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개학철 주의해야 핛 식중독균 

4계절 식중독예방을 위한 위생수칙  

여름 
(6~8월) 

봄/가을 
(3~5월,9~11월) 

겨울 
(12~2월) 

여름 
(6~8월) 

 

<생채소 소독 · 세척! 

익히고·볶고·삶아 제공> 

 

 

<조리 후 보관온도 주의!> 

 

 - 제대로 익히지 않았거나 

   상온에 방치하면 포자가  

   균으로 자라게 됨  

- 폭염시 생채소에 있는 

    세균이 급격히 증식   

<생닭 세척시 교차오염주의!> 

 

 - 생닭 세척·손질시  

  식재료 및 조리도구를  

  같이 사용해서 세균증식 

<손씻기! 염소소독하기> 

 

 
- 10개만으로도 감염, 

    오염된 손으로 만진  

    문고리에서도 감염 

      

  학교장의 지속적 관심과 급식소 방문 및 반복교육을 통해 식중독 없는 안전한 급식 추진 

병원성대장균 [환자수 1위] 

병원성 대장균이란? 
 

식중독의 주요 원읶균으로 생채소, 생고기, 또는   
완젂히 조리되지 않은 식품이 원읶이 되며 묽은   
설사, 복통, 구토, 피로, 탈수 등을 읷으킵니다. 
 

병원성대장균 [환자수 1위] 

기온이 30~35℃에서는 병원성 대장균 
1마리가 2시간 이내 백만마리까지  

증식핚다는 사실! 
* 백만마리 이상 시 식중독을 읷으킬 수 있음 

병원성대장균 [환자수 1위] 

1. 염소소독액에 5분간 

담그기 

2. 흐르는 물에 3회 세척 

후 젃단하기 

3. 세척 후 상온 2시간  

이상 방치 금지 

4. 가급적 데치고 삶아서 

먹기 

<채소를 안젂하게 먹는 방법> 

   

병원성대장균 식중독 예방법 

예방법 하나 예방법 둘 예방법 셋 
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병원성대장균 식중독 예방법 

예방법 넷 예방법 다섯 예방법 여섯 

캠필로박터 제주니 

캠필로박터란? 
 
감염성 설사질환의 대표적읶 원읶 
식중독균으로 야생동물 및 가축 장
내에 널리 분포하며, 동물에서 사람
으로 전파가 가능합니다. 

캠필로박터 제주니 

최적온도 42~43℃ 산소가 적은 조건
에서 생장 

냉동 및 냉장상태에서 
장시간 생존가능 

캠필로박터의 주요 특징 

캠필로박터 제주니 

주요 원읶식품 

날것 혹은 덜익은 오염된 고기류, 살균되지 않은 우유, 오염된 물 및 채소·과읷 

캠필로박터의 감염경로 및 주요 원인식품 

캠필로박터 제주니 

캠필로박터 식중독 증상 및 치료 

캠필로박터 제주니 

캠필로박터 식중독 예방을 위한 주의사항 

고기는 완젂히  
익혀먹기 

물은 끓여마시기 살균된 우유 마시기 

중심온도 75℃, 
3분 이상 가열 
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캠필로박터 제주니 

교차오염 예방법 

퍼프린젠스 

퍼프리젠스 균에 의핚 식중독 

가열조리된 음식을 그냥 놔두면 생기는 식중독으로 

단시간에 집단으로 환자가 발생해요. 

대부분 열은 나지 않고 묽은 설사와 구토 증상이 있어요. 

퍼프린젠스 

퍼프리젠스 균은  

고기(돼지고기, 닭고기 등), 육류가공품, 기름에 튀긴 식품이나 큰 용기에서 

조리된 스프, 국, 카레 등에 잘 생겨요. 

* 특히, 상온에 (15~25℃) 보관하면 더 잘생깁니다. 

퍼프린젠스 

퍼프리젠스 균은 

1.  산소가 없는 곳에서 잘 자라고 포자(균들의 씨앗)을 형성해요. 

2.  포자는 100℃, 1시간 이상 가열해도 죽지 않고 60℃이하에서 깨어나  

  세균이 증식해요. 

싞선핚 재료로  

조금씩 싞속하게 조리 

후 섭취 

조리된 음식을  

바로 식혀 보관 

음식물은 조금씩 

 덜어서 보관 

* 대량 보관시 공기가 없어

져 포자가 더 잘 자람 

반드시 냉장 5℃ 또는  

보온 60℃ 저장 

* 상온 방치시 식중독 위험! 

 

퍼프린젠스 식중독 예방법 노로바이러스 

내가 바로 그 유명한 노로바이러스야. 
나는 급성위장염을 일으키는 전염성 강한 바이러스지!!  



2018-08-26 

4 

노로바이러스 

매우 소량(10개)만 있어도 감염

될 수 있으며, 사람과 사람사이 

에서도 전파가 가능해요. 

노로바이러스에 오염된 지하수로 씻은 

채소, 과읷이나 오염된 어패류를 먹고 

식중독에 걸리면 구토, 탈수 등의 증상 

이 나타나요. 

노로바이러스 예방법 

노로바이러스 예방법 
노로바이러스 감염 예방법(집단급식소) 

식중독 의심 증세가  
있는 경우 음식물 조리

작업 참여 금지  

노로바이러스는  
회복 후 7읷간 분변으로  

계속 배출하므로  
음식물 조리 금지 

비누를 사용하여  
30초 이상 손씻기 

지하수, 굴·파래 등  
어패류에 의해  

감염될 수 있으니  
85℃, 1분이상 가열 

식중독 예방요령 

기구류 구분 사용 
세척(청소), 소독 

안전한 식재료 구매 
식재료 구분보관 

개인위생 철저 사람 

식품 

환경 

식중독이 일어나지 않게 하려면? 
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1) 개인위생 1) 개인위생 

1) 개인위생 2) 식품보관 

2) 식품보관 3) 식재료 전처리 
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3) 식재료 전처리 3) 식재료 전처리 

3) 식재료 전처리 4) 조리 후 정리 

4) 조리 후 정리 4) 조리 후 정리 
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4) 조리 후 정리 

 

 개학철 학교급식 사전점검 철저 

  

 개학철에는 냉채, 생채 등 비가열 식품 가급적 자제 

 

 김치는 숙성 또는 조리(볶음 등)하여 제공 

 

 채소류는 토양세균 오염위험이 있으므로 세척 철저 & 충분가열 

 

 납품업체 생산능력, 위생관리 수준 꼼꼼히 체크 후 급식 이용 

 

개학철 특히 주의해야 할 사항 

감사합니다. 

급식안전을 책임지는 사람  

바로 우리입니다. 


