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8월 가정통신문
가정에서 지키는 식중독 예방

출처: 식품의약품안전처, 식품안전나라, 식생활안전관리원, 식품안전정보원

                                             가 함께합니다.

여름철 발생하는 식중독, 유행하는 이유는 무엇일까요?

30도에 육박하는 고온, 장마철로 인한 습한 기후, 즉 고온다습한 환경에서 세균이 잘 자라기 때문에

여름철에는 개인위생 관리를 소홀히 하거나 식재료 관리에 부주의할 경우,

식중독균이 더욱 빠르게 증식할 수 있어 각별한 주의가 필요해요.

❤ 여름철, 주의가 필요한 식중독균에 대해 알아볼까요? ❤
살모넬라, 병원성 대장균, 클로스트리디움 퍼프린젠스, 황색포도상구균 등

세균이 원인이 되는 식중독으로 주로 여름철에 많이 발생하고 있어요.

살모넬라 병원성 대장균     클로스트리디움 퍼프린젠스   황색포도상구균

오염된 달걀을 만진 후
손을 씻지 않고

조리한 경우

샐러드, 겉절이 등
익히지 않은 채소류

조리 음식에서 주로 발생

제육 볶음, 갈비찜 등을
대량 조리하고 실온에

방치할 경우 발생

씻지 않은 맨손으로
조리한 음식을

실온 방치할 경우 발생

여름철 식중독 예방법! 함께 실천해 보아요!

« 그렇다면! 손은 언제 씻어야 할까요? «

여름철 똑똑하고! 안전한! 장보기 순서, 알아볼까요?

구매한 식품의 품질 유지와

세균 증식을 막기 위해서

장보기는 ‘60분 이내’로,

장을 본 후에는

최대한 빠르게

냉장고에 보관해요!


