
ノロウイルスに要注意 
食中毒は 1年を通じて発生しますが、11月～2月はノロウイルスによる食中毒が多

発します。感染力が非常に強く、少量のウイルスでも感染・発症します。 

感染から発症までの時間（潜伏期間）は 24時間から 48時間で、主な症状は吐き気、

おう吐、下痢、腹痛、37℃から 38℃の発熱などです。 

感染しても全員が発症するわけではなく、発症しても風邪のような症状で済む人も

いますが、持病のある人や乳幼児、高齢者などは、脱水症状を起こしたり、重症化する

ケースもあるので注意が必要です。 

 主な感染経路 
(１) 経口感染 

ノロウイルスに汚染された食品

(生カキ等の貝類)を生や加熱不十

分な状態で食べた場合に起こりま

す。また、ノロウイルスに感染した人

が調理することによって、その人の

手から食べ物にノロウイルスが付着

し、それを食べることなどによって

二次的に感染します。 

(２) 接触感染 
感染者のふん便やおう吐物に直

接触れて手や指にノロウイルスが付

着することによって感染します。ま

た、接触感染は、感染者が排便後に

十分手を洗わずに触れたトイレのド

アノブなどを介しても起こります。 

(３) 飛沫感染 
感染者のおう吐物が床に飛散し

た際などに、周囲にいてノロウイル

スの含まれた飛沫を吸い込むこと

で感染します。 
(４) 空気感染 
感染者のふん便やおう吐物が乾

燥し、付着したほこりとともに空気

中を漂います。これを吸い込んだりして、口の中へノロウイルスが侵入することで感染します。 
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ノロウイルス食中毒の予防 4原則 
① ノロウイルスを「持ち込まない」 

調理する人がノロウイルスに感染していると、その人が調理した食品を食べることによ

って他の人が二次感染してしまいます。家庭で調理する方は、普段から感染しないよう

に、丁寧な手洗いや日々の健康管理を心がけましょう。また、腹痛や下痢などの症状が

あるときは、食品を直接取り扱う作業をしないようにしましょう。 

② ノロウイルスを「つけない」 

食品や食器、調理器具などにノロウイルスをつけないように、調

理などの作業をする前などの手洗いをしっかりと行いましょう。 

③ ノロウイルスを「やっつける」 
 

食品に付着したノロウイルスを死滅させるためには、中心

温度 85℃～90℃、90秒以上の加熱が必要です。 

 

調理器具は、洗剤などで十分に

洗浄した後に、熱湯(85℃以上)

で 1分以上加熱するか※塩素消

毒液に浸して消毒します。 

④ ノロウイルスを「拡げない」 

ノロウイルスが身近で発生したときには、ノロウイルスの感染を広げないために食器や

環境などの消毒を徹底すること、また、おう吐物などの処理の際に二次感染しないよ

うに対策をすることが重要です。 

 

※塩素消毒液は、家庭

用の次亜塩素酸ナトリ

ウムを含む塩素系漂白

剤を希釈して作ること

ができます。商品によ

って濃度が異なります

ので確認しましょう。 

作った消毒液は、時間

の経過とともに効果が

減少します。こまめに作

って使い切るとよいで

しょう。また、作った消

毒液を誤飲しないよう

に留意しましょう。 


