
 여름철 식중독 주의 정보 알림    7월

병원성대장균으로 인한
식중독 발생 위험이 높음

* 최근 5년간 ('12~'16) 발생한 식중독 현황을 분석한 자료
* 식중독예방, 컨설팅, 홍보 등에 식중독 예측지도를 활용해 주시기 바랍니다.(식약처 홈페이지) 

발생지역 현황 원인균 현황 

발생시설 현황

- �병원성대장균(27건)으로 인한 발생이 많았음
  ※��캠필로박터제주니(24건), 살모넬라(6건) 등

- �음식점(79건), 기타(21건), 학교(14건) 등에서 발생하였음
   ※�음식점(횟집·일식 35건), 기타(숙소 4건), 학교(고교 9건) 등
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- �경기(41건), 서울(17건), 전남 강원(11건) 등에서 발생

  ※�경기(용인 고양 5건), 서울(구로 3건), 전남(영광, 목포 3건), 
강원(속초, 춘천, 양양 2건) 등
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살모넬라 바실러스세레우스캠필로박터제주니병원성대장균 장염비브리오
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학교외 집단급식기타 불명학교

•겉절이류, 샐러드류, 무침류 등은 폭염기간에 급식제공 자재

•김치를 제공할 때에는 pH 4.5 이하로 잘 익히거나 볶은 상태로 제공
   * 염농도, 보관온도 등에 따라 숙성기간은 다름(냉장보관 시 10일 이상) 

•급식 식재료는 필요한 만큼 신선한 재료 구입 및 관리

•조리도구는 열탕 또는 염소소독으로 철저하게 세척 소독

•종사자 대상으로 조리 전 교육 및 위생관리 철저

•소독 세척된 채소류 등 식재료는 단시간 이내에 사용(또는 냉장보관)

•조리음식은 가급적 바로 섭취하고 2시간 이상 방치 금지

•조리실 내 적정 실내온도 유지

•열기가 많은 조리기구(식기세척기 등) 주위에 식재료 보관 금지

1. 출근한 직후

2. 작업을 시작하기 전

3. 생선, 날고기 등 취급 후

4. 코 풀거나 재채기 후

5. 전화 받은 후

6. 머리나 몸을 만진 후

7. 쓰레기 취급 후

8. 소독제, 세척제 등을 만진 후

9. 화장실 사용 후

10. 씻어야 할지 망설여질 때

개인위생 주의사항 손을 씻어야 할때여름철 집단급식소 주의사항




