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비만 유명률 추이 체질량지수 기준< ( )>

연령별 비만 유명률 체질량지수 기준< ( )>

고혈압 유병율 추이< >

연령별 고혈압 유명률< >
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연령별 당뇨병 유명률< >

고콜레스테롤증 유병율 추이< >

연령별 고콜레스테롤혈증 유명률< >
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Laminate Mechanical & Barrier Properties

Mechanical properties as required

tensile strength stiffness

coefficient of friction use temperatures

elongation formability

Barrier properties -as required

oxygen barrier essential oil barrier

water vapor barrier light barrier
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Glossary of Packaging Materials

ABS
Acrylonitrile Butadiene Styrene
Copolymer

PC Polycarbonate

CA Cellulose Acetate PE Polyethylene

Cello Cellophane PET, PETP
Polyethylene Terephthalate,
Polyester Ionomer

COC Cyclo-Olefin Copolymers PETG Polyethylene Terephthalate

CPP Cast Polypropylene Glycol

EC Ethylene Copolymers PEN Polyethylene Naphthalate

EPS
Expanded Polystyrene, Polystyrene
Form

PG Polycarbonate

EVA Ethylene Vinyl Acetate Copolymer PI Polyimides

EVOH Ethylene Vinyl Alcohol Copolymer PP Polypropylene

GPPS General Purpose Polyethylene PS Polystyrene

HDPE High Density Polyethylene P-PVC Plasticized Polyvinyl Chloride

HIPS High Impact Polystyrene PU Polyurethane

LCP Liquid Crystal Polymers PVA Polyvinyl Acetate

LDPE Low Density Polyethylene PVB Polyvinyl Butyral

LLDPE Linear Low Density Polyethylene PVC Polyvinyl Chloride

MDPE Medium Density Polyethylene PVDC Polyvinylidene Chloride

OPP Oriented Polypropylene PVOH Polyvinyl Alcohol

PA Polyamide (Nylon) SAN Styrene Acrylonitrile Copolymer

PA MXD6 Polyarylamide MXD6 U-PVC Unplasticized Polyvinyl Chloride

Fluoropolymers
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제품명 사리원 불고기 양념 소불고기 양념 불고기 양념 흑마늘 불고기 양념 유기농 불고기 양념

제조사

주 백설( ) 주 백설( ) 주 오뚜기( ) 주 동방푸드마스타( ) 주 청정원( )

재료

도 숙성진간장32 혼합간장 혼합간장 혼합간장 유기농 양조간장

갈색설탕 올리고당, 백설탕 액상과당, 백설탕 액상과당,
백설탕 액상과당,

요리당 말티톨시럽,

유기농 갈색설탕

물엿

정제수 정제수 정제수 정제수 정제수

배농축액 파인애플농축액, 배퓨레 사과퓨레, 배농축액 파인애플농축액, 배퓨레 배농축과즙액,

양파 양파 양파농축액 양파 유기농 양파

마늘 마늘 야채믹스 양파마늘대파( , , )
마늘

흑마늘 엑기스
유기농 마늘

대파 파 엑기스 대파 엑기스 - -

생강 엑기스 - - 생강 엑기스 -

자연숙성 콩발효 맛내기

표고버섯 엑기스 농축액

향미증진제

아미노산액 mw-1

향미증진제 표고버섯액,

감칠맛 베이스
합성 착향료 효모 분말

천일염 정제염 정제염 - 정제염

미향 - 청주 주정 주정

후추가루 후추가루 후추가루 - 후추가루

참기름 - - - -

산도조절제 구연산 결정 구연산 젖산 자몽종자추출물, -

- 카라멜 색소 카라멜 색소 - -

- 산탄검 산탄검 구아검 -

내용량 290g 290g 480g 560g 280g

사용량

고기 기준( 600g )
180g 125g 120g 150g 140g
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16.9 ND

11.8 0.8

2.3 ND

2.8 2.4

3.4 0.9

1.2 1.1

1.7 2.6

7.8 3.1

8.7
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사과 배 양파 대파 마늘, , , ,

하여:slice

과열증기(superheated steam)

처리

처리한 재료를 각각 믹서에

blending

간장 흑설탕 이소말토, ,

올리고당 유자청 매실엑기스, , ,

미림 생강즙 깨소금 후추, , , ,

발효물 대두 밀 흑마늘 을( , , )

분량대로 mixing

차 혼합된 재료에 참기름1 ,

카놀라유 첨가하여 mixing

초고압 처리

차 혼합1
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고추장 고춧가루 간장 토카토 페이스트 홍고추, , , ,

페이스트 케찹 설탕 이소말토 올리고당 물엿, , , , ,

유자청 매실엑기스 식초 미림 양파 마늘가루, , , , , ,

깨소금 발효물 대두 밀 흑마늘 을 분량대로, ( , , ) mixing

차 혼합된 재료에 참기름1 ,

카놀라유 첨가하여 mixing

초고압 처리

염도 당도 측정, , pH

점도 측정
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제목 쇠고기 샐러드:

분류 Main dish

YIELD 인분4

SAUCE 간장소스 80g

1 serving

size
쇠고기 채소80g, 70g

INGREDIENTS WEIGHT
(g)

MEASU
RE DIRECTIONS

쇠고기 320g 1.
소고기는 두께로 준비한 쇠고기를 소스에 분 정오2cm 20

재운다

저염간장소스 80g 2.
뜨거운 팬에 기름을 약간 만 두르고 앞 뒤를 센불에서

지진 후 뚜껑을 덮고 중불에서 익힌다.

3. 익힌 쇠고기는 폭이 정도가 되도록 비스듬히 썰어서3cm

준비한다.

양상추 160g 4.
양상추는 먹기좋은 크기로 손으로 뜯어서 찬물에

담구었다가 물기를 제거한다.

오이 40g

붉은색파프리카 20g 5. 오이는 두께로 둥극게 썬다0.2cm .

노란색파프리카 20g 6. 파프리카는 크기로 준비한다0.2cm x 5cm .

방울토마토 40g

채소용 소스 7.
참기름 식초 설탕 소금을 잘 혼합하여 채소용 드레싱을, , ,

만든다.

참기름 12g 8. 그릇에 먼저 채소를 담고 드레싱을 뿌린다.

식초 4g 9. 채소 위에 준비한 쇠고기를 보기 좋게 담는다.

설탕 4g

Nutrition Facts

1 serving provides :

calories 256kcal

carbohydrates 13.6g

fat 14g

protein 16g

sodium 140.2mg
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제목 버섯해물볶음:

분류 Main dish

YIELD 인분4

SAUCE 간장소스 80g

1 serving

size
버섯 해산물80g, 70g

INGREDIENTS WEIGHT(g) MEAS
URE DIRECTIONS

버섯 320g 1.
표고버섯 양송이 버섯 새송이 버섯 등 여러 가지 버섯을, ,

골고루 준비하여 깨끗이 손질한다.

새우 120g 2.해산물은 손질하여 끓는 물에서 데쳐 낸다.

조개살 40g

오징어 120g

저염간장소스 80g 3.
간장 소스와 해산물을 볶은 뒤 버섯과 채소를 넣고 센,

불에서 볶아 낸다.

청경채 80g 4.먹기 좋게 담아낸다.

파프리카 20g

브로콜리 10g

Nutrition Facts

1 serving provides :

calories 126kcal

carbohydrates 13.6g

fat 1g

protein 14g

sodium 242.2mg
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제목 사태떡찜:

분류 Main dish

YIELD 인분4

SAUCE 간장소스 120g

1 serving

size
아롱사태 가래떡 채소50g, 30g, 40g

INGREDIENTS WEIGHT(g)
MEAS
URE DIRECTIONS

아롱사태 200g 1.
사태는 한 입 크기로 토막내어 차가운 물에 담가 핏물을

뺀다

가래떡 120g 2. 가래떡은 길이로 자르고 반을 가른다3cm .

무 80g 3. 무는 밤알 정도 크기로 자른다.

양파 20g 4. 양파는 길이로 자른다3cm .

당근 50g 5. 당근은 방알 정도 크기로 자른다.

대추 5g 6. 대추는 씨를 제거한다.

표고버섯 5g 7. 표고 버섯은 길이로 자른다3cm .

저염간장소스 120g 8. 위의 재료에 저염간장소스를 넣고 찜을 한다.

Nutrition Facts

1 serving provides :

calories 280.1kcal

carbohydrates 32.9g

fat 7g

protein 16g

sodium 231.3mg
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제목 닭 안심구이:

분류 Main dish

YIELD 인분4

SAUCE 간장소스 120g

1 serving

size
닭120g

INGREDIENTS WEIGHT(g
)

MEAS
URE DIRECTIONS

닭가슴살 480 닭가슴살을 간장 소스에 분 정도 재운다1. 20 .

저염간장소스 120 2. 뜨거운 팬에 앞 뒤로 노릇 노릇하게 지진다.

무순 40 3. 접시에 닭 가슴살을 놓고 무순으로 장식한다.

Nutrition Facts

1 serving provides :

calories 265.1kcal

carbohydrates 15.9g

fat 4g

protein 37g

sodium 229.3mg
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제목 해산물 샐러드:

분류 Appetizer

YIELD 인분4

SAUCE 고추장소스 150g
1 serving

size
해산물 채소75g, 70g

INGREDIENTS WEIGHT(g) MEAS
URE DIRECTIONS

새우살 100 1. 해산물은 자연 해동 시켜 끓는 물에서 재빨리 데쳐낸다.

관자 100 2. 관자는 두께로 먹기 좋게 썬다0.4cm .

오징어 100 3.
오징어는 껍질을 벗기고 얇게 썰어 끓는 물에서 재빨리

데쳐낸다.

양상추 120 4.
양상추 는 먹기 좋은 사이즈로 뜯어 찬물에 담구었다가

물기를 제거한다

브로콜리 80 5. 브로콜리는 깨끗이 씩어 먹기 좋게 썬다.

오이 40 6. 오이와 당근은 가늘게 채썬다.

당근 20 7.
해물과 채소를 보기 좋게 담고 고추장 소스를 조금 뿌려

식용 꽃과 함께 장식한다.

무순 20

저염고추장소스 150

Nutrition Facts

1 serving provides :

calories 175.2kcal

carbohydrates 16.6g

fat 3.7g

protein 15.3g

sodium 562.6mg
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제목 오이 무침:

분류 side dish

YIELD 인분4

SAUCE 고추장 소스 50g

1 serving

size
오이 15g

INGREDIENTS WEIGHT(g) MEASURE DIRECTIONS

청오이 60g 1.
오이는 길이로 등분하여 삼각썰기 한 후4 0.8cm

두께의 막대모양으로 썬다.

마늘 5g 2. 통마늘은 편으로 썬다.

저염고추장소스 50g 위의 재료를 저염고추장 소스에 무친다3. .

실고추 2g 4..접시에 담고 실고추로 장식한다.

Nutrition Facts

1 serving provides :

calories 31.6kcal

carbohydrates 4.1g

fat 1.1g

protein 0.4g

sodium 119.5mg
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제목 비빔 국수:

분류 Main dish

YIELD 인분4

SAUCE 고추장 소스 80g

1 serving

size
쌀국수 해산물 및 채소80g, 160g

INGREDIENTS WEIGHT(g) MEAS
URE DIRECTIONS

쌀국수 320 1.국수는 끓는 물에 삶아서 찬물에 헹구어 놓는다.

저염고추장소스 80 2.
삶은 쌀국수를 참기름과 무친 후 고추장 소스로 넣고

비빈다.

새우살 200 3.새우살을 끓는 물에 데친 후 어슷하게 썬다.

방울토마토 40 4.숙주 나물을 깨끗이 다듬어 소금물에 재빨리 데쳐 낸다.

숙주 200 5.청경채는 끓는 소금물에 데쳐서 먹기 좋은 크기로 썬다.

청경채 80 6.
붉은 색 파프리카와 노란색 파프리카는 길이로0.3cmx3cm

썬다.

파프리카 20

청 홍고추/ 10

Nutrition Facts

1 serving provides :

calories 394.1kcal

carbohydrates 67.8g

fat 1.8g

protein 17.6g

sodium 275.3mg
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제목 닭고기채소볶음:

분류 Main dish

YIELD 인분4

SAUCE 고추장 소스 100g

1 serving

size
닭 채소100g, 50g

INGREDIENTS WEIGHT(g) MEAS
URE DIRECTIONS

닭가슴살 400 튀김옷을 입혀 닭 가슴살을 튀긴다1. .

밀가루 20

달걀 40

빵가루 120

튀김용식용유 -

저염고추장소스 100 2
달구어진 팬에 고추장 소스와 고추 기름을 넣고 튀긴,

닭과 야채를 함께 살짝 볶아낸다.

고추기름 30

파인애플 120

홍피망 40

청양고추 20

양파 40

양상추 160

Nutrition Facts

1 serving provides :

calories 522.6kcal

carbohydrates 37.5g

fat 28.3g

protein 25.8g

sodium 464mg
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제품명 그린비아 하이프로틴 엔슈어 뉴케어 딸기맛 한 컵 아침 참두
맘마밀

요미요미

아침햇살

진( )眞

제조사

주 정식품( ) Abbotte 주 대상( ) 주 풀무원( ) 주 롯데칠성음료( ) 주 매일 유업( ) 주 웅진식품( )

재료

분리대두단백 대두유액, 분리대두단백 분리대두단백 콩분말 두유액 등급 원유1A 쌀 현미 추출액/

카제인 나트륨 카제인 나트륨 카제인 나트륨 - - - 카제인나트륨

중쇄중성지방 옥수수기름 옥수수기름 - 해바라기유 식물성 유지 식물성크림

정백당 정백당 정백당 이소말토올리고당, 프락토올리고당 백설탕 라피노스 액상과당

말토덱스트린 덱스트린 말토덱스트린 - - - 텍스트린

유화제 대두 인지질 - - 유화제 - 유화제

정제수 - 정제수 정제수 정제수 정제수 정제수

구연산칼륨

염화마그네슘

염화칼륨

염화콜린

황산동

영양강화제

분말비타민A

비타민C

비타민 초산에스테르E

합성착향료 땅콩향( )

카제인나트륨칼슘

팔미틴산레티놀

콜레칼시페롤

초산토코페롤

피토나디온

아스코르빈산

염산치아민

리보플라빈

염산피리독신

시아노코발라민

염화콜린 염화칼륨,

엽산 비오틴 황산철, ,

니코틴산아미드

판토텐산칼슘

탄산수소나트륨

염화마그네슘

구연산칼륨 제삼인산칼슘,

구연산나트륨 황산동,

황산아연 염화망간,

혼합제제 말토덱스트린 제삼인산칼슘 제이인산( , ,

칼륨 염화마그네슘 산화마그네슘 영양강화제 산, , , ,

도조절제딸기과즙농축액, 0.2%)

혼합제제 영양강화제타우린 말토덱스트( , 27.7%,

린)

혼합제제 토코페릴아세테이트 말토덱스트린 변( , ,

성전분이산화규소, )

혼합제제 말토덱스트린아카시아검 전분 비타민( , , , a

아세테이트 비타민, E)

혼합제제 말토덱스트린 산도조절제 비타민( , , B12,

판토텐산칼슘)

혼합제제 자당 아카시아검 전분 글리세린지방산( , , ,

에스테르비타민 비타민, D3, E)

혼합제제 아카시아검자당 비타민( , , K1)

합성착향료 딸기향 바닐라향소이마스킹향( , , )

혼합제제 카라기닌 덱스트린( , )

혼합제제 젤란검 덱스트린( , )

혼합제제 말토덱스트린산도조절제 비타민( , , B12)

단호박

바나나

파인애플

케일화이바

백포도농축과즙

혼합견과류페이스트(

호두 참깨 볶음, ,

아마씨 땅콩 아몬드, , ,

잣)

혼합곡물분말 볶음(

발아현미분말,

흑미분말 수수분말, ,

찹쌀분말 보리분말, ,

다시마분말,

미역분말)

식염

베타인

곡물페이스트 현미( ,

보리 볶은 현미, ,

통밀 찹쌀 발아현미, , ,

호박고구마)

참마농축액

맥아 엑기스

합성착향료 볶은콩향( ,

땅콩향)

고구마 페이스트

오곡 오트밀농축액,

오곡분말 찹쌀현미,

발아현미

사과농축과즙

채소혼합농축액

칼슘혼합제제

철분혼합제제

황산아연

지용성비타민믹스,

DHA

볶은 찹쌀페이스트

참마농축액

비타민C

글리신

구연산

합성착향료 현미향( )

바이오더블유제이(

자몽종자추출물,

글리세린 비타민, C,

녹차추출물)

내용량 200ml 200ml 200ml 180g 200ml 190ml 180ml
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쌀가루 잡곡가루 현미 보리 율무 정제수, ( , , ), ,

단호박 호박 고구마,

믹서로 blending

초고압 처리

시간 가열100 , 1℃

염도 당도 점도 측정, ,

우유 또는 두유 첨가
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Beef(Sliced) ―
Size●

Form●

↓

Marinade ―
Formulation●

(Seasoning)

↓

CCP ―
과열증기(superheat

ed steam) Cooking
―

Cooking Temp.●

Cooking Time●

Steam Temp.●

↓
Type of Package●

Vacuum level●

(headspace)

― Packaging

↓

Chilling

↓

Pressure●

Holding time●
― HPP ― CCP

↓

Cooling

↓

Storage ―
Shelf life●

Safety●
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Raw materials ―
Size●

Form●

↓

pre-treatment ― Formulation●

↓

CCP ―
Super heated

Steam Cooking
―

Cooking Temp.●

Cooking Time●

Steam Temp.●

↓

Type of Package●

Vacuum level●

(headspace)

― Packaging

↓

Chilling

↓

Pressure●

Holding time●
― HPP ― CCP

↓

Cooling

↓

Storage ―
Shelf life●

Safety●
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