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ノロウイルスによる食中毒の予防について 

 
例年、ノロウイルスによる食中毒は冬期に多発し、１件当たりの患者数も多

くなる傾向にあることから、公衆衛生上、大きな問題となっています。ノロウ

イルス食中毒の約８割は調理従事者を介した食品の汚染が原因とされており、

手洗いや就業前の健康状態の確認といった、調理従事者の衛生管理の徹底が予

防対策として重要です。一方、昨年度実施した調査（※１）によれば、ノロウ

イルス食中毒が発生した施設のうち、調理従事者の健康の確認状況をきちんと

記録している施設は３割以下という結果が得られています。 

このような状況を踏まえ、大量調理施設（弁当屋、仕出し屋、旅館、学校、

病院等）等に対し、リーフレット、ノロウイルスに関する Q&A 及び関係通知（※

２）を活用して、調理従事者の衛生管理について周知、指導を行うようよろし

くお願いします。 

なお、公益社団法人日本食品衛生協会においては、11 月から１月までの間を 

「ノロウイルス食中毒予防強化期間」として、食品等事業者や消費者に対し、

広く啓発活動事業を推進することから、厚生労働省では後援名義の使用を承認

したので、貴管下の食品衛生協会等関係団体における自主衛生管理の推進及び

食中毒の未然防止を図る事業について、支援・協力をよろしくお願いします。 

 

「参考」 

（※１）「ノロウイルスによる食中毒の予防及び調査の結果について」 

（平成 29 年７月 21 日付け事務連絡） 

http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenb

u/0000172041.pdf 

（※２）「食品等事業者が実施すべき管理運営基準に関する指針（ガイドライン）」 

http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenbu/0000172041.pdf
http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenbu/0000172041.pdf


 （平成 16 年２月 27 日付け食安発第 0227012 号別添（最終改正：平成 26 年

10 月 14 日食安発 1014 第１号）） 

http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenb

u/0000062878.pdf 

「大量調理施設衛生管理マニュアル」（平成９年３月 24 日付け衛食第 85 号別

添（最終改正：平成 29 年６月 16 日付け生食発 0616 第１号）） 

http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenb

u/0000168026.pdf 

 「ノロウイルスに関する Q&A」（最終改訂：平成 28 年 11 月 18 日） 

http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenb

u/0000129187.pdf 

 「ノロウイルス等の食中毒予防のための適切な手洗い」（動画） 

https://www.youtube.com/watch?v=z7ifN95YVdM&feature=youtu.be 
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ノロウイルス 食中毒

36.0 人

12.3 人

※出典：食中毒統計（平成 24～ 28年の平均。病因物質が判明している食中毒に限る）

ノロウイルス
63％
13,417 人

11～2月
66％
246 件

その他
7,958 人

その他
の月
128 件

原因別の食中毒患者数（年間） 食中毒１件あたりの患者数ノロウイルス食中毒の
発生時期別の件数（年間）

○普段から感染しないように
食べものや家族の健康状態
に注意する。

○症状があるときは、食品を
直接取扱う作業をしない。

○毎日作業開始前に調理従事
者の健康状態を確認し、責
任者に報告する仕組みをつ
くる。

○洗うタイミングは、
◎ トイレに行ったあと
◎ 調理施設に入る前
◎ 料理の盛付けの前
◎ 次の調理作業に入る前
◎ 手袋を着用する前

○汚れの残りやすいところを
ていねいに
◎ 指先、指の間、爪の間
◎ 親指の周り
◎ 手首、手の甲

洗剤などで十分に洗浄し、
熱湯で加熱する方法又はこ
れと同等の効果を有する方
法で消毒する。



▶製品ごとに濃度が異なるので、表示をしっかり確認しましょう。
▶次亜塩素酸ナトリウムは使用期限内のものを使用してください。
▶おう吐物などの酸性のものに直接原液をかけると、有毒ガスが発生することがありますので
、必ず「使用上の注意」をよく確認してから使用してください。
▶消毒液を保管しなければならない場合は、消毒液の入った容器は、誤って飲むことがないように
、消毒液であることをはっきりと明記して保管しましょう。　

○ 感染者が使ったり、おう吐物が付いたものは、他の
ものと分けて洗浄・消毒します。

○ 食器等は、食後すぐ、厨房に戻す前に塩素消毒液
に十分浸し、消毒します。

○ カーテン、衣類、ドアノブなども塩素消毒液などで
消毒します。
● 次亜塩素酸ナトリウムは金属腐食性がありま
す。金属部（ドアノブなど）消毒後は十分に薬
剤を拭き取りましょう。

○ 洗濯するときは、洗剤を入れた水の中で静かにも
み洗いし、十分すすぎます。
● 85℃で 1 分間以上の熱水洗濯や、塩素消毒液
による消毒が有効です。

● 高温の乾燥機などを使用すると、殺菌効果は高
まります。

○ 患者のおう吐物やおむつなどは、次のような方法
で、すみやかに処理し、二次感染を防止しましょ
う。ノロウイルスは、乾燥すると空中に漂い、口
に入って感染することがあります。
● 使い捨てのマスクやガウン、手袋などを着用
します。

● ペーパータオル等（市販される凝固剤等を使
用することも可能）で静かに拭き取り、塩素
消毒後、水拭きをします。

● 拭き取ったおう吐物や手袋等は、ビニール袋
に密閉して廃棄します。その際、できればビ
ニール袋の中で 1000ppm の塩素消毒液
に浸します。

●しぶきなどを吸い込まないようにします。
● 終わったら、ていねいに手を洗います。




