
 

 

 
 

더 안전한 대체 식품 사용 

업체들은 조리되지 않은 제품에 

날계란 대신 더 안전한 대체 식품을 

사용해야 합니다. 

 날계란을 직접 사용하기보다는 

상업용으로 생산된 드레싱, 소스, 

스프레드를 사용합니다. 

 디저트와 음료수 같이 조리 완료 

제품(더 이상의 조리 단계를 

거치지 않는 제품)에는 날계란 

대신 저온 살균된 계란 제품을 

사용합니다. 

날계란을 사용하려는 업체는 

살모넬라 오염 위험을 관리할 책임이 

있습니다. 업체가 공급하는 식품이 

안전하고 적절한 상태를 유지하도록 

조치를 취해야 합니다. 

날계란 함유 제품에는 각별한 

주의 필요 

날계란이 들어간 제품은 NSW 

지역에서 광범위한 식품 매개 질병을 

유발하기도 합니다. 발병의 원인이 

되는 살모넬라균이 계란 껍질에서 

발견되는 경우가 많기 때문입니다. 

부적절하게 취급할 경우 살모넬라 

균이 날계란 제품을 오염시킵니다. 

이러한 질병이 발생하면 소비자에게 

유해할 뿐만 아니라 해당 업체의 

위상과 향후 영업에 심각한 영향을 

미치게 됩니다. 

식품 매개 질병은 다음과 연관된 

것으로 알려져 있습니다. 

 계란 드레싱, 소스, 스프레드(예: 

마요네즈, 아이올리, 에그 버터) 

 효과적인 조리 단계 없이 만든 

디저트(예: 티라미수, 무스, 

프라이드 아이스크림) 

 날계란을 함유한 음료(예: 날계란 

고단백 스무디) 

날계란 제품에 대한 규정 

식품이 먹기에 안전하도록 하기 위해 

계란과 날계란 제품의 처리, 보관, 

취급에 각별한 주의를 기울여 

살모넬라균의 증식을 막아야 합니다. 

날계란 제품의 안전성 유지를 위해 

식초나 레몬즙으로 산성화합니다. 

살모넬라의 증식을 막기 위해 다음을 

준수하는 것이 중요합니다. 

 날계란 제품을 pH 농도 4.2 

이하로 산성화합니다. 식초나 

레몬즙으로 가능합니다. 

 pH 측정기 또는 pH 시험지를 

사용하여 산성화된 날계란 

제품의 pH 농도를 확인하고 

기록합니다. 

산성화된 날계란 제품의 보관과 

온도 관리 

 산성화된 날계란 제품은 5°C 

이하에서 보관합니다. 

 산성화된 날계란 제품은 대량이 

아닌 소량으로 매일 만듭니다. 

 산성화된 날계란 제품은 24 시간 

이내에 처분합니다. 

계란 입하 및 보관 

 다음과 같은 상태의 계란만을 

구입하고 입하합니다. 

o 깨끗하며, 금이 가거나 새지 

않는 상태 

o 깨끗하게 포장된 상태 

o 표기가 정확한 제품(식품명, 

공급사 명칭과 주소, 로트 번호, 

날짜 표기) 

 계란은 5°C 이하에서 냉장 

보관해야 하며 ‘유통 기한’ 일자 

이전에 사용해야 합니다. 

소독 및 위생 

살모넬라가 업체에서 만든 다른 

식품으로 확산되지 않도록 예방하는 

것이 중요합니다. 

 날계란 제품을 만들 때 사용한 

주방 기구는 사용 전후마다 

깨끗이 씻고 살균해야 합니다. 

 보관 용기와 드레싱/소스통을  

각 배치마다 씻고 소독합니다. 

 식품은 각 배치마다 별도의 

용기를 사용합니다(이전 

드레싱이나 소스에 제품을 

추가로 채워 넣지 않음). 

 주방 작업대와 조리 도구를 

청결하고 건조하게 유지합니다. 

 추가적인 오염에 취약해지므로 

계란을 물로 씻어 내지 않습니다. 

 

날계란 제품의 안전한 조리 
날계란 제품을 사용하는 레스토랑, 카페, 제과점, 케이터링 업체는 안전한 취급 관행을 

따르거나 더 안전한 대체 식품을 선택해야 합니다. 



 

 

 
 

흰자와 노른자 분리하기 

살모넬라가 계란 껍질에 서식하고 

있는 경우 사람 손에 의해 주방 

전체와 다른 식품으로 퍼질 수 

있습니다. 껍질과 내용물 사이 

접촉을 최소화하려면 다음을 

따릅니다. 

 계란을 취급한 전후에 손을 씻고 

말립니다. 

 소독된 계란 분리기를 

사용합니다. 

 맨손이나 장갑 낀 손으로 계란을 

분리하지 않습니다. 

 계란 껍질을 사용하여 계란을 

분리하지 않습니다. 

 액체 상태의 날계란 내용물을 

보관하지 않습니다. 

 날계란을 제품에 사용할 때는 

깨뜨린 즉시 사용합니다. 

더 안전한 계란 대체품 사용 

 일반적으로 날계란을 사용하는 

식품에 살균된 펄프 제품을 

사용합니다. 

o 액화, 냉동, 건조된 형태의 

가공 계란, 흰자와 노른자 

o 가당 계란 노른자(디저트용) 

o 가염 계란 노른자(마요네즈, 

드레싱, 소스용) 

 

 

 

 

 

 

식품법 

오염과 식품 매개 질병의 위험을 

방지하기 위해 뉴사우스웨일즈의 

식품법은 껍질이 불결하거나 금이 간 

계란의 판매를 금지하고 있습니다. 

계란 관련 정의 

 ‘불결한 계란’은 눈에 띄는 

배설물, 흙 또는 여타 물질(예: 

노른자, 흰자, 깃털)로 오염된 

계란을 말합니다. 

  ‘금이 간 계란’은 껍질에 금이 간 

계란을 말합니다(육안이나 

검란을 통해 금이 보이는 경우). 

식품 매개 질환의 위험으로부터 

고객을 보호하기 위해, 업체는  

표준 제 3.2.2 조, 제 3 부, 제 7 항을 

준수하여 오로지 안전하고 적합한 

식품만을 처리할 수 있도록 해야 

합니다. 

자세한 정보 

이 정보는 일반적인 요약이며 모든 

상황을 망라하는 것은 아닙니다. 

식품업체는 식품 표준 규정 및 

2003 년 식품법(NSW)의 모든 

조항을 준수해야 합니다. 

 식품청 웹사이트 

www.foodauthority.nsw.gov.au

에서 다음 자료를 

다운로드하십시오. 

o 지침: 날계란 제품 생산에 대한 

식품 안전 지침 

o 위험 평가: NSW 계란 식품 

안전 방안 

o 지침: 날계란 드레싱의 

미생물학적 품질 안전성 

o 안내서: 4 시간/2 시간 규칙 

 호주뉴질랜드 식품표준청 

(FSANZ) 웹사이트 

www.fsanz.com.au 에서 식품 

표준 규정(일반 식품 취급 요건, 

업소와 장비 요건, 표기 요건 

포함)을 다운로드 하십시오. 

 

 

 

NSW 식품청 소개: NSW 식품청은 뉴사우스웨일즈에서 식품의 안전과 정확한 표기를 지원하는 정부기관입니다. 소비자와 업계 및 기타 

정부기관들과 협력하여 식품의 안전한 생산과 보관, 이동, 판촉, 준비 등을 규제하고 관련 정보를 제공함으로써 식중독 발생을 최소화합니다. 

참고: 이 정보는 일반적인 요약이며 모든 상황을 망라하는 것은 아닙니다. 식품업체는 식품 표준 규정 및 2003 년 식품법(NSW)의 모든 조항을 

준수해야 합니다. 
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