
  
    

 식중독이란 무엇인가요?

  상한 음식을 먹거나, 병균이 들어간 음식을 

먹게 되면 음식에 들어간 병균으로 인해 우리 

몸이 아프게 되는 것입니다

  

 식중독을 일으키는 병균이란?

   다음과 같은 병균들은 음식에 들어가서 독을 

내뿜거나 음식을 통해 몸에 들어가서 병을 

일으킵니다.

 식중독에 걸리면?

  다음과 같은 증상이 나타날 수 있어요

   • 배가 아파요 • 속이 메스껍고 토하게 되요

   • 설사를 해요 • 몸에서 열이 나요
        

    
 식중독을 예방하는 방법은?

  손을 씻어요!

  손을 씻으면 손에 묻어있는 균들이 내 몸속

으로 들어가는 것을 막을 수 있어요

 손은 언제 씻어야 할까요?

 ○ 학교에서

  1. 급식을 받기 전과 배급하기 전

  2. 운동장에서 놀거나 체육 수업 후

  3. 화장실에 다녀 온 후

 ○ 집에서

  1. 음식을 먹기 전

  2. 놀이터에서 놀다 온 후

  3. 외출하거나 학원에 다녀 온 후

  4. 애완동물을 만진 후

      식중독 예방 3대 요령 

  식중독 예방 3대 요령을 실천하면 식중독은

두렵지 않아요.

손 씻기, 음식 익혀 먹기, 물은 끓여 먹기.

간단하죠! 식중독 예방 3대 요령 실천으로

똑똑한 어린이가 됩시다 

※ 자료출처 : 식품의약품안전처

     절기 이야기 (7월) 

초복(17일) - 초복∙중복∙말복의 하나로서 복날은  

음기가 양기에 눌려 엎드려 있는 날이라는 뜻으로 

여름의 더운 기운이 가을의 서늘한 기운을 제압

하여 굴복시켰다는 의미라고 해요.

(절기 음식 : 삼계탕, 개장국)

※ 자료출처 : 국립민속박물관
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                7월 학교급식 식단 안내

◇ 영양 및 원산지 정보 안내  http://ksgeumgwang.es.kr/->알림방->식생활관

◇ 알레르기 정보 - 1.난류 2.우유 3.메밀 4.땅콩 5.대두 6.밀 7.고등어 8.게 9.새우 10.돼지고기

                   11.복숭아 12.토마토 13.아황산염 14.호두 15.닭고기 16.소고기 17.오징어

                    18.조개류(굴,전복,홍합 포함)

◇ 화학조미료는 사용하지 않으며 가공식품의 사용을 줄이고, 전통음식을 적극 반영하며 계절에 맞는

   식재료를 선택하여 맛있고 위생적인 음식을 급식하려고 노력합니다.   
  


