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식품의약품안전처·농림축산식품부·농림축산검역본부

지침서ᆞ안내서 제ᆞ개정 점검표

명칭 축산물 등 동물성 식품 수출 안내서

아래에 해당하는 사항에 체크하여 주시기 바랍니다.

등록대상

여부

□ 이미 등록된 지침서ㆍ안내서 중 동일ㆍ유사한 내용의 

지침서ㆍ안내서가 있습니까? 
□ 예
■ 아니오

☞ 상기 질문에 ‘예’라고 답하신 경우 기존의 지침서ㆍ안내서의 개정을 우선적

으로 고려하시기 바랍니다. 그럼에도 불구하고 동 지침서ㆍ안내서의 제정이 

필요한 경우 그 사유를 아래에 기재해 주시기 바랍니다.

(사유 :                                                                 )

□ 법령(법ㆍ시행령ㆍ시행규칙) 또는 

행정규칙(고시ㆍ훈령ㆍ예규)의 내용을 단순 편집 또는 

나열한 것입니까? 

□ 예
■ 아니오

□ 단순한 사실을 대외적으로 알리는 공고의 내용입니까?
□ 예
■ 아니오

□ 1년 이내 한시적 적용 또는 일회성 지시ㆍ명령에 해당하는 
내용입니까?

□ 예
■ 아니오

□ 외국 규정을 번역하거나 설명하는 내용입니까?
□ 예
■ 아니오

□ 신규 직원 교육을 위해 법령 또는 행정규칙을 알기 쉽게 
정리한 자료입니까? 

□ 예
■ 아니오

☞ 상기 사항 중 어느 하나라도 ‘예’에 해당되는 경우에 지침서ㆍ안내서 등록 대상이 아닙니다. 

   지침서ㆍ안내서 제ㆍ개정 절차를 적용하실 필요는 없습니다.

지침서ㆍ안내서 

구분

□ 내부적으로 행정사무의 통일을 기하기 위하여 반복적으로 행정
사무의 세부기준이나 절차를 제시하는 것입니까? (공무원용)

□ 예(☞지침서) 
■ 아니오

□ 대내외적으로 법령 또는 고시ㆍ훈령ㆍ예규 등을 알기 쉽게 풀어서 
설명하거나 특정한 사안에 대하여 식품의약품안전처의 입장을 기술
하는 것입니까? (민원인용)

■ 예(☞안내서) 
□ 아니오

기타 확인

사항

□ 상위 법령을 일탈하여 새로운 규제를 신설ㆍ강화하거나 
민원인을 구속하는 내용이 있습니까?

□ 예 
■ 아니오

☞ 상기 질문에 ‘예’라고 답하신 경우 상위법령 일탈 내용을 삭제하시고 지침서ㆍ

안내서 제ㆍ개정 절차를 진행하시기 바랍니다.

상기 사항에 대하여 확인하였음.

    2026 년   10 월   00 일

담당자
확  인(부서장)

남궁종환

박 동 희
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  이 안내서는 이 안내서는 「수입식품안전관리 특별법」제38조에 따라 

축산물 등 동물성 식품의 수출에 대하여 알기 쉽게 설명하거나 식품의약품

안전처의 입장을 기술한 것입니다. 

  본 안내서는 대외적으로 법적 효력을 가지는 것이 아니므로 본문의 기술

방식(‘∼하여야 한다’ 등)에도 불구하고 참고로만 활용하시기 바랍니다. 또한, 

본 안내서는 2026년 10월 00일 현재의 과학적ㆍ기술적 사실 및 유효한 법규를 

토대로 작성되었으므로 이후 최신 개정 법규 내용 및 구체적인 사실관계 등에 

따라 달리 적용될 수 있음을 알려드립니다. 

 ※ “민원인 안내서”란 민원인들의 이해를 돕기 위하여 법령 또는 행정규칙을 
알기 쉽게 설명하거나 특정 민원업무에 대한 행정기관의 대외적인 입장을 기술
하는 것(식품의약품안전처 지침서등의 관리에 관한 규정 제2조)

※ 본 안내서에 대한 의견이나 문의사항이 있을 경우 식품의약품안전처 수입식품

안전정책국 수입식품정책과에 문의하시기 바랍니다.

전화번호: 043-719-2155

팩스번호: 043-719-2150
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제・개정이력

연번 제·개정번호 승인일자 주요내용

1 안내서-1022-01 2020. 4.  . 제정

2 안내서-1022-02 2021.12.16. 개정

3 안내서-1022-03 2025. 9. 8.
수출국가와 품목확대사항 

반영개정

4 안내서-1022-00 2026.10.00. 수출개정



 이 책자의 품목·국가별 수출위생요건은 현재까지 파악된 정보를 

수록한 것으로 제품의 성분, 공정에 따라 수출국의 요구조건이 

다를 수 있으므로 반드시 수출 전 수출국가의 요구조건을 확인해야 

합니다.

 아울러 동 정보와 관련된 최신자료는 아래의 누리집에서 확인

하시기 바랍니다.

[ 수출정보 안내 누리집]

기관명 홈페이지 주소

식품의약품안전처
http://www.mfds.go.kr
(누리집 → ① 정책정보 → 원스톱 식품수출 정보창구 → 수출안
내자료실 또는 ② 법령/자료 → 공무원지침서/민원인안내서)

식품안전정보원
http://www.foodinfo.or.kr
(누리집 → 지식마당  → 심층정보 또는 글로벌식품법령‧기준규
격 정보서비스)

농림축산검역본부
http://www.qia.go.kr
(누리집 → 동물검역 → 동물축산물검역 → 수출축산물검역 →  
수출검역정보)

농식품수출정보
http://www.kati.net
(누리집 → 뉴스 → 수출뉴스)
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Ⅰ. 축산물 등 동물성식품 수출 개요

 1. 주요 용어

축산물 등 
동물성 식품

(이하, 축산물)

축산물 위생관리법 제2조에 따른 축산물 및 식품위생법 제2조의 식품 중 

축산물이 주된 성분으로서 수출국에 수출작업장, 축종, 군, 종류, 유형 또는 

품목 등이 등록되어야 수출할 수 있는 식품 

수출대상국
(이하, 수출국)

우리나라의 축산물을 수출할 수 있는 국가

정부

• 식품의약품안전처 → 식약처      • 지방식품의약품안전청 → 지방청

• 농림축산식품부 → 농식품부      • 농림축산검역본부 → 검역본부

• 농축수산물안전과(대구‧대전청 식품안전관리과) → 농축과(대구‧대전 식안과)

• 식품안전관리과 → 식안과

동등성평가
수출국이 우리나라의 식품안전 및 위생관리체계를 검토하여 자국과 동등한지를 

판단하기 위한 평가
 ※ 정부감독, 법령제도, 위생, HACCP, 미생물, 잔류물질 관리 등 평가

수출요건 우리나라와 수출국 정부가 수출 시 필요한 사항을 협의한 위생‧검역사항

수출작업장
국내 식품관련 규정에 따라 영업등록(허가‧신고)한 업체*로서, 수출국에 등록된 업체
* 농장, 도축업, 축산물가공업, 식품제조가공업, 식육포장처리업, 식용란수집판매업 등

사후관리 
지속적인 수출을 위해 우리 정부가 수출작업장에 식품안전 관련 규정 등 자료 

제공, 정부검증 실시, 수출제품에 대한 검사 등 기술지원을 하는 활동

검역시행장

검역본부가 지정검역물*을 검역하기 위해 지정하는 장소
* 지정검역물: 『가축전염병예방법』 제31조에 따른 수출입 검역 대상이 되는 물건

※ 의뢰검역물 : 지정검역물 외의 동물 및 그 생산물 등. 수출국의 요청에 따라 동물검역기관의 

증명서를 필요로 하는 품목

수출위생증명서 식약처(지방청) 발급. 위생적으로 제품을 제조·가공되었음을 증명

수출검역증명서
농림축산검역본부 발급. 역학조사 및 현물검사 결과 가축전염성질병의 병원체를 

퍼뜨릴 우려가 없음을 증명
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2. 축산물 수출 절차

 1) 수출국 수출요건 확인

  ㅇ 축산물을 수출하려는 업체는 수출국의 수출요건을 확인하여 수출할 수 있는 품목

(축종)인지를 확인하고 그외 관련 요건과 절차를 반드시 확인해야 합니다.

  ㅇ 수출하려는 국가의 수입제도 등 관련 규정은 아래의 홈페이지에서 확인할 수 있으며, 

해당 국가의 정보가 없다면 주한외국대사관에 직접 문의해야 합니다.

기관명 홈페이지 주소

식품의약품안전처

http://www.mfds.go.kr
(홈페이지 → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 수출자료 안내실 

또는 
홈페이지 → 법령자료 → 공무원지침서/민원인안내서)

식품안전정보원 http://www.foodinfo.or.kr
(홈페이지 → 전문정보 또는 지식마당, 글로벌식품법령‧기준규격정보시스템)

농림축산검역본부 http://www.qia.go.kr
(홈페이지 → 동물검역 → 동축산물검역 → 수출축산물검역 → 수출검역정보)

농식품수출정보 http://www.kati.net
(홈페이지 → 뉴스 → 수출뉴스)

  ㅇ 수출국이 허용하지 않은 축산물을 수출하려면 우리 정부와 수출국 간 수출허용절차를 

완료 후 수출할 수 있습니다.
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2) 수출작업장 등록

   수출작업장 등록신청

  ㅇ (업체) 수출국의 관련 규정 및 위생요건을 확인하고 적합함을 입증할 수 있는 등록

신청 서류를 관할 지방식품의약품안전청*(이하 “지방청”) 또는 농림축산검역본부

(이하“검역본부”)에 제출하여야 합니다.

       * 축산물 → 지방청 농축과(대구‧대전 식안과), 식품 → 지방청 식안과

       ※ 검역본부: 농장‧도축업 / 지방청: 축산물가공업, 식육포장처리업, 식품제조‧가공업 등 / 일부 국가 제외

수출요건 중 검역시행장 지정이 필요하다면 검역본부로 문의

  ㅇ (지방청 또는 검역본부) 신청서류 검토 및 작업장 현장조사 후 적합하다고 판단

하면, 식품의약품안전처(수입식품정책과, 이하 “식약처”) 또는 농림축산식품부(검역

정책과, 이하 “농식품부”)에 등록추천합니다. 

  ㅇ (식약처 또는 농식품부) 수출국에 등록신청을 합니다.

  수출국 검토 및 수출작업장 등록

  ㅇ (수출국) 식약처 또는 농식품부가 신청․제출한 수출작업장의 서류 등을 검토하여 

자국의 수입규정 및 위생요건에 적합한지를 확인하고 등록여부를 결정합니다. 

   - 국가 또는 품목에 따라,

① 수출작업장으로 우선 등록(prelisting) 후 주기적 사후관리 실시(미국‧EU‧영국 가금육  

   가공품, 싱가포르 소‧돼지‧알 및 그 가공품, 캐나다 수입소고기가공품 등) 또는,

② 직접 실사*후 등록 여부 결정(말레이시아 할랄식품, 중국 조제분유, 캐나다ㆍ  

   싱가포르 열처리 가금육가공품 등)

        * 수출작업장 등록신청 또는 현지실사 시 식약처, 농식품부(검역본부)가 협업대응함
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수출작업장 등록신청 서류(식약처)  

① 수출작업장 등록(정보변경) 신청서+구비서류

② (국가, 품목) 수출 희망 작업장 신청 서식 

③ 국가별 신청서식(있다면)

 ① 수출작업장 등록(정보변경) 신청서   ※ 식약처 예규(수출식품등의 안전성 지원 절차 및 방법, 별지 제1호 서식)

수출업소등   등록[ ] 신청서 정보변경[ ]
※ 뒤쪽의 작성방법을 읽고 작성하시기 바랍니다. (앞쪽)

접수번호 접수일 처리기간  등록 40일
정보변경 15일

신청업체

대표자

업체명 전화번호/팩스번호

주  소

담당자 휴대전화번호

등록요청

구     분

(수출품목)
예시 쇠고기, 쇠고기 가공품, 돼지고기, 돼지고기 가공품

수출제품의 

HS Code

식품의 유형 

(국 내)

영업허가번호

수출국

제조방법

정보변경

등록번호

변 경 전

변 경 후

변경사유

 수출업소등 등록(또는 정보변경) 신청을 위와 같이 신청합니다.

년     월     일

신청인  (서명 또는 인)

 OO지방식품의약품안전청장  귀하

구비서류

 ① 영업허가증(신고필증) 사본 1부

 ② 품목제조보고서 사본 또는 제조공정도 사본 1부

 ③ 수출 수출국 정부에서 요구하는 수출업소등 등록신청 서류 1부

 ③ 수출업소 등록 관련 증명서류 1부

수수료 없음
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(뒤 쪽)

작 성 방 법

1. 구분란의 [  ]는 해당란에 ∨표를 합니다.

처 리 절 차

  이 신청서는 아래와 같이 처리됩니다.

신 청 인

처 리 기 관

지방식품의약품안전청

신 청 서  작 성 ▶ 접 수

▼

서 류 검 토

▼

현 장 조 사
(필요 시)

▼

수 출 업 소 등  수 출 

수 출 국  등 록 (변 경 )
◀

수 출 업 소 등  수 출  수 출 국 

등 록 (변 경 ) 신 청
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 ② (국가, 품목) 수출 희망 작업장 명단 양식

[일반국가]

Regional Office Establishment Name EST NO.1) Type2) Address

(영문)

(국문)

1) EST NO. : Quarantine Inspection Facility Certificate No.(검역시행장 지정번호)

  ※ 수출요건 중 검역시행장이 없다면, 영업허가/등록번호 작성

2) Type : S(slaughter house, 도축장), C(cutting plant, 식육포장처리업), P(Proessing plant, 식육가공업)

[유럽연합]

Approval  
Number 

Establishment  
name    

Street   
address  City  Province/  

/Region/State Activities  Species  Remarks  

영업허가/등록번호 위경도

[영국] - 엑셀파일 
Country Section Authori

sation 
Number

Facility 
Name

Address City Province/Region
/State

(Full Name Required)

Acitiv
ities*

Rem
arks*

Date of 
Request

Korea, 
Republic 
of

가공장
Food_Section 
VI_Meat products

영업허가
/등록번
호

CS/CP/
PP

A

도축장
F o o d _ S e c t i o n 
II_Meat from poultry 
and lagomorphs

CS/SH

 * Activities: SH 도축장, PP 가공장, CP 식육포장처리장, CS 냉동 보관장/ Remarks: A Poultry, 22 Meat Products

[미국]
Establish

ment 
Number 

Establish
ment 
name    

Address  Type of 
Operation

Process 
Category

Species Product 
Category

Product 
Group

영업허가/
등록번호

가공장: 
Non-Slaug
hter 
Processing

• Thermally 
Processed 
Commercially 
Sterile

• Fully Cooked-Not 
Shelf Stable

CH • Thermally 
Processed 
Commercially 
Sterile

• Fully Cooked-Not 
Shelf Stable

other
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[캐나다] - 엑셀파일

ESTABLISHMENT 
NAME   

ESTABLISHMENT  
 REGISTRATION 

NUMBER

ALSO 
DOING 

BUSINESS 
AS

SPECIES
LOCATION 

ADDRESS & 
TELEPHONE 

NUMBER

MAILING 
ADDRESS & 
TELEPHONE 

NUMBER
ACTIVITY* EFFCTIVE 

DATE REMARK

영업허가/등록
번호

 * ActivitY CODE

업종 분류 예시

1) slaughter a) Cattle   b) Calves   c) Sheep, lambs and goats   
d) Swine   e) Horse   f) Poultry   g) Rabbits   h) Others • 도축장(닭) : 1f

• 도축장(돼지):1d
• 할랄도축장(닭): 1f, 1i1) Ritual 

Slaughter i) Halal  j) Kosher

2) Canning f) Poultry Meat   x) Red Meat   g) Rabbit Meat • 삼계탕: 2f
• 돼지고기통조림: 2x

3) Boning and 
Cutting f) Poultry Meat   x) Red Meat   g) Rabbit Meat • 포장육(돼지고기): 3f

4) Edible 
Rendering Edible Rendering

5) Edible 
Rendering Edible Rendering

6) Other 
Processing f) Poultry Meat   x) Red Meat   g) Rabbit Meat • 소고기조미료: 6x

7) Packing and 
Labelling Packing and Labelling

8) Inedible 
Rendering Inedible Rendering

9) Storage 
Only A) cold strorage   B) Dry Storage

10) Trichina 
Treatment 
Facilities

Trichina Treatment Facilities

[싱가포르]

Name of Establishment

Type of Operation 도축업(Slaughter)/ 식육포장처리업(Cutting Plant) / 가공업(Proessing Plant)

Establishment Number 영업허가/등록번호

Meat Type 수출제품에 들어있는 축종(소, 돼지, 닭), 육류가 아니라면 빈칸

Site Address 제조/가공업 주소

Contact Details for sales Phone :                            E-mail :

Products for export to 
Singapore

(싱가포르에 등록할 유형으로 
작성하시면 됩니다.)

Product name
(제품유형입니다) Species Meat cut used State

(chilled/frozen/retort)
예시) sausage

braised pork ribs

육류가 아니라면 
빈칸
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  ③ 국가별 신청서식(필요시)

   -“3. 국가-품목별 수출위생조건”내 국가별 신청서식을 제출해야 한다고 되어있으면 

국가별 신청서식*을 작성(국‧영문)하여 ①,②와 함께 지방식약청에 제출해야 합니다.

     * 식약처 대표누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 수출안내자료실에서 

확인할 수 있음

      <식품의약품안전처 수출안내자료실>

       

  

   

- 9 -

수출작업장 등록신청 서류(검역본부)

 -“수출축산물 검역정보”내 국가별 신청서식을 제출해야 한다고 되어있으면 국가별 

신청서식*을 작성(영문)하여 지역본부(사무소)에 제출해야 합니다. 

     ※ 신청서식이 없을 경우는 지역본부와 사전 협의 필요

     * 검역본부 대표누리집(qia.go.kr) → 동물검역 → 동축산물검역 → 수출축산물검역에서 확인할 수 있음

    <농림축산검역본부 수출검역정보>

        

  



- 10 -

3) 수출제품 관리

  ① 수출도축검사

   - 농식품부(검역본부) 또는 지자체 검사관은 수출국에 등록된 수출작업장(도축장)에서 

수출물량에 대한 도축검사*(생․해체검사 등)를 하고 검역본부는 운송통보**를 실시

합니다. 

     * 현재, 검역본부는 미국과 중국, 지자체는 그 외 국가의 도축검사 실시

    ** 운송통보 절차: 도축검사 후 가공검사 등을 위해 타 지역으로 운송할 경우, 검역본부 검역관은 ‘지정검역물의 

검역방법 및 기준’ 별지제4호서식의 수출검역물 운송통보서를 해당 지역본부(사무소 포함)로 통보

  ② 수출제품 위생관리

   - 지방청은 수출작업장(가공장)이 수출국의 위생요건을 지키고, 해당국가의 기준·

규격에 맞게 생산하는지 확인하고 기술지원을 실시합니다. 

     ※ 지방청은 연 1회 이상 수출작업장 기술지원(검역본부 관리대상 또는 수출실적 없는 업체 제외)

 ★ 최신 수출작업장 목록은 식약처 대표누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 

식품 수출정보 창구 → 수출안내자료실 → 수출작업장 등록현황에서 확인할 

수 있습니다. 
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4) 수출증명서(위생‧검역) 발급 및 수출

 ㅇ (업체) 수출국의 요청에 따라 식약처의 위생증명서나 검역본부의 검역증명서 중 

하나를 발급받거나 두 종류를 모두 발급받아야 할 수 있으며, 지방청 또는 검역

본부에 전산* 또는 공문(문서 24)으로 신청해야 합니다. 

     * (식약처 위생증명서) 식품안전나라(https://foodsafetykorea.go.kr) - 통합민원창구 – 수출식품/건강기능  

                    식품/축산물 영문증명서 또는 홍콩‧말레이시아 축산물 수출위생증명

(검역본부 검역증명서) 농림축산검역본부(https://qia.go.kr) - 동물검역 – 동물축산물검역- 수출입검사신청

  ㅇ (지방청과 검역본부) 제출된 신청 서류를 검토(수출국과 협의된 위생‧검역조건 준수 

여부 등 확인)하고 적합한 경우에만 수출증명서를 발급합니다. 

     ※ 발급방법은 국가에 따라 다를 수 있음

   - 수출증명서는 정부수의사 또는 정부공무원의 서명과 날인이 필요하며, 이때 인쇄된 

색과 다른 색으로 작성되어야 할 수도 있습니다. 

     ※ 일부국가(미국, 영국, EU, 캐나다, 칠레 등)의 증명서 작성 시 서명과 날인은 인쇄된 색과 다른 색

으로 작성해야 함(예: 인쇄-검정색, 서명/날인: 파란색, 초록색 등)

   - 지방청 농축과(대구‧대전 식안과)는 정부수의사 서명이 필요한 수출위생증명서, 

지방청 운영지원과는 그외 수출증명서를 발급하고 있습니다.

   

 ★ 수출(신청)자는 반드시 선적 전에 수출증명서를 발급받은 후 수출해야 합니다. 

수출증명서는 선적 후에 발급되지 않습니다. 
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□ 수출위생증명서 발급절차(식약처) 

 ㅇ 신청서 및 첨부서류* 검토 → 현물검사(필요 시) → 위생증명서 발급

 * 첨부서류

□ 수출검역증명서 발급절차(농림축산검역본부)

ㅇ 수출 도축계획서 제출 → 출하농가 질병 비발생 여부 확인 → 도축검사 → 제품생산 → 

검역신청 → 역학조사 → 현물검사 → 검역증명서 발급 → 컨테이너 선적 및 봉인 확인

  * 신청서류 목록: 검역신청서, 선적관련 서류, 수출 상대국 요구사항(수출 상대국의 요구사항이 

있는 경우에 한함), 위임장 등

구분 서류 확인사항

1 영업허가/등록증 최초 또는 영업허가/등록사항 변동 시에만 확인

2 품목제조보고서
수출허용된 축종 외의 다른 축종 함유여부 및 기타 수출위생요건 확인 
등, 최초 또는 변경 시 제출하고 동일 제품의 경우에는 생략 

3
수출신고필증 또는 
선적 관련 서류

세관에서 수출신고필증이 발급되지 않는 경우, 증명서 발급에 필요한 
Invoice, B/L, Packing List 등 확인

4 제품생산내역서
도축장 및 가공장의 명칭, 주소, 도축 및 가공기간, 유통기한, 검사내용, 
수출물량, 수출제품 Lot번호 확인 등

5 완제품 라벨사진
현품 사진 제출(필요시)

- 사진은 제품 전체, 표시사항, 생산일자 및 유통기한 등이 포함되어야 함

6 기타 구비서류

수출국과의 수출위생요건에 따라 증명서 발급을 위해 수출제품에 대한 잔
류물질 또는 미생물 등의 관리 여부를 확인하기 위해 필요한 경우 공인검
사성적서 등을 확인, 열처리 공정일지 등 수출국에서 요구하는 열처리 기
준 준수 여부 확인을 위한 증빙 서류 등
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II. 국가-품목별 수출요건

1. 국가-품목별 수출요건

□ 대만 

• 행정원 농업위원회 동식물방역검역국(http://www.baphiq.gov.tw/) : Bureau of Animal and 
Plant Health Inspection and Quarantine, BAPHIQ

• 대만 위생복리부 식품약리관리서(http://fda.gov.tw) : Taiwan Food and Drug Administration, TFDA

(1) 멸균 식육가공품

 (1-1) 돼지고기가공품

 ㅇ 수출가능 품목(대만 HS CODE)

   - 1602.41.00.20-7(가공 또는 보존처리한 햄 및 통조림)

   - 1602.49.20.92-8(기타 가공 또는 보존처리한 돼지고기 통조림)

 ㅇ 기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O - - 추가안됨 추가안됨 O O

 ㅇ 주요 수출요건

   - 기존 수출실적이 있는 업체만 수출할 수 있음

   - 신규 수출작업장 등록은 한국-대만 간 수출허용절차 완료 후에 가능함(진행중)

   - 수출검역증명서 내 열처리 조건* 충족

     * 최소 F0 값 3(밀봉 후 중심부 온도 120℃, 4분 이상)

 ㅇ 국내 기관별 역할   

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부 Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식

지방식약청 운영지원과 Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 붙임서식 발급
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(1-2) 닭고기가공품

 ㅇ 수출가능 품목(대만 HS CODE)

   - 1602.32.20.20-4(기타 조리 및 보존 처리된 닭고기, 통조림)

   - 1602.32.20.90-9(기타 조리 또는 보존처리된 닭고기)

 ㅇ 기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O - - 추가안됨 추가안됨 O O

 ㅇ주요 수출요건

   - 기존 수출실적이 있는 업체만 수출할 수 있음

   - 신규 수출작업장 등록은 한국-대만 간 수출허용절차 완료 후에 가능함(진행중)

   - 수출위생‧검역증명서 내 열처리 조건* 충족

      * 최소 F0 값 3(밀봉 후 중심부 온도 120℃, 4분 이상)   

 ㅇ 국내 기관별 역할

   

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부 Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식

지방식약청 운영지원과 Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 붙임서식 발급

- 15 -

□ 멸균 식육가공품(돼지고기, 닭고기) 수출위생증명서식(식약처)
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□ 수출검역증명서 기본서식(검역본부 발급)
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 (2) 식용란 및 알가공품

 ㅇ 대만 「수입식품의 체계적 조사 규정」 대상 HS CODE

    

0407
0407.21.00.00-4 Eggs of fowls of the species Gallus domesticus, in shell, fresh
0407.29.00.00-6 Other birds' eggs, in shell, fresh
0407.90.00.00-0 Birds' eggs, in shell, preserved or cooked

0408

0408.11.00.00-5 Egg yolks powder
0408.19.10.00-5 Egg yolks, frozen
0408.19.90.00-8 Other similar articles
0408.91.10.00-6 Whole egg powder
0408.91.90.00-9 Other birds' eggs, not inshell, dried
0408.99.10.00-8 Whole eggs, frozen
0408.99.90.00-1 Other similar articles

350211
3502.11.10.00-2 Egg white powder, dried
3502.11.20.00-0 Other similar articles of egg white , dried
3502.11.90.00-5 Other egg albumins, dried

350219
3502.19.10.00-4 Egg white, frozen
3502.19.20.00-2 Other similar articles of egg
3502.19.90.00-7 Other egg albumins

      ※ 기존 대만 수출실적이 없으면 수출가능 여부를 대만측에 확인해야 함

 ㅇ 기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - 확인필요 - O x

 

ㅇ 주요 수출요건 

   - 수출검역증명서 내 위생검역조건 준수

     ① (식용란) 표면이 청결하여야 하며 고병원성 인플루엔자 비발생 지역에서 

생산, 위생적으로 운반되어야 함

     ② (알가공품) 고병원성 인플루엔자 비발생 농가에서 유래되어야 하며, 조류 

인플루엔자 바이러스를 사멸시킬 수 있는 열처리를 하여야 함  

 

 ㅇ 국내 기관별 역할

   

기관명 주요역할 비고

검역본부 Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서
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□ 식용란 및 알가공품 수출검역증명 부속서 (검역본부 발급)

- 19 -
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 (3) 유가공품

 ㅇ 대만 「수입식품의 체계적 조사 규정」 대상 HS CODE

    

0401.20.10.00.9
9806.10.00.21.1

- 농축되지 않았고 설탕이나 기타 감미료가 첨가되지 않은 신선한 
우유(생유 및 염소유 제외), 지방 함량이 1%를 초과하되 6%를 초과하지 
않는 것

- 0401.20.10.00에 해당하는 "농축되지 않았고 설탕이나 기타 감미료가 
첨가되지 않은 신선한 우유(생유 및 염소유 제외), 지방 함량이 1%를 
초과하되 6%를 초과하지 않는 것"

0403.20.00.00.9 요구르트

0406.30.00.00.4 가공 치즈, 갈거나 가루 형태가 아닌 것

0406.90.00.00.1 기타 치즈

1901.90.21.00.4 조제 분유, 소매용으로 5파운드 이하 포장된 것

1901.90.22.00.3 기타 조제 분유

      ※ 기존 대만 수출실적이 없으면 수출가능 여부를 대만측에 확인해야 함

 ㅇ기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - 확인필요 - O x

 ㅇ 주요 수출요건 

   - 수출검역증명서 내 해당하는 열처리 조건*에 √ 표시 

      * ① UHT 132℃에서 1초 이상 처리

② (pH 7.0 미만) HTST 72℃ 15초 이상 처리

③ (pH 7.0 이상) HTST 72℃, 15초 2회 이상 처리

   

 ㅇ 국내 기관별 역할

   

기관명 주요역할 비고

검역본부 Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서
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□ 유가공품 수출검역증명 부속서 (검역본부 발급)
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□ 마카오

• 민정총국 식품검사과(www.iam.gov.mo) : THE MUNICIPAL AFFAIRS BUREAU, MAB

(1) 소고기(포장육)

 ㅇ 기본요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - O - O O

 ㅇ 주요 수출요건 

   - (홍콩에서 재수출) 홍콩에 수출작업장 등록 필요

     (마카오로 직접 수출) 마카오에 수출작업장 통보하면 수출 가능

   

마카오는 홍콩을 경유한 간접수입 비중이 높아 ① 홍콩으로 수출한 한국산 소고기를 
마카오가 재수입 또는 ② 홍콩을 경유하여 수입 ⇨ 현물과 검역증을 대조할 수 있도록 
구분 표시 및 홍콩 잔류물질기준 준수, (필요시) 홍콩 수출작업장으로 등록

   - 생산(사육·도축·가공) 시·도는 구제역·우역·우폐역 발생으로 인한 방역 

조치 완료부터 12개월 경과 후 수출 가능 

   - 홍콩 소고기 잔류물질기준 검사기준 준수

   - 이력관리 생산일, batch 등에 따른 lot no.를 반드시 생성‧관리하고 해당사항이 

현물(박스)와 수출증명서에 기입되어야 함
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ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부
Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 농축과(대구‧대전 식안과)
Ÿ 수출작업장 등록

Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 붙임서식 발급  



- 24 -

□ 수출위생증명서(식약처 발급)

- 25 -
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급)
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□ 말레이시아

• 농업식품산업부(www.mafi.gov.my) : Ministry of Agriculture and Food Industries, MAFI

 - 농무청(www.doa.gov.my) :Department of Agriculture, DOA

 - 수의청(www.dvs.gov.my) : Department of Veterinary Services, DVS

 - 검역청(www.maqis.gov.my) : Malaysian Quarantine and Inspection Services, MAQIS

• 이슬람개발부(www.halal.gov.my): Department of Islamic Development MAlaysia, JAKIM

 ㅇ 공통사항

   - 말레이시아 수출작업장 및 제품, 유효기간은 등록증에 기재되어 있으며, 

유효기간 만료 6개월 전 말레이시아에 갱신신청서 제출 필요

   - 업체는 매년 연례 위생관리 보고서(APE, Annual Performance Evaluation)를 DVS가 

안내하는 링크를 통해 제출(공문으로 업체에 알림예정)

   - 신규, 갱신서류는 모두 정부를 통해 말레이시아에 제출해야 하며, 말레이시아의 

“신청서 작성‧제출 가이드라인”을 반드시 준수해야 함

    ※ 업체는 신청서 및 관련서류의 파일과 출력본을 정부(지방청, 검역본부)에 제출해야 하며, 

이와 별도로 할랄신청서류는 JIAAS(https://myehalal.halal.gov.my/jiaas/v1/index.php)에 

업로드 후 한국정부(식약처, 농식품부)를 통한 추가 승인 필요

   - 말레이시아 정부는 한국정부를 통해 업체의 서류(원본, 파일) 전달 및 할랄

전산 제출이 완료되어야 정식으로 접수하고 검토를 시작함

   - 말레이시아 농업부 수의청(DVS) 규정에 따라 현지실사 비용은 업계 부담

 ㅇ 수출작업장 신청절차

기관 주요 역할 비고

업체 → 지방청
작업장 등록 신청(공문, 문서 24), 지방청의 

서류‧현장확인 후 적합 시 출력본, USB 송부

※ 할랄대상(유가공품, 소고기)

JAKIM의 전산시스템(JIAAS)에 할랄

서류 업로드 후 본부에 연락 필요

지방청 → 본부

서류‧현장확인 후 적합 시 업체가 최종 송부한 

서류(출력본, USB)를 검토하고 문서(공문)와 

택배(출력본, USB) 송부

본부 → 말레이시아 제출자료 최종 확인 후 서한과 함께 송부
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할랄 서류 제출 시 주의사항

þ 할랄인증받은 업체도 JAKIM의 할랄신청서를 작성, 첨부파일을 제출해야 합니다. (JAKIM이 

업체가 할랄 인증받은 사항을 검증하기 위한 목적이므로 반드시 제출)

þ JIAAS에 할랄서류 업로드 시 "List of ingredient"탭에 원재료명 입력 및 관련 할랄 인증서 

업로드 시 원재료명을 할랄인증서의 이름과 일치시켜야 합니다. 

   예) 원재료 중 seasoning이 할랄인증서에 flavour 라고 되어있다면, 원재료명 입력시 flavour로 작성

þ 하나의 할랄인증서에 여러 제품명(또는 품목)이 기재되어 있다면 입력한 원재료에 해당

하는 것을 형광색 등으로 표시하여 파일첨부

말레이시아 신청서 작성‧제출 가이드라인

이 가이드라인은 모든 신청 양식에 대한 기본 목적과 공통 요소에 관해 설명합니다. 신청서 

양식은 www.dvs.gov.my 에서 확인할 수 있습니다.

þ 신청서 제출 전, 이 가이드라인과 육류, 가금류, 우유 및 알 제품의 말레이시아 수입에 대한 

일반 절차를 읽어보시기를 바랍니다.

þ 최신 신청서 양식을 www.dvs.gov.my 에서 내려받으십시오. 모든 항목은 대문자로만 작성

하십시오. 모든 섹션은 필수 항목입니다. 빈칸을 두어서는 안 됩니다. 해당 항목에 표시

하십시오. 수기 작성은 허용하지 않습니다.

þ 제출하는 모든 문서는 영어로 작성해야 합니다. 원본 문서가 영어가 아닌 경우, 공식 번역을 

신청할 수도 있습니다.

þ 증빙 서류 없이는 신청서를 평가할 수 없으므로 작성 완료한 DVS 및 할랄 신청서(돼지

고기 및 내장류 신청서 제외)는 증빙 서류와 함께 전자 및 실물 사본 모두 제출해 주시기를 

바랍니다. 

þ 정확하지 않은 정보 기입 혹은 잘못되거나 불분명한 증빙 서류를 제출할 경우, 모든 신청서는 

무효 처리됩니다. 신규 신청서를 다시 제출해야 할 수 있습니다. 

þ 모든 신청서는 완전한 서류 세트(실물 및 전자 사본)가 접수될 때까지 처리하지 않습니다. 

þ 모든 신청서는 수출국의 수의 혹은 규제 당국을 통해 제출해야 합니다. 당국의 공문이 없는 

신청서는 거부 됩니다.

þ 다수의 서류 세트의 제출은 승인 가능성을 높이지 않으며 신청서 처리가 지연될 수 있습니다.

þ 이러한 규칙을 준수하지 않으면 신청서가 폐기될 수 있습니다. 
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말레이시아 신청서 작성‧제출 가이드라인

◎ 전자 사본 가이드라인

1. DVS 및 할랄 신청서 원본을 증빙 서류(모든 표, 그림이나 사진 등 제출한 실물 사본과 동일한 

정보) 와 함께 스캔하십시오. 문서는 원본 크기의 컬러 스캔이어야 하며 PDF 형식으로 변환

해야 합니다. 복사본이나 팩스 전송 본의 스캔본은 인정되지 않습니다.

2. 다음 파일 형식으로 저장된 문서는 인정되지 않습니다: jpg, jpeg, tip, bmp, png, dot, gif, 

ppt 또는 zip.

3. 파일 용량은 10MB를 초과할 수 없습니다. 10MB를 초과하는 파일의 경우 가급적 문서별로 

파일을 나누시기를 바랍니다. 섹션 하나가 10MB보다 큰 경우, 파일을 더 작은 크기로 파일로 

나누시기를 바랍니다.

4. 문서의 일부 또는 페이지가 누락 되지 않도록 확인하십시오.

5. PDF 형식의 스캔 문서는 작업장 이름과 번호가 적힌 라벨을 부착한 USB 플래시 드라이브에 

저장하십시오.

l 플래시 드라이브에 작업장 이름과 번호를 부착
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말레이시아 신청서 작성‧제출 가이드라인

◎ 실물 사본 가이드라인

1. 두 신청서(DVS 및 할랄)는 바르게 작성하고 적절히 표시해야 합니다. 모든 증빙 서류는 

신청서와 함께 제출해야 합니다.

2. 실물 사본에는 모든 표, 그림 및 사진을 포함해, 스캔한 전자 사본과 동일한 정보가 포함

되어야 합니다.

3. 나선형 바인더, 와이어 스프링 바인더, PVC 슬라이드 바인더, 플라스틱 펀치 포켓 폴더, 

프레스 바인더 또는 파일 클립 바인더는 사용하지 마시오. 명시한 지침을 따르지 않으면 

신청은 거부됩니다.

4. 작성 완료한 신청서 원본(증빙 서류 포함) 아래와 같이 링 파일로 제출해야 합니다.

l 링 파일 종류: 2D

l 색: 흰색

l 파일 크기: A4

l 빠른 참조를 위해 간지는 체크리스트에 따라 표시합니다
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(1) 유가공품  

 ㅇ 기본요건         * 할랄인증기관: 말레이시아 JAKIM, 한국이슬람교중앙회 등 

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O - O O O O O

 ㅇ 주요 수출요건 

   - 수출작업장/제품 등록

   ‧ 수출작업장 등록 시 신청서 제출(수의청-DVS, 이슬람개발부-JAKIM) 

    

최신서식 식약처 대표누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 수출안내자료실 참고

DVS APPLICATION FOR EXPORT OF MEAT, POULTRY, MILK, EGG AND PRODUCTS TO MALAYSIA

 ‧  DVS 신청서식 : https://www.dvs.gov.my/index.php/pages/view/1874

JAKIM HALAL APPLICATION
 ‧ 할랄 신청서식 : Abattoir Application System(halal.gov.my)-->>QR 코드 인식

※ 할랄인증을 받았더라도 할랄신청서식을 작성하여 관련 서류를 모두 제출해야함

   ‧ 말레이시아(DVS, JAKIM) 현지실사 실시

   - 수출위생‧검역증명서 내 가축질병 비발생, 열처리 조건* 등 준수 

     *  (UHT) 132℃ 이상으로 1초 이상

(HTST) pH 7.0 이하의 우유는 72℃ 이상으로 15초 이상으로 Simple HTST

       pH 7.0 또는 그 이상의 우유는 Double HTST, UHT 또는 HTST와 동등한 수준

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부 Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 농축과(대구‧대전 식안과)
Ÿ 수출작업장 등록

Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 붙임서식 발급
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□ 수출 위생증명서(식약처 발급)
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□ 유가공품 수출 검역증명 부속서 (검역본부 발급)
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(2) 소고기(포장육, 냉동)

 ㅇ 기본요건         * 할랄인증기관: 말레이시아 JAKIM, 한국 이슬람교 중앙회 등 

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O O O O O -

 ㅇ 주요 수출요건 

   - 수출작업장/제품 등록

   ‧ 수출작업장 등록 시 신청서 제출(수의청-DVS, 이슬람개발부-JAKIM) 

    

최신서식 식약처 대표누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 수출안내자료실 참고

DVS APPLICATION FOR EXPORT OF MEAT, POULTRY, MILK, EGG AND PRODUCTS TO MALAYSIA

 ‧  DVS 신청서식 : https://www.dvs.gov.my/index.php/pages/view/1874

JAKIM HALAL APPLICATION
 ‧ 할랄 신청서식 : Abattoir Application System(halal.gov.my)-->>QR 코드 인식

※ 할랄인증을 받았더라도 할랄신청서식을 작성하여 관련 서류를 모두 제출해야함

   ‧ 말레이시아(DVS, JAKIM) 현지실사 실시

   - 도체를 0~4℃에 최소 24시간 동안 냉장 후 양쪽 배측최장근 중앙에서 pH를 

측정하여 6.0 미만이어야 하며, 냉동 쇠고기만 수출 가능

   - 수출검역증명서 내 가축질병 비발생, beta-agonists 사용금지 내용 등 준수

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부

Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출작업장 등록

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서
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□ 수출 검역증명 부속서 (검역본부 발급)
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(3) 멸균 식육가공품(돼지고기)

 ㅇ 기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O - - O - O -

 ㅇ 주요 수출요건 

   - 수출작업장/제품 등록

   ‧ 수출작업장 등록 시 신청서 제출(수의청-DVS) 

    

최신서식 식약처 대표누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 수출안내자료실 참고

DVS APPLICATION FOR EXPORT OF NON-HALAL AND PORK PRODUCTS TO MALAYSIA

 ‧  DVS 신청서식 : https://www.dvs.gov.my/index.php/pages/view/1874

   - 원료 돼지고기 요건

     ① (국내산) 한국정부의 승인감독을 받는 도축장에서 생산(DVS 사전 승인 필요없음)

② (수입산) DVS 승인 제3국 도축장에서 생산

③ 수출 국가/지역은 수출일 이전 3개월 동안 탄저병 비발생 지역이어야 하며,  

   해당 육류는 구제역, 탄저병, 아프리카돼지열병이 발생하지 않은 농장에서  

   사육된 돼지에서 생산되어야 함

   - 수출증명서 내 열처리 조건* 준수 

     * 최소 F0값 3(121℃ 4분 유지)

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부 Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 농축과(대구‧대전 식안과) Ÿ 수출작업장 등록
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□ 수출 검역증명 부속서 (검역본부 발급)
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□ 미국

(1) 열처리 가금육가공품

• 미국 농무부 식품안전검사청(http://fsis.usda.gov) : U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE 
FOOD SAFETY AND INSPECTION SERVICE

 ㅇ 수출가능품목

PRocESS CATEGORY PRODUCT CATEGORY ELIGIBLE PRODUCTS

열처리 - 상업적 멸균
(Thermally processed
– Commercially sterile)

열처리 - 상업적 멸균
(Thermally processed - Commercially sterile)

닭, 오리
- 모든 제품 적용 가능

완전조리
(Full cooked – Not shelf stable)

RTE* - 조리된 가금류
(RTE fully – cooked poultry)

닭, 오리
- 모든 제품 적용 가능

RTE - 환경에 노출되는 후속조치 없이 조리
(RTE poultry fully – cooked without subsequent 
exposure to the environment)

닭, 오리
- 모든 제품 적용 가능

   * RTE : Ready-To-Eat (바로 먹을 수 있는 식품)

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - O - O O

   * 미국 FSIS, 사후관리를 위해 주기적 현지실사 실시

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출증명서(위생‧검역증명서) 내 가축질병 비발생, 열처리 조건* 등 준수 

     * 열처리 조건: 심부온도 74℃(165ºF) 이상

   - 수출작업장 등록 시 등록된 품목만 수출 가능

     

업체 Process Category Product Category Product Group

A Thermally processed
commercially sterile

Thermally processed
commercially sterile

ㆍOther

B Thermally processed
commercially sterile

Thermally processed
commercially sterile

ㆍOther
ㆍ Soup

C Fully Cooked-Not Shelf Stable Fully Cooked-Not Shelf Stable ㆍOther Fully cooked not 
sliced product

        * 예시: A업체가 Fully Cooked-Not Shelf Stable를 수출하려면 추가 등록해야함

   - 상세요건은「가금제품 미국 수출 관련 검역·검사지침」 참조

http://fsis.usda.gov
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구분 준수사항 비고

업체

① 미국 HACCP, 위생관리규정 등 준수
- HACCP : 9CFR 417, FSIS Directive 5100.1, 
- 위생실행기준(SOP) : 9CFR 416.1~6, 
- 위생관리기준(SSOP) : 9CFR 416.11~17 

② 미국 FSIS에 등록된 국가 및 수출도축장의 
원료육 사용

- FSIS홈페이지(www.fsis.usda.gov/inspection/ 
import-export/import-export-library)

③ 병원성 미생물관리(도축업, 가공업)
- 도축업(살모넬라, 캠필로박터)
- 가공업(제품유형에 따라 검사항목 상이)
- 환경검사(리스테리아 모노사이토제네스)

④ 수출 1개월 전 수출작업계획서 제출 - 관할 지방청, 검역본부

⑤ 레토르트 공정담당자 BPCS 교육 수료 등
- BPCS(Better Process Control School)
 * 최소 1명, 매년 수료할 필요없음

중앙
정부

① 도축/가공 시마다 작업 전·중 일상검증 실시
② 일상검증과 관련없는 점검관이 연 2회 이상 
   사후관리 실시 등

-

시험‧
검사
기관

ISO/IEC 17025 수준 유지, 식약처가 정기감독 실시 -

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부

Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 도축업*

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+공동증명서

지방청 농축과(대구‧대전 식안과)
Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 가공업**

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 공동증명서

     * 도축업을 수출작업장으로 등록한 업체는 식육포장처리업을 추가 등록할 필요없음

    ** 수출제품을 만들기 위한 반제품을 생산하는 업체도 수출작업장 등록 필요
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□ 수출증명서(위생‧검역-식약처, 검역본부 공동발급)
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□ 베트남

(1) 닭고기      ※ 상세내용 검역본부 문의

• 베트남 농업농촌개발부(http://www.mard.gov.vn) : Ministry of Agriculture and Rural Development, MARD

• 베트남 동물보건국(https://cucthuy.gov.vn) : Department of Animal Health, DAH

• 베트남 식품안전국(https://vfa.gov.vn) : Vietnam Food Administration, VFA

 ㅇ 수출가능품목 : 냉장‧냉동‧염지 닭고기 및 부산물 일부*

     * 심장, 간, 신장, 엉덩이, 뼈, 껍질, 날개, 발은 수출 불가

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - O - O -

   - 수출작업장 등록 시 신청서* 제출

     * APPENDIX 1(form 7, form9)

(최신서식) 농림축산검역본부 대표 누리집(qia.go.kr) → 동물검역 → 동물축산물검역 → 검역안내 → 수출

축산물검역 → 품목별 수출요건 참고

 ㅇ 주요 수출요건 

   - 수출검역증명서 발급 내 가축 질병 비발생 조건 등 준수

     * 국내 고병원성조류인플루엔자 발생지역산(발생농장 반경 3km 이내) 수출불가, 방역지역 

해제 시 수출가능

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명 주요역할 비고

검역본부
Ÿ 검역시행장 지정 Ÿ 검역본부 문의

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서
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□ 수출검역증명 부속서 (검역본부 발급)
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(2) 열처리 가금육가공품      

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - O - O -

   - 수출작업장 등록 시 신청서* 제출

     * APPENDIX 1(form 7, form9)

(최신서식) 농림축산검역본부 대표 누리집(qia.go.kr) → 동물검역 → 동물축산물검역 → 검역안내 → 수출

축산물검역 → 품목별 수출요건 참고

 ㅇ 주요 수출요건 

   - (농장) 농장 반경 10km 내 도축 전 30일 간 고병원성조류인플루엔자(HPAI) 및 

뉴캐슬병(ND) 비발생, 도축 전 12개월 간 전염성F낭병(IBD) 비발생

   - (원료육) 한국에서 부화하여 자란 가금으로 베트남 정부에서 승인받은 

국내 도축장에서 도축되어야 함

   - (열처리) 제품 중심부 온도 최소 70℃/30분 이상 또는 75℃/5분 이상 또는 

80℃/1분 이상 처리되어 HPAI, ND 바이러스 불활화 조건 충족

되어야 함

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명 주요역할 비고

검역본부

Ÿ 검역시행장 지정
Ÿ 검역본부 문의

Ÿ 수출작업장 등록(도축업)

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 

농축과(대구‧대전 식안과)

또는 식안과

Ÿ 수출작업장 등록

Ÿ 축산물가공업 : 농축과(대전‧
대구 식안과)

Ÿ 식품제조가공업 : 식안과
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□ 수출검역증명 부속서 (검역본부 발급)
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□ 싱가포르

• 싱가포르 식품청(http://sfa.gov.sg) : SINGAPORE FOOD AGENCY, SFA

 ㅇ 공통사항

   - 기승인된 제품과 동일한 유형/축종을 수출할 때는 추가신청하지 않아도 됨

  

현재 작업장이 수출 승인을
받은 상품 유형 및 원료 

작업장이 수출하고자 하는
추가제품

SFA 승인이 필요한가?

가공 돈육(열처리) 
예: 튀긴

가공 돈육(열처리) 예: 구운
아니오. 축종 및 상품 유형이 
승인되었기 때문

가공 돈육(열처리 및 열처리 생략)
예: 절임,염장,훈제 

네. 새로운 유형이기 때문

통조림/레토르트 돈육 제품 
네. 새로운 유형이기 때문 
(관할당국은 등록 요청할 수 있음) 

가공 쇠고기(열처리) 예: 튀긴 네. 새로운 축종이기 때문 

 ㅇ 식육가공품 원료요건

   - 열처리(멸균, 살균 등) 식육가공품의 원료는 싱가포르가 수출허용한 국가 및 

작업장에서 생산된 국내산 또는 수입산 원료육 사용가능

   - 국내산 사용 시, 

     ① 멸균 식육가공품의 원료육: 우리 정부가 승인한 도축장에서 도축

② 열처리 식육가공품의 원료육: 싱가포르에 등록된 도축장에서 도축
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A. 정의

생체검사
안전 및 적합성, 폐기 판단의 목적으로 살아있는 동물에 대해 담당자가 행하는 모

든 절차나 검사

도체 정형 후의 동물의 몸체

오염물질
식품 안전이나 적합성을 해칠 수 있는 비의도적으로 식품에 들어간 모든 생물학적, 

화학적, 이물 또는 기타 물질

오염 식품이나 식품환경 내 오염의 유입이나 발생

정형구역 동물의 몸체를 도체, 기타 가식 및 비가식 부위로 점진적 분리하는 장소

알 제품
첨가물 추가 여부와 무관하게 식용 목적으로 껍질에서 분리한 계란 내용물 전부 

또는 일부

작업장
육류 제품의 준비, 가공, 취급, 포장 또는 저장되는 관할 당국이 승인하고 등록한 

부지

HACCP 식품 안전에 유의미한 위해를 확인, 평가 및 관리하는 시스템

빈 공간 식품이 차지하지 않은 제품 용기내 공간

육류 식용 목적이거나, 식용에 안전하고 적합하다고 판단된 모든 동물의 부위

적내장 횡격막, 심장, 콩팥, 간, 혀, 비장, 기도 및 후두

백내장 내장/곱창(직장 포함), 식도 (기관)및 위

기타 내장
이 분류군에서 적내장 및 백내장으로 열거되지 않은 부위 예: 대동맥, 뇌, 샘, 생식

기-음경, 고환, 난소

음용수 인간 섭취에 적합한 물. 음용 기준은 WHO기준과 동등하거나 더 높아야 함

해체 검사
안전성과 적합성의 판단 및 처분의 목적으로 도축/도살된 동물의 모든 관련 부위

에 대해 담당자가 실시하는 모든 절차 또는 검사

가공구역 식품을 취급, 준비 및 생산하는 부지내 장소

제품 용기 식품을 채워 밀봉하도록 고안된 금속, 유리, 연질 파우치 *CODEX에서 채택

레토르트 밀폐 제품 용기로 포장한 식품의 열처리를 위해 고안된 압력 용기

A. 작업장: 설계 및 시설

1. 설계

이유
1 .

1
건물과 시설은 다음과 같아야 한다:

ㆍ해충, 야생동물, 연기, 먼지, 곰팡이 등 환경 오염 물

질의 유입을 방지하도록 설계하고 유지관리해야 

한다.

ㆍ오염을 유발하는 오염 유발 산업 근처에 위치하지 

않아야 한다.

ㆍ본래 용도에 적합한 자재로 시공하고 어떠한 유해물질

도 식품에 옮겨서는 안된다.

ㆍ식품을 오염시킬 수 있는 해충의 유입

을 최소화한다.

ㆍ환경(예: 인근 공장의 배출수)에서 야

기되는 물리적 화학적 오염을 최소화

한다.

- 51 -

싱가포르 수출작업장에 대한 승인기준(2026.3.기준)

2. 배치도

3. 구조
이유

바닥

3.1 바닥은 내구성, 불투성, 무독성, 내균열성이 있고 세척

이 쉬운 자재로 시공해야 한다.

꼼꼼하고 효과적인 세척을 허용한다.

3.2 물 고임을 방지하는 조치를 마련 (예: 바닥은 평평하

며 바닥 트랩 또는 내부 배수구 쪽으로 경사를 둔다).

물고임이나 넘침을 방치. 고인물은 식

품오염의 위험을 증가시킨다.

3.3 바닥과 벽 사이의 연결 지점은 방수 처리하며

둥글게 마감한다.

청소가 용이하다.

배관 및 배수구

3.4 배관, 전선관 및 기계 장치가 노출된 제품 위에

직접 위치하지 않도록 한다.

천장 누수로 인한 제품 오염을

최소화한다.

3.5 배수구는 배수구 내부와 주변에 물고임을 방지하고 

침수나 청정구역의 오염 등 문제를 방지하기위해 최

대 예상유량을 처리할 수 있도록

설계하고 관리한다.

제품 오염을 최소화한다.

이유

2.1 건물과 시설은 오염을 유발할 수 있는 공정 사이에 

칸막이, 공간 또는 기타 효과적 수단을 사용하여 분리

하도록 설계되어야 한다. 저 위험 및 고위험 구역은 

사실상 분리되어야 한다.

위해도가 다른 식품간 교차오염을 최소

화한다 (예: 비조리 육류와 조리육류)

2.2 식품 가공 및 보관은 별도의 구역/실에서 이루어져야 

한다.

위해도가 다른 식품간 교차오염을 최소

화한다 (예: 비조리 육류와 조리육류) 

식품 가공 구역은 일반적으로 저장 구

역보다 더 습하다.

2.3 작업 흐름은 한쪽 방향으로 이루어져야 한다

(예:저위험에서 고위험구역)

위해도가 다른 식품간 교차오염을 최소

화한다 (예: 비조리 육류와 조리육류).

2.4 원재료, 완제품 및 폐기물을 이동하는 동안 식품의 

교차오염을 막기위한 적절한 조치를 마련한다 (예: 교대

근무 종료 시점에 따른 시간 분리 및 완전 밀폐)

식품과 폐기물 간 교차오염을 최소화한

다.

2.5 가공 구역은 비상구를 제외하고는 야외로 직접 출입이 

가능해서는 안된다.

작업자들이 생산구역으로 진입하기 전 

위생 절차를 완료하도록 보장한다.
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벽

3.6 벽은 부드럽고, 불투성과 내균열성을 갖춘

세척이 용이한 자재로 만든다.

제품 오염을 최소화하고 식품 가공

구역의 일반 위생을 유지한다.

3.7 모든 패널 이음새는 내열성 및 항곰팡이성 
접합제로 용접하거나 밀폐한다.

제품 오염을 최소화하고 식품 가공 
구역의 일반 위생을

유지한다.

천장

3.8 천장은 내균열성 및 내습성을 갖춘 자재로 만든
다.

제품의 물리적 오염을 최소화한다. 
금 간 천장이나 페인트 조각은 잠재 
물리적 오염원이다.

3.9 천장과 상부 구조물은 깨끗하게 유지하고 해충

서식지가 되지 않도록 한다.

제품 오염을 최소화한다.

3.10 이중 천장을 사용한 경우, 구멍이 없는 내습성 
자재로 만들어야 하며, 플레넘(천장 사이의 빈

공간)은 잘 관리해야 한다.

제품 오염을 최소화한다.

창문과 문

3.11 창턱, 문 과 틀은 부드럽고 방수성의 자재로

만들어야 한다.

청소가 용이하다.

3.12 창문은 항상 닫아 놔야 한다. 
만약 창문을 열어야 할 경우, 방충망을 사용하여 
먼지와 해충의 진입을 최소화해야 한다. 창문과 
방충망은 청소하고 주기적으로 관리하여 먼지와 
흙이 쌓이는 것을 방지한다.

해충의 진입과 제품의 물리적 오염을 
방지한다.

3.13 외부 문과 도크 레벨러는 밀착되어 있거나 방서

처리 되어있어야 한다.

해충의 작업장 진입을 방지한다.

조명

3.14 위생 절차 관리를 위해 부지에 적절한 조명이 
설치되어야 한다.

작업자들이 더 잘 보고 근무하기 편
하게 함으로써 해충, 먼지, 부적합 등
을 적발할 수 있도록 한다.

3.15 작업장은 비산방지 조명이나 비산방지 커버로 
덮은 조명 기구를 사용해야 한다 .

깨진 유리나 플라스틱으로 인한 제품
의 물리적 오염을 방지한다.

환기

3.16 적절한 환기나 공기 순환 시스템을 설치하여 
과도한 열기, 응결 및 냄새, 먼지, 수증기 또는 
연기로 인한 오염을 방지한다.

제품이 응결수, 먼지 및 부유먼지로 
오염되는 것을 최소화한다.

3.17 환기구에 방충망과 적절한 에어필터를 설치한다. 
방충망은 세척을 위해 탈부착이 손쉬워야 한다.

제품이 먼지 및 부유먼지로 오염되는 
것을 최소화한다.
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4. 위생 및 세척 시설

5. 직원 편의시설

이유

4.1 화장실은 적절히 분리된 곳에 위치하며 식품 가공 
구역에 직접적으로 연결되어서는 안 된다.

식품 가공 표면과 제품이 화장실의 
공기중 분변 미세입자로 오염되는 것
을 최소화한다.

4.2 식품 가공 구역으로 들어가기 전 모든 직원에게 
충분한 지정 탈의실을 제공해야 한다.

제품 오염을 방지하기 위해 작업자가 
깨끗하고 적절한 개인

보호 장구를 착용한다.

4.3 적절하고 충분한 위생 시설 (예: 신발 소독 및 손 
세척 시설)입구와 가공 구역 내 적절한 지점에 설
치되어야 한다. 손 세척 시설은 온수 및 냉수(적정
온도 조절)가 공급되고, 자동 수전, 액체/거품비누, 
적절한 손 건조 시설(*일회용 종이타월이 선호되며, 
핸드 드라이어를 사용할 경우 주기적으로 청소하고 
유지하며 기록을 남긴다) 및 뚜껑이 있는 쓰레기통을 
갖추어야 한다.

제품의 오염을 방지하기 위해 작업자
들이 위생조치를 완료하도록 보장한
다.

4.4 장비와 도구의 세척 및 소독을 위한 구역 또는 방
을 준비한다.

더러운 물과 조각이 튀는 것을 방지
하여 제품의 오염을 최소화한다.

이유

5.1 후생복지실을 제공할 경우, 가공구역에서 적절히 
떨어진 곳에 위치해야 한다.

후생복지실은 직원의 식사, 음료 섭
취, 수면 및 기타 활동을 하는 장소
이다. 가공 구역의 위생 규칙이 보통 
후생 복지실에는 적용되지 않기 대문
에, 이 구역은 분리되어야 한다.

5.2 작업자에게 먼지와 쓰레기가 쌓이는 것을 방지
하는 사물함을 제공해야 한다.

작업자들이 개인 물품을 생산 구역에 
가지고 들어오지 않도록 하여 제품의 
오염을 최소화한다.

5.3 국가법에 따라 흡연이 허용되는 경우, 지정 관리 
흡연 구역은 연기가 식품에 닿지 않도록 떨어져 
있고, 건물 외부로 충분히 연기를 배출할 수

있도록 시설을 갖추도록 한다.

흡연 행위 및 담배 연기 그 자체는 
제품 오염의 위험으로 인해 생산 구
역 내에서는 허용되어서는 안된다.
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 6. 저장시설

이유

6.1 세척 화합물, 소독약 및 살충제 등 유독성이거나 
유해한 물질은 이러한 제품의 보관목적으로 설계
되고 표시한 별도의 장소에 보관한다. 이 장소는 
승인된 직원만이 접근할 수 있어야 한다.

식품 오염 및 고의적 오염(식품방어)
를 최소화한다.

6.2 원료, 완제품, 냉장 및 냉동제품, 포장 자재, 청소 
도구 등에 대해 별도의 보관 시설/구역이 마련되
어야 한다. 선입선출(FIFO)시스템으로 운영한다.

위해도가 다른 식품 간의 교차오염을 
최소화한다.(예: 비조리육류와 조리육류)

선입선출 시스템을 통해 우수 재고
관리를 보장한다.

6.3 원육은 교차오염을 방지하기 위해 일차 및 이차 
포장이 훼손되지 않은 상태로, 구역을 적절히 
나누고 분리하지 않는 한 다른 식품과 같은 
냉장고 또는 냉동고에 보관해서는 안된다.

위해도가 다른 식품 간의 교차오염을 
최소화한다 (예: 비조리육류와 조리육
류)

6.4 선반이 필요한 경우, 불투성, 내구성 및 내 부식성을 
갖춘 재료로 만들어야 한다. 카트와 받침대의 경우, 
가장 낮은 선반은 바닥에서 떨어져 있어야 한다.

녹, 페인트 조각 및 바닥으로 인한 
제품의 오염을 최소화한다.

6.5 식품은 바닥과 벽에서 적절하게 떨어진 곳에 두어야 
한다.

제품 오염을 최소화하고, 손쉬운 세
척 및 방서 활동 모니터링한다.

냉장 보관시설에서 이는 원활한

공기 순환 역시 보장한다.

6.6 냉장고 온도는 40C 이하로 유지하며, 냉동고는 – 
18 0C이하로 유지하고 모니터링한다. 냉장고와 냉
동고에는 온도 게이지 및/또는 자동 온도 로거를 
장착해야 한다. 이것이 불가능할 경우, 온도는 수
기로 기록한다. 냉장고와 냉동고는 지정된 용량을 
초과하여 보관해서는 안된다.

축수산물 위생관리법에 명시된 온도
에 따라 콜드체인을 유지한다.

냉장고 과적은 저장된 품목이 적절한 
온도에 도달하지 못하게 한다.

6.7 선적 및 하역 구간에서 콜드체인을 유지한다. 콜드체인을 유지하고, 부패와 제품의 
온도이탈을 방지한다.

6.8 외부 공기가 냉장실로 유입되는 것을 최소화해야 
한다. 냉장실의 문을 자주 열어야 하는 경우, 공기
가 냉장실로 유입되는 것을 최소화하는 조치를 이
행한다 (예: 커튼)

콜드체인을 유지하고, 부패와 제품의 
온도이탈을 방지한다.

에어록 챔버(전실), 콜드커튼, 자동 셔
터 또는 기타 유사한 장치를 고려할 
수 있다.

6.9 냉장고와 냉동고는 항상 위생적인 상태로

유지한다.

제품 오염을 최소화하기 위한 우수

위생 관행이다.
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C. 작업장: 해충방제

D. 작업장: 위생관행

이유

1 작업장은 효과적인 해충 방제 프로그램을 이행
하거나, 자격 있는 방서 관리 업체를 고용하여 
작업장 내부 및 이동 차량에 해충의 서식과 번식을 
방지한다.

적절한 방제를 통해, 해충과 그 배설물로 
인한 제품의 오염을 최소화한다.

2 미끼와 방제 장치를 적절히 배치(예: 가공구역 제외)
하고 유지하여 운영한다. 
장치가 제품 오염을 야기할 경우 대체 시스템과 
기구를 사용한다.

“전격 살충기”로 인해 죽은 벌레로 인한 
제품의 물리적 오염을 최소화한다.

방제에 사용된 화학물질로 인한 제품의 
오염을 최소화한다.

3 부지 내에 애완동물을 키워서는 안된다. 제품 오염을 최소화한다.

이유

1 모든 식품 접촉면은 불활성에 무독성이며 매끈하고 
다공성이 아니어야 한다. 장비는 본래의 목적에 
적합해야 한다.

표면의 물리적, 미생물학적, 화학적 
오염물질로 인한 제품의 교차오염을 
최소화한다.

2 얼음이 식품 공정에 사용되었을 경우, 음용수나 
깨끗한 물로 제조되어야 한다. 얼음기계와 얼음 
보관실은 주기적으로 청소하며 곰팡이와 기타 
오염원이 생기지 않도록 해야 한다.

더러운 얼음이나 물로 인한 제품의 
오염을 최소화한다.

3 작업장에서 배송되거나 수집된 모든 냉장/냉동 
식품은 온도 게이지 및/또는 자동 데이터 로거가 
장착된 냉장 차량으로 운반하여 콜드체인 시스템을 
유지하고 모니터링 한다.

냉장제품의 경우, 온도는 0에서 4°C로 유지하며, 
운반 중 중심 온도는 7°C를 넘지 않도록 한다.

냉동제품의 경우, 온도는 -18°C이하로 유지하며, 
운반 중 중심온도는 -12°C를 넘지 않도록 한다.

축수산물 위생관리법에 명시된 온도에 
따라 제품의 부패와 온도 이탈을 방지
한다.

4 완제품 운송에 사용되는 차량은 언제나 위생적이
고 청결한 상태를 유지한다.

제품의 오염을 최소화한다. 더러운 차량은 
오염 및 해충의 잠재 원천이 된다.

5 배송을 위해 차량에 적재/하역할 때를 제외하고 
어떠한 식품도 작업장 외부에 두어서는 안된다.

제품의 오염을 최소화하고, 콜드체인을 
유지하며 제품의 부패 및 온도 이탈을 
방지한다.

6 모든 식품은 바닥에 직접 두어서는 안된다. 제품이 
바닥에 접촉하는 것을 방지하기 위한 조치가 이행
되어야 한다.

제품의 오염을 최소화한다.

7 유통기한이 지난/부적합 식품은 명확히 식별하여 
지정된 구역에 보관한다.

부적합 제품이 혼입되는 것을 방지한다.

8 비조리 식품, 즉석 섭취/조리 식품 및 폐기물의 
경우 별도의 기구 및 장비를 마련한다.

비조리 육류 또는 폐기물과 접촉으로 
인한 제품의 미생물 오염을 최소화한다. 
조리된 육류에 접촉하는 표면은 위험 
수준이 다르다.
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E. 도축장 및 절단/발골 작업

1. 도축 전

9 언제나 청결을 유지해야 한다. 제품의 오염을 최소화한다.

10 장비, 작업대, 기구 및 보호복 등 식품 가공 구역은 
매일 세척 및 청소하며 필요시 소독한다.

제품의 오염을 최소화하기 위한 일반 
위생 원칙

11 식품, 식품 접촉면 및 식품 포장재에 접촉하는 모든 
작업자는 제품의 오염을 방지하기 위해 근무 중 
위생 관행을 준수해야 한다.

제품의 오염을 최소화한다.

12 식품을 취급하는 직원은 업무 개시 전, 화장실 사용 
직후, 및 식품 오염을 야기할 수 있는 재료의 취급 
이후 세척 시설(섹션B, 4.3)에서 손을 닦아야 한다.

제품의 미생물 오염을 최소화하기위
한 일반 위생 원칙.

13 식품을 취급하는 직원이 착용하는 유니폼, 앞치마 
및 기타 겉옷은 일회용이거나 손쉽게 세탁할 수 
있는 재질로 만들어야 한다. 위생복, 두건, 안면 
마스크(필요시), 수염망, 및 적절한 신발은 매 작업일 
시작 시 착용하며 필요할 때마다 교체한다. 장갑을 
착용할 경우, 적절한 조치를 적용하여 장갑이 오염원이 
되지 않도록 한다(*직접섭취 및 조리 식품의 취급 
시 일회용 장갑을 사용한다).

제품의 오염을 최소화하기위한 일반 
위생 원칙.

머리카락/콧물 및 침으로 인한 제품
의 물리적, 미생물학적 오염을 최소
화한다.

14 감염성 질환이 있거나 있는 것으로 보이는 사람, 
눈에 띄게 감염된 피부 병변이나 상처가 있는 사람, 
또는 기타 미생물 오염원이 될 수 있는 사람은 
제품의 오염을 야기할 수 있는 모든 작업에서 
배제되어야 한다.

제품의 미생물 오염을 최소화하기위
한 일반 위생 원칙.

15 식품 가공 구역의 모든 직원은 귀금속이나 악세서리를 
착용해서는 안된다(*평범한 결혼반지 제외)

제품의 물리적 미생물학적 오염을 
최소화한다. 귀금속 역시 미생물학적
잠재 오염원이 될 수 있다.

16 식품 가공 구역의 모든 직원은 손톱을 짧고 청결하게 
유지하며 네일 아트(매니큐어)를 해서는 안된다.

제품의 오염을 최소화한다.

이유

1.1 건강하고 외관상 깨끗한 동물만 도축한다. 건강한 동물을 도축하면 병든 동물의 식육이 
식품망으로 들어가는 것을 방지한다.

털/깃털에 묻은 흙이나 분변으로 인해 제품에 
물리적 미생물학적 오염을 최소화하기 위해 동
물은 청결해야 한다.

1.2 계류장은 청결히 유지하고 동물에 대한 
스트레스는 최소화해야 한다.

스트레스가 없는 동물의 도축은 색이 창백하고 
물렁하며 육즙이 많이 빠져나가는 (PSE) 결함육을 
방지하고 동물 복지 목적에도 부합한다.

1.3 올바른 도축 전/후 검사절차 및 부적합 
동물에 대한 폐기 처분 절차를 마련해야 
한다.

병든 동물이 식품망으로 들어가는 것을 방지한다.
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2. 도축, 내장 적출 및 해체 검사

이유

일반

2.1 타격 및 방혈 구역은 해체 구역과 구분되어야 한다. 
(물리적 또는 거리적)

도체의 교차 오염을 방지한다.

2.2 도축과 전격 방법은 인도적이어야 한다. 동물 복지를 보장한다.

2.3 도축 및 부적합한 동물의 폐기처분을 위한 적절한 
시설이 마련되어야 한다.

병든 동물의 식육이 식품망으로 들어
가는 것을 방지한다.

2.4 내장 적출실/구역은 도축실 바로 옆에 위치하여 
레일이나 슈트 시스템을 이용하여 도체를 운송해야 
한다.

도체의 교차 오염을 방지한다.

2.5 식욕/비식용 제품의 구역/실은 분리되고 떨어져 
있어야 한다.

폐기/비식용 제품으로부터 식용 제품
의 오염을 방지한다.

2.6 도체의 레일 운반은 청결하게 유지되어야 한다. 레일에 쌓인 먼지로 인한 도체의 
교차오염을 방지한다.

2.7 82°C 로 온도가 유지되는 칼 소독기를 라인을 
따라 비치하고 주기적으로 소독한다. 만약 칼이 
비정상적이거나 병든 조직 또는 불결한 표면에

접촉하였을 경우, 즉시 세척하고 소독한다.

칼의 소독을 통해 미생물학적 오염을 
방지한다.

2.8 도체는 도체를 오염시키지 않는 방식으로 내장이
적출되어야 한다.

도체의 오염을 방지한다.

2.9 내장 적출 후, 적절한 거울과 칼 소독기(82°C 로 
유지)가 구비된 검사 지점이 생산 라인에 설치되어야 
한다.

거울은 도체의 모든 각도가 보이도록 
한다.

2.10 적정 인원의 정부/승인 수의 검사관이 도체의 
해체 검사를 이행한다.

식용에 부적합(폐기)한 도체를 검사하
고 식별하기 위함이다.

2.11 도체를 오염시킬 수도 있는 내용물이 식도, 모이
주머니, 위, 장, 총배설강, 직장, 쓸개, 방광, 자궁 
및 유방에서 흘러나와서는 안된다. 이러한 내용물로 
인해 오염된 도체는 폐기하거나 오염된 부분을 
물리적으로 제거한다.

분변 및 위장 내용물로 인한 도체의 
오염을 방지한다.

2.12 오염된 도체/내장을 식용에 적합한 도체/내장과 
구분하는 식별 방법이 있다(예: 염료로 표시, 
폐기 전용 상자)

오염된 도체/내장이 식품망으로 들어
가는 것을 방지한다.
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2.13 항균제를 세척, 분무, 헹굼, 침지의 형태로 원육에 
적용하는 병원체저감처리(PRTs)방법은 SFA의 
승인을 받아야 하며, 최대허용수준의 이하로 
사용되어야 한다. PRT는 적정 위생 관행과 함께 
사용되어야 한다. PRT는 바닥에 떨어졌거나, 
상한 육류 또는 미생물 검사에서 부적합 판정을 
받은 육류를 구제하는데 사용되어서는 안된다. 
PRT를 사용하는 작업장은 PRT 사용을 적절히 
기록하고 보관한다. 기록해야 하는 정보에는 
사용한 PRT 유형, 사용 수준 및 사용일이다.

기본 위생 관행을 손상하지 않고 안
전한 PRT만을 예방 조치로 사용한다.

2.14 혈액 및 혈액 제품의 경우, 다음을 준수한다:

채혈은 폐쇄형 채혈시스템을 통해 위생적으로 
진행한다.

혈액은 채혈 후, 보관 및 이동 시 2 - 4°C에서 
냉장한다.

생체 검사와 해체 검사를 통과한 동물의 혈액만 
식용으로 허용 가능하며 검사를 통과하지 못한 
동물의 혈액으로 오염되어서는 안된다.

건강한 동물의 혈액만 식품망에 들어
가도록 보장한다; 그 혈액은 외부
환경에 오염되지 않았으며, 박테리아 
성장을 억제하기 위해 온도를 관리한다.

가금류

2.14 방혈 및 깃털제거 구역은 살아있는 조류가 있는 
구역과 물리적으로 떨어져 있어야 한다.

도체가 분변과 깃털로 오염되는 것을 
방지한다.

2.15 깃털제거를 위한 위생적 시스템을 갖추어야 한다 
(예: 깃털을 주기적으로 제거한다).

도체가 분변과 깃털로 오염되는 것을 
방지한다.

2.16 왁스 제품의 성분(보통 물새(waterfowl)에 사용 시)은 
FAO/WHO 합동식품첨가물 전문가위원회
(“JECFA”)나 기타 국제 기구가 수립한 각각의 
규격 및 순도 기준을 준수해야 한다.

도체를 오염시킬 수 있는 독성 물질의 
사용을 방지한다.

2.17 가금류의 배설강은 완전히 제거해야 한다. 도체가 분변으로 오염되는 것을 방지
한다.

2.18 가금류 도체(머리와 발 포함, 제거하지 않은 경우)는 
적절하게 세척하고 오염되지 않아야 한다.

오염을 줄인다.

2.19 가금류 머리와 발(도체에서 잘라내지 않았을 
경우)을 저 위험 구역에서 세척하고 적정 기간내 
4°C 이하로 냉장한다.

가금류 발이 오염되어 있기 때문에 
교차 오염 방지를 위해 오염구역에서 
세척해야 하고 미생물 성장을 막기
위해 급속 냉장해야 한다.

2.20 가금류 내장의 가공, 취급 및 비 가식 부위의 
보관을 위한 별도의 구역/방을 마련해야 한다.

도체의 교차 오염을 방지한다.

2.21 손질한 가름류는4°C 미만으로 적정 기간 내 
냉장한다.

미생물의 성장을 억제한다.

2.22 스핀 칠러에는 깨끗한 물을 사용한다. PRT를 
탱크에 넣어야 할 경우, 2.13에 적합해야 한다.

더러운 물과 위험한 물질로 인한 도
체의 오염을 방지한다.
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3. 절단 및 발골실

반추동물 (예: 소, 양) 및 돼지

2.23 모든 도체 각각에는 도축장명과 도축일을

표시해야 한다

이력추적의 목적.

2.24 탕박, 제모 및 화염처리구역은 정형구역과

적절하게 떨어져 있어야 한다.

도체의 교차 오염을 방지한다.

2.25 내장 적출 전 가죽을 제거하며(해당 시), 가죽의 
표면은 제거 과정에서 지육에 닿아서는 안된다.

가죽이 보통 분변으로 오염되어 있기 
때문에 교차 오염을 방지한다.

2.26 백내장, 적내장 및 기타 내장의 적출과 가공, 
지육과 동물의 비가식부위의 취급뿐만 아니라 
동물의 비가식부위의 보관을 위해 별도의 방이

마련되어 있어야 한다.

내장과 육류 간 교차 오염을 방지한다.

2.27 레일은 충분히 높이 달아서 도체의 가장 낮은 
부위나 옆면이 바닥/발판에 닿으면 안 된다.

바닥/발판으로 인한 도체의 오염을 
방지한다.

이유

3.1 가공실의 온도는 15°C 이하로 유지한다. 미생물 성장을 최소화한다.

3.2 절단실은 82°C 온수의 칼 소독기나 작업장이 
검증한 기타 동등한 소독 방법을 갖추고 정기적
으로 칼을 소독한다.

칼의 소독을 통해 육류의 미생물 오
염을 방지한다.

3.3 동일한 생산 구역에서 여러 축종(예: 소고기, 
닭고기)의 육류를 가공하는 작업장의 경우, 
적합한 조치(예: 적절한 위생조치와 함께 시간차, 
또는 물리적 구분)를 취해 교차 오염을 방지한다.

축종 및 관련 축종의 병원균간의 
교차오염을 방지한다.

다른 축종의 육류를 실수로 혼합하거나 
포장 시 잘못 기재하는 것을 방지한다.

3.4 해체 검사를 통과한 육류는 즉시 정형실에서 
옮겨서 오염 및 부패로부터 보호할 수 있도록 
취급, 저장 및 이동된다. 부적합한 육류는 전용

폐기 상자에 폐기한다.

육류가 오염 및 부패하는 것을 방지
한다.

3.5 육류 부위를 담는 케이스나 상자는 깨끗하고 
방수가 되거나, 또는 방수 내장재가 있어야 한다. 
포장 전, 육류를 개별 포장하지 않는 한, 
완제품을 담는 케이스나 상자는 적절한 방수 
내장재를 갖추어야 한다.

육류의 물리적 오염을 최소화한다.

육즙(냉장)이 상자의 무결성을 해치는 
것을 방지한다.

3.6 상자보관을 하지 않은 냉장고/냉동고의 육류는 
매달거나, 선반에 두어 적절한 공기순환이 
이루어지게 하며 육즙이 다른 육류에 닿지 않
도록 한다.

적절한 공기순환을 통해 육류의 냉장이 
적절히 이루어지도록 한다.

적절한 저장 수단을 통해 교차오염을 
방지한다.
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F. 육류 가공 작업

이유

1 쟁반에 담긴 식품은 상단 쟁반의 바닥에 직접 닿지 
않도록 두어야 한다.

포장하지 않은 식품이 더러울 수도 
있는 쟁반 바닥에 닿아 교차오염이 
되는 것을 방지한다.

2 식품은 지정구역에서 미생물 확산을 방지하는 방법
으로 해동해야 한다. 예를 들어, 냉장고 (0-4℃)안에 
둔다. 또는 상자에 담아 온도 조절실(15℃ 이하)에 
보관하거나 스테인리스 선반이나 작업대 위에 둔다. 
또는 누수 방지 포장 후 흐르는 물에 둔다. 또는 
제어 해동기계를 사용한다.

냉장 온도(4℃)보다 높은 육류에서 
미생물이 확산하는 것을 방지한다.

3 조리나 기타 열처리 방법으로 연료나 석탄을 사용할 
경우 식품에 어떠한 오염도 야기해서는 안된다.

식품의 오염을 방지한다.

4 동일한 생산 구역에서 여러 축종(예: 소고기, 닭고기)의 
육류를 가공하는 작업장의 경우, 적합한 조치
(예: 적절한 위생조치와 함께 시간차, 또는 물리적 
구분)를 취해 교차 오염을 방지한다.

축종 및 관련 축종의 병원균 간의 교
차오염을 방지한다.

다른 축종의 육류를 실수로 혼합하고 
포장 시 잘못 기재하는 것을

방지한다.

5 조리 제품은 적절한 병원균의 저감(특정 성능 결과, 
성능 기준 및 미생물학적 기준의 준수 등)이 달성
된 것으로 검증된 시간/내부온도를 준수해야 한다. 
예를 들어, HPAI 발생국의 경우, 제품은 바이러스 
불활성에 관한 WOAH 지침에 따라 열처리해야 한
다.

미생물 사멸공정이 병원균을 없애는
데 효과적인지를 보장한다.

6 조리한 육류제품은 가공 직후 바로 냉장하고 냉장/
냉동상태로 보관한다.

미생물의 확산을 방지한다.

G. 알가공 작업
이유

1 가공해야 하는 일반란은 온전하고 할란 및 분리 전 
흙, 피 및 분변 등 물리적 오염이 없거나 자동 계
란 세척기를 사용해 세척해야 한다.

살균을 통한 미생물의 효과적 로그 
감소를 위해 물리적 위험을 완화하고 
분변 물질로 인한 미생물 부하를

줄인다.

2 알 제품은 안전성과 적합성을 보장하기 위해 검증
된 미생물 사멸처리를 받는다.

미생물 사멸공정(예: 살균)이 병원균
을 없애는데 효과적인지를

보장한다.

3 알 제품은 가공 직후 바로 냉장하고 냉장/냉동상태
로 보관한다.

미생물의 확산을 방지한다.
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H. 레토르트 작업
이유

1 충진, 밀봉 등 생산 공정의 모든 단계에서 열처리
와 냉각은 오염과 부패방지를 위해 가능한 빠르게 
이루어져야 한다.

오염, 부패를 방지하고 식품 중 미생물 
성장을 최소화한다.

2 이동 시스템과 장비는 제품 용기의 변형을 최소화
하도록 고안되어야 한다.

열처리의 효율성에 영향을 미칠 수 
있기에 용기에 대한 손상을 방지한다.

3 제품 용기는 항상 용기와 마감부를 손상으로부터 
보호하는 방식으로 취급해야 한다.

열처리의 효율성에 영향을 미칠 수 
있기에 용기에 대한 손상을 방지한다.

4 충진 살균 전, 무균 충진 라인에 사용하는 제품 용
기의 상태는 양호(예: 찍힘, 구멍, 긁힘 등이 없어
야 함)하고, 깨끗하며 건조한 상태여야 한다.

손상된 용기가 충진기 또는 밀봉기를 
막히게 해 작동을 중단하게 하는 것
을 방지한다. 불량 용기는 열처리 및 
저장도중이나 이후에 누출이 발생할 
수도 있다. 누출로 인해 레토르트 기
계가 오염될 수 있다.

5 기계식 또는 수동으로 이루지는 제품 용기의 충진
을 관리하여 효과적인 열처리를 위한 충진과 포장 
용기 내 빈 공간(headspace)에 관한 요건을 준수
하도록 한다.

과도한 충진 차이로 인해 열 투과 및 
용기 무결성이 영향을 받을 수도 있
기 때문에 균일한 충진량을 달성한다.

유연 및 반 강성 용기를 채운 공기량
은 열처리과정 중 밀봉에 과도한 압
력을 주지 않는 특정 한도로 이내로 
유지되어야 한다.

6 제품 밀봉/이음매 부분의 오염은 피해야 한다. 밀
봉/이음매는 필요에 따라 청결하고 건조하게 유지
한다.

적합한 밀봉을 통해 열처리 후 제품
의 무균성을 유지한다.

7 일반 관측을 통해 제품 용기 외부의 결함 및 밀봉
/이음새부분을 평가한다. 제품 용기의 마감부는 육
안으로 점검하며 적절한 마감 및 이음새의 무결성
의 확인을 위해 충분한 빈도수로 분해검사를 실시
한다.

적절한 밀봉을 확인하고 누수를 방지
한다.

8 각각의 레토르트 및/또는 제품 살균기는 최소 하
나의 온도/시간 기록 장치가 부착되어야 한다. 각
각의 제품에 대해 검증된 F0 평가 보고서가 있어
야 한다.

제품은 최소 F0 = 3이어야 한다.

검증된 F0 값이 도달된 충분한 시간/
온도조건을 보장한다. 용기 크기/포장
유형이 각기 다른 제품의 경우 자체 
F0 보고서가 필요하다.

9 음용수는 모든 밀폐 용기 제품의 냉각에 사용되어
야 한다. 재순환수를 사용하는 경우, 이를 여과하
고 필요시 염소나 승인된 소독제를 첨가해 처리할 
수 있다. 냉각수의 유리 잔류 염소는 0.5에서 2 
ppm 사이어야 한다. 이를 초과하는 염소 수준은 
특정 금속 용기의 부식을 촉진할 수 있다.

냉각수의 미생물 함량을 낮추기 위
해, 효과적 살균 방법으로 염소 또는 
승인된 소독제를 첨가한다.
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I. 제품 이력 추적

J. 식품안전관리제도(FSMS)

이유

1 작업장에 반입한 모든 원재료 또는 성분은 원산지
가 추적가능해야 한다.

사고로 인해 회수/조사를 해야 할 경
우, 이력추적이 가능하다.

2 작업장은 생산 전 단계에서 추적성을 보장하는 시
스템을 갖추어야 한다 (예: 원재료, 반제품에서 완
제품).

이력추적을 가능하게 하며, AVA승인 
작업장에서 생산된 육류만이 사용되
도록 보장한다.

3 완제품은 생산자와 로트/생산번호의 이력 추적을 
위해 명확하게 표시하며 날짜도 기재해야 한다.

사고로 인해 회수/조사를 해야 할 경
우, 이력추적이 가능하다.

4 사고의 효과적 관리와 관련 당사자에 대한 즉각 통
보, 해당 제품의 회수 및 리콜을 위해 적절한 리콜 
시스템이나 프로그램이 마련되어야 한다.

문제가 있는 제품의 리콜과 회수를 
가능하게 하며 원인조사를 한다.

이유

1 모든 작업장은 사람이 섭취할 수 있는 안전하고 건
강한 식품의 생산을 보장하기위 제조 과정에 식품 
위해를 관리하는 HACCP이나 유사한 식품안전관리
제도를 이행해야 한다.

FSMS는 작업장이 위해를 평가하고 
(식품관리)요건이 식품매개위험을 관
리하는데 필요하거나 적절한지의 여
부를 판단하는데 필수사항이다.

2 작업장은 효과적인 문서 관리 제도를 운영하고 제
품 안전의 효과적 관리를 증명하는 원본 문서를 보
관해야 한다.

필수문서:

최신의 제품, 직원 및 폐기물 처리 흐름, 고/저 위
험 지정구역이 표시된 배치도/ 제품 공정 흐름도/ 
HACCP 요약표 / CCP 모니터링 기록/ 시정조치 기
록/ 생체검사 및 폐기 기록/ 레토르트 식품에 대한 
열 투과 데이터, 열처리 원형차트 또는 기록 및 살
균 그래프/ 냉장고/냉동고의 온도관리/ 물, 식품접
촉면 및 완제품에 관한 실험실보고서/ 청소 및 위
생기록/ 개인위생기록/ 직원의료기록/ 직원훈련기
록/ 해충방제계획, 배치도 및 기록/ 식품리콜기록/ 
관할당국의 점검보고서/ 해외 당국의 보고서

제품의 안전, 이력추적 등을 보장하
기 위해 문서화 및 기록 보관은 효과
적 FSMS를 위해 매우 중요하다.
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(1) 열처리 소고기가공품

 ㅇ 기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O(열처리만) - O - O -

       * 멸균제품의 원료를 공급하는 도축업은 SFA에 등록할 필요없음

 ㅇ 주요 수출요건

   1) 육지에서 생산·수출 시

     - 세계동물보건기구*의 구제역 바이러스 불활화 조건 충족 시

    

구분 불활화 조건 WOAH article

구제역

canning
- 기밀성 있는 용기에 밀봉 중심부 온도 최소 70°C, 30분 이상 

또는 동등 이상 조건으로 열처리

8.8.34

완전조리
- 중심부 온도 최소 70°C, 30분 이상 또는 동등 이상 

조건으로 열처리

 * 조리 후 구제역 바이러스에 재노출되지 않도록 포장관리 필요

   2) 제주에서 생산·수출 시 

     - 열처리, 비열처리* 제품 수출가능

      * 예) 가능: 훈제제품(cold-cuts of smoked meat) 

불가: 생양념육(raw seasoned meat or raw marinated meat)

   3) 레토르트 처리 시 기밀성있는 용기에 밀봉하여 중심부온도 최소 F0값 3, 

상온보관 상업적 멸균처리

   4) 증명서 내 가축질병 비발생 조건 등 충족

   5) 수출검역증명서 작성 시 수출제품명 옆에 유형 명시(열처리 및 열처리 생략)

      ※ 예: 제품명(열처리 또는 절임 또는 염장 또는 훈제 또는 튀긴)

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부 Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 

농축과(대구‧대전 식안과)

또는 식안과

Ÿ 수출작업장 등록
Ÿ 축산물가공업 : 농축과(대전‧대구 식안과)

Ÿ 식품제조가공업 : 식안과
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급)
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(2) 열처리 돼지고기 가공품

 ㅇ 기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O(열처리만) - O - O -

       * 멸균제품의 원료를 공급하는 도축업은 SFA에 등록할 필요없음

 ㅇ 주요 수출요건

   1) 육지에서 생산·수출 시

     - 세계동물보건기구 기준에 따른 구제역(FMD), 아프리카돼지열병(ASF), 

돼지열병(CSF) 바이러스 불활화 온도 조건* 충족

    

구분 불활화 조건 WOAH article

구제역

canning
- 기밀성 있는 용기에 밀봉 중심부 온도 최소 70°C, 30분 이상 

또는 동등 이상 조건으로 열처리
8.8.34

완전조리
- 중심부 온도 최소 70°C, 30분 이상 또는 동등 이상 

조건으로 열처리

 * 조리 후 구제역 바이러스에 재노출되지 않도록 포장관리 필요
아프리카돼지열병 - 기밀성 있는 용기에 밀봉 F0값 3 이상 열처리 또는 

중심부 온도 최소 70°C, 30분 이상 열처리
15.1.23.

돼지열병 15.2.23.
  

   2) 제주에서 생산·수출 시

     - 열처리, 비열처리* 제품 수출가능

      * 예) 가능 : 훈제제품(cold-cuts of smoked meat) 

불가 : 생양념육(raw seasoned meat or raw marinated meat)

    3) 레토르트 처리 시 기밀성있는 용기에 밀봉하여 중심부온도 최소 F0값 3, 

상온보관 상업적 멸균처리

   4) 증명서 내 가축질병 비발생 조건 등 충족

   5) 수출검역증명서 작성 시 수출제품명 옆에 유형 명시(열처리 및 열처리 생략)

      ※ 예: 제품명(열처리 또는 절임 또는 염장 또는 훈제 또는 튀긴)

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부 Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 
농축과(대구‧대전 식안과)

또는 식안과
Ÿ 수출작업장 등록

Ÿ 축산물가공업 : 농축과(대전‧대구 식안과)

Ÿ 식품제조가공업 : 식안과
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급)
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(3) 열처리 가금육가공품

 ㅇ 기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O O(멸균제외) - O O(멸균제외) O -

   - (열처리 제품) 수출작업장 등록 시 신청서* 제출, SFA 실사 후 등록

     

최신서식
농림축산검역본부 대표 누리집(qia.go.kr) → 동물검역 → 동물축산물검역 → 검역안내 → 

수출축산물검역 → 품목별 수출요건 참고

SFA APPLICATION FORM FOR PRocESSING/CANNING PLANT TO EXPORT MEAT PRODUCTS TO SINGAPORE

   - (멸균제품) 선등록 대상으로“수출 희망 작업장 명단 양식”만 제출

 ㅇ 주요 수출요건

   - 세계동물보건기구 기준에 따른 조류인플루엔자 바이러스 불활화 온도 조건* 충족 

및 가축질병 비발생 조건 등 충족 시

    

구분 중심부 온도(°C) 시간(초) 중심부 온도(°C) 시간(초)
WOAH 
article 

고병원성
조류

인플루엔자

60.0 507 70.0 3.5
10.4.24

65.0 42 73.9 0.51   

   - 수출검역증명서 작성 시 수출제품명 옆에 유형 명시(열처리 및 열처리 생략)

      ※ 예: 제품명(열처리 또는 절임 또는 염장 또는 훈제 또는 튀긴)

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부

Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 도축업

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 

농축과(대구‧대전 식안과) 

또는 식품안전관리과

Ÿ 수출작업장 등록
Ÿ 축산물가공업 : 농축과(대전‧대구 식안과)

Ÿ 식품제조가공업: 식안과
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급)
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(4) 포장육(제주산 소고기 및 돼지고기)

 ㅇ 기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - O - O -

   

 ㅇ 주요 수출요건

   - 원료육: ① 제주도에서 태어나고 자란 소, 돼지, ② SFA에 등록된 제주도 

내 도축장*에서 도축된 소고기‧돼지고기 및 그 내장**

     * 수출작업장 등록현황 확인필요

     ** 적색 내장(red offal), 녹색 내장(green offal) 및 기타 내장(other offal)

① 적색 내장 : 횡격막, 심장, 신장, 간(liver), 혀, 비장, 기관 및 후두

② 녹색 내장 : 장(직장, 식도 및 위)

③ 기타 내장 : 적색 내장 및 녹색 내장으로 열거되지 않은 내장 제품(예: 대동맥, 음경 등)

 

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부

Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 도축업

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 

농축과(대구‧대전 식안과)
Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 식육포장처리업
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급_제주산 소고기)
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급_제주산 돼지고기)
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(5) 식용란      ※ 상세내용 검역본부 문의

 ㅇ 기본 요건

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - O O O -

  - 수출작업장 등록 시 신청서* 제출

    * APPLICATION FORM FOR EXPORT OF TABLE EGGS TO SINGAPORE

(최신서식) 농림축산검역본부 대표 누리집(qia.go.kr) → 동물검역 → 동물축산물검역 → 검역안내 → 수출

축산물검역 → 품목별 수출요건 참고

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출검역증명서 내 가축질병 비발생 조건 등 준수

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부

Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 농장

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급_식용란)
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(6) 열처리 알가공품

 ㅇ 기본 요건

 

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - O - O -

   - 선등록 대상으로“수출 희망 작업장 명단 양식”만 제출

 ㅇ 주요 수출요건

    1) 세계동물보건기구 기준에 따른 조류인플루엔자 바이러스 불활화 온도 조건* 

충족 및 가축질병 비발생 조건 등 충족 시

    

구분 중심부 온도(°C) 시간(초) 중심부 온도(°C) 시간(초)
WOAH 
article 

고병원성
조류

인플루엔자

60.0 507 70.0 3.5
10.4.24

65.0 42 73.9 0.51

    2) 레토르트 처리 시 기밀성있는 용기에 밀봉하여 중심부온도 최소 F0값 3, 

상온보관 상업적 멸균처리

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부
Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 

농축과(대구‧대전 식안과) 

또는 식품안전관리과

Ÿ 수출작업장 등록
Ÿ 축산물가공업 : 농축과(대전‧대구 식안과)

Ÿ 식품제조가공업: 식안과
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급_열처리 알가공품)
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싱가포르로 소고기 및 그 가공품 수출시 수의학적 조건(2022.8.1. 기준)

I. 돼지고기와 그 가공품 

a) 아프리카돼지열병(ASF)과 돼지열병(CSF)은 해당 국가에서 신고 대상 질병이어야 한다. 

b) 도축일 및 수출일 직전 3개월 동안, 해당 국가 또는 지역은 구제역(FMD)(백신 접종 여부 

무관), ASF, CSF가 발생한 사실이 없어야 한다. 

c) 구제역(FMD) 발생 국가/지역에서 수출된 제품의 경우, WOAH(세계동물보건기구) 지침에 

따라 구제역 바이러스를 비활성화할 정도의 충분한 열처리를 거쳐야 한다.

d) 식육은 음식물 쓰레기(잔반)를 급여 받은 동물에서 얻은 것이 아니어야 한다.

e) 식육은 원산지 국가에서 태어나고 자란 동물로부터 얻은 것이어야 한다.

f) 식육은 생체 및 해체 검사를 통과한 동물에서 얻은 것이어야 하고 ASF, CSF 또는 기타 

감염성 및 접촉 전염성 질병의 의심 징후가 없어야 한다. 생체 및 해체 검사는 정부 

수의사의 직접적인 감독하에 수의사나 식육 검사관이 수행해야 한다.

g) 식육은 FMD(백신 접종 여부 무관), ASF, CSF가 발생하지 않은 국가 또는 지역에서 사육된 

동물에서 얻은 것이어야 하고, 식품청 식품행정국장(Director-General, Food Administration)이 

싱가포르 수출을 위해 승인한 작업장에서 공식 지정된 수의사의 감독하에 위생적인 

조건에서 도축, 가공, 포장 및 보관되어야 한다. 

h) 식육은 인체에 해로운 화학 보존제나 기타 물질로 처리되지 않아야 한다.

i) 식육은 검사를 통해 식용에 적합한지 확인되어야 하고, 수출 전에 오염 방지를 위한 모든 

예방 조치가 취해져야 한다.

j) 레토르트 식육가공품(예: 통조림육)은 밀폐 용기에 담긴 상태로 상업적 무균 상태에 

도달할 때까지 열처리(멸균값 Fo3 이상인 멸균 공정)를 거쳐 상온 보관이 가능해야 한다.

k) 병원체 저감 처리제(Pathogen Reduction Treatments, PRTs)는 염장, 양념, 보존 또는 

기타 가공 처리를 거치지 않은 원육(raw meat)에만 사용이 가능하다. 작업장에서는 

싱가포르 식품청(SFA)이 승인한 병원체 저감 처리제(PRTs)만 사용할 수 있으며, 오염된 

식육을 식용에 적합하게 만들기 위한 용도로 사용할 수 없다. 
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싱가포르로 소고기 및 그 가공품 수출시 수의학적 조건(2022.8.1. 기준)

II. 냉장 돼지고기에 대한 추가 조건

a) 냉장 돼지고기는 세계동물보건기구(WOAH)의 육상동물위생규약 제8.18.5조에 따라 선

모충 감염 위험이 가장 낮은 방역 관리 구역(compartment)을 원산지로 하는 동물에서 

얻은 것이어야 한다. 

또는 

선모충 유충 검출에 대해 승인된 검사 방법으로 검사하여 음성 판정을 받은 동물에서 

얻은 것이어야 한다. 

또는

Codex 지침 ‘멧돼지과 식육 중 선모충 방제 지침(Guidelines for the control of 

Trichinella spp In meat of Suidae)’(CAC/GL 86-2015)에 따라 선모충 유충이 비활성화

되도록 가공된 것이어야 한다.

b) 냉장 돼지고기는 암퇘지(gilts) 또는 거세돈(castrates)에서 얻은 것으로, 해당 제품에 

유해 잔류물이 없어야 한다.

III. 수분 주입 돼지고기에 대한 추가 조건

a) 제품은 사전 포장되어야 하며, 포장 상자와 개별 소매 포장 용기에 모두 “수분 주입 돼

지고기(moisture-infused pork)”라는 표시가 명확히 되어 있어야 한다.

b) 동물위생증명서(veterinary health certificate)에는 해당 제품이 수분 주입 돼지고기임이 

명시되어야 한다.
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싱가포르로 돼지고기 및 그 가공품 수출시 수의학적 조건(2025.9.18. 기준)

I. 돼지고기와 그 가공품 

a) 아프리카돼지열병(ASF)과 돼지열병(CSF)은 해당 국가에서 신고 대상 질병이어야 한다. 

b) 도축일 및 수출일 직전 3개월 동안, 해당 국가 또는 지역은 구제역(FMD)(백신 접종 여부 

무관), ASF, CSF가 발생한 사실이 없어야 한다. 

c) 구제역(FMD) 발생 국가/지역에서 수출된 제품의 경우, WOAH(세계동물보건기구) 지침에 

따라 구제역 바이러스를 비활성화할 정도의 충분한 열처리를 거쳐야 한다.

d) 식육은 음식물 쓰레기(잔반)를 급여 받은 동물에서 얻은 것이 아니어야 한다.

e) 식육은 원산지 국가에서 태어나고 자란 동물로부터 얻은 것이어야 한다.

f) 식육은 생체 및 해체 검사를 통과한 동물에서 얻은 것이어야 하고 ASF, CSF 또는 기타 

감염성 및 접촉 전염성 질병의 의심 징후가 없어야 한다. 생체 및 해체 검사는 정부 

수의사의 직접적인 감독하에 수의사나 식육 검사관이 수행해야 한다.

g) 식육은 FMD(백신 접종 여부 무관), ASF, CSF가 발생하지 않은 국가 또는 지역에서 사육된 

동물에서 얻은 것이어야 하고, 식품청 식품행정국장(Director-General, Food Administration)이 

싱가포르 수출을 위해 승인한 작업장에서 공식 지정된 수의사의 감독하에 위생적인 

조건에서 도축, 가공, 포장 및 보관되어야 한다. 

h) 식육은 인체에 해로운 화학 보존제나 기타 물질로 처리되지 않아야 한다.

i) 식육은 검사를 통해 식용에 적합한지 확인되어야 하고, 수출 전에 오염 방지를 위한 모든 

예방 조치가 취해져야 한다.

j) 레토르트 식육가공품(예: 통조림육)은 밀폐 용기에 담긴 상태로 상업적 무균 상태에 

도달할 때까지 열처리(멸균값 Fo3 이상인 멸균 공정)를 거쳐 상온 보관이 가능해야 한다.

k) 병원체 저감 처리제(Pathogen Reduction Treatments, PRTs)는 염장, 양념, 보존 또는 

기타 가공 처리를 거치지 않은 원육(raw meat)에만 사용이 가능하다. 작업장에서는 

싱가포르 식품청(SFA)이 승인한 병원체 저감 처리제(PRTs)만 사용할 수 있으며, 오염된 

식육을 식용에 적합하게 만들기 위한 용도로 사용할 수 없다. 
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싱가포르로 돼지고기 및 그 가공품 수출시 수의학적 조건(2025.9.18. 기준)

II. 냉장 돼지고기에 대한 추가 조건

a) 냉장 돼지고기는 세계동물보건기구(WOAH)의 육상동물위생규약 제8.18.5조에 따라 선

모충 감염 위험이 가장 낮은 방역 관리 구역(compartment)을 원산지로 하는 동물에서 

얻은 것이어야 한다. 

또는 

선모충 유충 검출에 대해 승인된 검사 방법으로 검사하여 음성 판정을 받은 동물에서 

얻은 것이어야 한다. 

또는

Codex 지침 ‘멧돼지과 식육 중 선모충 방제 지침(Guidelines for the control of 

Trichinella spp In meat of Suidae)’(CAC/GL 86-2015)에 따라 선모충 유충이 비활성화

되도록 가공된 것이어야 한다.

b) 냉장 돼지고기는 암퇘지(gilts) 또는 거세돈(castrates)에서 얻은 것으로, 해당 제품에 

유해 잔류물이 없어야 한다.

III. 수분 주입 돼지고기에 대한 추가 조건

a) 제품은 사전 포장되어야 하며, 포장 상자와 개별 소매 포장 용기에 모두 “수분 주입 돼

지고기(moisture-infused pork)”라는 표시가 명확히 되어 있어야 한다.

b) 동물위생증명서(veterinary health certificate)에는 해당 제품이 수분 주입 돼지고기임이 

명시되어야 한다.
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싱가포르로 가금류 및 그 가공품 수출시 수의학적 조건(2024.8.28. 기준)

가금류 및 그 가공품 

a) 고병원성 조류인플루엔자(HPAI) 감염이 수출국에서 신고 대상 질병이어야 한다. 

b) 수출국은 수출일 직전 12개월 동안 고병원성 조류인플루엔자(HPAI)가 발생한 사실이 

없어야 한다1. 

¹ HPAI 발생 이력이 있는 SFA 인정 국가의 경우, 교역 재개를 위해서는 다음 조건을 충족해야 

한다: 해당 국가는 WOAH 육상동물위생규약 제10.4.6조에 따라 살처분 정책(stamping out 

policy) 시행 이후 28일간 HPAI가 발생한 사실이 없어야 한다.

또는

제품이 WOAH 지침에 따라 조류인플루엔자 바이러스를 비활성화할 정도의 충분한 

열처리를 거쳐야 한다.

c) 수출국이 고병원성 조류인플루엔자(HPAI) 백신 접종을 질병 관리 수단으로 시행하고 

있지 않는 경우, 또는

 HPAI 예방접종을 시행하고 있는 경우에는 다음 조건을 모두 충족해야 한다:

i. 가금류 가공품은 수출국의 관할기관이 승인한 백신으로 조류인플루엔자 바이러스 

백신 접종을 받은 가금류로 생산된 것이야 한다.

ii. 사용된 백신은 생백신 또는 약독화 생백신이 아니어야 한다. 

iii. 사용된 백신은 WOAH의 육상동물위생규약에 명시된 기준을 준수해야 한다.

d) 가금육은 원산지 국가에서 태어나고 자란 동물로부터 얻은 것이어야 한다.

e) 가금육은 생체 및 해체 검사를 통과한 가금류에서 얻은 것이어야 하고, 감염성 및 

접촉 전염성 질병의 의심 징후가 없어야 한다. 생체 및 해체 검사는 정부 수의사의 

직접적인 감독하에 수의사나 식육 검사관이 수행해야 한다.

f) 가금육은 식품청 식품행정국장(Director-General, Food Administration)이 싱가포르 수출을 

위해 승인한 작업장에서 공식 지정된 수의사의 감독하에 위생적인 조건에서 도축, 

가공, 포장 및 보관되어야 한다. 

g) 가금육은 인체에 해로운 화학 보존제나 기타 물질로 처리되지 않아야 한다.

h) 가금육은 검사를 통해 식용에 적합한지 확인되어야 하고, 수출 전에 오염 방지를 위한 

모든 예방조치가 취해져야 한다.
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싱가포르로 가금육 및 그 가공품 수출시 수의학적 조건(2024.8.28. 기준)

i) 레토르트 식육가공품(예: 통조림육)은 밀폐 용기에 담긴 상태로 상업적 무균 상태에 도달할 

때까지 열처리(멸균값 Fo3 이상인 멸균 공정)를 거쳐 상온 보관이 가능해야 한다.

j) 병원체 저감 처리제(Pathogen Reduction Treatments, PRTs)는 염장, 양념, 보존 또는 기타 

가공 처리를 거치지 않은 원육(raw meat)에만 사용이 가능하다. 작업장에서는 싱가포르 

식품청(SFA)이 승인한 병원체 저감 처리제(PRTs)만 최대 사용 수준 내(maximum use 

level)에서 사용할 수 있으며, 오염된 식육을 식용에 적합하게 만들기 위한 용도로 사용할 

수 없다. 

II. 냉장 가금육에 대한 추가 조건

a) 제품이 해동된 냉동 가금육으로 생산되어서는 안 된다. 

b) 제품은 누출 방지 포장(leak-proof packaging)으로 밀봉해야 하며, 유통기한이 포장일

로부터 4°C 이하에서 최소 10일 이상이어야 한다.
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싱가포르로 알가공품 수출시 수의학적 조건(2021.12.20. 기준)

1. 가공란 (Processed Eggs)

이 범주는 다음을 포함한다: 분말란 / 액상 저온살균란 (예: 난백, 난황, 난백·난황 혼합물), 

전란 제품 (예: 완전삶은 계란, 전란 오믈렛)

   a) 고병원성 조류인플루엔자(HPAI) 바이러스 감염은 수출국에서 신고대상 질병이어야 한다.

   b) 수출국은 수출 전 과거 12개월 동안 HPAI가 발생하지 않아야 한다*.

     * 단, SFA 인증 국가 중 HPAI 발생국의 경우, 무역 재개를 위해 다음 조건을 충족해야 한다:

OIE 육상동물위생규약(제10.4.6조)에 따른 살처분 정책(stamping out policy) 후, 28일간 HPAI가 발생하지 

않아야 한다.

   또는

   제품은 OIE 지침에 따라 조류인플루엔자 바이러스를 불활성화하기에 충분한 열처리를 
거쳐야 한다.

   c) 가공에 사용된 계란은 자동 세척기를 사용하여 세척되었거나, 완전히 발달한 껍질을 
가지고 있었으며 깨끗하고 건조한 상태에서 파각되었어야 한다.

   d) 제품은 열처리를 거쳐야 하며, 특히 살모넬라를 포함한 병원성 미생물이 없어야 한다.

   e) 건강에 해로운 첨가물이나 착색제는 첨가되지 않아야 한다.

   f) 제품은 위생적인 방식으로 취급 및 포장되어야 하며, 오염물이 없어야 한다.

2. 염지/보존란 (Salted / Preserved Eggs)

   a) 생란(원란)은 수출국의 관할 기관(Competent Authority) 에 의해 규제되는 농장에서 
공급되어야 한다.

   b) 건강에 해로운 첨가물이나 착색제는 첨가되지 않아야 한다.

   c) 제품은 검사 결과, 수단 레드 염료(Sudan red dye), 니트로푸란(nitrofurans) 및 그 대사
산물이 검출되지 않아야 한다.

   d) 제품은 위생적인 방식으로 취급 및 포장되어야 하며, 오염물이 없어야 한다.
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□ 영국

• 영국 환경식품농무부(https://www.gov.uk) : The Department for Environment, Food and 
Rural Affairs (Defra)

(1) 열처리 닭고기가공품

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O O - O - O O

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출작업장 등록

   - 원료육: 국내산, 영국산, 영국에 수입이 허용된 제3국산 중 우리나라와 열처리 

등급(treatment D)이 동일한 국가(지역)산

   - 열처리: treatment D(식육의 중심부 온도 70℃ 이상) 처리

   - 수출증명서(위생‧검역증명서) : 식약처 대표누리집에서 최신서식 확인 후 발급

     * (최신서식) 식약처 대표누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 수출안내자료실 참고

ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부
Ÿ 검역시행장 지정 Ÿ 도축업

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 

농축과(대구‧대전 식안과) 

또는 식품안전관리과

Ÿ 수출작업장 등록
Ÿ 축산물가공업 : 농축과(대전‧대구 식안과)

Ÿ 식품제조가공업 : 식안과

Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 농축과(대구‧대전 식안과)
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(2) 열처리 닭고기가공품 함유 복합식품

     * 복합식품: 식육가공품+식물성제품

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O O - O* - - O

   * 대부분의 업체가 열처리 닭고기 가공품을 같이 생산하고 있으므로, 등록 후 수출하도록 
안내하고 있음

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출작업장 등록

   - 국내산 또는 영국산 열처리*한 닭고기가공품만 원료로 사용가능

      * 식육의 중심부 온도 70℃ 이상 처리

   - 수출위생증명서 : 식약처 대표누리집에서 최신서식 확인 후 발급

     * (최신서식) 식약처 대표누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 수출안내자료실 참고

ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

지방청 

농축과(대구‧대전 식안과) 

또는 식품안전관리과

Ÿ 수출작업장 등록
Ÿ 축산물가공업 : 농축과(대전‧대구 식안과)

Ÿ 식품제조가공업 : 식안과

Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 농축과(대구‧대전 식안과)



- 86 -

영국 가금육제품 수출관련 질의응답(‘25.7. 기준)

Q1. 한국이 영국으로 수출할 수 있는 육류제품은?

 A1. 한국은 아래와 같이 규정에 등재되어 있어서 GB로 “D”처리한 가금육제품을 수출할 

수 있으며 증명서 내 위생조건을 준수해야 함

 ① (EU)798/2008 : Poultry+and+Poultry+Products.pdf
② Decision 2007/777: Meat+Products.pdf → poultry subjected to specific treatment “D”
③ Residue+Control+Plans.pdf.→approved residue control plan for poultry

Q2. 가금육제품의 원료로 제3국의 신선 가금육을 수입하여 사용할 수 있는가?

 A3. 가능함. 다만, 신선한 가금류 육류는 가금류 및 가금류 제품 목록(RoW, EU 및 EFTA)에 

등재된 국가/지역에서 공급되어야 하며, 해당 국가/지역이 RoW 또는 EU 및 EFTA 목

록에 따라 승인된 가금류 잔류물 관리 계획을 갖추고 있어야 함

 예) 브라질은 BR-1, BR-2, BR-3로 지역구분이 되어 있어 두가지 요건을 충족하는 지역산만 원료로 사용가능

  1. 브라질은 잔류물질 승인국가에 등록되어있음

2. 브라질은 지역화되어 있음. 지역에 따라 pou 수출가능 여부가 다름. 컬럼 4에 보면 pou 승인은 
BR-3 만 되어있음

=>>그러므로 BR-3의 신선가금육만 수입하여 열처리 가금육제품의 원료로 사용할 수 있음
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영국 가금육제품 수출관련 질의응답(‘25.7. 기준)

Q3. 영국으로 “가금육을 함유한 복합식품”을 수출할 때 식육가공품의 생산지는? 

 A3. 복합식품에 사용되는 식육가공품은 아래에서 생산된 것이어야 함

    ① 복합식품과 같은 원산지: 또는==>>한국

② GB: 또는

   - 한국은 treatment D처리 국가이므로 제3국산 식육가공품을 복합식품의 원료로 사용할 수 없음

Q4. treatment A 국가산 신선육을 한국으로 수입해서 영국에 수출작업장으로 승인된 한국

업체 A가 D처리하여 식육가공품을 만들고, 그것을 B업체가 원료로 사용하여 복합식품을 

만들 수 있는가?

 A4. 가능함. 이 복합식품을 영국으로 수출할 때 증명서에는 아래와 같이 표시하면 됨

Q5. 복합식품을 만드는 가공장의 경우 수출작업장 등록은?

 A5. 일반적으로 복합식품은 수출작업장 등록대상이 아니지만, 냉장 닭고기를 가져와 “가공*”

하면 수출작업장 등록이 필요함

   * 원재료의 성질을 바꾸는 행위: 열처리, 훈연, 염지, 숙성, 건조, 양념에 재우기, 추출, 압출 

또는 이들 방법의 조합

   예) 생닭고기를 가져와 볶음밥을 제조하는 경우 열처리공정이 제조공장에서 발생하므로 

공장 등록 필요

    -> (추가 설명) 생닭고기를 가져와 볶음밥을 바로 만드는 것이 아니라, 생닭고기를 D처리

하여 식육가공품을 만들고 그 식육가공품을 사용하여 볶음밥을 만들어야 한다는 

의미임

Q6. 영국에 승인을 받아야 하는 가공장은?

 A6. ① POAO*에 속하는 제품을 생산하는 곳은 영국에 의해 승인되어야 함

    * product of animal origin

     ② 복합식품을 만드는 곳, 즉 “(이미 가공된 동물성제품을) 넣기(put together)”만 하는 

업체는 한국에 의해 승인된 작업장이면 됨  

     ③ 하지만 ②번 작업장이 POAO를 만든다면 ①에 해당함
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□ 유럽연합(EU)

• DG SANTE(https://commission.europa.eu)

(1) 열처리 닭고기가공품

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O O - O - O O

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출작업장 등록

   - 원료육: 국내산, EU산, EU에 수입이 허용된 제3국산 중 우리나라와 열처리 

등급(treatment D)이 동일한 국가(지역)산

   - 열처리: treatment D(식육의 중심부 온도 70℃ 이상) 처리

   - 수출증명서(위생‧검역증명서) : 식약처 대표누리집에서 최신서식 확인 후 발급

     * (최신서식) 식약처 대표누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 수출안내자료실 참고

   - 상세요건은「열처리 가금육제품 유럽연합(EU) 수출 검역·검사지침」 참조

ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부
Ÿ 검역시행장 지정 Ÿ 도축업

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 

농축과(대구‧대전 식안과) 

또는 식품안전관리과

Ÿ 수출작업장 등록
Ÿ 축산물가공업 : 농축과(대전‧대구 식안과)

Ÿ 식품제조가공업 : 식안과

Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 농축과(대구‧대전 식안과)
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(2) 열처리 닭고기가공품 함유 복합식품

     * 복합식품: 식육가공품+식물성제품

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O O - O - - O

   * 대부분의 업체가 열처리 닭고기 가공품을 같이 생산하고 있으므로, 등록 후 수출하도록 
안내하고 있음

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출작업장 등록

   - 국내산 또는 EU산 열처리*한 닭고기가공품만 원료로 사용가능

      *식육의 중심부 온도 70℃ 이상 처리

   - 수출위생증명서 : 식약처 대표누리집에서 최신서식 확인 후 발급

     * (최신서식) 식약처 대표누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 수출안내자료실 참고

   - 상세요건은「열처리 가금육제품 유럽연합(EU) 수출 검역·검사지침」 참조

ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

지방청 

농축과(대구‧대전 식안과) 

또는 식품안전관리과

Ÿ 수출작업장 등록
Ÿ 축산물가공업 : 농축과(대전‧대구 식안과)

Ÿ 식품제조가공업 : 식안과

Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 농축과(대구‧대전 식안과)



- 90 -

복합식품(composite product)

동물성 가공식품(processed products of animal origin)과 식물성 제품(products of plant 

origin)이 모두 포함된 식품을 말합니다. 복합식품과 동물성 가공식품(PPAO) 그리고 복합식품

으로 오인할 수 있는 식품은 정확한 구분이 필요합니다. 복합식품에 해당되는지 여부는 개개의 

식품별로 결정되어야 하나 아래 결정 트리를 활용해 일차적으로 판단해 볼 수 있습니다.
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□ 일본

• 일본 농림수산부 동물검역소 (http://maff.go.jp) : MINISTRY OF AGRICULTURE, FORESTRY 
AND FISHERIES ANIMAL QUARANTINE SERVICE, MAFF

(1) 삼계탕     ※ 상세내용 검역본부 문의

 ㅇ 기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - O O O -

  ※ 실온장기보존이 가능한 canned/retort 제품은 수출작업장 등록없이 수출검역증명서 발급 시 수출가능

 ㅇ 주요 수출요건

  - 중심온도 120℃에서 4분 이상 가열 처리되었거나 동등 이상의 처리가 되고,

용기 파손이 없는 냉동 또는 냉장 삼계탕

  - 수출검역증명서 내 열처리 조건* 추가기재

    

 √ 검역증명서 발급 시 추가 기재사항(예시)

 • Retort samgyetang made by OOO factory were heat treated at the temperature 

of 121℃ for 60 minutes 또는, 

 • These products were treated by heat to the central temperature of 120℃ for 

more than 4 minutes after sealing.

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부

Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출작업장 등록

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급_삼계탕)
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(2) 열처리 식육가공품(돼지고기, 가금육)     ※ 상세내용 검역본부 문의

  ※ 실온장기보존이 가능한 canned/retort 제품은 수입위생조건 적용대상 아님

일본 동물검역소가 열처리 시간‧온도, 포장, 보관기간 확인

 ㅇ 수출가능 품목

  - 돼지고기 : 돼지의 고기, 지방, 내장을 이용한 소시지, 햄, 베이컨 등

  - 가금육* : 소시지, 너겟, 훈제 등

    * (축종) 닭, 메추리, 비둘기, 뿔닭, 칠면조, 기러기목(오리 및 거위) 등의 조류

 ㅇ 기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - O O O O(가금육만)

 ㅇ 주요 수출요건

  - (업체) 월 1회 이상 위생점검 및 열처리절차 확인 등 수출요건 준수

  - (정부) 6개월에 1회 이상 시설 지정표준 부합 및 동물위생요건 이행여부 등 점검

  - (수출자격유지) 업체는 검역본부에 2년마다 연장신청, 일본측이 서류검토 및 

현지실사 후 기한연장 허가

    ※ 시설의 구조, 명칭, 주소 등 변경 시 일본측의 변경승인 필요

  - 수출검역증명서 내 가축질병 비발생 조건 및 열처리 조건* 등 준수

   *① (돼지고기) 다음의 방법으로 제품중심부 온도 70℃ 이상 유지

      - 끓는 물 또는 100℃ 초과하는 증기에 1분 이상 노출, 또는 온탕가열, 열풍건조 등의 열

처리방식을 30분 이상 처리

    ② (가금육) 중심부의 온도를 70℃ 이상, 1분 이상 유지하는 열처리 방식

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부

Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출작업장 등록

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 농축과(대전‧ 대구 식안과) Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 가금육만
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급_열처리 돼지고기 제품)
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열처리 돈육 및 그 제품 일본 수출요건

1. 이 문서는 대한민국에서 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등에 관한 가축위생조건을 규정한다.

2. 이 문서에서 용어의 정의는 다음과 같다.

 (1) ‘돼지’는 돼지와 야생돼지를 말한다.

 (2) ‘돈육 등’은 돼지에서 나온 고기, 지방 및 내장 그리고 이러한 고기, 지방 및 내장으로 제조한 

소시지, 햄 및 베이컨 등의 식육가공품을 말한다.

 (3) ‘가열처리’는 일본 농림수산대신(the Minister of Agriculture, Forestry and Fisheries of Japan)이 

규정한 가열처리 기준에 따른 취급을 말한다.

   ① 돼지에서 나온 고기, 지방 및 내장

   완전히 발골을 한 후, 다음 방법들 중의 하나로 열을 가한다.

   ⅰ) 돈육 등을 끓이거나 100℃ 이상의 스팀에 노출시켜서, 돈육 등의 중심 온도를 70℃ 이상에서 1분 

이상 유지한다. 또는

   ⅱ) 수조에서 가열하거나 열풍으로 건조하는 등의 방법으로 돈육 등의 중심 온도를 70℃ 이상에서 30분 

이상 유지한다.

   ② 돼지에서 나온 고기, 지방 및 내장으로 제조한 소시지, 햄 및 베이컨 등

   완전히 발골을 한 후, 얼리지 않고 3일 이상 보관하여야 한다. 그리고 염지(鹽漬) 또는 다른 

유사한 방법으로 처리한 후, 다음 두 가지 방법들 중의 하나로 가열처리를 한다.

   ⅰ) 돈육 등을 끓이거나 100℃ 이상의 스팀에 노출시켜서, 돈육 등의 중심 온도를 70℃ 이상에서 1분 

이상 유지한다. 또는

   ⅱ) 수조에서 가열하거나 열풍으로 건조하는 등의 방법으로 돈육 등의 중심 온도를 70℃ 이상에서 

30분 이상 유지한다.

 (4) ‘일본 가축위생당국’은 일본 농림수산성 소비안전국 동물위생과를 말한다. 

3. 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등은 다음 조건들을 충족하여야 한다. 

 (1) 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등이 대한민국에서 태어나고 자란 돼지에서 나온 경우

   ① 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등의 생산을 위한 돼지는 대한민국에서 태어나고 자란 것으로만 

한정되어야 한다.

   ② 가열처리 돈육 등의 생산을 위한 돼지가 어떠한 동물 전염성 질병에도 감염되지 않았다는 것이, 

제4조에서 정한 승인된 도축장에서 대한민국 정부의 공인 검사관이 수행하는 생체 검사와 

도체 검사의 결과로 확인되어야 한다.

 (2) 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등이 제3국에서 수입된 돼지에서 나온 경우

   ① 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등의 생산을 위한 돼지는 제3국에서 태어나고 자란 것으로만 

한정되어야 한다.
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열처리 돈육 및 그 제품 일본 수출요건

   ② 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등의 생산을 위한 돼지는 제3국을 제외한 다른 국가를 경유하지 

않고, 제3국에서 대한민국으로 직접 수입되어야 한다. 또한 위에서 언급한 돼지는 다른 동물들과 

분리하여 수용되어야 하며 운송 과정에서 다른 동물들과 섞여서는 안 된다. 

   ③ 대한민국의 가축위생당국이 수행하는 수입 검사의 결과, 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등의 

생산을 위한 돼지는 어떠한 동물 전염성 질병의 증거도 없어야 한다.

   ④ 가열처리 돈육 등의 생산을 위한 돼지가 어떠한 동물 전염성 질병에도 감염되지 않았다는 것이, 

제4조에서 정한 승인된 도축장에서 대한민국 정부의 공인 검사관이 수행하는 생체 검사와 

도체 검사의 결과로 확인되어야 한다.

 (3) 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등이 제3국에서 수입된 돈육 등을 재료로 하는 경우

   ① 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등의 생산을 위한 돈육 등은 제3국에서 태어나고 자란 돼지에서 

나온 것으로만 한정되어야 한다.

   ② 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등의 생산을 위한 돈육 등은 제3국을 제외한 다른 국가를 

경유하지 않고, 제3국에서 대한민국으로 직접 수입되어야 한다. 또한 위에서 언급한 돈육 등은 

기밀용기(氣密容器)에 포장되어야 하고, 운송 도중에 개봉되어서는 안 된다.

   ③ 대한민국의 가축위생당국이 수행하는 수입 검사의 결과, 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등의 

생산을 위한 돈육 등은 어떠한 동물 전염성 질병의 증거도 없어야 한다. 위에서 언급한 검사 후, 

그 돈육 등은 제5조 또는 제6조에서 정한 승인 시설 및 지정 시설로 바로 운송되어야 한다.

4. 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등의 생산을 위한 돼지가 도축되는 도축장(이하 “승인된 도축장”

이라 칭함)은 대한민국 정부가 승인한 곳이어야 한다. 

5. 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등이 가열처리 전 가공(절단, 염지 등)되고 보관되는 가공 시설

(이하 “승인된 가공 시설”이라 칭함)은 대한민국 정부가 승인한 곳이어야 한다. 

6. 대한민국 가축위생당국의 신청이 있으면, 일본 농림수산대신은 첨부된 부록 1에 규정된 기준(이하 

“지정 기준”이라 칭함)을 충족하는 승인된 가공 시설을 일본으로 수출될 돈육 등의 가열처리를 할 

수 있는 시설로 원칙적으로 2년 동안 지정한다. 

7. 제6조에 따른 신청에 대하여, 일본 가축위생당국은 대한민국의 비용 부담으로 해당 시설이 지정 

기준을 충족하는지 확인하기 위한 시설에 대한 현장 검사를 한다.

8. 제6조에 따라 지정된 가열처리 시설(이하 “지정 시설”이라 칭함)에 대하여 개축(改築), 증축(확장) 및/또는 

부록 1에서 정한 구조의 다른 변경을 포함하는 변경(이하 “개축 등”이라 칭함)이 계획되는 경우, 

대한민국 가축위생당국은 부록 2에 따라서 일본 가축위생당국에 사전에 승인을 신청하여야 한다.

9. 지정 가열처리 시설들이 그 명칭이나 주소를 변경하거나 더 이상 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등의 

생산 시설로 사용되지 않는 경우, 대한민국 가축위생당국은 즉시 일본 가축위생당국에 통지하여야 한다. 

10. 지정 가열처리 시설의 관리자는 최소한 월 1회 위생 문제의 발생에 대한 예방 조치들이 시행되고 

있고, 가열처리 과정에서 적절한 품질이 보장된다는 것을 확인하여야 한다. 그리고 그 확인 결과는 

적어도 2년 동안 문서로 보관하여야 한다. 
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열처리 돈육 및 그 제품 일본 수출요건

11. 지정 가열처리 시설의 관리자는 다음 항목을 기록하고, 적어도 2년 동안 보관하여야 한다.

 (i) 가열처리 날짜

 (ii) 돈육 등의 원산지(돈육 등이 제3국에서 수입된 경우, 제3국의 명칭), 각 생산 품목에 따른 가열

처리 돈육 등의 수량과 가열 기록

 (iii) 도착 국가별로 선적한 날짜와 수량 

12. 대한민국 가축위생당국은 지정 가열처리 시설을 적어도 6개월에 한 번 방문하여, 지정 기준 조건

들과 이 문서에서 정한 가축위생조건들을 해당 시설이 계속 준수하는지 여부를 점검하여야 한다. 

13. 대한민국 가축위생당국은 제12조에서 정한 방문 결과를 서면으로 보고하고, 이를 2년 동안 보관

하여야 한다. 그리고 일본 가축위생당국이 필요하다고 판단하여 그 보고서의 제출을 요구하면, 

대한민국 가축위생당국은 제12조에서 정한 방문 결과 보고서의 사본을 일본 가축위생당국에게 

제공하여야 한다. 

14. 대한민국 가축위생당국은 지정 가열처리 시설이 지정 조건과 이 문서에서 정한 가축위생조건들을 

충족하지 못하는 것을 발견하면, 즉시 가열처리 돈육 등의 선적을 중지하고 일본 가축위생당국

에게 최대한 빨리 이에 대한 관련 정보를 통지하여야 한다. 

15. 일본 가축위생당국은 지정 가열처리 시설이 지정 기준과 이 문서에서 정한 가축위생기준들을 충족

하는지 확인을 위해 필요하다고 판단되는 경우, 해당 시설에 대한 현장 검사를 수행할 수 있다. 

16. 일본 가축위생당국은 지정 가열처리 시설이 지정 조건을 충족하지 못하거나 이 문서에서 정한 

가축위생조건을 준수하지 못하는 것을 인지하면, 해당 시설에 대한 지정을 취소하고 그 시설에서 

생산된 가열처리 돈육 등의 수출을 즉시 중지시킬 수 있다.

17. 대한민국 가축위생당국은 가열처리 돈육 등이 선적될 때까지 청결하고 위생적인 포장 및/또는 

용기에 보관되며, 어떠한 동물 전염성 질병의 병원균에 의하여 오염되는 것을 방지하는 방법으로 

취급되는 것을 보장하여야 한다. 

18. 가열처리 돈육 등이 다른 국가를 거쳐서 일본으로 운송되는 경우, 일본으로 수출될 가열처리 돈육 

등에 대하여 다음 항목들을 준수하여야 한다.

 (1) 일본으로 수출될 가열처리 돈육 등은 기밀용기에 포장되어야 한다.

 (2) 위에서 언급한 용기를 대한민국 가축위생당국이 봉인하여야 한다.

 (3) 그 봉인은 다른 국가들의 봉인과 명백하게 구분되어야 한다.

 (4) 위에서 언급한 봉인의 형태는 사전에 일본 가축위생당국이 승인한 것이어야 한다. 

19. 일본에 도착한 후에 검사에서 제18조에서 정한 봉인이 의도적으로 파괴되거나 누락되는 등의 경우, 

수출된 가열처리 돈육 등은 일본으로 수입이 금지될 수도 있다. 

(기타)

20. 대한민국 가축위생당국은 일본으로 수출된 가열처리 돈육 등에 대하여 다음 항목들을 영어로 

자세히 기술하는 검사증명서를 발급하여야 한다.
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 (1) 제3조부터 제5조까지 그리고 제18조의 각 조건을 준수함

 (2) 승인된 도축장의 명칭, 주소 및 등록 번호와 승인된 가공 시설의 명칭, 주소 및 등록 번호

 (3) 지정 가열처리 시설의 명칭, 주소 및 등록 번호

 (4) 원산지

 (5) 도축일, 가공일, 가열처리 날짜 그리고 가열처리 조건

 (6) 용기에 부착된 봉인의 식별 번호

 (7) 선적일과 선적항의 명칭

 (8) 검사증명서 발급 일자와 장소, 서명자의 이름과 직책

21. 가축위생조건들은 양국이 동의한 후에 적용될 것이다.

  

부록 1

지정 조건 

1. 지정 시설들은 원자재 취급만을 위하여 필요한 설비를 갖춘 가열처리 전(前) 구역과 가열처리 제품 

취급만을 위하여 필요한 설비를 갖춘 가열처리 후(後) 구역을 구비하여야 한다.

2. 가열처리 전 구역은 가열처리 후 구역과 완전히 분리되어야 한다. 다만 다음과 같은 경우는 예외이다.

  - 가열처리 설비의 창이 원자재 반출입(搬出入)을 위하여 개폐할 수 있고, 그 이외의 경우에는 닫혀 

있다. 또는

  - 가열처리 설비의 출입구에 가열처리 전 구역의 공기가 가열처리 후 구역으로 역류되는 것을 막는 

예방 수단이 설치되어 있다.

3. 가열처리 전 구역에는 보관, 취급 및 검사를 위한 시설이 있어야 한다.

4. 지정 시설들은 온도 기록계와 같은 검사 장비가 설치된 가열처리 설비를 구비하여야 한다. 

5. 가열처리 후 구역은 외부와 완전히 차단되어야 하고, 가열처리 후에 검사, 냉각, 보관 또는 포장을 

위한 설비나 장비를 구비하여야 한다. 

6. 가열처리 전 구역과 가열처리 후 구역은 재오염(再汚染)을 방지하기 위하여 각 구역의 근무자들을 

위한 출입구, 사물함, 화장실 등의 개인 시설을 구비해야 한다. 

7. 바닥, 벽 및 천장은 매끄럽고 청소가 용이하여야 한다. 바닥은 불 침투성 재료로 만들어져야 하고, 

적절한 경사가 있어서 배수가 되어야 한다. 또한 간편하게 소독할 수 있어야 한다.  

8. 지정 시설들은 세정을 위한 충분한 용수를 공급할 수 있는 급수설비뿐만 아니라 오염제거를 위한 

설비를 구비하여야 한다.  

9. 위생 문제의 발생을 방지하고 가열처리 전, 가열처리 및 가열처리 후의 일련의 과정에서 적절한 

품질을 보장하기 위한 절차 매뉴얼을 구비하여야 한다. 

10. 제9조의 절차 매뉴얼에 따른 일련의 절차가 준수되는지 감독하는 인원이 배치된다. 
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부록 2

지정 가열처리 시설의 개축 등에 대한 허가 절차 

1. 지정 가열처리 시설에 대하여 개축 등을 하고자 하면, 대한민국 가축위생당국은 적어도 공사 시작 

1개월 전에 개축 등의 공사 기간을 포함한 개축 등에 관한 상세한 사항들을 일본 가축위생당국에 

제출하여야 한다. 대한민국 가축위생당국은 개축 등에 대하여 일본 가축위생당국의 허가를 받아야 한다. 

2. 개축 등은 개축(改築), 증축 및/또는 부록 1에 기재된 지정 시설에 대한 조건에 관한 지정 시설의 

변경을 말한다. 개축 등의 예는 다음과 같다. 다음에서 언급하는 변경 이외의 변경의 경우에도 위

에서 언급한 변경(일시적인 것 포함)이 수반되는 경우, 예비적 제출이 필요하다. 

〔개축〕

   ① 가열처리 설비에 관한 개축(설비의 증설 또는 감축, 가열처리 방법의 변경 등)

   ② 가열처리 전 구역과 가열처리 후 구역 사이의 분리에 관한 개축

   ③ 작업자의 동선 및/또는 원자재 및/또는 제품의 동선의 변경을 가져오는 내벽(內壁)의 개축(가

열처리 전 구역과 가열처리 후 구역을 분리하는 벽은 제외)

   ④ 외벽에 관한 개축 

〔증축〕

   ① 기존 지정 구역과 명확히 분리되지 않는 공사가 수반되는 증축

   ② 기존 지정 시설의 등록 번호, 명칭, 주소 등을 공유하는 공사가 수반되는 증축 

3. 일본 가축위생당국은 개축 등의 공사 시작 후에 해당 지정 시설(또는 시설의 일부)에서 제조되는 

가열처리 돈육 등의 수입을 정지시켜야 한다. 

4. 개축 등을 위한 공사가 완료되면, 대한민국 가축위생당국은 실제 공사 기간, 공사 계획 및 변경된 

구역의 사진들이 포함된 완료 보고서를 일본 가축위생당국에 제출하여야 한다. 완료 보고서를 

수령한 후, 일본 가축위생당국은 지정 시설에 대한 현장 검사를 수행할 수도 있다. 현장 검사 결과 

및/또는 완료 보고서에 기초하여, 일본 가축위생당국은 지정 설비(또는 시설의 일부) 에서 일본으로 

수출될 가열처리 돈육 등을 제조하는 것을 허용하여야 한다. 

5. 제4조의 경우, 일본 가축위생당국은 대한민국의 비용 부담으로 시설에 대한 현장 검사를 수행한다.
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□ 수출 위생증명서(식약처 발급_열처리 가금육가공품)
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급_열처리 가금육가공품)
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1. 본 문서는 한국에서 일본으로 열처리 가금육 및 일반 가금육 제품 수출 시 준수해야 하는 

일본의 수입위생조건을 설명하고 있다. 

2. 본 문서에서는 사용하는 용어들은 다음의 의미로 사용된다. 

(1) 열처리는 Article 7-1 및7-2에서 설명하는 지정 시설에서 가금육 및 가금육 제품 중심부의 

온도를70◦C이상으로1분 이상 유지하는 열처리 방식.

(2) 가금류는 닭, 메추리, 타조, 비둘기, 뿔닭, 칠면조, 기러기목(오리 및 거위 같은) 등의 조류. 

(3) 가금육 및 가금육 제품은 가금류의 육류, 지방, 힘줄, 내장과 이것들을 원재료로 만드는 

제품(육분 및 골육분 제외).

(4) 신고대상 조류 인플루엔자(NAI)는 신고대상 고병원성 조류 인플루엔자(HPNAI)나 저병원성 

조류 인플루엔자(LPNAI). 

(5) NAI 등이란 뉴캐슬병, 가금 콜레라 살모넬로시스(살모넬라 플루롬이나 갈리나룸이 원인) 

등의 질병. 

(6) 발병이란 임상증상을 보이거나 질병의 항원 또는 병원체 또는 항체(NAI만 해당하는 항체)의 감지. 

(7) 일본 동물 위생 당국은 일본 농림수산부 산하의 식품안전 및 소비자 관련 사무국의 

동물위생부를 지칭. 

3. 한국에서 일본으로 열처리 가금육 및 가금류 제품을 수출하기 위해서는 한국에서 다음 

요건들을 처리 완료해야 한다.

(1) 한국의 동물위생 관련 당국(한국 당국)은 NAI 등의 질병을 신고대상 질병으로 지정한다. 

(2) OIE 코드를 기초로NAI 예찰 프로그램을 마련하고 예찰 결과에 대해 관련 동물 위생 

보건 당국에서 잘 인지하고 있어야 한다. 

4. 일본으로 수출할 열처리 가금육 및 가금육 제품 생산에 이용하는 가금류는 다음 요건들에 

부합해야 한다. 

(1) 도축 전21일 이상NAI 등의 질병 발병이 확인되지 않은 농장에서 사육되어야 한다. 

(2) 대한민국 공인 검시자가 허가된 도축시설(Article 5 정의 참고)에서 실시한 생체검사 

및 사체검사 결과 모든 가금류 감염 질병으로부터 안전한지 확인되어야 한다.

5. 일본으로 수출할 열처리 가금육과 가금육 제품을 도축할 때는 한국정부의 허가를 받은 

시설에서 이루어져야 한다. 

6. 일본으로 수출할 가금육 및 가금육 제품의 전 처리(열처리 전 가공)는 한국 정부의 허가를 

받은 시설에서 이루어져야 한다. 

7-1. 한국 당국의 요청에 따라 일본 동물위생 관련 당국(이하 “일본 당국”)은 Annex1(지정표준)에 

첨부된 표준에 부합하는 처리 시설을 지정한다. 지정된 시설은 원칙적으로는2년간 허가 

상태를 유지하며 해당 시설에서는 일본으로 수출할 가금육 및 가금육 제품에 대한 열처리 

작업을 한다. 
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7-2. 한국 당국은 일본 당국에 지정된 시설의 허가 지정 기간의 연장을 요청할 수도 있다. 

요청이 이루어지는 경우 일본 동물 위생당국은 해당 지정시설이Article 14-2에서 설명하는 

사항들을 검사하여 정해진 표준에 부합하는지를 확인하고Article 9-2에서 설명하는 현장 

검사를 실시해 추가 2년의 기한 연장을 허가한다(동일한 절차를 통해 계속적인 2년의 

기한연장이 가능하다).

8. 한국 당국은 7의 신청서의 다음의 서류들을 영어나 일어로 작성하여 일본 당국에 제출해야 한다. 

(1) 시설 명, 주소, 등록번호

(2) 시설 규모(예, 지상건물, 전체 상면적)

(3) 직원 수와 시설의 조직 구조

(4) 일본으로 수출할 열처리 가금육 및 가금육 제품에 대한 설명

(a) 가금류의 종(닭, 오리, 거위 등)

(b) 가열방법, 가열온도, 가열기간을 포함한 생산 프로세스

(c) 열처리 온도 측정 방법과 측정 장소

(5) 시설 구조 설명

(a) 예열장소와 후열장소의 구조를 보여주는 설계도

(b) 열처리 설비를 포함해 대부분 장비의 배열

(c) 예열 및 후열 장소 사이의 분리공간(파티션)

(d) 열처리 설비와 파티션 사이의 부착지점 사진

(e) 열처리 시설류(배치타입 스티머, 터널 타입 프라이어 등)

   (6) 시설 내 동선 설명

(a) 출입 시 제품 동선

(b) 배수 및 폐기 동선

(c) 용수 공급 동선

(d) 공기 흐름도

(e) 작업자 동선

(7) SOP

(8) 시설 주변 지도

(9) 일본 당국에서 필요하다고 생각하는 기타 정보

9-1. 7-1에서 작성된 신청서를 기반으로 일본 당국은 지정 표준에 부합하는지를 확인하기 

위해 해당 시설에 대한 현장점검을 실시하며 점검 비용은 한국에서 부담한다. 

10. 해당 시설이 재건축 또는 확장 등을 실시하였거나 Annex 1에서 설명하는 기타 구조적 변경

사항이 있는 경우 한국 당국은Annex 2에 대하여 일본 당국의 승인을 사전에 신청해야 한다.

11. 시설 명이나 주소 등을 변경하는 경우 한국 당국은 일본 당국에 반드시 알려야 한다. 

12. 시설 관리자는 월1회 이상 위생관련 유해 상황 발생에 대한 예방조치들을 취하고 열처리 

절차가 제대로 이루어지고 있는지 확인한다. 검증결과에 대한 문서는2년 이상 보관 관리한다. 
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13. 각 시설 매니저는 다음의 아이템들을 2년 이상 서면 기록으로 보관해야 한다. 

i) 열처리 날짜

ii) 각 생산항목의 가금육 및 가금육 제품의 열처리 기록과 생산 양

iii) 목적지 국가의 각 선적 날짜 및 선적 량

14-1. 한국 당국은 6개월에 1회 이상 해당 시설을 방문하여 본 위생조건에서 설명하는 시설 

지정 표준 및 동물 위생 요건들을 이행하고 있는지를 점검한다. 한국 당국은 모든 방문 

결과에 관한 기록을 문서 작성해 2년간 보유해야 한다. 

14-2. 한국 당국은 6개월에 한 번씩 일본 당국에Article 14-1에서 설명하는 과거 6개월간의 

방문 결과를 문서로 보고해야 한다.

15. 한국 당국은Article 14-1에 따른 방문 결과 본 문서에서 설명하는 지정 표준 및 동물 위생 

요건에 부합하지 않는 시설을 발견하는 경우, 해당 시설에서 생산하는 모든 열처리 가금육 

및 가금육 제품의 일본 수출을 즉시 중단시키고 일본 당국에 가능한 빨리 관련 정보를 

제공해야 한다. 

16. Article 15에 따라 수출이 중단되는 경우, 적합한 지정 시설에서 적절한 해결 조치가 취

해져 문제가 해결된다면 한국 당국은 관련 자료를 일본 당국에 제공해 해당 시설의 일본 

수출 재개를 허가받는다. 

17. 한국 당국은 일본 당국이 요청 시Article 14-1에 의거한 방문 기록 사본을 일본 당국에 

제공해야 한다. 

18. 일본 당국은 해당 시설이 본 문서에서 설명하는 지정 표준 및 동물 보건 요건에 부합하

는지를 확인하기 위해 필요하다면 현장 검사를 실시한다. 

19. 다음의 경우에 해당한다면 일본 당국은 수출허가 시설 지정을 즉시 철회할 수 있고 해당 

시설에서 열처리된 가금육 및 가금육 제품의 수입을 중단시킬 수 있다. 

(1) 해당 시설이 지정표준에 부합하지 않는 경우

(2) 해당 시설이 사기 및 기타 부정한 수단으로 지정된 사실을 발각하는 경우

(3) 해당 시설의 운영과 관련해 부당행위를 저질렀음이 발각하는 경우

(4) 해당시설이 정당한 사유 없이 위반에 대한 개선 조치와 관련된 일본 당국의 명령을 

따르지 않는 경우

(5) 해당 시설이 정당한 사유 없이2년간 일본으로 열처리 가금육 및 가금육 제품을 수출

하지 않은 경우

(6) Article 14-2에서 설명하는 시설 방문 결과가 일본 당국에 정당한 사유 없이2회 연속 

보고되지 않은 경우

(7) 상기(1) ~ (6)항에서 따로 정하는 바가 없다면 지정시설이 동물 위생 요건을 위반사항을 

발견하거나 위반사항이 동물 위생상에 심각한 유해이거나 유해가 될 수 있다고 판단

하는 경우
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20. 한국 당국은 선전 적에 동물 감염성 질병 병원체로 오염을 방지하기 위한 방법으로 열처리 

가금육 및 가금육 제품이 청결하고 위생적인 용기에 보관 및취급되고 있음을 확인해야 

한다. 

21. 열처리 가금육 및 가금육 제품이 제3국을 통해 일본으로 이송되는 경우 해당 제품들은 

제 3국에서 한 밀봉과는 별도로 한국 당국이 부착한 용기에 포장되어 있어야 한다. 

22. 한국 당국은 6개월마다 일본 위생당국에 이전 6개월 동안 한국에서 발생한 NAI 등의 

발생 상황을 보고해야 한다. 

23. 한국 당국은 모든 열처리 가금육 및 가금육 제품에 대해 영어로 다음 사항들을 설명하는 

검사증을 발부해야 한다.

(1) Article 3에서6과Article 20의 각 요건 준수

(2) 도축시설과 처리 시설 명, 주소, 승인번호

(3) 해당 열처리 시설 명과 주소, 승인번호

(4) 도축, 처리, 열처리 날짜

(5) 컨테이너 밀봉 고유번호(제3국을 통한 선적)

(6) 선적 날짜 및 선적항 이름

(7) 검사증 발급 날짜 및 장소, 서명자의 이름과 직위

24. 본 문서에 규정된 동물 위생 요건은XXXX날짜 또는 이후에 도축되어 일본으로 수출하는 

열처리된 가금육 및 가금육 제품에 적용되어야 한다.

Annex 1. 지정표준

1. 지정 시설에는 원재료 처리 전담의 예열 구역과 열처리 설비 등 필수 설비를 구비한 후열 구역이 

있어야 한다. 

2. 후열 지역 중 열처리 설비의 창문을 제외한 지역은 예열구역과 분리하여야 한다. 

3. 열처리 설비의 출입이 개방된 경우 예열 구역에서 후열 구역으로 공기가 역류하는 것을 방지하는 

예방조치가 반드시 마련되어 있어야 한다.

4. 예열구역에는 보관, 처리, 검사를 위한 설비가 있어야 한다.

5. 예열구역은 외부와 벽을 구분하고 온도기록계와 검사, 냉각, 보관, 포장용 도구 또는 장비 같은 검

사 도구를 갖춘 열처리 장비가 구비되어 있어야 한다. 

6. 예열 및 후열 구역은 오염 재발 방지를 위해 각 구역에 출입구나 라커룸 같은 작업자들을 위한 

개별 시설들이 있어야 한다. 

7. 바닥, 벽, 천정은 매끄럽고 청소하기 쉬워야 한다. 바닥은 불투수성 물질로 제작되어 적절한 경사가 

있으며 배수가 되어야 하며 쉽게 소독 가능해야 한다. 

8. 지정 시설은 세척용 용수를 공급할 수 있는 급수 설비뿐만 아니라 제염 설비도 갖추고 있어야 한다. 

9. 지정 시설은 위생 유해 발생을 방지하고 예열, 열처리, 후열에서 적절한 품질을 확인하기 위한 절

차상의 매뉴얼을 보유하고 있어야 한다. 

10. Article 9에서 설명한 절차상의 매뉴얼을 준수 여부를 감독하는 담당자를 지정하여 게시한다. 
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Annex 2. 열처리 시설의 시설 변경 허가 절차

1. 시설변경을 하고자 할 때는 한국 당국은 공사 시작 전 최소 한달 전에 해당 시설 변경 공사 기간을 

포함해 세부 변경사항 관련 사항들을 일본 당국에 제출해야 한다. 시설변경에 대해서 한국 당국은 

일본 당국에 허가를 받아야 한다. 

2. 시설변경이란 재건축과 증축 및Annex 1의 지정된 시설을 위한 요건과 관련된 기타 변경사항들을 

의미한다. 시설변경에 대한 예시는 다음과 같다. 아래 제시되는 예시들 외에도 일시적인 변경을 

포함해 다음에 언급되는 모든 변경사항들은 준비서류를 제출해야 한다. 

  (재건축)

① 열처리 설비와 관련된 재건축(설비의 증감, 열처리 방법 등)

② 예열 및 후열 구역 간 분리와 관련된 재건축

③ 작업자들의 동선과 원재료 및/또는 제품 동선 변경과 관련된 내부 벽(예열 및 후열 구역    
  분리 벽 제외) 재건축

④ 외부 벽 관련 재건축

⑤ 정해진 시설 내 구역 용도 변경과 관련된 재건축

  (증축)

⑥ 정해진 구역에서 완전히 독립되지 않은 공사를 수반한 증축

⑦ 지정 시설의 등록번호, 시설 명, 주소 등을 공유하고 있는 건축물과 관련된 증축

3. 일본 당국은 시설변경 공사가 시작된 후 지정 시설(또는 시설 내 일부)에서 가공된 열처리 가금육 

및 가금육 제품 수입을 중지해야 한다. 

4. 변경공사가 완료되면 한국 당국은 실제 공사기간, 공사 계획서, 변경구역 사진 등을 포함해 공사

완료 보고서를 일본 당국에 제출해야 한다. 일본 당국은 해당 보고서를 수신한 후 해당 시설에 

대한 현장 점검을 실시할 수 있다. 현장 점검결과와 완료 보고서를 기초로 동물당국은 해당 시설

(또는 시설 내 일부)에서 가공된 열처리 가금육 및 가금육 제품의 일본 수출을 허가할 수 있다.

5. Article 4의 경우 일본 당국의 현장 점검 비용은 한국 당국이 부담한다. 
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(3) 유가공품     ※ 상세내용 검역본부 문의

 ㅇ 일본 동물검역 적용대상 HS code

  - 0401 / 0402(Milk and cream, etc.), 0403(Buttermilk, etc.), 0404(Whey, etc.), 

0405(Butter, etc.), 0406(Cheese, etc.), 3502.20 / 3502.90 (Milk albumins, etc.), 

2309.10 / 2309.90(Feed and pet food, etc.)  

   ※ Processed cheese, evaporated milk, evaporated skim milk, yoghurt, butter oil 등은 

일본 동물검역 적용대상 아님

 ㅇ 기본 요건

   

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - - - O O

ㅇ 주요 수출요건

  - 수출위생‧검역증명서 발급 : 검역증명서 내 열처리 조건* 등 준수

   * 구제역(Food and Mouth Disease, FMD) 바이러스 불활화 조건 충족

    (a) UHT 처리(최소 132℃의 온도를 1초 이상 적용), 또는

(b) 우유의 pH 7.0 미만일 경우 HTST(최소 72℃의 온도를 15초 이상 적용) 처리, 또는

(c) 우유의 pH 7.0 이상일 경우 HTST 처리를 두 번 적용, 또는

(d) pH 6 미만으로 최소 1시간 유지

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부
Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 농축과(대전‧ 대구 식안과) Ÿ 수출위생증명서 발급
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□ 수출위생증명서(식약처 발급)
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급)
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일본 유제품 수출 시 동물검역규정(지정국(Listed countries) 이외의 국가 대상)

(정의) 

• 원유(raw milk): 우제류(cloven-hoofed animals)에서 착유한 유선 분비물.

• 유제품(milk products): 다음 HS코드에 해당하는 원유를 가공하여 얻은 제품:

  0401 (Milk and cream, etc.), 0402 (Milk and cream, etc.), 0403 (Buttermilk, etc.), 

0404 (Whey, etc.), 0405 (Butter, etc.), 0406 (Cheese, etc.), 3502.20, 3502.90 (Milk 

albumins, etc.), 2309.10, 2309.90 (Feed and pet food, etc.)

  ※ 단, 다음 품목은 위 정의에서 제외됨: evaporated milk, evaporated skim milk, yoghurt, 

butter oil, processed cheese

• 지정국*: 일본 농림수산성이 일본으로 원유 또는 비열처리 우유제품 수출을 허용한 국가, 지역 또는 구역

* (51개국/지역) Australia, Austria, Belarus, Belgium, Belize, Brazil (State of Santa 
Catalina only), Bulgaria, Canada, Chile, Costa Rica, Croatia, Cyprus, Czech Republic, 
Denmark, Dominican Republic, El Salvador, Estonia, Finland, France, Germany, 
Greece, Guatemala, Honduras, Hungary, Iceland, Ireland, Italy(Including Sardinia 
island), Latvia, Liechtenstein, Lithuania, Luxembourg, Mexico, Netherlands, New 
Caledonia, New Zealand, Nicaragua, Northern Mariana Islands, Norway, Panama, 
Poland, Portugal, San Marino, Singapore, Slovakia, Slovenia, Spain, Sweden, 
Switzerland, United Kingdom (Great Britain and Northern Ireland only), U.S.A. 
(Mainland, Hawaii and Guam only) and Vanuatu

• 일본 동물건강기관: 일본 농림수산성 식품안전소비자국 동물위생과.

• UHT(초고온살균): 액체상태에서 최소 132°C에서 1초 이상 가열하는 초고온처리 방식

• HTST(고온단시간 살균): 액체상태에서 최소 72°C에서 15초 이상 가열하는 고온단시간 살균 방식

(일본으로 수출하는 유제품에 대한 조건)

 1. 일본으로 수출되는 우유제품은 임상적으로 건강한 동물로부터 얻은 원유로 생산되어야 

하며, 수출국의 법령에 따라 전염병에 걸린 동물에서 얻은 원유를 원료로 사용하는 

것은 금지되어야 한다.

 2. 일본으로 수출되는 우유제품의 생산에 사용된 원유는, 착유 시점에 구제역(FMD)에 감염

되었거나 감염이 의심된 가축 집단에서 유래하지 않아야 한다.

 3. 일본으로 수출되는 우유제품에 대해, 생산의 어느 단계에서든 (열처리 또는 산처리와 같은 

구제역 바이러스(FMD virus) 불활화 처리가 다음 방법 중 하나로 수행되어야 한다:

  (1) (제품이 동물 소비용이 아닌 경우) (발굽이 둘로 갈라진 동물의 우유를 원료로 한 경우)

    (a) UHT; 또는

    (b) 우유의 pH가 7.0 미만인 경우 HTST; 또는

    (c) 우유의 pH가 7.0 이상인 경우 HTST를 두 번 적용; 또는

    (d) pH 6 미만 상태를 최소 1시간 유지하는 처리. 
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일본 유제품 수출 시 동물검역규정(지정국(Listed countries) 이외의 국가 대상)

  (2) (제품이 동물 소비용인 경우) (발굽이 둘로 갈라진 동물의 우유를 원료로 한 경우)

    (a) HTST를 두 번 적용; 또는

    (b) HTST와 다음 중 하나의 물리적 처리를 결합: pH 6 미만을 최소 1시간 유지하거나,

최소 72°C의 추가 가열과 건조를 결합한 처리; 또는

    (c) (b)에서 언급한 물리적 처리와 결합된 UHT.

4. 일본으로 수출되는 우유제품은, 원유 수집부터 일본으로의 최종 제품 출하에 이르기까지, 

동물 전염병의 병원체에 의해 오염되지 않고, 상기 제1조부터 제3조까지의 조건을 

충족하지 못한 제품과 혼합되지 않은 상태로 생산, 포장 및 보관되어야 한다.

5. 일본으로 수출되는 우유제품의 포장재 및 상자(예: 종이상자)는 청결하고 위생적이어야 한다.

(수출증명서의 발급)

6. 수출국의 권한 있는 당국은, 해당 우유제품이 이 동물위생조건을 준수함을 확인한 후, 

아래 항목을 영어로 상세히 기재한 수출증명서를 발급할 책임이 있다.

 (1) “지정국 외 국가로부터 일본으로 수출되는 우유제품에 대한 동물위생조건”의 모든 

요건을 충족하였음을 명시한 문장(*1)

 (2) 제품의 명칭, 수량, 생산일자, 그리고 원유의 동물 종

 (3) 일본으로 수출되는 최종 제품이 마지막으로 처리된 시설의 등록번호 (*2, *3)

 (4) 의도된 사용 목적 (예: 동물 소비용(사료 원료 포함), 사람 소비용 등)

 (5) 상기 제3조와 관련하여, 적용된 구제역 바이러스 불활화 처리 방법을 선택하거나 기재

 (6) 병원체 불활화 처리가 수출국에서 수행되지 않은 경우, 처리가 수행된 국가의 명칭

 (7) 수출증명서의 발급일, 발급기관명, 발급장소, 서명자의 이름과 직책

 또한, 수출증명서는 일본 동물위생당국이 제시한 모델 서식 또는 그와 동등한 형식이어야 한다.

*1: 또는, “Listed 국가 외 국가로부터 일본으로 수출되는 우유제품에 대한 동물위생조건 제

1조부터 제5조를 충족함”이라는 문장으로 대체할 수 있음.

*2: 일본으로 수출되는 최종 제품(예: 치즈, 탈지분유 등)을 생산(재포장, 혼합만 포함하는 

경우도 해당)하는 시설을 의미함.

*3: 또는, 해당 시설의 명칭 및 주소를 기재하는 것으로 대체할 수 있음.
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□ 중국

(1) 삼계탕   ※ 조류인플루엔자 발생지역 수출작업장 등록‧연장 및 수출 안됨, 검역본부 문의

• 중국 해관총서(http://www.customs.gov.cn) : GENERAL ADMINISTRATION OF CUSTOMS

• 중국 국가인증인가감독관리국(http://www.cnca.gov.cn)
: Certification and Accreditation Administration of the People’s Republic of China(CNCA)

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장
수출국 

현지실사

수출증명서 발급
검역 위생

O O - O O O O

  - 수출작업장 등록 시 신청서* 제출

     * (최신서식) 식약처 대표 누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 

수출안내자료실 → 수출안내서 → 검색어 “중국”

     ※ (업체) 지방청에 수출업소 등록 신청 후 적합시 중국 해관총서 사이트(https://cifer.singlewindow.cn)에 

식약처(본부 수입식품정책과)를 통해 회원가입 후 cifer에 신청서 및 관련파일(중문 또는 영문) 

업로드 후 제출

  - 중국 국가인증인가감독관리국 현지실사 실시

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출증명서(위생‧검역증명서) 내 가축질병 비발생, 열처리 조건* 등 준수 

     * 뉴캐슬병, 고병원성 조류인플루엔자 바이러스를 사멸시키는데 충분한 가열온도와 시간 충족

   - 수출 품목별 최초 수출 시 중국규정에 따른 검사 실시

   - 상세요건은「삼계탕 중국 수출·검역 위생절차 안내서*」 참조

     * 농림축산검역본부 누리집(qia.go.kr) → 동물검역 → 동물축산물검역 → 수출축산물검역 

→  수출검역정보
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구분 준수사항 비고

업체

① (원료육) 해관총서에 등록된 수출도축장*에서 
도축, 닭의 내장을 제외한 도체부분 사용

* 해관총서 홈페이지

(https://gacc.agency/GACC_manufacturer_search

.asp)에서 확인

② (위생조건) 중국 HACCP 기준, 동물약품, 
농약, 중금속, 식품첨가물 등 기준 및 표시
방법* 준수

  * 예) 인삼 5년근 이하, 사용량 3g/일(건조 
인삼 기준), 사용금지대상 등 표시

   (내․외포장) 원산지 국가, 제품명, 작업장 
등록번호, 생산단위 번호 등

   (외포장) 원산지(시/군/구까지 상세표시), 
목적지, 생산일자, 유통기한, 보관온도 등

- GB 12697-XXXX(축산물 도축‧가공 위생기준)
- GB/t 27303-XXXX(통조림식품 생산기업 

식품안전관리표준)
- GB 8950-XXXX(캔포장공장의 위생표준)
- GB 2760-XXXX(식품첨가물 사용표준)
- GB 7098-XXXX(통조림 위생표준)
- GB 7718-XXXX(사전포장식품라벨), 
- GB 28050-XXXX(사전포장식품영양라벨 통칙)
- 가공품의 인삼 사용기준(신식품원료 

안전성심사 관리방안) 등

③ (열처리 조건) 뉴캣슬병과 고병원성 조류
인플루엔자 바이러스를 사멸시키는 데 
충분한 가열 온도와 시간 충족

구분 중심부 온도 
(°C)

시간
(초)

근거

뉴캣슬병

65.0 39.8
 WOAH 
article 
10.9.21

70.0 3.6

74.0 0.5

80.0 0.03

고병원성 
조류

인플루엔자

60.0 507 
 WOAH 
article 
10.4.26

65.0 42

70.0 3.5

73.9 0.51

④ 수출작업계획서 제출
- 도축개시 최소 3일 전 수출도축계획서 제출
- 가공작업 최소 2주 전  수출작업계획서 제출

⑤ 최초 수출시 또는 최근 6개월마다 검사실시

- 완제품 미생물 검사(GB 7098-20XX)
- 원․부재료에 대한 잔류물질 검사성적서 또는 

납품시 성적서 등
  * 쌀, 밤, 대추 등의 농약, 중금속 등 검사내역
- 그 외 포장재질성적서(최초, 변경 시) 등

중앙
정부 - 기술지원 실시

- (검역본부) 반기별 1회

- (식약처) 매 6개월마다 

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부

Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 도축업

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+공동증명서

지방청 농축과

(대전‧대구 식안과)

Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 가공업

Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 공동증명서
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□ 수출증명서(위생‧검역-식약처, 검역본부 공동발급)
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(2) 유가공품(일반유제품, 영유아유제품)

• 중국 해관총서(http://www.customs.gov.cn) : GENERAL ADMINISTRATION OF CUSTOMS

• 중국 시장감독관리총국(http://www.samr.gov.cn) : STATE ADMINISTRATION FOR MARKET 
REGULATION

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O - - O O(영유아 유제품) O x

  - 수출작업장 등록 시 신청서* 제출

     * (최신서식) 식약처 대표 누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 

수출안내자료실 → 수출안내서 → 검색어 “중국”

     ※ (업체) 지방청에 수출업소 등록 신청 후 적합 시 중국 해관총서 사이트(https://cifer.singlewindow.cn)에 

식약처(본부 수입식품정책과)를 통해 회원가입 후 cifer에 신청서 및 관련파일(중문 또는 영문) 

업로드 후 제출

  - 조제분유 등 영유아 유제품은 배합비 등록* 필요(중국 현지실사 실시)

     * 수출작업장 1개소 당 3개 브랜드 x 1~3단계 = 최대 9개 제품 등록 가능

   

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출증명서(위생‧검역증명서) 내 가축질병 비발생, 열처리 조건* 등 준수 

       * 농장 4대 질병 비발생: 브루셀라, 결핵, 요네병, 탄저병

열처리 조건: (UHT) 132℃ 이상, 1초 이상

            (HTST) 우유의 pH 7.0 미만인 경우 최소 72℃, 15초 이상

                   우유의 pH 7.0 이상인 경우 HTST 2회

   - 상세요건은「유제품 중국 수출 검역·검사지침*」 참조

     * 식약처 대표 누리집(mfds.go.kr) → 법령자료  → 공무원지침서/민원인안내서 → 공무원지침서
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구분 준수사항 비고

업체

① 가축질병 비발생 농장의 원유 사용 * 브루셀라, 결핵, 요네병, 탄저병

② (위생조건) 중국 HACCP 기준

- GB 10765-XXXX(영아조제식품 기준)
- GB 10766-XXXX(비교적 큰영아 및 유아조제식품 기준)
- GB 10767-XXXX(유아조제식품 기준)
- GB 14881-XXXX(일반식품 생산위생규범)
- GB/T 27342-XXXX(유제품생산기업 HACCP 요구) 
- GB/T 27341-XXXX(식품생산기업 HACCP 통용 요구) 등

③ 열처리 조건 충족
 

- UHT(132℃ 이상, 1초 이상)
- 우유의 pH가 7.0 미만인 경우 HTST* 
- 우유의 pH7.0 이상인 경우 HTST* 2회
 * HTST: 72℃ 이상, 15초 이상

④ 최초 수출시 또는 최근 6개월마다 
검사실시

- 완제품 미생물 검사(GB 7098-20XX)
- 원․부재료에 대한 잔류물질 검사성적서 또는 납품시 

성적서 등
  * 쌀, 밤, 대추 등의 농약, 중금속 등 검사내역
- 그 외 포장재질성적서(최초, 변경 시) 등

중앙
정부 - 기술지원 실시

- (식약처) 연 1회 이상(살균유는 6월, 12월)

- (검역본부) 반기별 1회

 <중국 국가인증 유제품 제조업체를 위한 위험분석 및 중요관리점(HACCP) 시스템 인증기관>

중국품질인증센터(CQC), 팡위안로고인증그룹유한회사(CQM)

북경중국화원인증센터(ZDHY), 북경우저우헝통인증유한회사(CHTC), 

남서상품검사국제인증유한회사, SGS-CSTC, 상해천양품질기술서비스유한회사(INTERTEK)

       

ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부 Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방식약청

농축수산물안전과

(대전‧대구 식품안전관리과)

Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 가공업
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 ㅇ 수출품목 상세

국문 중문 영문

파스퇴르살균유 巴氏杀菌乳 Pasteurized milk

멸균유 灭菌乳 Sterilized milk

조제유 调制乳 Modified milk

기타 살균 우유 其他消毒乳 other disinfection milk 

발효유 发酵乳 Fermented milk

향첨가발효유 发酵风味乳 Flavored fermented milk

분유 乳粉 milk powder

전지분유 全脂乳粉 whole milk powder

부분탈지분유 部分脱脂乳粉 partly skimmed milk powder

가당전지분유 全脂加糖乳粉 sweetened milk powder

탈지분유 脱脂乳粉 skimmed milk powder

조미분유 调味乳粉 flavoured milk powder

조제분유 配方乳粉 formula milk powder

영양강화조제분유 营养强化配方乳粉 fortified formula milk powder

기타분유 其他乳粉 other milk powder

버터 黄油 butter

크림 稀奶油 cream

기타 크림 其他奶油 other milk fat

연유 炼乳 condensed milk

가당연유 加糖炼乳 sweetened condensed milk

무가당연유 无糖炼乳 evaporated milk

기타연유 其他炼乳 other condensed milk

치즈 干酪 cheese

경화치즈 硬质干酪 hard cheese

기타치즈 其他奶酪 other cheese

탈염유청분 脱盐乳清粉 demineralized whey powder

유청분 乳清粉 whey powder

유청농축단백질 乳清浓缩蛋白粉 whey protein concentrate

기타유청분 其他乳清粉 other whey powder

기타 우유 및 유제품 其他乳与乳制品 other milk and milk product

영유아조제분유(유류) 婴幼儿配方乳粉 Infant formula
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□ 수출검역증명서(검역본부 발급)
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□ 칠레

• 칠레 농림축산식품청 (https://www.sag.gob.cl/) : Servicio Agrícola y Ganadero(SAG)

(1) 멸균 식육가공품(소‧돼지고기, 가금육)

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O - - - - - O

 ㅇ 주요 수출요건

   - 국내산, 수입산 소‧돼지고기, 가금육 모두 사용할 수 있음

   - 수출위생증명서 열처리 조건* 준수

     * 상업적 멸균처리 후 상온보관되어야 함

   - 식약처에서 Official seal을 수령하여야 함

   - 수출 최소 2주 전 수출작업계획서 제출(수출증명서 발급 시 일정조율 필요)

   - 상세요건은“식육통조림‧레토르트 식품 칠레 수출관련 안내요령”* 참조

      * 식약처 대표누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 수출안내자료실 참고
       

ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

지방청 농축과

(대전‧대구 식안과)
Ÿ 수출위생증명서 발급
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칠레 멸균식육가공품 수출위생조건

식육 통조림 제품은 칠레 수입을 위해 다음과 같은 위생요건이 설정되어야 합니다. 

1. 식육통조림·레토르트 제품은 정부의 지속적인 수의학적 통제를 받는 도축장에서 생산되었

으며 수출작업장의 구조와 운영 및 위생조건은 수출에 적합한 조건을 준수하여야 합니다.

2. 원료가 유래된 가축은 생해체 검사를 받았으며 도축검사 결과 전염성 질병이 없는 것으로 

인정되었습니다.

3. 제품은 상업적 멸균을 보장하는 열처리를 받았습니다.

4. 제품은 밀봉되고 라벨이 부착된 용기에 담겨있어야 합니다. 해당 제품에는 제품의 식별, 

수량 및 순중량을 표시해야 합니다.

5. 원산지에서 칠레의 목적지까지 이러한 제품의 운송은 위생적인 상태를 유지하는 차량 

또는 운송수단으로 운송되어야 합니다.

6. 통조림 제품은 위생 요구 사항을 준수함을 증명하는 원산지 국가 관할 보건 당국이 선적 시 

발행한 공식 건강 증명서의 적용을 받아야 합니다. 이 인증서는 또한 국가, 원산지, 제품 

식별, 수량, 수취인 및 포장 단위 수를 명시해야 합니다.

7. 해당 국가에 도착하면 통조림 식품은 SAG(농림축산식품청)가 결정한 통제 및 검사를 

받게 되며 사용자에게 요금이 부과됩니다.
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□ 수출위생증명서(식약처 발급)
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□ 캐나다

• 캐나다 식품 검사국 (http://inspection.gc.ca): CANADIAN FOOD INSPECTION AGENCY(CFIA)

(1) 닭고기가공품

ㅇ 수출가능 품목

  - 닭에서만 유래된 완전 조리된 제품*(Fully Cooked Products) 허용

    * 밀봉, 상온 보관 즉석식품(RTE : Ready to eat)

밀봉, 상온 보관할 수 없는 냉동 즉석식품

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O O(멸균제외) - O O O O

 ㅇ 주요 수출요건

   - 캐나다로 수출할 수 있는 국가/작업장의 원료육(국내산, 수입산)만 사용

   - 수출증명서(위생‧검역증명서) 내 가축질병 비발생, 열처리 조건* 준수, 

작업장 및 원료‧완제품 병원성 미생물(리스테리아, 살모넬라 등) 관리 조치 실시

     * 중심온도 최소 80℃ 도달, 

(상온제품) 최소 F0값 3 열처리, 상업적 멸균 / (완전조리 냉동비상온제품) 살모넬라균 7D 감소 열처리 등

   - 상세요건은「가금제품 캐나다 수출 검역·검사지침*」 참조

     * 식약처 대표 누리집(mfds.go.kr) → 법령자료  → 공무원지침서/민원인안내서 → 공무원지침서

   - 수출 1개월 전 수출작업계획서 제출(수출증명서 발급 시 일정조율 필요)

       

ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부

Ÿ 검역시행장 지정 Ÿ 멸균제품 제외

Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 도축업

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+공동증명서

지방청 농축과

(대전‧대구 식안과)

Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 가공업

Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 공동증명서
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□ 수출증명서(위생‧검역-식약처, 검역본부 공동발급)
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(2) 소고기가공품

ㅇ 수출가능 품목

  - 수입산* 소고기 및 소고기 가공품을 사용한 broth, flavour, meat extracts

    * 캐나다産 또는 캐나다 수입허용국가‧작업장産

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O - - O - - O

    

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출증명서 열처리 조건* 준수, 작업장 및 원료‧완제품 병원성 미생물(리스

테리아, 살모넬라 등) 관리 조치 실시

    * 쇠고기 또는 쇠고기가공품 원재료는 최소 F0 3 또는 중심온도 70℃/30분 이상 또는 최소 80℃ 도달, 

상온제품은 최소 F0값 3을 열처리로 상업적 멸균 / 완전조리냉동비상온제품은 살모넬라균 7D 

감소가 되도록 열처리 등

   - ISO/IEC 17025 실험실에서 정기적으로 제품검사 실시, 알레르기 관리프로그램 

운영

   - 수출 1개월 전 수출작업계획서 제출 : 월별 수출계획에 따라 지방청에서 

Official seal을 수령 및 관리

       

ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

지방청

농축과, 식안과

Ÿ 수출작업장 등록
Ÿ 식육가공업(농축과, 대전‧대구 식안과)

Ÿ 식품제조가공업(식안과)

Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 농축과(대전‧대구 식안과)
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□ 수출위생증명서(식약처 발급)
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BROTH, FLAVOUR, EXTRACT OF MEAT의 HS CODE
* A list of HS codes for food products covered under the broth, flavour and extract of meat origin guidance
16.03.00.5544.01 - Extract or concentrate.
16.03.00.5544.99 - Other.
16.03.00.5545.01 - Extract or concentrate.
16.03.00.5545.99 - Other.
16.03.00.5546.01 - Extract or concentrate.
16.03.00.5546.99 - Other.
16.03.00.5547.01 - Extract or concentrate.
16.03.00.5547.99 - Other.
16.03.00.5548.01 - Extract or concentrate.
16.03.00.5548.02 - Other.
  
19.02.19.7300.24 - Other pasta, containing meat products
19.02.30.9420.02 - Instant noodles, containing dried beef seasoning
19.02.30.9420.03 - Instant noodles, containing dried chicken seasoning
19.02.30.9420.04 - Instant noodles, containing dried pork seasoning
19.02.30.9420.98 - Instant noodles, containing dried meat seasoning

19.04.90.7190 - Other pre-cooked or otherwise prepared cereals - containing 
dried meat seasoning

19.04.90.7191 - Prepared foods containing dried meat seasoning
 
20.05.51.2068.02 - Baked beans with pork.

21.03.20.2115.01 - Containing beef - hermetically sealed - canned 
21.03.20.2115.02 - Containing beef - hermetically sealed - pouch            
21.03.20.2115.03 - Containing beef - other processed          
21.03.20.2115.04 - Containing veal - hermetically sealed - canned            
21.03.20.2115.05 - Containing veal - hermetically sealed - pouch            
21.03.20.2115.06 - Containing veal - other processed           
21.03.20.2115.07 - Containing pork - hermetically sealed - canned            
21.03.20.2115.08 - Containing pork - hermetically sealed - pouch            
21.03.20.2115.09 - Containing pork - other processed          
21.03.20.2115.10 - Containing chicken - hermetically sealed - canned            
21.03.20.2115.11 - Containing chicken - hermetically sealed - pouch            
21.03.20.2115.12 - Containing chicken - other processed     
21.03.20.2115.13 - Containing turkey - hermetically sealed - canned            
21.03.20.2115.14 - Containing turkey - hermetically sealed - pouch            
21.03.20.2115.15 - Containing turkey - other processed       
21.03.20.2115.16 - Containing other meat - hermetically sealed - canned        
21.03.20.2115.17 - Containing other meat - hermetically sealed - pouch         
21.03.20.2115.18 - Containing other meat - other processed 
21.03.20.2115.19 - Containing other bovine meat - hermetically sealed - canned  
21.03.20.2115.20 - Containing other bovine meat - hermetically sealed - pouch  
21.03.20.2115.21 - Containing other bovine meat - other processed            
21.03.20.2115.22 - Containing beef - hermetically sealed - glass container
21.03.20.2115.23 - Containing veal - hermetically sealed - glass container       
21.03.20.2115.24 - Containing pork - hermetically sealed - glass container       
21.03.20.2115.25 - Containing chicken - hermetically sealed - glass container    
21.03.20.2115.26 - Containing turkey - hermetically sealed - glass container    
21.03.20.2115.27 - Containing other meat - hermetically sealed - glass container  
21.03.20.2115.28 - Containing other bovine meat - hermetically sealed - glass 

container 

21.03.90.5652.01 - Gravy/sauce, mixes       
21.03.90.5652.99 - Other    
21.03.90.5653.01 - Sauce, topping, filling, canned   
21.03.90.5653.02 - Sauce, topping, filling, pouch    
21.03.90.5653.99 - Other    
21.03.90.5654.01 - Gravy/sauce mixes, dried           
21.03.90.5654.99 - Other    
21.03.90.5655.01 - Sauce, topping, filling, canned   
21.03.90.5655.02 - Sauce, topping, filling, pouch   
21.03.90.5655.99 – Other 
21.03.90.5656.01 - Gravy/sauce mixes        
21.03.90.5656.99 - Other    
21.03.90.5657.01 - Gravy/sauce mixes        
21.03.90.5657.99 – Other       
21.03.90.5658.01 - Gravy/sauce mixes        
21.03.90.5658.99 - Other    
21.03.90.5659.01 - Gravy/sauce mixes  
21.03.90.5659.99 - Other 
21.03.90.5660.01 - Entrees sauces             
21.03.90.5660.99 - Other 
21.03.90.5661.01 - Sauce, topping, filling, canned 
21.03.90.5661.02 - Sauce, topping, filling, pouch    
21.03.90.5661.99 - Other    
21.03.90.5662.01 - Gravy/sauces    
21.03.90.5662.99 – Other    

21.03.90.5663.01 - Gravy/sauce, mixes       
21.03.90.5663.99  - Other   
21.03.90.5664.01 - Gravy/sauces, mixes 
21.03.90.5664.99 - Other         
21.03.90.5665.01 - Canned/hermetically sealed
21.03.90.5665.02 - Other processed
21.03.90.5665.99 - Other
21.03.90.7279.02 - Salad dressing, containing meat

21.04.10.5672.01 - Pork - hermetically sealed.
21.04.10.5672.99 - Other, broth, stock
21.04.10.5673.01 - Soup mixes, bases, dried
21.04.10.5673.02 - Soup, refrigerated, frozen
21.04.10.5673.99 - Other, broth, stock
21.04.10.5672.01 - Pork - hermetically sealed.
21.04.10.5672.99 - Other, broth, stock
21.04.10.5673.01 - Soup mixes, bases, dried
21.04.10.5673.02 - Soup, refrigerated, frozen
21.04.10.5673.99 - Other, broth, stock
21.04.10.5674.01 - Soup, canned
21.04.10.5674.99 - Other
21.04.10.5675.01 - Soup mixes, bases, dried
21.04.10.5675.02 - Soup refrigerated, frozen
21.04.10.5675.99 - Other
21.04.10.5676.01 - Soup, canned
21.04.10.5676.99 - Other, broth, stock
21.04.10.5677.01 - Soup mixes, bases, dried
21.04.10.5677.02 - Soup, refrigerated or frozen
21.04.10.5677.99 - Other
21.04.10.5678.01 - Soup, canned
21.04.10.5678.99 - Other, broth, stock
21.04.10.5679.01 - Soup mixes, bases, dried
21.04.10.5679.02 - Soup, refrigerated or frozen
21.04.10.5679.03 - Extract or concentrate
21.04.10.5679.99 - Other
21.04.10.5680.01 - Soup, mixes, bases dried
21.04.10.5680.02 - Soup, refrigerated, frozen
21.04.10.5680.99 - Other
21.04.10.5681.01 - Soup, mixes, bases dried
21.04.10.5681.02 - Soup, refrigerated, frozen
21.04.10.5681.03 - Extract or concentrate
21.04.10.5681.99 - Other
21.04.10.5682.01 - Soup, mixes, bases dried
21.04.10.5682.99 - Other
21.04.10.5683.01 - Soup, canned
21.04.10.5683.99 - Other, broth, stock
21.04.10.5684.01 - Soup mixes, bases, dried
21.04.10.5684.02 - Soup, frozen or refrigerated
21.04.10.5684.03 - Soup, with meat and/or gravy, canned or retortable pouches
21.04.10.5684.99 – Other
21.04.10.5685.01 - Soup, canned
21.04.10.5685.02 - Soup mixes, bases, dried
21.04.10.5685.03 - Soup, refrigerated/frozen
21.04.10.5685.99 - Other
21.04.10.5689.01 - Soup, mixes, bases, dried
21.04.10.5689.99 – Other

21.04.20.2066.01 - Containing beef - hermetically sealed
21.04.20.2066.02 - Containing veal - hermetically sealed   
21.04.20.2066.03 - Containing pork - hermetically sealed   
21.04.20.2066.04 - Containing chicken - hermetically sealed            
21.04.20.2066.05 - Containing turkey - hermetically sealed
21.04.20.2066.06 - Containing other meat - hermetically sealed

21.06.90.1000.01 - Containing beef - other processed          
21.06.90.1000.02 - Containing veal - other processed           
21.06.90.1000.03 - Containing pork - other processed          
21.06.90.1000.04 - Containing chicken - other processed     
21.06.90.1000.05 - Containing turkey - other processed       
21.06.90.1000.06 - Containing other meat - other processed 
21.06.90.1000.09 - Containing beef - hermetically sealed    
21.06.90.1000.10 - Containing veal - hermetically sealed     
21.06.90.1000.11 - Containing pork - hermetically sealed     
21.06.90.1000.12 - Containing chicken - hermetically sealed            
21.06.90.1000.13 - Containing turkey - hermetically sealed  
21.06.90.1000.14 - Containing other meat - hermetically sealed       
21.06.90.1001 - Seasoned rice and grains
21.06.90.7206.01 - Meat seasoning
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□ 필리핀

• 농업부 동물산업국(https://www.bai.gov.ph) : Department of Agriculture, Bureau of Animal industry

• 보건부 식품의약품청(http://www.fda.gov.ph) : Department of Health, FDA Philippines

(1) 유가공품     ※ 상세내용 검역본부 문의

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O - - - - O -

    

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출검역증명서의 열처리 조건* 준수 및 기재

      * (UHT) 132℃ 이상에서 1초 이상

(HTST) pH 7.0 미만의 우유는 72℃에서 15초 이상

       pH 7.0 이상의 우유는 72℃에서 15초 이상, 2회 실시

       

ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부 Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식
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□ 호주

• 호주 농무부 검역ㆍ검사부서 (http://www.aqis.gov.au): Australian Quarantine and Inspection Service

(1) 식육가공품(소‧돼지‧닭‧오리‧양‧염소고기)     ※ 상세내용 검역본부 문의

 ㅇ 수출가능 품목

   - canned meat(돼지‧닭고기), canned meat(돼지‧닭‧양‧염소고기), canned or retorted 

products(오리‧양‧염소고기), beef soup/retort(호주산 소고기), 라면(호주산 소고기)

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O O(멸균제외) - - - O -

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출 전 수출국에 수입허가를 득해야 함

   - 수출검역증명서 별 사용할 수 있는 축종, 원산지 및 온도조건 등 확인

ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부
Ÿ 검역시행장 지정 Ÿ 멸균제외

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서
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□ 수출검역증명서 부속서(검역본부 발급)

 ㅇ Canned meat(돼지‧닭고기)
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 ㅇ Canned meat(돼지‧닭‧양‧염소고기)
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 ㅇ Canned or retorted products(오리, 양, 염소고기)-북경오리 같은 제품
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 ㅇ beef soup/retort(호주산 소고기)
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 ㅇ 라면(호주산 소고기)
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□ 홍콩

• 홍콩 식품환경위생서 (http://fehd.gov.hk) : FOOD AND ENVIROMENTAL HYGIENE DEPARTMENT

• 홍콩 식품안전센터 (http://cfs.gov.hk) : CENTRE FOR FOOD SAFETY

(1) 식육가공품(소‧돼지‧닭고기)

ㅇ 수출가능 품목

  - 열처리 또는 보존처리한 경우 수출작업장 등록없이 수출가능

   ① 열처리 식육가공품은 제품의 모든 부위가 70℃에 도달되도록 열처리(Fully 

cooked)*, 또는 

    * 예) 돼지고기가공품: OIE 구제역 사멸온도 조건 준수(중심부 온도 70℃에서 최소 30분 이상 열처리)

   ② 양념육 등 보존과정을 거친 경우

    ※ The import of meat products which have been fully cooked or subjected to a 

process of preservation into Hong Kong is not subject to any import restriction 

from the Food and Environmental Hygiene Department.

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O O - - - O -

  ㅇ 주요 수출요건

   - 소고기가공품의 원료육은 한국, 미국, 호주, 뉴질랜드산 가능

   - 수출검역증명서 발급

    * 검역증명서 발급 시 비고란에 ‘This product is fit for human consumption.(해당 제품은 

식용에 적합하다)’ 문구 기재

     

ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부
Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식
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(2) 포장육(소‧돼지‧닭고기)

 ㅇ 기본 요건

  

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급

검역 위생

O O - O - O O(소고기만)

   - 수출작업장 등록 시 신청서* 제출

     * Recommendation on Registration of Establishment for Export of Meat / Poultry to 
the Hong Kong Special Administrative Region (HKSAR)
(최신서식) 식약처 대표누리집(mfds.go.kr) → 정책정보 → 원스톱 식품 수출정보 창구 → 수출안내자료실 참고

  ㅇ 주요 수출요건

   - 수출작업장 등록 

   - 수출증명서(위생‧검역증명서) 발급

     ※ 홍콩은 최초수입 제품에 대해 3회 검사를 하고 있으며, 수출 축산물의 적부판정 기준과 
부적합 시 처분은 홍콩 규정에 따름

   - 축종별 수출요건

   ▪소고기(식용을 목적으로 도축된 소로부터 얻은 지육, 정육, 내장, 그 밖의 부분)

     ① 구제역ㆍ우역ㆍ우폐역, 럼피스킨*이 발생한 시ㆍ군(사육ㆍ도축ㆍ가공)는 방역

조치 완료일로부터 12개월 경과 후 수출 가능

     * 지육‧정육(Skeletal muscle meat)에 한해 럼피스킨 발생 시‧도産 소고기는 수출 가능

    ② 잔류물질 검사*(클로르테트라싸이클린, 옥시테트라싸이클린, 테트라싸이클린, 연 1회 이상)

     * 홍콩 수출 쇠고기 안전성 관리방안 참고

   ▪돼지고기(식용을 목적으로 도축된 소로부터 얻은 지육, 정육, 내장, 그 밖의 부분)

     ① 국내 구제역 비발생지역 돈육만 수출이 가능하며, 발생지역産은 이동제한 

해제 등 방역조치 완료일로부터 1년 후부터 수출 가능

     ② 출하농가 및 도축장, 가공장은 돼지열병 감염지역(infected zone)에 위치

하지 않아야 함

   ▪닭고기: 국내 고병원성 조류인플루엔자 비발생지産(시‧군)만 가능   
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ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부
Ÿ 검역시행장 지정 Ÿ 도축업

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식+부속서

지방청 농축과

(대전‧대구 식안과)

Ÿ 수출작업장 등록 Ÿ 식육포장처리업

Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 붙임서식 발급(소고기만)
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참고. 홍콩 수출 쇠고기의 잔류물질 검사항목 및 방법(’24.7.~)

 ㅇ (검사항목) 클로르테트라싸이클린, 옥시테트라싸이클린, 테트라싸이클린

 ㅇ (검사주기) 연 1회 이상 영업자 자체검사(최초 수출 전 검사 포함)

 ㅇ (검사방법) 「식품‧의약품분야 시험‧검사 등에 관한 법률」에 따라 지정된 축산물 시험‧
검사기관으로 의뢰

<홍콩의 쇠고기 잔류(금지)물질 및 허용한계기준>

연
번

잔류물질 MRL
(㎍/kg)
(근육)

금지물질

한글명 영문명 한글명 영문명

1 아목시실린 Amoxicillin 50 디에네스트롤 Dienoestrol

2 암피실린 Ampicillin 50 디에틸스틸베스테롤 Diethylstibesterol

3 바시트라신 Bacitracin 500 헥소에스트롤 Hexoestrol

4 벤질페니실린 Benzylpenicillin 50 아보파신 Avoparcin

5 세프티오퍼 Ceftiofur 1000 클렌부테롤 Clenbuterol

6 클로르테트라싸이클린 Chlortetracycline 100 클로람페니콜 Chloramphenicol

7 클록사실린 Cloxacillin 300 살부타몰 Salbutamol

8 콜리스틴 Colistin 150

9 다노플록사신 Danofloxacin 200

10 디클록사실린 Dicloxacillin 300

11 디히드로스트렙토마이신 Dihydrostreptomycin 500

12 독시싸이클린 Doxycycline 100

13 엔로플록사신 Enrofloxacin 100

14 에리스로마이신 Erythromycin 400

15 플루메퀸 Flumequin 500

16 푸라졸리돈 Furazolidone 0

17 겐타마이신 Gentamicin 100

18 이버멕틴 Ivermectin 100(간)

19 린코마이신 Lincomycin 100

20 네오마이신 Neomycin 500

21 옥소린산 Oxolinic acid 100

22 옥시테트라싸이클린 Oxytetracycline 100

23 스펙티노마이신 Spectinomycin 500

24 스트렙토마이신 Streptomycin 500

25 설폰아마이드 Sulfonamides 100

26 테트라싸이클린 Tetracycline 100

27 트리메토프림 Trimethoprim 50

28 타일로신 Tylosin 200
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□ 수출 위생증명서(식약처 발급-소고기만)
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□ 수출 검역증명 부속서(검역본부 발급)

ㅇ 소고기
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ㅇ 돼지고기
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ㅇ 닭고기
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(2) 식용란 및 알가공품

 ㅇ 기본 요건

HACCP 검역시행장 할랄인증 수출작업장 수출국 현지실사
수출증명서 발급
검역 위생

O O - - - O O

    ※ (’23.5~) 한국은 국가기반(country-based)으로 관리, 식용란수집판매업 등에서 수출가능

 ㅇ 주요 수출요건

   - 수출증명서(위생‧검역증명서) 발급

    ※ 국내 고병원성 조류인플루엔자 비발생지産(시‧군)만 가능

 ㅇ 국내 기관별 역할

기관명(부서) 주요역할 비고

검역본부
Ÿ 검역시행장 지정

Ÿ 수출검역증명서 발급 Ÿ 기본서식

지방청 농축과

(대전‧대구 식안과)
Ÿ 수출위생증명서 발급 Ÿ 붙임서식 발급
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□ 수출 위생증명서(식약처 발급)
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2. 품목-국가별 축산물 수출작업장 등록 및 수출증명서 발급기관 구분표

*일본 수출작업장은 가공장이더라도 검역본부로 신청해야함

수출국 제품
수출작업장 

등록신청기관 수출증명서 발급기관
축종지방청

(가공)
검역본부

(도축)
지방청

(위생증명서)
검역본부

(검역증명서)

대만
멸균 식육가공품 추가안됨 O O 돼지,닭

식용란 및 알가공품 확인필요 - O -
유가공품 확인필요 - O -

마카오 소고기 O - O O 소

말레이시아
유가공품 O - O O -
소고기 - O - O 소

멸균 돼지고기가공품 O - - O 돼지
미국 열처리 가금육가공품 O O O(공동/현장발급) 닭,오리

베트남
닭고기 - - - O 닭

열처리 가금육가공품 O O - O 닭,오리

싱가포르

열처리 소고기가공품 O O - O 소
열처리 돼지고기가공품 O O - O 돼지
열처리 가금육가공품 O O - O 닭,오리, 

거위,칠면조
제주산 소‧돼지고기 O O - O 소,돼지

열처리 알가공품 O - - O -
식용란 - O - O -

영국
열처리 닭고기가공품 O O O(공동발급) 닭
열처리 닭고기가공품 

함유 복합식품 O - O - 닭

EU
열처리 닭고기가공품 O O O(공동발급) 닭
열처리 닭고기가공품 

함유 복합식품 O - O - 닭

일본*
삼계탕 - O - O 닭

열처리 식육가공품 - O O(가금육만) O 돼지,가금류
유가공품 - O O O -

중국
삼계탕 O O O(공동/현장발급) 닭

유가공품 O - - O -

칠레 멸균 식육가공품 - - O - 소,돼지, 
가금류

캐나다
열처리 닭고기가공품 O O O(공동/현장발급) 닭
열처리 소고기가공품 O - O - 소

필리핀 유가공품 O - - O -
호주 식육가공품 - - - O 소,돼지,닭,

오리,양,염소

홍콩
식육가공품 - - - O 소,돼지,닭
소‧돼지‧닭고기 O O O(소고기만) O 소,돼지,닭

식용란 및 알가공품 - - O O
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3. 국가-품목별 주요 수출요건 요약표

국가 품목 HACCP 
인증

검역
시행장 
지정

수출국 
작업장 
등록

주요 수출요건

대만

멸균 식육가공품
(돼지‧닭고기) ㅇ ㅇ 추가안됨

- 대만「수입 식품의 체계적 조사 규정」에 따라 수출실적이 있는 업체만 수출가능

- 열처리 조건 : 최소 F0 값 3(밀봉 후 중심부 온도 120℃, 4분 이상)

식용란 및 
알가공품 ㅇ × ㅇ

- 대만「수입 식품의 체계적 조사 규정」에 따라 수출 전 대만에 수출가능여부 문의 후 수출

- (식용란) 표면이 청결하여야 하며 고병원성 인플루엔자 비발생 지역에서 생산, 위생적으로 운반

- (알가공품) 고병원성 인플루엔자 비발생 농가에서 유래되어야 하며, 조류 인플루엔자 바이러스를 

사멸시킬 수 있는 열처리

유가공품 ㅇ ㅇ ㅇ

- 대만「수입 식품의 체계적 조사 규정」에 따라 수출 전 대만에 수출가능여부 문의 후 수출

- 열처리 조건: ① UHT 132℃에서 1초 이상 처리 또는, 

② (pH 7.0 미만) HTST 72℃ 15초 이상 처리 또는, 

③ (pH 7.0 이상) HTST 72℃, 15초 2회 이상 처리

마카오 소고기
(포장육) ㅇ ㅇ ㅇ

- 생산(사육·도축·가공) 시·도는 구제역·우역·우폐역 발생으로 인한 방역 조치 완료로부터 

12개월 경과 후 수출 가능

- 마카오 정부에 등록된 수출작업장에서 생산(별도 등록절차 없이 우리측 통보 시 등록)

- (홍콩 경유 시 등) 현물과 수출위생증명서 내 Lot no. 가 확인될 수 있도록 기입

- 홍콩 잔류물질 기준 준수
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국가 품목 HACCP 
인증

검역
시행장 
지정

수출국 
작업장 
등록

주요 수출요건

말레이
시아

공통사항 - - -

- 말레이시아 수출작업장 및 제품의 유효기간 만료 6개월 전 말레이시아에 갱신신청서 제출

- 업체는 매년 연례 위생관리 보고서(APE, Annual Performance Evaluation)를 DVS가 안내

하는 링크를 통해 제출(공문으로 업체에 알림예정)

- 신규, 갱신서류는 모두 정부를 통해 말레이시아에 제출해야 하며, 말레이시아의 “신청서 

작성‧제출 가이드라인”을 반드시 준수해야 함

- 이미 할랄인증받은 업체도 JAKIM의 할랄신청서 작성 및 관련 자료를 제출해야 함

유가공품 ㅇ × ㅇ
- 열처리 조건 : (UHT) 132℃이상으로 1초 이상

(HTST) pH 7.0 이하의 우유는 72℃ 이상으로 15초 이상으로 Simple HTST,

       pH 7.0 또는 그 이상의 우유는 Double HTST, UHT 또는 HTST와 동등한 수준

소고기
(포장육, 냉동) ㅇ ㅇ ㅇ - 도체를 0~4℃에 최소 24시간 동안 냉장 후 양쪽 배측최장근 중앙에서 pH를 측정하여 

6.0 미만이어야 하며, 냉동 쇠고기만 수출 가능(검역증명서 부속서 조건 확인)

멸균 식육가공품
(돼지고기) ㅇ × ㅇ

- 말레이시아 DVS에 등록된 도축장*에서 생산된 원료를 사용해야 함

 * 원료 돼지고기 요건

  ① (국내산) 한국정부의 승인감독을 받는 도축장에서 생산(DVS 사전 승인 필요없음)

② (수입산) DVS 승인 제3국 도축장에서 생산

③ 수출 국가/지역은 수출일 이전 3개월 동안 탄저병 비발생 지역이어야 하며, 해당 육류는  

   구제역, 탄저병, 아프리카돼지열병이 발생하지 않은 농장에서 사육된 돼지에서 생산  

   되어야 함

   - 열처리 조건: 최소 F0값 3(121℃ 4분 유지)
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국가 품목 HACCP 
인증

검역
시행장 
지정

수출국 
작업장 
등록

주요 수출요건

미국 열처리 
가금육가공품 ㅇ ㅇ ㅇ

※ 상세요건은「가금제품 미국 수출 관련 검역·검사지침」 참조

- 원료육 : 미국 FSIS에 등록된 국가 및 수출도축장의 원료육 사용

- 수출 1개월 전, 수출작업계획서 제출 필요

- 작업장 관리 : 미국 HACCP, 위생관리규정 등 준수

- 병원성 미생물관리(도축업, 가공업) : 도축업(살모넬라, 캠필로박터) 
가공업(제품유형에 따라 검사항목 상이)
환경검사(리스테리아 모노사이토제네스)

- 레토르트 공정담당자 BPCS 교육 수료 등

- 열처리 조건: 심부온도 74℃(165ºF) 이상

- 수출작업장 등록 시 등록된 품목만 수출 가능

베트남

닭고기 ㅇ ㅇ ㅇ

- 닭고기 제품 관련 심장, 간, 신장, 엉덩이, 뼈, 껍질, 날개, 발은 수출 불가

- 가축 질병 비발생 조건 등 준수

  * 국내 고병원성 조류인플루엔자 발생지역산(발생농장 반경 3km 이내) 수출불가, 
방역지역 해제 시 수출가능

열처리 
닭고기 가공품 ㅇ

ㅇ
(멸균
제외)

ㅇ

- (농장) 농장 반경 10km 내 도축 전 30일 간 고병원성조류인플루엔자(HPAI) 및 뉴캐슬병(ND) 비발생, 
도축 전 12개월 간 전염성F낭병(IBD) 비발생

- (원료육) 한국에서 부화하여 자란 가금으로 베트남 정부에서 승인받은 국내 도축장에서 도축
되어야 함

- (열처리) 제품 중심부 온도 최소 70℃/30분 이상 또는 75℃/5분 이상 또는 80℃/1분 이상 처리
되어 고병원성 조류인플로엔자, 뉴캐슬병 바이러스 불활화 조건 충족되어야 함
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국가 품목 HACCP 
인증

검역
시행장 
지정

수출국 
작업장 
등록

주요 수출요건

싱가
포르

공통사항 - - -

- 싱가포르 수출작업장에 대한 승인기준, 축종별 위생조건 준수

- 열처리(멸균, 살균 등) 식육가공품의 원료는 싱가포르가 수출허용한 국가 및 작업장에서 생산된 

국내산 또는 수입산 원료육 사용가능

   ※ 국내산 사용 시, 

     ① 멸균 식육가공품의 원료육: 우리 정부가 승인한 도축장에서 도축

② 열처리 식육가공품의 원료육: 싱가포르에 등록된 도축장에서 도축

- 멸균제품의 원료를 공급하는 도축업은 SFA에 등록할 필요없음

- 멸균제품은 선등록대상(prelisting)으로 신청서를 제출할 필요 없음

열처리 
소고기가공품 ㅇ

ㅇ
(멸균
제외)

ㅇ

1) 육지에서 생산·수출 시

 - 세계동물보건기구의 구제역바이러스 불활화 조건 충족 시

구분 불활화 조건 WOAH article

구제역

canning
- 기밀성 있는 용기에 밀봉 중심부 온도 최소 70°C, 30분 이상 또는 

동등 이상 조건으로 열처리
8.8.34

완전조리
- 중심부 온도 최소 70°C, 30분 이상 또는 동등 이상 조건으로 열처리

 * 조리 후 구제역 바이러스에 재노출되지 않도록 포장관리 필요

2) 제주에서 생산·수출 시 

 - 열처리, 비열처리* 제품 수출가능

   * 예) 가능: 훈제제품(cold-cuts of smoked meat) / 불가: 생양념육(raw seasoned meat or raw 

marinated meat)

3) 레토르트 처리 시 기밀성있는 용기에 밀봉하여 중심부온도 최소 F0값 3, 상온보관 상업적 멸균처리

4) 증명서 내 가축질병 비발생 조건 등 충족
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국가 품목 HACCP 
인증

검역
시행장 
지정

수출국 
작업장 
등록

주요 수출요건

열처리 
돼지고기가공품 ㅇ

ㅇ
(멸균
제외)

ㅇ

- 멸균제품의 원료를 공급하는 도축업은 SFA에 등록할 필요없음

1) 육지에서 생산·수출 시

 - 세계동물보건기구 기준에 따른 구제역(FMD), 아프리카돼지열병(ASF), 돼지열병(CSF) 바이러스 불활화 

온도 조건 충족

구분 불활화 조건 WOAH article

구제역

canning
- 기밀성 있는 용기에 밀봉 중심부 온도 최소 70°C, 30분 이상 또는 동등 

이상 조건으로 열처리
8.8.34

완전조리
- 중심부 온도 최소 70°C, 30분 이상 또는 동등 이상 조건으로 열처리

 * 조리 후 구제역 바이러스에 재노출되지 않도록 포장관리 필요
아프리카돼지열병 - 기밀성 있는 용기에 밀봉 F0값 3 이상 열처리 또는 중심부 온도 

최소 70°C, 30분 이상 열처리

15.1.23.
돼지열병 15.2.23.

  

2) 제주에서 생산·수출 시 

 - 열처리, 비열처리* 제품 수출가능

   * 예) 가능: 훈제제품(cold-cuts of smoked meat) / 불가: 생양념육(raw seasoned meat or raw 

marinated meat)

3) 레토르트 처리 시 기밀성있는 용기에 밀봉하여 중심부온도 최소 F0값 3, 상온보관 상업적 멸균처리

4) 증명서 내 가축질병 비발생 조건 등 충족

열처리 
가금육가공품 ㅇ

ㅇ
(멸균
제외)

ㅇ

- (열처리 제품) 수출작업장 등록 시 신청서 제출, SFA 실사 후 등록

- 세계동물보건기구 기준에 따른 조류인플루엔자 바이러스 불활화 온도 조건 충족 및 가축질병 

비발생 조건 등 충족 시

구분 중심부 온도(°C) 시간(초) 중심부 온도(°C) 시간(초) WOAH article 

고병원성
조류인플루엔자

60.0 507 70.0 3.5
10.4.24

65.0 42 73.9 0.51   
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국가 품목 HACCP 
인증

검역
시행장 
지정

수출국 
작업장 
등록

주요 수출요건

제주산 
소‧돼지고기 ㅇ - ㅇ

 - 원료육: ① 제주도에서 태어나고 자란 소, 돼지, ② SFA에 등록된 제주도 내 도축장*에서 도축된 

소고기‧돼지고기 및 그 내장**

   * 수출작업장 등록현황 확인필요

  ** 적색 내장(red offal), 녹색 내장(green offal) 및 기타 내장(other offal)

① 적색 내장 : 횡격막, 심장, 신장, 간(liver), 혀, 비장, 기관 및 후두

② 녹색 내장 : 장(직장, 식도 및 위)

③ 기타 내장 : 적색 내장 및 녹색 내장으로 열거되지 않은 내장 제품(예: 대동맥, 음경 등)

 ※ 동물의 피는 내장에 해당하지 않음

열처리 알가공품 ㅇ ㅇ ㅇ

1) 세계동물보건기구 기준에 따른 조류인플루엔자 바이러스 불활화 온도 조건 충족 및 가축질병 

비발생 조건 등 충족 시

구분 중심부 온도(°C) 시간(초) 중심부 온도(°C) 시간(초) WOAH article 

고병원성
조류인플루엔자

60.0 507 70.0 3.5
10.4.24

65.0 42 73.9 0.51

2) 레토르트 처리 시 기밀성있는 용기에 밀봉하여 중심부온도 최소 F0값 3, 상온보관 상업적 멸균처리

식용란 ㅇ ㅇ ㅇ - 싱가포르 식품청(SFA) 허가를 받은 농장의 식용란만 수출할 수 있음

영국

열처리 
닭고기가공품 ㅇ ㅇ ㅇ

- 원료육: ① 국내산, ② 영국산, ③ 영국에 수입이 허용된 제3국산 중 우리나라와 열처리 등급
(treatment D)이 동일한 국가(지역)산만 사용가능

- 열처리: treatment D(식육의 중심부 온도 70℃ 이상) 처리

열처리닭고기가공품 
함유 복합식품 ㅇ ㅇ ㅇ

- 국내산 또는 영국산 열처리한 닭고기가공품만 사용가능

- 열처리: 식육의 중심부 온도 70℃ 이상 처리
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국가 품목 HACCP 
인증

검역
시행장 
지정

수출국 
작업장 
등록

주요 수출요건

유럽
연합
(EU)

열처리 
닭고기가공품 ㅇ ㅇ ㅇ

- 원료육: ①국내산, ②EU산, ③EU에 수입이 허용된 제3국산 중 우리나라와 열처리 등급
(treatment D)이 동일한 국가(지역)산만 사용가능

- 열처리: treatment D(식육의 중심부 온도 70℃ 이상) 처리

열처리닭고기가공품 
함유 복합식품 ㅇ ㅇ ㅇ

- 국내산 또는 EU산 열처리한 닭고기가공품만 사용가능

- 열처리: 식육의 중심부 온도 70℃ 이상 처리

일본

삼계탕 ㅇ ㅇ ㅇ
※ 실온장기보존이 가능한 canned/retort 제품은 수출작업장 등록없이 수출검역증명서 발급 시 수출가능

- 중심온도 120℃에서 4분 이상 가열 처리되었거나 동등 이상의 처리가 되고, 용기 파손이 없는 
냉동 또는 냉장 삼계탕

열처리 식육
가공품

(가금육, 돈육)
ㅇ ㅇ ㅇ

※ 실온장기보존이 가능한 canned/retort 제품은 수입위생조건 적용대상 아님
(일본 동물검역소가 열처리 시간‧온도, 포장, 보관기간 확인)

- 열처리 조건

 ① 돼지고기: 제품중심부 온도 70℃ 이상 유지
(끓는 물 또는 100℃ 초과하는 증기에 1분 이상 노출, 또는 온탕가열, 열풍건조 등의 
열처리 방식을 30분 이상 처리)

 ② 가금육: 중심부의 온도를 70℃ 이상, 1분 이상 유지하는 열처리 방식

유가공품 ㅇ ㅇ -

- 열처리 조건(구제역 바이러스 불활화 조건 충족)

 ① UHT 처리(최소 132℃의 온도를 1초 이상 적용), 또는
② 우유의 pH 7.0 미만일 경우 HTST(최소 72℃의 온도를 15초 이상 적용) 처리, 또는
③ 우유의 pH 7.0 이상일 경우 HTST 처리를 두 번 적용, 또는
④ pH 6 미만으로 최소 1시간 유지
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국가 품목 HACCP 
인증

검역
시행장 
지정

수출국 
작업장 
등록

주요 수출요건

중국

삼계탕 ㅇ ㅇ ㅇ

※ 상세요건은「삼계탕 중국 수출·검역 위생절차 안내서」 참조

- 원료육 : 중국 해관총서에 등록된 수출도축장에서 도축된 원료육(닭의 내장제외 도체) 사용

- 수출작업계획서 제출

- 최초 수출시 또는 최근 6개월마다 검사실시

- 열처리조건(뉴캣슬병과 고병원성 조류인플루엔자 바이러스를 사멸시키는 데 충분한 가열 온도/시간 충족)

구분 중심부 온도(°C) 시간(초) 근거 구분 중심부 온도(°C) 시간(초) 근거

뉴캣슬병

65.0 39.8
WOAH
article 
10.9.21

고병원성 
조류

인플루엔자

60.0 507 
WOAH 
article 
10.4.24

70.0 3.6 65.0 42

74.0 0.5 70.0 3.5

80.0 0.03 73.9 0.51

유가공품
(일반유제품, 

영유아유제품)
ㅇ × ㅇ

※ 상세요건은「유제품 중국 수출 검역·검사지침」 참조

- 조제분유 등 영유아 유제품은 배합비 등록* 필요(중국 현지실사 실시)

 * 수출작업장 1개소 당 3개 브랜드 x 1~3단계 = 최대 9개 제품 등록 가능

- 가축질병 비발생: 브루셀라, 결핵, 요네병, 탄저병

- 열처리 조건 : (UHT) 132℃ 이상, 1초 이상

(HTST) 우유의 pH 7.0 미만인 경우 최소 72℃, 15초 이상

       우유의 pH 7.0 이상인 경우 HTST 2회

칠레
멸균 식육가공품

(소‧돼지고기, 
가금육)

ㅇ × ×

※ 상세요건은 “식육통조림‧레토르트 식품 칠레 수출관련 안내요령” 참조

- 원료육 : 국내산, 수입산 소‧돼지고기, 가금육 모두 사용 가능

- 열처리 조건 : 상업적 멸균처리 후 상온보관

- 수출작업계획서 제출, 식약처 Official seal 수령
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국가 품목 HACCP 
인증

검역
시행장 
지정

수출국 
작업장 
등록

주요 수출요건

캐나다

닭고기가공품 ㅇ
ㅇ

(멸균
제외)

ㅇ

※ 상세요건은「가금제품 캐나다 수출 검역·검사지침*」 참조

- 원료육 : 캐나다로 수출할 수 있는 국가/작업장의 원료육(국내산, 수입산)만 사용

- 열처리 조건 : 중심온도 최소 80℃ 도달, 

(상온제품) 최소 F0값 3 열처리, 상업적 멸균 / (완전조리 냉동비상온제품) 살모넬라균 7D 감소 열처리 등

- 수출작업계획서 제출

소고기가공품 ㅇ
ㅇ

(멸균
제외)

ㅇ

- 수입산* 소고기 및 소고기 가공품을 사용한 broth, flavour, meat extracts만 수출가능

  *캐나다산 또는 캐나다 수입허용 국가‧작업장 산

- 열처리 조건 : 최소 F0 3 또는 중심온도 70℃/30분 이상 또는 최소 80℃ 도달, 

- ISO/IEC17025 실험실에서 정기적 제품검사 실시, 알레르기 관리프로그램 운영

필리핀 유가공품 ㅇ × ×
- 열처리 조건 : (UHT) 132℃ 이상, 1초 이상

(HTST) 우유의 pH 7.0 미만인 경우 최소 72℃, 15초 이상

       우유의 pH 7.0 이상인 경우 최소 72℃, 15초 이상, 2회 실시

호주
식육가공품

(소‧돼지‧닭‧오리‧양‧
염소고기)

ㅇ ㅇ ×

- 수출 전 수출국에 수입허가를 득해야 함

- 수출검역증명서 별 사용할 수 있는 축종, 원산지 및 온도조건 등 확인

- 수출제품에 따른 검역증명서 발급
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국가 품목 HACCP 
인증

검역
시행장 
지정

수출국 
작업장 
등록

주요 수출요건

홍콩

식육가공품
(소‧돼지‧닭고기) ㅇ ㅇ ×

※ 열처리 또는 보존처리한 경우 수출작업장 등록없이 수출가능

   ① 열처리 식육가공품은 제품의 모든 부위가 70℃에 도달되도록 열처리(Fully cooked)*, 또는 

    * 예) 돼지고기가공품: OIE 구제역 사멸온도 조건 준수(중심부 온도 70℃에서 최소 30분 이상 열처리)

   ② 양념육 등 보존과정을 거친 경우

- 소고기가공품의 원료육은 한국, 미국, 호주, 뉴질랜드산 가능

- 검역증명서 발급 시 비고란에 ‘This product is fit for human consumption.(해당 제품은 식용에 
적합하다)’ 문구 기재  

포장육
(소‧돼지‧닭고기) ㅇ ㅇ ㅇ

- 축종별 수출요건

 ▪ 소고기(식용을 목적으로 도축된 소로부터 얻은 지육, 정육, 내장, 그 밖의 부분)

    ① 구제역ㆍ우역ㆍ우폐역, 럼피스킨*이 발생한 시ㆍ도(사육ㆍ도축ㆍ가공)는 방역조치 완료일
로부터 12개월 경과 후 수출 가능

     * 지육‧정육(Skeletal muscle meat)에 한해 럼피스킨 발생 시‧도産 소고기는 수출 가능

    ② 잔류물질 검사*(클로르테트라싸이클린, 옥시테트라싸이클린, 테트라싸이클린, 연 1회 이상)

     * 홍콩 수출 쇠고기 안전성 관리방안 참고

 ▪ 돼지고기(식용을 목적으로 도축된 소로부터 얻은 지육, 정육, 내장, 그 밖의 부분)

    ① 국내 구제역 비발생지역 돈육만 수출이 가능하며, 발생지역産은 이동제한 해제 등 방역
조치 완료일로부터 1년 후부터 수출 가능

    ② 출하농가 및 도축장, 가공장은 돼지열병 감염지역(infected zone)에 위치하지 않아야 함

 ▪ 닭고기: 국내 고병원성 조류인플루엔자 비발생지産(시‧군)만 가능  

식용란 및 
알가공품 ㅇ ㅇ ×

※ 한국산 식용란과 알가공품은 국가기반 관리中으로 식용란수집판매업 등에서 식용란 등을 수출
하는 경우 수출작업장으로 등록할 필요없음(‘23.5~)

- 국내 고병원성 조류인플루엔자 비발생지産(시‧군)에서만 수출가능
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4. 국내 축산물 등 동물성 식품 수출관련 기관 및 단체

□ 식품의약품안전처

담당부서 전화번호

수입식품안전정책국 수입식품정책과 043-719-2155

서울지방식약청

운영지원과 02-2640-1306

식품안전관리과 02-2640-1384

농축수산물안전과 02-2640-5016

부산지방식약청

운영지원과 051-602-6113

식품안전관리과 051-602-6162

농축수산물안전과 051-602-6135

경인지방식약청

운영지원과 02-2110-8010

식품안전관리과 02-2110-8030

농축수산물안전과 02-2110-8057

대구지방식약청
운영지원과 053-589-2711

식품안전관리과 053-589-2732

광주지방식약청

운영지원과 062-602-1360

식품안전관리과 062-602-1417

농축수산물안전과 063-732-0003

대전지방식약청
운영지원과 042-480-8713

식품안전관리과 042-480-8717

□ 농림축산식품부

담당부서 전화번호

국제협력국 검역정책과 044-201-2077

농림축산검역본부 축산물수출위생팀 054-912-0516

□ 관련단체 및 협회

기관명 전화번호

한국식품안전관리인증원 043-928-0160

한국농수산식품유통공사 061-931-0160

한국육가공협회 02-588-1264

한국육계협회 043-908-5722

한국유가공협회 02-584-3631

한국계란산업협회 02-797-2455

한국식품산업협회 02-3470-8100

한국육류유통수출협회 031-394-8147
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