
6월 영양소식지 학산중⦁고등학교

      6월 식중독 주의정보
          많이 발생하는 식중독 2가지

 1. 특성

  - 생육환경: 닭,소, 오리등 동물내장에 존재 

             37~42‘C에서 증식 활발

             중싱온도 75’C에서 1분이상 가열하면 사멸

  - 감염 연령: 모든 연령이 쉽게 감염됨

 2. 증상 

  - 발열 , 구토 , 복통, 설사 등

    평균 2~7일 잠복기 

 3. 감염경로 

   -  닭, 소등 동물 내장에 있던 균이 고기등에오염

   - 덜 익은닭 섭취

   - 닭 손질 시 교차오염 된 채소 및 과일

   - 캠필로박터제주니에 오염된 토양·호수·하천, 

     그 땅에서 자란 채소 및 과일

 

 4. 예방법

   1. 장 볼 때 또는 조리전 생닭과 식재료가 닿지 않게 주의

   2. 생닭을 냉장고 보관시 밀폐용기에 넣어 맨 아래칸에 보관

   3. 생닭 섭취 시 튀긴 물이 생으로 섭취하는 음식에 

      튀지 않도록 주의

  4. 칼·도마 구분사용이 어려울 경우 식재료가 변경

     될 때 마다 손 씻고 세제로 도구 세척하기

  5. 닭은 중심온도 75’C에서 1분이상 가열하여 섭취

 

 

 

 1. 특성

   - 증식이 빠르다.

   - 살균제에 강력한 저항성을 가진다.

     (기구·용기 표면에 생물막을 형성하여 살균제에

     대한 강력한 저항성을가짐)

     다른식재료로 교차오염 발생 가능성이 높음

 

 2. 증상

   - 복통 , 구토, 설사, 피로, 탈수

 3. 감염경로 

   - 1. 가축(소,돼지,닭)->고기(육류,분쇄육)->사람

     2. 가축분변-> 물(농업용수)->분변비료->

        채소,과일-> 사람

     3. 사람분변-> 개인위생->식품->사람

 4. 예방법

  1. 생으로 섭취하는 채소·과일은 소독·세척 후 사용

  2. 칼·도마 구분사용이 어려울 경우 식재료가 변경

      될 때마다 손 씻고 세제로 도구 세척 하기

  3. 조리한 음식은 가능한 2시간 이내 섭취, 

    바로 먹을 수 없으면 냉장보관

  4. 음식물은 중심까지 완전히 익혀 섭취.

        육류 중심온도 75°C, 1분 이상

        어패류 중심온도 85°C, 1분 이상

   5. 생고기 등 오염 가능성이 있는 식재료와 

      조리된 음식은 구분 보관
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                                                                                  출처 : 식품의약안전처

 캠필로박터 제주니


