
맞춤형 식품안전교육 

교육 안내 

 맞춤형 식품안전교육, 이런 분들에게 적극 추천합니다! 

• HACCP 인증업소 및 식품업계 취업을 희망하는 대학생  
 

• 실제 현장에서의 업무, 사용 용어 등 주요 포인트를 알고 싶어 하는 대학생 
 

• 식품산업분야의 직무에 대한 속성을 파악하고 진로선택을 앞둔 대학생  

 

  

HACCP 팀장과정 

교육비 

교육시간/ 
장소 

교육비 

• 250,000원 

• 수강인원에 따른 교육비        
할인 제공 

교육시간/장소 

• 2일 16시간 
(09:00~18:00) 

• 대학교 내 강의장 



맞춤형 식품안전교육 

직업 기초 과정 

• 식품공장 이해하기(7H)                식품공장조직의 이해, 기본품질보증체계  

                                                       식품 생산프로세스의 이해, 식품제조영업자 의무준수사항   

• 식품제조 연관 법규의 이해(4H)     식품위생법 및 기준 및 규격(식품,식품첨가물 등) 

                                                       기구 및 용기, 포장의 기준 및 규격   

• HACCP의 이해(4H)                        HACCP 개요 및 관리체계  

                                                       선행요건 및 HACCP 7원칙 12절차   

• 제조업 식품 위생 교육(4H)           식품안전의 중요성 및 기본 식품위생 수칙 

                                                       식품 관련 법규 이해  

• 외식업 식품 위생 교육(2~3H)       식품위생과 식중독 

                                                       식재료, 조리공정, 시설설비 및 이물 관리  

직업 기초/실무 과정 



맞춤형 식품안전교육 

직업 기초/실무 과정 

직업 실무 과정 

• 식품 정책 트렌드(2H)                  식품안전 주요 정책 동향 및 트렌드  

• 실무자와 함께 보는                     표시법령과 표시기준의 이해     

  표시연관법규와 식품표시실습(8H)     실습(영양정보, 표시사항 작성)및 표시 오류 찾기  

• 종사자 식품위생 마인드업(1H)      식품안전 사건사고  

                                                      현장 미흡사항 및 개선방법, 식품업체 5S 

• 식품 이물과 변질 예방을 위한      식품 이물의 정의와 관련 법규  

  현장관리(4H)                                  이물 발생원인 및 관리방안, 미생물적 변질의 이해 및 요인 제어 

• 식품 위해요소 이해하기(4H)        식품의 물리적, 생물학적, 화학적 위해요소  

• 유통매장 식품위생 중점관리 실무(4H)  위생관리 중점사항 및 표시사항, 주요 법적 관리 사항 등 
                                                              (식품판매업소/접객업소/즉석판매제조가공업소) 



맞춤형 식품안전교육 

맞춤 솔루션 


