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한우고기는 왜 특별할까요?

| ‘쇠고기 이력관리’를 위하여 모든 소에 개체식별번호를 부여하여, 

  농장에서 식탁까지 전 과정에 걸쳐 관리하고 있습니다.

| ‘위생 및 안전관리’를 위하여 생산·가공·유통 단계에 HACCP를  

  적용합니다.

안전하고 믿을 수 있습니다.

마블링이 골고루 많이 분포되어 있어 식감이 부드럽고 육즙이 많으면서 풍미가 

뛰어납니다.

※ 한우 등심 마블링함량 : (1++ 등급),  22~24%, (1등급) 14~16%

마블링이 풍부하고 맛이 우수합니다.

| ‘축산물 등급판정제도’를 적용하여 도축되는 소의 육량과 

  육질 등급을 판정합니다.

고품질을 보장합니다.

| ‘우수한 씨수소’를 능력검정을 거쳐 선발합니다.

|  ‘정밀한 사양관리’를 위해 사양표준에 따라 한우의 성장단계별로 필요한 

  영양소를 공급합니다.

과학적으로 생산됩니다.
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Hanwoo
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한우 한 마리에서 

100가지 맛이 나온다.

一頭百味
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쇠고기 부위별 코드번호

대분할명 소분할명 영문명 코드번호

안심
- Tenderloin 10

안심살 Tenderloin 10

등심

- Loin 20

윗등심살 Upper loin (1th~5th) 21

꽃등심살 Middle loin (6th~9th) 22

아래등심살 Lower loin (10th~13th) 23

살치살 Chuck flap 24

아래등심살(꽃등심 포함) Lower loin (6th~13th) 25

채끝
- Strip loin 30

채끝살 Strip loin 30

목심 
- Chuck roll 40

목심살 Chuck roll 40

앞다리

- Clod 50

꾸리살 Chuck tender 51

부채살 Oyster blade 52

앞다리살 Bolar blade 53

갈비덧살 Rib blade 54

부채덮개살 Upper oyster blade 55

우둔

- Top round 60

우둔살 Top inside round 61

홍두깨살 Eye of round 62

설도

- Bottom round 70

보섭살 Rump 71

설깃살 Outside round 72

설깃머리살 Outside round head 73

도가니살 Knuckle 74

삼각살 Tri-tip 75

양지

- Brisket 80

양지머리 Brisket point end 81

차돌박이 Brisket point end-deckle off 82

업진살 Short plate 83

업진안살 Inside skirt 84

치마양지 Thin flank 85

치마살 Internal flank plate 86

앞치마살 Flank steak 87

사태

- Shank 90

앞사태 Fore shank 91

뒷사태 Hind shank 92

뭉치사태 Heel meat 93

아롱사태 Center of heel meat 94

상박살 Conical meat 95

갈비
 

- Ribs 00

본갈비 Chuck short rib(1th-5th) 01

꽃갈비 Short rib (6th-8th) 02

참갈비 Short rib (9th-13th) 03

갈비살 Rib finger 04

마구리 Brisket bone 05

토시살 Hanging tender 06

안창살 Outside skirt 07

제비추리 Neck chain 08
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 소 분할

윗등심살 Upper loin (1st~5th) -21
대분할된 등심 부위에서 제5등뼈(흉추)와 

제6등뼈(흉추) 사이를 2분체 분할정중선과 

수직으로 절단하여 제1등뼈(흉추)에서 제5

등뼈(흉추)까지의 부위를 정형한 것

꽃등심살 Middle loin (6th~9th) -22
대분할된 등심 부위에서 제5~제6등뼈(흉추) 

사이와 제9~제10등뼈(흉추)사이를 2분체 

분할정중선과 수직으로 절단하여 제6등뼈

(흉추)에서 제9등뼈(흉추)까지의 부위를 정형

한 것
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쇠고기 
등급제도

농촌진흥청 국립축산과학원44



한우고기 수출규격서 45

쇠고기 등급제도란?

쇠고기의 품질과 규격을 과학적이고 객관적인 기준에 의해 판정함으로써 축산물의 유통을 

공정하게 유도하는 제도입니다. 

쇠고기는 등급판정이 의무화되어 있어 도축되는 모든 소는 등급판정을 받게 됩니다.

쇠고기 등급제도의 효과

생 산 자 : 등급결과를 바탕으로 더 정밀한 육종과 사양을 할 수 있습니다.

유통업자 : 쇠고기 상품별 가격 예측이 가능해 안정적 영업활동이 가능합니다.

소 비 자 : 구매하고자 하는 쇠고기의 품질을 쉽게 식별할 수 있고 기호에 따라 상품 선택의 폭이 넓어집니다.

쇠고기 등급판정사업을 통해 한우의 품질경쟁력을 세계적 수준으로 끌어 올리는데 성공하였습니다.

한우고기 수출규격서 45
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| 배최장근단면의 보수력과 탄력성을 종합적으로 판정조직감

| 도체의 척추 가시돌기에서 연골의 골화정도 등을 판정성숙도

| 근내지방도로 예비등급을 판정한 다음 육색, 지방색, 조직감, 성숙도가 결격에 해당하는 

  숫자에 따라 육질등급이 최종판정 됩니다.

최종판정

| 배최장근 단면의 고기색을 육색기준에 따라 판정육   색

| 배최장근 단면의 근내지방, 근간지방과 등지방의 색을 지방색 기준에 따라 판정지방색

근내지방도

예비등급 최종등급

1++ 8, 9

1+ 6, 7

1 4, 5

2 2, 3

3 1

육색

진함

↑

↓

연함

결격 7

정상 6-2

결격 1

지방색

노란색

↑

↓

유백색

결격 7

정상

5-1

조직감

나쁨

↑

↓

좋음

결격 3

정상

2-1

성숙도

노(老)

↑

↓

소(小)

결격 8, 9

정상

7-1

※예비등급에서 결격항목 수에 따라 1 ~ 3개 등급

≥

≥

≥

≥

≥
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| 육량등급 판정기준

육량등급 육량지수

A 67.20 이상

B 63.30 이상 ~ 67.20 미만

C 63.30 미만

육량등급

소도체의 육량등급판정은 등지방두께, 배최장근단면적, 도체의 중량을 측정하여

육량지수에 따라 A, B, C의 3개 등급으로 구분됩니다.

1. 등지방두께 : 등급판정부위에서 배최장근단면의 오른쪽면을 따라 

   복부쪽으로 3분의 2 들어간 지점의 등지방을 ㎜단위로 측정합니다. 

2. 배최장근단면적 : 가로, 세로가 1㎝단위로 표시된 면적자를 이용하여

   배최장근의 단면적을 ㎠단위로 측정합니다. 

3. 도체중량 : 도축장경영자가 측정하여 제출한 도체 한 마리 분의 중량을 ㎏단위로 적용합니다.

| 등지방 두께 측정 | 배최장근단면적 측정

※ 육량지수 = 68.184-[0.625 X 등지방두께 (mm)] 

                   + [0.130 X 배최장근단면적(㎡) ] -  [0.024 X 도체중량(kg)]
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| 등급이 결정되면 도체에 등급을 날인합니다.

| 소비자에게 판매하는 제품도 등급을 확인할 수 있게 표시되어 있습니다.
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| 식품원재료·가공·포장·유통의 전 과정에서 발생할 수 있는 위해요소를 분석(HA)하고,

  이러한 위해 요소를 중점적으로 관리하기 위한 중요관리점을 설정(CCP)하여 

  식품의 안전성을 확보하기 위한 과학적인 위생관리체계입니다

| 대한민국은 전 세계적으로 준용되는 CODEX의 “HACCP 적용을 위한 12단계의 지침”을 

  엄격하게 따르고 있습니다.

| 대한민국에서는 HACCP를 도입, 적용하여 한우고기의 생산·유통 시 예상되는 

  위해요인을 규명하고 제어하여 위생적이고 안전성이 최대한 보장된 한우를 제공합니다. 

| HACCP를 적용하여 생산된 한우는 제품에 표시된 HACCP 마크를 통하여 확인이 가능합니다.

HACCP(Hazard Analysis Critical Control Point)란?

<HACCP 마크>

HACCP 제도






