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식중독, 알고 대비해요!

◆ 식중독이란?

- 미생물 또는 독소에 오염된 음식을 섭취한 후 발생하는 질환

- 식품 섭취로 인체에 유해한 유독물질에 의하여 발생하였거나 발생한 것으로 판단되는 
감염성 또는 독소형 질환

- 구토, 설사, 발열 등의 급성 위장염 증상을 나타내는 질병

◆ 다양한 식중독 원인균과 증상들

제주시 서부보건소
영양사 : 장 은영

기타문의☎
064) 728-4165

바닷물에 존재하는 식중독균

으로 해수온도가 상승하는 

6~10월에 집중 발생

20~37℃의 온도에서 매우 

빠르게 증식

증상 : 설사, 복통, 구토, 오

심, 발열, 두통 등

장염 비브리오

자연계에 널리 퍼져있는 식중

독균으로 생존력이 매우 강해 

분변, 하수, 토양, 건조한 환

경 및 냉장고 안에서도 장기

간 살 수 있음

증상 : 설사, 복통, 구토, 발

열, 두통

살모넬라

분변, 구토물로 오염된 음식

이나 물을 통해 감염되며, 

오염된 손으로 음식을 조리하

거나 식사할 때에 감염될 수 

있음

증상 : 수양성 설사, 오심, 

구토

콜레라

전염성이 높은 바이러스성 감

염질환으로 감염자의 대변 또

는 구토물에 의해서 음식이나 

물이 노로바이러스에 오염될 

수 있음

단체급식 식중독의 주된 원인 

중 하나

증상 : 설사, 오심, 구토

노로바이러스

손 씻기 끓여 먹기 익혀 먹기


