
 개학철 식중독 주의 정보 알림    3월

노로바이러스로 인한
식중독 발생 위험이 높음

* 최근 5년간 ('12~'16) 발생한 식중독 현황을 분석한 자료
* 식중독예방, 컨설팅, 홍보 등에 식중독 예측지도를 활용해 주시기 바랍니다.(식약처 홈페이지) 

발생 지역 원인균 현황 

발생시설 현황

- �주요 발생원인균 중 노로바이러스(27건)으로 인한 발생이 많았음
  ※��퍼프린젠스(14건), 살모넬라·원충(각 4건) 등

- �음식점(50건), 기타(20건), 학교(18건)에서 발생이 많았음
  ※�음식점(횟집·일식23건), 기타(숙박시설4건), 학교(고교9건)에서 발생이 

많았음
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- �주로 경기(30건), 서울(16건), 충북·부산·경북(각 7건)에서 
발생이 많았음

  ※�경기(용인5건), 서울(강남6건), 충북(청주7건)·부산(해운대1건)·
경북(칠곡1건) 등의 지역은 특별히 주의 필요
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기타 학교외 집단급식학교 불명

●   학교 식중독은 방학 후 급식을 시작하는 개학 시기에 많이 발생하고 있으므로 급식 재개 시에는 청소 소독 등 위생수칙 
준수에 각별한 주의가 필요합니다.

이 달의 주의사항

• 급식개시 1~2일 전 급식시설 청소 및 소독 실시

• 방학기간 동안 사용하지 않은 조리기구 등 세척·소독 철저

• 식재료 유통기한 확인 및 검수 철저

• 육류·가금류 조리 시 교차오염 방지를 위해 칼, 도마 등 구분 사용

• 가열조리 식단 중심으로 운영하고 2시간 내 배식 완료

• 가열조리 시 적정 온도 준수 및 보존식 보관(관리) 철저

• 지하수를 식품조리용수로 사용할 경우 반드시 살균·소독하여 사용

• 학생들에게 손씻기 등 개인위생 수칙 준수 

개학 대비 식중독 주의사항


