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1  교육 안내

□ 교육 수강 절차

① 교육신청

② 교육 준비물 : 신분증 지참 후 교육 참석(대리출석은 불가합니다.)

③ 교육과정 80%이상 참석과 교육평가 60점 이상 취득 후 정상 수료

④ 교육설문지 작성 후 수료증 발급 

□ 교육 일정

❍ 2018년 1월 중 2일, 09:30 ~ 18:30(16.0hr)

□ 출석부 확인

❍ 출석부는 교육 수료 후 제출 및 보관되는 중요한 서류입니다. 교육 시작 전, 교육 종료 후 본인의 칸
에 한글 정자체로 성함을 기입하여 주시기 바랍니다.

※ 정자체가 아닌 사인은 인정이 되지 않습니다. 그 점을 양해바랍니다.

□ 수료증

❍ HACCP 팀장기본과정의 수료 기준은 출석률 80% 이상, 평가점수 60점 이상입니다.

□ 교육장소

❍ 영남대학교 내 강의장
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2  교육 일정표

□ 교육 일정표

시간 교과목 교육내용 비고

(1일차)

09:20 ~ 09:30
교육 등록 및 과정소개

09:30 ~ 10:30 HACCP 개요

․ 우리나라 현황

․ 식품회사 리스크

․ HACCP System 개요, 도입효과

․ 소양(의식화)교육

10:30 ~ 11:30 HACCP 정책 및 법규
․ HACCP 정책, 관련 법규

․ HACCP 고시해설

11:30 ~ 12:30 선행요건 관리 해설Ⅰ
․ 선행요건의 개요

․ 영업장관리

12:30 ~ 13:30 중       식

13:30 ~ 17:30 선행요건 관리 해설Ⅱ

․ 위생관리, 제조, 가공(조리)시설 및 설비

관리, 냉장, 냉동시설 및 설비관리, 용수관

리, 보관·운송관리, 검사관리, 회수프로그

램 관리, 선행요건관리 사례 분석 실습

17:30 ~ 18:30 HACCP 관리 해설Ⅰ

․ HACCP팀 구성 

․ 제품 설명서 작성 및 용도확인

․ 공정흐름도 작성 및 현장확인 

(2일차)

09:30 ~ 12:30
HACCP 관리 해설Ⅱ

․ 위해요소 개요

․ 위해요소 분석 절차

․ 중요관리점 결정

․ 한계기준 설정

12:30 ~ 13:30 중       식

13:30 ~ 15:30 HACCP 관리 해설Ⅲ
․ 모니터링 체계 확립, 개선조치 방법 수립

․ 검증 절차 및 방법 수립

15:30 ~ 16:30 HACCP 관리 해설Ⅳ
․ 문서화 및 기록유지 방법 설정

․ HACCP Plan 및 교육, 훈련 절차 확립

16:30 ~ 18:30 HACCP Plan 작성 실습

․ 공정흐름도 작성 실습

․ 원재료 및 공정별 위해요소 분석 실습

․ 중요관리점 결정 실습

․ 한계기준 및 모니터링 체계 실습

․ 개선조치 및 검증 실습

18:30 ~ 19:00 교육평가, 설문작성, 수료증 교부 등


