
・食品は、中心部まで十分に加熱しましょう。

特に、二枚貝等のノロウイルス汚染のおそれの

ある食品は、中心部が85～90℃で90秒間以上

の加熱を行いましょう。

・おう吐や下痢等の体調不良がある場合は、食品を

直接取り扱わないようにしましょう。

・調理従事者の健康状態を記録し、責任者に報告す

る体制を確保しましょう。

１ 適切な健康管理

３ 適切な調理器具の消毒 ４ 食品の十分な加熱

２ 適切な手洗い

・調理前、トイレの後、次の調理作業に入る前など

には、しっかりと2回手洗いを行いましょう。

・症状がない場合でも、ノロウイルスをふん便中に

排出している可能性がありますので、症状の有無

に関わらず、しっかり手洗いを行いましょう。

調理従事者が、下痢、おう吐等の症状があるにも関

わらず、寿司の調理に従事していた。その結果、寿

司を食べた客数十名が、下痢、おう吐等の症状を呈

する食中毒が発生。また、調理従事者の検便からは

ノロウイルスが検出された。

飲食店の利用客十数名が、下痢、おう吐等の症状を呈した。

調理従事者に下痢等の症状は無かったものの、ふん便からノロ

ウイルスが検出された。調理従事者は不顕性感染者※であり、

手洗いを徹底していなかったことから、調理従事者の手指等を

介して、食品がノロウイルスに汚染されていたと推察された。

ノロウイルス食中毒の実例

ノロウイルス感染症の特徴

大阪市食品安全情報発信ツイッター「大阪市食品安全ニュース」では、

食中毒予防や食品衛生に関する様々な情報を発信しています。

是非、フォローをお願いします。 https://twitter.com/ocfs_news

※不顕性感染者：ノロウイルスに感染しているが、下痢等の症状は出ていない人。
ただし、ふん便中にはノロウイルスが排出されている。

ノロウイルス食中毒予防のポイント

により発生しています！

事例１ 調理従事者が体調不良のまま調理

潜伏期間：２４～４８時間

症状：吐き気、おう吐、腹痛、下痢など

事例２ 調理従事者の不十分な手洗い

感染経路

食品から

・感染した人が調理等をして汚染した食品

・ウイルスの蓄積した、加熱不十分な二枚貝等

ヒトから

・患者等のふん便やおう吐物からの二次汚染

・家庭や施設内等での飛沫による感染

※感染すると、ふん便やおう吐物中に大量のウイルスが排出される。

・ノロウイルスに、アルコール消毒は有効では

ありません。薬剤を使用して消毒する場合は、

次亜塩素酸ナトリウムを含む塩素系漂白剤を

薄めて使用しましょう。（裏面参照）

ノロウイルス食中毒



塩素消毒液の作り方

大阪市健康局・大阪市保健所・各区保健福祉センター

ノロウイルスの感染を

ためのポイント

★家庭用の次亜塩素酸ナトリウムを含む塩素系漂白剤の多くは、塩素濃度が約5％です。

（500mlのペットボトルのキャップ1杯弱で、約4ml）

広げない

※ 家庭用塩素系漂白剤は、製品ごとに濃度が異なるので、表示をしっかり確認しましょう。

※ 使用する薬剤は、使用期限内のものを使用してください。

※ おう吐物等の酸性のものに直接原液をかけると、有毒ガスが発生することがありますので、消毒

液を使用する際は十分に換気するとともに、必ず「使用上の注意」をよく確認してから使用して

ください。

※ 手指や皮膚等の消毒には使用しないでください。

※ 使用の都度、薄めて使い、作り置きは避けましょう。

※ 消毒液を保管しなければならない場合は、消毒液の入った容器は、誤って飲むことがないように、

消毒液であることをはっきりと明記して保管しましょう。

○感染者のおう吐物やおむつ等は、次のような

方法ですみやかに処理し、二次感染を防止し

ましょう。ノロウイルスは、乾燥すると空気

中に漂い、口に入って感染することがありま

す。

①使い捨てのマスクやガウン、手袋等を着用

します。

②ペーパータオル等で静かにふき取り、

200ppmの塩素消毒液で消毒後、水拭きを

します。

③ふき取ったおう吐物や手袋等は、ビニール

袋に密閉して廃棄します。その際、できれ

ばビニール袋の中で1000ppmの塩素消毒

液に浸します。

※しぶきなどを吸い込まないようにします。

※終わったら丁寧に手を洗います。

○感染者が使ったり、おう吐物が付いたりした

ものは、他のものと分けて洗浄・消毒します。

✓食器等は、食後すぐ、厨房に戻さず、戻す

前に塩素消毒液（次亜塩素酸ナトリウムを

水で薄めたもの）に十分浸し、消毒します。

✓カーテン、衣類、ドアノブ等も塩素消毒液

等で消毒します。

※塩素消毒液は金属腐食性があります。金属

部（ドアノブ等）の消毒後は十分に薬剤を

ふき取りましょう。また、衣類等は色落ち

する可能性があります。

○洗濯するときは、洗剤を入れた水の中で静か

にもみ洗いし、十分すすぎます。

・85℃で１分間以上の熱水洗濯や、塩素消

毒液による消毒が有効です。

・高温の乾燥機等を使用すると、殺菌効果は

高まります。

対象物 必要な濃度 原液の濃度 希釈倍率
1Lの水に加えてつくる場合に

必要な原液の量

おう吐物等の廃棄
（袋の中で廃棄物を浸す）

1000ppm
(0.1%)

5% 50倍 20ml

10% 100倍 10ml

食器や衣類等の
消毒やふき取り

200ppm
(0.02%)

5% 250倍 4ml

10% 500倍 2ml

食器・環境・衣類等の消毒 おう吐物やおむつ等の処理


