
ノロウイルス食中毒発生状況（全国）

食品を取り扱う際のノロウイルス食中毒防止４ヵ条

兵庫県健康福祉事務所（保健所）食品薬務衛生課

その３

中心部まで
しっかり加熱！
85～90℃で90秒以上！

その２

基本が大事！

手洗いはしっかり
２度洗いが効果的！

熱湯か消毒剤で

器具を消毒！
※消毒剤は塩素系のものかノロウイルス
に効果があるものを選びましょう。

その４

体調が悪い！
と感じたら

調理を控える

その１

サルモネラ属菌
655人（25件）

カンピロバクター
2,089人（211件）

腸管出血性大腸菌
（ＶＴ産生）
2６５人
（19件）

令和５年の病因物質別
食中毒患者数（事件数）

ノロウイルス
5,502人（163件）

ウェルシュ菌
1,097人（28件）

その他1,494人
（668件）

食中毒の患者さんの多くが、
ノロウイルスによるものです！
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冬季に急増！
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非常時の対応は？

③消毒液の作り方

兵庫県のホームページから、他にも情報をご覧いただけます。

お問い合わせは、最寄りの兵庫県健康福祉事務所（保健所）食品薬務衛生課へ

嘔吐物・便器・ドアノブなどは徹底的に消毒しましょう！

マスク

キャップ

エプロン

手袋

②嘔吐物処理時の服装 全
て
使
い
捨
て
の
も
の

２Ｌペットボトルに
キャップ８杯（40mL）

＝濃度が約0.1％（1,000ppm）

①嘔吐物処理の注意点

・処理時は人を嘔吐物から遠ざける。

・飛び散っている事を想定して、広範囲を
ふき取り・消毒する。

・処理後の手袋やエプロンなどは汚染されて
いるので、触らずに外し速やかに廃棄する。

・処理後、作業者はしっかり手洗いを行い、
服も速やかに洗濯する。

※塩素系漂白剤（次亜塩素酸ナトリウム液）は
製品の説明書きをよく読んでご使用ください。

２Ｌペットボトルに
キャップ２杯（10mL)

=約0.02％（200ppm）

嘔吐物処理は・・・

器具・機材の消毒は・・・

市販の塩素系漂白剤（濃度５％のもの）を使用する場合

ノロウイルスについて、もう少し詳しく知っておきましょう。

兵庫県 ノロウイルス食中毒 検索

06保P2-049A4

どんなときに感染するの？

感染経路を知って、効果的に予防しましょう！

二枚貝に蓄積

川から海へ

感染

新たな感染源に

＝ノロウイルス

下水と共に

汚染された料理
を提供

調理

トイレや設備
を汚染

トイレ
ドアノブや手すり

嘔吐物処理
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