
- 1 -

보도참고자료      

보도시점 배포 즉시 배포 2025. 7. 21.(월)

식약처, 곰탕·삼계탕 미생물 안전 
가이드라인 마련

 - 생산 단계별 미생물 안전관리 방법, 시설별 세척·소독 관리 방법 등 안내

 - 식육추출가공품 제조가공 영업자의 자율적 위생·안전관리 능력 향상에 도움

 식품의약품안전처(처장 오유경)는 가정 간편식으로 많이 소비하는 곰탕·

삼계탕 등 식육추출가공품 제조업체가 지켜야 할 곰탕·삼계탕 미생물 안전 

가이드라인*을 7월 21일 배포한다고 밝혔다.

    * 식육추출가공품 안전관리 가이드라인

※ 식육추출가공품

식육을 주원료로 하여 물로 추출한 것이거나 

이에 식품 또는 식품첨가물을 가하여 가공한 

것으로 대표적으로 곰탕, 삼계탕 등이 있음

 최근 1인 가구 증가 등으로 편리함을 추구하는 소비가 늘고 있어 간편하게 

조리하여 섭취할 수 있는 식육추출가공품의 생산이 꾸준히 증가*하고 있다.

    * 식육추출가공품 생산실적 : (‘22) 164천톤 → (’23) 174천톤 → (‘24) 197천톤

 반면, 최근 3년간(’23~’25.4월) 식육추출가공품 검사 결과 부적합률은 약 

2.8%로 식육가공품 전체 부적합률 0.5% 대비 5배 이상 높게 나타났으며, 

부적합의 주요 원인은 불충분한 가열처리, 밀봉 포장 불량 등으로 인한 

대장균 및 세균수가 초과 검출되는 것으로 확인되어 체계적인 안전관리가 

필요한 상황이다.

 따라서 식약처는 식육추출가공품 제조 현장의 안전관리 강화를 위해 ▲식육

추출가공품의 생산 단계별 미생물 안전관리 방법 ▲제조 기구 등 시설별 

세척·소독 관리 방법 등을 안내하는 가이드라인을 제작하였다. 



- 2 -

<세척 또는 소독 관리(예시)>

 식약처는 이번 가이드라인이 식육추출가공품을 제조하는 영업자의 자율적인 

위생·안전관리 능력 향상에 도움을 줄 것으로 기대하며, 앞으로도 국민의 

건강한 생활을 위해 안전하고 위생적인 축산물 유통 환경을 조성하기 위해 

최선을 다할 계획이다. 

 가이드라인에 대한 자세한 내용은 ‘식약처 누리집(www.mfds.go.kr) > 

법령/자료 > 자료실 > 안내서/지침’에서 확인할 수 있다.

「식육추출가공품 안전관리 가이드라인」바로가기

담당 부서 식품소비안전국 책임자 과  장 김성일 (043-719-3240)

축산물안전정책과 담당자 사무관 설찬구 (043-719-3253)

                                    

https://www.mfds.go.kr/etc/ebook/2507_71856/index.html
http://www.korea.kr
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붙임 붙임  식육추출가공품 안전관리 가이드라인 


