
식품 품질 · 위생
역량제고 지원사업

중소식품기업의 위생안전 및 품질개선 분야

전문가의 컨설팅을 지원해 드립니다.

www.foodbiz.or.kr

● HACCP 인증

● ISO 22000 / FSSC 22000 인증

● GMP 지정

● 식품안전시스템구축

● 공정품질개선

● 상품품질개선

● 브랜드디자인품질개선



구 분

위생
안전

품질
개선

지원분야 세부내용

(소규모)HACCP 인증준비

ISO 22000 / FSSC 22000 인증준비

GMP 지정준비  

식품안전시스템구축

공정품질개선

상품품질개선

디자인품질개선

● HACCP 인증시스템 구축을 위한 준비단계

● ISO 22000 / FSSC 22000  인증시스템 구축을 위한 준비단계

● 우수건강기능식품제조기준 구축을 위한 준비단계

● 식품안전 개념설계 및 메뉴얼구축 

● 공정품질개선을 통한 경쟁력확보

● 상품기획 및 개발

● 브랜드 및 포장디자인 개선

| 개   요 |  

국산 원료를 사용하는 중소식품기업의 위생안전 및 품질개선 지원을 통한 경쟁력 기반 구축

| 지원대상 |  
국산 원료를 사용하는 중소식품기업

* 접수마감 후 모집 미달 시 지원대상 확대 가능

| 지원내용 |  

지원분야별 전문위원 1:1 매칭 현장지도

● 일반기업 : 전문위원 현장지도 5회(1일 4시간 기준)

● 우대기업 : 전문위원 현장지도 최대 8회(1일 4시간 기준)

    ※ 우대기업 : 창업기업(개업 7년 이내), 소규모기업(매출액 1억원 미만 또는 5인 이하), 사회적경제기업, 농공상기업 등 

          세부내용 모집공고 참고

● 자부담금 : 100천원(최대 2,300천원 국고지원)

| 사업절차 |

모집공고 → 선정 → 자부담금 납입 → 전문위원 희망매칭→ 현장지도 → 완료평가 및 만족도 조사

| 모집시기 |

모집공고일로 부터 사업예산 소진시까지

| 신청방법 |

aT 식품기업지원관리시스템 홈페이지(www.foodbiz.or.kr) 접속 로그인 → 마이페이지 작성

→ 모집공고 / “식품 품질·위생 단기역량제고 지원사업” 온라인 신청

| 문의처 |

aT 식품기업컨설팅부 (☎ 02-6300-1734)

식품 품질 · 위생 단기역량제고



| 개   요 |  

국산 원료를 사용하는 중소식품기업의 위생안전 및 품질개선 지원을 통한 경쟁력 기반 구축

| 지원대상 |  
국산 원료를 사용하는 중소식품기업

* 디자인 분야의 경우 HACCP인증 등 식품안전인증 기업에 한함

| 지원내용 |  

지원분야별 컨설팅 비용 및 실행비용 50~60% 국고 지원

● 컨설팅 비용의 50%~60%(최대지원금 1,200만원 한도, 일반기업 50%, 우대기업 60%)

    ※ 우대기업 : 창업기업(개업 7년 이내), 소규모기업(매출액 1억원 미만 또는 5인 이하), 사회적경제기업, 농공상기업 등 

          세부내용 모집공고 참고

● 실행비용 : 총 컨설팅 비용내 2백만원 한도, 50~60% 지원

    ※ 기술 분야(시험검사, 모니터링장비 검·교정 비용 등), 디자인 분야(샘플 제작비 등)

| 사업절차 |

모집·선정 → 컨설팅사 매칭 → 수행계획 평가 → 자부담금납입 → 협약 → 컨설팅 수행 

→ 중간점검 → 수행완료 평가 → 사업비 정산 → 사후관리

| 모집시기 |

모집공고일로 부터 사업예산 소진시까지

| 신청방법 |

aT 식품기업지원관리시스템 홈페이지(www.foodbiz.or.kr) 접속 로그인 → 마이페이지 작성

→ 모집공고 / “식품 품질·위생 심층역량제고 지원사업” 온라인 신청

| 문의처 |

aT 식품기업컨설팅부 (☎ 02-6300-1733)

구 분 분 야

디자인

기술

위생
안전

품질
개선

지원 세부내용

(소규모)HACCP 인증

FSSC/ISO 22000 인증

GMP지정

식품안전시스템구축

공정품질개선

상품품질개선

브랜드디자인개선

● HACCP 신규인증 및 연장심사, 소규모→일반 전환 지원

● FSSC22000 또는 ISO22000 인증 시스템 구축

● 우수건강기능식품제조기준 인증 시스템 구축

● 공장 신·증축 및 HACCP대응 매뉴얼 구축

● 공정개선을 통한 생산성 향상 

● 신규유형 품목 개발을 위한 상품기획 및 시제품 개발

● 브랜드디자인 전략 수립 또는 포장 디자인 

식품 품질 · 위생 심층역량제고


