
 食品安全監視センター通信「ぷちリス」vol.121（平成 30 年 10 月 22 日号） 

 

 

 「ぷちリス」では、食品衛生に関する情報、滋賀県食品安全 

 監視センターからの御案内等、様々な情報を発信しています。 

 

 

*** I N D E X ******************************************** 

 

 ●10 月～3月はノロウイルスに注意！ 

 

 ●ノロウイルス食中毒予防 4原則 

  「持ち込まない」「拡げない」「やっつける」「つけない」 

 

************************************************************ 

 

 

≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡ 

 

 

 ●10 月～3月はノロウイルスに注意！ 

 

  毎年 10 月～3月はノロウイルス食中毒が発生しやすい状況 

  になります。 

  施設内で嘔吐した場合、従業員に下痢・嘔吐等の体調不良 

  者が発生した場合等にどのような対応をするか取り決めし 

  ていますか？ 

  あらかじめ取り決めをしていなければ、その状況になった 

  場合に、適切な対応ができないおそれがあります。 

  ノロウイルス流行期に備え、流行前の今のうちに次のこと 

  を取り決めし、従業員に周知しておきましょう。 

 

 ○施設内で嘔吐をした場合の対応について 

  ・嘔吐物の処理方法をどうするか。 

   （今までに処理をしたことがなければ、訓練をしておき 

    ましょう。） 

  ・誰が処理をするか。 

  ・嘔吐をした人をどうするか。 

 

 ○従業員に体調不良者（下痢・嘔吐等の症状）が発生した 



  場合の対応について 

  ・従業員がどのタイミングで体調不良の報告をするか。 

   （出勤前に電話で報告等） 

  ・体調不良者の出勤をどうするか。誰が判断をするか。 

  ・どのタイミングで従事に復帰するか。 

   （検便検査でノロウイルスを保有していないことを確認 

    してから復帰することが望ましいです。） 

  ・同居する家族等に体調不良者が発生した場合の対応を 

   どうするか。 

 

 ○トイレの洗浄、消毒について 

  トイレはノロウイルスに汚染されている可能性が高く、 

  十分な洗浄、消毒ができていないと、トイレから 

  ノロウイルスを施設内に拡げてしまうおそれがあります。 

  ・洗浄、消毒方法の取り決めがされているか。 

  ・消毒薬は何を使用するのか。 

  ・洗浄、消毒の頻度はどうするか。 

 

 ○必要に応じてノロウイルスの検便検査を実施できる 

  体制を整えてください。 

  次のようなときは、ノロウイルス検便検査を実施する 

  ことが望ましいです。 

  すぐに検便検査を実施できるよう、施設内での取り決め 

  をし検便検査会社と調整をしておきましょう。 

  ・従業員が体調不良になった場合、従事に復帰する前 

  ・家族等に感染性胃腸炎が疑われる場合 

  ・周辺でノロウイルスが流行している場合 

 

 ○従業員全員がノロウイルスの知識を持ちましょう。 

  ノロウイルス食中毒はたった一人だけが、ノロウイルス 

  食中毒予防をしないことで食中毒になってしまいます。 

  従業員全員がノロウイルスの知識をもち、全員で 

  食中毒予防に取り組みましょう。 

 

 

≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡ 

 

 

 ●ノロウイルス食中毒予防 4原則 

 「持ち込まない」「拡げない」「やっつける」「つけない」 



  （添付している資料も御活用ください。） 

  1 持ち込まない 

   ○従事者の健康管理 

    ・下痢、嘔吐等の胃腸炎の症状があるときは、食品 

     に直接触れる作業をしないようにしましょう。 

    ・ノロウイルスに感染すると、１～２週間、 

     長い場合は４週間程度糞便中に排出されます。 

 

  ２ 拡げない 

   ○施設内の消毒 

    ・手がよく触れる部分（冷蔵庫の取っ手、 

     トイレのドアノブ等）は次亜塩素酸ナトリウム等 

     を使用し、こまめに消毒しましょう。 

 

   ○嘔吐物の適切な処理 

    ・嘔吐物は次亜塩素酸ナトリウムを使用し、 

     適切に処理しましょう。 

 

  ３ やっつける 

   ○十分な加熱 

    ・ノロウイルスは熱に弱いウイルスです。 

     十分に加熱すればやっつけることができます。 

    ・二枚貝等のノロウイルスに汚染されている 

     おそれがある食品は、中心部を８５～９０℃、 

     ９０秒間以上加熱しましょう。 

 

  ４ つけない 

   ○手洗いの徹底 

    ・流水と石けんで十分に手洗い（３０秒以上） 

     しましょう。 

    ・汚れが残りやすい 

     「手首、指先、指の間、親指、手のしわ」を 

     意識して洗いましょう。 

    ・従事前、トイレの後等は２度洗いが効果的です。 

 

   ○手袋の着用 

    ・加熱後の食品や加熱せずに提供販売する食品を 

     取り扱う時は手袋を着用しましょう。 

 

   ○器具等の洗浄、消毒 



    ・器具は用途別、食品別に使い分け、使用後は 

     十分に洗浄、消毒し、衛生的に保管しましょう。 

 

 

≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡≡ 
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  食品安全監視センターの所在地・連絡先  

  〒５２０－０８３４  

   滋賀県大津市御殿浜１３番４５号（衛生科学センター内）  

    ＴＥＬ ： ０７７－５３１－０２４８ 

    ＦＡＸ ： ０７７－５３７－８６３３ 

    Ｅmail  ： shokuhin@pref.shiga.lg.jp  

   （「Microsoft Word」、「Microsoft Excel」の添付ファイルを 

    送信いただく際はファイルの種類（拡張子）を「Word 文書（*.docx）」、 

    「Excel ブック（*.xlsx）」として送信をお願いします。） 

    http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/00top.html 

    ≪交通案内≫  

     ＪＲ石山駅北口下車 徒歩１０分  

     京阪電車石山坂本線粟津駅下車 徒歩５分  

 

 

  ☆食品衛生に関するもっと詳しい情報を知りたい方は、滋賀県ホームページの 

   食の安全情報にアクセスしてください。 

  http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/ 

 

  ☆「ぷちリス」バックナンバーは食品安全監視センターＨＰに掲載しています。 

  http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/301putirisu-index.html 
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