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　ノロウイルスは感染力が強く、ほとんどが手や食品を介してウイルスが口から入って感染します。例年、冬
季（11月～ 3月）にはノロウイルスによる食中毒が多くなります。十分に加熱していない二枚貝によくウイ
ルスがいるので、食べる際は中心まで十分に加熱しましょう。
　1 ～ 2日の潜伏期間の後、吐き気、おう吐、腹痛、下痢などの症状が出ます。多くは1 〜 2日で回復しますが、
回復後も1週間～ 1カ月の間、便の中にウイルスがいるので注意が必要です。

調理や食事をする前、トイレに行った後のていねいな
手洗いが重要です。

ノロウイルスによる食中毒を予防しましょう

効果的な手洗い

消 毒 消毒液の作り方と使い方

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦

手をぬらす 手のひら 手首手の甲 指先・
爪の間

指の間
付け根

親指の
付け根

洗い残しが多いので
入念に洗いましょう

1.次亜塩素酸ナトリウム
  （アルコールは効きません）
2.加熱
  （食品の場合は中心部が85 ～ 90℃以上で
   90秒以上加熱）

1.調理前、作業の変わり目、トイレの後など
には必ず手指を十分に洗う。

2.普段から感染しないように食べ物や家族
の健康状態に注意する。

3.おう吐や下痢などの症状があるときは食
品を取り扱う作業をしない。

【調理器具など】
　500mlの水に、ペットボトルのキャップ1
杯（2.5ml）の漂白剤を加える。

【おう吐物がついた床など】
　500mlの水に、ペットボトルのキャップ4
杯（10ml）の漂白剤を加える。この消毒液を浸
した布で汚れた場所を拭き取る。

ノロウイルスの消毒には以下
の方法が有効です。

お仕事で調理をする方などは、以下
のことにも気を付けましょう。

※台所用塩素系漂白剤を
　原液とした場合
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