
[별표 1]

세 부 검 사 방 법

1. 검사대상품 확인

  검사관은 검사신청수량(롯트별)을 확인하고 수량이 부족한 때에는 현품부

재로 처리하고 그 사유를 검사결과보고서에 기록해야 한다. 다만, 각 목의 

어느 하나에 해당하는 경우에는 수량 또는 현품의 확인을 생략할 수 있다.

  가. 법 제88조제4항제3호의 규정에 따라 원양에서 직접 수출하려고 하

는 수산물 등에 대하여 규칙 별지 제69호서식의 분석증명서를 발급

받으려는 사람이 검사시료를 제출하는 경우

  나. 정밀검사결과가 기록된 검사증명서(위생 또는 분석)를 발급받으려는 

활어ㆍ패류에 대하여 검사신청인이 검사시료를 제출하는 경우

  다. 냉동ㆍ냉장창고에 보관된 검사대상 수산물 등에 대하여 창고 대표자가 

발행한 재고확인서를 제출하는 경우

2. 규칙 별표 24 제2호나목에서 원장이 전수검사가 필요하다고 정한 수산

물 등은 다음 각 목과 같다.

  가. 정부에서 수매ㆍ비축하는 수산물 중 마른김을 검사하는 경우

  나. 국내소비용수산물 중 마른톳ㆍ마른우무가사리 등 검사대상 수산물 

등의 단위 포장별 합격 또는 등급판정이 필요한 경우

  다. 검사대상 수산물 등이 전수검사를 받아야 검사판정이 가능하다고 인

정하는 경우

3. 규칙 별표 24 제3호가목(3)의 규정에 따른 수산물 등의 정밀검사는 유해 

물질이 검출된 원인이 해소되는 때까지 실시한다.

4. 규칙 별표 24의 비고에서 "수거한 검사시료와 수출하는 수산물 등이 동일

함을 증명하는 서류"란 다음 각목의 서류를 말한다.

  가. 품명 및 수량이 기록된 서류(수산물 생산자단체의 장이 발행한  확인서 



또는 정부에서 인정하는 공인검량기관의 검량서를 말한다)

  나. 수출품과 검사시료의 수거품이 같다는 각서

5. 어종별 처리형태 구분

  가. 어류

    1) 라운드(Round): 두부(頭部), 내장을 포함한 원형 그대로의 것

    2) 세미드레스드(Semi - Dressed): 원형 그대로인 어체에서 아가미와 

내장을 제거한 것

    3) 드레스드(Dressed): 두부와 내장을 제거한 것

    4) 팬 드레스드(Pan Dressed): 드레스드로 처리한 어체에서 지느러미와 

꼬리를 제거한 것

    5) 필레(Fillet): 척추뼈 부분을 제거하고 2개의 육편(肉片)으로 처리한 

것을 말하며 껍질이 붙은 것(Skin On)과 꼬리가 있는 

것(Tail On)등으로 구분하여 표시할 수 있다

    6) 청크(Chunk): 드레스드 또는 필레를 일정한 크기로 가로로 절단한 것

    7) 스테이크(Steak): 드레스드 또는 필레를 2㎝정도의 두께로 절단한 것

    8) 다이스(Dice): 어육을 2∼3㎝의 육면체형으로 절단한 것

    9) 로인(Loin): 혈합육과 껍질을 제거한 것

  나. 갑각류

    1) 새우류

      가) 껍질이 붙은형

        (1) Whole or Head  on: 머리가 붙어 있는 것

        (2) Headless or Shell on: 머리를 제거한 것

        (3) Shell on, Tail off: 머리 및 꼬리를 제거한 것

      나) 껍질을 벗긴형

        (1) Tail on: 꼬리가 붙어 있는 것

          (가) Regular: 탈장하지 않은 것

          (나) Deveined: 탈장한 것

        (2) Tail off: 꼬리를 제거한 것

    2) 게류

      가) 원형(Round): 날 것 또는 자숙한 게를 원형대로 냉동한 것



      나) 게살(Crab meat): 게의 다리살 또는 몸통살을 Block 상태로 냉

동한 것

  다. 패류

    1) 개별형(Form Individual): 날 것 또는 자숙한 것을 개별(I.Q.F)로 냉

동한 것

    2) 블록형(Form Block): 날 것 또는 자숙한 것을 일정한 Block 형태로 

냉동한 것

6. 절곡(折曲)시험 방법 

  가. 절곡시험은 시료를 95℃∼100℃에 10분정도 증자(蒸煮)한 후 3㎜정

도의  두께로 세절(0.3㎝×7㎝×1.5㎝)하여 포개어 접는 횟수에 따라 

균열이 생기는 정도를 측정할 것

  나. 등급 

    1) A급: 시료를 4번 접어서 균열이 생기지 않을 떄

    2) B급: 시료를 2번 접어서 균열이 생기지 않을 떄

    3) C급: 시료를 2번 접어서 균열이 약간 생길 때

    4) D급: 시료를 2번 접어서 균열이 심하게 생길 때

7. 법 제88조제4항제3호가목에 해당하는 어선이 국내에 입항하여 어획물을 양

륙하지 않고 검사신청하는 수산물은 규칙 별표 24의 제1호가목2)의 규정

에 따른 서류검사 실시

8. 검사신청서의 검사대상은 유통기한을 초과하지 않은 제품으로 하며, 검사

과정 중 유통기한이 초과한 사실이 확인된 경우에는 검사신청서를 반려처리

9. 민원인이 포장형태와 수량을 확인할 수 있는 서류(B/L, Invoice 등)를 제

출하는 경우, 무포장 상태에서 검사(검역)를 실시하고 포장형태와 수량을

기록한 증명서를 발급할 수 있음


