
 ノロウイルスは感染力が強く、少しでもウイルスが食品につくと

食中毒になる恐れがあります

イベント等での
ノロウイルス食中毒に注意
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【事例１】平成２１年１２月、親子イベントで作ったサンドイッチとケーキを食べた84人中４２人が嘔吐、下痢、発熱等を発
症するノロウイルス食中毒が発生。主催者側の従事者からノロウイルスが検出され、手指を介してウイルスが食品につい
たことが原因だと推定されました。

【事例２】平成２４年１月、小学校で行われた餅つき大会で、もちを食べた１８０名中６６名が嘔吐、発熱、下痢等を発症す
るノロウイルス食中毒が発生。餅つき参加者の手指を介してウイルスがもちについたことが原因だと推定されました。

詳しくは、広島市HPで⇒

健康な人でもウイルスをもっていることがあります
アルコール消毒は効きません！

トイレの後・調理前は必ず
石けんと流水で手洗い

カキ等の二枚貝は８５℃以上で９０秒間以上加熱する

食品は中心部までしっかり加熱

盛り付け・包装は手袋をつけて

 ノロウイルス食中毒の発生要因のほとんどは、調理従事者

の手を介してウイルスが食品についてしまうことが原因です

下痢・吐き気・嘔吐の症状が
ある人は調理しない！
感染した人の便やおう吐物には大量のウイルスがいます



手洗いの方法と
ポイント
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手をくんで
指の間を洗う２

手のひらをひっかく
ようにして爪の間を洗う３

水で手をぬらし、
せっけんをつけて
よく泡立てる

１

手の甲に手のひらを重ねて
手の甲と指の間を洗う４

親指をにぎって
回しながら洗う５

手首をにぎって
回しながら洗う６

汚れが残りやすい部分

手首や手のしわの部分も汚れが残りやすいので念入りに！

親指
周辺

指先
（爪）

指の間

手洗いのタイミング

 調理の前

 トイレの後

 外出後

 トイレ掃除の後

 嘔吐物を処理した後

効果的な手洗いの方法


