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특집 HMR의 현황과 발전 전망

Abstract

Due to the nature of HMR food that is susceptible 
to contamination, its safety management is becoming 
more important. The relevant food types in food code 
corresponding to HMR foods are addressed, and the 
criteria for hygiene indicator bacteria and food poi-
soning bacteria, and storage and distribution standards 
according to the product type were presented. The 
government’s safety management for HMR foods is 
basically carried out through the Food Sanitation Act. 
Those who intend to do HMR business must complete 
business registration or declaration, hygiene educa-
tion, health examination of employees, and comply 

with legal obligations such as HACCP application. 
The government confirms compliance with legal re-
quirements through hygiene inspection and monitor-
ing inspection of products. However, the safety of 
HMR foods is not realized by the safety management 
system alone. A food safety culture should be estab-
lished in which industry workers and consumers carry 
out actions to ensure food safety.

Key Words: HMR (home meal replacement), Food 

safety, Hygiene, Food safety management
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서론

HMR이란 home meal replacement의 약어로 원래 

1990년대 미국의 테이크 아웃제품 체인인 Boston 

Market의 가정에서 음식을 조리하는 것을 대행하는 

제품의 브랜드 명이 일반화 된 것으로, 가정에서 한 

끼 식사를 간편하게 대체할 수 있도록 주요리 등의 

형태로 고안된 식품을 지칭한다(1).
우리나라에서는 HMR을 가정간편식 또는 가정식

사대용식이라는 이름으로 부르고 있는데, 1980년대 

초 즉석카레, 즉석짜장 등의 제품 출현이 그 시작이

다. HMR 시장은 처음에는 빠른 성장을 이루지 못

하고 있다가 2011년 1조 규모를 돌파한 이후, 1인
가구수의 증가와 맞벌이가정 수 증가에 따른 조리

시간의 부족, 편이성을 추구하는 소비경향 및 노인

가구 수 증가 등의 사회/구조적 변화에 의해 급격

히 증가하여 2014년 1.3조 원 및 2015년 2조로 성장

하는 등 연평균 14.5% 수준의 성장세를 보였고 향

후 2021년에는 시장규모가 약 7조 원에 달할 것으

로 예측된다고 한다(2,3). 현재 주요 인터넷 쇼핑몰

의 식품매장에 HMR이 별도 코너로 생성되어 있는 

것처럼 HMR이 우리나라 국민의 주요 먹거리로 자

리매김을 한 것은 분명하다.

소비자들이 HMR 제품을 선택하는 데 있어서 중

요한 요인으로 위생, 안전성, 품질, 맛, 건강, 원산

지표시 등을 꼽았으며, 그 중 위생과 안전성은 그 

중요성에 비해 만족도가 떨어지는 요인이라고 한다

(4). HMR 식품산업 규모의 확대와 안전한 식품에 

대한 소비자의 요구에 힘입어 제조·가공 시 위생조

건과 생산제품 안전성의 중요성은 더욱 커져, HMR
의 안전관리 또한 국가, 산업체 및 소비자들의 주요 

관심사가 되어 있다. 

그러나, 우리나라에서 HMR은 가정식의 대체라

는 새로운 제품 소비형태에 대한 명칭으로 그 범위 

또한 아직 명확하지 않고, 소비형태인 HMR식품은 

그 원료나 제조법에 따른 식품유형으로 각기 관리

되고 있어 가정식의 대체라는 취지에 맞는 안전관

리가 필요하다. 또한 HMR은 다양한 식재료를 사용

하면서도 1차 조리된 상태로 보관 유통되어 오염위

험이 매우 크지만 관련 관련규제는 산업발전 속도

와 변화하는 산업환경을 따라가지 못하여 오히려 

산업성장의 걸림돌이 될 수 있다. 본보에서는 급격

하게 선장하고 있는 HMR 식품의 안전성을 확보하

기 위해 시행하고 있는 관리현황에 대하여 정리하

여 보고하고자 한다. 

본론

1. HMR 식품의 관리체계

HMR이란 점포 외에서 일반적으로 가정식형태로 

소비할 수 있도록 고안된 완전조리 또는 반조리형

태의 제품으로 가정에서 바로 섭취하거나 가열 등 

간단한 조리과정을 거쳐 섭취할 수 있도록 제공되

는 식품을 말한다(5). 이는 식품유형으로는 만두류, 

즉석섭취·편의식품류 등의 즉석식품류에 해당하며, 

이 정의에 해당하지만 따로 기준 및 규격이 정해져 

있는 면류나, 피자 등 빵류의 경우는 그 식품유형

을 따른다.

전반적으로 우리나라에서 HMR은 주요리의 개념

보다는 한끼의 식사를 구성하는 구성요소의 성격이 

강하여(6), 가공식품이외에도 휴게음식점이나 일반

음식점 등 식품접객업소의 포장식품 등과 같은 조

리식품과 반찬류 등 백화점과 대형마트 내의 즉석

판매제조·가공업소에서 판매하는 식품을 포함하여 

HMR이 더 넓은 의미로 관리되고 있다.

HMR 제품은 조리된 상태로 유통되는 제품이 많

아 위생에 민감하고, 다양한 식재료를 사용하기 때

문에 가장 오염에 민감한 재료에 의해 제품 전체가 

오염되는 위험도가 높아 주로 즉석섭취·편의식품
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류로 분류하여 관리하고 있는데, 이는 섭취형태에 

따라 도시락, 김밥, 햄버거 등 바로 섭취가 가능한 

즉석섭취식품, 국이나 수프 등과 같이 단순가열 등

의 조리과정을 거치는 즉석조리식품, 그리고 샐러

드 등과 같이 최소가공 농·임산물에 단순히 식품 또

는 식품첨가물을 가한 신선편의식품으로 나누어 진

다. 이를 표 1에 나타내었는데, 2018년 1월부터 시

행되는 식품공전에 의하면 식품의 유형은 기본적으

로 원료 및 제조·가공 특성에 따라 분류되어 우선

적으로 적용되고, 여기에 따로 기준규격이 없는 경

우 소비형태에 따라 즉석식품류에 해당하면 다시 

생식류, 즉석섭취·편의식품류, 만두류 등으로 분류

한다. 그리고, 식품공전의 과자류, 빵류 또는 떡류 

내지 즉석식품류에 해당하지 않는 식품은 기타가

공품으로 분류한다. 2017년도 이전에는 즉석섭취·

편의식품류가 기타식품류에 속하였으나 2017년부

터는 소비형태에 따른 분류인 즉석식품류에 속하

게 되었다. 

또한 HMR 식품은 식품유형에 따른 개별 기준 및 

규격을 우선적용 받고, 제품 형태에 따라 장기보존

이 가능한 통·병조림식품, 레토르트식품, 냉동식품

인 경우 그 형태에 따른 공통 기준 및 규격의 적용

을 받는다. 이때 기준 및 규격이 중복될 경우에는 

강화된 기준 및 규격항목을 적용받는다.

2. HMR 식품의 기준·규격 관리

식품섭취를 통한 인체 위해발생 가능성을 차단하

고 안전성을 보장하기 위하여 기준·규격을 설정하

여 식품 등으로 인해 인체에 유해한 영향을 줄 수 

있는 위해요소를 관리한다. HMR 식품의 관리대상 

위해요소는 표 2에 나타낸 바와 같이 화학적, 생물

표 1. HMR 가공식품의 식품유형(20) (식품의 기준 및 규격 제 2017-57호(식품공전 17.6.30) 내용정리)

식품유형 해당 HMR 식품

즉석식품류
즉석섭취·편의식품류

즉석섭취식품 도시락, 김밥, 햄버거, 샌드위치

즉석조리식품 가공밥, 국, 탕, 수프, 순대

신선편의식품 샐러드 

만두류 만두

과자류, 빵류, 떡류 빵류 피자, 핫도그 등

면류 면류

식육가공품 및 포장육
양념육류 분쇄가공육제품 햄버거패티, 미트볼, 돈가스

식육추출가공품

기타식품류 기타가공품

표 2. 식품안전 관리요소(7)

구분 대상

화학적 관리요소
의도적 사용물질 농약, 동물용의약품, 식품첨가물

비의도적 오염물질 중금속, 벤조피렌, 방사능물질, 곰팡이독소

생물학적 관리요소 미생물 세균, 바이러스

물리적 관리요소 이물(유리, 금속, 기생충, 곰팡이)
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학적, 물리적 위해요소로 구분하여, 제조·가공 시 

위생적이고 안전한 제품을 생산할 수 있도록 관리

요소별 기준을 설정하여 관리한다.

제품의 위생확보를 위하여는 제품의 전반적 위생

수준을 나타내는 위생지표균으로 위생규격을 설정

하여 관리하는데, 식품의 특성에 따라 부패·변질 및 

살균효과의 관리수단으로는 세균수를 적용하고, 분

변오염 등 비위생적 처리의 지표는 대장균 및 대장

균군을 활용한다. 이때, 제조·가공 시 가열처리되지 

않은 식품의 위생관리는 대장균을 지표로 하며, 가

열 또는 살균제품은 대장균과 형태 및 생화학적 특

성이 유사하고 물, 토양에 넓게 분포하는 세균의 통

칭인 대장균군을 지표로 한다.

HMR 식품에 오염되어 식중독을 유발하는 식중

독균에 대해서는 인체에 미치는 영향에 따라 고위

해성 식중독균과 저위해성 식중독균으로 구분하여 

안전성 기준을 설정하고 있다(표 3). 고위해성 식중

독균은 소량으로도 식중독을 일으킬 수 있고 감염 

시 사망하는 등 인체위해도가 커서, 살균 또는 멸균

처리하였거나 더 이상의 가공, 가열조리를 하지 않

고 그대로 섭취하는 가공식품에서는 공통 규격으로

서 이군법(n, c, m)의 음성(n=5, c=0, m=0/25 g)으
로 관리하고 있으며, 저위해성 식중독균은 고위해

성 식중독균에 비해 상대적으로 위해도가 낮아 위

해평가 후 정량규격인 삼군법(n, c, m, M)으로 설

정하여 관리한다. 여기서 n은 검사 시료 수를 의미

표 3. HMR에 오염될 수 있는 안전관리대상 식중독균(7)

구분 식중독균

고위해성 식중독균

살모넬라

(Salmonella spp.)
리스테리아 모노사이토제네스

(Listeria monocytogenes)
장출혈성 대장균

(Enterohemorrhagic Escherichia coli)
캠필로박터 제주니/콜리

(Campylobacter jejuni/Campylobacter 
coli)
여시니아 엔테로콜리티카

(Yersinia enterocolitica)

저위해성 식중독균

바실러스 세레우스

(Bacillus cereus)
장염비브리오

(Vibrio parahaemolyticus)
클로스트리디움 퍼프린젠스

(Clostridium perfringens)
황색포도상구균

(Staphylococcus aureus)

표 4. HMR 식품의 미생물 기준규격(20) (식품의 기준 및 규격 제 2017-57호(식품공전 17.6.30) 내용정리)

구분
규격(n, c, m, M 또는 이하/g)

즉석섭취식품 즉석조리식품 신선편의식품

위생지표균

세균수 5,0,0(멸균제품) 5,0,0(멸균제품)

대장균군 5,1,0,10(살균제품)

대장균 5,1,0,10 5,1,0,10(살균제품 제외) 5,1,10,100

고위해성 식중독균
살모넬라 5,0,0(n,c,m)/25 g 5,0,0(n,c,m)/25 g 5,0,0(n,c,m)/25 g

장출혈성 대장균 - - 5,0,0(n,c,m)/25 g

저위해성 식중독균

장염비브리오 100(해산물 함유제품) - 100(해산물 함유제품)

바실러스 세레우스 1,000 - 1,000

황색포도상구균 100 100 100

클로스트리디움 퍼프린젠스 1000 - 100
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하며, c는 허용기준치(m)을 초과하는 최대허용 시

료 수, 그리고 m은 보통 1 g 당 미생물 허용기준치

로서 결과가 모두 m 이하인 경우 적합으로 판정한

다. 한편 m의 기준 시료량이 1 g이 아닌 경우에는 

m=0/25 g과 같이 기준 시료량을 함께 표기한다. 삼

군법에서의 M은 미생물 최대허용한계치로서 결과

가 어느 하나라도 M을 초과하는 경우는 부적합으

로 판정한다(7). 식품의 유형을 즉석섭취·편의식품

으로 구분한 HMR의 경우 미생물에 대한 기준규

격을 별도로 표 4와 같이 정하고 있는데, 멸균제품

의 세균수 기준은 이군법으로 정하고 있으나, 대

장균이나 대장균군의 위생기준은 삼군법을 적용하

고 있다. 

한편 바이러스는 일반적으로 식품에서는 규격을 

설정하지 않고 있으며, 다만 노로바이러스의 경우 

식품접객업소, 식품제조·가공업소등에서 사용하는 

먹는 물을 포함한 식품용수에서 불검출로 관리하고 

있다. 또한, 곰팡이와 기생충은 미생물 위해요소라

기보다 물리적 위해요소인 이물로 구분하여 관리하

고 있는데 곰팡이가 발견되는 경우 식품으로 섭취

할 수 없는 위생상태로 판단하며, 곰팡이에 의해 생

성되는 아플라톡신 등의 곰팡이독소는 화학적 위해

요인으로 구분하여 관리하고 있다. 

또한 HMR 식품의 안전성확보를 위해 공통기준

으로 보존 및 유통기준을 두어 관리하고 있는데, 도

시락류 등의 즉석섭취·편의식품류는 제조된 식품

을 가장 짧은 시간내에 소비자에게 공급하도록 하

고 운반 및 유통 시에는 일정한 온도 관리를 위하

여 온도 조절이 가능한 설비 등을 이용하여야 한다. 

HMR 중 장기보존식품의 경우 그 형태에 따라 제

조·가공 기준과 규격이 설정되어 있다. 통·병조림식

품과 레토르트 식품은 식품을 용기에 넣어 탈기와 

밀봉 및 살균 또는 멸균한 것이라는 공통점이 있다. 

살균제품은 제품의 중심부온도를 63℃이상에서 30
분 가열하거나 동등한 수준 이상의 방법으로 가열

살균하여야 하며, 멸균제품은 제품의 중심온도가 

120℃에서 4분간 또는 이와 동등한 방법 이상으로 

멸균처리한 것을 의미하는데, pH 4.6을 초과하는 

저산성식품은 멸균처리하며, pH 4.6 이하의 산성식

품은 가열 등의 방법으로 살균처리한다. 이들 제품

의 미생물 규격은 세균발육이 음성이어야 한다. 냉

동식품은 섭취 전 가열유무에 따라 가열하지 않고 

섭취하는 냉동식품과 가열하여 섭취하는 냉동식품

으로 구분하는데, 이들의 위생기준은 표 5에 나타

낸 바와 같이 위해의 가능성이 클수록 강화된 규격

을 따른다. 일반적으로 HMR 식품은 가열하여 섭

취하는 냉동식품이 대부분이다. 냉동식품은 제조·

가공 또는 조리한 식품을 장기보존할 목적으로 냉

동처리, 냉동보관하는 것이므로 -18℃ 이하에서 보

존 및 유통하여야 하며, 제조업자가 해동 후 유통

조건을 별도표기하는 경우를 제외하고 해동하여 실

온 또는 냉장제품으로 유통하여서는 안되며, 해동

한 것을 다시 재냉동하거나 실온 또는 냉장제품을 

냉동제품으로 유통하여서도 안된다. 2017년 개정된 

표 5. 냉동 HMR 제품의 위생지표 미생물 규격(20) (식품의 기준 및 규격 제 2017-57호(식품공전 17.6.30) 내용정리)

가열하지 않고 섭취하는 냉동식품 가열하여 섭취하는 냉동식품

비살균제품 살균제품 비살균제품 살균제품

세균수
n=5, c=2, m=100000, 

M=500000
n=5, c=2, m=100000, 

M=500000
n=5, c=2, m=1,000,000, 

M=5,000,000
n=5, c=2, m=100000, 

M=500000

대장균군 n=5, c=2, m=10, M=100 n=5, c=2, m=10, M=100

대장균 n=5, c=2, m=0, M=10 n=5, c=2, m=0, M=10
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식품공전에 따르면 냉동식품을 보조하는 20 g 이하

의 소스류 등의 실온 또는 냉장제품은 원래의 유통

기간내에서 냉동제품과 함께 냉동으로 유통할 수 

있도록 하여 위생상 문제 발생소지가 적은 부분에

서는 규제를 완화하고 있다.

3. HMR 식품의 안전성 관리 현황

HMR 식품 중 김밥, 도시락류, 샌드위치류 등 공

장에서 제조·가공되어 소비자가 바로 섭취하는 즉

석섭취식품과 샐러드류 등의 신선편의식품은 제조

과정 중 오염되기 쉽고 유통과정 중 냉장 등 적절

한 조치가 이루어지지 않을 경우 식중독을 위험이 

매우 높다. 2000년대 중반 이후 HMR 식품에 대한 

미생물 오염도 조사가 이루였는데, 즉석섭취 식품

의 경우 세균수는 대부분 103~105 CFU/g의 오염분

포를 보였고 대장균과 황색포도상구균이 기준치를 

초과하여 이들에 대한 관리가 필요하였으며, 미생

물 오염은 계절에 상관없어 지속적인 개인위생관

리와 환경위생관리가 필요하다는 것이 제안되었다

(8). 한편 새싹채소와 샐러드 등 신선편의식품의 경

우는 바실러스 세레우스가 기준치(103 CFU/g) 이
하로 검출되고 다른 식중독균은 검출되지 않았지만 

위생지표균인 세균수가 높게 검출되었고 대장균의 

검출률이 높아 위생에 대한 철저한 관리가 필요하

다는 의견이 제시되었다(9). 

제조가공 법적규제

HMR의 안전성확보를 위해서는 생산단계부터 유

통 및 소비단계까지 전반적 위생관리를 실시하는

데, 제조단계의 경우 HMR을 제조하고자 하는 업체

는 영업의 종류(식품위생법 시행령제21조)에 따라 

식품 제조 및 원료보관시설 등 업종별로 식품위생

법 시행규칙 제36조에 따른 시설기준에 맞도록 시

설을 갖춘 후 식품의약품안전처장 또는 관할 지자

체의 장에게 식품제조가공업 등록을 하여야 한다. 

이 때 등록을 위해서는 담당 공무원이 실사를 통해 

시설기준을 준수하는지 확인한다. 만약 즉석판매제

조·가공업을 하고자 한다면 등록하지 않고 영업신

고만 하면 된다. 

완전 포장된 식품을 운반 또는 판매하는 일을 제

외하고 식품 또는 식품첨가물을 채취·제조·가공·조

리·저장·운반 또는 판매하는 일에 직접 종사하는 영

업자 및 종업원은 년 1회 건강진단을 받아야 하며, 

식품제조·가공업자나 즉석판매제조·가공업자는 영

업을 시작하기 전에 식품위생법 시행규칙 제 52조
에 따라 식품위생교육을 이수하여야 한다.

제품 생산개시 7일 이전에 등록 관청에 제조방법

설명서와 유통기한 설정 사유서 등이 첨부된 품목

제조보고서를 제출하여야 하는데, 즉석섭취식품의 

권장·유통기한은 냉장유통 시 도시락과 김밥은 36
시간, 샌드위치류 48시간, 햄버거류 72시간이다. 또

한 즉석섭취·조리식품을 제조하는 식품제조·가공업

자는 제조 제품의 기준규격 준수여부를 검사하는 

자가품질검사를 3개월 마다 1회 실시하여야 하며, 

즉석섭취식품(도시락, 김밥류, 햄버거류 및 샌드위

치류만 해당)과 순대류를 제조·판매하는 즉석판매

제조·가공업자는 9개월에 1회씩 실시하야 한다(식

품위생법 시행규칙 제 31조관련 별표 12). 
한편 판매를 목적으로 식품을 제조·가공, 조리 또

는 유통(보관·운반·진열 판매)할 때에는 식품 등의 

위생적인 취급에 관한 기준(식품위생법 시행규칙 

제2조 관련 별표1)을 준수하여야 한다. 이 별표1에 

따라 제조·가공·조리 또는 포장에 종사하는 사람의 

개인위생관리 및 기계·기구 및 용기의 위생적 관리

가 이루어져야 하며, 식품 등의 보관·운반·진열 시

에는 식품 등의 기준 및 규격이 정하고 있는 보존 

및 유통기준에 적합하도록 관리하여야 하고, 유통

기한이 경과된 식품 등을 판매하거나 판매의 목적

으로 진열·보관하여서는 아니된다.
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식품의약품안전처는 HMR 제품의 안전관리를 위

하여 유통되는 HMR 제품에 대해 수거 검사를 실시

하고, HMR 제조업체 및 유통업체를 대상으로 위생

점검을 실시하고 있다. 

식약처에서는 ‘16년도에 실시한 편의점에서 판매

되는 즉석섭취식품 30개 제품에 대해 위생 및 식중

독 기준규격을 검사한 결과 모두 적합하였다고 발

표한 바 있지만(10), ‘17년도 유통되는 즉석섭취·편

의식품류 338건을 대상으로 실시한 수거검사 결과

에서는 김밥에서 대장균 2건, 도시락제품에서 대장

균1건, 기타 순대 등 제품에서 대장균 검출 및 세균

수 부적합제품이 적발되었으며, 조리식품 중에서는 

김밥에 대장균과 리스테리아가, 냉면(육수)에서 대

장균, 리스테리아, 황색포도상구균 오염, 그리고 콩

국물에서 대장균이 검출되는 등 여전히 위생상 개

선이 필요함을 시사하고 있다(11).
또한, 표 6에 2017년 식약처에서 실시한 가정간

편식 제조업체, 편의점 등 휴게음식점 및 자유업으

로 신고된 유통·판매업체, 일반음식점 또는 휴게음

식점으로 신고되어 소비자들에게 도시락, 죽, 토스

트, 피자 등을 테이크아웃용으로 판매하기도 하는 

프랜차이즈 음식점 등 총 5,815곳을 대상으로 위생

점검을 실시한 결과를 나타내었다. 

주요 위반내용은 비위생적 식품취급과 식품접객

업소 종사자들의 건강진단 미실시가 다수를 차지하

였고, 유통기한 경과제품의 보관, 제조업체의 자가

품질검사 누락 등 식품위생법 위반사례가 적발되었

다(표 6). 식품제조가공업체의 경우 제조업체 대부

분이 위생관리상태가 양호하였지만 HACCP를 적

용하고 있지 않은 일부 제조업체에서 위생적 취급

기준 위반, 자가품질 미실시, 품목제조보고 미보고 

등이 확인되었다(12). 

HACCP(안전관리인증기준)의 적용

HACCP는 식품의 원료관리 및 제조·가공·조리·소

분·유통의 모든 과정에서 위해한 물질이 식품에 섞

이거나 식품이 오염되는 것을 방지하기 위하여 각 

과정의 위해요소를 확인·평가하여 중점적으로 관

리하는 기준으로, 종래에는 위해요소 중점관리기

준으로 불리우다 안전관리인증기준으로 개정되었

다. HACCP은 위해요소분석을 통해 위해요소를 정

의하고 생산공정 중 이를 관리할 수 있는 중요관리

점을 설정한 후 관리점에 대한 관리를 통해 위해요

소를 제어하는 사전예방적 식품안전관리체계이다. 

2000년대 후반, HMR 식품 중 즉석섭취·편의식품류

에 대한 HACCP 관리기준 적용연구, 특히 소규모 

생산업체에 적용될 수 있는 관리기준들이 만들어져 

표 6. 2017년 HMR 제조 및 유통판매업체 위생 점검결과(12)

구분 점검 업소수 위반 업소수
위반내용

건강진단 미실시 비위생적 식품취급 유통기한 미준수 자가품질검사 기타

제조업체 183 8 - 3 - 3 2

유통

판매

업체

편의점 2,326 26 15 3 5 - 3

대형마트 306 - - - - - -

백화점 11 - - - - - -

프랜차이즈 음식점 2,899 40 14 14 6 - 6

기 타 90 1 - - - - 1

계 5,815 75 29 20 11 3 12
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보급되기 시작되었다(13,14). HMR 식품 영역에 속

하는 냉동식품 중 피자류·만두류·면류, 레토르트식

품, 빵 또는 떡류 중 빵류·떡류, 면류 중 국수·유탕면

류, 즉석섭취·편의식품류 중 즉석섭취식품, 즉석조

리식품 중 순대는 HACCP 의무 적용 품목이다(식

품위생법 시행규칙 제 62조). 이 중 빵류·떡류, 즉석

섭취식품, 즉석조리식품 중 순대는 매출규모 및 종

업원수에 따라 2020년 12월까지 단계적으로 의무적

으로 HACCP 인증을 받아야 한다(표 7).
표 6의 즉석섭취·조리식품 등을 제조하는 2016

년도 가정간편식 제조업체 점검대상은 183곳이었

는데 이의 85%에 해당하는 153곳이 HACCP 적용 

업체이었으며 나머지 30곳은 2013년 매출액 5억이

하 또는 종업원 20명 이하의 소규모 업체이다. 식

약처는 이러한 소규모 업체에 대해서 시설개선 부

담없이 HACCP 원칙만 적용하는 위해요소를 예방

하는 최소한의 관리기준인 위해예방관리계획을 적

용하여 위생관리를 체계적으로 실시할 계획이라 발

표하였다.  

4. HMR 식품의 안전성을 위한 향후과제

식품안전문화의 정착

HACCP 등 사전예방적 안전관리체계를 구축하

고 식품안전당국에서 제품모니터링과 업체점검을 

지속적으로 하더라도 궁극적으로 오염에 취약한 

HMR의 안전성 확보를 위해서는 식품산업 종사자

들이 식품안전관리시스템이 작동될 수 있도록 시스

템을 준수하고 소비자들이 안전에 대한 지식을 갖

고 위생적으로 소비하는 행동이 필요하다. 

국민의 일상생활에서 안전에 관한 가치, 규범, 

행동, 시스템 모두가 준수되어야 한다는 안전문화

(safety culture)를 식품안전영역으로 적용하여, 행

동기반 식품관리시스템 구축을 통해 식품안전을 확

보하는 것을 식품안전문화(food safety culture)라 부

른다(15,16). 식품제조 단계에서의 식품안전문화는 

그림 1에 도시한 바와 같이 HACCP 등 회사의 기술

경영측면에 해당하는 식품안전관리체계(food safe-
ty management system)와 경영자와 피고용자들이 

식품안전을 인지하고 행동하는 인적 측면인 식품안

전풍토(food safety climate)로 구성된다(17). 2013년 

영국의 식품안전청에서는 중소기업 규모의 식품안

전 산업체를 대상으로 식품안전문화를 측정하는 조

사도구를 개발하였는데, 조사 문항 중 많은 수가 식

품안전풍토에 대한 질문으로 구성되어 식품안전풍

토의 중요성을 추론할 수 있다(18).
식품안전풍토는 식품안전에 대한 경영자의 리더

쉽, 구성원 간의 소통 및 행동, 위해에 대한 인식, 

그리고 기구나 설비 등의 자원으로 구성되어, 산업

체 조직차원과 개인수준에서 평가가 가능하다. 이 

중 개인수준에서의 식품안전풍토는 식품업체 종사

자들의 식품안전 의무의 수행 및 관련 활동에 대한 

자발적 참여를 포함하는 식품안전행동, 식품안전관

련 지식, 그리고 동기부여 등과 상호 연관되면서 식

표 7. 즉석섭취식품 등 가정편의식 HACCP 단계별 의무적용 기한 (식품위생법 시행규칙 제 62조 2항의 내용 정리)

의무적용일 적용기준

2014년 12월 1일 2013년 매출액 20억이상, 종업원 51명이상

2016년 12월 1일 2013년 매출액 5억이상, 종업원 21명이상 (2014년 종업원 수가 2명이상인 영업소에서 제조·가공하는 순대)

2017년 12월 1일 2013년 떡류 매출액 1억이상, 종업원 10명이상 (2014년 종업원 수가 1명인 영업소에서 제조·가공하는 순대)

2018년 12월 1일 2013년 매출액 1억이상, 종업원 6명이상

2020년 12월 1일 2013년 매출액 20억이상, 종업원 51명이상
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품안전에 영향을 준다(19). 결국 HMR 식품의 안전

성 확보를 위해서는 관련 산업 종사자들이 지식과 

의지를 갖고 행동하는 것이 중요하며, 가까운 미래

에 이 식품안전문화를 산업체 단위별로 측정하고 

이로부터 적절한 안전관리방법을 설정하여 효과적

으로 식품안전을 확보할 수 있을 것으로 기대한다.
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