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ノロウイルスのおさらい 

 ご存じのとおり例年、食中毒事件で件数、患者数とも多くを占めるのはノロウイルスによるものです。 

 只今、猛威を奮っている最中です。 通巻６号でも、ノロウイルスに関する情報を皆様に提供してまいりま

した《下記ホームページアドレスより閲覧可能》。 

 何より敵をよく知り尽くしておくことが大切です。この度は、今までのおさらいと言う意味でお話ししま

す。 

 

 

 

☆感染性胃腸炎と食中毒の二面性：約１０～１００個程度で発症 

 

☆微小の物体：細菌の３０分の１ぐらい（４０ナノメートル） 

☆増殖の特徴：人の腸管内のみ（糞便１グラム中１００万～１兆個） 

☆感染の特徴：感染しても症状が出ない人（不顕性感染者） 

 

☆主な症状：１８時間～７２時間で悪心、嘔吐、下痢、腹痛、微熱 

☆治療方法：特になし、脱水症状になる為、こまめに水分補給 

 

☆その他：一年中発生し、何度でも感染を繰り返し発症 

 

 

 

 

☆死滅には食品の中心部８５℃～９０℃で９０秒以上の適切な加熱や適正に希釈した次亜塩素酸Ｎａ（ナト

リウム）液が有効 

☆ノロウイルスを中腸腺に蓄積してしまうカキを含む二枚貝の生食は避ける 

☆最強の予防対策は自分の健康管理と正しい手洗いの徹底やウガイの実施 

☆最強の汚染防止はおう吐物や汚物の適切な処理 

☆下図にある調理でのノロウイルス食中毒予防の４原則を遵守 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

悪心、おう吐 

 

下痢、腹痛 

 

地球：マウス≒人間：ウイルス 

カキの中腸線 

 

（1）もっとノロウイルスを知ろう！ 

（２）年間を通じて予防対策が必要です！ 


