
유치원급식 ( 1/4분기 학부모·교직원 연수자료 )  

노로바이러스 식중독 예방 수칙 

❏ 식품 조리 및 섭취요령 

 - 식품을 조리할 경우 중심 온도 85℃에서 1분 이상 가열조리 

 - 가열 조리된 식품을 맨손으로 만지지 않도록 주의 

 - 채소 및 과일류 등 비 가열식품은 반드시 소독제로 세척하여 흐르는 물에 깨끗이 

   씻어서 섭취하고, 생굴 등 패류는 가열섭취 

 - 물(지하수 등)은 살균․소독하거나 끓여서 사용 및 음용 

❏ 개인위생 및 손씻기의 생활화

 

- 비누를 이용하여 흐르는 물에 20초 이상 

   깨끗이 손 씻기 

 •외출에서 돌아온 후, 화장실 사용 후, 식사 전,   

  조리 시작 전·후 및 식재료 취급 전·후에는 

  반드시 실천 

❏ 노로바이러스 감염시에는 조리 금지 

 - 노로바이러스에 감염된 사람은 식품을 준비하지 않음 

 - 조리실무사의 배탈, 설사, 구토 증상 시에는 인근 보건소 지체 없이 보고 

 - 증상이 회복된 후 최소 7일 이상 조리 과정에 참여하지 않도록 함 

❏ 주변환경 청결히 하기

 - 노로바이러스 식중독 발생 시설은 소독을 실시하여 2차 감염 방지

 - 칼, 도마, 행주 등은 85℃에서 1분 이상 가열 등 살균․소독하여 사용

 - 바닥, 조리대 등은 물과 염소계 소독제(1,000ppm)를 이용하여 세척ㆍ살균

   ※ 차아염소산 나트륨(염소 1,000ppm) : 가정용 락스를 40배 희석한 농도로 살균

 - 환자의 분변이나 구토물이 오염된 의류 등은 세정제(살균·세척제)를 첨가하여 철저히 

   세탁하고 건조시킴

 - 오물 등 처리 시에는 반드시 일회용 비닐장갑 등을 착용하고 비닐봉투에 넣은 후 

   차아염소산나트륨액(200ppm)을 스며들 정도로 분무하고 밀봉하여 폐기

 - 바이러스가 오염될 수 있는 화장실 손잡이 등을 세심하게 소독 





올바른 손씻기 6단계

□“손씻기”는 건강을 지키는 가장 좋은 습관입니다.

□ 건강을 위한 3가지 약속 

   ☞ 자주 씻어요. ☞ 올바르게 씻어요. ☞ 깨끗하게 씻어요.

1단계

손바닥과 손바닥을 마주대고 문질러 줍니다.

2단계

손가락을 마주잡고 문질러 줍니다.

3단계

손바닥과 손등을 마주 대고 문질러 줍니다.

4단계

엄지손가락을 다른 편 손바닥으로 돌려주면서 

문질러 줍니다.

5단계

손바닥을 마주 대고 손깍지를 끼고 

문질러 줍니다.

6단계

손가락을 반대편 손바닥에 놓고 문지르며 

손톱 밑을 깨끗하게 합니다.


