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Ⅰ. 서 론

식품의안전관리는국민의건강을보호하기위

해어느국가나안고있는가장큰숙제중의하나

이며, 최근 식품공급의 세계화를 통해 이를 세계
적기준으로표준화하는데발맞추어야한다는숙

제까지 함께 안게 되었다.
이러한 양면적 필요성을 부합시킬 수 있는 공

식적인 인증 시스템이 HACCP이며, 식품안전관
리기법으로는 최고의 것으로 패러다임을 형성하

고 있다(Kim KY․Yoon SY 2013; Kim DJ․Kim 
GJ 2010; Lee JY 2008). HACCP은 식품가공제조
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Abstract

The purpose of this study was to establish the critical limit of CCP (Critical Control Point) of a HACCP 
(Hazard Analysis Critical Control Point) system used in the production of seasoned laver products. The hazard 
analysis examined microbial evaluations and developed a HACCP management plan for the heating process. 
The results were determined to be capable of reducing the biological element of CCP via the secondary roas-
ting process. This study examined general bacteria and pathogenic microorganisms such as Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus, and Bacillus cereus 
at temperatures ranging from 170℃ to 230℃ and for 3.0 to 5.5 seconds at a time. Before the secondary 
roasting process, pathogenic microorganisms were all negative, although the presence of general bacteria was 
still detected. General bacteria was reduced to 1.0×10 CFU/g after the temperature was set at 230℃ for a 
period of 5.5 seconds. In conclusion, it suggested that a HACCP plan was necessary for management standard 
and systematic approach in the establishment of critical limit, problem resolution, verification method, educa-
tion, and records management through a secondary roasting process.

Key words: hazard analysis(HA), critical control point(CCP), critical limit(CL), general bacteria, manufac-
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와 관련된 미생물학적 위해요소를 공정단계별로

파악하고평가하는조직적시도와이들을효과적

으로 예방조치하는 식품안전시스템이다(Um YH 
2010; Choi SR et al 2009; Kyung KH et al 2008; 
Om AS et al 2003; Woo GJ et al 2002). 
현재 1996년 4월 처음으로 HACCP 작업장을

지정한후 2013년 3월 31일기준으로 3,256개 업
소가 HACCP를지정받았다(Korea Livestock Pro-
ducts HACCP Accrediation Service 2013). 조미김
은 HACCP 의무적용 품목은 아니지만, 대외수출
및 국민다소비 식품으로 자리잡고 있어서 어느

때보다 조미김의 안전성을 필요로 한다는 것을

알 수 있다. 
공전분류상기타가공식품류조미김식품제조

업체들은기존의관리방식을벗어나엄격한품질

관리와 예방안전관리체제로 식품의 안전성과 건

전성이 확보되어야 한다(Koo MS et al 2007, 
Kwak TK et al 1995). 이를위해기존에사용되어
왔던 공정 사후관리와 경험 위주의 위생관리 방

식을 벗어나, 국제적으로 권장하고 있는 HACCP 
제도를 도입하고, 선전국의식품안전관리에 과학
적접근이필요하다. 그러나이가운데식품기타
식품류 유형인 조미김 제조업체의 HACCP 지정
은 현재까지 57개업소가지정을 받아 미비한 실
정이다. 또한, 조미김 제조가공업소에 적용되는
소규모 업소용 HACCP는 업체의 눈높이에 맞춰
보다쉽고 적은비용으로빠른 시간 내 제조가공

업소규모와 매출액에 따라 각 업소 현황에맞도

록 완화된 합리적인 관리기준을 제시하여 HA-
CCP 활성화를 위해 개발된 제도이다(Kim KY․
Yoon SY 2013;Yang TS et al 2005). 
식품위생법의 식품의 기준 및 규격에 따르면

식품제조 가공 업소에서 생산된 조미김 제품은

기타식품류조미김에속하고, 백화점등대형매
장이나재래시장등에서즉석으로구워판매하는

조미김은 즉석섭취식품으로 분류된다. 일반적으
로 조미김은 200℃에서 5～30초간 구운 김의 양
면에 조미액을 roller에 적하하면서 김의 표면에

균일하게 도포하고 물을 제거한 후 건조하여 제

조하는간이법이있으며, 식품공전에는마른김을
유처리하거나 하지 않고 조미료, 식염 등으로
조미 가공한 것으로 정의하고 있다(Korea Food 
Standards Codex 2012). 가열온도와 가열시간은
업소마다 다양한 조건을 갖는다. 구매 후 즉석에
서 섭취되는 식품류는 식사준비 시간 절약과 섭

취가간편한장점이있으나, 가열및별도의조리
과정 없이 그대로 섭취하는 특성으로 인하여 제

품의안전성과미생물학적품질이중점적으로관

리될필요가있다. 소규모제조업체에서생산되는
조미김은원재료관리에서최종제품의생산, 유통
단계 중 어느 한 부분에서라도 품질관리가 소홀

해지면 대형 식중독 사고를 일으킬 가능성이 높

아진다(Bae HJ․Park HJ 2011, Lee JH․Bae HJ 
2011). 
본연구에서는조미김식품제조가공업소에서

제조한 조미김을 대상으로 주요 원료 및 제조공

정별생물학적위해요소분석을실시하여생물학

적 중요관리점(CCP)을 파악하고, 이를 관리하고
모니터링하기위한한계기준을설정하여 HACCP 
Plan을 제시하고자 한다. 소규모 제조 가공 업소
에서생산된 기타 식품류조미김의 HACCP를 적
용하기 위한 준비단계에서 생물학적 위해요소분

석을 식품위생검사기관에 의뢰 분석을 실시하여

생물학적 중요관리점(CCP)을 파악하였으며, 이
를관리하고모니터링하기위한한계기준을설정

하였다.  

Ⅱ. 연구방법

1. 제조공정별 위해요소

조미김의 각 원재료 입고 후 검수과정을 거쳐

<Table 1>과같이원부재료의보관및파포, 자동
이물선별, 원초투입, 1차가열, 2차가열, 계수, 절
단, 내포장, 외포장, X-ray, 보관 등 총 11단계로
구분하여 작성하였고, 제조공정흐름도상에생물
학적위해요소분석을통한생물학적중요관리점
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Order Process Microorganisms analyses

1 Warehousing

․Aerobic Plate Count

․Escherichia coli

․Staphylococcus aureus

․Salmonella spp.

․Listeria monocytogenes

․Vibrio parahaemolyticus

․Bacillius cereus

2 Screening foreign matter

3 Commit to auto supply

4 Passing 1st roaster

5 2nd roasting

6 Counting

7 Cutting

8 Inner packaging

9 Box packaging

10 X-ray

11 Storing/releasing

<Table 1> Microorganisms analyses by manufacturing process

(CCP)을도출하였다. 조미김제조시작업장을청
결구역과일반구역으로구분하였으며, 바닥은마
른상태를 유지하였다. 조미김 제조 전 작업장 전
체를 청소 후 소독하였고, 작업장은 가열기로 인
한 작업장 온도상승을 막기 위해 가열기를 분리

하여 준청결실로 관리하였다. 작업자는 작업 전
위생적인 작업관리기준과 가공공정에 대해서 충

분히숙지할수있도록위생교육을실시하였으며, 
위생모․위생복․위생마스크․위생장갑을 착용

하였다. 또한, 작업자는식품을 직접다루는작업
직전과 일반구역에서 청결구역으로 이동하는 경

우에손 또는 고무장갑의세척 및소독을실시하

였다. 그리고칼ㆍ도마는용도별로구분사용하였
으며, 모든 기구는 세척․소독 후 자외선 소독고
에 보관하면서 사용하였으며, 싱크대를 용도별로
분리사용하였고, 조미김은가열조리가완료된후
빠른시간내에절단등의성형을거쳐포장최종

제품을 만들었다.

2. 시료채취

각 시료는 제조공장에서 샘플을 수집하여 2차
오염을방지하기위하여무균적으로멸균시료병

이나멸균 비닐팩에 채취한 후 신속히 실험에 사

용한다. 미생물 분석을 위한 시료는 Clean bench
에서무균적으로처리되었으며, 모든검체는멸균

한 시약 스푼이나 멸균한 가위를 이용한다. 무균
적으로 채취된 시료에 각 시험 항목별 증균배지

를 가한 후 균질기를 이용하여 균질화하여 사용

한다. 미생물실험은식품공전의미생물실험방법
(KFDA 2012)으로 실시하였다.  

3. 미생물 일반분석

1) Aerobic Plate Count

검체를 PCA(Plate Count Agar, Difco, Detroit, 
MI, USA)배지에 약 15 mL를 무균적으로 분주하
고, 페트리 접시를 거꾸로 하여 35±1℃에서 24～
48시간 배양한다. 1평판당 30～300개의 집락을
생성한 평판을 택하여 집락수를 계산하고, 그 평
균집락수에희석배수를곱하여일반세균수로한다. 

2) Escherichia coli

검체를 증균용 액체배지인 EC(Difco) 배지를
가하여 균질화한 후 35℃에서 24시간 증균 배양
한다. 증균 배양액을 MacConkey sorbitol 한천배
지에 접종하여 35℃에서 18시간 배양한 후 sor-
bitol을 분해하지 않는 무색집락을 취하여 EMB 
한천배지에 접종하여 35℃에서 24시간 배양한다. 
녹색의금속성광택이확인된집락은확인시험을

실시한다. EMB 한천배지에서 녹색의 금속성 광
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택을보이는집락을보통한천배지에접종하여 35 
℃에서 24시간배양한후그램음성간균임을확인
하고, Vitek GNI+ card를 이용하여 동정한다. 의
심균주로 확인 동정된 균은 O157:H7 검출 kit를
이용하여 혈청형 확인시험을 한다. 

3) Staphylococcus aureus

검체를 멸균인산완충 희석액에 가하여 2분간
고속으로 균질화하여 시험용액으로 한다. 멸균인
산완충 희석액을 사용하여 10배 단계 희석액을
만든 다음, Baird-Parker 한천평판배지 3장에 0.3 
mL, 0.4 mL, 0.3 mL씩총접종액이 1 mL가되게
도말한다. 사용된배지는완전히건조시켜사용하
고, 접종액이 배지에 완전히 흡수되도록 도말한
후 10분간실내에서방치시킨후 35℃에서 45～48
시간 배양한 다음 투명한 띠로 둘러싸인 광택의

검정색집락을계수한다. 계수한평판에서 5개이
상의 전형적인 집락을 선별하여 보통한천배지에

접종하고, 37℃에서 18～24시간배양한후그램양
성 구균임을 확인하고, coagulase test kit(Oxoid, 
Hampshire, UK)로확인실험을실시한다. 확인동
정된 균수에 희석배수를 곱하여 계산한다. 

4) Salmonella spp.

검체를 alkaline 펩톤수(Difco)를 가한 후 35～
37℃에서 18～24시간배양한다. 배양액 0.1 mL를
취하여 10 mL의 appaport Vassi liadis(Difco)로배
지에 접종하여 42℃에서 24±2시간 배양한다. 증
균배양액을 xylose lysine desoxycholate agar에접
종하여 35℃에서 24시간배양한후배양결과, 검
은색중심부와투명환을갖는의심집락을선택한

다. 의심집락을보통한천배지에 계대하여 35℃에
서 18～24시간 배양하여, Triple sugar iron (TSI) 
agar의사면과고층부에 접종하고, 35℃에서 18～
24시간배양하여생화학적성상을검사하고, Vitek 
GNI+ card를 이용하여 동정한다.

5) Listeria monocytogenes

검체를 Listeria 증균 배지를 가한 후 30℃에서

24시간 배양한다. 증균 배양액을 멸균된 면봉을
이용하여 Oxford agar(Difco)에 접종하여 30℃에
서 48시간 배양결과, 집락 주변이 검은색을 띄는
회백색또는검은색집락을확인하고, 확인시험을
실시한다. 그램염색후그램양성간균, catalase +, 
CAMP test +을확인하고, Vitek 또는 API을통하
여 동정한다. 

6) Vibrio parahaemolyticus

검체를펩톤수(Difco) 10 mL에가한후 35℃에
서 24시간 증균 배양하고, 증균 배양을 TCBS 
(Difco) 한천배지에접종하여 35℃에서 24시간후
직경 2～4 mm인청록색의서당비분해집락에대
하여 확인시험을 실시한다. 

7) Bacillius cereus

검체를 MYP 한천평판배지(Difco)에 도말하고, 
30℃에서 24시간 배양한 후 집락 주변에 lecithi-
nase를생성하는혼탁한환이있는분홍색집락을
계수하고 확인 시험을 실시한다.

 

4. 가열온도와 시간에 따른 미생물학적 한

계기준설정

각 시료는 조미김의 CCP에 대하여 한계기준
(CL, Critical Limits)을설정하기위하여제조공정
중 미생물학적인 위해요소를 제거할 수 있는 최

적의 가열온도와 시간설정을 위하여 2차 가열기
통과전, 후에검체를채취한다. 가열온도 170±5 
℃, 200±5℃, 230±5℃, 가열시간 3.0±0.5초, 4.0± 
0.5초, 5.5±0.5초 조건에서 일반세균 수는 1.0×10 
CFU/g 이하, 병원성 미생물인 Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Listeria 
monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus, Bacillus 
cereus는 검출 여부를 확인한다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

HACCP 관리 계획의 설정을 위하여 조미김의
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제조공정을 11단계로 구분한 후 생물학적 CCP
(중점관리기준), 모니터링과 검증방법 등을 포함
한 HACCP 관리계획을작성하였고, CCP는조미
김의 2차 가열(구이기)온도와 가열시간으로 설정
하였다. CCP는원부재료에존재하던미생물의잔
존 및증식으로나타날수 있는 위해요소가소비

자에게 심각한 위해를 발생시킬 수 있고, 가열이
제대로 안된 완제품의 출고를 미연에 방지하기

위하여 CCP로 설정되었다. 가열 공정에 대한 한
계기준 설정에 대하여 과학적인 근거를 찾고자

하였으나, 조미김에대하여 HACCP 관련연구자
료가 없어 미생물 실험은 가열 온도와 시간별로

3회를 실시하여 과학적 근거를 제시하고자 하였
다. 

Ware-
housing

Screening  
 foreign 
matter

Commit  
 to auto 
supply

Passing  
1st 

roaster

2nd   
roasting

Coun-
ting

Cutting
Inner   

packaging
Box   

packaging
X-ray

Storing/
releasing

1st 6.5×104 7.2×104 6.0×104 3.5×103 - 2.0×10 - - 1.0×10 - -

2nd 5.5×104 6.0×104 6.8×104 2.8×103 1.0×10 - - 1.0×10 - - -

3nd 7.0×104 5.5×104 6.3×104 7.2×103 - - - - - - -

* Unit: CFU/g, - : Not detected.

<Table 2> Changes in number of general bacteria for process of seasoned laver

Ware-
housing

Screening  
 foreign 
matter

Commit  
 to auto 
supply

Passing  
1st 

roaster

2nd   
roas-
ting

Coun-
ting

Cutt-
ing

Inner   
packa-
ging

Box   
packa-
ging

X-
ray

Storing/
releasing

Escherichia coli - - - - - - - - - - -

Staphylococcus 
aureus

- - - - - - - - - - -

Salmonella spp. - - - - - - - - - - -

Listeria 
monocytogenes

- - - - - - - - - -

Vibrio 
parahaemolyticus

- - - - - - - - - - -

Bacillius cereus - - - - - - - - - - -

* - : Not detected.

<Table 3> Changes in pathogenic microorganisms for process of seasoned laver

1. 제조공절별 일반세균과 병원성미생물

측정

제조 공절별 일반 세균과 병원성 미생물을 측

정한결과는 <Table 2> 및 <Table 3>과같다. 조미
김의 제조공정별 일반세균수 분석결과, 2차 가열
공정이전에서는 103～104 CFU/g의높은수준으로
검출되었으나, 2차 가열이후에서는 1.0×10 CFU/ 
g 미만으로 검출되었다. 조미김의제조공정별 병
원성미생물 분석결과, 모든 제조공정에서 검출되
지 않아 최종 제품에 대해서 음성의 관리기준을

적용할 수 있다. 
조미김의 공정은 원료나 제조 공정 중에 오염

된일반세균과병원성미생물을감소시키는것이

중점관리공정이다. 식품위생법식품의기준및규
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<Fig. 1> Changes in number of general bacteria for process of seasoned laver.

격에는식품제조가공업소에서생산된조미김제

품은기타식품류에속하고, 백화점등대형매장
이나재래시장등지에서즉석에서구워판매하는

조미김은 즉석제조가공업을 신고한 후 즉석섭취

식품으로분류된다. 구매후가열및별도의조리
과정없이그대로섭취하는조미김은미생물학적

품질관리가중점적으로관리될필요가있다. 미생
물학적위해가우려되는조미김등의즉석섭취식

품류의최종제품의안전성을확보하기위해서는

제품의 제조환경과 제조공정을 최대한 위생적으

로 계획하고 관리하여 생산 초기 제품의 미생물

수준을최대한낮게유지하는노력이필요하다고

판단된다.
미생물검증을위해일반세균수와병원성미생

물인 Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Sal-
monella spp., Listeria monocytogenes, Vibrio para-
haemolyticus, Bacillus cereus를검사한결과, 일반
세균수는 2차가열공정이전에서는 103～104 CFU/ 
g의 높은 수준으로 검출되었으나, 2차 가열 이후
에서는 1.0×10 CFU/g 미만으로검출되었다. 조미
김의 제조공정별 병원성 미생물 분석결과, 모든
제조공정에서 검출되지 않았다. 

2. 가열온도와 가열시간에 따른 일반세균

과 병원성미생물 측정

본실험을통해연구결과, 2차가열공정이생

물학적위해요소를감소시킬수있는중요관리점

(CCP)로 결정되었다. 가열온도와 가열시간에 따
른 일반세균, 병원성 미생물 수 실험결과는 <Ta-
ble 4>와같다. 가열온도를 170±5℃, 200±5℃, 230 
±5℃로하고, 각각의온도에서가열시간을 3.0±0.5 
초, 4.0±0.5초, 5.5±0.5초로 실시하면서 일반세균
과 병원성미생물을 시험한 결과, 2차 가열 전 병
원성미생물은음성이었다. 일반세균은 230±5℃일
때 현저히 감소되었고, 특히 가열시간을 5.5±0.5
일 때 1.0×10 CFU/g 이하로 나타났다. 미생물학
적 위해요소를 HACCP 시스템에 적용하여 생산
한 조미김의경우, 상품가치와품질, 안전성을확
보하기에가장 적절한 가열온도는 230±5℃, 가열
시간은 5.5±0.5초로 한계기준을 설정하였다. 

Ⅳ. 결 론

최근 대형 식품안전사고의 발생으로 위생적이

고 안전한식품의생산 등식품안전요구에 대한

소비자인식 및 요구가 크게 증가하고 있다. 식품
산업체또한, 이러한소비자의요구에효율적으로
대응하기위하여 HACCP의 적용확대 등이물 및
위해요소에 대한 관리를 강화하고 있다. 이와 같
은 상황에서 가공식품의 보관, 제조, 가공, 유통, 
조리 과정 후 최종 소비자에 이르기까지의 전반

에 걸쳐 식품안전을 확보하기 위해 노력하고 있
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Roasting 
tempera-

ture
Hazard element

Roasting time(sec)

3.0±0.5 4.0±0.5 5.5±0.5

1st 2nd 3nd 1st 2nd 3nd 1st 2nd 3nd

170±5℃

Aerobic Plate 
Count  

7.0×102 8.2×102 7.6×102 5.5×102 6.7×102 7.2×102 5.8×102 6.5×102 6.8×102

7.6×102 6.5×102 6.4×102

Escherichia coli - - - - - - - - -

Staphylococcus 
aureus

- - - - - - - - -

Salmonella spp. - - - - - - - - -

Listeria 
monocytogenes

- - - - - - - - -

Vibrio 
parahaemolyticus

- - - - - - - - -

Bacillius cereus - - - - - - - - -

200±5℃

Aerobic Plate 
Count  

3.5×102 4.0×102 6.5×102 3.0×102 4.2×102 7.1×102 3.0×102 2.5×102 5.5×102

4.7×102 4.8×102 3.7×102

Escherichia coli - - - - - - - - -

Staphylococcus 
aureus

- - - - - - - - -

Salmonella spp. - - - - - - - - -

Listeria 
monocytogenes

- - - - - - - - -

Vibrio 
parahaemolyticus

- - - - - - - - -

Bacillius cereus - - - - - - - - -

230±5℃

Aerobic Plate 
Count  

8.0×10 6.0×10 4.0×10 5.0×10 2.0×10 4.0×10 <10 <10 1.0×10

Escherichia coli - - - - - - - - -

Staphylococcus 
aureus

- - - - - - - - -

Salmonella spp. - - - - - - - - -

Listeria 
monocytogenes

- - - - - - - - -

Vibrio 
parahaemolyticus

- - - - - - - - -

Bacillius cereus - - - - - - - - -

* - : Not detected.

<Table 4> Analyses of microorganisms of roasting temperature and time
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다. 본 연구의 결과로 조미김의 제조․유통시 제
조공정관리가중요하며, 특히가열온도와가열통
과시간의유지관리가품질관리를위해중요한관

리요소라는 것을 확인할 수 있었으며, 시중에 유
통되는기타가공식품류인조미김과같이중소규

모업체에서제조하는경우가대부분이며, 이때가
열은직화방식이아닌복사열형식의가열기이므

로 가열온도와 가열 통과시간을 준수하지 않을

경우, 빠른 시간 내에 미생물이 기하급수적으로
증식하여품질저하를일으키므로조미김을제조

시에는 온도와 시간관리가 무엇보다 중요하다고

판단된다. 
본연구결과, 일반세균수는 2차가열공정이전

에서는 103～104 CFU/g의 높은 수준으로 검출되
었으나, 2차가열 이후에서는 1.0×10 CFU/g 미만
으로검출되었다. 조미김의제조공정별병원성미
생물분석결과, 모든제조공정에서검출되지않았
다. 이와 같은 결과로 조미김의 제조․유통시

CCP는 2차 가열 과정으로 결정되었다. 가열온도
를 170±5℃, 200±5℃, 230±5℃로 하고, 각각의온
도에서가열시간을 3.0±0.5초, 4.0±0.5초, 5.5± 0.5
초로 실시하면서 일반세균과 병원성미생물을 시

험한결과, 2차가열전병원성미생물은음성이었
다. 일반세균은 230±5℃일때 현저히감소되었고, 
특히가열시간을 5.5±0.5일때 1.0×10 CFU/g 이하
로 나타났다. 미생물학적 위해요소를 HACCP 시
스템에적용하여생산한조미김의경우상품가치

와 품질, 안전성을 확보하기에 가장 적절한 가열
온도와가열통과시간은 230±5℃, 가열시간은 5.5 
±0.5초로 한계기준을 설정하였다. 

HACCP System은 1993년 FAO/WHO의 합동
국제식품규격위원회(CODEX)가 HACCP 적용을
위한지침을제시하면서전세계적으로도입되고

있는새로운형태의식품안전관리시스템이다(Lee 
JM et al 2005; NACMCF 1998a; NACMCF 1998b;  
Souness R 2000). HACCP System은 예방적 관리
로 경영효율을 향상시킬 수 있는 시스템이며, 업
체에서 HACCP라는 관리 도구를가지게 되면 계

획적, 체계적, 지속적관리가 가능하여점차 작업
자의 의식과 행동이 위생적으로 바뀌게 되어 안

전하고 품질 좋은 식품을 생산하게 될 수 있다

(Park WH et al 2004). 그러므로조미김의가열공
정에서 가열온도와 시간을 유지하는 것이 매우

중요하다. 또한, 가열공정 모니터링 담당자에게
가열공정에 대한 위해요소, 한계기준, 모니터링
방법과주기, 개선조치방법과기록및보관방법에
대한 지속적인 교육․훈련이 필요할 것이다.

한글 초록

본연구에서는조미김식품제조가공업소에서

제조한 조미김을 대상으로 주요 원료 및 제조공

정별 생물학적 위해요소분석을 실시하여 생물학

적 중요관리점(CCP)을 파악하고, 이를 관리하고
모니터링하기위한한계기준을설정하여 HACCP 
Plan을 제시하고자한다. 본 연구 결과, 일반세균
수는 2차가열공정이전에서는 103～104 CFU/g의
높은 수준으로 검출되었으나, 2차가열 이후에서
는 1.0×10 CFU/g 미만으로검출되었다. 조미김의
제조공정별 병원성미생물 분석결과, 모든 제조공
정에서 검출되지 않았다. 이와 같은 결과로 조미
김의 제조․유통시 CCP는 2차 가열 과정으로 결
정되었다. 가열온도를 170±5℃, 200±5℃, 230±5℃
로 하고, 각각의 온도에서 가열시간을 3.0±0.5초, 
4.0±0.5초, 5.5±0.5초로 실시하면서 일반세균과

병원성미생물을시험한결과, 2차가열전병원성
미생물은 음성이었다. 일반세균은 230±5℃일 때
현저히 감소되었고, 특히 가열시간을 5.5±0.5일
때 1.0×10 CFU/g 이하로 나타났다. 미생물학적
위해요소를 HACCP 시스템에 적용하여 생산한
조미김의경우상품가치와품질, 안전성을확보하
기에 가장 적절한 가열온도와 가열시간은 230±5 
℃, 가열시간은 5.5±0.5초로한계기준을설정하였
다. 본연구를통하여제조공정별위해요소분석을
활용하여조미김의중요관리점및한계기준을설

정하였고, 이를 통하여 HACCP 계획을수립하고, 
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사후관리 등에 활용할 수 있다. 
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