
워싱턴주 소매점
식품 규칙 변경

안녕하세요, 워싱턴주 소매점 식품 규칙의 변경 사항과 관련하여 일부 주요 사항을
검토할 왓컴 카운티 보건부(WCHD)의 식품 안전 프로그램 프레젠테이션에 잘 오셨
습니다.
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변경 사항: 날짜 표기

이 동영상은 2022년 3월 1일에 발효된 변경된 날짜 표기 규정을 다룰 것입니다.
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• 리스테리아균 통제

왜 날짜 표기가 중요할까요?

날짜 표기는 리스테리아균이라 불리는 박테리아의 번식을 통제하는 한 가지
방법입니다. 리스테리아균은 낮은 온도에서 번식할 수 있고, 인간을 병들게
할 수 있으며, 미국내 식품 매개 질병으로 인한 사망의 주요 원인 중 3번째입
니다.
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• 24시간 넘게 보관 중인 즉석 식품, TCS 식품.
• 가정에서 만들거나 포장이 개봉된 식품.

7일 날짜 표기

안전을 위해 시간/온도 조절이 필요한 식품을 "TCS" 식품이라고 부릅니다. 가
정에서 만들거나 포장을 뜯은 즉석 TSC 식품은 날짜를 표기한 후 7일 내에
사용해야 합니다. 이 규칙은 24시간을 초과하여 보관하는 식품에만 적용됩니
다.
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예시와 면제 식품
날짜 표기 필요

(집에서 만들거나 포장이 개봉된 경우)

날짜 표기 필요하지 않음

우유(동물성, 견과, 콩) 발효 낙농 제품(요거트, 사워크림)

조리된 가공육, 핫도그, 소시지 냉장고에 넣지 않아도 되는 페퍼로니나
살라미

연질 치즈(브리, 페타, 크림 치즈, 코티지
치즈)

경질, 반연질 치즈(체다, 스위스, 파마산)

수제 드레싱 조개류 및 저장 생선

수제 샐러드(상추, 마카로니, 감자) 상업적으로 만들어진 델리 샐러드
(개봉되어도 무관)

자른 메론, 토마토, 녹황색 채소 통 메론, 토마토, 상추 꼭지

삶은 달걀, 익힌 고기 동물성 날음식(달걀, 날고기)

날짜 표기가 필요한 식품과 필요하지 않은 식품의 예시를 보여드리겠습니다.
이 목록은 식품 안전 프로그램에서 만들었고 날짜 표기 관련 인쇄물에서도
찾아볼 수 있습니다. 식품 안전 프로그램은 WCHD 웹사이트에서 확인하실
수 있습니다.
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용기에 날짜 표기

• 보관 시작 및 종료 날짜를 표기합니다.
• 라벨에 적거나, 날짜 스티커를
사용합니다.

식품 용기에 보관 시작 날짜나 종료 날짜를 표기합니다. 식품을 냉동할 계획
이라면 냉동 시작 날짜를 표기해야 합니다. 라벨에 적거나, 스티커, 색깔 코드, 
날짜 스티커나 모든 직원들이 같은 방법을 사용하는 한, 쉽게 추적할 수 있는
기타 방법은 수용 가능합니다.
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음식 재조리

•식품을 74℃까지 재가열합니다.
•보관 시간을 다시 계산합니다.

식품을 74℃까지 재가열하면, 그때부터 7일의 보관 시간을 다시 계산합니다.
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혼합 식품

• 가장 오래된 식품의 날짜를 표기합니다.

혼합 식품의 식품마다 개봉되거나 조리된 날짜가 다른 경우, 가장 오래된
식품의 날짜를 표기합니다.
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표기된 날짜는 유통기한이 아닙니다

품질을 위해 제조사에서 설정한 유통기한과 표기된 날짜는 같지 않습니다. 
날짜 표기는 식품 안전 기관이 설정하고 주 식품 규칙을 준수합니다.

9



식품을 냉동하면 7일 날짜 계산 동결

1일차 2일차 7일차

1일차 3일차 4일차 7일차

조리된 식품
과 냉동식품

냉동고에서
꺼낸 식품

사용됐거
나 버려진

식품

사용됐거
나 버려진

식품

냉동식품
냉동고에서
꺼낸 식품

조리된 식품

7일 날짜 계산 재개

7일 날짜 계산 재개

식품을 얼린 경우, 날짜 계산을 멈추지만 그 때부터 다시 시작되는 것은
아닙니다. 식품을 얼린 날짜는 7일의 보관 날짜 계산을 멈춘 날입니다. 식품
이 해동된 날에 7일의 보관 날짜 계산이 다시 시작됩니다. 이는 식품이 만든
날짜, 식품을 냉동고에 넣은 날짜와 꺼낸 날짜를 표시해야 한다는 뜻입니다. 
냉동된 총 시간은 세지 않지만, 냉동 기간은 7일을 초과할 수 없습니다.
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날짜 표기 관련 자료

• 날짜 표기가 필요한
치즈 목록을 담은
WCHD 인쇄물

• WA 보건부의 날짜 표기
도구

• 둘 다 여기서 확인 가능:
whatcomcounty.us/3232/Food-

Safety

WCHD는 날짜 표기 관련 인쇄물을 만들었습니다. 인쇄물 뒷면에는 날짜 표
기가 필요한 치즈와 면제되는 치즈 목록이 있습니다. 추가로 워싱턴 보건부
에서 소매점에서 사용할 수 있는 날짜 표기 도구를 만들었습니다. 이 자료 둘
다 저희의 식품 안전 웹페이지에서 확인하실 수 있습니다.
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시청해 주셔서 감사합니다!
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