
93
Food Science and Industry (Vol.54 No.2)

*Corresponding author :  
Tae-Young Hwang, R&D center, Korea Agency of HACCP Accreditation and Services, 156 Osongsangmyeong 5-ro, Cheongju-si, Chungbuk-do, 
28160, Korea 
Tel: +82-43-928-0103
Fax: +82-43-928-0029
E-mail: hty0125@haccp.or.kr
Received April 23, 2021; revised April 29, 2021; accepted May 5, 2021

HACCP의 연구동향
Current research trends in HACCP principles

황태영1*·이선용1·유재원1·김동주1·이제명2·고지훈2·김명호1

Tae-Young Hwang1*, Sun-Yong Lee1, Jae-Weon Yoo1, Dong-Ju Kim1, Je-Myung Lee2, Ji-Hun Go2, Myung-Ho Kim1

1한국식품안전관리인증원 연구개발실 
2식품의약품안전처 식품안전정책국 식품안전인증과 

1R&D center, Korea Agency of HACCP Accreditation and Services 
2Food Safety Certification Division, Food Safety Policy Bureau, Ministry of Food and Drug Safety 

특집 HACCP 인증

Abstract

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) 
systems were developed to ensure a high level of food 
safety and reduced risk of foodborne illness. This 
paper focuses on significant issues associated with the 
implementation of HACCP; it provides an overview 
on recent literature. The structure of the paper follows 
six groupings of issues in the international literature of 
HACCP: (1) comparative studies and unification plan 
between HACCP and other food safety regulations; 
(2) verification of the HACCP system’s effectiveness 
in improving food safety; (3) establishment of critical 
control point (CCP) for various foods HACCP model 
development; (4) expansion of HACCP application in 

the various fields and small businesses; (5) the impacts 
of HACCP on consumer’s preferences and firms’ 
financial performance in food industry; (6) HACCP 
and technological changes. The paper concludes with 
some suggestions for the future research in order to 
promote safe food supply chain for global customers.
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서론

국민소득 3만 불 시대에 진입하며 기대수명과 건
강한 삶에 대한 국민들의 관심이 높아지면서 건강기

능식품 등에 대한 수요와 식품안전에 대한 요구 또한 
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함께 증가하고 있다. 반면 식품안전을 둘러싼 환경의 
급변으로 인해 건강위해 요인이 증가하고 감염병 유
행, 식중독 발생 패턴의 변화 등 예측하기 어려운 위
생, 식품 안전 이슈가 지속적으로 발생하고 있다. 특
히 신종 코로나바이러스 감염증(코로나19)의 세계

적인 유행으로 인해 식품의 온라인 주문 확대, 공유

주방 등 제조 환경의 변화, 밀키트 제품 소비의 증가 
등 식품산업 전반에도 큰 변화가 일어나고 있다. 이
러한 상황에서 식품안전 확보에 대한 사회적 요구가 
더욱 강력한 상황이다.  

1959년 미국에서 시작된 HACCP(Hazard Analysis 
Critical Control Point) 제도는 미국 항공우주국

(NASA)과 Pillsbury사에 의해 우주 식량의 안전

성 확보를 위한 시스템 구축 목적으로 발전되었다

(Ross-Nazzal, 2007). 이후 1993년 국제식품규격위

원회(CODEX)에서 HACCP 지침서를 발간하고 적
용할 것을 권장하여 국제적으로도 널리 적용되기 시
작했다(Weinroth 등, 2018). 국내에서도 원료부터 가
공, 조리 및 섭취단계까지의 식품 안전성을 확보하기 
위해 HACCP 제도가 1990년대부터 도입되기 시작

하였다(Kim and Kang, 2018). 도입 초기에는 식품위

생법(1995년)과 축산물위생관리법령(1998년)에 의
거하여 식품과 축산물로 분리, 운영되었으나, 2013
년 정부조직법 개편으로 인해 관리 일원화 과정이 
진행 중이며, 2015년 「식품 및 축산물 안전관리인

증기준」으로 고시가 통합되어 운영되고 있다(The 
National Law Information Center, 2020). 

HACCP은 식품의 안전성 확보를 위한 예방적 차
원의 노력의 일환으로 발전되어 왔으며, 정부 주도

의 법제화 등을 통해 현재까지도 활발히 적용되어 오
고 있다. 국내 식품 및 축산물 HACCP 인증업체 수
는 2009년 총 2,389개소 (식품 563개소, 축산 1,826
개)였던 것이 2020년 총 21,890개소(식품 7,685개소, 
축산 14,205개소)로 약 9.2배 증가하였다(KAHAS, 
2021). 또 축산물과 식품의 안전성 확보, 관리 강화

를 위해 HACCP의 의무적용이 확대되고 있다. 축산

물 HACCP 의무적용 분야는 2002년 도축업 등 업종

에 축산물안전관리인증기준 의무적용을 도입한 이

래 축산물의 생산, 사료, 가공, 유통의 모든 분야로 확
대되어 있으며, 도축업, 집유업, 식육가공업, 유가공

업, 알가공업 및 식용란 선별 포장업이 그 대상이 된
다. 식품의 경우 2003년 어묵류 등 6개 식품유형에 식
품안전관리인증기준 의무화 규정을 신설한 이래 식
품의 제조, 가공, 유통, 외식, 급식의 모든 분야에 적
용되고 있다. 2014년부터 매출액과 종업원 수를 기
준으로 4단계에 걸친 의무적용을 통해 적용 범위를 
확대하고 있다(KAHAS, 2021). 

따라서 본문에서는 HACCP과 관련된 안전한 식품 
확보를 위한 연구와 노력에 대한 현황을 국내 중심으

로 정리하여 향후 식품안전 연구에 대한 방향설정에 
도움이 되고자 한다.  

본론

1. HACCP 관련 제도에 대한 비교, 일원화 연구 

식품 안전 확보를 위한 HACCP의 적용은 필수화 
되어, HACCP 적용 품목 및 도입 국가의 확대가 폭
넓게 이루어지고 있고 반세기에 걸친 적용 및 운영으

로 인해 관련한 연구들이 지속적으로 보고되고 있다. 
한편 HACCP의 적용 상황은 개발도상국과 선진국에

서 상이하게 나타나고 있다. 선진국에서의 HACCP
은 식중독 발생을 감소시키기 위한 필수 요소로 자리

매김 하고 있으며, 이력관리, 지속가능성, 식품 사기

(food fraud) 및 식품 방어(food defense)를 강조하는 
방향으로 발전하고 있다. 반면 개발도상국의 경우 식
품안전 표준에 대한 법제 개편과 일원화 문제를 중심

으로 논의되고 있으며, 선진국에서 검증된 시스템의 
적용 확대를 통해 범세계적인 식품안전을 추구해야 
하는 상황이다(Weinroth 등, 2018).  

1990년대부터 많은 국가들에서 식품안전을 위해 
HACCP을 의무적으로 요구하기 시작했고, 관련된 
식품안전 시스템의 구축과 발전에 큰 영향을 끼치

게 되었다. 다양한 식품안전 시스템에서 HACCP의 
원리가 접목된 것을 볼 수 있는데 GFSI(Global Food 
Safety Initiative)가 인정하는 규격 중 HACCP이 포함
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된 규격으로 BRC, EFSIS, IFS, Deurch HACCP, SQF 
등이 있다. 대표적인 국제 식품안전 관련 시스템인 
국제표준화기구(ISO)의 각종 지침에도 HACCP이 
영향을 끼치고 있다(Lee, 2005). 2000년 제정된 국
제표준화기구(ISO)의 ISO 15161(식품 및 음료산업

의 ISO 9001:2000 적용지침)은 최초로 품질경영시

스템(QMS: Quality management system)의 일부로  
HACCP에 대한 지침을 포함하고 있다. 이후 개발된 
ISO 22000(식품안전경영시스템)의 경우 HACCP의 
기본인 7원칙 12절차의 실시방안에 대한 부분으로 
구성되어 있다(Lee, 2005). 즉, 정부 주도로 시작된 
HACCP과 달리 민간주도로 운영되는 ISO 22000에
서 HACCP의 절차를 준용한다는 것은 식품안전 시
스템에서 HACCP이 지대한 영향을 끼치고 있다는 
것이다. 또한 ISO를 적용하는 산업체에 HACCP의 
식품안전 관리 원리원칙이 보다 체계적으로 영향을 
주고 있음을 시사하는 것이다.    

국내의 HACCP 제도는 축산과 식품으로 이원화되

어 적용되기 시작했기 때문에 현재 관리의 일원화 및 
효율화를 위한 시도와 이를 위한 연구가 활발하다. 
식품 및 축산물 HACCP의 법령 비교 분석 및 어린이 
식생활안전관리법령 등 유사법령과의 비교 및 유사 
인증제도인 GAP, GMP와의 비교를 통한 일원화 방
안연구가 보고되었다(Jo 등, 2020). 연구결과 식품의

약품안전처 등 정부기관과 HACCP 교육기관의 전문

가 102명에 대한 설문조사를 통해 HACCP 용어, 의

무적용방법, 지원체계, 인증업체 우대조치, 업무의 
위탁 등의 내용을 중심으로 식품위생법 및 축산물위

생관리법의 일원화 필요성 및 방안을 도출하였다(Jo 
등, 2020). 해당 연구보고에서와 같이 중복되는 법 규
정이나 용어의 혼재를 정리하여 일원화하고 이를 적
용할 경우 보다 효율적인 HACCP 체제의 운영이 가
능하게 될 것이다. 

2. HACCP 적용의 효과 검증 및 내실화 연구

HACCP 적용에 따른 효과 검증 연구는 축산, 식
품 모두에서 다양하게 이루어지고 있다. 한국과학

기술정보연구원(KISTI) 제공 학술정보 검색엔진

(ScienceON)을 활용하여 연도 제한 없이‘HACCP’을 
검색어로 검색 시 다음의 표 1과 같이 총 6,173건의 
연구보고가 검색되었다. 추가 검색어인 평가, 관리, 
효과를 활용하여 세부 검색 시 이들과 관련한 연구

보고가 492건으로 전체의 53%에 이르는 것으로 나
타나, 중복을 감안하더라도 많은 연구가 이에 집중

되어 있음을 알 수 있다(검색: https://scienceon.kisti.
re.kr).

식품안전 확보가 목적인 HACCP제도의 적용 이후 
그 효과 및 검증의 내실화에 대한 연구가 지속적으로 
보고되고 있다. 실제 HACCP적용 전후의 효과에 대
한 연구가 다수 보고되고 있는데, Park 등(2018)의 연
구에 따르면 HACCP 적용 전후 규모별 농장의 평균 

Table 1. Searching results research trends of HACCP

구분
논문

특허 보고서 총 건수
국내 해외 학위논문

기본검색 HACCP 929 4,228 475 89 452 6,173

추가검색

효과 33 - 103 5 96 237
effect 33 112 55 1 32 233
평가 95 - 157 1 201 454

evaluation 67 117 67 3 55 309
관리 291 7 317 31 327 973

management 183 490 194 26 101 994
개선 73 - 166 4 159 402

improvement 48 90 97 1 56 292
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폐사율을 조사한 결과 HACCP 적용 후 폐사비율은 
낮아졌으며 이는 선행요건 프로그램 때문으로 보고

하고 있다. HACCP 제도 중 선행요건 프로그램에 따
라 농장의 방역 및 소독기준, 사육환경 관리기준, 시
설관리기준, 위생관리기준 등을 준수하는 경우  농장 
내 위생 관리수준 및 사육환경의 개선을 통해 폐사비

율을 낮추고 위생적인 양돈 생산이 가능해진다(Cho
와 Kang, 2009; Lee 등, 2011; Back 등, 2012). 

HACCP의 운영뿐 아니라 인증과정에 대한 내실화

를 위한 연구도 보고되고 있다(Baek와 Nam, 2018). 
백 등(2018)의 연구에 따르면 소 농장 HACCP 평가항

목에 대한 문제점 개선을 위해 최근 3년간의 지적사

항 발생비율을 조사하여 위해의 심각도 수준을 포트

폴리오 맵으로 나타내고 평가항목별 배점기준을 개
발하였다. 이 결과를 전체로 확대 적용하거나 일반화

하기는 어렵지만 관련 결과를 축적하여 향후 평가항

목 개선을 위한 기초자료로 활용할 수 있을 것이다. 

3. HACCP 적용을 위한 한계기준 검증 연구 

HACCP 적용을 위해서는 식품의 제조 과정 중 원
료부터 작업환경, 작업자, 제조시설 등에서의 한계

기준을 설정하여야 한다. 즉, 녹즙, 식초절임 무, 고
춧가루, 김 , 수산물 등 다양한 식품 품목에 대한 한
계기준 설정 관련 연구가 보고되고 있는데, 특히 미
생물학적 한계기준 설정에 대한 보고가 다수를 이루

고 있다(Lee와 Jang, 2008; Kang, 2015; Kwon, 2011; 
Kwon, 2013; MAFRA, 1997; Park와 Kwon, 2015).  

조미김을 대상으로 주요 원료 및 제조공정별 생물

학적 위해요소분석을 실시하여 생물학적 중요관리

점(CCP)을 파악하고, 이를 관리하고 모니터링하기 
위한 한계기준을 설정하여 HACCP Plan을 제시하였

다(Kang와, 2015). 본 연구에 따르면 조미김의 품질 
및 안전성을 확보하기에 가장 적합한 가열온도와 가
열시간은 230±5℃, 5.5±0.5초로 보고되었다.  

위생수준 확보가 특히 중요한 비가열 제품에 대
한 한계기준 검증에 대한 연구도 지속적으로 보고되

고 있다. 비가열 섭취 냉동 당근주스의 HACCP 시스

템 구축을 위해 원료부터 용수, 포장재료, 보관, 세
척, 분쇄, 착즙, 냉각, 내포장, 금속검출, 외포장, 보
관 및 출하공정에 이르기까지 식중독균 중심으로 위
해요소를 분석하여 자외선 살균공정을 CCP로 도
출, 주스의 유속을 4 L/min로 설정하였다. 해당 연
구에서도 전체 공정 중 작업자의 손과 포장기 노즐

에서 미생물적 안전성이 가장 취약한 것으로 나타났

다(Lee와 Kwon, 2014). 이러한 한계기준 설정 및 후
속 조치로 이탈시 조치방법, 검증방법, 교육 훈련과 
기록관리 등 철저한 관리계획 수립과 실행이 필요할 
것으로 판단된다. 또한 성장하고 있는 가정간편식

(HMR; home meal replacement) 식품과 관련하여서

도 HACCP 적용이 요구되고 있다. HMR의 제조 시 
적용하는 제조기술 중 수비드(sous-vide)에 대한 안
전성, 법률, 품질관리, 포장 및 저장기술 및 제조 인프

라를 중심으로 한계기준을 도출한 연구가 보고되어 
있다(Choi와 Shin, 2020). 해당 연구에 따르면 육류와 
함께 부원료를 추가적으로 사용할 경우 식품과 축산

물 HACCP을 동시에 인증을 받아야 하는 부담이 발
생하게 되므로, 수비드 제품 포함 HMR 시장 활성화

를 위해서는 HACCP인증의 단일화나 간편화도 필요

하다고 보고하고 있다(Choi와 Shin, 2020). 
전술한 연구보고와 같이 새로운 형태의 제품인 경

우 HACCP 적용을 위한 검증과 함께 제도적인 애로

사항이 없는지도 확인해야 할 것이다.  

4. 적용 분야 확대 및 소규모 HACCP 연구

초기 HACCP 도입 시 축산과 식품을 대상으로 
진행하였으나 최근 들어 수산물 등 다양한 품목에 
HACCP을 적용하기 위한 연구가 활발히 수행되고 
있다. 특히 수산물에 대한 생산·유통단계별 HACCP 
모델 개발 및 관리방법 연구들이 다수 보고되고 있
다(KFDA, 2019). 수산물 수출과 관련한 각국의 
HACCP 규정 확인 및 번역서 발간, 미국 패류 위생

전문가 초청교육 등을 통해 수산식품의 HACCP 제
도 설정을 위한 기본 연구를 실시하였다(MARFRA, 
1997). 2001년 수산제품 품목별 HACCP 플랜 모델 
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개발 연구가 보고되었다(MOF, 2001). 해당 연구를 
통해 맛살, 참치통조림, 생굴 제품의 표준위생관리

지침(SSOP; sanitation standard operation procedure) 
및 HACCP plan 모델을 개발하고 품목별 위생관리 
지침서를 확보하였다(MOF, 2001). 현재 수산물 생
산 및 유통단계에서의 위해요소 관리와 위생관리 방
안은 미흡한 실정이기 때문에, 수산물의 생산·유통

단계별 HACCP 모델 개발 및 관리방법 연구를 통해 
수산제품의 품목별 위생 관련 모델 개발 관련 연구가 
진행되었다(KFDA, 2019). 어선, 양식장, 활어운반

차량, 수산물 위·공판장, 단순가공 수산물 제조업체

(마른 김, 굴 및 과메기)와 냉장·냉동 창고에 대해 현
장 실태조사 및 해외 선진사례 분석을 통해 HACCP 
모델을 설정하였다. HACCP 모델 설정이 어려운 어
선, 활어운반차량, 냉장·냉동 창고의 경우에는 위생

관리 가이드라인과 표준위생관리지침,  교육프로그

램을 개발하였다(MOF, 2019). 수산물은 타 식품에 
비하여 종류가 매우 다양하고, 제품별로 개별적인 위
생관리 방식이 요구되어지는 경우가 있기 때문에 수
산물 개별품목에 대한 원료, 가공, 유통단계 특히, 중
간제품 및 최종제품에 대한 위생관리 지침을 지속적

으로 연구 개발하여야 할 것이다. 
종사자의 위생 수준에 대한 HACCP의 적용이 특히 

중요한 분야는 외식 및 급식 분야로 판단된다. 소규모 
외식업체를 대상으로 HACCP 시스템 적용을 위하여 
종사자 대상 위생교육과 HACCP 도입 전후의 미생

물 분석을 실시하여 그 효과를 검증한 결과, 도입 전
과 도입 후 2개월 시점의 조리 종사자의 위생지식점

수 차이, 위생수행도 차이, 양상추 샐러드와 조리 종
사자 손의 미생물적 품질 개선효과 간의 상관관계를 
구하였다. 그 결과 가열조리 후처리 공정에서의 종사

원의 손 위생관리가 필수이며, HACCP 적용 및 위생

교육을 통한 위생 수행도가 높아질수록 식품의 미생

물적 품질이 개선될 수 있다는 것을 보여주었다(Lim 
등, 2013). 급식소에서 제공되는 비가열조리 음식의 
위해평가 관련 보고에서도 HACCP 적용 후 최종 음
식물의 위생상태가 개선되었으며, 특히 교육을 통한 
조리종사자들의 의식향상과 함께 미생물적 품질이 

향상될 것으로 보고하였다(Lee and Kim, 2007). 이는 
급식에서의 위해 관리를 위한 정보를 제공하고자 학
교급식 위생 관련 문헌분석을 실시한 보고와 일치하

는 결과였다(Min 등, 2015). 단체급식 및 위생 분야 
키워드 47개를 도출한 후, DBpia 검색엔진을 통하여 
도출된 키워드를 입력하여 최근 10년간(2005-2014) 
생산된 총 1,177개 논문을 검색하고, 관련논문 수집 
및 전문가리뷰를 선정한 142개 논문을 분석한 결과 
시설별로 학교(64편)가 산업체(5편)나 병원(3편)보

다 단체급식 위생 관련문헌이 많았다. 또 학교급식의 
주요요인을 분석한 결과 시스템·시설·설비(15편), 위
생교육(12편), 생산·납품업체(6편), 식재료(4편), 복
합적 요인(9편)이었다(Min 등, 2015).

2018년 학교급식의 후식을 통한 식중독 발생 등 집
단급식을 통한 식품안전 관련 우려가 커짐으로써 이
에 적합한 HACCP 모델의 개발과 사후관리방안에 
대한 연구보고가 활발히 이루어지고 있다. 특히 이들 
연구에서는 HACCP의 성공적인 적용을 위해서는 종
사자의 역할이 매우 중요함을 강조하고 있다(Eun 등, 
2020; Park 등, 2001). 즉, 조리 등 종사자의 위생이 무
엇보다 중요한 외식 및 급식업체의 경우 HACCP 적
용을 통한 종사자 인식 개선과 위생관리 강화를 통해 
식품위생 수준이 향상될 수 있을 것으로 판단된다.  

최근 소규모 업체까지 HACCP 의무적용이 확대되

어 이에 대한 검증 및 개선이 수반되어야 한다. 특히 
소규모 업체의 경우 종사자 숫자가 적기 때문에 일반 
규모의 작업장과 달리 가능한 효율적인 적용이 필요

하다. 소규모 베이커리에서의 HACCP 적용을 위한 
미생물적 위해도 평가 연구(Om, 2003), 소규모 외식

업체를 대상으로 한 HACCP 시스템 적용을 위하여 
종사자 대상 위생교육과 도입 전후, 시스템 도입에 
따른 유의성 평가와 평가항목별 상관관계를 분석한 
결과 등이 보고되고 있다(Lim 등, 2013).

Jung 등(2019)의 연구에서는 3년간의 HACCP 심
사 시 지적사항 발생빈도를 분석하고, 기존 논문자

료 등을 참고하여 중요도를 결정한 후 새로운 소규

모 HACCP 평가항목을 도출하였다. 위해분석 등 인
력 부족으로 인해 소규모 식육포장처리장에서 쉽게 
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HACCP의 연구동향특집:

적용할 수 없는 항목에 대해 쉽게 적용할 수 있는 모
델 개발이 필요하며, 현재 일반규모 축산물 HACCP 
평가와 달리 소규모의 경우 식육판매업 및 식용란수

집 판매업을 제외한 업종이 모두 동일한 평가표로 평
가 하도록 되어 있어 개선이 필요하다고 하였다(Jung 
등, 2019). 즉, 인력 부족 등 소규모 업체의 현황과 품
목에 적합한 HACCP 모델 확보가 지속적으로 이루

어져야 함을 시사하고 있다. 

5. 소비자 인식 변화 및 기업에의 영향 연구 

국내 HACCP 의무화 도입에 따라 HACCP 인증은 
지속적으로 증가하고 있으므로, 이에 따른 소비자의 
식품안전과 HACCP에 대한 인식의 변화도 함께 조
사되어야 할 것이다. 서울에 거주하는 332명의 기혼

여성을 대상으로 한 설문조사 결과 85.2%가 식품안

전에 대한 관심이 많다고 응답하였다. HACCP 의무

화가 필요한 제품에 대한 응답에서는 일반가공식품 
중 수산물가공품이 가장 높게 나타났으며, 건강기능

식품, 식용유지류, 장류, 일반가공식품  등으로 조사

되어 향후 HACCP 관련 의무화 및 연구 방향 설정 시 
해당 품목에 대한 검토가 필요할  것으로 생각된다

(Kwok, 2019). 
다양한 규모의 가정간편식 제조업체를 대상으

로 한 설문조사를 통해 업체의 식품안전문화 수행 
정도, 식품안전문화 요소들에 대한 인식 및 이들이 
HACCP 선행요건프로그램을 수행하는데 미치는 영
향 수준을 분석하였다. 식품안전문화 요소들이 기업

의 HACCP 선행요건프로그램의 수행도에 미치는 영
향을 조사한 결과 ‘종업원의 교육 훈련’이 HACCP 수
행도에 통계적으로 유의하게(p=0.043) 영향을 미치

는 식품안전문화 요소로 나타나 HACCP 내실화를 
기하기 위해서는 종업원들에 대한 교육 훈련이 매우 
중요함을 시사하였다(Cho, 2019).

수산물에 대한 HACCP관련 소비자 인식 연구로, 
컨조인트 분석을 통해 양식장 HACCP 인증에 대
한 소비자 선호도를 분석한 보고에 따르면 양식장 
HACCP 인증제는 현재 소비자들에게 높은 인지도

를 형성하고 있는 것으로 분석되었다(Kim and  Park, 
2020). 또한 컨조인트 분석에서 소비자들은 광어회 
제품 속성 중 가격(40.8%), 인증제(30.2%), 원산지

(29.0%) 순으로 중요하게 생각하는 것으로 나타나, 
인증제가 단순히 위생품질 관리 수단이 아닌 위생품

질 보증의 개념으로 확대되고 있음을 알 수 있었다. 
즉, 인증제도의 지속적이고 내실 있는 적용, 국민 홍
보를 통해 식품안전에 대한 보증 차원의 제도로 자리 
잡을 수 있도록 해야 할 것이다. 

HACCP 제도를 적용 했을 때 기대되는 경제적 효
용에 대해 국내외적으로 연구가 진행되고 있다(Kim
과 Kim, 2013). 식품공급체인의 HACCP 도입과 추
적성, 투명성, 정보공유 요인과 기업의 사업성과간

의 구조적 관계를 규명하기 위해 식품분야 국제인증

을 획득하고 있는 132개 기업 대상 설문조사를 진행

하였고, 구조방정식모형(Structural equation model)
으로 실증분석을 한 결과, HACCP은 식품 공급체

인의 추적성, 투명성 요인과 기업의 사업성과에 정
(+)의 영향을 미치는 것으로 나타났다(Kim과 Kim, 
2013). 또한 HACCP의 경제적 영향 관련 연구결과들

에 대한 리뷰에 따르면 HACCP 적용이 업체의 매출, 
이익 등에 긍정적인 영향을 주는 것으로 보고되고 있
다. 해당 리뷰는 특히 한국기업들을 대상으로 한 조
사로 비록 1997년 아시아 경제 위기나 2007~2008년
의 국제 경제 위기 등의 영향을 배제한 것이기는 하
지만, 국내의 HACCP 제도가 기업 활동에 긍정적임

을 시사하는 결과이다(Liu 등, 2021). 식품 안전과 관
련된 인증을 도입, 운영하는 기업의 경우 제도의 인
증과 유지를 위해 종사자 교육 등 관련한 정비와 개
선 작업을 지속적, 구조적으로 운영하고 있기 때문에 
이러한 기업 활동의 결과물이 긍정적인 결과와 연계

되는 것으로 판단된다. 

6. 기술변화와 HACCP 

4차 산업시대, 변화하는 IT 기술 환경에 맞춰 
HACCP 제도도 함께 변화하고 있다. 특히 CPVID-19
와 같은 환경 변화로 인해 스마트 팩토리 도입에 대
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한 사회적 의지가 높아짐에 따라 HACCP을 연계한 
연구가 전제되고 있다. 스마트 팩토리와 HACCP은 
데이터의 수집, 저장 및 활용에 중심을 두고 있으며, 
데이터 위변조를 방지하기 위한 블록체인 기술의 접
목 등 연구가 보고되고 있다(Cha 등, 2017; Kho와 
Jeong, 2020). 특히 세계적으로 주목받고 있는 할랄 
식품의 건전성을 확보하기 위한 HACCP과 블록체

인, 인터넷 기반의 기술활용에 대한 연구보고가 이
루어지고 있다(Rejeb, 2018).  

또한, IoT 기반 다기능 복합 식품검수단말기 등 실
시간 식품품질 모니터링 기술을 기반으로 한 HACCP 
관리의 실효성을 높이는 연구 등이 보고되고 있다

(KFRI, 2014). RFID를 이용하여 돈사 출입의 자동관

리 시스템을 구축하여 국내 양돈농장 HACCP 관리

방법을 효율적으로 적용할 수 있도록 하였다(RDA, 
2015). 이는 캐나다 양돈장 생물보안 국가 규격 검토 
결과와도 일치한다. 

HACCP 적용 및 운영을 통한 식품 안전관리에 있
어 어려운 점은 인력에 의존하는 식품업체의 특성

과 CCP를 관리할 수 있는 전문 인력 수급이 어렵다

는 것이다. CCP 공정에 대한 모니터링 점검 기록이 
수작업에 의존하고 있기 때문에 허위 기재 등의 문

제가 존재하는 것이 사실이다. 즉, CCP에 대한 실
시간 기록 및 모니터링이 수반되어야 한다. 이러한 
문제를 개선하기 위해 도입하기 시작한 제도가 스
마트 HACCP이다(Kim, 2017). 스마트 HACCP이

란 HACCP 관리 체계에 ICT 기술을 융합한 지능형 
HACCP 관리 시스템이라고 할 수 있다. 제조 공정 내 
CCP 공정에 존재하고 있는 기기에 임베디드 시스템

과 IT기술을 연계하여 공정을 자동으로 기록하도록 
하는데, 문제 발생 시 즉시 조치가 가능한 것이 장점

이 된다. 또 데이터의 누적 및 이의 활용을 통해 공정 
및 기기 개선을 최적화 할 수 있게 된다. 한국식품안

전관리인증원이 추진하는 스마트 HACCP 추진방향

은 Fig.1과 같다.

요약

1993년 국제식품규격위원회(CODEX)에서 HACCP 
지침서를 발간하고 적용할 것을 권장하면서 HACCP 
제도는 국제적인 교역에서도 필수적인 제도가 되기 
시작했다. 국내의 경우 1990년대부터 본격적으로 도
입되어 축산과 식품을 우선으로 적용되기 시작하였

으며 수산물, 급식, 외식 등 식품 원료, 제품 전 분야

Figure 1. Direction for efficient implementation of the Smart HACCP (Kim, 2017)



100
식품과학과 산업 6월호 (2021)

HACCP의 연구동향특집:

를 망라하는 구조로 확대 적용되고 있다. 국내에서

의 HACCP은 축산, 식품으로 이원 적용되었기 때
문에 두 제도간의 일원화 연구가 보고되고 있으며, 
HACCP 적용에 따른 효과 검증 연구가 축산, 식품 
등 다양한 제품을 대상으로 이루어지고 있다. 한국

과학기술정보연구원(KISTI)의 학술정보 검색엔진

(ScienceON)을 활용하여 연도 제한 없이 ‘HACCP’

을 검색어로 검색 시 총 6,173건의 연구보고가 검색

되었다. 관련한 연구보고 중 관리, 효과 관련 연구가 
492건으로 전체의 53%에 이르는 것으로 나타나 중
복을 감안하더라도 많은 연구가 이에 집중되어 있음

을 알 수 있다. 즉, HACCP 적용 시의 식품안전, 품질 
및 경제적 효과에 대한 연구가 지속적으로 보고되고 
있고, HACCP 적용에 따른 소비자 인식 변화 및 이를 
통한 기업에의 영향연구가 이루어지고 있다. 4차 산
업혁명시대의 급변하는 기술변화와 발맞춰 HACCP
제도에도 블록체인 등 다양한 기술을 접목하여 효율

적인 모니터링을 진행할 수 있도록 추진되고 있다. 
HACCP관련 연구는 지속적으로 이루어지고 있으므

로 이들 연구 자료의 활용을 위해 체계적 문헌고찰

(systematic review)과 같은 방법론을 적용하여 좀 더 
체계적으로 검토하여 연구 방향 설정 및 정책 반영에 
활용하는 것이 좋겠다. 
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