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特徴や予防法について確認し
流行に備えましょう
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ノロウイルスの流行期が
まもなく到来となります！

ノロウイルスに感染すると24～48時間の潜伏期（感染から発症までの時間）の
後、吐き気、嘔吐、下痢、腹痛を発症します。特に突発的な吐き気や嘔吐が特徴的
で、室内などで嘔吐して環境を汚染する原因となります。発熱は軽度（37～38℃）
で、通常はこれらの症状が数日続いた後に治癒し、後遺症は残りません。感染しても
症状が出ない場合（不顕性感染）や、風邪や違和感だけのような症状（軽症感染）の
場合もあります。
ノロウイルスに感染すると症状は

一般的に数日で回復しますが、
症状が消えた後もしばらくの間は、
（約２週間、長い場合１か月程）
便中にウイルスの排出が続きます。
そのため、回復して職場に復帰
した時は、まだ食品を汚染する
リスクがあります。そのことを
知ったうえで、確実な手洗い等
を実施する事が肝心です。

ついおろそかになりがちなのが、使い捨て手袋着用前の手洗いです。不十分だと、
手袋表面にノロウイルスが付着し、食品を汚染するリスクが極めて高くなります。
しっかりと手洗いをし、さらに「ノロウイルス対策」として手袋の上からウイルスに
効果が見込めるエタノール製剤や次亜塩素酸ナトリウム等を
使用することを、習慣付けるようにしましょう。

微生物による食中毒事件は手指を介した二次
汚染が原因となり発症するケースが多いため、
最終調理で火を通さない食材を扱う際は手袋をして

手指の汚染から食材をまもる意識が大切！
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※製品についての詳細は

営業員までお尋ね下さい。 参考：公益社団法人日本食品衛生協会発行 「食と健康」18年8月号

また、トイレはノロウイルス汚染の危険性が最も高い場所です。流行
期には、ノロウイルスにより汚染されていることを前提に清掃・除菌を
行う必要があります。定期清掃ではまず便器周りに付着した汚れを洗浄
した後に、200～300ppmの次亜塩素酸ナトリウムで除菌します。
次に床や壁際など排便時にウイルスが飛び散り汚染されやすい箇所か

ら、蛇口、レバー、ペーパーホルダーなど手が触れる箇所へと清掃・除
菌をしましょう。次亜塩素酸ナトリウムが
使えない箇所には、ウイルス不活化効果が
見込める薬剤を併用してウイルス予防
効果を高めましょう。

ノロウイルスは十分な加熱により不活化できます。二枚貝など汚染リ
スクのある食品は、中心温度85℃～90℃で90秒間以上の加熱を心がけ
ましょう。問題は加熱工程をせずに提供する野菜類および、完成した料
理の上に添える海苔やネギや福神漬け、ショウガやシソなどです。これ
らにもノロウイルスの汚染リスクがあるため、原材料として受け入れる
場合は、信用のできる受け入れ元から購買し、製造加工業者が従業者の
健康状態の管理などの「ノロウイルス対策」を適切に実施しているかを
確認することも心がけましょう。

ウイルスが飛沫しやすいところ

雑菌が繁殖しやすいところ

！


