
캐나다 우육 공사 소개
캐나다 우육 공사는 세계 최고급 소고기를 생산하는 6만 
개 이상의 캐나다 소 농장과 방목장을 대변하는 기관이다. 
공사는 캐나다 소 생산자를 대신하여 캐나다 국내 및 
국제시장 개발을 담당하고 있다.

캐나다, 멕시코, 일본, 한국, 중국, 베트남, 대만에 사무소를 
두고 있으며 업계 파트너의 해외 관계망을 지원하기 위한 
프로그램과 서비스를 제공하고 있다. 또한 식미가 우수하고 
영양이 풍부한 소고기에 대한 인지도와 기호성을 높이기 위한 
소비자 교육에도 최선을 다하고 있다. 

사명 
캐나다 소고기의 수요 증가와 경험 및 인지도 향상을 위한 
영향력 있고 혁신적인 마케팅 솔루션 제시를 통해 캐나다 
생산자들과 캐나다 소고기 가치사슬 참가자들을 위한 가치 
창출에 전념한다.

비전 
캐나다 소 생산자와 파트너 및 고객의 투자수익 극대화를 
위해 캐나다 소고기를 국제적 정평을 누리며 고객의 선택을 
받는 단백질로 자리 매김하고자 한다.
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고객분들께,

캐나다 소고기의 장점을 설명 드릴 수 있게 되어 기쁘게 생각합니다. 캐나다 소고기 산업은 고객의 기대 

충족을 통해 캐나다 소고기 수요 증대에 매진하고 있습니다. 캐나다 소고기는 현재 전 세계 55개 이상 

국가에서 품질을 중시하는 구매자들에게 판매되고 있습니다.

식품 안전은 우리의 최우선 과제이며 이는 전체 캐나다 소고기 공급망을 통해 뒷받침되고 있습니다. 

우리는 축군 보호를 위해 국가적 차원의 가축위생 프로그램 뿐 아니라 캐나다 가축추적 시스템을 

의무적으로 실시하고 있습니다. 또한 연방정부 및 지자체 감독하에 소고기 가공시설에 적용되는 종합적인 

식품안전 시스템을 개발하고 이 시스템에 기반한 관리를 실시하고 있습니다. 아울러 국제적으로 공인된 

축산유전 자원, 곡물사료 공급규약 및 엄격한 국가 등급기준을 적용하여 탁월한 식미와 육량 성과를 

보이는 소고기 제품을 생산하고 있습니다.  

여러분들의 지속적인 지원에 감사드리며 캐나다 소고기의 가치 극대화를 위한 공동의 노력을 통해 

여러분의 비즈니스에도 기여할 수 있기를 기대합니다. 

감사합니다.

Eric Bienvenue 
대표

캐나다 우육 공사

Chris White
대표 

캐나다 육류 협의회

Dennis Laycraft
수석부대표 

캐나다 소

생산자 협회

Janice Tranberg
대표 

캐나다 소

비육업자 협회

Melinda German
대표

캐나다 소

자조금 관리 위원회

“ 55개국 이상에서 소비되고 있는 캐나다의 프리미엄 곡물 

비육 소고기는 세계적 수준의 식품안전 및 가축위생 

시스템에 의해 뒷받침되고 있으며 여러분께 탁월한 

식경험을 제공할 것입니다.”
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캐나다 소고기의 장점

캐나다 소고기 업계가 고객들에게 전달하고자 하는 특별한 혜택은 전체 공급망 참가자들의 

공동 노력의 산물이다. 캐나다 소고기 제품과 생산시스템의 장점은 아래 네 가지 핵심요소에 

기반하고 있다.

가축위생

캐나다는 국가 가축위생 프로그램을 통해 심각한 
가축질병의 통제와 근절을 강력히 추진하고 있다.  

등급기준

엄격한 국가 기준에 따라 캐나다 소고기 등급 판정원 
소속 공인 등급 판정사들이 품질등급 판정을 한다. 

소고기 도축 및 가공에 대한 캐나다의 식품안전 시스템은 
국제적으로 인정되는 위험 관리 방식에 준한다.  

식품안전

면밀한 관리와 곡물 비육을 통해 단단한 흰색 지방과 
우수한 마블링과 뛰어난 풍미를 지닌 부드러운 육질이 
조성된다. 

캐나다 소고기 장점의 네 가지 핵심요소에 대해 자세히 알아보려면 
QR 코드를 스캔하세요.

캐나다 농업 전통
소 생산은 300년 이상 계속된 캐나다 농업 전통의 필수적인 부분이다. 
1600년대에 캐나다로 온 이주 정착민들은 소 사육을 통해 고기, 우유, 
가죽을 조달하였다. 소 생산 확대로 이어져 현재 캐나다 전역에는 6만 개 
이상의 소 농장과 방목장이 있다. 캐나다 소 산업은 전 세계 고객을 위해 
풍부한 영양과 고품질의 안전한 소고기 제품을 생산하는 데 전념하고 
있다. 

캐나다 소 사육
일반적으로 캐나다 번식농가는 여름에 종부를 실시하여 이때부터 
소고기 생산을 위한 소 사육 과정이 시작된다. 이듬해 봄에 송아지 
분만이 이루어지며, 이유 후 겨울 내내 이들 송아지들에게 사료와 안식처 
및 깔짚이 제공된다. 이 기간 동안의 눈과 추운 기온은 질병에 대한 
자연적인 보호 장벽 역할을 한다. 이들 송아지들이 증체되어 300~350kg
의 목표 생체중에 도달하게 하면 이때부터 신중하게 배합된 곡물사료 
급여가 이루어진다. 그 결과 단단한 지방, 풍부한 마블링과 우수한 
풍미를 지닌 부드러운 소고기가 생산된다. 

캐나다 자연환경
캐나다는 세계에서 두 번째로 큰 나라로, 신선한 물이 풍부하게 공급되는 
광활한 토지를 보유하고 있다. 캐나다 토지의 3에이커 중 1에이커는 
비축산 농업에 부적합하기에 소 생산은 이러한 토지의 생산적 활용을 
가능케 한다. 또한 소 사육은 균형 있고 생산적인 농업 시스템에 중요한 
기여를 한다. 소 사육 과정에서 토양 비옥도가 향상되고 토양 침식을 
줄이기 위한 윤작 시스템이 운영되며, 여기에 풀사료와 콩과 식물이 
활용된다. 캐나다는 세계에서 가장 환경적으로 지속 가능한 소고기 생산 
시스템을 운영하는 나라에 속한다. 2021년 캐나다 (정육상태 소비기준) 
소고기 1kg 생산으로 인해 발생한 온실가스는 2014년 대비 15% 
감소하였다.1

고품질 소고기 생산
캐나다 소고기 산업은 소비자의 기대에 부응을 통해 캐나다 소고기 수요 
증대에 전념하고 있다. 캐나다는 세계적으로 선도적인 소고기 생산국 중 
하나이다. 수년에 걸쳐 캐나다는 전체 소고기 생산량의 약 절반을 해외 
시장에 수출하였다. 

1. 캐나다 동물 과학 저널. 104(2): 221-240. https://doi.org/10.1139/cjas-2023-0077

3대째 소 사육을 하고 있는 저는 고품질 소고기 생산이라는 

캐나다의 전통을 이어가고 있음에 자부심을 갖고 있습니다. 

캐나다 소 생산자들은 윤리적이고 존중하는 방식으로 우리의 

동물과 환경을 돌보는데 최선을 다하고 있습니다.”

Nathan Phinney 대표  캐나다 소 생산자 협회

소고기 품질

1

4

2

3

소 생산자

캐나다의 많은 농장들은 여러 세대에 걸쳐 이어져 왔다.

토지와 그 토지에서 사육되는 소를 돌보는 것은 우리의 중요한 책임이며 미래를 위해 자연 

환경을 유지하는 일이기도 하다. 
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동물 복지
표준

동물 건강 
모니터링 캐나다 국가 가축위생 

프로그램 

가축위생 분야에서 리더십 입증 
캐나다의 번식용 소들의 건강은 엄격한 가축 유전자원 수입통제를 
통해 보호된다. 캐나다식품검역청의 동물 수입/수출 부서는 수출국의 
가축위생 실태 검토를 포함한 상세한 위험 평가를 기반으로 생우, 
배아, 정액의 수입 허용 여부를 결정한다. 캐나다는 국가 외래 
가축질병 센터에서의 외래 가축질병 테스트 뿐 아니라 국경 검사 검역 
프로그램을 운용하고 있다. 

가축질병 예찰 
캐나다식품검역청 전문가들은 잠재적으로 발생할 수 있는 

가축질병을 탐지하고 통제 프로그램의 유효성을 모니터링하는 
업무를 수행한다. 전국적인 관계망 형성을 통해 캐나다 수의사, 주 

및 대학 진단연구소, 연방정부의 질병 확인이 통합적으로 수행된다. 
질병이 확인되면 캐나다 가축추적 시스템을 통해 해당 소들의 원산농장 
축군을 신속 정확하게 식별할 수 있다. 캐나다는 보고대상 질병들에 
대한 예찰 결과를 세계동물보건기구에 전달한다. 이러한 정보 교환은 
가축과 인간 건강 보호를 위한 최선의 방안을 확립하기 위해 캐나다가 
다른 국가들과 협력하려는 노력에서 중요한 비중을 차지한다.

수의약품의 승인 및 사용
캐나다 식품 의약품 규정에 따라 모든 수의약품은 축산업에서 사용 전에 
캐나다 보건부의 승인을 받아야 한다. 이러한 수의약품은 식품용도의 
건강한 가축을 생산하는 데 있어 중요한 도구이다. 소고기의 가축위생제품 
중 잔류 허용 한도를 최대 잔류 허용 기준이라 하는데, 캐나다는 현재 
가용한 최상의 과학적 정보를 검토하여 최대 잔류 허용 기준을 개발하고 
UN 국제 식품규격 위원회의 회원국으로서 국제 최대 잔류 허용 기준 
개발에도 기여하고 있다.

 

건강한 소는 고품질 소고기 생산에 있어 

가장 중요한 사항이다. 이와 관련하여 업계 

조직, 정부, 그리고 가축위생 및 동물복지 

분야의 전문가들이 소의 관리 및 취급에 

관한 캐나다의 국가행동규약을 공동으로 

개발하였다. 

가축
위생

국가 화학 잔류물 모니터링 프로그램
캐나다의 국가 화학 잔류물 모니터링 프로그램에 의거하여 소고기 
지방, 근육 조직 및 내부 장기 샘플을 대상으로 화학 잔류물 여부를 
테스트한다. 수의약품 뿐 아니라 여타 농업 및 산업용 화학물질에 대한 
테스트도 수행된다. 화학 잔류물이 발견되면 캐나다 식품의약법에 
따라 캐나다 잔류 허용 기준의 위반 여부를 평가한다. 매우 드물게 
위반사항이 발견되는 경우 이에 대한 조사가 수행되고 추가적인 
기준준수 여부에 대한 검사도 진행된다. 

가축위생과 동물복지 기준은 캐나다 소고기 공급망 전체를 

든든히 받쳐주는 버팀목 역할을 합니다. 소를 건강하게 사육하면 

위생적이고 안전한 식품을 생산할 수 있습니다.”

Leigh Rosengren 박사  캐나다 소 생산자 협회 수석수의사
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RFID 태그 
각 RFID 태그에 캐나다 소 개체 식별국이 할당한 
고유 번호가 부여되며 오직 캐나다 소 개체 식별국이 
승인한 RFID 태그만 사용 가능하다.

번식농장  
개별 소들의 원산 농장 축군 이탈 시점에 캐나다 소 
개체 식별국이 승인한 RFID 이표 태그가 장착되어야 
한다. 또한 캐나다 소 개체 식별국과 캐나다 정부는 
월령 확인 시스템에 소 출생일의 등록을 권고한다. 

경매장  

캐나다 소 개체 식별국이 승인한 RFID 이표 장착이 
안된 소는 경매장에서 판매가 불가능하다. 태그 번호 
및 수출 처리일자는 캐나다 가축 추적 시스템의 
데이터 베이스에 입력되어야 한다. 

비육장  
비육농장에 도착한 소들은 모두 개별적으로 캐나다 
소 개체 식별국이 승인한 RFID 태그 장착 여부를 
확인 받는다. 이 고유 태그번호를 활용하여 생산 관련 
정보 추적 및 소의 이동경로 추적이 가능하다. 

육류 가공장  
팩커들은 반입된 소의 태그 번호를 캐나다 가축 추적 
시스템의 데이터 베이스에 기록 및 보고를 해야 
한다. 이후 도축된 소의 식별 번호는 캐나다 가축 
추적 시스템의 데이터 베이스에서 제거된다.

감사 및 집행   
캐나다식품검역청은 캐나다 국가 소 개체 식별 
프로그램의 감사 및 집행 담당 정부기관이다.

정확하고 효율적인 정보 전송

오직 캐나다 가축 추적 시스템에 따라 승인된 
캐나다 소 개체 식별국의 RFID 태그만 사용 
가능하다.

RFID 트랜스폰더 (무선응답기)는 배터리가 필요하지 
않으며 혹한과 혹서에서도 작동된다. 

RFID 판독기는 자기장을 생성하여 트랜스폰더를 
활성화시켜 소들의 고유 식별번호를 전송한다. 

시스템 작동방식

1.	 승인된 캐나다 소 개체 식별국의 RFID 태그는 소의 
원산농장 축군 이탈 전에 개별 소의 귀에 부착되어야 
한다.

2.	 모든 RFID 태그에는 국가 데이터 베이스에서 할당된 
고유 식별번호가 시각적 및 전자적으로 내장되어야 
한다.

3.	 전국 유통망을 통해 모든 RFID 태그 발급기록이 캐나다 
가축추적 시스템의 데이터 베이스에 직접적이고 
안전하게 보고된다. 

4.	 개별 소의 고유 번호는 가축추적 목적을 위해 수출 또는 
도체검사 시점까지 유지된다.  또한 캐나다 가축추적 
시스템의 데이터 베이스에 고유 개체 식별 데이터에 
대한 모든 기록이 저장된다. 

캐나다의 의무적인 소 개체식별 프로그램은 북미에서 최초로 시행된 프로그램으로, 가축위생 

또는 식품 안전 문제의 효율적인 역추적 및 심각한 가축질병과 식품안전 우려사항의 차단을 

지원하기 위해 설계되었다.

소 개체 식별 

캐나다 가축추적
시스템

캐나다 소 개체 식별국  
캐나다 소 개체 식별국은 1998년에 설립된 업계 주도의 비영리 

조직으로 국가적 차원의 소 개체 식별 프로그램을 지원하는 
기술 및 서비스의 구현에 전념하고 있다. 이 기관은 번식농가, 
비육장, 경매장, 가공장 및 수의사들을 포함한 캐나다 산업 
전 부문의 대표자들로 구성된 이사회에 의해 운영된다. 
캐나다 업계 및 정부의 강력한 지원에 힘입어 캐나다 소 
개체 식별국은 개체 식별 분야에서 글로벌 리더가 되었다.

가축식별
무선 개체인식 (RFID) 태그는 기존의 바코드 시스템과 달리 태그 판독을 
용이하게 하기 위한 “가시선”을 필요로 하지 않는다. 수동적 RFID 기술 
사용을 통해 배터리 없이도 태그에 개체별 고유 식별번호를 저장하여 
개별 소가 생존하는 동안 항상 이 정보의 제공이 가능하다. 

질병퇴치 지원
캐나다는 국가 가축위생 프로그램을 통해 심각한 가축질병의 통제와 
근절에 전념하고 있다. 이 프로그램은 캐나다식품검역청이 관리하며 
지속적인 질병 예찰을 필요로 한다. 보고대상 질병 및 기타 상황을 
조사하기 위한 추적 과정에서 캐나다 가축추적 시스템이 매우 중요한 
역할을 한다.  

캐나다 소 개체
식별국 

캐나다 가축추적 
시스템 
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식품 안전 및 박스육 생산 

안전성 모니터링을 위한 검사를 실시한다. 이 검사는 품질관리 요원에 
의해 수행되고 캐나다식품검역청의 검증을 받는다. 이 검사 과정은 
무작위로 선택된 샘플에서 식품 안전에 영향을 미칠 수 있는 물리적, 
화학적 또는 생물학적 위험 요인들이 포함된 것으로 밝혀진 경우 전체 
롯트에 대해 개선 조치를 취하는 롯트 샘플링 절차로 운영된다.

미생물학적 테스트 프로그램

각 시설은 식품안전 예방관리 계획 및 규제 요건에 
명시된 빈도에 의거하여 미생물학적 검사를 실시한다. 

이 테스트는 박스육 생산의 중요 관리점 뿐 아니라 위생 프로그램의 
유효성 검증에도 사용된다.

포장 공정 및 유통기한 

냉장 소고기 제품 포장은 조기 부패를 야기할 여지가 있는 
박테리아 증식 감소를 위한 기술을 활용한 매우 낮은 

산소 투과율의 진공 포장으로 이루어진다. 또한 생산 과정에서의 항균 
조치로 식품 안전은 물론 유통 기한도 향상된다.

예방관리 프로그램 

식품안전 예방관리 계획은 도체분할 및 포장 과정에서 
캐나다 소고기의 안전을 지원할 목적으로 설정된다. 

식품안전 예방관리 계획은 개발 단계에서 뿐 아니라 실제 적용시에 
캐나다식품검역청의 검증을 받아야 한다.

온도조절 및 위생요건

소고기 절단 및 포장 영역에서 캐나다 규제기준 이행 
보장을 위한 온도 관리 및 위생처리에 대한 엄격한 요구 

사항이 있고 각 시설은 문서화된 위생 표준 운영 절차를 구비해야 
한다. 각 공정별로 식품안전 예방관리 계획에 의거한 실내 공기, 도체 
및 완제품에 대한 온도 모니터링이 하루 종일 수행된다.

완제품 검사

생산 과정 전반에 걸쳐 이루어지는 육류위생 관리 
외에도 소고기 제품 포장작업 전 소고기 품질과 

캐나다
소 생산 시스템
기준 
캐나다 소 생산 시스템 운영에는

국제적으로 인정된 유전자원과 의무적인 가축 개체 식별 및 

국가 차원의 질병 예찰이 활용된다.

QR 코드를 스캔하여
캐나다 번식 및 비육농가 가상 투어를 시청하세요

식품 안전 및 소 도축 

7. 척수 제거

고출력 진공 장치의 사용 등 법적으로 승인된 방법으로 
척수를 제거해야 한다. 척수 제거 및 모든 해체검사 절차를 

성공적으로 완료한 도체에만 육류위생 스탬프를 날인한다.  

8. 도체 정형, 세척 및 냉각

도체는 정형 이후 한 번 이상의 세척 단계를 거친다. 
육표면 미생물의 효과적 감소를 위해 증기, 고온수 또는 

기타 항균 처리에 도체를 잠깐 노출시킨다. 이후 도체는 냉각이 되는데 
이 때 식품안전 조치의 유효성을 검증하기 위한 미생물학적 테스트가 
실시될 수 있다.

1. 생축검사

캐나다 법에 따라, 훈련된 작업자들이 개별 소들의 
잠재적 질병 및 부상 여부 감지를 위한 도축 전 검사를 

실시한다. 그 후 캐나다식품검역청 요원들이 질병 징후가 있는 
소들에 대한 상세 평가를 포함한 추가적인 도축 전 검사를 수행한다. 
이 과정에서 가축위생 기준 미달 소들은 명확히 식별되어 다른 
소들과 분리되며 육류 생산에서 완전히 제외된다.

2. 실신절차

위생적으로 문제없는 소들에 대해 캐나다식품검역청이 
승인한 방법에 의거하여 기절 처리가 이루어진다. 

3. 도체식별

가죽 제거 후에 개별 소의 고유한 식별을 유지하기 위해 
개체 식별 태그를 도체에 부착해야 한다. 머리 역시 

도체에서 분리되기 전에 태그가 부착되어 검사를 준비한다. 

4. 머리 검사

머리에 대한 해체검사 후 우설과 볼살을 건강한 소에서 
분리하고, 모든 특정위험물질은 별도의 전용용기에 

담아 폐기한다. 과학적 연구결과에 따르면 BSE (소해면상뇌증)의 
전염성은 특정위험물질로 정의되는 뇌와 척수와 같은 특정조직에 
집중되어 있다. 캐나다에서 세계동물보건기구가 특정위험물질로 
분류한 모든 조직은 제거된다. 

5. 내장 검사

폐, 신장, 심장, 간, 소화관 등을 포함한 흉부 및 복부 
내장에 대한 해체 검사도 실시된다. 

6. 분할도체 검사

도체를 분할하고 도체의 외표면 및 내표면을 면밀히 
검사한다.

캐나다에서 소 도축 과정은 모든 식품안전 요건의 충족 보장을 위해 각 단계별로 세심하게 

수행된다. 

여기 제공된 정보는 연방 검사 대상 시설에 대한 것입니다.
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https://player.vimeo.com/video/806566972?h=aba9fba578
https://player.vimeo.com/video/806562818?h=bc3f5346fb


범례

캐나다
소 생산 시스템 개요

캐나다 소 개체 식별국 

캐나다의 의무적인 국가 소 개체 식별 
프로그램을 지원하는 기술 및 업무를 
실시한다.

동물 유전자원 수입통제 

해외 가축질병검사 뿐 아니라 국경 검사 
및 검역도 포함된다. 

사료 성분 승인

가축 사료의 원료 승인이 필요하며 
캐나다식품검역청에서 시행한다.

가축 운송 모범사례

운송 중 소 보호 및 품질 결함 감소를 위해 
설계되었다.

캐나다 가축추적 시스템

RFID 태그와 국가 데이터 베이스를 
사용하여 빠르고 정확한 개체 식별이 
가능하다.

HACCP 사료생산 시스템

소 사료 관련 잠재적 위험을 분석하고 
통제하도록 설계되었다.

BSE 사료제한  
캐나다 연방법에 따라 동물 사료에 
특정위험물질의 포함은 금지된다.

가축위생 모니터링 

생산 과정 전반에 걸쳐 소고기 생산자와 
수의사가 실시한다.

소 품종 개량 프로그램

캐나다 소고기의 식미 향상과 수율 
향상으로 이어진다.

곡물 비육

단단한 백색 지방의 우수한 마블링과 연도 
및 풍미를 지닌 소고기 생산을 촉진한다.

환경 기준

지속 가능한 방식의 고품질 소고기 
생산을 지원하기 위해 캐나다의 자연 
환경을 보호한다.

가축위생 관련 제품 승인  

위생 관련 제품의 소 적용 전에 캐나다 
정부가 허용 여부를 결정한다.

관련 기관

프로그램과 속성

RFID 태그
가축위생
영역

식품안전 
영역     

등급기준 
영역

소고기 
품질 
영역

캐나다식품검역청

가축수송, 가축위생, 사료 생산 및 
수의약품 사용과 관련된 사항들을 
모니터링한다.

1715 16

https://player.vimeo.com/video/759687272?h=9d075633c8
https://player.vimeo.com/video/759686093?h=807340efa4
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https://player.vimeo.com/video/761241788?h=055f4524e2
https://player.vimeo.com/video/759689411?h=405ffdefee


캐나다 소고기
가공 시스템 개요

캐나다식품검역청 

캐나다 소고기 가축위생 및 식품안전 
관련 연방법을 집행한다. 

동물 복지 기준
소 보호를 위한 동물 복지 기준은 캐나다 
정부와 업계의 공동 책임이다. 

도축 전 검사 
생우 건강 상태를 모니터링하기 위해 
수행된다.

도축 후 검사 
가축위생 및 식품안전 기준 적용 여부를 
검증하기 위해 수행한다.

예방 통제 프로그램(HACCP)
소고기 제품을 화학적, 물리적 또는 
생물학적 위해요소로부터 보호한다.

도체 식품안전 처리
식품안전 시스템의 일부로 도체에 대한 
저온살균 및 유기산 처리가 포함된다.

컴퓨터 비전 등급 판정
소고기 마블링과 같은 품질 속성에 대한 
객관적인 평가를 제공한다.

소고기 육량 등급 
발골 상태 뼈 밀착 정형 소매용 부위의 
생산량을 예측하는 분류 시스템이다.

수출 인증
캐나다식품검역청에 의해 이루어지며 
모든 수출 요건의 충족을 보장한다.

온도 모니터링 
식품안전 시스템의 요건에 따라 소고기 
생산과정 전반에 걸쳐 이루어진다.

캐나다 소고기 등급 판정원  

캐나다 국가 기준에 따른 등급 판정 
업무를 수행한다.

캐나다 가축 추적 시스템
RFID 이표와 국가 데이터 베이스의 활용으로 
신속 정확한 가축 개체 식별을 할 수 있다.

특정위험물질 제거
소 사료 관련 잠재적 위험을 분석하고 
통제하도록 설계된다.

국가 화학 잔류물 모니터링 
프로그램
인간의 건강 보호를 위해 소고기에 화학 
잔류물이 있는지 테스트한다.

제품 규격
완제품 소고기 제품의 속성 설명을 
제공하며 제품 가치와 활용도에 크게 
영향을 미친다.

미생물 테스트 프로그램
위생 및 식품 안전 모니터링을 위해 캐나다 
모든 가공업자들에 의해 실시된다.

소고기 품질 등급 
소고기의 식미 품질 표시를 위해 
사용되며 여기에는 캐나다의 고품질 
Prime, AAA 및 AA 등급이 포함된다.

분할과 정형시 식품안전 처리 
식품 안전과 유통기한 향상을 위한 
유기산 분무가 포함된다.

박스 라벨 정보
식품 안전 및 추적 정보와 함께 제품 
중량 및 규격이 포함된다.

관련 기관

프로그램 및 속성

범례

캐나다
식품검역청

캐나다 소고기 
등급 판정원 

HACCP식품안전시스템RFID 이표 
가축위생 
영역

식품안전 
영역 

등급기준 
영역

소고기 
품질 
영역 

여기 제공된 정보는 연방 검사 대상 시설에 대한 것입니다.
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https://player.vimeo.com/video/759689721?h=661941d499
https://player.vimeo.com/video/759690730?h=24445d521d
https://player.vimeo.com/video/761133706?h=aa1168939e
https://player.vimeo.com/video/761244397?h=ac0d753c60
https://player.vimeo.com/video/761134561?h=f973390a77
https://player.vimeo.com/video/759686451?h=43df8b0a24
https://player.vimeo.com/video/761133535?h=d04e069def
https://player.vimeo.com/video/761235725?h=ef3caefede
https://player.vimeo.com/video/761134273?h=cfac1df761
https://player.vimeo.com/video/761241885?h=6f9190f070
https://player.vimeo.com/video/761134477?h=5203f331e9
https://player.vimeo.com/video/761133202?h=6cb849c568
https://player.vimeo.com/video/761235328?h=6243da8d2b
https://player.vimeo.com/video/761235676?h=65381f692d
https://player.vimeo.com/video/761133234?h=8e75eba4b3
https://player.vimeo.com/video/761134326?h=24b29f6dbd
https://player.vimeo.com/video/761133423?h=85b6659d93
https://player.vimeo.com/video/761134408?h=707dbf9034
https://www.canadabeef.kr/board/?db=gallery_7


캐나다 소고기
품질보증 시스템

가상 투어 

소고기
품질 등급

등급
기준

캐나다 소고기 등급 
시스템

검사가 끝난 도체는 모든 식품 안전 요건을 충족함을 나타내는 
육류검사 스탬프를 받은 후에만 등급 판정을 받을 수 있다. 공인 
판정사들이 도체별로 품질 및 육량등급을 판정한다. 각 등급 

판정사들은 종합적인 훈련 프로그램을 성공적으로 이수해야 
하며, 캐나다 소고기 등급 판정원 관계자들과 캐나다식품검역청이 
실시하는 국가 등급 모니터링 프로그램을 통해 정기 감사를 받아야 
한다. 지속적인 감사를 통해 캐나다 국가기준이 일관되고 정확하게 
등급 판정에 명확히 반영된다. 

등급 판정의 목적은 도체들을 품질, 생산량 및 가치가 유사한 
균일한 그룹으로 분류하는 것이다. 이러한 분류를 통해 마케팅 
및 생산 결정이 용이해지고 소비자들은 예측 가능한 식미 품질과 
일관된 품질의 소고기 제품을 제공받게 된다. Canada AA, Canada 
AAA 및 Canada Prime 등급으로 판정되려면 각 품질 특성 요구 
사항을 충족해야 하며, 특정 결함은 다른 특성으로 상쇄될 수 없다. 
캐나다 고급육 등급은 마블링 정도에 따라 구분되며 특히 프라임은 
다른 등급보다 마블링이 풍부하다.

캐나다 육량 및
품질 등급

어린 도체의 소고기에 대한 캐나다의 고품질 등급에는 Canada AA, 
Canada AAA 및 Canada Prime이 있다. 이러한 등급은 도체 예냉 
후 공인 등급 판정사의 해당 도체에 대한 상세한 평가 실시를 통해 
부여된다. 등급 평가 속성항목에는 성숙도, 성별, 육색, 지방색, 체형, 
지방 두께와 조직감, 육조직감과 마블링 수준이 포함된다. 

 육량 등급은 대분할 기준 둔부 (hip), 허리부위 (loin), 등심 (rib 
and chuck)에서 생산될 것으로 예상되는 발골 상태 뼈 밀착 정형 
소분할육의 양과 관련된 측정치이다. 예상되는 양이 가장 높은 
도체에는 Canada 1 육량 등급이 부여되는데, 육량 등급은 12번과 13
번 갈비뼈 사이의 등급 판정 지점에서 지방 두께와 등심근 크기를 
측정하여 결정된다. 

컴퓨터 비전
보강된 등급 판정

컴퓨터 비전 등급 판정 기술을 사용할 경우 수동적 방식의 등급 
판정에 비해 더 신속하게 육량 및 품질 등급 관련 매개변수들을 다양한 
방식으로 측정할 수 있다. 또한 데이터의 디지털 포맷을 통해 정보를 
저장, 공유 및 추가 분석하여 생산 의사결정에 사용할 수 있다.

Lorem ipsum dolor sit amet, conse ectetuer 
adipiscing elit, sed diam nonummy nibh euismod 
tincidunt ut laoreet dolore.”

캐나다는 객관적이고 과학에 기반한 등급 평가를 지원하여 

공급자와 실수요 소비자들이 품질의 일관성을 보장받을 수 있도록 

국가 차원의 엄격한 소고기 등급 평가 기준을 설계하였습니다.”

Oscar Lopez-Campos 박사 
캐나다 농업 및 농식품부 (도체 등급 판정) 과학연구원 

캐나다 소고기 등급은 캐나다 소고기 등급 

판정원 소속 공인 등급 판정사에 의해 

판정된다. 캐나다 AA, AAA 및 Prime

등급으로 판정 받으려면 속성별 요건을 

충족해야 하며, 특정 결함이 발견되었을 

경우 다른 특성으로 상쇄될 수 없다.
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캐나다 소고기
가공 시스템
기준
HAACP 기반의 식품안전 시스템과 국가 등급판정 기준은 

캐나다산 소고기의 품질과 안전성을 지원한다.

QR 코드를 스캔하여
캐나다 소고기 가공 시스템 가상 투어를 시청하세요
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https://player.vimeo.com/video/806565699?h=e3abf760a5
https://player.vimeo.com/video/905352044?h=2b0051fa5a
https://player.vimeo.com/video/761235676?h=65381f692d


소고기 조직감
고품질 캐나다 소고기에 대한 요구 사항을 
충족하려면 소고기 조직이 단단해야 한다. 
육조직감은 소고기의 저작감에 영향을 미치며, 
식미 품질과 소비자 만족도에 중요한 기여를 
한다. 

도체 체형
근육이 잘 발달된 이분도체는 높은 도체율과 
정육율의 향상으로 이어진다. 부실한 체형을 가진 
도체는 캐나다 고품질 소고기 등급을 받을 수 
없다.

지방조직과 두께  
캐나다 AA, 캐나다 AAA 및 캐나다 Prime 등급을 
받으려면 지방 두께가 단단하고 일관된 것으로 
평가되어야 한다. 지방 두께가 최적 상태일 때 
도체는 식미 품질이 극대화되면서 냉각될 수 있다.

도체 성숙도
분할 도체에서 관찰된 뼈의 골화 정도를 
기준으로 하여 도체의 성숙도가 어린 것으로 
평가받아야 캐나다 AA, AAA 또는 Prime 품질 
등급으로 판정된다. 도축 월령이 어릴 수록 
연도와 전체적인 식미 품질이 향상된다.

지방색과 육색 
육색과 지방색은 소고기 품질과 신선도를 
나타내는 중요한 지표로서 소비자의 
구매시 주요 고려사항이다. 캐나다 AA, 
AAA 또는 Prime 등급을 받으려면 도체는 
선홍육색이어야 하고 지방은 노란색을 
띄어서는 안 된다.

마블링 수준
마블링 평가는 등심근 단면에 나타난 근내지방 
침착물의 양, 크기 및 분포 상태의 평가를 통해 
이루어진다. 이 평가에는 사진 상으로 공식화된 
기준이 활용되며 일관되고 정확한 마블링 
수준의 평가가 이루어진다

등급 스탬프
등급 판정에 필요한 모든 검사 완료 후 식용 
잉크를 사용하여 공식 등급 스탬프를 이분도체 
양쪽의 윗로인과 아랫등심 쪽에 날인한다. 등급 
스탬프 기록은 캐나다 소고기 등급 판정원 
감독하에 상시 유지된다.

캐나다 소고기 마블링 기준 캐나다 소고기 등급 판정 관련 속성

어린 소 유래 품질 등급 기준*

등급 마블링** 성숙도*** 육색 지방색 체형 육조
직감 **

CANADA†

약간 풍부 어림 선홍색만
황색 지방

불허

양호 또는

그 이상

단단한

조직만

소량 어림 선홍색만
황색 지방

불허

양호 또는

그 이상

단단한

조직만

약간 어림 선홍색만
황색 지방

불허

양호 또는

그 이상

단단한

조직만

*	 캐나다 마블링 기준은 특허된 미국 마블링 기준을 반영하여 1996년에 개정되었다. USDA Prime (Slightly Abundant), Choice (Small) 및 Select (Slight)에 사용되는 최소 마블링 기준은 
어린 소 품질 도체를 각각 Canada Prime, AAA 및 AA로 구분하는 캐나다의 최소 기준과 동일하다.

**	 품질 등급에 허용되는 최소 마블링 및 육조직감.

***	성숙도 범주는 국내 요구사항을 반영한다.

등급
마블링

미국
등급1

매우 풍부

USDA  
Prime

풍부

적당히 풍부

약간 풍부

적당
USDA  

Choice보통

소량

약간 USDA  
Select

1	캐나다 마블링 기준은 특허된 미국 마블링 기준을 반영하여 1996년에 개정되었다. 미국 
Prime (Slightly Abundant), Choice (Small) 및 Select (Slight)에 사용되는 최소 마블링 
기준은 어린 소 품질 도체를 각각 Canada Prime, AAA 및 AA로 구분하는 캐나다의 최소 
기준과 동일하다.

마블링 평가는 도체를 24~48시간 동안 냉각시킨 후 공인 등급 판정사가 12번째와 13번째 

갈비뼈 사이에서 절개된 등심근 단면의 지방 축적량과 분포의 평가 방식으로 이루어진다. 

마블링은 풍미와 육즙 및 인지되는 부드러움을 향상시켜 식미 품질 향상에 중요한 기여를 

한다. 
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국제적으로 인정받는
가축 유전자원

종축 생산
캐나다에는 대략 1만명 정도의 종축 생산자들이 있다. 캐나다는 대를 이어 
유전자원 개량에 집중하여 국제적으로 인정받는 종축 공급자가 되었다. 
캐나다의 서늘한 기온으로 앵거스 (Angus), 샤롤레이 (Charolais), 
헤어포드 (Hereford), 심멘탈 (Simmental) 및 리무진 (Limousin)과 같은 
품종을 포함한 보스토러스 (Bos taurus) 유형의 유전자원이 캐나다에서 
광범위하게 활용된다. 보스토러스 품종의 소들은 부드러운 고품질 
소고기의 지속적 생산에 적합한 것으로 알려져 있다. 캐나다에서는 30
종 이상의 보스토러스 품종이 사육되며, 여러 품종들의 최상 형질들 간의 
결합 효과를 도모하기 위해 교잡 육종이 사용된다. 이를 통해 시간의 
흐름에 따라 캐나다 소 생산자들은 도체 수율을 높이는 소 생산으로 더 
적은 자원 대비 높은 부가가치를 창출해 왔다. 생우 상태에서의 등심근 단면적 판단을 위해 초음파 측정이 활용되며 그 측정위치는 

도체 등급 판정에 사용된 위치와 동일하다.

품종 선택 및 유전적 개량 프로그램
캐나다 동물 가계법에 의거하여 설립된 품종 협회는 정확한 혈통의 
보장과 품종개량 프로그램의 개발을 책임진다. 이 협회는 품종 선택 
및 유전개량 프로그램에 의거하여 품질속성 향상 노력이 지속될 수 
있도록 지원한다. 캐나다 종축 생산자들은 실시간 초음파와 같은 도구 
활용으로 생축의 등심 단면적, 등지방 및 마블링 수준을 검사하여 생축의 
유전적 잠재력을 판단하며 이러한 생축 상태 형질을 도체 상태의 육량 
및 품질속성과 연관시켜 평가한다. 아울러 통계분석으로 도체의 기대 
자손 능력차이를 계산하여 소 생산자들이 효과적으로 종축 선발을 할 수 
있도록 지원한다.

곡물 비육

탁월한 식미 품질을 위한 
곡물 비육 

풍부한 곡물 공급 
캐나다는 세계 최대 곡물 생산국 중 하나이다. 서부 지역 농민들은 보통 
보리와 밀 작물을 재배한다. 반면 캐나다 동부 경우에는 기후로 인해 
상당량의 옥수수가 재배된다. 캐나다는 사료용 곡물이 풍부하기 때문에 
보리, 밀, 옥수수가 포함된 사료를 급여하여 소고기를 생산한다.

우수한 식미 품질 
캐나다의 비육 관행에 따라 소고기 생산용 소의 85% 이상이 2세 이하 
월령에 도축된다. 어린 도축 월령으로 소고기 연도와 전체적인 식미 
품질이 향상되며, 옥수수, 보리, 밀의 급여를 통해 단단한 백색 지방과 

우수한 마블링과 풍미와 연도의 소고기 품질이 조성된다.

캐나다의 국가 가축사료 프로그램
캐나다식품검역청은 가축사료의 제조와 판매 과정에서 
연방사료법 기준 준수여부를 감시하기 위해 국가 가축사료 

프로그램을 관리한다. 이 프로그램에는 판매 전 제품에 대한 
사료부문 전문 요원들의 평가는 물론 캐나다 전역에 배치된 

캐나다식품검역청 현장 요원들의 판매 후 검사 및 모니터링이 
포함된다. 

소고기
품질

소 품종
개량 프로그램  

캐나다 품종개량 프로그램의 궁극적 목표는 소비자를 위한 소고기 품질 향상과 보다 

효율적인 가축 생산이다.

세심한 소 사양관리는 프리미엄 곡물 

비육 캐나다 소고기 생산의 필수 불가결한 

사항입니다.”

Will Lowe 회장 
전국 소 비육업자 협회
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초지의 수호자 
소고기 생산은 캐나다의 초지와 습지의 경작 및 배수를 방지하며, 
생태계의 모든 환경적 혜택이 온전하게 유지되는데 기여한다. 
방목장 운영으로 보존된 토지는 캐나다 초지에 의존하고 있는 60
종 이상의 멸종위기종 보호를 지원한다. 습지는 초지 생태계의 
자연 필터 역할을 한다. 육지와 물을 연결하는 강 기슭 지역은 물을 
정화하고, 홍수와 가뭄에 대한 회복력을 키우며, 둥지와 산란장을 
포함하여 물고기와 기타 야생동물을 위한 서식지를 제공한다. 
캐나다 습지는 전 세계 습지의 약 25%를 차지한다.2

진행 평가
2014년에 캐나다 소고기의 지속 가능성에 대한 지속적인 발전을 
위해 “지속 가능 소고기를 위한 캐나다 라운드 테이블”로 불리는 
협의체가 결성되었다. 이 협의체 회원 구성은 다양하며 캐나다 
소고기 공급망 전체와 그 이상을 포괄하고 있다. 이 협의체는 국가 
소고기 지속 가능성 평가를 약 7년 마다 실시하며 캐나다 소고기 
가치 사슬의 환경적, 사회적, 경제적 지속 가능성 측면의 성과와 
진행 상황을 초기 기준치에 해당하는 지표 및 메트릭스와 
비교하는 방식으로 측정한다. 첫 번째 평가는 2014년 데이터를 
활용하여 2016년에 발표되었으며 이 평가를 통해 시간 경과에 
따른 진행 상황과 개선 사항을 평가하기 위한 기준치가 
제공되었다. 두 번째 실시된 평가에서는 2021년 데이터를 

활용하여 2014년부터 2021년까지 탄소 발자국, 화석 연료 고갈, 
물 소비, 농지 점유율, 담수 부영양화 등의 대다수 지속 가능성 
지표 측면에서 개선이 있었다는 결과가 도출되었다. 이러한 개선은 
소 출하체중의 증가와 생산 기간 단축으로 표상되는 소고기 생산 
효율성의 증가에 의한 결실이다. 이는 궁극적으로 더 적은 자원으로 
동일한 수의 소로부터 더 많은 소고기가 생산되고 있음을 의미한다.

캐나다의 국가 소고기 지속 가능성 평가에 따르면 2021년 (정육상태 소비 기준) 캐나다 

소고기 1kg 생산 시 온실 가스 배출량은 2014년 대비 15% 적게 배출되었다.1

환경 지속 가능성

캐나다 소고기 
환경 관행 

환경 기준 국가 지속
가능성 평가

방목 초지 관리 
효과적인 방목 초지 관리로 농민들과 
방목업자들은 목초지 생태계를 지원하면서 
소 급여용 풀사료의 산출량을 극대화할 수 
있다.

습지 관리  
소 사육은 습지 생태계 보존에 도움이 
된다. 캐나다 습지는 전 세계 습지의 약 
25%를 차지한다.

사료 효율성
유전학과 우수한 관리 관행 덕분에 캐나다 
소는 소고기를 생산하는데 더 적은 사료를 
사용한다.

부산물 업사이클링
소의 소화 시스템 덕분에 증류 곡물이나 식품 
폐기물과 같은 부산물을 고품질의 영양가 있는 
음식으로 생산한다.

분뇨관리 
소 분뇨는 귀중한 영양분을 함유하고 있으며 
식물과 작물용 유기비료의 역할을 한다.

우사 및 우방 설계 
가축 수용 구역은 동물복지 뿐 아니라 
자연환경 보호 측면에서 세심하게 설계되어야 
한다.

산불예방 목표의 방목 
방목으로 건조한 가연성 물질이 감소되고, 
연소 속도가 완만한 새로운 녹색 풀의 성장이 
촉진된다.

토양 건강
축산분뇨와 소 방목으로 토양의 보수력이 
향상되고 토양 유기물 함량이 증가된다.

야생동물 서식지 보존 
소 생산으로 초지 경관이 보존되고 캐나다에서 가장 
멸종위기에 처한 일부 종들의 안식처로 작용한다.

비육장 운영 
소가 비육장에 입식 되면 곡물 포함 사료를 
소에게 급여한다. 일반적으로 소들은 면밀한 
관찰이 가능하고 사료 급여 시 낭비가 적은 
우사 및 우방에 배치된다.

번식농장
대부분의 송아지는 어미 소들이 봄철 
풀에 접근할 수 있는 봄에 분만 된다. 
송아지들은 그들 생애 대부분을 탁 
트인 목초지에서 보낸다

QR 코드를 스캔하여
‘초지의 수호자’ 다큐멘터리를 시청하세요

농장 및 방목장
환경 관행
캐나다 농민들과 방목업자들은 농장의 환경적 지속 가능성과 경제적 수익성의 유지, 

그리고 토지의 건강성과 생산성 향상을 목적으로 자연자원을 관리한다. 소는 건강하고 

생물 다양성을 가진 생태계를 촉진하고 다수 야생동물 종의 중요한 서식지를 보존하는 방목 

가축으로써 중요한 역할을 담당하고 있다. 잘 관리된 방목으로 인해 토양 유기물의 증가, 

뿌리 성장의 촉진, 토양 저장 탄소량의 증가가 이루어진다.

1	 캐나다 동물 과학 저널. 104(2): 221-240. https://doi.org/10.1139/cjas-2023-0077.

2	 캐나다 정부가 발표한 캐나다 습지 면적. www.canada.ca/en/environment-		
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박스육 생산
환경 관행

물 관리 

가장 정교한 처리 시스템을 이용하여, 가공에 
사용되었던 물은 캐나다의 음용 기준을 
상회하는 물로 전환될 수 있다.

생물소화조 사용 

생물소화조는 박테리아를 사용하여 유기 
폐기물을 분해하는 기술이며, 이를 통해 
가공장에서 사용되는 전기 및 열 생성에 
사용되는 바이오가스가 생성된다.

유동층 보일러 

도체에서 유래하는 분뇨 및 비식용 부위 
물질을 공장 내에서 사용하는 증기, 열, 
전기로 전환시키는 기술이다.

렌더링 

렌더링으로 소의 뼈, 피, 지방은 반려동물 
사료, 비누, 양초 및 바이오 디젤 등 새로운 
제품으로 재활용된다.

위 분뇨 

일명 “위 분뇨”는 소 위에서 부분적으로 
소화된 내용물로 농경지에 분무되어 가치 
있는 자연비료로 활용될 수 있다.

도체활용 

소의 약 99%는 식품, 의류, 반려동물 
사료, 의약품 생산 및 그 외 다양한 용도로 
활용된다.

유통기한 연장 

포장기술 뿐 아니라 가공 관행의 향상으로 
유통기한을 연장하고 이를 통해 부패로 인한 
제품가치의 유실이 감소된다.

소고기 가공 공장
캐나다 농민과 방목업자들과 같이 캐나다 소고기 가공업자들도 환경적 지속 가능성에 영향을 미치는 관행 
개선을 위해 지속적인 노력을 기울이고 있다. 여기에는 가공업체들의 식용 및 비식용 구성물 모두를 포함한 
개별 가축의 활용도를 극대화하는 과정에서 물과 에너지 등의 투입량을 감소하려는 노력도 포함된다. 소고기 
생산 공정과 장비 및 작업 표면 세척에 사용되는 물은 전문 처리시설을 통해 재활용되는 경우가 많다. 가축자원 
활용도의 극대화를 모색하는 캐나다의 목표 달성 측면에서 가공 과정 중 폐기물 감소는 중요한 요소이다.

물 공급
캐나다는 세계 표면 공급량의 약 20%를 
차지하는 풍부한 담수를 보유하고 있다. 국가 
및 지자체 규정은 이들의 환경에 대한 중요한 
기여를 인식하여, 하천, 강, 호수 및 습지를 
보호한다.  

다문화 사회
세계에서 가장 높은 일인당 이민 비율에 
따른 다양한 인구 구성은 현재 캐나다 
사회의 독특한 특징이 되었다. 캐나다인들은 
기본적으로 자국민들과 이민자들 모두에게 
매우 따뜻하고 우호적이며 개방적인 것으로 
알려져 있다.

동물 보호 
동물복지 보장은 농민들의 중요한 책임이며 
캐나다 형법에 따라 모든 캐나다인들은 
동물의 방치 및 고통과 상해를 야기하는 
행위를 금지하고 있다.

작물 생산
밀, 카놀라, 보리, 대두, 옥수수와 같은 
농작물이 캐나다 내 65,000개 이상의 
농장에서 재배된다. 캐나다 농민들은 그들의 
토지를 엄격하게 관리하며 그들이 생산한 
식품을 전 세계 국가에 수출한다.

캐나다
우육 공사
연락처

QR 코드를 스캔하시면
저희 연락처 정보를 

확인하실 수 있습니다.
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캐나다 지역별 육용 경산우 비율ABOUT
CANADA

토지와 기후
캐나다는 약 1,000만 km²의 면적으로 세계에서 두 번째로 큰 나라이며, 
대서양, 북극해, 태평양과 접해 있는 세계에서 가장 긴 해안선을 가지고 
있다. 기후는 지역마다 일년 내내 다양성을 보이나 대부분의 지역은 눈이 
내리는 추운 겨울과 온화한 여름을 특징으로 한다
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저는 소 방목업자로 캐나다에서는 소고기 생산이 책임감 있고 

지속가능한 방식으로 이루어지고 있다는 것을 알고 있습니다. 

저는 이런 점에서 우리 업계가 이룬 지속적인 성과에 커다란 

자부심을 갖고 있습니다.”

Ryan Beierbach 회장 캐나다 지속 가능 소고기 협의회
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