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          - 식중독 예방 및 주의 안내-
   학부모님 안녕하십니까? 

 최근 장마가 시작되면서 식중독 발생이 우려됩니다. 식중독은 개인위생 및 음식물 보관관리

에 주의하시면 예방할 수 있습니다. 아래 내용을 참고하시어 학생을 포함한 가족의 건강에 

만전을 기하여 주시길 바랍니다.

 q 식중독이란?

  세균, 바이러스 또는 독성물질에 오염된 물이나 음식물 섭취로 인해 건강상 문제가 발생하

는 것을 말합니다. 일반적인 증상으로는 복통, 설사, 구토, 발열이 있습니다. 원인이나 상태

에 따라 탈수, 호흡곤란, 패혈증, 황달, 발진, 뇌수막염과 같은 질병이 발생하기도 하며, 심

할 경우 사망에 이를 수도 있습니다. 

 q 식중독 호발 시기

  식중독은 특정 계절이나 시기에 발생하는 것이 아니라 사계절에 걸쳐 다양하게 발생합니다.  

 봄·가을에는 큰 일교차, 나들이, 체육대회 등 야외 활동의 증가로 인해 식중독 발생이 증가  

 하고 있고, 여름에는 높은 온도와 습도로 음식이 쉽게 상하게 됩니다. 겨울에도 노로바이러  

 스와 같이 겨울철 식중독이 발생되고 있음을 기억하고 항상 식중독 예방을 위해 노력해야 합  

 니다.

 q 식중독 의심 증상 시 이렇게 하세요!
 ① 가까운 병·의원을 방문하여 의사의 지시에 따릅니다. 

 ② 같이 식사한 사람들에게 동일한 증세가 나타나면 가까운 보건소에 신고합니다. 

 ③ 음식 섭취는 피하고, 설사 증세가 있는 사람은 탈수 방지를 위하여 충분한 물이나       

    이온 음료를 섭취합니다. (탄산음료나 과일음료는 피하도록 합니다.) 

 ④ 배와 손발을 깨끗이 씻고 따뜻하게 해서 복통을 완화시킵니다. 

 q식중독 예방요령
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이 리 남 성 여 자 중 학 교 장

◎ 식품을 구매할 때

Ÿ 냉장이 필요 없는 식품→과채류→냉장이 필요한 

가공식품→육류→어패류 순으로 장을 보고 집에 

도착하면 반대 순서로 냉장고에 넣으세요.

Ÿ 육류, 어패류 등의 즙액이 다른 식품에 옮겨가지 

않도록 주의하세요. 

Ÿ 유통기한과 포장상태를 꼭 확인하세요.

◎ 식품을 보관할 때

Ÿ 가열하지 않은 식품(특히 육류, 어패류)은 세균 

오염 가능성이 크므로 교차 오염을 방지하기 위해 

분리하여 보관하세요.

Ÿ 냉장고를 너무 믿지 마세요. 유통기한을 잘 확인

하고 개봉된 식품에서 이상한 냄새가 나는 경우 

버리세요.

◎ 요리할 때 

Ÿ 요리하기 전에는 비누로 손을 깨끗이 씻으세요.

Ÿ 식품 내부까지 푹 익도록 충분히 가열하세요.

Ÿ 조리기구(칼, 도마 등)를 식품별로 구분하여 사

용하여 2차 오염을 방지하세요.

Ÿ 음식은 되도록 먹을 만큼만 하고, 남은 음식은 상

하지 않도록 냉장 보관      하세요.

◎ 주방을 관리할 때

Ÿ 싱크대 및 조리대는 주기적으로 전용세제, 소독

제를 이용하여 세척, 살균을 하고 물기를 제거하

세요.

Ÿ 칼과 도마는 육류와 어패류를 손질한 다음 바로 

흐르는 물에 10초 이상 씻어주세요.

Ÿ 싱크대에 음식물 찌꺼기를 두지 마세요.
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