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연 구 계 획 서

■ 연구제목 : 식품안전관리의 과학화, 선진화를 위한 개선 방안 연구

■ 연구목표 :

∘선진국이나 후진국을 막론하고 식품에 의한 위해사고는 계속 발생하고 있으며, 이에 대한

정부차원의 대책을 세우고 있으나 날로 열악해지고 있는 식품원료 생산여건과 가공, 유통

등의 복잡성, 다양성으로 인하여 관리에 어려움을 겪고 있음

∘근래 식중독 사고의 계속적인 증가와 안전식품을 원하는 소비자의 사회적 요구, 그리고 최근

미국 등 선진제국들의 식품안전관리 방법의 개선 추세에 따라 다시 식품안전관리 방법을

개선하거나 최근 나타난 문제점을 합리적으로 해결해야 한다는 의견들이 대두되고 있음

∘지금까지 제기된 문제점에 대한 정부와 각 관련 기관, 그리고 소비자 단체, 학계 등의

공감대 형성을 통하여 문제점 해결을 위한 방안을 제시하고 도출된 방안에 따라 제도적

뒷받침, 관리방법의 개선, 그리고 인적, 물적 지원 등이 뒤 따라야 할 시점에 와 있음

∘사실 식품안전에 관한한 완벽한 관리 방법을 찾는다는 것은 극히 어려운 것인데 다양한

국내외 원료의 생산여건, 가공방법, 유통조건, 저장방법, 용수, 대기오염 및 참여하는

종업원 등이 관계가 되고, 아울러 소비자의 식품안전에 대한 기대욕구의 수준 상승과

함께 이의 충족을 위하여 수반되는 사회적 부담과 경제적 타당성 등 실로 검토할 대상이

매우 광범위 함.

∘근래 가공식품의 수요가 날로 증가하고 수입식품의 양이 매년 증가함과 동시에

사회여건및 식습관의 변화에 따라 외식과 단체급식이 보편화 되면서 앞으로 더욱

식품기인성사고의 발생은 더욱더 증가 할 개연성이 높아 질 것으로 예상되고 있음.

∘이와 같은 식품소비 패턴의 변화와 소비자 요구 수준의 상승에 따라 정부기관의

식품안전관리 정책과 관리방법도 현재의 상황여건에 맞게 변화되어야 하는 것은 당연함

∘급속하게 변화되고 있는 식품산업, 외식산업, 식품유통분야, 급식분야, 그리고 수입식품

등을 과거의 방법으로 관리한다는 것은 합리성·효율성 측면에서 크게 뒤처지는 결과를

초래하고 있음

∘따라서 본 연구에서는 국내외 식품안전관리조직과 체계를 심도있게 분석하고 이들을

바탕으로 우리나라 식품안전관리 선진화를 위한 합리적이고 수용 가능한 방향을 제시하고
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현 상황에서 적용 가능한 대안을 제시하면서 식품안전관리의 가장 중요한 접근방법인

사전안전관리를 과학을 바탕으로 체계화하여 식품안전사고를 최소화하기 위함

∘아울러 식품안전관리에 가장 기본이 되는 과학적 사실에 입각한 판단과 대책수립의

근간을 마련하는데 도움을 줌으로서 한국의 식품안전관리제도와 시스템을 한단계 도약

시키는 계기를 만들고자 함

■ 연구내용 :

⑴최근에 일어난 주요 식품위생 사건에 대한 심층 분석

∘국내외 식품안전 대형 사고를 원인과 사안별 대처방법을 비교

∘국내 연도별 식품안전사고의 패턴과 원인을 분석하여 경향을 파악

∘대형사고로 발전한 사례를 분석하여 그 원인과 대처방법상의 문제점을 제시

∘사고, 사건에 대한 심층 분석을 통하여 재발 방지 방법을 사안대로 검토

⑵미국의 FDA현대화법 시행에 대한 한국의 대응 현황 분석

∘FDA조직과 기능의 심층 분석 및 국내 식약청 조직과의 비교, 장단점 비교

∘미국에서 근래 시행되고 있는 FDA현대화 법에 대한 우리정부의 대응 전략분석과 이에

대한 의견제시

∘세계 주요 선진국들의 식품안전관리 조직, 운영실태, 특징 등을 조사 분석하고 우리나라

조직과의 장단점 비교

⑶과학적 식품안전관리 선진국의 사례와 시사점

∘선진제국에서 발생한 주요 식품안전사고 사례를 중심으로 원인을 확인하고 그 원인에

따른 대처방법을 심층 분석

∘과학적 사실에 입각한 식품안전관리의 타당성과 일관성을 유지하여 소비자 혼란의 예방

등을 집중적으로 분석하여 향후 식품안전 관리에 과학을 기반으로 한 관리가 일상화

되도록 제언

⑷한국의 식품안전관리 체계에 대한 평가와 개선방안

∘식품안전과 관련하여 제기 되고있는 현상황의 근본적인 개선과 선진화된 관리체계 도입

등 보다 적극적인 정책 시행으로 근원적인 문제의 해결책을 모색하고자 함.

∘식품안전관리 시스템의 현황을 요약하면 다음과 같음

- 우리나라 식품안전관리 행정체계는 농림수산식품부, 보건복지부, 교육과학기술부,

환경부 등 7개 부처로 다원화 되어있고, 관련법률도 26개로 다중화 되어있음
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⑸식품행정체계의 선진화를 위한 제언

∘식품안전관리기능이 대상별로 분리, 운영되는 국가는 미국과 한국임

∘식품안전관리 국가기관의 통합운영 필요

- 생산, 가공, 유통, 소비까지 일괄 관리할 수 있도록 행정체제 개편

- 각 부처의 관련기능을 조정하는 조치필요

∘선진국의 개편사례를 충분히 검토필요

- 독일, 스웨덴 등 : 모든 식품안전관리를 농업식품부로 일원화

- 독일 : 소비자 농업식품부에서 모든 안전과 관련된 정책 수행

- 뉴질랜드 : 농림부에서 모든 안전관련 정책 수행(농림부와 보건부로 이원화체제를 일원화)

- 생산·안전기능의 분리(일본, 영국, 호주 등)

- 캐나다 : 안전기준은 보건부, 정책집행은 농업식품부, 식품안전관리 관련법을 통합

식품안전법(Safe food for canadian aet)통과(2012.11.20.)

∘식품안전관리체계 모델의 비교검토

- 단일 기관시스템 : 모든 안전관리 기능을 통합 관리

- 총괄관리시스템 : 기능 및 역할에 따라 부분통합 혹은 총괄기구 설치

- 다원화시스템 : 현재와 같이 대상별 업무분담

∘총괄관리 시스템의 집중검토

- 국내 사정을 감안 합리적인 총괄관리 시스템의 도입 검토

- 지금의 부처업무를 존치하되 안전위원회의 기능을 대폭강화

- 총괄기관을 두어 부처 안전관리 업무를 통합하는 방안 구상

■ 연구방법 :

⑴관련 전문가 협의체 구성

∘식품안전관리에 관여하는 전문가들의 협의체구성

∘한국식품안전협회를 중심으로 한식연, 대학 및 식약청, 보사연등 관련전문가 접촉, 협의체구성원으로

위촉, 협력

⑵자료의 수집분석

∘국내외 식품안전 관리 조직·운영방법 등 관련 자료의 수집

∘수집된 자료를 기능별, 업무별로 분류 정리

∘식품안전관리에 관여하는 전문가들의 구성 협의체를 활용, 의견 도출

∘한국의 안전관리체계 및 행정체계의 선진화 제안

- 전문가들의 토론회를 거쳐 의견취합

- 한국식품안전협회 이사회의 의견정리

- 최종작업으로 수집된 국내외 정보, 전문가협의체에서 도출된 의견을 중심으로 종합

보고서 작성
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비고

전문가 수당 5명×100,000원×12월 = 6,000천원

사무원 수당 1명×100,000원×12월 = 1,200천원

회의비 12회 × 200,000원 = 2,400천원

토론회 2회 × 2,000,000원 = 4,000천원

자료수집비 10건 × 200,000원 = 2,000천원

수용비 12월 × 200,000원 = 2,400천원

보고서 작성 200쪽 × 20부 = 1,000천원

기타 잡비 사무용품비 등 = 1,000천원

계 20,000천원

■ 기대성과 :

∘현행 식품안전관리 시스템을 재 정립하여 식품안전관리의 적합성 및 효율성 제고에 기여

∘식품안정성확보의 과학적 관리기반을 구축하고 그 운영방안을 제시하여 국가적 식품안전

관리의 선진화 및 과학화

∘분산된 식품안전관리 업무를 통합·일원화 함으로서 인적, 재정적 효율성 극대화 방안 제시

∘식품안전사고의 최소화로 국민건강증진에 기여하고 국가적, 사회적 비용의 절감 및

식품산업 진흥발전도모

■ 연구추진계획

■ 연구비 사용내역
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성   명 신동화

생년월일 1943.7.22

주   소 전북 전주시 우아동 우아아파트 12-201

연락처 010-5280-2570

연  도 학력 학과 (세부전공) 학위

1961-1965 동국대학교 식품공학과 공학사

1965-1967 동국대 대학원 식품공학과(식품가공) 공학석사

1967-1981 동국대 대학원 식품공학과(식품가공및위생) 공학박사

박사논문 제목 Lipid formation by mucor plumbeus from starch

연구책임자의 연구 경력

1. 인적사항

2. 학력

3. 주요발표논문

SCI 등재 학술지에 게재된 논문 목록(최근 5년간-36건) 

1. Sung-Tae Jung, Min-Hwa Kim, Dong-Hwa Shin, and Yong-Suk Kim:       

Isolation and identification of Bacillus sp. with high protease and amylase  activity 

from Sunchang traditional Kochujang. Food Sci.                    Biotechnol, 

17(3) pp.519-526(2008) (1회인용, 1.223) 

2. Yong-Suk Kim, Byung-Hak Oh, and Dong-Hwa Shin: Quality characteristics of 

Kochujang prepared with different Meju fermented with Aspergillus sp. and 

Bacillus subtilis. Food Science and Biotechnology, 17(3) pp.527-533(2008) (1회인

용, 1.223) 

3. Chan Ho Jang, Chun Seok Park1, Jin Kyu Lim, Jeong Hwan Kim, Dae Young 

Kwon, Yong-Suk Kim, Dong Hwa Shin, and Jong-Sang Kim: Metabolism of 

Isoflavone Derivatives During Manufacturing of Traditional Meju and Doenjang. 

Food Sci. Biotechnol. Vol. 17, No. 2, 442 ~ 445 (2008) (3회인용, 1.223)

4. Hu-Ryoun Soh, Dong-Hwa Shin, Dae Young Kwon and Youn-Cha: Effect of 
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Chunggukjang supplementation upon hepatic acyl-CoA synthase, carnitine 

palmitoyltransferase 1, acyl-CoA oxidase and uncoupling protein 2 mRNA levels 

in C57BL/6J mice fed with high fat diet. Genes Nutr 2, 365-369(2008)  (1회인용, 

1.112) 

5. Yong-Suk Kim, Zian-Bin Zheng, Dong-Hwa Shin: Growth inhibitory effects of 

kimchi(traditional fermented vegetable product) against Bacillus cereus, Listeria 

monocytogenes, and Staphylococcus aureus. Journal of Food Protection 71(2) 

pp325-332(2008) (2회인용, 1.96) 

6. Yong-Suk Kim, Sun-Kyu Lee, Do-Yeong Jeong, Eun-Jin Yang and Dong-Hwa 

Shin: Effect of powder of Stevia rebaudiana leaves against quality characteristics 

during salting of rice bran Danmooji. Korean J. Food Preserv.14(5) 

p497-503(2007).

7. Myung-Woo Byun, Na-Young Lee, Cheorun Jo, Eun-Young Lee, Hee-Jeong Kim, 

and Dong-Hwa Shin: Effect of irradiation on the microbial content of ready to use 

cooked carrot. Food Sci. Biotechnol. 16(1) 138-141(2007) (3회인용, 1.223) 

8. Hun Jong Chung, Na Young Lee, Cheorun Jo, Dong Hwa Shin, Myung Woo Byun: 

Use of gamma irradiation for inactivation of pathogens inoculated into Kimbab, 

steamed rice rolled by dried laver, Food Control, 18, 108-112(2007) (7회인용, 

1.98)

9. Dea Young Kwon, Jin Sun Jang, Ji Eun Lee, Yong-Suk Kim, Dong-Hwa Shin, 

Sunmin Park: The iso flavonoid aglycone-rich fractions of Chungkookjang, 

fermented unsalted soybeans, enhance insulin signaling and peroxisome 

proliferator-activated receptor-γ activity in vitro, BioFactors, 26, 

245-258(2006) (18회인용, 1.455)

10. Byoung-Hak Oh, Yong-Suk Kim, Pyeong-Hwa Jeong, and Dong-Hwa Shin. 

Quality characteristics of Kochujang Meju prepared with Aspergillus species and 

Bacillus subtilis. Food Sci. Biotechnol. 15(4) 549-554 (2006) (1회인용, 1.223) 
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