 검사실시 또는
검사성적 확인
운반차량 및 지육 중심부 온도 확인
- 냉장 : 5℃이하
- 냉동 : - 18℃이하

포장재반입
생물학적 요인 : 입증된 것 없음
물리적 요인 : 이물질
화학적 요인 : 화학물질

육안검사 : 이물질
검사성적서 확인

포장재보관
생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

방충, 방서실시
포장재를 바닥에 직접 접촉되지 않도록 보관

지육보관

생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

보관실 온도 유지 관리
- 냉장 : - 2∼5℃
- 냉동 : - 18℃이하
크레이트 박스 청결 관리
식용적합 얼음공급

지육출고
생물학적 요인 : 입증된 것 없음
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

절단/발골/정형

생물학적 요인 : 병원균 육류와 접촉된 기구(칼, 도마, 컨베이어 등)
및 손(목장갑)에 의한 오염 가능
- 작업 전·중·후 세척 및 소독 실시
- 칼의 경우 수시 소독실시
가공실 온도 15℃이하로 유지 관리
정기적인 미생물검사(낙하균 포함) - 월 2회이상

물리적 요인 : 이물질
화학적 요인 : 입증된 것 없음

이물질이 가공중 기계, 기구, 작업자에 의해 혼입 가능
- 포장후 금속탐지기에 의한 검출
또는 육안검사

포장/표시

생물학적 요인 : 병원균 포장불량 제품 확인
- sealing상태 등 확인

물리적 요인 : 이물질
화학적 요인 : 입증된 것 없음

이물질이 가공중 혼입 가능
- 금속탐지기에 의한 검사 또는 육안검사

완제품 보관
생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

보관장 온도유지 관리
- 냉장 : - 2∼5℃
- 냉동 : - 18℃이하

출 고
생물학적 요인 : 병원균
물리적 요인 : 입증된 것 없음
화학적 요인 : 입증된 것 없음

출고 및 상차시 온도 및 시간관리
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〔양식 5 - 2〕포장육 위해분석 작업표

□ 쇠고기 포장육 위해분석 작업표

공정
단계

위해의 종류 위험도 위해의 발생요인 예방조치

지육
반입

B:병원균
(Salm onella 등)

CR 병원성미생물 (S a lm on e l la등 )이
지육 반입시 존재가능함
차량운반 반입시 적정온도 유지를
못할 경우 병원성미생물증식 가능

지육에 대한 미생물 검사를 실시하거나 검사
성적서를 공급업체로 부터 받음
운반차량 및 지육온도 확인
- 냉장 : 5℃이하, 냉동 : - 18℃이하
- 부적절한 온도일 경우 지육조치 및 고장
차량 수리

C:잔류물질 MI 개체치료후 휴약기간 미준수시
잔류가능

잔류물질 휴약기간 홍보
지육에 대한 농장별 잔류물질 검사하거나
공급자로부터 검사성적서를 받음.

P :이물질 MA 개체치료시 주사바늘이 부러질
경우가 있으나 가능성이희박함

농장홍보 및 교육

포장재
반입

B:입증된 것 없음 SA

C:화학물질 MI 제조과정에서 혼입가능 공급자로부터 검사성적서 받음

P:이물질 MI 제조과정에서 혼입가능 공급자로부터 검사성적서 받음
육안검사

포장재
보 관

B:병원균
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR
SA
SA

취급부주위 또는 쥐등에 의한
포장재 파손

방충 방서실시
종업원에 대한 작업교육 실시
포장재를 바닥에서 직접 접촉되지 않도록 보관

지육
보관

B:병원균 CR 부적절한 보관온도
보관장 온도관리
- 냉장 : - 2∼5℃, 냉동 : - 18℃이하
도체간 간격 10㎝이상 유지

C:오일등 MI 레일에 있는 오일등에 의한
지육의 오염

레일의 정기적인 점검 및 청소

P:이물질 MI 레일, 천장등의이물질에의한오염가능 레일, 천장등의 정기적인 점검 및 청소

지육
출고

B:병원균
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR 취급 부주위 통로 및 레일 청결관리
작업자 장갑 위생관리

절단
발골
정형

B:병원균 CR 육류와 접촉된 기구(칼, 도마등),
손등에 의한 오염가능
부적절한 온도 관리

작업 전·중·후 세척 및 소독실시
수시로 칼, 손 소독실시
원료육에 대한 정기적인 미생물(낙하균 포함)
실시 : 월2회 이상
가공실 온도 15℃이하 유지

C:입증된 것 없음 SA
P:이물질 MA 가공중 기계, 기구, 작업자등에

의한 이물질 혼입 가능
포장공정에서 금속탐지기에 의한 검출
또는 육안적 검사

포장
표시

B:병원균 CR 포장불량에 의한 오염 가능 포장불량 제품은 재포장 또는 열처리
sealing상태, 진공압, 열·냉수온도 등
확인·점검 - 기기불량은 수리

C:입증된 것 없음 SA
P:이물질 MA 가공중 이물질 혼입 또는

원료육에 존재 가능
금속탐지기 검사 또는 육안검사
- 금속오염제품 제거

완제품
저 장

B:병원균
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR
SA
SA

부적절한 보관온도 보관장 온도 관리
- 냉장 : - 2∼5℃, 냉동 : - 18℃이하

출고
B:병원체
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR
SA
SA

출고 상차시 부적절한 온도에
의한 병원균 증식 가능

출고 상차시 온도 및 시간 관리

주) 위험도 평가모델에 의한 평가기준
CR : Critical Deficiency (치명결함), MA : Major Deficiency (중결함), MI : Minor Deficiency (경결함), SA : S atisfactory (만족)
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□ 돼지고기 포장육 위해분석 작업표

공정
단계

위해의 종류 위험도 위해의 발생요인 예방조치

지육
반입

B:병원균
(Salmonella 등)

CR 병원성미생물 ( S a lm on e ll a등 )이
지육 반입시 존재가능함
차량운반 반입시 적정온도 유지를
못할 경우 병원성미생물증식 가능

지육에 대한 미생물 검사를 실시하거나 검사
성적서를 공급업체로부터 받음
운반차량 및 지육온도 확인
- 냉장 : 5℃이하, 냉동 : - 18℃이하
- 부적절한 온도일 경우 지육처리 및 고장
차량 수리

C:잔류물질 MI 개체치료후 휴약기간 미준수시
잔류가능

잔류물질 휴약기간 홍보
지육에 대한 농장별 잔류물질 검사
하거나 공급자로부터 검사성적서를 받음.

P :이물질 MA 개체치료시 주사바늘이 부러져
지육내 존재 가능

농장홍보 및 교육

포장재
반입

B:입증된 것 없음 SA
C:화학물질 MI 제조과정에서 혼입가능 공급자로부터 검사성적서 받음
P:이물질 MI 제조과정에서 혼입가능 공급자로부터 검사성적서 받음

육안검사

포장재
보 관

B:병원균
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR
SA
SA

취급부주위 또는 쥐등에 의한
포장재 파손

방충 방서실시
종업원에 대한 작업교육 실시
포장재를 바닥에서 직접 접촉되지 않도록 보관

지육
보관

B:병원균 CR 부적절한 보관온도 보관장 온도 관리
- 냉장 : - 2∼5℃, 냉동 : - 18℃이하
도체간 간격 10㎝이상 유지

C:오일등 MI 레일에 있는 오일등에 의한
지육의 오염

레일의 정기적인 점검 및 청소

P:이물질 MI 레일, 천장등의 이물질에
의한 오염 가능

레일, 천장등의 정기적인 점검 및
청소

지육
출고

B:병원균
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR 취급 부주위 통로 및 레일 청결관리
작업자 장갑 위생관리

절단
발골
정형

B:병원균 CR 육류와 접촉된 기구(칼, 도마등),
손등에 의한 오염가능
부적절한 온도 관리

작업 전·중·후 세척 및 소독실시
수시로 칼, 손 소독실시
원료육에 대한 정기적인 미생물(낙하균 포함)
실시 : 월2회 이상
가공실 온도 15℃이하 유지

C:입증된 것 없음 SA

P:이물질 MA 가공중 기계, 기구, 작업자등에
의한 이물질 혼입 가능

포장공정에서 금속탐지기에 의한 검출
또는 육안적 검사

포장
표시

B:병원균 CR 포장불량에 의한 오염 가능 포장불량 제품은 재포장 또는 열처리
sealing상태, 진공압, 열·냉수온도 등
확인·점검 - 기기불량은 수리

C:입증된 것 없음 SA

P:이물질 MA 가공중 이물질 혼입 또는
원료육에 존재가능

금속탐지기 검사 또는 육안검사
- 금속오염제품 제거

완제품
저 장

B:병원균
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR
SA
SA

부적절한 보관온도 보관장 온도 관리
- 냉장 : - 2∼5℃, 냉동 : - 18℃이하

출고
B:병원균
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR
SA
SA

출고 상차시 부적절한 온도에
의한 병원균 증식 가능

출고 상차시 온도 및 시간 관리

주) 위험도 평가모델에 의한 평가기준
CR : Critical Deficiency (치명결함), MA : Major Deficiency (중결함), MI : Minor Deficiency (경결함), SA : S atisfactory (만족)
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□ 닭고기 포장육 위해분석 작업표

공정
단계

위해의 종류 위험도 위해의 발생요인 예방조치

지육
반입

B:병원균
(Salmonella 등)

CR 병원성미생물 ( S a lm on e ll a등 )이
지육 반입시 존재가능함
차량운반 반입시 적정온도 유지를
못할 경우 병원성미생물증식
가능

지육에 대한 미생물 검사를 실시하거나 검사
성적서를 공급업체로 부터 받음
운반차량 및 지육온도 확인
- 냉장 : 5℃이하, 냉동 : - 18℃이하
- 부적절한 온도일 경우 지육처리 및 고장
차량 수리

C:잔류물질 MI 개체치료후 휴약기간 미준수시
잔류가능

잔류물질 휴약기간 홍보
지육에 대한 농장별 잔류물질 검사
하거나 공급자로부터 검사성적서를 받음.

P :이물질 MA 개체치료시 주사바늘이 부러져
지육내 존재 가능

농장홍보 및 교육

포장재
반입

B:입증된 것 없음 SA

C:화학물질 MI 제조과정에서 혼입가능 공급자로부터 검사성적서 받음

P:이물질 MI 제조과정에서 혼입가능 공급자로부터 검사성적서 받음
육안검사

포장재
보 관

B:병원균
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR
SA
SA

취급부주위 또는 쥐등에 의한
포장재 파손

방충 방서실시
종업원에 대한 작업교육 실시
포장재를 바닥에서 직접 접촉되지 않도록 보관

지육
보관

B:병원균 CR 부적절한 보관온도 보관장 온도 관리
- 냉장 : - 2∼5℃, 냉동 : - 18℃이하
도체간 간격 10㎝이상 유지

C:오일등 MI 레일에 있는 오일등에 의한
지육의 오염

레일의 정기적인 점검 및 청소

P:이물질 MI 레일, 천장등의 이물질에
의한 오염 가능

레일, 천장등의 정기적인 점검 및
청소

지육
출고

B:병원균
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR 취급 부주위 통로 및 레일 청결관리
작업자 장갑 위생관리

절단
발골
정형

B:병원균 CR 육류와 접촉된 기구(칼, 도마등),
손등에 의한 오염가능
부적절한 온도 관리

작업 전·중·후 세척 및 소독실시
수시로 칼, 손 소독실시
원료육에 대한 정기적인 미생물(낙하균 포함)
실시 : 월2회 이상
가공실 온도 15℃이하 유지

C:입증된 것 없음 SA

P:이물질 MA 가공중 기계, 기구, 작업자등에
의한 이물질 혼입 가능

포장공정에서 금속탐지기에 의한 검출
또는 육안적 검사

포장
표시

B:병원균 CR 포장불량에 의한 오염 가능 포장불량 제품은 재포장 또는 열처리
sealing상태, 진공압, 열·냉수온도 등
확인·점검 - 기기불량은 수리

C:입증된 것 없음 SA
P:이물질 MA 가공중 이물질 혼입 또는

원료육에 존재가능
금속탐지기 검사 또는 육안검사
- 금속오염제품 제거

완제품
저 장

B:병원균
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR
SA
SA

부적절한 보관온도 보관장 온도 관리
- 냉장 : - 2∼5℃, 냉동 : - 18℃이하

출고
B:병원균
C:입증된 것 없음
P:입증된 것 없음

CR
SA
SA

출고 상차시 부적절한 온도에
의한 병원균 증식 가능

출고 상차시 온도 및 시간 관리

주) 위험도 평가모델에 의한 평가기준
CR : Critical Deficiency (치명결함), MA : Major Deficiency (중결함), MI : Minor Deficiency (경결함), SA : S atisfactory (만족)
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5. 중요관리점 결정

HACCP팀은 위해분석 결과 확인된 위해요소를

[양식 6 - 1]의 중요관리점 결정도를 이용하여 결

정한다. 이 일반모델에서 언급된 CCP는 하나의 견

본으로서 고려되어야 한다. 동일한 생산제품을 생산

하는 가공장 일지라도 가공장의 설계, 시설, 장비,

원료성분의 선택, 생산공정의 차이 등으로 인하여

CCP수가 달라질 수 있기 때문에 가공장별 HACCP

계획의 CCP수는 이 일반모델에서 제시한 것보다 증

감할 수 있다.

〔양식 6 - 1〕중요관리점 결정도

중요관리점 결정도
(중요관리점이란 예방조치를 취하여 축산물안전을 위해 위해요소를 예방, 제거 또는

허용수준까지 감소시킬수 있는 지점, 단계 또는 절차)

공정
단계

위해요소
·생물학적 :B
·화학적:C
·물리적:P

위해요소
설명

질문1.
선행요건프로그
램에의해잘 관리
되고있는가?
예→CCP아님

(CP로 관리)
아니오→질문2

질문2.
확인된 위해에 대한
예방방법이있는가?
예→질문3
아니오→
이공정에서 안
전성을 위한 관리
가 필요한가?
예→단계 ,공정
제품등의 변경
→ 질문2.
아니오→
CCP아님
(CP로 관리)

질문3.
이공정에서 발생가
능성이 있는 위해
를 제거 또는 허용
수준까지 감소시킬
수있는가?
예→CCP임
아니오→질문4

질문4.
확인된 위해에
의한 오염이 허
용수준을 초과
또는 허용할수
없는 수준으로
증가하는가?
예→질문5
아니오→
CCP아님
(CP로관리)

질문5.
이후의공정이 확
인된 위해를 제
거 또는 허용수
준까지 감소시킬
수 있는가?
예→CCP아님
(CP로 관리)
아니오→
CCP임

C C P
결정

지육
반입

B:미생물증식 아니오 예 예 CCP1
C:잔류물질 예 CP
P:이물질 아니오 예 아니오 예 예 CP

포장
재반
입

B:없음
C:화학물질 예 CP
P:이물질 예 CP

포장
재보
관

B:미생물 예 CP
C:없음
P:없음

지육
보관

B:미생물증식 아니오 예 예 CCP2
C:오일등 예 CP
P:이물질 예 CP

지육
출고

B:미생물증식 예 CP
C:없음
P:없음

절단
발골
정형

B:미생물증식 예 CP
C:없음
P:이물질 아니오 예 아니오 예 예 CP

포장
표시

B:병원체 예 CP
C:없음
P:이물질 아니오 예 예 CCP3

제품
보관

B:미생물증식 아니오 예 예 CCP4
C:없음
P:없음

출고
B:미생물증식 예 CP
C:없음
P:없음



60 특집/ 포장육의 HA CCP 일반모델

6. 허용한계치 설정

허용한계치는 각 CCP와 관련한 예방조치를 충족

시켜 주는 작업기준이다. 따라서 CCP와 축산물안

전성 확보를 위해 제공되는 허용한계치는 직접적으

로 관련이 있다.

허용한계치는 관리기준이나 지침, 성분규격, 과학

적 문헌, 실험적 연구, 경험자의 조언 등으로부터

결정되나, HACCP팀은 허용한계치를 설정 하기전

에 허용한계치가 관련규정의 요구조건에 부합하는지

를 검토하여야 한다. 이 모델에서 포장육의 각 CCP

에 대한 허용한계치는 견본으로 제시된 것이다.

허용한계치는 안전한 제품을 생산·공급하기 위해

현재 이용될 수 있는 최상의 과학적 정보에 기초하

여야 하고 현실적으로 달성될수 있어야 한다. 허용

한계치에 적합하지 못한 제품에 대해서는 개선조치

가 취해져야 한다. 개선조치는 재가공 혹은 재포장

같이 간단할수 있으며 또는 생산제품의 폐기를 요

구할 수도 있다.

7. 감시방법 설정

감시는 CCP가 적절히 관리되고 있는지와 이후

에 수행하는 검증에 사용될 정확한 기록을 하고 있

는지를 측정 또는 관찰하는 계획된 절차로써 다음의

3가지 목적을 제공한다.

1) 가공과정의 추적을 용이하게 하게 할수 있다는

점에서 축산물 안전성 관리에 필수적이다.

2) CCP에서 발생한 이탈시점을 결정하는데 이용

된다.

3) 검증시 이용되는 문서화된 기록을 제공한다.

HACCP팀은 허용한계치를 결정하면 감시방법을

설정하여야 한다. 감시방법을 설정할 때는 감시 대

상, 방법, 빈도, 담당자를 결정해야 한다.

8. 개선조치 설정

개선조치는 감시결과 허용한계치를 이탈한 경우에

취해야 할 조치로써 HACCP팀은 개선조치 담당자

및 책임자와 기록방법을 정해야 하며, 개선조치 내

용에는 다음의 사항이 포함되어야 한다.

1) 이탈의 원인 확인 및 제거

2) 개선조치후 CCP가 관리하에 있는지 여부확인

3) 재발방지 조치

4) 제품에 대한 조치

9. 검증방법 설정

검증은 HACCP체계가 HACCP계획에 따라 효율

적으로 운용되고 있는지 또는 HACCP계획의 변경

필요성이 있는지를 평가하기 위하여 감시방법 이외

의 방법, 절차, 실험검사를 말하며 검증에는 유효성

평가, 현장검증, 재평가 3가지의 형태가 있다.

HACCP팀은 허용한계치와 개선조치를 설정하면

적절한 검증방법 즉 빈도, 담당자, 검증결과에 대한

조치, 검증결과에 대한 기록방법등을 설정하여야

한다. 검증의 내용에는 다음의 사항이 포함되어야

한다.

1) 선행요건프로그램 및 HACCP기록의 점검

2) 감시활동 및 개선조치에 대한 현장확인

3) 원재료, 중간제품 및 최종제품에 대한 시험검사

4) 감시에 사용되는 계측기기의 검·교정

5) HACCP계획, 선행요건프로그램의 수정 등

검증에 대한 자세한 정보는 축산물가공장

HACCP 검증지침을 참고하면 도움이 된다.

10. 기록유지방법

기록유지는 HACCP체계에서 매우 중요한 부분이

다. 정확한 기록을 보관 관리하는 것은 HACCP 본

질에 관한 것으로써 공정관리가 HACCP원칙과 계
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획에 따라 규정한 대로 실시되었다는 증거가 되며

동시에 정부위생당국의 점검시 가공장 시설의 위생

관리 및 공정관리의 상태를 조사하는데 유효한 자료

가 된다. 또한 모든 관련기록은 해당 기록을 작성하

지 않는 종업원이나 HACCP팀에 의해 검토되어야

한다. 축산물가공장은 HACCP관련 기록을 HACCP

팀 또는 품질관리부서에서 최소한 2년간 보관 관리

하여야 한다.

이 일반모델에서 제시한 〔양식 7- 1〕 내지 〔양

식 7- 8〕은 HACCP계획을 수행하기 위한 서식의

한 예이므로 HACCP팀은 자사 시설 위생수준 및 위

생관리능력에 맞게 서식을 개발하여 HACCP계획을

작성하여 운영하여야 한다.

이러한 과정을 통해 HACCP팀은 비로소 포장육

에 대한 위해분석 및 HACCP계획에 대해 법적요구

조건에 부합되는 완전한 문서를 보유하게 되며, 필

요한 것을 할 수 있는 자신감이 섰을 때 HACCP적

용 결정을 위해 작업장 경영자에게 위해분석 및

HACCP계획을 위임하여야 할 것이다.
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〔양식 7 - 1〕포장육의 HACCP 계획 작업표

HA CCP 계획 작업표
가공품유형 :
제 품 명 :
가공공정 지육반입 지육보관 포장/표시 완제품 보관
CCP번호 CCP1 CCP2 CCP3 CCP4

축산물위해
병원성미생물 오염
(Salmonella 등)

병원성미생물 증식
(Salmonella 등) 이물질(바늘, 금속 등) 병원성미생물 증식

(Salmonella 등)

허용한계치

미생물검사성적서확인
(관련기준 이하)
지육의 중심부 온도
:냉장5℃,,냉동 -18℃이하
HACCP적용도축장여부

보관장 온도
- 냉장 - 2∼5℃
- 냉동 - 18℃이하

금속성 이물이 없을 것
(오염된 제품은 자동제거
되는 장치어야 함)

보관장 온도
- 냉장 - 2∼5℃
- 냉동 - 18℃이하
-

감시방법

검사성적서(기록)확인
(성적서미제출시검사실시),
지육중심부 온도확인
HACCP 적용도축장
여부 확인

- 빈도 : 매반입시
- 담당자 : 원료담당자

보관장 온도 점검
- 빈도 : 2시간 마다
- 담당자 : 보관담당자

금속탐지기에 의한 검사
- 빈도 : 전제품
- 담당자 : 포장담당자
금속탐지기 정도 확인
(표준시료 이용)

- 빈도 : 1회/일
- 담당자 : 포장담당자

보관장 온도 점검
- 빈도 : 2시간 마다
- 담당자 : 보관담당자

개선조치

검사성적서 (기록 )가
기준에 부적합한 경우
지육 반품

- 빈도 : 매반입시
- 담당자 : 원료담당자
지육온도가 기준에
부적합한 경우 관능
검사, 병원균 검사등
검사결과에 따라 처리
수송업자 또는 기사
위생교육 실시

- 담당자 : 품질관리담당자
수송 차량 고장시 수리

- 담당자 : 공무담당자

지육 입출고 금지 및
지육에 대한 조치

:관능검사, 병원균검사등
검사결과에 따라 처리
이탈원인 확인 및 재발
방지 조치

- 담당자 : 품질관리담당자
기기고장시 점검수리

- 담당자 : 공무담당자

오염된 제품은 육안검사후
폐기 또는 재사용

- 담당자 : 포장담당자
기기고장시 점검수리

- 담당자 : 공무담당자

제품 입출고 금지 및
제품에 대한 조치

:관능검사, 병원균검사등
검사결과에 따라 처리
이탈원인 확인 및 재발
방지 조치

- 담당자 : 품질관리담당자
기기고장시 점검수리

- 담당자 : 공무담당자

검증방법

기록 및 현장 확인
- 빈도 : 매일 1회이상
- 담당자 : 생산관리책임자
공급업체의 최근 가축
위생시험소 검사성적서
확인

- 빈도 : 월 1회 이상
- 담당자 : 품질관리책임자
온도계 교정

- 빈도 : 년 2회 이상
- 담당자 : 품질관리책임자
미생물 검사

- 빈도 : 주1회 이상
- 담당자 : 품질관리담당자

기록 및 현장 확인
- 빈도 : 매일 1회이상
- 담당자 : 생산관리책임자
보관장 온도 점검

- 빈도 : 주 1회 이상
- 담당자 : 보관관리책임자
온도계 교정

- 빈도 : 년 2회 이상
- 담당자 : 품질관리책임자

기록 및 현장 확인
- 빈도 : 매일 1회이상
- 담당자 : 생산관리책임자
금속탐지기의 정도 및
검사사항 확인

- 빈도 : 주 1회 이상
- 담당자 : 품질관리책임자

기록 및 현장 확인
- 빈도 : 매일 1회이상
- 담당자 : 생산관리책임자
보관장 온도 점검

- 빈도 : 주 1회 이상
- 담당자 : 보관관리책임자
온도계 교정

- 빈도 : 년 2회 이상
- 담당자 : 품질관리책임자
미생물 검사

- 빈도 : 월 2회 이상
- 담당자 : 품질관리담당자

기록문서명

CCP1 점검표
개선조치 기록부
온도계 검·교정 기록부
미생물검사기록부
불합격처리기록부

CCP2 점검표
개선조치 기록부
온도계 검·교정 기록부
미생물검사기록부
불합격처리기록부

CCP3 점검표
개선조치 기록부
불합격처리기록부

CCP4 점검표
개선조치 기록부
온도계 검·교정 기록부
미생물검사기록부
불합격처리기록부

일자 : 작성자 : (서명)
일자 : 승인자 : (서명)
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〔양식 7 - 2〕CCP1 점검표(지육반입)

CCP1 점검표 (지육반입)

2001. . . . 요일

보관고
번 호

반입
시간
반입
두수
도축장명

지육중심
온 도

미 생 물
검사성적

개 선 조 치 점검자 확인자

가공공정 : 지육반입
위해요소 : 지육의 병원균 존재 가능
허용한계치 : HACCP적용 도축장 지육 여부 확인

미생물 검사성적 확인 또는 검사실시 : 관련기준 이하
지육의 중심부 온도 : 냉장 5℃이하, 냉동 - 18℃이하

감시방법 : 지육반입시 마다 실시
허용한계치 이탈시 개선조치 사항
미생물검사 결과 허용기준에 부적합한 경우 지육반입 금지
지육의 중심부온도가 허용기준에 부적합한 경우 관능검사, 병원균 검사등의 결과에
따라 조치하고 수송업자 또는 운송기사에 대한 위생교육 실시
수송차량 고장시 점검 수리

일자 : 작성자 : (서명)

일자 : 승인자 : (서명)
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〔양식 7 - 3〕CCP2 점검표(지육보관)

CCP2 점검표 (지육보관)

2001. . . . 요일

보관고
번 호

반입
시간
반입
두수
도축장명

지육중심
온 도

미 생 물
검사성적

개 선 조 치 점검자 확인자

가공공정 : 지육보관
위해요소 : 보관장 온도상승에 의한 지육의 병원균 증식 가능
허용한계치 : 보관장 온도 : 냉장 - 2∼5℃, 냉동 - 18℃이하
감시방법 : 2시간 마다 1회 실시
허용한계치 이탈시 개선조치 사항
지육의 입·출고 금지 및 해당지육에 대한 관능검사, 병원균 검사 결과에 따라 지육처리
(가열, 폐기 또는 가공처리)
이탈의 원인 확인 및 재발 방지 조치
보관장 온도가 적정온도가 된 후 지육 반입 조치
냉각기등 기기 고장시 점검 수리

일자 : 작성자 : (서명)

일자 : 승인자 : (서명)
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〔양식 7 - 4〕CCP3 점검표(포장/표시)

CCP3 점검표 (포장/표시)

2001. . . . 요일

보관고
번 호

반입
시간
반입
두수
도축장명

지육중심
온 도

미 생 물
검사성적

개 선 조 치 점검자 확인자

가공공정 : 포장/표시
위해요소 : 완제품에 이물질(바늘, 금속등)의 존재 가능
허용한계치 : 금속성 이물이 없을것(오염된 제품은 자동제거 되는 장치여야 함)
감시방법 : 금속탐지기에 의한 검사 : 전제품

금속탐지기 정도 확인(표준시료 이용) : 2시간 마다 실시
허용한계치 이탈시 개선조치 사항
금속에 오염된 제품은 육안검사후 폐기 또는 선별사용
금속탐지기 고장시 점검 수리
미검사품은 금속탐지기 수리후에 작동상태를 확인한후 검사 실시

일자 : 작성자 : (서명)

일자 : 승인자 : (서명)
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〔양식 7 - 5〕CCP4 점검표(완제품 보관)

CCP4 점검표 (완제품 보관)

2001. . . . 요일

보관고
번 호

반입
시간
반입
두수
도축장명

지육중심
온 도

미 생 물
검사성적

개 선 조 치 점검자 확인자

가공공정 : 완제품 보관
위해요소 : 보관장 온도상승에 의한 완제품의 병원균 증식 가능
허용한계치 : 보관장 온도 : 냉장 - 2∼5℃, 냉동 - 18℃이하
감시방법 : 2시간 마다 1회 실시
허용한계치 이탈시 개선조치 사항
완제품의 입·출고 금지 및 해당제품에 대한 관능검사, 병원균 검사 결과에 따라 제품처리
(가열, 폐기 또는 가공 등 처리)
이탈의 원인 확인 및 재발 방지 조치
보관고 온도가 적정온도가 된 후 제품 반입 조치
냉각기등 기기 고장시 점검 수리

일자 : 작성자 : (서명)

일자 : 승인자 : (서명)
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〔양식 7 - 6〕온도계 검·교정 일지

온도계 검·교정 일지

점검일자 온도계번호 지시값 표준값 교정값 점검자 확인자 비 고

□ 허용한계치 : 1℃ 이하
□ 검·교정주기
신규구입 온도계는 공인기관에서 발행한 검·교정검사 성적서 첨부
정기검정은 년 1회 공인기관으로 검·교정 실시
자가교정은 년 2회 실시

□ 검·교정방법
교정방법 : 증기(100℃) 및 빙수(0℃)중에서 표준온도계와 비교
기존 온도계는 현재 사용중인 온도와 표준온도계의 수치를 비교하여 1℃ 이상 차이가 있을
경우 교정 실시
온도계 파손 및 외부 서비스를 받은 경우 비고란에 표시
자체교정이 불가능한 경우는 외부 공인기관에 요청하거나 새 온도계로 교체하여야 한다.

일자 : 작성자 : (서명)

일자 : 승인자 : (서명)
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〔양식 7 - 7〕개선조치 기록부

개선조치 기록부

구 분 내 용

가공공정

CCP번호

허용한계치

이탈사항

이탈일시

이탈발생내용(구체적으로 기술)

이탈원인 조사결과

개선조치내용

공정을 관리상태로 되돌리기 위한 조치사항

(원인 확인 및 제거)

원료육 또는 제품에 대한 조치사항

(폐기, 가열, 재가공, 유통여부 등)

재발방지 조치사항

개선조치후 CCP가 관리상태하에 있는지

여부

개선조치 담당자 성명 및 서명

검증자

검증결과(조치내용 및 현장 확인사항 등)

검증 담당자 성명 및 서명

주) 개선조치 내용은 구체적으로 작성하여야 하며, 관련 서류 및 사진을 첨부하여야 한다.

일자 : 작성자 : (서명)

일자 : 승인자 : (서명)
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〔양식 7 - 8〕출고전 점검기록부

출고전 점검기록부

점검일자 제품명 롯트번호
출고될

제품여부
점 검 결 과* 점검자 확인자

주) * 감시방법, 허용한계치, 개선조치 내용 등이 HACCP계획에 부합되게 실시되고 있는지와 기록이 정확

하고 완전하게 작성되어 있는지를 평가해야 한다.

일자 : 작성자 : (서명)

일자 : 승인자 : (서명)


