
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

안녕하세요 여러분,  

 

여러분 모두 안전하게 잘 지내시길 바랍니다. 씨저스

키친에서의 유익한 시간들을 뉴스레터를 통해 여러분

과 공유하려고 합니다.   

 

ISO9001:2015 품질관리시스템 및 ISO 22000:2018 식

품안전관리 시스템 인증을 획득하기 위한 여정을 공

식적으로 시작하게 되었습니다. 이러한 표준을 우리 

회사에 맞춰 적응시키고, 우리는 세계 수준의 표준 

원칙을 사용함으로써, 회사 전체에 걸쳐 모든 기능이 

더욱 효율적으로 작용하는 것을 발견하게 될 것입니

다! 

   

 

 

 

 

 

 

올해 ALC는 HSE, 식품안전 및 ISO에 크게 초점이 맞

춰질 것입니다. 더위가 시작되는 시기에는 식품 안전

과 온도 모니터링에 각별히 신경을 써야 합니다. 더

운 시기나 여름에는 음식이 쉽게 부패하기 때문입니

다.  

 

우리의 안전과 품질 정책을 여러분에게 공식적으로 

전달할 수 있어서 기쁩니다. 날이 더 더워지고 있으

므로 늘 수분을 적절히 섭취하시고, 일사병 등에 주

의를 기울이시기 바랍니다.  

 

안전하게 지내시길 바라며, 

 

고든 조셉 

HSE & Compliance Manager 
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2. ISO 9001:2015 | 품질관리 시스템 

 

 

 

 

ISO 9001은 적절하고 효과적인 품질관리 시스템을 

확립하고 준수할 것과 동시에 개선된 영역을 파악하

고 개선을 위한 조치를 취할 것을 요구합니다!  

 

이것은 회사 전체의 품질에 관한 소개를 하는 데 중

점을 두고 있습니다. 궁극적인 목표는 팀과 리더쉽 

및 기타 기능 사이에서의 고객 만족과 효율을 향상

시키는 것이라고 할 수 있습니다! 

 

 

 

 

 

 

 

ISO 9001은 PDCA(Plan계획, Do실행, Check확인, Act

개선)의 지속적인 개선 사이클을 시행할 것을 강력

히 요구합니다. 이는 비지니스의 모든 기능을 지속

적으로 평가하고 개선할 방법을 찾는 것을 의미합니

다.  

 

가장 중요한 것은 일반적으로 ISO 9001 인증을 획득

한 조직은 전세계 품질 요구 사항 및 기준을 충족하

는 제품과 서비스를 보유한 조직으로 알려져 있다는 

것입니다! 
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ISO 9001 및 22000 에 적용되는 CK PDCA 의 

지속적인 향상 사이클  

위해/위험 요소를 파악. 

툴을 개발하여 결과를 

도출하기 위한 프로세스. 

기대효과를 전달하면서 

새로운 계획과 행동을 

실천할 것.  

검사 및 내부 감사를 

통해 이러한 시스템의 

준수 여부를 모니터링 

정보를 분석하고 어떤 

분야의 향상(개선)이 

필요한지 검토   



 

 

 

 

ISO 22000:2018 은 식품안전관리 시스템에 중점

을 둔 국제 인증 표준입니다! 이 표준은 식품산

업 내에서 매우 인지도가 높고 즉시 신뢰감을 구

축합니다.  

 

이는 모든 기능과 운영 수준 전반에 걸친 식품안

전 관리에 대한 조직의 우수성을 보여줄 수 있습

니다. 이 표준을 시행함으로써 얻는 이점은 다음

과 같습니다.  

 

 

✓ 건강 및 안전 전반의 향상 

✓ 고객 만족 향상 

✓ 규제 요건 준수 

✓ HACCP, GMP나 기타 ISO 표준 같은 다른 시

스템의 준수 사항을 충족  

✓ 모든 유형의 위험에 대한 대응책의 개선 

✓ 사고 조사 시간의 감소 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
4. CK SAFETY & QUALITY POLICY  
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 FSMS구축 

 규칙 준수 

 
불필요한 

손실 방지 

 
고객만족 

향상 

 

 리스크관리 

향상 
 
팀 전체 

효율 향상 

 
HACCP & 

GMP준수 

ISO 22000:2018 의 주요 베네핏 

3. ISO 22000:2018 | FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEMS 
3. ISO 22000:2018 I 식품안전관리 시스템 

 



 

 

 

 

CK의 안전 및 품질 정책은 최고 경영진부터 우리 

모두의 기대에 부응할 수 있도록 안전 및 품질을 

향한 노력을 투명하게 보여주는 것이다!  

 

이 정책은 우리의 안전과 품질을 향한 목표를 즉

각적으로 유효하게 하는 기본으로써 작용하게 된

다. 이는 모든 직급의 직원들에게 적용되며, 우리

의 지점이 있는 모든 국가의 모든 운영이 포함된

다.  

 

 

 

 

 

 

이 정책은 사내 모든 기능 중 안전 및 품질을 최

우선시 하기 위한 모든 직원들의 관리에 대한 기

대와 각자의 의무사항을 명시하는 정책이라고 할 

수 있다.  

 

모든 매니저는 이를 주의 깊게 읽고 이해하며, 이 

정책의 요구사항에 대해 직원 개개인을 교육하도

록 한다. 모든 지점에서는 이 정책을 액자에 넣어 

사업자등록증과 함께 걸어두어야 한다. 이렇게 보

여져야 여러분의 헌신이 증명되는 것입니다! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

HEAD OFFICE: Ichigo Fushimi Bldg. 4F, 1-18-24 Nishiki, Naka-ku Nagoya, 460-0003, Japan 
Email:  info@cezarskitchen.com 
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CK 안전 및 품질 정책 

4. CK 안전 및 품질 정책 
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