
~I 풍 소채 산업 

식풍 소채 . 썰， 밀가푸， 우유， 식용유‘ 배터， 

치죠. 오장 신션육， 냉옹 어류 
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푸채효 맺 식풍 갱가을 

제조영 

• 향효 
. 씩소 

• 계연 활성제 
• 기타 부채료 

식풍 가용엽 

· 빵， 과자 

· 챙량 융료 

· 스역휴 

• 례둥료트 식풍 
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소매상， 슈척 Ut켓 도매상， 

식품 풍급 체계 

소비자 

〈그림 1- 1) 



Box 2.3 How major core competencies affect development of 
hot new products 

Products Companies Core competencies 

Low-fat meat products 
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표 2- 2 발생학적으로 본 미각신호 

미 각 신 호 

에너지원으로서 당분의 신호 

대사첼 촉진하는 유기산의 신호 

부패로 인한 유해한 불질의 선호 

체액의 권형에 필요한 무기질의 신호 

체내에 틀어 와서는 아니되는 불질의 신호 

영양소로서 단백절의 신호 



깎각적인 요인 

환경적인 요인 

{!환件) 

i학적언 !았{후Zf:n 
원리적언 반-협#( 

) : 입안의 혀에서 느끼」 

~) : 코포 느끼늪 냉써 

~) : 지아. 목에서 느끼끈 

업， 혀로 느끼쓴 따뜻 

맛 

접성. 탄력 

• 차 ï-I 움 

「시각(없딸) : 운으화 느끼는 모양. 색깔 
서낀l 저이 rJ~ -1 
fI"'1"' \: ’‘ L ‘상각(훌쌓) : 귀센 느끼한 소21(셉올 때) 

사회적환경 : 석츄깐. 기호. 쓸고l 

자언. 식환경 : 닌써. 밥-4 낫. 사 ·깐. 깨l 션 

-십i!I상t;ij 긴상도. 감정(회노얘락)， 푼위 "'1 

생리 상태 : 전강상태. 공석·Ji. 소화기 질병， 무풍， 치 -δ 

그림 2-3 식품의 맛에 관여하는 요인 



FormI모 

FiQUre 2.2-1 - Schematic Strucrure 
iglyceride molecules adopt ‘'chair 

discance approximat러Y I:WO times th 
discance is about three 마nes mat in 

f a sin생e faπT aci 
m1 IV. Form V tastes better. 

Form포 

rm 

Individ없l 

at 
a 



표 4-21. 아이스크림의 원료 배합 예 

A ’ B 
(우유지방 8.8%) I (우유지방 3.9%) 1 , 口아 ~ 

우유 60 75 전지분유로 대용해도 된다. 

크립(지방45%) 15 3 1 성분을 진하게 하며 아이스크립 
탈지분유 4 f 의 점도. 조직올 조정한다. 
가당탈지연유 20 
설탕 1.5 17.5 일부를 포도당， 코온시렵으로 대용 

해도 된다. 

안정제 0.5 0.5 젤라틴 . 알긴산소오다. 
향신료 적당량 적당량 바낼라， 과실향 



Colliα'dal aspects of ice cream 

casein~戀 Air B때ble 
I “‘ 

Micelles ‘~"':→/-

、 Panialiy-Crystalline 
Fat Globules, Partially 
Coatesced 

그림 8-7. 기포 표면에 결합된 단백질막과 부분적으로 응집된 
지방구의 홉착을 나타내는 도식적인 그림 

At -20 "C (-4"F) 
85- 90% 어 the water is frozen 

Stabilizers etc. 

Agglomerated fat form’ng 
a skin around entrapped 
air cel녕 
Fat globules 0.2 - 2.0 # 

그림 4- 1 공기 • 지방 · 빙결정의 상대적인 크기로 본 아이스쿄림의 구조 



a) Overall 
Process 

-B 

--- 디D.D. __ .onn 
__ .onn 

Storage 

b) Freezer 
Detai ls 

Scraper 

Ice Cream 

Packing Freezer 

-1 
t coolant Out 

n ” 삐
 

얘
 

c 

r ·-,‘ 
----, 
1 

LiQuid Mixture 

FiQ"ure 5.4-5 Schem atic Dia Q"ram of a Process for Ice Cream Manufacture. As shown in 
(a), 미e process be핑ns with m파ng， pasturizati on, and cooling. Then, d1e ice 다earn is aged tl 
all ow metastabl e fat crys tal s to form. These stabilize the air added during freezing ‘ and henc 
in1prove shelf life. Freezer deta iJs are given in (b). 



컵 론 바 홈 

아이스크림의 제조공정도 



그림 7-1 여러 가지 유형의 아이스크림을 5，뼈- 10뻔 l /hr 
생산하기 위한 대규모 아이스크림 생산 공S 

A ‘ 원재료 보관 장소 B 용액성 원재료와 조합기계 
l ‘ 조합 단위 2 플레이트 열교환기 3 조합탱크 

C : 살균， 균질화， 지방 유화 단위 
4. 플레이트 열교환기， 5 균질기 6 지방 저장 탱크 

D : 아이스크립 생산 공정 
7 숙성탱크 8 연속식 냉동기 9 바 제조기 10 포장기계 11 상자 포장기 
12 컵/론 충진기 13 경화 터널 14 상자 포장기 15 콘베이어 16. 성형토출기 
17 초콜릿 엔로빙기 18 냉각 터널 19 포장기계 20 상자 포장기 21 냉동 저장 



제품개발 개념설정

• 성상 : 레몬향의 엷은 노랑색의 액체
• 용도 : 시원하고 단맛을 느끼면서 살이 찌

지않는 저칼로리 음료수
• 가격 : 1회용 250 ml 병제품, 300원/병
• 보존성 : 상온에서 6개월간 보존가능



J 

목표(target) 선 정 

• 
자료조사· 입수· 분석 
(문헌. 특허 퉁) 

• 
target 분석 

t l 
MS 분석 GC 분석 일반분석 

• 
성분 및 성분합량확인( identification ) 

J 
관능시험 

}-당 아미노산 지땅 영 aromatic che때l 풍 
배 합( formulation) 

• 
균질혼합(homomixing) 

• 
숙성 (aging) 

• 
분석 (target과 비교시험) 

• • 
(MS 분석) GC 분석 

사용시험 

l 
일반분석 

(제푹분석. 판능시험， 강제보존시험) 

배합비율확정 

그림 4-22 후레이버배합(flavor formulation)방법 



표 3- 3 조미자재의 종류요약표 

구 깅 닙: 주요한조미 자재 

싼맛을내는재료 
. 

-꺼L、; D1 

단맛을내는채료 셜탕， 포도당， 과당， 액아당， 월-엿 . 별꿀， 감초， 아스파탑. 삭카 

련， 스테비오시드， 글리실리진산나트륨， 크실로즈， 소르비톨， 

알라닌 

신맛올내는 재료 식초， 초산， 구연산， 사과산. 주석산， 후마르산， 짖산. 호박산， 

글루코노웬타락툴 

구수한맛올내는재료 글루타민산나트륨， 이노신산나트륨， 구아널산나트룹， 호박산나 

E 융 

복합된 맛올 내는 재료 쇠고기， 닭고기. 돼지고기. 멸;(，1. 가다랭이 ， 조개 . 다시따 및 야채 

동의 신조품과 그 엑스류， 간장， 왼상. 고추장. 띠련. 솔， 소스， 

탈지분유. 이스트엑스， 젓갈류 

HVP. HAP. 반웅HVP 
고소하고 부드러운 촉갑올 식울유(창기즙. 뜯기룹. 옥수수기듭. 땅콩기릅， 고추씨기릎. 

푸-쓴 채료 풍기룹i. 팎유 동). 통원성(우시. 몬xl， 셰지 등). 경화유 

얘운앗플내는 재료 | 고추， 후추. U~늘， 생강， 겨자， 와사비， 기타 스파이스 
~블 내는 재료 축육개후레이버‘ 야채계후레이버， 향선계후쩨이버. 해산·융계후 

레이써， 써섯계후레이 l에. 합성후레이써 

색흘 내는 재료 카라벨. 터메랙 ， 모나스커스， 파프려카. 치자， 당끈. 합성착색 

료， 발색제， 표백제 

불·성올 쏘정하늪 써료 선운， 전연껍류，운맞유지. 계란，결착제.유화제，알긴산나트 

fi ‘ '7~제언， 카르씌·시에탤셰르효즈나트홉 



• 정가울 

여 g 

감미료 

칭 

삭카린나트윤， 아스파탐. 

스테비오시드， 소르비톨， 

글리실려진산2나트즙‘블리 

실리진산3나트융 

강화제 

각종아미노산 

각종비타민 

각，종 무기염 

(청， 켈융‘ 동， 아연) 

껑기초제 

여 
。

산화방지제 

칭 

디우틸히드록시뜰루엔， 부틸 

히드록시아니솔. 몰식자산프 

로필. 아스E르빌팔미테이 

트. 에려쏘르빈산‘ 에려쏘르 

빈산나트융‘ 이디티에이칼융 

2나트륨 

소포제 

규소수지 

용제 

끌리세린 

며 
。

산이료 

칭 

구연산， 구연산나트즙， 끌루 

코노델타락톤. 초산， 멍초 

산. 사과산. 사과산나트륨， 

짖산， 주석산， 주석산나트 

융. 프마르산， 프n~르산l나트 

륨，아디핀산，호박산 

착씩료 

동클로로핀린나트융， 철클로 

로필린나트휴， 상이산화철， 

이산화티 탄늄， 안나토. 카라 

에스테르껑，폴리부텐，초산| 프로필렌끌려볼 | 엘. 카로틴. 파프리카. 녹색 

비닐수지，폴리이소부틸렌 . 1 유화제 3호，적색2호，적색3호，적색 

석유와스 | 글리세린시방산에스틸.대두 1 40호， 청색 l 호， 청색2호， 

만가루개량제 | 인지질，소르비탄지앙산에스 | 황색4호. 황색5호 

과산화벤조일， 염소. 과황산 | 틸‘ 자당지방산에스틸， 흘리 l 착향료 
암모늄， 이산화염소， 브폼산 

랄융 

발색제 

아질산나트륨， 질산칼융， 

질산나트륭. 황산제l 철 

보존료 

데히드로초산， 안식향산데히 

드로초산나트릅. 안식향산나 

트융， 소르빈산， 소르빈산칼 

릅， 파라욕시안식양산부틸， 

파라욕시안식향산에틸 파라 

욕시안식향산이소부탈 파바 

욕시안식향산이소프로필‘ 

프로피온산나트륨， 프로피온 

산칼습 

소르베이트프로필렌글리콜 | 이소유게놀， 이소섣초산， 

지방산에스틸 | 이소아받， 이소김초산에틸， 

조미료 | 에틸바닐린 퉁 

글푸타민산나트흉.이노신산 | 팽창제 

나트픔. 구아닐산나트룹. 1 영만， 소명만， 암모늄소영 

리보뉴클레오티드나트륨. 1 반. 앙모늄!잉반‘ 합성팽창 

al보뉴클레오티드칼습， 글리 | 제 ， 효오 동 

신， 알라닌， 영화칼륨， 호박 | 호료 

산2나트곱 | 알긴산표동핑센끌리콜， 카르 

복시 에 틸 셀루로즈나트윤， 

알긴산나트유. 꾸아낌. 산탄 

껍. 겔라턴. 아라비아생 둥 



표 3-12 향신료의 분류 

긴 님: * 종 "* 
방향성을 주체로한 향신료 플스파이 스(allspice) 계피(디nnamon) 

아니스(aOlse) 고수(coriander) 

배질(벼sll} 딜 (dill) 

| 셀러리 (celery) 헨널 (fennel) 

‘ 
캐러왜이 (caraway) 넷에그(nutmeg) 

카더 엄 (cardamom) 메이스(mace) 

크로브(dove) 파슬 라 (parsley) 

식욕중진(매운맛)올 주처l로한 향신료 생강(glOger) 겨 자(mustard) 

고추 (red pepper) 고추냉 이 ( wasab1) 

후추(pepper) 산초(Japanese pepper) 

탈취성을 주치l로한 향신료 마늘(garlic) 월 겨l 수잎 (bayleaf. 

양파(oOlon) laurel)오레 가노(oreg -

셰이지 (sage) ano)로즈머 리 (rosem 

타임 (thyme) ary) 

작색성올 주체로한 향신료 파프리 카고추(paprika) 섬 황뿌리 샤루(따menc} 

사프론(saffron) 



방부제 

데히드로초산 

데히드로초산나트륨 

소르빈산 

소르빈산촬륨 

안식향산 

표 6-2. 허용보존료와 그 사용 기준 
= 

허용량 사용 식품 

치즈， 내터.마아가린 데히드로 초산으로서 0.5 g/ kg 
이하 

식육제품. 어육연제품. 성게 I I 소르빈산으로서 
짖， 피니덧버터 가공풍 11 2 g/kgOl하 

된장. 고추장， 춘장. 어개건제품 1 I 
팔앙금류. 채소나 과채의 된장절임 . 11 1 g/kg이하 
식초절엄 빛 소금철잉 ’ 
챔. 케잡 

짖산균옴료(살균한 것온 제외) I 0.05 g/kg이하 

청량음료수(탄산을 포함하는 것은 I I 안식향산으로서 
안식향산나트륭 

파라옥시안식향산부틸 

뉘객외) 간장 J I 0.6뼈1하 

파라옥시안식향산에틸 

파라옥시안식향산프로필 

파라옥시안식향산이소부틸 

파라욕시안식향산이소부틸 

파라옥시안식향산부틸 

프로피옹산나트륨 

프로피온산칼슐 

파라옥시안식향산으로서， 0.25 
간장 | I g/ e 이하 

식초 10.1 g/이하 

청량음료수(탄산을 포함하는 것은 제 I 0.1 g/kg이하 
외) 

과일소오스 0.2 g/kg이하 

과일 및 과채의 표피 I 0.012 g/kg이하 

| 파라옥시안식향산부틸로서. 
청주. 합성청주. 과일주， 약주‘ 탁T ! ; 

0.05 g/ e 이하 

빵및 생과자 프로피온산으로서 2.5 g/kg이하 



표 3-15 착색료의 사용기준 

구 부‘ 대상식용 사용량 사 용 '. 한 
녹색3호 연휴. 안우~i(양액4호찌 

녹액3효앙쭈이상혜이크 외). 생과일. 쥬스， 육휴， 

합 색색2효 젓갚뮤 천연식집- 영꿀‘ 

성 적색2효앙쭈ul1t해이크 후추가푸 스lii. 소스. 깨 

~~ 석액3호 장， 카때. 댐， 고추가후. 

” ’l 색3호안우"I il'에이크 장류‘ 실고추. 식육재용 

.it 쳐액40호 (소시지찌~\).어육연재정 

갱색 l호 (소시지쩌외). 식용유‘ 

갱색 l '호안쑤ul b-에이크 ‘’l 터‘마가린. ~j치류，캉료 

영씩2호 헬라，효소식용.다휴(청량 

칭섹2호압쭈"1섬에이므 용료제외).식빵. ulul해이 

황에4호 드휴 및 유찌용(아이스크 

앙색4~얄후이 lt때이크 립 및 가공유퓨는 재~I) 

황색5호 얘사용설가 

엉섹5호았쑤ul 1i-해이크 

수용성안나토 천연삭풍에 사용환7} 

3.2산화전 바나나(꼭지성당연，. 곤약 

이외에 사용용가 

동감호로녕'HJ나트ii' 。w.... ↓싣휴 저 싱 O. lg / kg야하 

용 

건조다시 uf 0.15g / kg이하 

염 O.05g / kg이하 

와투흉용죠럼 O.OO4-1g / kg이하 

원.tr~!:.잉 {l나트ii' 사용종합의 

2산화터EHr 1% 이하 

’! 1 .1}라‘l1 

연 β 샤~.liJ 선연삭풍얘 사용원7} 

삭 β 아.\!-l!-카포티 낸 친연 ~l생애 사용꽉.，} 

과프리.}추용새소 친연식용얘 샤용원 7} . 

.it (01∞resm 때prκ"1 고추가후 :1 -1 실고추 

고추상에 사용생7} 

(수’ 앙~，'f. "li;얘이.:"1 ~ 안-냥 ul if에이크(aJum'nlum lake J \:'- 영 '1 성안쑤ul 'Ìj에 액소용 홉차사캔 
것으ζ 하냉이다 원래91 색소 9}는 남리 ~'.에 시의 약 71 어햄고. 운필쇠 i'i
등 91 헤쏘에 꺼리혀다 시 애이갇는 인색소감 10"，이상 씨유하고 있다 



산화방지제명 

디부틸히도록시볼루엔 

(BHT) 

본식사산 프로펼 

부틸히도록시 아니졸 

(BIlA) 

에리소르빈산 

에리소르번산나트륨 

L-아스포르빈산(비타민 C) 
L-아스쿄르빈산 나E픔 

DL-a-토코페롤(비타민E) 

표 6-1. 허용 산회방지제 및 그 사용기준 
걱- 사용기준 

사용 식품 | 첨가량 

| 유지. 버터. 수산볼 건재품 및 염 I 0.2 kg/이하 
장품. 수산콜냉동품. 고래 냉동풍 I 1 g/kg이하 

l혹첩 자액 . 껍 l.Q..75 g/kg이하 
| 유지. 버터 | 불식자산으로 0.1 g/kg이하 

| 유지. 버터. 수산불건조품 및 염 I 0.2 g/kg이하 
장품. 수산품냉동품 및 고래 냉동 1 g/kg이하 
품의 칩지액 -
산화방지 이외의 목척에 

사용금지 



표 4 - 28 토마도케참 

료 며。 
(1) 

배 합 비 율 (%) 

(2) (3) 

토마도페이스트 40.0 35.0 
토마도퓨레 - 90.0 
토마도후레이벼 0.03 
불엿 20.0 9.1 

설탕 1.0 11.4 5.0 
j「LT《「< -a나lτ a 1.0 
식초 8.0 8.0 
30%초산 1.0 

양파분말 0.4 - 0.5 

마늘분말 0.27 0.27 0.05 
f 

정제소금 2.0 2.0 1.0 

구연산 0.1 0.1 

MSG 0.27 0.27 

CMC 0.1 

고추가루 0.027 0.027 0.01 
계피 0.005 0.005 

크로브 0.04 0.04 0.04 

서l이지 0.01 0.01 
덧메그 - - 0.03 

메이스 - 0.01 

식물단백질분해물 0.2 

툴 26.848 33.678 2.16 

합 계 100 100 100 



용엿 91 

성당 114 
.l:그。 20 
CMC 

용 9O'C에서 청가 

퓨E그6O'C 

혼 합 

초(10%) 81 

MSG 2.7 
구연산 

마늘분땀 2.7 
크러브 0.4 
고추가루 0.3 

세이지 0.1 
계피 0.05 

S.G=1.l20- 1.134 
흥고형분 25 ‘ 30% 

그림 4-18 토마도케참의 가공공정도 



cι현미 
<zì부서진 현미 

@~겨 

호퍼((j)φ@) 

느런 회전톨 

(b) 슐풍장치(풍구) 

그림 ~- 제헌기의 원리 및 승풍징치 I 

육도비 = 1 :1.5 

(a) 재현기 원리(딘민도) 

그림 - 스카우러와 회전브러위 I 

무게핀단기 및 
징게작동기 

E그 

A: 혹면도 

죄X륨顯 무게가큰것 

} 탤헐 넓
 
繼

B: 핑면도 

{해jii;’숙적자여 

."'o_.... 무게판딘기 및 
무게기 작은 것 징게작동기 

| 그림 - 무게선열기의 원리 l 

”‘ 
{
‘ ‘ 

| 그림 f!I(C] 자석 운리기 l 

'7'" 
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굴링대 

선멸시료 
롤러컨베이어의 이동빙횡 

-쩍핍펀()- é-쇠 @ 

굴림대 직닐 것 큰 것이 제일 마지막 

。IÒ(5) - (5) 

몬‘것 
(굴립대 간격이 정징 넓어징) 

(6) 내부구조 (b) 표준원핀 

전자공급기 

톨헐률흩톨렐훌켈. 

ll헐훌훌률뿔훌훔멜훨-

-톨문률률톰l톨뭔1m훤FJ 
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| 그릴 215 부유세척기 • 

정선시료 

/ 
급수 

빼브 

a 서l칩기용태 

를림토마토 

( 그림 1lIIEl 회전 고무원판 문무세칙기 l 
떼수 

I얘수 



/'원료 투입구 

(a) 외형 (b) 내부구조 

그림 - 원통혼합기의 원리 I ll톨웰률l많훌훌훨-

1 마림 원동 E칩기 Y 윈통 흔정기 l 

리를의 여러 기지 모앙 

리묵형 를합기의 구조 

| 그림 ~11~ 리본 흔합기 
톨팀톨톨-.:!톨톨톨웰-
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온도계 

공기구멍 

| 그림 ~ 스톤 몰타르(stone liI。떼l 9 꿇꿇i I 



3회전자 

고정지 

모터 

장OHE 

촉 

A 

-톰뀔릅-릎펜톨페-

고정자 

| 그림 [CJItj 교반석 터빈유화기 티민 구조 | 

회전자 밑징대 

$뿔 짧 

빼
 

w w 

뱉꽤 

講
--------=- 칸 § 

조입틀/~ 

그립 318 호모저나이저와 균질밸브의 형태 1 

그림 fiIIlII 초음피 유화기의 원리 l 



룬쇄핀 

회전원핀 

뺨 윌§ 멸하b 고정해대 

처| 
정지 저속회전 고속회전 

저|용 

(a) 고정 해대 (버 스용 해대 

| 그럼 9Bl 해머밀 | 

↓남 
• 호퍼 

2 댐피손잠이 
3 투입기 
4 올리 
5 윈료수드 
6 원료낙히구멍 

10. 
7 고정핀과 g 

a 회전핀괴 핀 
g 금속망 

10. 고정핸들 
f 8 7 

그림!sl 핀밀 | 

긴격조정 및피부하조정 

| 그림 91~ 를 밑 l 

회전원통 
i 

톨 

(히 올밀의 구조 

~ π 

였훌 
(bl 적당한 회전 속도일때 를의 닉하위치 

그립~ 몰 밀 

-뀔I릅I를훌힘 



일본 상품밥 시장 현황

제품 특성
시장 비중
(95년 기준)

90~95년
신장율

품질력

레토르트밥(80년)
-조리 가공된 쌀밥류를 가공하여
섭씨 100도 이상에서 살균
-상온 12개월 유통

9% 19%

냉동밥(84년)
-조리 가공된 쌀밥류를
섭씨 -40도 이하에서 급속 냉동
-냉동 1년 유통

74% 45%

무균 포장(88년)
-조리 가공된 쌀밥류를 기밀성
있는 용기에 무균 밀봉
-상온 6개월 유통

13% 584%



무균 포장밥에 대한 기호와 기대 속성

소비자기호
-여행 시.
-바쁠 때.
-귀찮고 피곤할때.

기대 속성

-어느정도의맛, 씹힘 성,
식감을 유지해야함.
-간편성.
-유해 성분이없어야한다.
-가격에 민감.



햇반 positioning map

햇 반

Goal in
Mind

레토르토밥

냉동밥

알파미

동결
건조미

인
스
탄
트
맛

집
밥
맛

편의성 低

편의성 高

새로운 카테고리로 정착
시키면서 소비자 인식상의
장벽 파괴가 제품 개발 및
마케팅 전략 운영의 관건



햇반 공정도

원료 선발
햅쌀 수확시기에별도로수급하여저온창고에보관중인벼를 농협에서하루 전에
도정하고직배송하여자체 저온창고에보관, 생산일정에맞추어색채선별기, 석
발기 및 사람으로구성된선별공정을거쳐 각종 이물을충분히선별한후 당일
바로 사용한다.

세미 침지 선별이끝난 쌀은 정수 및 용존 산소를충분히제거한탈기수를사용,
일정하게씻은 후 일정한시간동안물에 담궈 놓아 불린다(정제수상용)

가압 살균 이물 제거공정을거친 용기를투입한후, 각 용기에불린 쌀을 정량 계량하여
충진, 고온스팀에의해 살균시킨다.

취 반 살균이끝난 후 정수과정과자외선살균과정을거친 물을충진하고,
100°C에서 30분간밥을 짓는다.

필름 포장
무균화시스템을갖춘 공정내(clean room)에서증기 취반이끝난 후 질소가스로
공기를치환한후 UV 살균된필름으로포장한다.
• 무균화시스템: 공정 내 미생물을최소화하여, 미생물오염에의한 밥 품질
저하를억제하는시스템

증숙/냉
각

포장된 제품은엎은 상태로필름을재살균하고,
10분간 뜸들인다음 18°C 이하의냉탕에서냉각한다.

건 조 냉각된상태의제품을건조시킨다
검사 /출
고 금속 검출기, 중량 선별기, 핀흘 체크기거쳐 완제품이된다

공정명 공정 설명
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