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冬は特に注意！ノロウィルス
問保健センター　☎ 52-4999

■ノロウイルスによる胃腸炎とは？

　ノロウイルスは手指や食品を介して、口から身体に入り感染し、体内で増殖し、おう吐、下痢、腹痛、
発熱を起こします。子どもやお年寄りは重症化することがあります。
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１人分の栄養価
エネルギー…409kcal
たんぱく質…12.1g　脂質…27.1g
カルシウム…10mg　塩分…1.5g

材
料（
４
人
分
）

Ⓐ

豚バラ肉　　　　　　　　		300g
　パプリカ（黄）　　　　		1/2 個
　パプリカ（赤）　　　　		1/2 個
　ピーマン　　　　　　　　１個
　醤油	　	　　　　　　	大さじ１
　ごま油		　　　　　　	小さじ１
　片栗粉		　　　　　　	大さじ２
　小麦粉		　　　　　　	大さじ２
　水	　	　　　　　　	　			少々
　黒酢	　	　　　　　　	大さじ４
　砂糖	　	　　　　　　	大さじ６
　醤油	　	　　　　　　	大さじ１
　ケチャップ		　　　　	大さじ１
　水　	　	　　　　　　	大さじ２
片栗粉　　　　　　　　　　適量
揚げ油　　　　　　　　　　適量

■予防方法

   手洗い
　帰宅時、調理前、食事の前、トイレの後などは、
必ず流水、石けんで手洗いをしましょう。

   おう吐物などの処理
　感染者のおう吐物などには、ノロウイルスが大量
に含まれています。わずかな量のウイルスが入っ
ただけで容易に感染します。取り扱いに注意しま
しょう。
①使い捨てのマスクや手袋、エプロンを着用します。
②ペーパータオルなどで静かに拭き取り、その後お
う吐物などがあった場所を中心に消毒します。

　ノロウイルスによる胃腸炎や食中毒は、冬場に多発します。ノロウイルスは強い感染力を持ち、人の身
体に入るとおう吐や下痢、腹痛、発熱などを起こします。ノロウイルスに関する正しい知識を持って、しっ
かりと予防しましょう。
　おう吐や下痢、腹痛、発熱などの症状がある場合は、早めに医療機関を受診しましょう。
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　消毒は、家庭用漂白剤（次亜塩素酸ナトリウム含
む塩素系消毒剤）を 200 倍程度に薄めたもので
代用できますが、必ず漂白剤の表示を確認して使
用ください。
③拭き取ったおう吐物や手袋などはビニール袋に密
封して廃棄しましょう。

   食品の取り扱い
　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。( 中心温度 85℃で１分以上 )
　おう吐や下痢がある人は、食品を直接取り扱うこ
とを避けましょう。


