
ノロウイルスについて 
 

 

 

 

 

ノロウイルスによる感染性胃腸炎が急増するシーズンを迎えます！！ 

例年、ノロウイルスが原因と思われる感染性胃腸炎の集団発生例も見られることから、 

これからの時期は特に予防がきわめて重要になります。 

ノロウイルスは手指や食品などを介して、経口で感染し、ヒトの腸管で増殖し、嘔吐、

下痢、腹痛などを起こします。健康な方は軽症で回復しますが、子どもやお年寄りなどで

は重症化することもあります。潜伏期間（感染から発症までの時間）は２４～４８時間で、

主症状は吐き気、嘔吐、下痢、腹痛であり、発熱は軽度です。通常、これら症状が１～２

日続いた後、治癒し後遺症もありません。また、感染しても発症しない場合や軽い風邪の

ような症状の場合もあります。 

ノロウイルスについてはワクチンがなく、また、治療は輸液などの対症療法に限られま

す。従って、皆様の周りの方々と一緒に、次の予防対策を徹底しましょう！！ 

 

ノロウイルス食中毒を予防するためには 

① 加熱が必要な食品は中心部までしっかり加熱しましょう！ 

～ノロウイルスの失活化には食品の中心温度８５℃以上で１分間以上の加熱を行えば、

感染性はなくなるとされています。 

 

② 手洗いをしっかりしましょう！ 

～調理を行う前（特に飲食業を行っている場合は食事を提供する前も）、食事の前、ト

イレに行った後、下痢等の患者の汚物処理やオムツ交換等を行った後には必ず行いまし

ょう。 

 

③ 調理台や調理器具の殺菌をしましょう！ 

～ノロウイルスの失活化には、エタノールや逆性石鹸はあまり効果がありません。ノロ

ウイルスを完全に失活化する方法には、次亜塩素酸ナトリウム、加熱があります。 

調理器具等は洗剤などを使用し十分に洗浄した後、次亜塩素酸ナトリウムで浸すように

拭くことでウイルスを失活化できます。また、まな板、包丁、へら、食器、ふきん、タ

オル等は熱湯（８５℃以上）で１分以上の加熱が有効です。なお、二枚貝などを取り扱



うときは、専用の調理器具（まな板、包丁等）を使用するか、調理器具を使用の都度洗

浄、熱湯消毒する等の対策により、他の食材への二次汚染を防止できます。 

 

 

④ 食品取扱者の衛生管理を徹底しましょう！ 

～ノロウイルスは少ないウイルス量で感染するので、ごくわずかなふん便や吐ぶつが付

着した食品でも多くのヒトを発症させるとされています。食品への二次汚染を防止する

ため、食品取扱者は日頃から自分自身の健康状態を把握し、下痢やおう吐、風邪のよう

な症状がある場合には、調理施設等の責任者にその旨をきちんと伝えましょう。 

 

⑤ 患者のふん便や吐ぶつを処理する際は注意しましょう！ 

～家庭内や集団で生活している施設においてノロウイルスが発生した場合、そのまん延

を防ぐためには、ノロウイルスに感染した人のふん便や吐ぶつからの二次感染、ヒトか

らヒトへの直接感染、飛沫感染を予防する必要があります。床等に飛び散った患者の吐

ぶつやふん便を処理するときには、使い捨てのガウン（エプロン）、マスクと手袋を着

用し汚物中のウイルスが飛び散らないように、ふん便、吐ぶつをペーパータオル等で静

かに拭き取ります。拭き取った後は、次亜塩素酸ナトリウムで浸すように床を拭き取り、

その後水拭きをします。おむつ等は、速やかに閉じてふん便等を包み込みます。おむつ

や拭き取りに使用したペーパータオル等は、ビニール袋に密閉して廃棄します。また、

ノロウイルスは乾燥すると容易に空中に漂い、これが口に入って感染することがあるの

で、吐ぶつやふん便は乾燥しないうちに床等に残らないよう速やかに処理し、処理した

後はウイルスが屋外に出て行くよう喚気を行いましょう。 

 

⑥ 感染者が発生した場合、環境の消毒も必要になります。 

～ノロウイルスは感染力が強く、環境（ドアノブ、カーテン、リネン類、日用品など）

からもウイルスが検出されます。消毒が必要な場合、次亜塩素酸ナトリウムを使用して

ください。ただし、次亜塩素酸ナトリウムは金属腐食性がありますので、消毒後の薬剤

の拭き取りを十分にするよう注意してください。 

（厚生労働省ホームページより）     

 


