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식중독을 조심해요

 
- 식중독이 무엇인가요?
 음식을 먹고 나서 우리 몸에 안 좋은 미생물이나 유
독물질에 의하여 발생되는 감염성이나 독소형 질환을 
말합니다. 여름에는 식품이 잘 변질되어 식중독에 걸
리기 쉬우므로 더욱더 조심해야 해요.

- 식중독에 걸리면 어떤 증상이 나타날까요?
일반적으로 구토, 설사와 같은 소화기 증상이 나타납
니다. 이 외에도 원인에 따라 발열, 신경 마비 등의 
증상도 나타납니다.

- 식중독은 왜 걸리나요?
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 ü 어떻게 예방할까요?
흐르는 물에 비누로 30초 이상 손 씻기, 음식은 충분히 
익혀 먹기, 마시는 물은 끓여 먹기! 세 가지 수칙을 기
억해요.

식중독 예방 수칙

 [자료출처 : 식품의약품안전처]

우리학교 식생활관 식중독 예방법

1. 우리학교 식생활관에서는 HACCP시스템을 적용하
여 운영합니다.

2. 식재료는 당일 입고사용이 원칙으로 양념류 및 김치
류를 제외한 신선 식재료를 보관하여 사용하지 않습
니다.

3. 가공식품은 HACCP인증제품 사용을 원칙으로 하며, 
매일 아침 식재료 검수를 한 후 신선도가 떨어지거나 
기준 이하의 식재료는 교환, 반품 처리합니다.

4. 생으로 먹는 채소, 과일은 염소소독액(130ppm)으로 
5분간 소독 후 냄새가 나지 않을 때까지(3회 이상) 먹
는 물로 헹군 후 사용합니다.

5. 가열 조리하는 식품은 중심온도(육류75℃/패류85℃, 
1분 이상 가열)를 확인합니다.

6. 조리 작업 전, 작업 변경 등 수시로 손 씻기 및 손 소
독을 합니다.

7. 칼, 도마, 식기구, 앞치마, 고무장갑 등을 조리 전, 후
(앞치마, 고무장갑은 청소용 포함) 용도로 구분하
여 사용합니다.

8. 식기구는 세척 후 열탕 소독 및 전기소독고를 이용하
여 소독, 건조합니다.

9. 조리완료 후 2시간 이내에 배식 되도록 조리합니
다.

 u 우리 아이들이 웃으며 건강하게 여름을 보낼 수 
있도록, 가정에서도 식중독 예방에 함께해 주세요.

늘 협조해주셔서 감사합니다. u      


