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1. 연구개발과제의 개요

 1-1 연구 개발의 필요성 

   ○ 전, 호떡, 붕어빵 생산 공정 개선을 통한 수출제품 품질 향상 

   ○ 공정 자동화를 통한 인건비 및 원재료비 절감으로 가격경쟁력 확보

   ○ 기존 수출시장 판매 확대 및 신흥시장으로 수출 확대

   

    ○ 2021년 한국 식품

의 예상 수출액은 약 

50 억 달러이며, 이

러한 추세로 볼 때 

식품 수출은 계속하

여 성장할 것으로 기

대됨. (자료 출처 : 

관세청)

그림 9) 연구 개발 필요성

그림 10) 한국 식품 수출액

연도 (예상) 수출액 (억 달러) 전년 대비 (예상) 성장률

2015년 28.1

2016년 29.9 6.4%

2017년 31.9 6.7%

2018년 34.9 9.4%

2019년 37.3 6.9%

2020년 42.8 14.7%

2021년 50.0 16.9%

2022년 59.7 19.3%

2023년 72.9 22.1%

2024년 91.3 25.3%

표 1) 한국 식품 수출액 증가 추이
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  1-2. 수출 증대 방안

  ○ FSSC22000  및 할랄 등 수입국에서 요구하는 품질인증의 취득

  ○ FSSC22000 인증 취득 계획 (현재 취득 완료)

내용 일정

취득 목표 일정 2021년 04월

경영검토 회의 2021년 01월

문서화 2021년 01월 ~ 03월

인증 심사 신청 2021년 03월

인증 심사 2021년 04월

인증서 수령 2021년 06월

표 2) FSSC22000인증 취득일정

그림 11) 이슬람 시장 소비자 할랄 인식조사
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○ 기존 해외시장 수출 업체 위주 ODM 제품 개발 및 제안을 통한 판매 증대

  

그림 12) 기존 수출용 ODM 제품

  

  ○ 신규 수출시장 판로 확보 및 전체 매출액 증대

연도 2021년 2022년 2023년 2024년 2025년

자체 상품 예상 수출액 15.9 23.81 42.86 107.15 321.46

전년 대비 (예상) 성장률 50% 80% 150% 200%

표 7) 자체 상품 예상 수출액 추이 (단위 : 백 만원)

  ○ 수출용 자사 상품 개발을 통한 직접 수출액 증대

그림 13) 기존 자체 상품 로고 및 포장지
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  ○ K-Street Food 브랜드 제작 및 제품 패키징 제작을 통한 이미지 각인

그림 14) K-Street Food
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2. 연구개발과제의 수행 과정 및 수행 내용

 2-1. 연구개발의 목표

최종 목표
○ 생산 자동화 개발로 제품 품질향상 및 생산 경쟁력 확보

○ 수출 국가 현지 특성에 맞는 제품의 생산 및 수출



1단계 목표

○ 수출제품개발, 다변화, 관련 인증 확보

○ 필요한 자동화 설비 연구개발

○ K-FOOD 특성을 살린 공정 개발로 관능 및 품질 최적화

2-2. 주관연구기관 (주식회사 이든에프엔씨)

  ○ 완성된 설비 납품이 아닌 설비 개발 단계부터 연구과제를 적용할 수 있는 업체 서칭

  ○ 업체별 자동화 가능 정도 비교 분석

  ○ 업체별 견적, 개발 소요기일 비교 분석

  ○ 업체 선정 및 제작 진행
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 2-3. 공동연구기관 (이든푸드영농조합법인)

  ○ 전, 호떡 제조방법, 배합비 정립 완료

  ○ 호떡 반죽 및 포앙테스트를 통한 점도 개선

  ○ 호떡의 급냉 여부에 따른 관능 테스트를 통한 생산 공정 개선 검토

  ○ 길거리 호떡 유사 제품 구현을 위한 관능 테스트 결과 분석

  ○ 아래의 그림은 급냉 및 배합비 테스트 구간

     (테스트 기간 : 2021년 04월 ~ 2021년 09월)

그림 16) 배합비 및 급속 냉동 진행 여부에 따른 반죽 테스트

   ○ 동일 레시피로 진행 시, 급속 냉동한 제품이 완만 냉동한 제품보다 표면 질감이 좋음

     - 배합비 중 수분이 37% 보다 아래로 내려가면 경도가 높아져 성형이 어려움

     - 배합비 중 수분이 40%를 초과하면 지나치게 끈적하여 포앙 자체가 어려움

       * 다만 유지류가 많이 첨가되었으므로 향후 추가 테스트 진행 필요

그림 17) 수분 40% 초과 시의 반죽 상태
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   ○ 급냉 및 배합비 변경에 따른 관능 테스트 결과

그림 18) 급냉 및 배합비 변경에 따른 관능 테스트 설문지

그림 19) 급냉 및 배합비 변경에 따른 관능 테스트 설문 결과

     

 ○ 믹스와 강력분을 섞어서 쓰는 것이 밀가루만 사용하는 것보다 식감과 물성에서 좋은 평가

 ○ 완만 냉동 제품이 급냉에 비해 쫄깃하였으나 수분이 증발하여 단단해진 것으로 추측

 ○ 수분 함량은 37% 수준일 때 식감 평가가 좋음 (쫄깃함)

      * 수분 함량 37% 미만으로 내려갈 경우 반죽은 좋으나 조리 후 호떡 표면이 갈라짐

그림 20) 수분 37% 미만 ①

  

그림 21) 수분 37% 미만 ② 

  

그림 22) 수분 37% 미만 ③ 
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○ 자동화생산 전, 후 제품(전, 호떡, 붕어빵)의 맛이나 품질평가(관능비교분석 결과)

 

2-4. 전 자동화 설비를 사용한 호떡 생산의 자동화 방안 검토

   1) 전과 호떡의 동일 공정 적용 부분 동시 자동화

     - 기름 충진 및 온도 유지

     - 자동 누름

     - 자동 배출

그림 24) 호떡 알 성형 공정 

   2) 성형 및 전판 투입 공정은 기존 생산 방식과 동일하게 진행하나, 투입 공정은 자동화할 

수 있도록 조건 개선 검토

   3) 2022년도 직접 수출을 위한 포워딩업체 선정 진행

     - KOTRA 담당자를 통한 수출 포워딩 업체 문의
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 2-5. 전 자동화 설비 설계 방향 설정 및 제작 진행 현황

   1) 예열존 CONVEYER Unit 제작

     가. 개발 필요성

      ○ 로딩부가 부침개팬을 이송부로 공급하는데 이어 이송부의 부침개팬을 부침개와 분리

하여 이 송부로 순차 공급하는 일련의 과정을 자동으로 수행해줌으로써, 제조에 소요

되는 공수를 최소화할 수 있음은 물론 부침개의 손상을 방지할 수 있는 우수한 로딩

성능 으로 제조효율과 품질을 향상시키는 부침개 제조장치를 제공하려는데 그 목적이 

있다.

       ○ 완전 수동 생산이었던 기존 방식의 경우 반죽과 고형물을 계속 저어가며 균질하게 

충진할 수 있지만 속도가 느리며 투입인원이 많아진다는 단점이 있고, 반자동화의 경

우 반죽 도포는 자동화가 가능하나 고형물은 별도로 투입하여 이중 공정이 진행된다

는 단점

      ○ 두 가지 방법의 단점을 보완하고 장점을 취할 수 있는 방향으로 설계 진행 필요.

                                그림 25) 예열존 설계도면
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                              그림 16) 예열존 제작 및 설치 

   2) 틀이송체인CONVEYER 1 Unit 제작

     가. 개발 필요성

      ○ 완전 수동 생산이었던 기존 방식의 경우 반 정도 익은 전을 뒤집을 때 작업자가 뒤

집개를 사용하여 일일이 뒤집음. 해당 작업이 오랜 시간 반복될 경우 작업자의 손목 

피로도가 쌓이면서 전반적인 생산 속도가 늦춰짐에 따라 CAPA 감소로 이어짐. 

        또한 뜨거운 기름으로 인한 화상 상해의 위험성이 존재하여 작업자 보호를 위한 조치 

필요.

      ○ 반자동 설비의 경우 전을 뒤집는 공정에서는 수동 작업과 마찬가지로 작업자가 해당 

작업을 수행함. 컨베이어로 이동하기 때문에 이동까지 작업자가 직접해야 하는 수동

방식보다는 진보되었으나 손목의 피로도와 상해 위험성을 해결되지 않은 상태. 

 

그림 29) 종래의 방식

      ○ 컨베이어로 동시에 이동하는 여러 개의 제품을 한꺼번에 뒤집어 제품별 가열 조건 

동일화를 통한 균질화된 제품의 생산 필요성.

      ○ 한 줄로 이어져 나오는 전의 순차적 회전이 아닌 동시 회전을 통한 전 플레이트 이

동의 딜레이 방지 및 컨베이어 흐름 속도 저하를 막아 생산성 증대 필요

         (반자동 생산 라인의 경우 순차적 회전에 해당
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     나. 설계 방향

      ○ 전 플레이트 이송 및 히팅을 하기 위한 최종의 메인 프레임 설계    

      ○ 히팅은 장비 가동 시 화재에 대한 문제를 최소화 하기 위하여 전기히터 방식을 적용

하여 최적화 설계 진행

      ○ 전 자동화 장비의 메인 프레임은 3단 레이어를 적용하였으며, 최상단에서는 전을 생산

하는 공정, 중간 단에서는 전 플레이트에 열을 공급하는 히팅 유닛이 적용되도록 설계

하였으며, 하단에는 사용된 전 플레이트를 회수하는 컨베이어로 구성하여 설계하였음.

                             그림 17) 틀이송체인CONVEYER 1 Unit 설계

                         그림 18) 틀이송체인 CONVEYER 1 Unit 제작 및 설치 
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   3) 틀이송체인CONVEYER 2 Unit 제작

     가. 개발 필요성

      ○ 부침개를 거치하는 타공판을 기울어지게 구성함으 로써, 거치된 부침개가 후속위치 

또는 후속장치를 향해 자동으로 미끄러지면서 이 동됨에 따라 부침개를 이송하는 별

도의 장치를 생략할 수 있음은 물론 비접촉에 의 한 부침개의 손상과 오염을 방지할 

수 있는 우수한 로딩성능으로 제조효율과 품질 을 향상시키는 부침개 제조장치를 제

공하려는데 그 목적이 있다.

                         그림 19) 틀이송체인 CONVEYER 2 Unit 설계

                       그림 20) 틀이송체인 CONVEYER 2 Unit 제작 및 설치 
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   4) 틀이송체인CONVEYER 3 Unit 제작

     가. 개발 필요성

      ○ 로딩부가 부침개팬을 이송부로 공급하는데 이어 이 송부의 부침개팬을 부침개와 분

리하여 이송부로 순차 공급하는 일련의 과정을 자동으로 수행해줌으로써, 제조에 소

요되는 공수를 최소화할 수 있음은 물론 부침개의 손상을 방지할 수 있는 효과가 있

다.

      ○ 배출유닛으로 완성된 부침개에 도포된 기름이 걸러 지게 거치하는 기름거름대를 구

성함으로써, 기름의 최소화로 맛을 높여줌과 함께 기름에 의한 산패를 지연시킬 수 

있는 효과가 있다.

                       그림 21) 틀이송체인 CONVEYER 3 Unit 설계

                       그림 21) 틀이송체인 CONVEYER 3 Unit 제작 및 설치 
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   5) Turn Unit 제작

     가. 개발 필요성

      ○ 부침개를 자동으로 제조하는 장치에 관한 것으로, 더욱 상세하게는 이송부로부터 부

침개팬을 탈/장착되게 구성하고, 부침개팬의 표면을 감 지하는 광전센서와 부침개팬을 

문질러 기름을 닦아내는 세척유닛 및 부침개팬의 이 물질을 진공으로 흡입하는 흡입

유닛을 구성함에 따라 대량의 부침개를 높은 품질로 균일하게 제조할 수 있는 우수한 

이송성능으로 제조효율과 품질을 향상시키는 부침개 제조장치에 관한 것이다.

      ○ 이송부로 부터 부침개팬을 탈/장착되게 구성함으로써, 탈거된 부침개팬을 뒤집어 부

침개를 낙하시키는 방식으로 인출할 수가 있으므로 부침개의 품질을 높일 수 있다.

                                      그림 22) Turn Unit 설계

                   

                                   그림 23) Turn Unit 제작 및 설치 
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   6) 내용물 공급 Unit 제작

     가. 개발 필요성

      ○ 이송부에 의해 이송되는 부침개팬으로 기름과 반죽을 공급하고, 상기 부침개팬을 반

전시켜 부침개를 완성하는 조리부와 부침개팬을 이송부로 낱개씩 순차 공급하고, 상

기 이송부로부터 부침개팬을 배출하여 완성된 부침개를 분리하는 로딩부를 포함하여 

이루어지는 것을 특징으로 하는 우수한 이송성능으로 제조효율 과 품질을 향상시키는 

부침개 제조장치이다.

      ○ 반송프레임의 좌측 중간에 하나 이상 장착되고, 상기 반송히터의 온도를 감지하여 

설정온도로 조절을 유도하는 반송온도센서로 구성된 것을 특징으로 하는 우수한 이송

성능으로 제조효율과 품질을 향상 시키는 부침개 제조장치이다.

                            그림 24) 내용물 공급 Unit 설계

                            그림 25) 내용물 공급 Unit 제작 및 설치
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   7) 오일 공급 Unit 제작

     가. 개발 필요성

      ○ 이송부의 우측에 마주보게 배치되는 배출프레임의 상단에 장착되고, 상측으로부터 

상하좌우이동 및 반전시켜 완 성된 부침개와 분리시키는 배출운반기 및 배출프레임의 

우측 상단에 장착되고, 기름을 걸러주는 기름거름대는 배출프레임의 하단에 장착되고, 

부침개팬을 배출프레임)에서 이송부의 하측으로 이동시키는 배출반송기로 구성된 것

을 특징으로 한다.

      ○ 타공판에서 걸러져 낙하하는 기름을 임시로 수용하면서 외부로 배출하는 기름통 및  

배출프레임과 타공판 사이에 장착 되고, 타공판에서 걸러지는 기름을 기름통으로 안

내하는 기름 슈트로 구성된 것을 특징으로 한다.

                            그림 26) 오일 공급 #1, #2 Unit 설계

                           

                        그림 27) 오일 공급 #1, #2 Unit 제작 및 설치 
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   8) LOADING LIFT Unit 제작

     가. 개발 필요성

      ○ 로딩부가 부침개팬을 이송부로 공급하는데 이어 이송부의 부침개팬을 부침개와 분리

하여 이송부로 순차 공급하는 일련의 과정을 자동으로 수행해줌으로써, 제조에 소요

되는 공수를 최소화할 수 있음은 물론 부침개의 손상을 방지할 수 있는 효과가 있다.

      ○ 부침개팬과 이송부 및 조리부 그리고 로딩부를 주요 구성으로 하는 우수한 로딩성능

으로 제조효율과 품질을 향상시키는 부침개 제조장치이다.

                        그림 28) LOADING LIFT Unit 설계

                         그림 29) LOADING LIFT Unit 제작 및 설치 
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   9) UNLOADING LIFT Unit 제작

     가. 개발 필요성

      ○ 배출유닛은 이송부의 상측에서 부침개가 완성된 부침개팬을 우측으로 배출하고, 배

출된 부침개팬을 부침개와 분리한 다음 이송부의 하측에 반송시켜준다

      ○ 배출유닛은 배출프레임, 배출운반기, 기름거름대, 배출승강기 배출반송기)로 구성된

다.배출프레임은 소정 크기의 상자형 골격으로 형성되고, 이송부의 우측에 마주보게 

배치된다. 배출운반기는 배출프레임의 상단에 장착되고, 부침개팬을 이송부로부터 상

하좌우이동 및 반전시켜 완성된 부침개와 분리시켜준다.

                      그림 30) LOADING LIFT Unit 설계

                      그림 31) LOADING LIFT Unit 제작 및 설치   
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   10) PRESS Unit 제작

     가. 개발 필요성

       ○ 효율적인 열 관리 및 정밀 제어를 위해 32개의 전기히터를 적용하도록 설계하였으

며,또한 구간별 그룹을 만들어 온도 값을 가르게 하여 제품에 대한 품질을 극대화할 

수 있도록 설계.

      ○ 전을 뒤집기 위해 대기 4열 전 플레이트와 1차 전 조리를 진행하고 온 4열 전 플레

이트를 겹쳐, 캐치 회전 장치를 통해 들어 올린 후 회전시킴. 겹친 4열 전 플레이트 

회전 후 다음 공정에서 아래쪽에 있는 4열 전 플레이트를 메인 이송 컨베이어 라인에 

안착시키면 조리하지 않은 반대쪽 면도 가열되도록 설계하였음.

      ○ 전 플레이트의 정밀한 제어를 위해 서브 모터를 이용하여 제어하도록 함.

                         그림 32) PRESS Unit 설계

                               그림 33) PRESS Unit 제작 및 설치
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  11) BRUSH Unit 설계 및 제작 진행 예정 현황

     가. 개발 필요성

       ○ 세척유닛은 광전센서의 좌측에 배치되고, 반송되 는 부침개팬을 문질러 기름과 이

물질을 닦아준다. 세척유닛은 세척프레임, 세척스핀들, 세척브러시,  세척모터, 세척

스프로킷), 세척실린더로 구성된다.

      ○ 세척프레임은 반송컨베이어의 상측에 전후방향으로 가로지르게 배치된다. 세척스핀

들은 세척프레임의 하단에 프라이팬에 대응 하는 개수와 간격을 두고 회전 가능하게 

장착된다. 

      ○ 세척브러시는 세척스핀들의 하단에 장착되고, 프라이팬을 문질러 기름과 이물질을 

닦아준다. 세척모터는 세척프레임의 일단에 장착되고, 세척스핀들로 회전력을 부가한

다.

                              그림 34) BRUSH Unit 설계
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                              그림 35) BRUSH Unit 제작 및 설치 

12) SUCTION Uni 설계 및 제작 진행 예정 현황

     가. 개발 필요성

       ○ 메인프레임의 우측 하단에 전후로 마주보게 장착되고, 상기 반송컨 베이어에 의해 

반송되는 부침개팬을 세척유닛과 흡입유닛에 정렬 고정시키는 고정실린더를 메인프레

임의 좌측 하단에 전후로 마주보게 장착되고, 상기 반송컨 베이어에 의해 반송되는 

부침개팬을 정렬 대기시키는 대기실린더로 구성된 것을 특징으로 하는 우수한 이송성

능으로 제조효율과 품질을 향상 시키는 부침개 제조장치이다.

      ○ 고정실린더는 반송컨베이어에 의해 반송되는 부침개 팬을 가로막거나 가압하여 세척

유닛과 흡입유닛의 직하방에 정렬 고정 시켜준다.

      ○ 흡입유닛은 세척유닛의 좌측에 배치되고, 반송되는 부침개팬을 진공으로 흡입하여 

이물질을 제거한다.

     

                        그림 36) SUCTION Unit설계
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12) 아다찌콘베이어 설계 및 제작 

     가. 개발 필요성

       ○ 경사각도가 높은곳에서 이송하기 적합한 아다치형 벨트컨베이어 이다.

       ○ 아다치컨베이어는 물건이 구르지않도록 벨트에 홈을 부착한 컨베이어 이다. 보통   

  경사컨베이어에 많이 장치한다.

      ○ 표준형 로울러 체인에 아타치먼트 플레이트를 부착한 로울러체인이다.

      ○ 표준형 로울러 체인에 아타치먼트 플레이트를 부착한 소형 콘베어체인에 여러가지   

 부가장치를 부착하여 제품이송 및 자동제어 라인에 사용한다.

      ○ 표준형 로울러체인 및 더블핏치 로울러체인에 아타치먼트를 취부하여 콘베어용으로 

사용하고 있으며, 아타치먼트의 형태콘베어 설계자의 창의력에 따라 독특하고 다양한 

설비구성이 가능하도록 되어있다.

                      그림 37) 아다찌콘베이어  설계
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                         그림 38) 아다찌콘베이어 제작 및 설치

   13) 자동투입기 설계 및 제작 

     가. 개발 필요성

       ○ 정확한 유량값에 비례한 정량투입

       ○ 컨트롤러, 정량펌프, 약품탱크를 제어반 안에 일체형으로 설치하여 관리의 편리화 

및 심플디자인

       ○ 인체공학적 관리자의 눈높이 컨트롤러 설치로 제품의 편리성, 신뢰성 및 안정성 등 

을 확보

       ○ 제어반 하단은 각종 배선을 연결할 수 있도록 넉넉한 공간으로 설계

          상단의 지붕은 기후, 바람, 외부충격 등에 의한 제품보호를 위하고, 제품의 미관을 

품위 있게 보이도록 함.

.                            

       

                                그림 39) 자동투입기 설계
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                        그림 40) 자동투입기 제작 및 설치

   14) 필로우포장기 설계 및 제작 

     가. 개발 필요성

       ○ 포장기는 자동으로 물건을 포장하는 기계를 말한다. 주로 대량의 원료나 제품을 로

프, 금속벨트, 와이어 따위를 사용하여 큰 집으로 꾸리는 기계이다.

       ○ 필로우포장기는 포장할 제품을 위에서 아래로 또는 아래에서 위로 필름을 감싸주는 

포장기계로 식품부터 제품, 원료 등 다양한 재원에 사용이 가능하다.

       ○ 필로우포장기는 제품을 운반해주는 컨베이어와 제품의 포장과 실링을 담당하는 부

분으로 나눠져 있다. 컨베이어는 아다치 타입으로 제작되어 포장 제품이 움직이지 않

고 안전하게 이송되도록 도와주며 일정한 간격을 유지하여 제품을 이송시켜 준다. 일

정한 간격을 유지하기 때문에 속도가 꼬이거나 포장이 누락되는 일이 없고  기계가 

사람의 속도에 맞추기 때문에 안전하고 편리하게 작업할 수 있다.

                       그림 41) 필로우포장기 제작 및 설치
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   15) 오일자동분사장치 설계 및 제작 

     가. 개발 필요성

       ○ 자동으로, 공기를 윤활펌프로 반복적으로 순환시켜, 전 생산 자동화 설비 유니트    

  에 오일을 자동분사 시킴으로 설비의 작동을 원활하게 하며 수명을 유지시켜

          전 생산 자동화 설비의 내구성을 높인다.

       ○ 타이머에 의한 작동시간 관리로써 테핑,드릴과 같이 외부 센서를 받은 후 설정시   

  간 만큼 작동되므로 불필요한 분사를 막을 수 있어 경제적인 지종이다.

          충전용 오일 · 플런저(피스톤)펌프 · 자동가압기 · 급수펌프(이송펌프) · 오일펌프    

  로 구성되어 컨트롤 판넬부에서 자동으로 제어하도록 한다.

       ○ 오일자동분사장치는오일이 튀거나 번지지않아 주변환경을 쾌적하게 유지하고 수    

 동으로 일일이 확인하지 않고 자동으로 제어함으로써 관리가 손쉬워 진다.

         오일 분사 장치는, 사용자가 출입할 수 있는 출입구가 구비된 케이싱부, 상기 케    

이싱부의 내면에 장착되어 케이싱부 내부의 상기 사용자의 피부에 오일을 분사하    

는 분사부 및 상기 사용자의 피복과 상기 피복의 외부로 노출된 피부를 구별하는    

의피 판단수단을 포함하여 구성되며 상기 의피판단수단에 의하여 사용자의 피부    

와 의복을 착용한 부위를 구분하여 사용자의 피부에만 상기 분사부를 이용하여     

오일을 선택적으로 분사할 수 있다. 사용자로부터 발산된 빛을 수신하는 광수신    

부 및 상기 광수신부로부터 수신된 빛을 분석하여 의복과 피부를 구별하는 제어    

부를 포함하여 구성될 수 있다.

                     그림 42) 오일자동분사장치와 콘트롤 판넬부 제작 및 설치

 15) 전 생산 자동화 설비 전체 Layout

    ○ 메인 플레이트 이송 컨베이어, 플레이트 공급 유닛, 플레이트 회수 및 제품 배출 유닛, 

오일 충진기 및 공급기, 내용물 충진기와 공급기 등의 구성으로 설계하였음.

    ○ 본 과제를 통해 설계한 전 생산 자동화 설비를 제작할 시 환경적인 요인에 따라 일부 

부품은 변경될 것임.

    ○ 설계/개발 장비가 식품용 장비이기 때문에 소재는 대부분 스테인리스 스틸 소재를 사용

하도록 설계하였음,

    ○ 전 생산 자동화 설비의 공정은 4열 전 플레이트 공급, 1차 오일 공급, 내용물 공급, 1

차 누 름 작업, 뒤집기, 4열 전 플레이트 뒤집기, 2차 오일 공급, 2차 누름 작업, 배출, 

4열 플레이트 리턴의 순으로 공정이 이루어지도록 설계하였음.
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[그림42] 전 생산 자동화 설비 전체 Layout 설계

       

[그림43] 전 생산 자동화 설비 전제 공정도
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[그림44] 전 생산 자동화 설비 제작 및 설치

   16) 인증

    □ FSSC22000 인증 취득

     가. 인증 필요성

       ○ FSSC 22000은 식품 안전 위험을 식별하고 통제하는 데 도움이되는 식품 제조업체

를위한 식품 안전 인증 시스템이다. 이 표준은 식품 안전 시스템을 확인하여 고객이 

엄격한 식품 안전 절차를 밟았으며 위생 및 인체 건강에 대한 약속이 충족되었음을 

증명한다. 이 인증의 목적은 식품 사슬의 식품 안전 시스템에 대한 인증 요구 사항 

및 방법을 조화시키고 관련 내용 및 범위와 관련하여 신뢰할 수있는 식품 안전 인증

서를 제공하는 것이다.

      ○ 이 표준을 통해 식품 제조업체는 식품 안전을 위협 할 수있는 잠재적 인 위험 요소

를 파악하고 중요한 통제 지점을 파악하여 위험 요소를 제거하거나 최소한 완화 할 

수 있다. FSSC 22000 표준 (식품 안전 시스템 인증)은 GFIS에서 인정하는 몇 안되

는 기준 중 하나가 되었다.

     나. FSSC22000 인증 혜택

       ○ FSSC 22000은 모든 식품 생산 또는 가공 조직에 적합하며, FSSC 22000 혜택은 

다음과 같이 일반적으로 나열 될 수 있다.

        - FSSC 22000는 식품 안전 프로세스를 개선함으로써 위험 및 사고 위험을 줄일 수 
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있다.

        - FSSC 22000 인증을 통해 평판을 높이고 고객을 확보하며 비용을 절감하고 수익을  

  높일 수 있다.

        - FSSC 22000는 프로세스 개선 방법을 보여주고 비용을 줄임으로써 리소스를 최적  

  화 하는데 도움을 준다.

        - 국제 시장에 대한 우선 순위 접근

        - 전 직원의 공동 책임을 보장하고 효과적인 자기 통제 시스템을 구현한다.

        - 공급망에 대한 신뢰 구축 

        - FSSC 22000을 통해 귀사의 제품과 서비스가 고품질, 건강 및 신뢰성이 있음을 입  

  증 할 수 있다.

        - FSSC 22000 인증은 식품 안전 위험을 줄이고 사고 위험을 줄이기위한 조치를 취

한 것을 나타낸다.

       - 필수 프로그램으로 식량 생산 보장

       - 식품의 품질을 향상시킵니다.

       - 생산 활동에 학문을 창안한다. 

       - FSSC 22000 인증은 새로운 시장에 진입하고 새로운 파트너십을 구축하는 데 도움  

 이 된다.

       - FSSC 22000을 준수함으로써 식품 산업을 지원함으로써 비즈니스가 고품질임을 보

장 할 수 있다.

      - FSSC 22000, ISO 22000 및 HACCP를 기반으로 식품 안전성 연구를 간소화하고 문

서 및 절차를 개선한다.

     다. FSSC22000 인증서(기술인증)
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   □ 식품안전관리인증기준(HACCP)적용업소 인증(2종)

㈜이든에프엔씨

식품종별 : 빵류

최초인증일 : 2021.1.27.

갱신인증일 : 2023.12.26

㈜이든에프엔씨

식품종별 : 즉석조리식품

최초인증일 : 2021.1.27.

갱신인증일 : 2023.12.26

   17) ㈜이든에프앤씨 특허출원 현황  (2건)

    ■ 특허 출원

      우수한 로딩성능으로 제조효율과 품질을 향상시키는 부참개 제조장치

      (출원번호 : 10-2022-0069898)
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    ■ 특허 출원

      우수한 이송성능으로 제조효율과 품질을 향상시키는 부참개 제조장치

      (출원번호 : 10-2022-0069899)



- 31 -

  18) ㈜이든에프앤씨 신제품 출시 현황

순번 품록 내욕

1

찰호떡(Sweet Cinnamon Pancakes)

    ○ 단량 : 360g (90g X 4EA)

    ○ 용도 : 수출용

    ○ 수출국가 : 미국 ○ 22년 매출 : 51백만원

    ○ 단가 : 2,200       ○ 소비자가 : 8,000

2

모짜호떡(Mozzarella Cheese Pancakes)

    ○ 단량 : 360g (90g X 4EA)

    ○ 용도 : 수출용

    ○ 수출국가 : 미국

    ○ 22년 매출 : 61백만원

    ○ 단가 :  2600       ○ 소비자가 : 9000

3

고구마무스 미니 붕어빵

(Sweet Potato Bungeo-ppang)

    ○ 단량 : 360g (18g X 20EA)

    ○ 용도 : 수출용

    ○ 수출국가 : 미국, 일본, 중국, 인도네시아,

                  말레이시아, 싱가폴, 스위스

    ○ 22년 매출 : 311백만원

    ○ 단가 :  2,600        ○ 소비자가 : 9,000

4

단팥 미니 붕어빵(Red bean Bungeo-ppang)

    ○ 단량 : 360g (18g X 20EA)

    ○ 용도 : 수출용

    ○ 수출국가 : 미국, 일본, 중국, 인도네시아, 

                  말레이시아, 싱가폴, 스위스

    ○ 22년 매출 : 330백만원

    ○ 단가 : 2,600       ○ 소비자가 : 9,000

5

달콤씨앗 호떡

     ○ 국내 내수용

     ○ 23년 매출 :66백만원

     ○ 단가 :  2500        ○ 소비자가 :7980

6

모짜렐라 호떡400g

     ○ 국내 내수용

     ○ 23년 매출 :75백만원

     ○ 단가 :  2,800       ○ 소비자가 : 7,980
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   19) 매출 및 수출 현황

    가. 2022년 매출 및 수출 실적 현황

2022연 신제품 4종 
출고 내역

구매확인서

2022.07 수출 
구매확인서

2022.08 수출 
구매확인서

2022.09 수출 
구매확인서

세금계산서

2022.07월 2022.08월 2022.09월 2022.10월 

품목명 매입금액

수출_고구마 미니붕어빵  360g   311,153,648 

수출_단팥 미니붕어빵  360g   330,899,248 

수출_찰호떡360g    50,715,520 

수출_모짜호떡360g    60,839,424 

매출 계   753,607,840 
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나. 2023년 매출 및 수출 실적 현황

   – 수출품목 : 고구마 붕어빵, 팥앙금 붕어빵, 찰호떡, 치즈호떡, 바삭호떡, 모짜치즈

   - 품목별 수출

 

- 월별 매출

품목명 매출금액

고구마 붕어빵 165,070,544 

팥앙금 붕어빵 230,320,624 

고구마 붕어빵_중국_스티커 82,579,200 

팥앙금 붕어빵_중국_스티커 119,501,440 

찰호떡_수출용_에스닉 77,956,800 

치즈호떡_수출용_에스닉 75,360,768 

쫄깃바삭호떡 모짜치즈_400g_냉동 72,249,600 

쫄깃바삭호떡 계피_400g_냉동 69,350,760 

계 892,389,736 
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  ▶ 구매확인서(2023년)
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 20) 홍보 전시 현황(2022년)

  가. 베트남 수출 유망품목 공동마케팅 참가 

      ○ 사업명: 2022 수출  유망품목  공동마케팅  지원 사업

      ○ 국가/ 지역: 베트남, 호치민

      ○ 주최/ 주관: 충청북도, 충청북도  기업진흥원

      ○ 사업일정: 전시홍보관: 2022년 9월 20일~2022년 12월 19일(3개월) 

          무역사절단: 2022년 11월  7일~2022년 11월  10일(상담회 8일)

      ○ 무역사절단  규모: 충청북도  도내  10개 기업, 주최/주관 1명, 수행  2명 

      ○ 주요활동: 베트남  시장개척  및  바이어  발굴, 수출 성공을 위한 공동 마케팅

         * 전시홍보관 운영 * 공동 홍보물 제작 * 수출상담회  개최 * 현지 시장조사 및 바

이어 발굴

참가행사개요 베트남무역사절단 제품전시 수출상담회 행사
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  나. 2022 해외바이어초청 충북 농식품 수출상담회  참가 

      ○ 일시 : 2022.11.3.(목)

      ○ 장소 : 그랜드플라자 청주호텔 3층 그랜드 볼륨

행사사진 제품전시

바이어상담 바이어상담
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 다. 2022 코엑스 푸드위크 해외수출상담회 참가 

      ○ 일시 : 2022.11.02.(수) ~ 11.05(토)4일간

      ○ 장소 : 코엑스 A홀(서울)

      ○ 규모 : 20개국, 1,000개사, 1,400부스 / 참관객 수 5만여명

      ○ 품목 : 국내/해외식품 전반, 신선식품, 가공식품, 원부재료/조미료/첨가물, 간편식, 

디저트/간식, 건강기능식품, 음료/주류, 선호/대체식품, HORECA F&B 기계설비/식재

료, 식품제조/가공/포장 기계설비, 식품 자동화 솔루션, 스마트팜 솔루션, 푸드테크/차

세대 식품기술 외

     ○ 주 최 : 코엑스 

     ○ 후 원 : 농림축산식품부, 농촌진흥청, 한국식품연구원, 한국식품안전관리인증원

     ○ 인 증(UFI로고) UFI 인증 국제전시회, (AKEI 로고) 전시산업진흥회 국제인증 전시회

수출상담회 전시부스

제품상담 바이어상담
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라. 2023 내수기업 수출친구맺기 무역상담회

      ○ 사업명: 2023 내수기업 수출친구맺기 무역상담회

      ○ 국가/ 지역: 해외 바이어

      ○ 주최/ 주관: 충청북도, 충북테크노파크

      ○ 사업일정: 전시홍보관: 2023. 10. 23(월) 

      ○ 상담장소: 블랙스톤 벨포레 리조트(증평군 소재) 

      ○ 홍보목적: 충청북도  도내  10개 기업, 주최/주관  1명, 수행  2명 

      ○ 주요활동: 해외 바이어와 도내기업의 실효성 있는 국내 수출상담회를 

                  추진하여 도내 수출유망 중소·중견기업의 신규 거래선 발굴 

                  및 글로벌 전략시장 진출에 대한 경쟁력 확보

      ○ 내수기업 수출친구맺기 무역상담 매칭표

    ■ 참가품목

     ○ 소시지 핫도그, 치즈 핫도그, 소시지 핫도그, 감자 핫도그

      -. 핫도그는 소시지, 어육 소시지, 치즈, 바나나 등의 다양한 속재료에 막대기를 꽂아 

반죽과 빵가루를 묻혀 튀긴 빵입니다. 이든이 생산하는 핫도그는 크기가 부담스럽지 

않아 어린이 간식으로 적당하고 여러 개를 먹기에도 좋음.

     ○ 단팥 붕어빵, 고구마무스 붕어빵

      -. 한국 대표 겨울 간식 붕어빵의 '맛있는 간식'이라는 타이틀에 간단한 기구로 데워 한 

입에 먹을 수 있다는 '간편함'을 더해 미니붕어빵을 만듭니다. 이든은 간편하고 맛있

는 붕어빵을 겨울 뿐만 아니라 사계절 내내 즐길 수 있는 간식으로 소비자들에게 제

공.

     ○ 해물파전, 김치전, 감자전

      -. 전은 직접 한 장 한 장 부쳐 맛과 식감에 차별화를 두었습니다. 그럼에도 소비자들에

게 설득력있는 가격으로 국내는 물론 해외에서도 아주 사랑받고 있는 제품들을 만들

어내고 있습니다. 건강한 채소들과 다양한 원재료로 각 나라의 소비자들의 입맛에 딱 

맞는 제품을 제공.

     ○ 찰호떡, 모짜렐라 호떡

      -. 호떡은 납작하고 쫄깃한 빵 안을 달콤한 시나몬 시럽으로 채운 간식입니다. 한국의 

다른 길거리 음식들과 마찬가지로 행인들의 발걸음을 잠시 멈출 만큼 맛있고 간편하
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다는 특징이 있습니다. 친숙한 모양과 달콤한 맛이 특징인 호떡은 다양한 소비자들에

게 친근하지만 새로운 모습으로 다가갈 수 있다.

   마. 2023 해외바이어 초청 농식품 수출상담회

      ○ 사업명: 2023 해외바이어 초청 농식품 수출상담회

      ○ 국가/ 지역: 약60개사(중국,일본,동남아등 유망바이어)

      ○ 주최/ 주관: 충청북도, 충북기업진흥회

      ○ 사업일정: 전시홍보관: 2023. 10. 26(목) 

      ○ 상담장소: 그랜드플라자 청주호텔 

      ○ 홍보목적: 농식품 수출확대 및 수출품목의 글로벌 경쟁력 강화

      ○ 주요활동: 

         ► 해외 바이어와 도내 기업간 1:1 오프라인 수출상담회

         ► 환영리셉션 및 수출 MOU체결

         ► 수출통관 설명회 및 온라인 플랫폼 입점지원 설명회

      ○ 2023 해외바이어 초청 농식품 수출상담회 매칭표
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   바. 2023 베트남 시장조사

     ○ 베트남의 가공식품 시장의 규모 및 성장현황

     

지난 몇 년간 베트남 식품 생산 가공업은산업 생산 지수 증가율은 연간

7%로 큰 성과를 이루고 산업 및 베트남 경제의 성장에 기여했다.  

식품 생산 가공업은 가장 큰 비중인 가공 산업 분야에서 19.1%를

차지했으며 국민들의 식량과 식품 확보 및 수출 요구 만족에 있어 그

중요성을 보여준다. 식품 생산 가공업에 종사하는 기업 수는 전국 기업

수의 약 1% 뿐이나, 이 산업은 경제 성장에 대한 기여, 식량 확보, 국내

및 국제 시장으로의 수출 요구를 충족시킬 수 있는 중요 산업이다.  

유엔의 최근 수치에 따라 현재 베트남 인구는 약 9,800 만여 명으로 세계

인구의 1.25%를 차지한다. 베트남은 세계 국가 및 영토 지역의 인구

순위에서 15 위에 위치해 있다. 베트남 인구는 얼마전 까지만 해도

근로연령이 낮은 젊은 층이 다수였다.  하지만 출산율 감소와 수명 증가

추세에 따라 베트남의 인구 구조가 큰 변화를 겪고 있다.  
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○ 베트남의 가공식품 시장의 규모 및 성장현황

   

경제가 발전하면서 일반적인 삶의 속도도 빨라졌다. 이에 따라 인스턴트

식품은 인기가 많아졌다. 시간과 지출에 대한 절약은 소비자가 인스턴트

식품을 가정 식 대용으로 선택하는 가장 중요한 요소이다.  

향후도시화와 현대화 과정에서 사회는 점차 새로운 생활 스타일을

형성한다. 현재 여성들은 사회활동에 더 많이 참여하고 집안일을 덜 하는

경향이 있으며, 소비자들은 고품질 식품에 보다 관심이 있으므로

슈퍼마켓, 전업 상점에서 식품 구매는 예상 연간 증가율 150%로

가속화되어, 이어 협동조합 상점과 개인 상점과 같은 다양한

상점으로부터의 구매 증가율이 30% 이상을 이루면서 식품군 매출의 80% 

이상을 차지하고 있다. 현재 베트남 가공식품 시장의 활발함과 급속한

성장을 만든 것은 슈퍼마켓과 백화점에서 식품 구매 동향이라고 할 수

있다.   

    ○  베트남 시장에서 한국식품

   

한국 가공 식품은 항상 베트남 시장에서 높은 시장 점유율을 차지한다. 

특히 소비자들이 수입품을 선호하는 경향으로 인해 한국 수입 식품은 수입 

식품 중에서도 선호도가 매우 높은 편이다.   
베트남과 한국은 여러 무역협정, 특히 자유무역협정(KVFTA)을 체결해서 

당국 간 수출입 무역이 편리 해졌다. 이러한 협정을 통해 한국 상품, 특히 

식품 산업은 베트남 수출을 활대 하고 9 천만 명이 넘는 이 시장에서 

안정적으로 자리잡아 가고 있다. 
    

   ○  베트남 시장에서 당사의 홍보 식품
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   ○  베트남 현지 바이어 미팅 성과 요약
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   바. 홍보 마케팅 실적

 ○   2022년

번호 홍보 유형 전시 매체명 제목 홍보일

1
전시 및 수출상담회 

참가

주최/ 주관: 충청북도, 

충청북도  기업진흥원

2022 수출  유망품목  

공동마케팅  지원 사업

전시홍보관: 

2022년 9월 

20일~2022년 

12월 19일(3개월)

2
전시 및 수출상담회 

참가

주 최 : 충청북도, 충청북도  

기업진흥원

2022 해외바이어초청 충북 

농식품 수출상담회  참가 
2022.11.3.(목)

3
전시 및 수출상담회 

참가

주 최 : 코엑스 

후 원 : 농림축산식품부, 

농촌진흥청, 한국식품연구원, 

한국식품안전관리인증원

2022 코엑스 푸드위크 

해외수출상담회

2022.11.02.(수) 

~ 11.05(토)4일간

  ○  2023년

번호 홍보 유형 전시 매체명 제목 홍보일

1
전시 및 수출상담회 

참가

주최/ 주관: 충청북도, 

충북테크노파크

블랙스톤 벨포레 리조트

2023 내수기업 

수출친구맺기 무역상담회

전시홍보관: 

2023. 10. 

23(월) 

2
전시 및 수출상담회 

참가

주최/ 주관: 충청북도, 

충북기업진흥회

2023 해외바이어 초청 

농식품 수출상담회 

그랜드플라자 

청주호텔

 2023. 10. 

26(목) 

3
전시 및 수출상담회 

참가
주최/ 주관: 충청북도

KOREA CHUNGBUK 

TRADE MISSION 2023

라오스 비엔티앙 

크라운 플라자

2023.07.04

4 해외 시장개척 자체 방문
T&T Foods 아시안푸드, 

K-푸드 직수출 협의

3, rue de la 
Grosse Pierre

68116 
Guewenheim
(프랑스 T&T 
Foods 본점)
2023.07.18

   

  ○ ㈜이든에프앤씨 2023년 수상실적- 수상일자 : 2023년 12월 5일

    - 주최 : 한국무역협회

    - 내용 : 연 200만불 수출 달성 시상

    - 시상목적 : 수출업체들의 성과 치하 및 의욕 고취

    - 상패 사진
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   사. 수출 국가 우선순위 제시 및 수출전략 및 국내 사업성과 확산 방안(마케팅)

○ 수출전략

수출우선순위 국가 주판매상품 마케팅전략

1 미국 호떡, 붕어빵

현지인을 타겟으로 하여 빵과 떡의 중간식감을 
구현함. 현지인 타겟의 마트 입점 시에는 골탄 

성분이 없는 설탕을 사용하여 동물성 원료가 없음을 
인증함.

2 일본 호떡, 전
일본인들에게 친숙한 ‘지지미’라는 명칭을 사용하고, 

맵지 않고 담백한 부추원료 사용

3 베트남 호떡, 붕어빵
K-Food의 유행에 힘입어 ‘한국 스트리트 푸드’를 

강조함.

4 유럽 붕어빵, 전
유럽에 수출할 수 없는 원료를 제외하고 각 

수출국가에 알맞은 원료를 사용함.

5 중국 붕어빵
중국에서 좋아하는 빨간색과 노란색 포장지를 

사용함.

○국내 마케팅 활성화 방안

Key Partners Key Activities
Value

Propositions
Customer

Relationships
Customer
Segments

기존 거래처 및 
협업

- 영업/마케팅

- 제품 종류 확장 및 
소비자 니즈 도입 
가능

- 해외 제품의 국산
화로 제품의 유지
보수가 손쉬워지
고 고객 응대가 바
로 이루어질 수 있
음

- 사용자 니즈에 맞
도록 제조 가능한 
자동적재창고 종
류의 다양화

- 홈페이지 등 온
라인을 활용한 
홍보 및 피드백 
활성화 - 유통 및 물류 

기업

- 푸드업체

- 일반 제조업 
기업

Key
Resources

Channels

- 대표자 및 기업의 
우수한 기술력 보
유

- 오프라인 유통망 
조기 확보

- 기확보 납품처 
홍보 및 지원사
업 지원

- 전시회 및 박람
회를 통한 오프
라인 제품 홍보

Cost Structure Revenue Streams

- 추가 기술개발 및 연구인력 확보

- 제품 양산 및 생산 기반 확대

- 기술 도입 비용

- 마케팅 비용

- 제품 판매 수익

- 제품 로열티 수익

[표] Business Model Canvas



- 46 -

 21) 기술적 차별성에 관한 기술보호 안전관리 및 회피, 확보 방안 제시

 ○ 관리적 측면 

  관리적 보안 대상인 참여 인력 보안을 위해 사전에 보안서약서를 제출하도록 하고 주기적으로  보안 

교육을 실시하여 참여 인력의 보안의식을 고취시키고, 사업 수행 중 취득한 기밀 문서는  비밀 보안을 

준수하고 백업 정책을 수립하여 불의의 사고에 대응하고자 함.

그림 6-1 정보보호 관리체계 

   ○ 물리적 측면

    물리적 보안 대상인 프로젝트 사무실, 주요 장비, 문서를 보호하기 위해 외부인의 출입을 통제하고 

사용자 보안 등급별로 차별화된 권한을 주어 관리함. 또한 잠금 장치가 설치된 곳에 문서를 안전하게 

보관하고 예상치 못한 사고에 대비하여 비상연락체계를 수립함.

  ○ 기술적 측면

    시스템을 구성하는 PC, 서버, 네트워크, 데이터베이스 등 각종 H/W, S/W 및 데이터에 대한 기술적 

요소들을 외부로부터 침입, 파괴, 도난, 변조 등 보안상의 위험으로부터 안전하게 보호

그림 6-2 정보보호 기술적 체계

   ○ 참여인원에 대한 관리

    사업 착수 시 사업 참여인력에 대한 보안서약서 제출하고, 사업수행 시 보안인식강화를 위한        

 보안교육을 진행하며, 사업종료 시 활용한 PC 및 서버자료를 복구 불가하도록 조치하며 대표자와 

참여자들의 보안확약서를 제출하도록 수행함.
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 21) 지속적 사업화를 위한 객관적이고 신뢰성 높은 데이터 확보를 위한 전략 수립

   ○ 2025년 중소기업데이터바우처 지원사업(과기부) 제안을 통한 AI데이터 가공을 통한 객관적 

      데이터 확보 예정
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3. 연구개발과제의 수행 결과 및 목표 달성 정도

1) 연구수행 결과

  (1) 정성적 연구개발성과

   ○ 자동화 공정 연구개발로 K-FOOD를 특화하고 수입국가에서 필요로 하는 공정 구축     

     (FSSC22000, HACCP 인증 등)을 통하여 믿고 먹을 수 있는 안전한 K-Street Food 제조 

     및 제공

   ○ 양적성장 기대 : 수출국 다변화, 수출물량 증대, K-FOOD 특화공정 지적 재산권 확보 

   ○ 전, 호떡, 붕어빵 생산 공정 개선을 통한 수출제품 품질 향상 

   ○ 공정 자동화를 통한 인건비 및 원재료비 절감으로 가격경쟁력 확보

   ○ 기존 수출시장 판매 확대 및 신흥시장으로 수출 확대

  (2) 정량적 연구개발성과(해당 시 작성하며, 연구개발과제의 특성에 따라 수정이 가능합니다)

< 정량적 연구개발성과표 >
(단위 : 건, 천원)

  연도

성과지표명

1단계

(2021~2022)

2단계

(2023~2023)
계

가중치

(%)

전담기관 등록ㆍ기탁 지표

연구개발과제 특성 반영 지표

특허출원
목표(단계별) 1 1 2

10
실적(누적) 2 - 2

제품화
목표(단계별) 3 2 5

20
실적(누적) 4 2 6

매출액
목표(단계별) 200,000 200,000 400,000

20
실적(누적) 753,000 1,033,960 1,786,960

수출액
목표(단계별) 80,000 120,000 200,000

30
실적(누적) - 892,390 892,390

고용창출
목표(단계별) 3 0 3

20
실적(누적) 21 51 72

수출인증
목표(단계별) 1 0 1

0
실적(누적) 1 1 2

수상실적
목표(단계별) 0 0 0

0
실적(누적) 0 1 1

교육실적
목표(단계별) 0 - 0

0
실적(누적) 1 - 1

홍보

(전시)

목표(단계별) 0 0 0
0

실적(누적) 2 4 6

계
목표(단계별) 8 3 11

100
실적(누적) 39 62 101

  * 1」전담기관 등록ㆍ기탁 지표: 논문[SCI Expanded(SCIE), 비SCIE, 평균Impact Factor(IF)], 특허, 보고서원문, 연구시설·장

비, 기술요약정보, 저작권(소프트웨어, 서적 등), 생명자원(생명정보, 생물자원), 표준화(국내, 국제), 화합물, 신품종 등을 

말하며, 논문, 학술발표, 특허의 경우 목표 대비 실적은 기재하지 않아도 됩니다.

  * 2」연구개발과제 특성 반영 지표: 기술실시(이전), 기술료, 사업화(투자실적, 제품화, 매출액, 수출액, 고용창출, 고용효과, 투자

유치), 비용 절감, 기술(제품)인증, 시제품 제작 및 인증, 신기술지정, 무역수지개선, 경제적 파급효과, 산업지원(기술지도), 

교육지도, 인력양성(전문 연구인력, 산업연구인력, 졸업자수, 취업, 연수프로그램 등), 법령 반영, 정책활용, 설계 기준 반영, 

타 연구개발사업에의 활용, 기술무역, 홍보(전시), 국제화 협력, 포상 및 수상, 기타 연구개발 활용 중 선택하여 기재합니다

(연구개발과제 특성별로 고유한 성과지표를 추가할 수 있습니다).
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○ 전/호떡 자동화 공정을 통한 인건비 절감 및 생산성 향상 기대

전 기존 생산방식 자동화 효과

투입 인원 (명/日) 8 6 25% 감소

일 생산량 (개/日) 6,400 7,680 20% 증가

MH 100 160 60% 증가

인건비 (원/日) 1,088,000 816,000 25% 절감

표 28) 전 생산 공정 자동화에 따른 예상 인건비 절감 및 생산성 증대 내역

호떡 기존 생산방식 자동화 효과

투입 인원 (명/日) 15 9 25% 감소

일 생산량 (개/日) 11,000 12,068 20% 증가

MH 91.6 167.6 83% 증가

인건비 (원/日) 2,040,000 1,224,000 40% 절감

표 29) 호떡 생산 공정 자동화에 따른 예상 인건비 절감 및 생산성 증대 내역 

○ 4열 오일 공급 유닛 설계 개발 시 식감 개선 및 오일 사용량 절감 기대

생산 방식 1회 충진량
투입 전후 

전판 온도
비고

수동
약 300g / 1판

(개당 약 21.3g)
180℃ → 175℃

전판당 일 800개 생산 시 

기름 약 17kg 사용

(생산 완료 후 약 500g 폐기)

반자동 15g / 1개 180℃ → 150℃
전판 가열 온도 불균형 

= 눅눅하고 떡진 식감

자동 15g / 1개 180℃ → 175℃

표 30) 4열 오일 공급 유닛 사용에 따른 예상 개선 내역

 

○ 4열 내용물 평탄(누름) 유닛 설계 개발 시 인원(인건비) 절감 및 품질 개선 기대

생산 방식 개당 펴는 시간 투입 인원 누름 후 전 모양

수동 약 4초 전판 수와 동일

한 장 내에서 높낮이 차 생김.

두꺼운 부분과 얇은 부분 사이

식감의 차이가 발생됨

반자동 약 4초 2명

한 장 내에서 높낮이 차 생김.

두꺼운 부분과 얇은 부분 사이

식감의 차이가 발생됨

자동 약 0.9초 O 전체적으로 고르게 성형

표 31 ) 4열 누름 유닛 사용에 따른 예상 개선 내역
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○ 자동 뒤집기 장치 설계 개발시생산성 증대, 인원(인건비) 절감, 상해 위험 감소 기대 

생산 방식 한 줄당 뒤집는 시간 (4개) 투입 인원 작업자 화상 상해 위험

수동 약 8초 전판 수와 동일 높음

반자동 약 8초 1명 ~ 2명 보통

자동 약 2초 O 매우 낮음

표 32) 자동 뒤집기 장치 사용에 따른 예산 개선 내역 

○ 반죽 자동 배출 공정 설계 개발 시 생산성 증대, 인원(인건비) 절감, 품질 개선 기대  

생산 방식 개당 충진 시간 투입 인원 반죽 대비 고형물 배합 정도

수동 약 5초 전판 수와 동일 균질

반자동 반죽 3.53초 + 고형물 3초 1명 ~ 2명 비균질

자동 3.53초 O 균질

표 33) 반죽 자동 배출 공정 도입에 따른 예상 개선 내역

○ 완성 제품 자동 배출 장치 유닛 설계 개발 시 공간 활용 효율성 증가 기대  

탈유 공정 필요 공간 공간 효율성

자동 배출 방식 1680*620mm
38.7% 상승

별도 탈유 컨베이어 1090*1560mm

표 34) 자동 배출 장치 사용에 따른 예상 개선 내역
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(3) 세부 정량적 연구개발성과

  

  [기술적 성과]

  □ 지식재산권(특허, 실용신안, 의장, 디자인, 상표, 규격, 신품종, 프로그램)

번호
지식재산권 등 명칭

(건별 각각 기재)
국명

출원 등록

기여율
활용 

여부
출원인 출원일

출원 

번호

등록 

번호
등록인 등록일

등록 

번호

1

우수한 로딩성능으로 

제조효율과 품질을 

향상시키는 부침개 

제조장치

대한민국

주식회사 

이든에프

엔씨

2022.6.

9

10-2022

-006989

8

- - - - 10  √

2

우수한 이송성능으로 

제조효율과 품질을 

향상시키는 부침개 

제조장치

대한민국

주식회사 

이든에프

엔씨

2022.6.

9

10-2022

-006989

9

- - - - 10  √

   ㅇ 지식재산권 활용 유형
      ※ 활용의 경우 현재 활용 유형에 √ 표시, 미활용의 경우 향후 활용 예정 유형에 √ 표시합니다

번호 제품화 방어 전용실시 통상실시 무상실시 매매/양도 상호실시 담보대출 투자 기타

1 √

2 √

  □ 기술 및 제품 인증

번호 인증 분야 인증 기관
인증 내용

인증 획득일 국가명
인증명 인증 번호

1 식품안전시스템인증 한국에스지에스㈜ FSSC 22000 KR20/8182643 2022 대한민국

2 식품안전관리인증
한국식품안전관리인

증원
HACCP(즉석식품) 제2021-6-0064 2023 대한민국

3 식품안전관리인증
한국식품안전관리인

증원
HACCP(빵류) 제2021-6-0063 2023 대한민국

  [경제적 성과]

 

  □ 사업화 현황

번호
사업화 

방식1｣ 사업화 형태2｣ 지역3｣ 사업화명 내용 업체명

매출액
매출

발생 연도

기술

수명
국내

(천원)

국외

(달러)

1 자기실시 신제품개발 국외

신제품출시

(고구마붕

어빵)

수출용 미국외 247,640 -

2 자기실시 신제품개발 국외

신제품출시

(팥앙금 

붕어빵)

수출용 미국외 349,820 -

3 자기실시 신제품개발 국외
신제품출시

(찰호떡)
수출용 미국외 77,950 -

4 자기실시 신제품개발 국외
신제품출시

(치즈호떡)
수출용 미국외 75,360 -

5 자기실시 신제품개발 국외
신제품출시

(모짜치즈)
수출용 미국외 72,240

6 자기실시 신제품개발 국외
신제품출시

(바삭호떡)
수출용 미국외 69,350
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  □ 매출 실적(누적)

사업화명 발생 연도
매출액

합계 산정 방법
국내(천원) 국외(달러)

신제품출시 4종 2022 753,000 - 753,000 구매확인서, 세금계산서

신제품출시 2종 2023 141,600 - 141,600 구매확인서, 세금계산서

신제품출시 4종 2023 - 892,360 892,360 구매확인서, 세금계산서

합계 894,600 892,360 1,786,960 구매확인서, 세금계산서

  □ 사업화 계획 및 무역 수지 개선 효과

성과 신제품개발

사업화 계획

사업화 소요기간(년) 6

소요예산(천원) 500,000

예상 매출규모(천원)
현재까지 3년 후 5년 후

1,786,960 2,000,000 3,000,000

시장

점유율

단위(%) 현재까지 3년 후 5년 후

국내 1 5 10

국외 5 10 15

향후 관련기술, 제품을 

응용한 타 모델, 제품 

개발계획

다양한 수출제품 적용

무역 수지

개선 효과(천원)

수입대체(내수)
현재 3년 후 5년 후

- - -

수    출 892,360 1,500,000 2,000,000

  □ 고용 창출

순번 사업화명 사업화 업체
고용창출 인원(명)

합계
2021년 2022년 2023년

1 제품개발 판매 ㈜이든에프엔씨 5 7 31 43

2 제품생산 이든푸드영농조합 5 4 20 29

합계 10 11 51

  □ 고용 효과

구분 고용 효과(명)

고용 효과

개발 전
연구인력 4

생산인력 36

개발 후
연구인력 6

생산인력 96

  

  □ 경제적 파급 효과 

(단위: 천원/년)

구분 사업화명 수입 대체 수출 증대 매출 증대 생산성 향상
고용 창출 

(인력 양성 수)
기타

해당 연도 6 - 892,360 1,786,960 20 3

기대 목표 5 - 1,500,000 2,500,000 30 72
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  □ 산업 지원(기술지도)

순번 내용 기간 참석 대상 장소 인원

1

전 자동화설비 

적용을 위한 종합 

컨설팅

2022.01-2022.04

(8회)

연구책임자외 

관련자 4명
회의실 5명

  

  [사회적 성과]

 

  □ 홍보 실적

번호 홍보 유형 전시 매체명 제목 홍보일

1
전시 및 수출상담회 

참가

주최/ 주관: 충청북도, 

충청북도  기업진흥원

2022 수출  유망품목  

공동마케팅  지원 사업

전시홍보관: 

2022년 9월 

20일~2022년 

12월 19일(3개월)

2
전시 및 수출상담회 

참가

주 최 : 충청북도, 충청북도  

기업진흥원

2022 해외바이어초청 충북 

농식품 수출상담회  참가 
2022.11.3.(목)

3
전시 및 수출상담회 

참가

주 최 : 코엑스 

후 원 : 농림축산식품부, 

농촌진흥청, 한국식품연구원, 

한국식품안전관리인증원

2022 코엑스 푸드위크 

해외수출상담회

2022.11.02.(수) 

~ 11.05(토)4일간

4
전시 및 수출상담회 

참가

주최/ 주관: 충청북도, 

충북테크노파크

블랙스톤 벨포레 리조트

2023 내수기업 수출친구맺기 

무역상담회

전시홍보관: 

2023. 10. 23(월) 

5
전시 및 수출상담회 

참가

주최/ 주관: 충청북도, 

충북기업진흥회

2023 해외바이어 초청 농식품 

수출상담회 

그랜드플라자 

청주호텔

 2023. 10. 

26(목) 

6
전시 및 수출상담회 

참가
주최/ 주관: 충청북도

KOREA CHUNGBUK TRADE 

MISSION 2023

라오스 비엔티앙 

크라운 플라자

2023.07.04

7 해외 시장개척 자체 방문
T&T Foods 아시안푸드, 

K-푸드 직수출 협의

3, rue de la 
Grosse Pierre

68116 
Guewenheim
(프랑스 T&T 
Foods 본점)
2023.07.18

       

□ 포상 및 수상 실적

번호 종류 포상명 포상 내용 포상 대상 포상일 포상 기관

1 대통령상 이백만불 수출의 탐
연 200만불 수출 

달성 시상
㈜이든에프엔씨 2023.12.5 한국무역협회

 [그 밖의 성과](해당 시 작성합니다)

○ 미국 FDA 인증 갱신 : 2022.10.05
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 2) 목표 달성 수준 

추 진 목 표 달 성 내 용 달성도(%)

○ 특허출원

○ 제품화

○ 매출액

○ 수출액

○ 고용창출

○ 기술인증

○ 계획 2건, 달성 2건

○ 계획 5건, 달성 6건

○ 계획 4억, 달성 17억

○ 계획 2억, 달성 9억

○ 계획 1건, 달성 1건

○ 계획 1건, 달성 2건

계 획 대 비

200%이상 

초과 달성

4. 연구개발성과의 관련 분야에 대한 기여 정도

5. 연구개발성과의 관리 및 활용 계획

< 연구개발성과 활용계획표 >

구분(정량 및 정성적 성과 항목) 연구개발 종료 후 5년 이내

국외논문

SCIE 매년 목표치

비SCIE

계

국내논문

SCIE

비SCIE

계

특허출원

국내 3

국외 1

계 4

특허등록

국내 2

국외 1

계 3

인력양성

학사 5

석사 2

박사 1

계 7

사업화

상품출시 3

기술이전

공정개발

제품개발 시제품개발 1

비임상시험 실시

임상시험 실시

(IND 승인)

의약품

1상

2상

3상

의료기기

진료지침개발

신의료기술개발

성과홍보 3

포상 및 수상실적 1

정성적 성과 주요 내용
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