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본문 내용수정

(6)↔(7) 

내용 순서 변경

(6) 기록유지 및 문서작성(Recording)

제조과정이 관리 상태하에 있었다는 것을 입증할 

수 있는 길은 모니터링의 결과를 기록하는 것이다. 

마찬가지로, 개선조치가 적절 했는지를 입증할 유

일한 방안은 개선조치를 기록하는 것이며 실수가 

재발되는 것을 방지할 수 있는 방법은 무엇이 왜 

발생했는지를 기록하는 것이다. 이는 후에 잠재적

인 문제와 관련해서 유용한 정보를 제공해줄 수 

있고, HACCP 계획을 작성하는 이유가 된다.

HACCP 기록은 다음의 3가지가 있다.

•특정 제품 로트에 관한 기록

•HACCP 플랜을 문서화하는 기록

•HACCP의 의도나 이론적 근거를 문서화하는 기록

(7) 검증(Verification) 방법의 설정

검증이란 위해요소중점관리계획이 적절하게 수행

되는지 여부를 평가하는 일련의 활동을 말한다. 

HACCP 시스템에서는 검증에 의하여 HACCP 계

획이 적절히 기능하고 있는지를 계획의 작성 시 

및 실시 후에 계속적으로 확인, 평가하여야 한다.

검증이 다음과 같은 경우에 실시한다.

•제품 등의 시험검사

•기록의 점검

•중요관리점에서의 모니터링에 사용되는 계측기

기의 교정

•불평 또는 회수의 원인분석

•실시계획의 정기적인 확인

이들의 실시상황은 정확하게 기록되어야 하며 제

품의 시험감사 시 모든 위해물질이 허용치에 적합

한지를 확인할 필요가 있다. 제품설명에서부터 작

업흐름도와 검증에 이르기까지 HACCP에 대한 정

기적인 검토 또한 검증의 일부분이다. HACCP은 

(6) 검증(Verification) 방법의 설정

검증이란 위해요소중점관리계획이 적절하게 수행

되는지 여부를 평가하는 일련의 활동을 말한다. 

HACCP 시스템에서는 검증에 의하여 HACCP 계

획이 적절히 기능하고 있는지를 계획의 작성 시 

및 실시 후에 계속적으로 확인, 평가하여야 한다.

검증이 다음과 같은 경우에 실시한다.

•제품 등의 시험검사

•기록의 점검

•중요관리점에서의 모니터링에 사용되는 계측기

기의 교정

•불평 또는 회수의 원인분석

•실시계획의 정기적인 확인

이들의 실시상황은 정확하게 기록되어야 하며 제

품의 시험감사 시 모든 위해물질이 허용치에 적합

한지를 확인할 필요가 있다. 제품설명에서부터 작

업흐름도와 검증에 이르기까지 HACCP에 대한 정

기적인 검토 또한 검증의 일부분이다. HACCP은 

유동적이며 계속적인 개선의 과정이다. 

시간이 지나고 자료가 축적됨에 따라 불필요한 중

요관리점을 제외시키게 되고, 중요관리점을 더욱 

효과적으로 감시할 방도를 찾게 된다. 검증은 이러

한 과정을 도와주는 역할을 한다. 검증은 다음 5단

계로 파악하여야 한다.

•전제 프로그램의 검증

•중요관리점의 검증

•HACCP 시스템에 대한 감사

•HACCP 플랜에 대한 타당성 검증과 재평가

•규제감사

(7) 기록유지 및 문서작성(Recording)

제조과정이 관리 상태하에 있었다는 것을 입증할 

편저자 : 홍정훈

※ 정오 및 오탈자를 수정합니다. 앞으로 더욱더 좋은 양서를 만들 수 있도록 꾸준히 노력할 것을 약속드립니다. 감사합니다.
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유동적이며 계속적인 개선의 과정이다. 

시간이 지나고 자료가 축적됨에 따라 불필요한 중

요관리점을 제외시키게 되고, 중요관리점을 더욱 

효과적으로 감시할 방도를 찾게 된다. 검증은 이러

한 과정을 도와주는 역할을 한다. 검증은 다음 5단

계로 파악하여야 한다.

•전제 프로그램의 검증

•중요관리점의 검증

•HACCP 시스템에 대한 감사

•HACCP 플랜에 대한 타당성 검증과 재평가

•규제감사

수 있는 길은 모니터링의 결과를 기록하는 것이다. 

마찬가지로, 개선조치가 적절 했는지를 입증할 유

일한 방안은 개선조치를 기록하는 것이며 실수가 

재발되는 것을 방지할 수 있는 방법은 무엇이 왜 

발생했는지를 기록하는 것이다. 이는 후에 잠재적

인 문제와 관련해서 유용한 정보를 제공해줄 수 

있고, HACCP 계획을 작성하는 이유가 된다.

HACCP 기록은 다음의 3가지가 있다.

•특정 제품 로트에 관한 기록

•HACCP 플랜을 문서화하는 기록

•HACCP의 의도나 이론적 근거를 문서화하는 기록
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본문 내용수정 7) 보존식

조리한 식품을 소독된 보존식 전용용기 또는 멸균 

비닐봉지에 매회 1인 분량을 -18℃ 이하에서 72시

간 이상 보관하여야 한다. 보존기간 중 휴무일이 있

는 경우에는 그 기간만큼 연장하여 보관하여야 한

다.

7) 보존식

조리한 식품을 소독된 보존식 전용용기 또는 멸균 

비닐봉지에 매회 1인 분량을 -18℃ 이하에서 144

시간 이상 보관하여야 한다. 보존기간 중 휴무일이 

있는 경우에는 그 기간만큼 연장하여 보관하여야 

한다.


