
수산물․수산가공품 검사기준에 관한 고시

제정 1999. 7. 2. 해양수산부 고시 제1999 - 49호

개정 2001. 12. 28. 국립수산물품질검사원 고시 제2001 - 15호

개정 2004. 11. 6. 국립수산물품질검사원 고시 제2004 - 3호

개정 2006. 3. 29. 국립수산물품질검사원 고시 제2006 - 1호

개정 2006. 12. 26. 국립수산물품질검사원 고시 제2006 - 2호

개정 2007. 12. 17. 국립수산물품질검사원 고시 제2007 - 3호

개정 2008. 7. 18. 국립수산물품질검사원 고시 제2008 - 2호

개정 2011. 6. 15. 농림수산검역검사본부 고시 제2011 - 96호

개정 2012. 8. 6. 농림수산검역검사본부 고시 제2012-134호

개정 2013. 3. 25. 국립수산물품질관리원 고시 제2013 - 6호

개정 2016. 3. 24. 국립수산물품질관리원 고시 제2016 - 3호

개정 2019. 6. 17. 국립수산물품질관리원 고시 제2019 - 3호

개정 2022. 7. 4. 국립수산물품질관리원 고시 제2022 － 26호

개정 2026. 2. 11. 국립수산물품질관리원 고시 제2026 － 3호

제1조(목적) 이 고시는 「농수산물품질관리법 시행규칙」 제110조에 따른

수산물ㆍ수산물가공품의 검사기준을 규정하여 업무의 공정성과 객관성을

확보함을 목적으로 한다.

제2조(정의) 이 고시에서 사용하는 용어의 뜻은 다음과 같다.

1. "어패류"란 어류, 패류, 갑각류 및 연체류 등의 수산동물을 말한다.

2. "신선ㆍ냉장품"이란 얼음 등을 이용하여 신선상태를 유지(維持)하거나

동결되지 않도록 10℃ 이하로 냉장한 수산동ㆍ식물을 말한다.

3. "냉동품"이란 수산동ㆍ식물을 원형(原形) 또는 처리ㆍ 가공하여 동결시

킨 제품을 말한다.



4. "건제품"이란 수산동ㆍ식물의 수분을 감소시키기 위하여 건조하거나 말

린(삶는 방식, 굽는 방식, 염장(鹽藏)하는 방식 등을 포함한다) 제품을 말

한다.

5. "염장품"이란 수산동ㆍ식물을 식염(食鹽) 또는 식염수를 이용하여 절이

거나 식염 또는 식염과 주정(酒精)을 가하여 숙성시켜 만든 제품을 말한

다.

6. "조미가공품"이란 수산동ㆍ식물에 조미료를 첨가하여 조림ㆍ건조 또는

구워서 만든 제품 및 패류 자숙(煮熟) 시 유출되는 액의 유효성분을 농축

하여 만든 간장류(쥬스류) 등의 제품을 말한다.

7. "어간유ㆍ어유"란 수산동물의 간장(肝腸)에서 추출한 유지(乳脂) 또는

이를 원료로 하여 농축한 것(어간유)과 수산동물의 간장을 제외한 어체

에서 추출한 유지(어유)를 말한다.

8. "어분ㆍ어비"란 어류 및 그 밖의 수산동물을 자숙ㆍ압착ㆍ건조하여 분

쇄한 것(어분)과 어류 및 그 밖의 수산동물을 자숙ㆍ압착ㆍ건조하여 비

료로 사용하는 것(어비)을 말한다.

9. "한천"이란 홍조류 중의 한천성분(다당류)을 물리적 또는 화학적 방법으

로 추출ㆍ응고 및 건조시켜 만든 제품을 말한다.

10. "어육연제품"이란 어육에 소량의 소금 및 부재료를 넣고 갈아서 만든

고기풀을 가열ㆍ응고시켜 만든 탄성 있는 겔(gel) 상태의 가공품을 말한

다.

11. "통ㆍ병조림품"이란 수산동ㆍ식물을 관 또는 병에 넣어 탈기(기체를

없앰)ㆍ 밀봉ㆍ살균ㆍ냉각 등의 가공공정을 거쳐 만든 제품을 말한다.



제3조(수산물ᆞ수산가공품의 검사기준) ① 「농수산물품질관리법 시행규

칙」 제110조에 따른 수산물ㆍ수산가공품(이하 "수산물 등"이라 한다)의

검사기준은 다음 각 호와 같다.

1. 「농수산물품질관리법」(이하 "법"이라 한다) 제88조제1항제1호에 따른

정부에서 수매(收買)ㆍ비축하는 수산물 등의 검사기준은 수산물 정부 비

축사업집행지침에서 정하는 바에 따를 것

2. 법 제88조제1항제2호에 따른 외국과의 협약 또는 수출상대국의 요청으

로 검사가 필요한 수산물 등의 검사기준은 별표 1에 따를 것

3. 제1항제1호 및 제2호 외의 수산물 등에 대하여 검사신청이 있는 경우에

는 별표 1의 검사기준을 적용할 것

② 별표 1에서 정해지지 않은 수산물 등의 검사기준은 「식품위생법」 제

7조에 따라 식품의약품안전처장이 정하여 고시한 기준ㆍ규격을 적용한다.

③ 제1항제2호 및 제2항의 규정에도 불구하고 법 제88조제1항제2호에 따

라 외국과의 협약ㆍ수입국(수입자를 포함한다. 이하 같다) 또는 검사 신청

인이 요구하는 검사기준이 있는 경우에는 그 기준ㆍ규격을 우선 적용할 수

있다.

제4조(수산물 등의 표시기준) ① 수산물 등에는 제품명, 중량(또는 내용량),

업소명(제조업소명 또는 가공업소명), 원산지명 등을 표시해야 한다. 다만,

외국과의 협약 또는 수입국에서 요구하는 표시기준이 있는 경우에는 그 기

준에 따라 표시할 수 있다.

② 제1항의 규정에도 불구하고 무포장, 대형수산물 또는 수입국에서 요구

할 경우에는 그 표시를 생략할 수 있다.



제5조(재검토기한) 국립수산물품질관리원장은 이 고시에 대하여 「훈령ㆍ예

규 등의 발령 및 관리에 관한 규정」에 따라 2026년 1월 1일 기준으로 매

3년이 되는 시점(매 3년째의 12월 31일까지를 말한다)마다 그 타당성을 검

토하여 개선 등의 조치를 해야 한다.

부 칙 (1999. 7. 2.)

이 고시는 고시한 날부터 시행한다.

부 칙 (2001. 12. 28.)

① (시행일) 이 고시는 2002년 1월 1일부터 시행한다.

② (경과조치) 이 고시 시행당시 해양수산부고시(제1999-49호, 1999. 7. 2)에 의

하여 수산물․수산가공품 또는 이식용수산물의 검사․검역을 신청하여 진행

중인 것은 해양수산부고시 기준에 의하고, 검사․검역 희망일이 이 고시 시행일

이후인 경우에는 이 고시에 의하여 신청한 것으로 본다.

부 칙 (2004. 11. 6.)

①(시행일) 이 고시는 고시한 날부터 시행한다.

②(경과조치) 이 고시 시행당시 국립수산물품질검사원고시 제2001-15호,

2001.12.28에 의하여 수산물․수산가공품 검사를 신청하여 진행중인 건에 대하

여는 종전의 규정에 따른다.

부 칙 (2006. 3. 29.)

①(시행일) 이 고시는 2006년 4월 10일부터 시행한다.

②(경과조치) 이 고시 시행당시 국립수산물품질검사원고시 제2004-3호



(2004.11.6)에 의하여 수산물․수산가공품 검사 및 이식용수산물 검역을 신청하

고 검사 또는 검역이 진행중인 건에 대하여는 종전의 규정에 따른다.

부 칙 (2006. 12. 26.)

①(시행일) 이 고시는 2007년 1월 1일부터 시행한다.

②(경과조치) 이 고시 시행당시 수산물․수산가공품 검사 및 이식용 수산물 검역

을 신청하고 검사 또는 검역이 진행중인 건에 대하여는 종전의 규정에 따른다.

부 칙 (2007. 12. 17.)

①(시행일) 이 고시는 2008년 1월 1일부터 시행한다.

②(경과조치) 이 고시 시행당시 국립수산물품질검사원고시 제2006-2호

(2006.12.26)에 의하여 수산물․수산가공품 검사 및 이식용수산물 검역을 신청하

여 진행중인 건에 대하여는 종전의 규정에 따른다.

부 칙 (2008. 7. 18.)

①(시행일) 이 고시는 고시한 날부터 시행한다.

②(경과조치) 이 고시 시행당시 수산물․수산가공품 검사 및 이식용 수산물 검역

을 신청하고 검사 또는 검역을 신청하여 진행 중인 건에 대하여는 종전의 규

정에 따른다.

부 칙 (2009. 2. 2.) (수출입 지정검역물의 검역방법 및 기준 등에 관한 고시)

제1조(시행일) 이 고시는 2009년 2월 24일부터 시행한다. 다만, 지정검역물중 이

식용은 2009년 2월 2일부터 시행한다.

제2조(경과조치) 종전의 국립수산물품질검사원고시 제2007-2호(2007.10. 10)「이

식용 수입수산물 임상검사 대상 국가 및 품종고시」에서 정한 대상국가 및



품종은 제4조제1호에 따른 지정 검역물로 본다.

제3조(다른 고시의 개정) ① 수산물․수산가공품 검사기준 및 이식용 수산물 검역

기준 고시 일부를 다음과 같이 개정한다.

"수산물․수산가공품 검사기준 및 이식용수산물 검역기준"을 "수산물․수산

가공품 검사기준"으로, 제1조 "이식용 수산물"을 "이식용 수산식물"로 하고,

제5조를 삭제한다.

② 이 고시 시행과 함께 다음 각 호의 국립수산물품질검사원 고시는 2009년

2월 2일부터 폐지한다.

1.「이식용수입수산물원산지증명서제출면제대상국가및품종고시」

2.「이식용 수입수산물 임상검사 대상 국가 및 품종고시」

부 칙 (2011. 6. 15.)

제1조(시행일) 이 고시는 2011년 6월 15일부터 시행한다.

제2조(재검토기한) 이 고시는 2014년 6월 14일까지 "「훈령․예규 등의 발령

및 관리에 관한 규정」(대통령훈령 제248호)" 제7조제3항 제2호에 따라 재검

토하여야 한다.

부 칙 (2012. 8. 6.)

제1조(시행일) 이 고시는 2012년 8월 6일부터 시행한다.

제2조(재검토기한) 이 고시는 2015년 8월 5일까지 "「훈령․예규 등의 발령 및

관리에 관한 규정」(대통령훈령 제248호)" 제7조제3항 제2호에 따라 재검토

하여야 한다.

부 칙 (2013. 3. 25.)

제1조(시행일) 이 고시는 2013년 3월 25일부터 시행한다.



제2조(재검토기한) 이 고시는 2016년 3월 24일까지 "「훈령․예규 등의 발령

및 관리에 관한 규정」(대통령훈령 제248호)" 제7조제3항 제2호에 따라 재검

토하여야 한다.

부 칙 (2016. 3. 24.)

(시행일) 이 고시는 고시한 날부터 시행한다.

부 칙 (2019. 6. 17.)

(시행일) 이 고시는 고시한 날부터 시행한다.

부 칙 (2022. 7. 4.)

이 고시는 발령한 날부터 시행한다.

부 칙 (2026. 2. 11.)

이 고시는 발령한 날부터 시행한다.



[별표 1]

수산물․수산가공품 검사기준(제3조관련)

1. 관능검사[인간의 오감(五感)에 의하여 평가하는 제품검사]기준

가. 활어패류

항목 합격

외관 손상과 변형이 없는 형태로서 병ㆍ충해가 없는 것

활력도 살아 있고 활력도가 양호한 것

선별 대체로 고르고 다른 종류의 혼입(混入)이 없는 것

나. 신선․냉장품

항목 합격

형태 손상과 변형이 없고 처리상태가 양호한 것

색택

(빛나는

윤기)

고유의 색택으로 양호한 것

선도 선도(신선도)가 양호한 것

선별 크기가 대체로 고르고 다른 종류의 혼입이 없는 것

잡물 혈액 등의 처리가 잘되고 그 밖에 협잡물이 없는 것

냄새 신선하여 이취(이상한 냄새)가 없는 것

다. 냉동품

1) 어패류

항목 합격

형태 고유의 형태를 가지고 손상과 변형이 거의 없는 것

색택 고유의 색택으로 양호한 것

선별 크기가 대체로 고르고 다른 종류의 혼입이 없는 것

선도 선도가 양호한 것

잡물 혈액 등의 처리가 잘 되고 그 밖에 협잡물이 없는 것

건조 및
유소

글레이징(glazing)이 잘되어 건조 및 유소(지방의 산패)현상이 없는 것
다만, 건조 및 유소를 방지할 수 있도록 포장한 것은 제 외한다

온도
중심온도가 －18℃ 이하인 것
다만, 횟감용 참치류의 중심온도는 －40℃ 이하인 것



2) 연육

항목 합격

형태 고기갈이 상태가 보통이상인 것

색택 색택이 양호하고 변색(變色)이 없는 것

냄새 신선하여 이취가 없는 것

잡물 뼈 및 껍질 그 밖에 협잡물이 없는 것

육질 절곡(折曲)시험 C급 이상인 것으로 육질이 보통인 것

온도 제품 중심온도가 －18℃ 이하인 것

3) 해조류

항목 합격

형태 조체(藻體)발육이 보통 이상의 것으로 손상 및 변형이 심하지 않은 것

색택 고유의 색택을 가지고 변질되지 않은 것

선별
파치품(깨어지거나 흠이나서 못 쓰게 된 물건)ㆍ충해엽(蟲害葉) 등의 혼
입이 적고 다른 해조 등의 혼입이 거의 없는 것

잡물 토사(土砂) 및 이물질의 혼입이 거의 없는 것

온도 제품 중심온도가 －18℃ 이하인 것

4) 붉은대게 액즙

항목 합격

색택 고유의 색택을 가지고 있는 것

잡물 토사, 패각(貝殼), 그 밖에 이물이 없는 것

향미 고유의 향미가 양호한 것

온도 제품의 중심온도가 －18℃ 이하인 것



5) 어육연제품(찐어묵 등)

항목 합격

형태 고유의 형태를 가지고 손상과 변형이 거의 없는 것

색택 고유의 색택으로 양호한 것

잡물 잡물이 없는 것

탄력 탄력이 양호한 것

온도 제품의 중심온도가 －18℃ 이하인 것

6) 이료(餌料)용 및 사료용 수산물ㆍ수산가공품은 1)의 기준 중 선별, 잡물

항목을 제외



라. 건제품

1) 마른김 및 얼구운김

항목
검사기준

특등 1등 2등 3등 등외
형태 길이206㎜ 이상,

너비189㎜ 이상

이고 형태가 바

르며 축파지, 구

멍기가 없는 것.

다만, 대판은 길

이223㎜ 이상, 너

비 195㎜ 이상인

것

길이206㎜ 이상,

너비189㎜ 이상이

고 형태가 바르며

축ㆍ파지(표면 또

는 가장자리가 오

그라진 것, 길이

및 폭의 절반 이

상 찢어진 것), 구

멍기가 없는 것.

다만, 재래식(在來

式)은 길이 260㎜

이상, 너비 190㎜

이상, 대판은 길이

223㎜ 이상, 너비

195㎜ 이상인 것

왼쪽과 같음 왼쪽과 같음 길이 206㎜,

너비189㎜ 이나

과도하게 가장자

리를 치거나 형태

가 바르지 못하고

경미한 축파지 및

구멍기가 있는 제

품이약간 혼입된

것. 다만, 재래식과

대판의 길이 및

너비는 1등에 준

한다.

색택 고유의 색택(흑

색)을띄고 광택

이 우수하고 선

명한 것

고유의 색택을 띄

고 광택이 우량하

고 선명한 것

고유의 색택을

띄고 광택이

양호하고 사태

(색택이 회색에

가까운 검은색

을 띄며 광택

이 없는 것)가

경미한 것

고유의 색택을

띄고 있으나 광택

이 보통이고 사

태나 나부기(건

조과정에서 열이

나 빛에 의해 누

렇게 변색된 것)

가보통인 것

고유의 색택이 떨

어지고 나부기 또

는 사태가 전체

표면의 20% 이하

인 것

청태의

혼입

청태(파래ㆍ매생

이)의 혼입이 없

는것

청태의 혼입이

3% 이하인 것. 다

만, 혼해태(混海

苔)는 20% 이하

인 것

청태의 혼입이

10% 이하인 것.

다만, 혼해태는

30% 이하인

것

청태의 혼입이

15% 이하인 것.

다만, 혼해태는

45% 이하인 것

청태의 혼입이

15% 이하인 것.

다만, 혼해태는

50% 이하인 것

향미 고유의 향미가

우수한 것

고유의 향미가 우

량한 것

고유의 향미가

양호한 것

고유의 향미가

보통인 것

고유의 향미가 다소

떨어지는것



항목 특등 1등 2등 3등 등외

중량 100매 1속의
중량이 250g
이상인 것

100매 1속의 중량이 250g 이상인 것.
다만, 재래식은 200g 이상인 것

다만, 얼구운김 중량은 마른김 화입(마른김을 건조기에 넣어 건조시킨 것)
으로 인한 감량을 감안할 수 있다.

협잡물 토사ㆍ따개비ㆍ갈대잎 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

결속 10매를 1첩으로 하고 10첩을 1속으로 하여 강인한 대지(帶紙)로 묶는다.
다만, 수요자의 요청에 따라 첩단위 또는 평첩의 상태로 포장할 수 있다

결속대지
및

문고지
형광물질이 검출되지 않은 것

2) 마른멸치

항목 1등 2등 3등

형태
대멸: 77㎜ 이상
중멸: 51㎜ 이상
소멸: 31㎜ 이상
자멸: 16㎜ 이상
세멸: 16㎜ 미만으로서
다른크기의 혼입 또는 머
리가 없는 것이 1% 이하
인 것

대멸: 77㎜ 이상
중멸: 51㎜ 이상
소멸: 31㎜ 이상
자멸: 16㎜ 이상
세멸: 16㎜ 미만으로서 다
른크기의 혼입 또는 머리
가 없는 것이 3% 이하인
것

대멸: 77㎜ 이상
중멸: 51㎜ 이상
소멸: 31㎜ 이상
자멸: 16㎜ 이상
세멸: 16㎜ 미만으로서
다른 크기의 혼입 또는
머리가 없는 것이 5%
이하인 것

색택 자숙(煮塾)이 적당하여
고유의 색택이 우량하고
기름이 피지 않은 것

자숙이 적당하여 고유의
색택이 양호하고 기름핀
정도가 적은 것

자숙이 적당하여 고유
의 색택이 보통이고 기
름이 약간 핀 것

향미 고유의향미가우량한것
고유의 향미가 양호한
것

고유의 향미가 보통인 것

선별 다른 종류의 혼입이 없
는 것

다른 종류의 혼입이 없
는 것

다른 종류의 혼입이 거
의 없는 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것



3) 마른우무가사리

항목 1등 2등 3등 등외

원료 산지 및 채취의

계절이 같고 조

체 발육이 우량

한 것

산지 및 채취의

계절이 같고 조

체 발육이

양호한 것

산지 및 채취의 계

절이 같고 조체 발

육이 보통인 것

왼쪽과 같음

색택 고유의 색택으로

서 우량하며, 발

효로 인하여 뜨

지 않은 것

고유의 색택으

로서 양호하며,

발효로 인하여

뜨지 않은 것

고유의 색택으로서

보통이며, 발효로

인하여 뜨지 않은

것

고유의 색택으로

서 보통이며, 발

효에 의하여 뜬

정도가 심하지 않

은 것

협잡물 다른 해조 및 그

밖에 협잡물이

1% 이하인 것

다른 해조 및 그

밖에 협잡물이

3% 이하인 것

다른 해조 및 그

밖에 협잡물이 5%

이하인 것

왼쪽과 같음

4) 마른톳

항목 1등 2등 3등

원료 산지 및 채취의 계절

이 같고 조체발육이

우량한 것

산지 및 채취의 계절이

같고 조체발육이 양호한

것

산지 및 채취의 계절이

같고 조체발육이 보통인

것

색택 고유의 색택으로서 우량

하며 변질 되지 않은 것

고유의 색택으로서 우량하

며 변질 되지 않은 것

고유의 색택으로서 보통

이며 변질되지 않은 것

협잡물
다른 해조 및 토사 그

밖에 협잡물이 1% 이

하인 것

다른 해조 및 토사 그 밖

에 협잡물이 3% 이하인

것

다른 해조 및 토사 그

밖에 협잡물이 5% 이하

인 것



5) 마른어류(어포 포함)

항목 합격

형태 형태가 바르고 손상이 적으며 충해가 없는 것

색택 고유의 색택이 양호한 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것.

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

6) 마른오징어류(문어, 갑오징어 등)

항목 합격

형태
1. 형태가 바르고 손상이 없으며 흡반(吸盤)의 탈락이 적은 것

2. 썰거나 찢은 것은 크기가 고른 것

색택 색택이 보통이며 얼룩이 거의 없는 것

곰팡이

및

적분(赤粉)

곰팡이가 없고 적분이 거의 없는 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

선별 크기가 대체로 고른 것

7) 마른굴 및 마른홍합

항목 합격

형태 형태가 바르고 크기가 고르며 파치품 혼입이 거의 없는 것

색택 고유의 색택으로 백분(白粉)이 없고 기름이 피지 않은 것

협잡물 토사 및 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것



8) 마른패류(굴, 홍합을 제외한 그 밖의 패류)

항목 합격

형태 형태가 바르고 손상품이 적은 것

색택 고유의 색택이 양호한 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

9) 마른 어패류 분말 또는 분쇄(멸치, 굴, 홍합 등)

항목 합격

형태
1. 분말정도가 미세하고 고른 것

2. 분쇄정도가 대체로 고른 것

색택 고유의 색택으로 유소현상이 없는 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

10) 마른해삼류

항목 합격

형태 형태가 바르고 크기가 고른 것

색택 고유의 색택이 양호하고 백분이 심하지 않은 것

협잡물 토사, 곰팡이 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

11) 마른새우류(새우살, 겉새우 등 일반갑각류 포함)

항목 합격

형태 손상이 적고 대체로 고른 것

색택 색택이 양호한 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

선별 다른 종류의 혼입이 거의 없는 것



12) 마른상어지느러미(복어지느러미 포함)

항목 합격

원료
다른 종류의 지느러미를 혼합하지 않고 소형 상어지느러미는 배지느
러미 및 뒷지느러미 혼합이 거의 없는 것

형태
형태가 바르고 지느러미 근부에 군살의 부착이 적고 충해ㆍ파손ㆍ

구멍이 없는 것

색택
고유의 색택을 가지고 바래지거나 기름 및 곰팡이가 피지 않고 백분
이 심하지 않은 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 이취가 없는 것

13) 마른다시마

항목 합격

원료 조체발육이 양호한 것

형태 정형상태가 대체로 바르고 손상품이 거의 없는 것

색택
1. 고유의 색택(흑녹색 또는 흑갈색)이 양호하고 바래진 정도가 심하지
않은 것

2. 곰팡이가 없고 백분이 심하지 않은 것

협잡물 토사가 없고 그 밖에 협잡물이 거의 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

14) 찐톳

항목 합격

형태

줄기(L): 길이는 3cm 이상으로서 3cm 미만의 줄기와 잎의 혼입량이
5% 이하인 것

잎(S): 줄기를 제거한 잔여분(길이 3cm 미만의 줄기 포함)으로서 가
루가 섞이지 않은 것

파치(B): 줄기와 잎의 부스러기로서 가루가 섞이지 않은 것

색택
광택이 있는 흑색으로서 착색은 찐톳원료 또는 감태 등 자숙시 유출
된 액으로 고르게 된 것

선별
줄기와 잎을 구분하고 잡초의 혼입이 없으며 노쇠 등 여윈제품의 혼
입이 없는 것

협잡물 토사ㆍ패각 등 협잡물의 혼입이 없는 것

취기(臭氣) 곰팡이 냄새 또는 그 밖에 이취가 없는 것



15) 마른미역류(가닥미역, 썰은 미역 등, 썰은 간미역 포함)

항목 합격

원료 조체발육이 양호한 것

형태
1. 형태가 바르고 손상이 거의 없는 것

2. 썰은 것은 크기가 고르고 파치품의 혼입이 거의 없는 것

색택 고유의 색택으로 양호한 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

16) 마른돌김

항목 합격

형태
1. 조체상태가 양호하여 제품의 형태가 대체로 바른 것

2. 구멍기가 심하지 않은 것

색택
고유의 색택을 띄고 광택이 양호하며 사태 및 나부끼의 혼입

이 거의 없는 것

협잡물 토사ㆍ패각 등 협잡물의 혼입이 없는 것

다른 종류의

혼입
청태 및 종류가 다른 김의 혼입이 5% 이하인 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

17) 구운김

항목 합격

형태

1. 배소(불에 굽는 일)로 인한 파상형(물결모양) 또는 요철형(오목볼

록)의 혼입이 적은 것

2. 크기가 고르고 구멍기가 심하지 않은 것

색택 고유의 색택을 가지고 배소로 인한 변색이 심하지 않은 것

협잡물 토사 및 협잡물의 혼입이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것



18) 게EX분(추출분말)

항목 합격

형태 분말의 정도가 미세하고 고른 것

색택 고유의 색택이 양호한 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

19) 마른해조류(도박, 진도박, 돌가사리 등, 그 밖의 갯풀)

항목 합격

원료 조체발육이 양호한 것

색택 고유의 색택이 양호하고 변색되지 않은 것

협잡물 다른 해조, 토사 및 그 밖에 협잡물이 3% 이하인 것

20) 마른해조분

항목 합격

형태 분말의 정도가 고른 것

색택 고유의 색택을 가지며 변질ㆍ변색되지 않은 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 5% 이하인 것

취기 곰팡이 또는 이취가 없는 것

21) 마른 바랜ㆍ뜬갯풀

항목 합격

원료 조체발육이 양호한 것

형태 바랜 정도와 뜬형태가 적당한 것

색택 바래거나 뜬 색택이 고른 것

협잡물 협잡물이 1% 이하인 것



22) 그 밖의 건제품

항목 합격

형태 형태가 바르고 크기가 고른 것

색택
1. 고유의 색택을 가진 것

2. 구운 것은 과열로 인한 흑반(黑斑)이 심하지 않은 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

마. 염장품

1) 성게젓 

항목 합격

형태
미숙한 생식소의 혼입이 적고 다른 종류의 혼입이 거의 없으며 알

모양이 대체로 뚜렷한 것

색택 고유의 색택이 양호한 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

2) 명란젓 및 명란맛젓

항목 합격

형태

크기가 고르고 생식소의 충전(充塡)이 양호하고 파란(알집이 터져 알이

일부 빠져나간 명란) 및 수란(알집이 과성숙되어 물러진 명란)이 적

은 것

색택 색택이 양호한 것

협잡물 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

처리 처리상태 및 배열이 양호한 것

첨가물 제품에 고르게 침투한 것



3) 새우젓

항목 합격

형태 새우형태를 가지고 있어야 하며 부스러진 새우의 혼입이 적은 것

색택 고유의 색택이 양호하고 변색이 없는 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

액즙 정미량(正味量)의 20% 이하인 것

처리 숙성이 잘되고 이종새우 및 잡어의 선별이 잘된 것

4) 간미역(줄기포함)

항목 합격

원료 조체발육이 양호한 것

색택 고유의 색택이 양호한 것

선별 1. 줄기와 잎을 구분하고 속줄기는 절개한 것

2. 노쇠엽 및 황갈색엽의 혼입이 없어야 하며 15cm 이하의 파치품이

5% 이하인 것

협잡물 잡초ㆍ토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

처리 자숙이 적당하고 염도가 엽체에 고르게 침투하여 물빼기가 충분한 것

5) 그 밖의 간해조류

항목 합격

원료 조체발육이 양호한 것

색택 고유의 색택이 양호한 것

협잡물 잡초ㆍ토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 있으며 이취가 없는 것

처리 생원조 그대로 가공한 것은 염도가 적당하고 물빼기가 충분해야 하

며 생원조를 자숙한 것은 과ㆍ미숙이 심하지 않고 염도가 적당하며

물빼기가 충분한 것



6) 간성게

항목 합격

형태 응고도가 적당하여 탄력이 있으며 손상이 거의 없는 것

색택 고유의 색택이 양호한 것

협잡물 껍질ㆍ토사 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

7) 어류액젓

항목 합격

외관 침전물이 적으며 액즙의 투명도가 양호한 것

색택 고유의 색택으로 변색이 없는 것

협잡물 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이미(이상한 맛)ㆍ이취가 없는 것

8) 그 밖의 염장품

항목 합격

형태 형태가 바르고 고른 것

색택 고유의 색택으로서 변색이 거의 없는 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

처리 염도가 적당하고 처리상태가 양호한 것



바. 조미가공품

1) 조미오징어류(문어, 갑오징어 등)

항목 합격

형태

1. 동체(胴體)는 형태가 바르고 손상이 적은 것

2. 늘인 것은 늘인 정도가 고르고 손상이 적은 것

3. 찢은 것은 찢은 정도가 고르고 손상이 적은 것

색택
1. 색택이 대체로 고르고 곰팡이가 없고 백분이 거의 없는 것

2. 늘인 것은 배소로 인한 반점이 심하지 않은 것

선별
1. 다른 종류와 협잡물의 혼입이 없는 것

2. 늘이고 찢은 정도에 따라 파치품 혼입이 거의 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

첨가물
1. 육질에 고르게 침투한 것

2. 훈제품의 경우에는 훈연이 고르게 침투한 것

2) 조미쥐치포(늘인ㆍ구운 것 포함)

항목 합격

형태 형태가 바르고 손상품의 혼입이 적은 것

색택

1. 고유의 색택을 가지고 광택이 있으며, 배소 과정을 거친 제품은

과열로 인한 반점이 심하지 않은 것

2. 곰팡이가 없으며 백분이 거의 없는 것

선별
응혈육ㆍ착색육 ㆍ변색품 및 파치품(흠이있어 가치가 떨어지는 물

품)의 혼입이 거의 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

처리 피빼기가 충분하며, 어피ㆍ등뼈가 거의 붙어 있지 않은 것

협잡물 토사 및 이물질의 혼입이 없는 것

첨가물 육질에 고르게 침투한 것



3) 조미김(김부각 및 맛김 포함)

항목 합격

형태 형태가 바르고 크기가 고르며 손상이 거의 없는 것

색택 고유의 색택이 양호한 것

협잡물 토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

첨가물 제품에 고르게 침투한 것

4) 조미어패류(조미하여 얼구운 어류 포함)

항목 합격

원료 종류가 같고 육질이 부서지지 않으며 탄력이 있는 것

형태 형태가 바르고 크기가 고르며 손상이 없는 것

색택 품종별 고유의 색택이 양호하고 곰팡이가 없으며 백분이 거의 없는 것

선별 파치품과 과열로 인한 변색품의 선별이 잘된 것

향미 고유의 향미를 가지고 이미ㆍ이취가 없는 것

협잡물 토사 및 협잡물이 없는 것

첨가물 육질에 고르게 침투한 것

5) 패류간장(굴, 홍합, 바지락간장 등)

항목 합격

색택 갈색 또는 흑갈색인 것

협잡물 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

첨가물 제품에 고르게 혼합된 것



6) 조미참치(어육)

항목 합격

형태 어육입방체(Dice)의 길이 및 모각이 대체로 고르며, 파치품의 혼입이

거의 없는 것

색택 고유의 색택을 가지고 백분이 거의 없는 것

협잡물 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

첨가물 육질에 고르게 침투한 것

7) 식초담근 순채(蓴菜)류

항목 합격

형태 및

자숙도
형태가 바르고 자숙이 적당한 것

색택 고유의 색택이 양호한 것

협잡물 토사 및 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 있으며 이취가 없는 것

점질물
점질물(점성이 있는 물질)은 원초(元草)에 고르게 덮어져 있고 청등

(맑고 상태가 좋은)한 것

8) 조미해조류(미역줄기, 해조무침 등)

항목 합격

형태 자르거나 찢은 정도가 고른 것

색택 고유의 색택이 양호한 것

협잡물 잡초ㆍ토사 및 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 있으며 이취가 없는 것

첨가물 제품에 고르게 침투한 것



9) 어육 액즙(다랭이 액즙 등)

항목 합격

색택 갈색 또는 흑갈색인 것

협잡물 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지며 이취가 없는 것

첨가물 제품에 고르게 혼합한 것

10) 다시마 액즙

항목 합격

색택 갈색 또는 흑갈색인 것

협잡물 협잡물이 없는 것

향미
고유의 향미를 가지며 이취가 없고 Brix도(브릭스당도)가 33% 이상

인 것

첨가물 제품에 고르게 혼합한 것

11) 그 밖의 조미가공품(꽃포 포함)

항목 합격

형태 고유의 형태를 가지고 다른 종류의 혼입이 없는 것

색택 고유의 색택이 양호한 것

협잡물 곰팡이 및 협잡물이 없는 것

향미 고유의 향미를 가지고 이취가 없는 것

첨가물 육질에 고르게 침투한 것



사. 어간유․어유

항목 합격

색택 색택이 투명하고 양호한 것

취기(좋지

않은 냄새)
산패취(유지가 산화되어 나는 냄새)가 없는 것

아. 어분 ․어비

1) 어분ㆍ어비

항목 합격

분말정도 어분은 입자가 고르고 어비는 크기가 대체로 고른 것

냄새 암모니아취 및 탄냄새 등 이취가 심하지 않은 것.

협잡물 협잡물이 거의 없는 것

곰팡이 곰팡이가 없는 것

충해 없는 것

2) 그 밖의 어분(갑각류껍질 등)

항목 합격

분말 분말정도가 고르며 적당한 것

색택 변색되지 않은 것

냄새 변패취(변질되거나 썩어서 나는 냄새)가 없는 것

협잡물 협잡물이 거의 없는 것



자. 한천

1) 실한천

항목 1등 2등 3등

형태 300mm 이상으로 크기가 대체로 고른 것.

색택 백색 또는 유백색으로

광택이 있으며 약간의

담황색이 있는 것

백색 또는 유백색이나

약간의 담갈색 또는 담

흑색이 있는 것

백색 또는 유백색이나 담

갈색 또는 약간의 담흑색

이 있는 것

제정도

(齊整度)

급냉ㆍ난건(동결이 충분

히 되지 않음)ㆍ풍건(바

람에 말림)이 없고, 파손

품ㆍ토사의 혼입이 없는

것

급냉ㆍ난건(동결이 충

분히 되지 않음)ㆍ풍건

(바람에 말림)이 경미하

며, 파손품ㆍ토사의 혼

입이 극히 적은 것

급냉ㆍ난건(동결이 충분

히 되지 않음)ㆍ파손품ㆍ

토사 및 협잡물이 적은

것

2) 가루한천 또는 인상한천

항목 1등 2등 3등

색택 백색 또는 유백색이며

광택이 양호한 것

백색이며 담황색이 약

간 있는 것

백색이며 약간의 담갈색

또는 담흑색이 있는 것

제정도
품질 및 크기가 고른 것

품질 및 크기가 대체로

고른 것

품질 및 크기가 약간 고

르지 못한 것

3) 산한천, 설한천, 그 밖의 한천

항목 1등 2등

형태

1. 산한천은 길이 100mm 이상이고 설한천(길이 100mm 이하의 것)의 혼입이
5% 이하인 것

2. 그 밖의 한천: 형태 및 품질이 대
체로 고른 것

2. 그 밖의 한천: 형태 및 품질이 약
간 고르지 못한 것

색택 백색 또는 유백색이며, 광택이 양호한 것
백색 또는 유백색이나 약간의 황갈색
또는 담황색이 있는 것

협잡물 혼입이 없는것



차. 어육연제품

1) 어묵류(찐어묵, 구운어묵, 튀김어묵, 맛살 등)

항목 합격

성상

1. 색ㆍ형태ㆍ풍미 및 식감이 양호하고 이미ㆍ이취가 없는 것

2. 고명을 넣은 것은 그 모양 및 배합상태가 양호한 것

3. 구운 어묵은 구운색이 양호하며 눌은 것이 없는 것

4. 맛살은 게ㆍ새우 등의 형태와 풍미가 유사한 것

탄력 5mm 두께로 절단한 것을 반으로 접었을 때 금이 가지 않은 것

이물 혼합되지 않은 것

2) 어육소시지(고명어육소시지, 혼합어육소시지, 고명혼합어육소시지)

항목 합격

성상

1. 색택이 양호한 것

2. 향미가 양호하며 이미ㆍ이취가 없는 것

3. 식감이 양호한 것

4. 육질 및 결착(엉겨서 밀착됨)이 양호한 것

겉모양

1. 변형되지 않은 것

2. 밀봉이 완전한 것

3. 손상되지 않은 것

4. 케이싱(casing: 용기나 외부상자)과 내용물이 분리되지 않은 것

5. 케이싱 결착부에 내용물이 부착되지 않은 것

이물 혼합되지 않은 것

3) 특수포장어묵

항목 합격

성상 색, 형태, 풍미 및 식감이 양호하고 이미ㆍ이취가 없는 것

탄력 5mm 두께로 절단한 것을 반으로 접었을 때 금이 가지 않은 것

이물 혼합되지 않은 것

외면 및
용기상태

1. 변형되지 않은 것
2. 밀봉이 완전한 것
3. 손상되지 않은 것
4. 케이싱과 내용물이 분리되지 않은 것
5. 케이싱의 매듭에 내용물이 부착되지 않은 것



2. 정밀검사기준

항목 기준 대상

1. pH 6.0 이상 ◦수출용 냉동굴에 한정함
2. 조회분 6.0% 이하

28.0% 이하
30.0% 이하

◦한천
◦마른해조분
◦그 밖의 어분 (갑각류 껍질 등)

3. 조단백질 3.0% 이하
7.0% 이상
35.0% 이상
45.0% 이상
50.0% 이상

◦한천
◦마른해조분
◦그 밖의 어분(갑각류 껍질 등)
◦혼합어분
◦게EX분(추출분말)
◦어분ㆍ어비(혼합어분 및 그 밖의 어분 제외)

4. 조지방 1.0% 이하
12.0% 이하

◦게EX분(추출분말)
◦어분ㆍ어비, 그 밖의 어분(갑각류 껍질 등)

5. 전질소 0.5% 이상
1.0% 이상
3.0% 이상

◦어류젓혼합액
◦멸치액젓, 패류 간장(굴ㆍ홍합ㆍ바지락간장 등)
◦어육 액즙

6. 엑스분 21.0% 이상
40.0% 이상

◦패류간장
◦어육액즙

7. 비타민A 함유량 1g 당 8,000 I.U
이상

◦어간유

8. 제리강도
1등 2등 3등

C급
(100～300g/㎠ 이
상)

실한천
(㎤ 당) 300g 이상 200g 이상 100g 이상

J급
(100～350g/㎠ 이
상)

실한천
(㎤ 당) 350g 이상 250g 이상 100g 이상

가루ㆍ인상
한천(㎤ 당) 350g 이상 250g 이상 150g 이상

산한천
(㎤ 당) 200g 이상 100g 이상 -

9. 열탕불용해잔사물 4.0% 이하 ◦한천

10. 붕산 0.1% 이하 ◦한천

11. 이산화황(SO2) 30㎎/kg 미만 ◦조미쥐치포류, 건어포류, 기타건포류, 마른새우류(두
절포함)

12. 산가 2.0% 이하
4.0% 이하

◦어간유
◦어유

13. 염분 3.0% 이하 <어분ㆍ어비> 어분ㆍ어비
12.0% 이하 <조미가공품> 어육액즙
13.0% 이하 <염장품> 성게젓
15.0% 이하 <염장품> 간성게

<조미가공품> 패류 간장
20.0% 이하 <조미가공품> 다시마 액즙
23.0% 이하 <염장품> 멸치액젓, 어류젓 혼합액
40.0% 이하 <염장품> 간미역(줄기포함)



항목 기준 대상

14. 수분 1% 이하 <어유ㆍ어간유> 어유ㆍ어간유

5% 이하 <건제>얼구운김ㆍ구운김, 어패류(분말), 게EX분(분말)

7% 이하 <조미가공품> 김 (김부각 등 포함)

12% 이하 <건제> 어패류(분쇄),
<어분ㆍ어비>어분ㆍ어비, 그 밖의 어분(갑각류

껍질등)

15% 이하 <건제> 김, 돌김

16% 이하
<건제> 미역류(썰은 간미역 제외), 찐톳, 해조
분

18% 이하 <건제> 다시마
20% 이하 <건제> 어류(어포포함), 굴ㆍ홍합, 상어지느

러미ㆍ복어지느러미
<조미가공품> 참치(어육)

22% 이하 <건제> 그 밖에 패류(굴ㆍ홍합제외), 해삼류
<한천> 한천

23% 이하
<건제> 오징어류, 미역(썰은 간미역에 한정
함),

우무가사리, 그 밖의 건제품
25% 이하 <건제> 새우류, 멸치(세멸 제외), 톳, 도박ㆍ

진도박ㆍ돌가사리 그 밖의 해조류
<조미가공품> 쥐치포류

28% 이하 <조미가공품> 어패류(얼구운 어류 포함)
그 밖의 조미가공품(꽃포 포함)

30% 이하
<건제> 멸치(세멸), 뜬ㆍ바랜갯풀
<조미가공품> 오징어류(동체ㆍ훈제제외), 백
합

42% 이하 <조미가공품> 오징어류(문어ㆍ오징어 등)의
동체 또는 훈제

50% 이하 <염장품> 간성게
<조미가공품> 청어(편육)

60% 이하 <염장품> 성게젓
63% 이하 <염장품> 간미역

<조미가공품> 조미성게

68% 이하 <염장품> 간미역(줄기), 멸치액젓

70% 이하 <염장품> 어류젓혼합액

※ 건제품ㆍ염장품ㆍ조미가공품 중 위 기준 이상인 경우 품
질보장수단이 병행된 것은 기준에 적용받지 않는다.

15. 토사 3.0% 이하 ◦어분ㆍ어비(갑각류 껍질 등)


