
冬の食中毒 ノロウイルス
　　－「つけない」「やっつける」で防ごう－
食べ物を食べて、吐いたりお腹を壊したりしたことはありませんか？
夏は細菌による食中毒が多いのに対して、冬はノロウイルスによる食中毒が増えます。
細菌とノロウイルスの食中毒の違いを知り、しっかり予防しましょう。

ノロウイルスの食 中 毒の場
合 、調 理 をする人 の 手 から     
ノロウイルスがついてしまった
様々な食品が原因となる例が
多いんだよ。
食べ物以外でも、ノロウイル
スが付着した場所を触ったり、
人の糞便や吐物などから感染
することもあるんだ。

ここも確 認！
かく にん

ノロウイルスに汚染されたカキなどの二枚貝が原因で、
食中毒を起こすこともあります。食品を中までしっかり
加熱すると、「やっつける」ことができます。

どうやってノロウイルスに感染するの？

何に気をつけたらいいの？

?

ノロウイルスは細菌と違って食品の中では増えなくて、食べてしまった人のお腹の中で増える
んだ。だから、食中毒予防の３原則「つけない」「ふやさない」「やっつける」のうち、「つけない」
と「やっつける」が重要なんだよ。

ほんの少しのウイルスがついてしまっても病気になるので、手洗いによる     
「つけない」　　 が特に重要だね。

ノロウイルスにはアルコール消毒は効果がないからせっけんで手を洗ってね。

細菌による食中毒で注意することは何かな？

http://www.fsc.go.jp/kids-box/調べてみよう
令和４年（2022 年）11 月　内閣府食品安全委員会

ない かく ふ

検 索
けん さく

キ ッ ズ ボ ッ ク ス

◆主な感染ルート（イメージ）

（お腹の中で
    ウイルス増殖）

（お腹の中で
    ウイルス増殖）

（お腹の中でウイルス増殖）

感染

繰り返す（感染拡大）

（貝の中では増えない）
ウイルス蓄積

ウイルス付着

食 品

下水 → 川へ

ウイルスが手に付着

食品からの感染（食中毒）

ウイルス付着

糞便・吐物

患者

ドアやトイレ

新規患者

食品製造者

調理従事者

接触感染

カキなどの
二枚貝

食品以外からの感染（感染症）

川→海へ

ハンド
ソープ

ふせ

は なか こわ

さい きん

さい きん ちが よ ぼう

ふ

かん せん

げん

さわ

ふん べん かん せん

いん

かん せん

く かえ かん せん かく だい

かん じゃ

なか なか ぞう しょく

なか

ぞう しょく

ぞう しょく

かん せん

製造・調理
せい ぞう

せい ぞう しゃ

じゅう じ しゃ

経口感染
けい こう かん せん

しん き かん じゃ

ふん べん

に まい がい

ちく せき

ふ

せっ かん せんしょく 汚物の飛沫や
乾燥した汚物から感染

おお

かんかん そうそう かんかん せんせん

ぶつぶつ ひひ

おお ぶつぶつ

まつまつ

かん せん かん せん かん せん しょう

さい

よ ぼう

て

こう あらか

あら

きん ちが ふしょく ひん なか ふ

お せん に まい がい げん いん

さい きん

「正しい手洗いで
元気に過ごそう」
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