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   外出時は、どうしても次のような箇所に手が触れることになりま

す。不特定多数の人が触れるこれらの箇所は非常に汚れています。  

   特に、ノロウイルス感染者が増える冬場は、ノロウイルスが付着

している可能性もあります。外出時にあなたの手指も知らず知らず

のうちにノロウイルスに汚染されているかもしれません！！

   ノロウイルス感染から身を守るには、日常生活での手洗いを徹底

する必要があります。

   食事の際は、手指の汚れが食べ物についたり、手指自体を口に

運んだりします。ノロウイルスに手指が汚染されていれば、口か

ら体内に入り感染する危険もあります。

   これを防ぐには、手洗いが重要です！！

   外出時もお店に入ったら

まず手洗い！

   手指の汚れを確実に落と

してから食事をしましょう！
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環境からの感染を防ぐ

   左の写真は、外出時に半日間全く手を洗わなかった

後の手の汚れを検査したものです。白く見えるのが細

菌のかたまりです。このように外出した後の手は非常

に汚れています。

♪

外出時
食事の前には
必ず手洗い















おう吐物処理の記録

おう吐物の危険性
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   ノロウイルスによる患者の発生は、ｐ２のように食中毒と感染症のケースにわかれます。

近年のノロウイルス集団発生事例において、おう吐物が飛散し、空気を介して感染したと

推察された感染症事例が多数報告されています。

   飲食店等の施設においては、食中毒対策だけでなく、利用客等のおう吐があった場合の

感染予防対策も必要になってきます。

   おう吐物の迅速かつ適切な処理は、感染拡大の防止に最も重要

な対策の一つです。ノロウイルスは１００個以下でも感染すると

いわれており、１滴のおう吐物であっても感染源となる可能性が

あります。
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床周辺部に
おう吐物が飛散

微粒子が発生
空気中に滞留

   利用客等が施設内でおう吐した場合、ｐ１４のとおり適切に処理し、責任者に報告すると

ともに、できれば処理の記録を残しましょう。

   多数の従業員を抱えるホテル等大規模施設の場合は、パソコン上に処理の記録を残す等、

従業員間で情報を共有できるようなシステムが望ましいです。

２月８月 １７時３０分
場所 ： ３階廊下
処理者 ：●●

２月１０日 ８時５分
場所 ： ２０１号室
処理者 ：▲▲

処理年月日、時間

場所

処理者

責任者

報告

おう吐物からの感染を防ぐ
～おう吐物処理にあたって～
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食中毒事例～手からの汚染～

感染経路

  ①複数の調理従事者がノロウイルスに感染していたが、不顕性感染者であった。

  ②十分な手洗いを行わず、使い捨て手袋を使用した。

  ③汚染した可能性のある手袋をしたまま、パンの検品作業をし、パンを汚染した。

     ※ 手袋交換のタイミングも決まっていなかった。

●

●

●

●

原因施設：パン加工工場

原因食品：食パン

● 原因食品：食パン

例① 給食の食パンによる食中毒

例② 仕出し弁当による食中毒

● 原因食品：仕出し弁当

●

● 原因施設：仕出し弁当製造施設

★手洗いの徹底

     ２回洗いの励行（特にトイレ使用後は注意をする）

★使い捨て手袋の適切な使用

     交換のタイミングを決めておく

【ポイント】

★従事者の健康状態の管理

     体調不良時の対応を決めておく     

★手洗いの徹底

     手洗い設備は常に使用できるよう整備しておく 

     ２回洗いの励行（特にトイレ使用後は注意をする）

【ポイント】

感染経路

  ①調理従事者 1 名はノロウイルスに感染し、下痢をしていたが作業に従事した。    

     また、作業中にトイレを利用しトイレを汚染していた。

      （従事者は日常的に下痢気味であったので休まなかった。）

  ②他の調理従事者はトイレを介してノロウイルスに感染していた。

  ③十分な手洗いを行わず、弁当の調理、盛り付けをした。

     ※ 従事者の健康チェックを実施していなかった。

     ※ トイレの手洗い設備が小さく、消毒装置も故障していた。


