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ノロウイルス食中毒を減らすには、調理従事者・配膳担当者（以下従事者）のみが気をつ

けるだけでなく、その家族、施設の納入者等関係者全てにノロウイルスに関する知識を共有

していただく必要があります。

（出典：厚生労働省 ｢ノロウイルス食中毒予防対策リーフレット｣）



生又は加熱不十分な
状態で食べる

手洗い不十分で調理



それぞれのケースによる食中毒がどのような割合で発生しているか

は下記のグラフをご覧ください。

グラフは過去５年間の東京都内におけるノロウイルス食中毒の発生

要因別の発生件数構成比です。

従事者が関与した食中毒の割合が多くなっていますが、二枚貝が関

与した食中毒も発生しています。
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（出典：｢東京都の食中毒概要｣）

＊P7参照

『二枚貝』が関与する食中毒を減らすには、二枚貝の十分な加熱と取り扱いに注意すること。

『従事者』が関与する食中毒を減らすには、➀日常生活で従事者自身がノロウイルスに感染

しないこと、②施設で適切なノロウイルス対策を立て、従事者が守ること。

以上が重要なポイントです。



右の表は、東京都市場衛生検査所で行われた生食

用かきのノロウイルス検査結果です。

（GⅠ・GⅡはノロウイルスの遺伝子群分類です）

近年は検出されていませんが、ノロウイルスに汚

染された二枚貝を生あるいは十分に加熱調理しない

で食べるとリスクが伴います。

検体数
GⅠ検出
検体数

GⅡ検出
検体数

平成30年度 58 0 0

令和1年度 64 0 0

令和2年度 61 0 0

令和3年度 56 0 0

二枚貝の中心部まで十分火がとおっていないとノロウイルスが残存

することになります。ノロウイルスを死滅させるためには、二枚貝の

中心温度が85～90℃に達してから90秒間以上の加熱が必要です。

（参照：｢大量調理施設衛生管理マニュアル｣）



食品からの感染を防ぐには、リスクの高い食べ物、つまり二枚貝を生や加熱不足の状態

で食べないことが重要です。二枚貝は、中心部まで十分に火がとおった状態のものを食べ

ましょう。

また、ご家庭で二枚貝を取り扱う場合、調理に使用した器具類は、洗浄消毒を徹底し、

二次汚染を防ぎましょう。

家族など、ノロウイルス感染者が身近にいる場合、自身にも感染する可能性が生じます。

特に、おう吐物から感染するケースが多く注意が必要です。また、小さいお子さんがいらっ

しゃる方は、オムツの処理にも注意が必要です。いずれの場合も処理後の十分な手洗いを

心掛けてください。家族全員で予防意識をもちましょう。





（参照：｢大量調理施設衛生管理マニュアル｣）

ノロウイルスに感染していても全く症状がで

ない人もいます（不顕性感染者）。

このような感染者も、ふん便には大量のノロ

ウイルスを排出しています。本人は感染者とい

う自覚が無いため、手洗いがおろそかになり、

食中毒の原因となる場合も多いのです。ノロウ

イルスを保有していないことが確認されるまで

は、本ガイドにある対策を徹底しましょう。





体調不良の調理従事者からノロウイルスが検出された。

当日の衣服からも同一遺伝子配列のノロウイルスが検出された。

汚染された衣服が調理器具及び食品を汚染し、食中毒につながったと推測された。

衣服の袖口は、見た目は汚れていなくても、お尻を拭く際に触れて汚染されている。







多くの人が利用する通路等でおう

吐があった場合、十分な消毒処理が

済むまでは、立ち入り禁止にするな

どの対応が望まれます。



用途 塩素液濃度 塩素系漂白剤の量 水の量

調理器具や
施設の消毒

0.02％（200ppm） ５mℓ 1.5ℓ

嘔吐物などの
処理

0.1％（1000ppm） 25mℓ 1.5ℓ

次亜塩素酸ナトリウム原液の濃度が６％の場合 ※濃度は製品によって異なる場合があります。



処理後はｐ15のとおり、十分
手を洗う。



発行番号 2023174－4211


