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식중독 알아보기
  

1  식중독이란 무엇인가?

  식품의 섭취로 인체에 유해한 미생물 또는 유독물질에 의하여 발생하였거나 발생한 것으로 판
단되는 감염성 질환 또는 독소형 질환 (식품위생법 제2조 제14항)

2  식중독의 원인

  식중독은 원인에 따라 미생물에 의한 식중독과 화학물질에 의한 식중독으로 구분합니다. 미생
물에 의한 식중독은 세균성 식중독과 바이러스성 식중독으로 구분하고, 세균성 식중독은 독소형
과 감염형으로 세분합니다. 식중독을 일으키는 화학물질에는 동물성, 식물성, 진균성 자연독과 인
공 화합물이 있습니다. 세균성 식중독은 식중독의 가장 흔한 형태입니다.

3  학교 식중독 발생 현황

 - 기온이 상승하는 3월부터 증가하기 시작, 여름철(6~8월-건수43%)에 가장 많이 발생 
 - 날씨가 무더워지는 5~6월, 급식이 시작되는 개학기 8월에 특히 주의!!

4  원인균별 식중독 발생현황

- 병원성대장균: 최적 증식온도가 35~40℃으로 기온이 상승하는 5~10월에 증가, 육류를 잘 익히  
  지 않고 섭취했을 때 발생, 심한복통, 출혈성 설사, 미역을 동반한 장염.
- 살모넬라: 식중독의 47.9%가 살모넬라균에 의해 발병할 만큼 대표적으로 익히지 않은 계란을  
  먹었을 때 감염, 6-72시간 잠복기가 있고, 복통, 설사 열이 있다.
- 캠필로박터 제주니: 증식 온도가 37~42℃에서 증식 활발, 닭고기 소비가 증가(초복,중복,말복)  
  하는 5~9월에 주로 발생. 발열, 구토, 복통, 설사 증상이 나타남.
- 노로바이러스 : 낮은 온도(20℃이하)에서 활성을 유지하므로 1~6월, 11~12월에 증가, 굴, 조개,  
  생선 같은 수산물을 익히 않고 먹거나, 환자와의 접촉을 통해 감염, 12-48시간의 잠복기 있고,  
  구토, 설사, 오한, 발열이 나타남.
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- 원충 : 기생충에 감염된 자연산 민물고기와 자연산 바다수산물등을 제대로 가열하지 않거나 
생식하면 감염. 가을, 겨울에 주로 발생.

원인균별 발생 건수 원인균별 발생 인원

5  식중독예방을 위한 6가지 실천 수칙
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6  학교급식 식중독 발생시 대처요령

 - 평소 교내 집단 환자 감시체계 구축‧운영을 통한 신속한 환자파악 및 치료조치
 - 감시체계 담당자의 역할
   • 담임교사 : 매일 결석, 조퇴 등 평소와 다른 양상이 있는지의 여부 모니터링
   • 보건교사 : 담임교사 모니터링 결과와 보건실 이용자 증상을 평소와 비교하여 집단 환자   

    발생여부 모니터링
   • 학교장은 교내에 동일 원인으로 추정되는 유사 증세 식중독 의심환자 2명 이상 동시 발생  

    인지 즉시 교육청 및 보건소 유선보고(신고) 후 교육청에 서면보고

 - 구토물 처리 방법

【출처 : 식품의약품안전처, 식품안전나라, 부산광역시 교육청, 광주시 교육청】


