
*최근 5년간(‘19~’23년) 9월에 발생한 식중독 현황을 분석한 자료입니다.

• ����00 구내식당 점심 급식 후 설사, 복통 등의 증상자 발생

• ����원인규명을 위해 역학조사 실시

• ����환자 / 섭취자 수(발병률) : 51명 / 204명(25%)

발생
개요
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시설별 주요 원인균

사례로 보는 식중독 예방 요령

살모넬라
9월

발생
원인
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• ��환자 5명, 보존식(콩나물돈불고기, 양배추찜·쌈장) 2건에서 

동일 살모넬라 검출

• ��일반적으로 살모넬라가 검출되지 않은 양배추찜에서 검출되어 

조리과정 조사

→ �당일 급식 계란 취급자의 손을 통해 계란 조리 후 교차오염 

발생 추정

기타(불명포함) 19건

살모
넬라

6 캠필로
박터

제주니

1

기타

4
3

병원성
대장균

불명

5

음식점 88건

살모
넬라

14

캠필로
박터

제주니

6

기타

2613

병원성
대장균

불명

29

음식점 7건

살모
넬라

1

캠필로
박터

제주니

2
기타

1

3

병원성
대장균

음식점 19건

살모
넬라

5

캠필로
박터

제주니

1

기타

3

7

병원성
대장균

불명

3

개선
방안
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조리 전 조리 중

세척·전처리한
식재료는 구분해서 냉장 보관

칼·도마 용도별 구분사용
사용 후 세척·건조 보관

계란을 만진 후
다른 식재료 접촉 주의

계란을 만진 후 , 조리 전·후, 
화장실 이용 후 등

계란 만진 후
바로

조리 기구 및 시설
깨끗이 세척·소독

가열조리 끝났거나 그대로
먹는 식재료는 맨손 취급 금지

조리식품은
충분히 가열 처리

중심온도 75°C
1분 이상

다양한 재료 취급 시 
위생장갑 구분 사용

위생장갑
자주교체


