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여름철 식중독 예방

◎ 식중독이란?

➢ 식품 또는 물의 섭취에 의해 발생되었거나 발생될 것으로 생각되
는 감염성 또는 독소형 질환 (WHO)

➢ 식중독은 일정 수 이상으로 증식한 세균, 바이러스 또는 독소를
함유하는 식품을 섭취하여 발병하는 생물학적 식중독과 수은, 납, 
비소 등 중금속류, 농약 등의 화학물질, 동식물성 자연독에 의하여
발생하는 화학적 식중독으로 분류할 수 있다.

구분 분류 원인균 및 물질

생물학적
식중독

세균성 식중독 (감
염형, 독소형)

감염형 : 살모넬라, 장염비브리오균, 병원성대장균, 
캠필로박터 등
독소형 : 황색포도상구균, 클로스트리움, 보툴리늄
등

바이러스성
식중독

노로바이러스, 로타바이러스, 장관아데노바이러스, 
간염바이러스 등

화학적
식중독

자연독 식중독 동물성(복어독, 시가테라독), 식물성(감자독, 버섯독), 
곰팡이독소

화학성 식중독 식품첨가물, 잔류농약, 유해성 금속화학물 등

◎ 이것만은 꼭!

✓ 항상 청결을 유지한다.
✓ 익히지 않은 음식과 익힌 음식은 분리하여 담아놓는다.
✓ 음식은 완전히 익힌다.
✓ 안전한 온도에서 보관한다.
✓ 안전한 물과 원재료를 사용한다.

출처: 안전보건공단
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◎ 노로바이러스

감염경로
• 감염자 분변에 오염된 물 · 식품에 의해 발생 (사람의 장관내에서만 증식 가

능)
원인 식품
• 음식 (어패류, 샐러드, 과일, 냉장식품, 샌드위치, 상추, 냉장조리햄, 빙과류)
• 오염된 물, 특히 지하수에 의한 감염가능
• 감염된 사람관의 접촉으로 2차 감염가능

증상
• 잠복기(24~28시간), 지속기간(1~5일)
• 메스꺼움, 설사, 구토, 복통, 두통
예방대책
• 감염자의 변, 구토물 접촉금지: 2차 감염 차단
• 접촉한 경우 충분한 세척 및 소독 실시(오염된 표면 세척 · 살균, 옷 · 이불

세탁)
• 과일과 채소는 철저히 씻음. 굴 등의 어패류는 가능한 완전히 가열 후 섭취
• 물은 끓여먹고, 식품은 충분히 가열 후 섭취

◎ 병원성 대장균

감염경로
• 보균자의 분변과 소, 돼지, 개, 고양이 등의 분변에 존재
• 보균자가 화장실을 비위생적으로 사용할 때도 감염 가능
• 하천수와 어패류 등에서 분리 검출 되므로 1,2차 오염으로 감염 가능함

원인 식품
• 광범위하게 분포하기 때문에 환자와 보균자의 분변으로부터 직 · 간접적으

로 오염되는 식품이면 모두 원인식품이 될 수 있음
• 햄, 치즈, 소시지, 채소샐러드, 분유, 두부, 음료수, 어패류, 도시락, 급식 등
증상
• 잠복기(12~72시간 : 균종에 따라 다양), 지속기간(수일)
• 묽은 설사, 구토, 복통, 발열
• 감염시 장관에 출혈이 발생
예방대책
• 생육과 조리된 음식을 구분하여 보관
• 다진 고기는 중심부 온도가 74 ℃에서 1분 이상 가열
• 조리기구 (칼, 도마 등) 구분사용 : 2차 오염 방지

출처: 안전보건공단
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◎ 살모넬라

감염경로
• 사람, 가축, 가금, 개, 고양이, 기타 애완동물, 가축 · 가금류의 식육 및 가금

류의 알, 하수와 하천수 등 자연환경 등에 존재
• 보균자나 동물의 분변 및 보균자의 손, 발 등에 2차 오염에 의한 오염식품

섭취할 때에도 감염 가능함
원인 식품
• 부적절하게 가열한 동물성 단백질 식품(우유, 유제품, 고기와 그 가공품, 가

금류의 알과 그 가공품, 어패류와 그 가공품)
• 생선묵, 생선요리와 육류를 포함한 생선 등의 어패류와 불완전하게 조리된

그 가공품
• 면류, 야채, 샐러드, 마요네즈, 도시락 등 복합조리식품 등
증상
• 잠복기(8~48시간: 균종에 따라 다양), 지속기간 (1~4일)
• 설사, 구토, 복통, 발열
예방대책
• 조리자는 용변 본 후나 조리하기 전에 반드시 손을 잘 씻고 소독할 것
• 조리 후 식품을 가능한 한 신속히 섭취
• 남은 음식은 5℃ 이하 저온보관
• 식품을 74℃에서 1분 이상 가열 조리한 후 섭취(열에 약함)
• 조리기구(칼,도마 등) 청결 유지 : 2차 오염 방지

◎ 황색포도상구균

감염경로
• 토양, 하수 등 자연계에 널리 분포하며 건강인의 약 30%가 이 균을 보균
• 코안, 입안, 피부에 많이 존재
원인식품
• 육류 및 그 가공품과 우유, 크림, 버터, 치즈 등과 이들을 재료로 한 과자류

와 유제품
• 밥, 김밥, 도시락, 두부 등의 복합조리식품과 크림, 소스, 어육 연제품 등
증상
• 잠복기(1~6시간: 평균 3시간), 지속기간(1~4일)
• 메스꺼움, 설사, 구토, 복통
예방대책
• 세균에서 나온 독소가 중독 일으킴: 끓는 물에 30분 지나도 파괴되지 않음
• 식품취급자는 손을 청결히 할 것 : 창상(손), 화농(손 및 신체 다른부위) 有 : 

식품 취급 금지
• 조리 후 식품을 가능한 신속히 섭취
• 남은 음식은 5℃ 이하 저온보관
• 조리기구(칼, 도마 등) 청결 유지 : 2차 오염 방지

출처: 안전보건공단


