
ノロウイルス食中毒の起こる仕組み

ノロウイルスを
含む糞便

下水道 汚水処理場

河川人から人への感染二次汚染

発病まで２４～４８時間
人の腸内で増える
（食品では増えない）

食中毒

食べる

調理

市場に出る

二枚貝の
中腸腺で濃縮

内海

不適切な処理だと
ノロウイルスが生存

風邪の症状に似ている
（吐き気、嘔吐、下痢、腹痛）

加熱用を生食する

８５℃以上で１分以上
加熱するとウイルスは死滅する

生食用のカキは
衛生処理されています

吐物・手ぬぐい
タオルなどにより
手指への汚染

ウイルスのついた手で
加熱しない食品をさわる

数千～数億個含まれる。
ウイルスの排泄は、症状がなくなってからも
２～３週間続くこともある。

二枚貝がノロウイルスを捕食


