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 최근 5년간 (´14~´18년) 3월에 발생한 식중독 현황을 분석한 자료입니다.
 식중독예방, 컨설팅, 홍보 등에 식중독 주의정보(www.foodsafetykorea.go.kr) 및
    예측지도(poisonmap.mfds.go.kr)를 활용해 주시기 바랍니다.

※ 겨울철 식중독 주의정보는 노로바이러스 예방 시리즈(노로바이러스 예방수칙(11월) → 손씻기 생활화(12월) → 올바른 손씻기(1월) → 구토물처리방법(2월) → 식품섭취시 주의사항(3월))로
     매월 송부합니다.

3월 식중독 주의 정보 알림

노로바이러스로 인한 식중독 발생 위험이 높음

식품 조리 및 섭취요령 개학철 단체 급식시설 주의 사항

◆  식품을 조리할 경우 중심 온도 85℃에서 1분 이상 가열조리

◆ 가열조리된 식품을 맨손으로 만지지 않도록 주의

◆  채소 및 과일 등 비가열식품은 흐르는 물에 깨끗이 씻어서 

섭취

◆  물을 음용수로 사용하는 경우 끓여서 마시도록 함

◆  조리종사자의 건강상태를 매일 

점검하고, 건강상태가 좋지 않은 자는 

조리배제 

   ※  감염에서 회복된 후에도 일주일 이내 
작업 금지

◆  가열 조리 식단으로 구성하며, 조리시 

중심 온도 85℃에서 1분 이상 가열조리

◆  사람들의 접촉이 많은 작업도구, 손잡이 

등은 염소 소독제를 이용하여 살균·소독

* 최대 발생현황 대비 상대적 비율로 표시

음식은 
익혀 먹는거다


