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식중독의 정의

"식중독"이란 병원성 미생물이나 유독·유해한 물질로 오염된 음식물을 섭취하여 일어나는 건강상의 장애를 말함

식중독의 종류

세균성 식중독 : 살모넬라 식중독, 장염비브리오균 식중독 등
자연독에 의한 식중독 : 복어독 중독, 독버섯 중독 등

식중독 증상

일반적으로 고열, 복통, 설사, 구토, 두통 등이 대표적인 증상으로 때로 는 호흡곤란, 탈수현상 등을 일으켜 생명을 위험하게
할 수도 있음

식중독 발생 주요 원인

식품을 충분한 온도와 시간으로 조리하지 못할 때 발생
조리 후 음식물을 부적절한 온도에서 장시간 보관함으로써 발생
오염된 기구와 용기 및 불결한 조리기구의 관리·사용으로 발생
개인의 비위생적인 습관, 손세척 소홀, 개인질병, 식품취급 부주의에 의하여 발생
비위생적이거나 안전하지 못한 식재료의 사용으로 발생

식중독 예방 요령 및 3원칙

식중독 예방요령

신선한 식품 사용
식품의 충분한 세척
방충 및 방서망 설치
식품 취급 시 손의 청결
복장의 청결

 >  >  > 식품공중위생 식품위생 식품안전 식중독 관리 및 예방

식중독 관리 및 예방 부정불량식품 신고 소비자 식품위생 감시원 운영
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보균자 및 환자의 작업금지
화농성 질환 종사자의 작업금지
정기적인 건강검진 실시
식품의 저온 보관
식품의 가열보관, 조리와 가공의 신속한 처리

식중독 예방의 3원칙

청결 : 청결한 손, 청결한 원료(재료), 청결한 조리기구 등 청결이 가장 중요
신속 : 원료(재료)를 구입하여 신속히 조리하거나 식품을 조리 할 때 장시간 방치하지 말고 신속히 섭취
냉각(또는 가열) : 식중독균은 일반적으로 5°C이하 또는 60°C이상의 온도에서 생육이 억제되므로 냉각 또는 가열
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