
 

 여름철 병원성대장균 식중독 예방요령
요즘 여름같은 한낮 기온에 식중독 위험수치가 

비상인데요. 일찍 찾아온 더위로 병원성대장균  식중독 

발생위험이 높아지면서 음식물의 조리와 보관, 섭취에 

각별한 주의가 필요합니다.

 병원성대장균 식중독이란?
병원성대장균 식중독은 고온·다습한 여름에 주로 발생하

는데요. 분변에 오염된 물, 오염된 용수로 세척한 채소, 

도축과정에서 오염된 육류 등을 통해 이뤄집니다. 

특히 분변과 축산 폐수 등에 오염된 지하수, 하천수를 사

용하여 채소를 재배하면 채소가 병원성대장균에 오염될 

수 있는 만큼 주의가 필요합니다. 또 최근 병원성대장균 

식중독은 이른 더위 등 기후 변화에 따라 해마다 증가하

는 추세입니다.  식약처 조사에 따르면 최근 5년간 여름

철(6～8월) 평균 병원성대장균 발생건수 및 환자수는2013

년 17건, 656명 → 2014년 17건, 418명 → 2015년 23건, 

1,676명 → 2016년 32건, 2,281명 → 2017년 30건, 1,832

명으로 나타났습니다.

       병원성대장균 식중독 증상은?
그렇다면 병원성대당균 식중독 증상에는 무엇이 있을까

요? 대표적인 증상으로는 묽은 설사와 복통 구토, 피로와 

탈수 등이 있습니다.

병원성대장균 식중독 원인 식품은?
식약처 조사에 따르면 최근 5년간 병원성대장균 식중독 

원인 식품은 환자수 기준 김치와 같은 생채소가 34%로 

가장 높았으며,  이어 육류가 16%, 김밥 등복합조리 식품

이 3%로 알려졌습니다. 

채소의 경우, 병원성대장균에 오염된 상추와 부추, 오이 

등을 깨끗한 물로 세척하지 않고 세척했어도 상온에 장시

간 방치한 후 섭취함에 따라 병원성대장균 식중독이 발생

한 것으로 추정되고 있습니다.

  대장균식중독 예방 방법은?
1. 조리할 때는 손씻기

2. 닭 등 가금류와 수산물, 육류 등을 세척할 시에는 주변

에 날로 섭취하는 채소, 과일 등에 물이 튀지 않도록 주

의하고, 칼·도마도 교차 오염을 방지

3.채소류는 염소 소독액(가정에서는 식초 사용 가능) 등으

로 5분이상 담근 후 물로 3회이상 세척, 절단 작업은 반

드시 세척 후에 실시. 세척 소독된 채소 등 식재료를 상

온에 2시간 이상 방치 금지

4.육류와 가금류, 계란 및 수산물은 내부까지 익도록 충분

히 가열 조리, 조리된 음식은 상온에 방치하지 말고 2시

간 이내에 섭취

‘손씻기, 익혀먹기, 끓여먹기’ 식중독 예방 3대 요령을 준

수하며, 냉장고 소독, 음식물의 조리·보관 등 위생적 취급

에 각별히 주의하세요

[출처]여름철 병원성대장균 식중독, 주의하세요!
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