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제육묶음 조리의 안전관리를 위한 HACCP Plan 개발 
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Abstract 

까le purpose of this study is to make a HACCP (hazard analysis critical control point) plan for the safety of cheyuk­
pokkum (spicy pan-fried pork and vegetables) cooking, which is most likely to cause food poisoning at small-sized 
restaurants in Korea. The HACCP plan was established based on seven p디nciples of HACCP. First, process flow­
chart was built, then potential hazards were identified on raw ingredients and each process. Hazards were deter­
mined considering the severity and likelihood of occurrence of each hazard factor. CCPs (critical control points) 
were determined such as ingr，잉ient storage (CCP1), defrosting of frozen pork (CCP2), and pan-frying process 
(CCP3). CL (critical limit) required to properly manage each CCP was set up based on the literature survey and 
fie!d studies. CLl specifies that pork should be kept frozen at -180C or !ess for a long time, or refrigerated at 40C 
or less for 2 weeks; washed vegetables should be kept for a short time at SOC or less. CL2 specifies that pork 
should be defrosted within 12 hours at 50C or less. CL3 specifies that food should be heated more than 1 minute 
at the endpoint cooking temperature of 7SOC. Finally, to control CCP continuous!y and efficiently, the HACCP plan 
was composed and completed of CCP, CL, monitoring methods, correction actions, verification, and documentation. 

Key words: cheyuk-pokkum, spicy pan-fried pork and vegetables, HACCP, small-sized restaurants in Korea, safety 
management, 

서 론 

국민 생활수준이 향상됨에 따라 생명유지를 위한 식품의 

섭취가 아니라 건강을 위한 식품의 섭취가 요구되고 있다. 

이에 따라 식품위생에 대한 관심이 높아졌고 단체 식중독 

의 예방을 위하여 단체급식시설에 대한 위해성평가(risk 

assessment)와 위 험 성 요소중점 관리 기 준(HACCP， hazard 

analysis critical contro1 point)에 대한 연구가 활발히 진행 

되었다. 여기서， 위험성이란 생물학적， 화학적 및 물리적 

물질이 위험하거나 그렇게 될 가능성이 있는 성질， 그리고 

위해성이란 위험성 물질들이 인체에 노출될 때 초래될 유해 

성 을 의 미 한다(Na디on외 Institute of To잉co10밍C외 Research, 

2(08). 하지만 일반적인 소규모 식당에 대한 연구는 미비 

한 상태이다. HACCP의 적용은 각 식당의 성격에 따라 1 

개의 메뉴에 대하여 1개씩 개발해야 하기 때문에 소규모 
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식당을 대상으로 한 HACCP p1an의 개발은 필수적이다 

(Setiabuhdi et al., 1997). 

식품의약품안전청의 2000년부터 2007년까지 발생한 원 

인식품별 식중독에 대한 통계자료에 따트면 육류 및 가공 

품에 의한 식중독 발병이 다른 식품에 비해 상대적으로 많 

다(KFDA). 게다가 우리나라의 돈육의 소비 량은 다른 육류 

보다 높으며 그 소비 량은 꾸준히 증가하고 있다. 돈육을 

포함한 육류는 풍부한 영양소와 수분을 함유하여 저온으로 

유지된다 하더라고 부주의한 유통과정으로 인해 미생물의 

성장이 일어날 수 있어 식중독 발생의 위험성이 다른 식품 

에 비해 많다(Hao et 외.， 1998). 또한 육류의 도살 해체 과정 

에 서 SalmonelÚ1, Vibrio, Staphylococcus aureus, Clostridium 

b뼈linum， Campylobacter j에뼈~ E. coli, ListerùJ mono익togenes 

등에 의한 오염으로 식중독의 주요원인 식품으로 보고되었 

다(Poppe et al., 1992). 도살장 및 가공 중 균에 의 한 오염 

을 감소시키기 위하여 HACCP를 적용하고 있음에도 일부 

육류의 오염은 존재 한다고 보고되 었다(Kim et al., 2(06). 

조리과정에서도 식중독의 원인이 되는 여러 위험성요소 

(hazard factor)7} 존재하기 때문에 원료뿐만 아니라 조리방 
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법 및 조리조건도 식중독 발생과 밀접한 관련이 있다. 

이에 따라 본 연구에서는 아직 일반적인 위생관리에서 

소외되고 있는 소규모 식당을 대상으로 하여 HACCP 실 

시에 필요한 제반 연구를 실시하였다. 구체적으로는 소규 

모 식당에서 상대적으로 잠재적 위험성요소가 많을 것으로 

예상되는 돈육을 주원료로 하는 제육묶음을 선택하여 

HACCP plan을 개발하였다. 

재료및방법 

자주적 관리 방식인 HACCP의 7원칙(단계)에 따라 예비 

단계로서， 메뉴선정， 공정흐름도 작성; 제 1단계 ， 원부재료 

및 공정별 잠재 위험성요소의 열거; 제 2단계， 중요 관리 

점 (CCP, cri디cal control point) 결정 ; 제 3단계 , 각 중요 관 
리점의 관리기준(CL， critical 파rut) 설정; 제 4단계， 각 

CCP의 monitoring system 설정; 제 5단계， 개선조치 

(correction ac디on); 제 6단계， 검증 절차; 그리고 제 7단계， 

기록유지 및 문서화( documentation) 순서로 진행하였다 
(Kye, 1995; Park et al.' 2α)4; Kim & Roh, 2000). 

본 연구는 원재료의 저장， 제육북음의 조리， 소비자에게 

제공될 때까지의 공정을 모두 고려 하여 HACCP plan을 개 

발하였다. 

연구대상및메뉴선정 

제육북음은 돈육을 주재료로 다양한 채소와 함께 가열 

조리하여 제공되는 대중 음식으로서， 메뉴 중 잠재적으로 

미생물 위해가 의심되는 대상 식품으로 선정하였다. 연구 

대상으로 종로구 소재의 전형적인 한식당 3 곳을 선정하였 

다. 조사기간은 2007년 4월-6월이었으며， 관리 상태를 분 

석하였다. 

HACCP의 위험성 요소분석 (HA)는 문헌조사를 통하여 

수행하였다. 여기서， 시료의 실험분석을 문헌조사로 대치한 

이유는 국내 식당의 제육복음을 대표하기 위한 실험 분석 

은 그 규모 변이나 데이터의 질 변에서 한계가 있다고 판 

단되었기 때문이다. 

공정흐름도작성 

조리과정의 공정흐름도에서는 조사 대상인 한식당의 분 

석과 문헌조사를 병행하였다(KHIDI， 1999). 즉， 원료의 반 

입， 검수로부터 최종식품이 고객에게 제공될 때까지의 주 

된 과정을 열거하여 완성하였다 조리된 식품은 손님에게 

곧바로 제공되므로 조리 후 냉각， 저장， 재 가열 과정에 

대한 공정 흐름도 작성은 배제하였다. 

위험성요소분석 

원재료 및 조리 공정마다 발생할 우려가 있는 위험성에 

대하여 원인물질， 발생요인 및 방지조치를 분명히 한 위해 

목록을 작성하였다. 위험성의 원인물질은 생물학적， 화학적， 

물리적 위해로 분류하였다. 위험성요소분석의 순서는 다음 

과 같다(Lee et al. ' 1999; Davey, 1985; Todd, 1983; Roberts, 

1982). 

위험생요소 규명 : 공정흐름도를 근거로 제조공정별 위 

험성을 모두 선정한다 우선 위험성의 피해 정도에 관계없 

이 발생할 가능성이 있다고 생각되는 모든 요소를 대상으 

로 한다. 공정별 위험성요소분석 기준은 다음과 같다. 반입 

(원재료 오염과 관련된 위험성요소)의 위험성요소는 원재료 

의 포장과 보관의 불량 및 부적절한 저장온도에 의한 미생 

물 증식， 유통기간이 지난 재료， 저장 과정은 부적절한 저 

장온도에 의한 미생물 증식， 감염된 조리원， 기구에 의한 

교차오염; 전처리 과정은 오염된 세척수에 의한 교차오염， 

감염된 조리원과 조리기구; 조리 과정은 부적절한 조리온 

도 및 조리시간， 감염된 조리원과 조리기구; 배식은 조리 

직후 배식을 하지 않을 경우에 저장온도 및 환경에 따른 

미생물 증식， 배식담당자의 불량한 위생상태， 배식기구의 

오염이 모든 위험성요소의 보기가 된다. 

위험생요소 명가 : 과거에 동일하거나 관련된 식품의 식 

중독 발생， 제품의 자율검사결과， 오염실태조사 등 자료가 

필요하다. 상기에 열거한 각 요소의 발생 가능성 (likelihood 

of occurrence)은 문헌에 제시된 기준에 따라서 평가하였다 

(KHIDI, 2004). 즉， 발생 가능성은 5단계로서 아주 높음(해 

당 위해 요소가 지속적으로 자주 발생하였거나 가능성이 

있음)， 높음(해당 위해 요소가 빈번하게 발생하였거나 가능 

성이 있음)， 보통(문헌상의 발생 보고 또는 이론상 발생가 

능성이 있으며， 본 현장에서 발생 가능성 있음)， 낮음(해당 

위해 요소가 실제적으로 발생하지는 않았지만 발생 가능성 

은 있음)， 아주 낮음(해당 위해 요소의 발생 가능성 거의 

없음)의 기준으로 평가하였다. 또한， 피해의 심각성 정도 

(severity)과 이를 이용한 위험성요소의 최종 여부는 문헌에 

제시된 방법으로 평가하였다(FAO， 1998; KHIDI, 2004). 

각 위험성요소의 발생 원인을 분석하고 그에 대한 예방 

조치를설정하였다. 

CCP의 결정 

각 공정의 위험성요소와 그 예방조치를 설정한 후에 어 

떤 부분을 CCP로 선정하여 집중관리 할 것인지를 결정해 

야 한다. Codex의 CCP 결정도(CCP decision σee)를 통해 

CCP를 결정 하였다(Fig. 1). 

CCPOlI 대한 CL으| 설정 
CL은 CCP에서 적절한 관리의 시행 여부를 판단하기 위 

하여 가열온도 및 시간， pH， llw 퉁의 기준이 되는 제한조 

건으로서(Kim & Roh, 2애0) ， 식당의 위해 결정인자 중 식 

품의 온도와 소요시간이 질병발생의 64.7~82.3%를 차지한 

다고 보고에 따라서 본 연구에서는 조리온도， 시간， 원료의 



184 벅애리 ， 이승주 

한월뀔 | 00 control measure(s) e싸 

Is control at this step neces혀ry for safety? 

「끓닮감1 Ooes this step eliminate or reduce the likely occurrence of hazard to an 
acceptable leveη 

l Question 3 I Could ∞ntamination with the identified hazard(s) occur in excess of 
acceptable level(s) or ∞uld it increase to an unacceptable level(s)’ 

낸텍암~ Will a subsequent step eliminate the identífied hazard(s) or 
reduce its likely occurrence to an acceptable level? 

Fig. 1. HACCP decision tree of the C얘ex for selection of CCPs 

저장온도， 기간에 대해 관리기준을 설정하였다α.-ee & 
Hong, 1992). 

CCP에 대한 monitoring 방법 설정 

설정된 CL이 정확히 준수되는지를 확인하고 그 결과를 

기록하기 위하여， 전 단계에서 Cl로 설정한 조리온도， 시 

간， 원료의 저장온도， 기간의 측정을 통한 monitoring 방법 

을설정하였다. 

개선 조치방법 설정 

Monitoring한 결과， CCP에 대한 CL으로 관리되지 않았 

을 경우를 대비하여 시정할 수 있는 개선조치를 설정하였 

다. 실제 관리 과정에서는 CCP의 이상발생 일시와 그 내 

용， 조치사항 둥은 기록하여 보관한다 

검증방법 설정 

검증은 HACCP에 따른 관리가 계획대로 정확하게 실시 

되고 있는지의 여부를 확인하는 것으로 증명하기 위한 방 

법과 절차 및 검사 동을 설정하였다. Monitoring은 CCP의 

관리 상태를 확인하는 것이고 검증은 HACCP 전 단계를 

점검하는 것을 의미한다. 

HACCP의 마지막 7단계인 기록유지 및 문서화는 HACCP 

plan을 적절히 실시하고 있다는 기록이므로 문서화 방법만 

을 제시하고 본 연구의 결과로는 나타내지 않았다. 문서화 

는 일반적인 HACCP plan 작성에 포함되어야 하는 부분으 

로 문서화 방법을 설정하여 HACCP의 모든 단계에서 수 

행되는 모든 활동을 기록하여 보존해야 한다. 일반적으로 

제품의 성상에 관한 사항(원재료， 제품， 제조공정흐름도， 각 

종 작업매뉴얼， 시설내 도면)， 위해분석의 과정， 일반적 위 

생관리 사항， CCP와 CL 결정시의 토의 사항 · 근거사항 · 

근거자료 'CCP에 대한 조치 및 효과에 관한 자료， HACCP 

계획 일람표， 개선조치의 구체적 내용， HACCP계획을 위 

한 문서 보존 규격 퉁을 문서 화한다(Lee et a1., 1999). 

결과및고찰 

제육묶음의 위험성요소 및 중요관리점 

제육묶음의 조리공정과 위험성요소에 대한 문헌조사 및 

통계자료를 통하여 CCP를 결정하였다(Brackett， 1988; 

Shelef, 1989; Yoo et a1., 2000; Kwon et a1., 2003; Park 

et a1., 2003; Ministry of Education and Human Resources 

Development. 2004; Ryu, 1998). 그 결과로서 제육묶음의 

공정흐름도(Fig. 2), 제육복음의 원부재료별 위험성요소 목 

록표(Table 1), 공정별 위험성요소 목록표(Table 2), 제육북 

음의 CCP 결정표(Table 3)와 같다. 

쩨육복옴의 공정흐륨도 : 제육묶음의 재료는 돼지고기와 

양파， 껏잎， 파 동의 채소류로 공정흐름도는 Fig. 2와 같다 

대상 식당에서는 평균적으로 돼지고기는 냉동보관(-120C)하 

고 채소류는 냉장보관WC)을 하는 것으로 나타났다. 냉동 

된 돼지고기는 실온(20-250C)에서 해동시킴과 동시에 야채 
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| Pork 11 Onion 1 | Garlic 11 Ginger 1 

톨 톨 톨 톨 톨 톨 
Inspection 

Refrigerator storage 

효 
Washing 

를 
T'rimming and cutting 

톨 
Mixing 

톨 
Cold-holding 

톨 
Pan-frying 

I 
Serving 

Fig. 2. Flowchart of preparation of cheyuk-po입띠m (spicy pan-fried pork and vegetables) 

류는 싱크대에서 흐르는 물에 씻어 표면에 붙은 잔여물(흙， 

돌， 비닐)을 제거한다. 수세된 야채는 작업대에서 적당한 

크기로 손질되며 해동된 돼지고기도 같은 작업대에서 썰어 

진다. 칼과 도마의 사용을 구분하지 않아 교차오염이 우려 

되는 부분이다. 충분히 손질된 재료들과 물엿， 간장， 고추 

장， 식용유， 설탕 등으로 만든 양념장은 볼(bowl)에 넣고 

혼합한다. 그 후 30분-1시간 정도 냉장온도WC)에서 재워 

둔다. 기름을 두르고 1-2분 예열 한 팬에 재워둔 재료를 

북아서 적당한 용기에 담는다. 완성된 제육복음은 바로 손 

님에게 제공된다. 

훨부째료별 위험생요소 분석 : 제육복음에 대한 원부재 

료별 위험성분석 결과는 Table 1과 같다. 원부재료별 위험 

성분석 결과， 돈육과 야채류에서 병원성 세균의 존재가능 

성이 위험성요소로 판정되었다. 냉장 또는 냉동상태로 저 

장， 운반， 판매되는 돈육에서 50 C 이하의 저온에서도 증식 

하고 냉동조건에서도 생존 가능한 Listeria monocytogenes 

가 미생물학적 위험성요인으로 인정되고 있다(Brackett， 

1988; Shelef, 1989). Yoo et 떠.(2000)은 축산물 원부재료 

에 대하여 식품의 위생지표가 되는 E. coli의 분석결과에서 

돈육을 포함한 대부분의 축산물에서 E. co/i가 검출되며 돈 

육에서 추가적으로 Listeria monocytogenes도 검출되었음을 

보고하였다. 이는 도축과정에서 비위생적인 처리에 의하여 

축산물 원부재료가 이미 상당히 오염이 되어있다는 것을 

의 미 한다. Kwon et al.(2003)은 육류용 칼에 서 E. co/i와 

Salmonella, Staphylococclμ가 검출되었음을 보고하였는데 

이는 육류자체의 오염과 조리 환경 간에 교차오염의 가능 

성이 있음을 의미한다. 양파， 파， 껏잎 둥 채소류에는 107 

CFU/g 이상의 높은 일반세균수가 존재하며 대장균군수 역 

시 높은 것으로 알려져 있다(Yoo et al., 2αlO). 또한 Lee& 

Park(2008)은 채소류의 위험성， 위해성에 주목하여 주원료를 

채소로 하는 생채류에 대한 노출 평가(exposure assessment) 

를 실시하였다. 일반적으로 채소류는 냉장온도(100C)에서도 

짧은 시간에 균수의 증가가 크게 나타나 재료에 대한 집중 

적인 관리가 필요하다(Park et al. , 2003) 

쩨육흙옴 공청별 위험생요소 분석 : 제육복음에 대한 공 

정별 위험성분석 결과는 Table 2와 같다. 공정별 위험성분 

석 결과， 보관과 해동， 복기 과정이 병원성 세균의 증식과 

존재로 생물학적 위험성요소로 결정되었다. 

보관 과정 동안 균의 증식이 우려되며 보관 장소의 청결 

상태에 따른 교차오염의 가능성이 있다. 원부재료별 위해 

분석 결과에서 돈육과 야채류에서 병원성 세균의 검출이 

보고되었기 때문에 보관동}는 동안 균의 증식 방지를 위하여 

보관 온도를 집 중적 으로 관리 해 야 한다(yoo et 외.， 2α}이 

Kwon et 떠.， 2003; Park et 떠.， 2003). 학교급식 위생관리 

지침서에 따르면 씻은 야채는 50C, 자연 상태에서는 15-

250C, 육류는 50C 이 하로 보관하도록 규정 하고 있다 
α뻐ùstry of Education and Human Resources Development. 

2004). 또한 Ryu(1 998)는 검수 후 원료의 손질하기 전 까 

지 0-50C의 냉장보관을 유지해야 하며 식품이 위험 온도 

범주(5-600C) 내에서 4시간 이내로 보관하는 것을 강조하 

였다 그 중에서도 조리실의 내부온도가 포함되는 15-380C 

사이의 온도 내에서는 2시간 이상 보관해서는 안 된다고 

제시하였다(Kye & Moon, 1995). 즉， 식중독과 식품의 부 

패， 변패를 일으키는 균의 발육온도인 5얘OOC에서 제육복음 
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Table 1. A list of h없ards caused by raw ingr빼ients of cheyuk-pokkum (spicy pan-fried pork and vegetables) 

Hazardar때ysis 
Preventive 

ac1:J.ons 
Hazard 
decision Likelihα>d of 

occurrence 

Cause H양ard Ingredient 
Severity 

B 

. Confrrrnation of transportation 
temperature 

. Keeping of proper 
temperature and time 

. Keeping of sanitary condition 

Hazard Medium High 

. Improper transportation temperature 
(contarninated raw mate디als) 

. Cross-contarnination and rnicrobial 
growth during processing 

Pathogens 
(Listeriα Salmonella, 
Staphylococcus, E. coli etc.) 

storage 

Pork 
Confrrrnation of the test score 
of the ingredient 

No hazard Low Low . Chernical hazard of raw material Heavy metal C 

before . Thorough inspec디on 
purchase 

No hazard Low Low . Improper packaging Vìnyl P 

파
후
미
}
‘
 

。
-
싸
N
개
 

. Keeping of proper storage 
temperature and time 

. Keeping of sar너tary condition 
Hazard Medium High . Cross-contarnination and rnicrobial 

growth during prOCεssing Pathogens B 

Vegetables 
(onion, garlic, ses없ne leaf, 

green onion, ginger ) 
Confrrrnation of the test score 
of the ingredient 

Heavy metal, residual 
pesticides 

No hazard Low Low . Chernical hazard of raw material C 

before n 0 
대
 椰

ι
 
u 

맨
 썼
 
싸
 

빠
 빼 

. Poor removal of impurities in raw 
materials 

No hazard Low Medium Stone, string, metal scraps, etc. P 

storage 

짧
 

Pd ”
아
 

m
ι
 

때
 때
 

뼈
 뼈
 

K 
R . Microbial growth due to improper 

storage condition 
No hazard Medium Medium Penicillium B 

storage proper . Keeping of 
condition 

. Generation due to improper storage 
condition 

Oxidized substances (lower 
aldehyde, ketone, fatty acid) 

Oil 
(cooking oil) 

Nohazard Medium Medium C 

before . Thorough inspection 
purchase 

Adulterations such as stem, 
bean chaff 

Nohazard Low Low . Physical hazard of raw material P 

. Keeping of pro야r storage 
condition 

. Microbial growth due to improper 
storage condition 

Nohazard Low Medium White mold B 

storage . Keeping of pro야r 
condition 

. Generation due to impro야r storage 
condition 

Oxidation, browning, heavy 
metal, etc. 

Spice 
(dextrose syrup, soy sauce, 

salt, sugar, hot pepper paste) 
No hazard Low Low C 

storage . Ke맹ing of proper 
condltion 

No hazard Low Iρw . Generation due to improper storage 
condition 

Stone, pest, etc. P 



Table 2. A list of hazards caused by preparation processes of cheyuk-pokkum (spicy pan-fl다ed pork and vegetables) 

Hazardan떠ySlS 
Preventive 

actIons 
Hazard 
decision Likelihood of 

occurrence 

Cause Hazard Process 
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F . Keeping of sanitary storage 
condition 

. Keeping of proper storage 
temperature 

Hazard Medium 

Cross-contarnination due to 
unsanitary condition of storage room 

. Microbial growth due to improper 
storage temperature 

Pathogens 
(Listeria, Salmonella, 
Staphylococcus, E. coli etc.) 

High B 

. Keeping of defrosting 
temperature and 디me 

. Keeping of sanitary storage 
condition 

. Over-defrosting due to improper time 
and temperature 
Cross-contarnination due to 
uns없Iitary condition of storage room 

Hazard Medium High Pathogens B De바fros앙tmg 

. Education of personal hygiene 
pracuce 

No hazard Low Low . lmproper washing of kitchen workers String, stone, etc. P Washing 

. Use of sanitary utensil No hazard Low High Second contarnination from utensils Pathogens B Trimrning& cutting 

. Education of personal hygiene 
practJce 

Carelessness of kitchen workers 
. Unsanitary rnixing condition 

Nohazard Low Low Hair, stone, etc. P Mixing 

. Keeping of pr얘er 
temperature 

. Microbial growth due to improper 
temperature 

No hazard Low High Pathogens B Cold-holding 

. Education of personal hygiene 
practJce 

Nohazard Low Low Carelessness of kitchen workers H없r， etc. P 

Pan-tìηling 
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Hazard Medium High . Residual rnicrobial due to improper 
heating temperat따e and time 

Pathogens B 
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의 각 재료를 4시간이상 방치를 피해야 함을 알 수 있다. 

해동 과정 동안 돈육은 균이 증식할 수 있는 온도에서 

장시간 노출되어 많은 병원성 세균이 존재할 수 있는 환경 

이 조성될 수 있고 해동 과정 중 생성된 물에 의해 이차 

오염의 가능성이 있다. 냉동에 의하여 식품에 존재하는 모 

든 세균이 사멸되는 것이 아니라 잠시 증식이 중단되기 때 

문에 해동이 식중독의 중요한 원인이 된다. 일반적으로 해 

동은 실내공기에 노출되므로 다음과 같은 조리 환경에 의 

한 교차오염이 우려된다. 주방의 쓰레기통은 잔반을 담기 

때문에 곤충， 유해균의 서식처가 될 수 있으며 작업 후 더 

러워진 바닥을 수도호스를 사용하여 세척할 때 더러운 찌 

꺼기들과 균이 물방울과 함께 떠올라 공기 중의 균수가 급 

격 히 증가할 수 있다(Kang & Fr때k， 1990). Kwon et al. 

(2003)과 Bae & Chun(2oo3)은 도마， 앞치마， 칼， 행주， 조 

리장 바닥 동에 E. coli를 비롯한 병원성 세균이 검출되었 

다는 연구결과를 보고하였다. 해동뿐만 아니라 손질 및 썰 

기 과정에서는 조리도구와 조리사의 손에 의한 교차오염이 

발생하게 되나 이 과정은 해동과정과 달리 짧은 시간에 이 

루어지기 때문에 위험성요소의 발생가능성이 낮다. 

북기 과정에서 가열 온도가 미생물 사멸온도에 도달하지 

못하였을 경우에 생존한 유해균은 사람의 건강에 치명적일 

수 있다. 돈육의 경우 72-750C 정도면 충분히 익게 되는 

데 그 온도까지 도달하면 병원성 세균은 모두 사멸하게 되 

어 전반적으로 복음류는 북는 과정에 의해 조리 후에는 병 

원성 세균이 검출되지 않는다고 하였다(Yoo et a1., 2αlO). 

하지만 이 과정이 문제가 되는 것은 사람들이 덜 익은 부 

드러운 고기를 선호하여 사람에게 안전한 정도까지 미생물 

의 사멸이 이루어지지 않은 상태에서 조리과정이 끝난다는 

것 이 다. Cassin et al .(1998)은 덜 익 힌 햄 버 거 패 티 (pa따) 

를 섭취하는 것보다 완전히 익힘 햄버거 패티를 섭취하는 

것이 식중독의 발병을 16% 감소시킨다고 보고하였다. 

체육흙옴의 CCP 결청 : 이는 앞서 결정된 위험성요소의 

방지를 위한 관리가 분산되지 않도록 주요 관리 대상을 소 

수의 CCP로 선정하는 것이다. Fig. 1에 보여진 Codex의 

CCP 결정도를 통해 CCP를 결정 하였고 결과는 Table 3와 

같다. 위험성분석 단계에서 나타난 위험성요소를 포함하는 

재료 및 공정에 대하여 CCP의 여부를 결정하였다. 각 

CCP의 위험성요소는 모두 병원성 세균(μsteria， Salmonelμ 

Staphylococcus, E. coli 퉁)으로 통일하였다. 그 결과 재료 

의 보관，해동，북기 과정이 CCP로판정되었다 

HACCP p lan 작성 

최종적으로 제육묶음에 대한 HACCP plan을 Table 4과 

같이 완성하였다. 단， HACCP plan을 설정하는 과정도 중 

요하지만 설정 후에 관리기준이 적절히 준수되고 있는지의 

여부를 확인하기 위하여 정기적으로 설정된 온도， 시간을 

측정하고 관찰함은 물론 기록하는 것이 더욱 중요하다. 

CCPl : 재료의 보관 과정으로 먼저 돈육은 냉동 보관되 

므로 -180C 이하에서 관리하도록 관리기준을 설정하였다 
(Yoo & Kim, 2000). 대상 식당에서는 돈육을 -120C에서 

보관하고 있어 관리기준인 -180C로 냉동실 조건의 수정이 

요구되었다. 돈육을 냉장저장 하는 경우에는 4-50C 이하에 

서 저장을 해야 한다. 돈육을 진공포장의 경우， 40C에서 

저장 14일까지는 106 CFU/g 이하의 수치를 나타내어 위생 

적인 수준을 나타낸다고 보고되었다(Choi et 때.， 1998). 즉， 

냉동돈육의 경우 진공포장 상태로 기준 온도를 유지하면 

균의 증식이 억제되어 2주 통안은 안전한 돈육이 제공될 

것으로 사료된다. 채소류의 보관은 50C 이하의 저장온도를 

관리기준으로 설정하여 균의 증식을 억제하였다. 채소류의 

특성상 육안으로 신선한 정도를 확인할 수 있으며 ， 냉장옹 

도(100C)에서 육류나 밥류보다도 균의 증식이 빠르므로 단 

기 간 저 장을 요한다(Park et 때. ， 2003). 대상 식 당에서 의 

채소류의 저장은 평균적으로 40C에서 유지하고 있었으나 

냉장고 문을 여닫는 횟수나 식품의 보관량 둥에 따라 온도 

가 변화될 수 있으므로 자주 온도를 점검해야 한다. 

CCP2 : 냉동된 돈육의 해통과정에서는 냉동 시 증식이 

중단되었던 미생물이 5-570C에서 장시간 노출되어 미생물 

의 증식이 일어나고 해동 중 냉동 돈육에서 녹아 나온 물 

에 의한 이차오염이 일어난다. 식당의 해통과정은 냉장온 

도가 아닌 실온에서 이루어져 해동방법을 달리 해야 할 필 

Table 3. Selec다00 table of CCPs for cheyuk-pokkum (spicy pan-fl꺼ed pork and vegetables) preparatioo 

CCP decision tree 
Classification Hazard CCP 

Question 1 Question 2 Question 3 Question 4 

Pathogens 
Pork B (μsteria， Sabrwnella, Yes No Yes Yes 

lngredient Staphylococc따， E. coli etc.) 

Vegetable B Pathogens Yes No Yes Yes 

Freezer or B Pathogens Yes No Yes No CCPl refrigerator storage 
Process 

Defrosting B Pathogens Yes No Yes No CCP2 

Pan-frying B Pathogens Yes Yes CCP3 
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Table 4. HACCP plan for cheyuk-pokkum (spicy pan-fried pork and vegetables) preparation 

Corrective 
Action 

Verification method 
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. Freezer /refrigerator 
management record 

. Quarterly correction of a 
thermometer 

Records 

. Storage temperature 
Color and odor 

Monitoring 

. Regular measurement of 
storage temperature 

CL 

Freezer storage less than -
180C, refrigerator storage less 
than 40C (2 weeks) 

Hazard CCP Process 

Dispos외 
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Measurement of 
temperature during & after 
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Defrosting for 12 hours less 
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요성이 있다. 미국 FDA에서 정한 단체급식 및 외식산업의 

위생관리 기준인 FDA Food Code에서 식품을 안전하게 

해통하는 관리기준을 제시하였다(Ryu， 2(05). 그 중 돈육 

해통의 관리기준은 50C 미만의 냉장고에서 12시간 이내의 

조건으로 설정하였다. 해동은 자주 온도를 측정해 주는 것 

이 필요하며 물을 제거하여 청결한 상태를 유지하도록 한 

다. 해동방법 및 해동시간 동은 해동제품의 종류， 크기， 제 

품의 품온 등에 따라 크게 다를 수 있으므로 각 업체 또 

는 급식장마다 기준을 설정하여 실행해야 한다(Yoo et 외 , 

2(00). 

CCP3 : 복기 과정으로서 Bryan(1978)은 복기의 부적절 

한 온도상태는 중온균의 증식과 포자의 형성을 자극한다고 

지적하였다. 재료의 혼합과 재우기 과정 후 교차오염 및 

재료의 오염에 의해 존재하는 모든 균을 사멸시키기 위하 

여 식품의 중심온도가 균의 사멸에 필요한 온도인 73.80C 

이상을 충족해야 한다(Lee et al., 2003; Bobeng & David, 

1978.) 이에 따라 식품의 중심온도가 750C이상 도달， 유지하 

는 것을 관리기준으로 설정하였다. 한편， Min & I..ee(2004) 

은 검수 시 식재료 옹도가 기준(5_100C 미만)에 적합하지 

않더라도 가열조리 후 미생물이 사멸하거나 안전한 수준으 

로 감소함을 강조하였다. 식당에서는 조리 후 장시간 실온 

에서 방치하지 않기 때문에 설정된 CCP가 관리기준을 충 

족한다면 안전한 식품을 제공하게 된다. 

HACCP를 적용하고자 하는 업소는 영업허가증， HACCP 

적용대상식품의 생산실적， 적용대상식품에 대한 공정도， 

HACCP plan 및 실시상황 평가표 동을 제출해야 한다. 따 

라서 상기에서 개발된 HACCP plan은 실제 제육복음에 대 

한 HACCP의 실시 및 인증을 받기 위 한 중요한 자료로 

활용될 수있다. 

요 약 

식중독의 원인이 되는 다양한 요인들을 중점적으로 관리 

함으로써 식품을 통해 유발될 수 있는 위험성의 발생을 최 

소화하기 위하여 HACCP의 도입이 필수적이다. 이에 따라 

본 연구에서 대상으로 한식당에서 판매되고 있는 식단 중 

식중독을 유발할 가능성이 높은 제육복음으로 HACCP 

plan를 제시하였다. 먼저， 위험성요소 분석 (HA)는 문헌조사 

와 한식당 3곳을 대상으로 관리상태 분석을 병행하여 수행 

하였다. 또한 CCP 결정도를 통하여 CCP를 결정하고 CL 

및 그에 대한 개선조치 방안을 완성하였다. 그 결과 제육 

묶음 중 잠재적으로 가능성이 있는 위험성요소는 생물학적 

요소로 병원성 세균 중 μsteria， Salmonella, Stφhylococcus， 

E. co!i, V. parahaemolyticus가 있고， 화학적 요소로써 산패 

물질， 잔류농약， 중금속 퉁이 있으며 물리적 요소는 머리카 

락， 돌， 노끈， 비닐 퉁이 있었다. 이 중 문헌조사 및 통계 

자료를 인용하여 Listeria, Salmonella, Staphylococcus, E. 

coli의 존재가능성이 높은 돈육과 채소류， 그리고 공정에서 

의 보관， 해동， 복기과정을 CCP로 판명하였고 각 CCP의 

관리기준인 CL을 설정하였다. 결과적으로 원재료의 오염여 

부， 권장된 온도에서의 조리 및 저장， 교차오염 방지， 위생 

적인 취급습관과 조리환경 위생 둥을 고려하여 뻐CCP 

plan을 완성하였다. 본 연구의 결과인 제육복음에 관한 일 

반적인 HACCP plan은 HACCP 자율적용대상식품에 대한 

HACCP의 실시 및 인증을 위한 plan 작성에 구체적 자료 

로 활용될 수 있을것 이다. 
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