
[별표]

동물성 원료의 조건(제5조제1항 관련)

1. 「지정검역물의 수입금지지역」 별표 제1호(라목은 제외한다) 및 제2호

에 따라 동물 또는 육류의 수입이 허용된 지역산 동물의 생산물. 다만,

「지정검역물의 수입금지지역」 별표 제3호 아목의 BSE 관련품목 수입

금지 지역산 소 유래 생산물의 경우 농림축산식품부 장관이 정하여 고

시한 국가별 쇠고기 수입위생조건에서 수입을 허용한 부위만 가능함

2. 수입금지 지역산 돼지 유래 생산물의 경우 다음 각 목의 조건을 충족한 것

가. 제품 중심부 온도가 최소 70℃에서 30분 이상 열처리 또는 이와 동

등 이상의 효력이 있는 방법으로 처리

나. 팽화(익스트루젼) 형태의 건식 사료 : 열처리 조건 없이 가능

3. 수입금지 지역산 가금 유래 생산물의 경우 다음 각 목의 조건을 충족한 것

가. 습열 56℃에서 30분 이상 열처리 또는 제품 전체의 내부 온도가 7

4℃ 이상이 되도록 열처리하거나 이와 동등 이상의 효력이 있는 방법

으로 처리

나. 팽화(익스트루젼) 형태의 건식 사료 : 열처리 조건 없이 가능

4. 위의 제3호에도 불구하고 수입금지 지역산 가금의 알 유래 생산물의 경

우 아래의 조건을 충족한 것

가. 전란액 또는 전란분 : 중심부 온도 기준으로 60℃에서 188초 또는

61.1℃에서 94초간 열처리하거나 이와 동등 이상의 효력이 있는 방법으

로 처리

나. 난백액 : 중심부 온도 기준으로 55.6℃에서 870초 또는 56.7℃에서

232초간 열처리하거나 이와 동등 이상의 효력이 있는 방법으로 처리

다. 난황액 : 중심부 온도 기준으로 60.0℃에서 288초간 열처리하거나

이와 동등 이상의 효력이 있는 방법으로 처리. 10% 가염 난황액의 경

우 62.2℃에서 138초가 열처리하거나 이와 동등 이상의 효력이 있는 방

법으로 처리

라. 난백분 : 중심부 온도 기준으로 67℃에서 20시간 또는 54.4℃에서



50.4시간 열처리하거나 또는 이와 동등 이상의 효력이 있는 방법으로

처리

마. 난황분 : 중심부 온도 기준으로 63.5℃에서 3.5분간 열처리하거나

또는 이와 동등 이상의 효력이 있는 방법으로 처리

바. 난각(막)분 : 중심부 온도 기준으로 60℃에서 507초, 65℃에서 42초,

70℃에서 3.5초, 73.9℃에서 0.51초 이상 열처리하거나 또는 이와 동등

이상의 효력이 있는 방법으로 처리

5. 수입금지 지역이 정해지지 않은 토끼 또는 말 유래 생산물의 경우에는

다음 각 목의 조건을 충족한 것

가. 토끼 유래 생산물 : 도축 전 12개월간 점액종증 및 야토병의 발생

이 없고 도축 전 60일간 토끼출혈병 발생이 없는 농장에서 사육한 토

끼에서 유래

나. 말 유래 생산물 : 도축 전 2년간 아프리카마역의 발생이 없고 예방

접종을 실시하지 않는 주(state) 또는 지방(province)에 위치하고, 도축

전 6개월간 탄저ㆍ비저의 발생이 없는 농장에서 사육한 말(당나귀, 노

새 포함)에서 유래

6. 위의 제2호부터 제5호까지의 규정에도 불구하고 수입금지 지역산 및 수

입금지 지역이 정해지지 않은 동물의 생산물의 경우 다음 각 목의 방법

또는 이와 동등 이상의 효력이 있는 방법으로 처리한 것

가. 멸균 처리한 경우. 단, BSE 관련품목 수입금지 지역산 반추동물 유

래 생산물이 함유된 경우는 제외

나. 기밀성 있는 용기ㆍ포장에 넣은 후 밀봉한 제품의 중심부 온도를

120℃이상에서 4분 이상 또는 F0값이 3.2가 되도록 처리하여 실온에서

유통보관이 가능하도록 제조된 통조림ㆍ병조림 또는 레토르트 제품.

단, 반추동물 유래 생산물이 함유된 경우는 위의 가목의 조건만 적용

7. 기타

가. 살균 처리한 유제품

나. 원피ㆍ가죽ㆍ뼈에서 유래한 젤라틴 및 콜라겐



다. 탈모 후 산 처리된 원피

라. 단백질과 지방이 함유되지 않은 제2인산칼슘


