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皆様十分に注意されてください。

ポイント1 調理する人の健康管理
○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。
○症状がある時は、料理はしない。
　◎症状には吐き気・おう吐・下痢・腹痛・微熱が1～2日続く。
　　感染しても症状のない場合や、軽い風邪のような症状のこともある。

ポイント2 作業（料理）前などの手洗い
○洗うタイミングは、
　◎トイレに行ったあと、料理する前、料理の盛付け前、次の調理作業に入る前
○汚れの残りやすいところをていねいに
　◎指先、指の間、爪の間、親指の周り、手首・手の甲

ポイント3 調理器具の消毒
○洗剤などで十分に洗浄し、熱湯で加熱する方法や消毒液を用いる。
　　（消毒液には次亜塩素酸ナトリウム（ハイター）がある。）

　　ノロウイルスによる食中毒予防のポイント

医務室より

ノロウイルスによる食中毒について

皆様も御存知かとは思いますが、食中毒は夏だけではありません。
ウイルスによる食中毒が冬に多発しています。
冬は特にノロウイルスによる食中毒に注意が必要です。
食中毒の患者数ではノロウイルスが年間で63％、11～2月に
66％の方がノロウイルス食中毒になっているとデータがありました。

★ 手洗いの手順 ★
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医務室より

ノロウイルスによる食中毒について

皆様も御存知の事と思いますが、食中毒は夏だけではありません。

ウイルスによる食中毒は、冬に多発しています。

特にノロウイルスによる食中毒に注意が必要です。

食中毒の患者数は、ノロウイルスが年間で63％、そのうち1～2月にか

けて、66％の方がノロウイルスによるものとのデータがあります。

皆様も充分にご注意下さい。皆様十分に注意されてください。

ポイント1 調理する人の健康管理
○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。
○症状がある時は、料理はしない。
　◎症状には吐き気・おう吐・下痢・腹痛・微熱が1～2日続く。
　　感染しても症状のない場合や、軽い風邪のような症状のこともある。

ポイント2 作業（料理）前などの手洗い
○洗うタイミングは、
　◎トイレに行ったあと、料理する前、料理の盛付け前、次の調理作業に入る前
○汚れの残りやすいところをていねいに
　◎指先、指の間、爪の間、親指の周り、手首・手の甲

ポイント3 調理器具の消毒
○洗剤などで十分に洗浄し、熱湯で加熱する方法や消毒液を用いる。
　　（消毒液には次亜塩素酸ナトリウム（ハイター）がある。）

　　ノロウイルスによる食中毒予防のポイント

医務室より

ノロウイルスによる食中毒について

皆様も御存知かとは思いますが、食中毒は夏だけではありません。
ウイルスによる食中毒が冬に多発しています。
冬は特にノロウイルスによる食中毒に注意が必要です。
食中毒の患者数ではノロウイルスが年間で63％、11～2月に
66％の方がノロウイルス食中毒になっているとデータがありました。
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★ ノロウイルスによる食中毒予防のポイント ★

ポイント1 調理する人の健康管理

○普段から感染しないように食べ物の調理と管理、家族の健康状態に注意する。

○症状がある時は料理しない。

◎症状には吐気、嘔吐、下痢、腹痛、微熱が1～2日続く。

ポイント2 作業(料理)前などの手洗い

○洗うタイミングは、

◎トイレに行ったあと、料理をする前、料理の盛り付け前、次の調理作業に入る

前

ポイント3 調理器具の消毒

○洗剤などで十分に洗浄し、熱湯で過熱する方法や消毒液を用いる。

皆様十分に注意されてください。

ポイント1 調理する人の健康管理
○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。
○症状がある時は、料理はしない。
　◎症状には吐き気・おう吐・下痢・腹痛・微熱が1～2日続く。
　　感染しても症状のない場合や、軽い風邪のような症状のこともある。

ポイント2 作業（料理）前などの手洗い
○洗うタイミングは、
　◎トイレに行ったあと、料理する前、料理の盛付け前、次の調理作業に入る前
○汚れの残りやすいところをていねいに
　◎指先、指の間、爪の間、親指の周り、手首・手の甲

ポイント3 調理器具の消毒
○洗剤などで十分に洗浄し、熱湯で加熱する方法や消毒液を用いる。
　　（消毒液には次亜塩素酸ナトリウム（ハイター）がある。）

　　ノロウイルスによる食中毒予防のポイント

医務室より

ノロウイルスによる食中毒について

皆様も御存知かとは思いますが、食中毒は夏だけではありません。
ウイルスによる食中毒が冬に多発しています。
冬は特にノロウイルスによる食中毒に注意が必要です。
食中毒の患者数ではノロウイルスが年間で63％、11～2月に
66％の方がノロウイルス食中毒になっているとデータがありました。
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