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感染経路を知って、今すぐ
できる対策を考えましょう！

冬から春にかけてノロウイルス
食中毒事件数が増加します。

ノロウイルスは経口感染によって発症しますが、

そこに至るまでにはいくつかのルートがあり、大きく分けると感染症としての顔と、

食中毒としての顔の、２つの顔があります。一昔前だとカキなど二枚貝を原因とする

ノロウイルス食中毒の報告事例が目立ちましたが、現在では食中毒原因のほとんど

（80%以上）が食品従事者由来だと考えられています。
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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。

ノロウイルス食中毒事件の原因として、食品従事者の手指

を介した汚染が多いとすると、どういった対策が効果的で

しょうか？ウイルスは、もともとふん便やおう吐物あるいは

それらの汚染を受けた環境から一時的に付着したものです。

一時的に付着したウイルスは、他の食中毒菌と同様に適切な

手洗いで落とすことができます。

手洗いの主な目的は、食品に病原体を付けないことです。

調理作業場内では、次のタイミングで手洗いを行いましょう。

出典・参考：日本食品衛生協会「食と健康」19年10月号、「食品衛生研究」Vol67
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