
手洗い不十分で調理し、汚染された食品を食べた場合
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※遮光して保存し、早めに使用する。使用時は手袋を着用。

親指と手のひらをねじり洗いする。

※ラベル
　を貼る。

　誤飲に
　注意！

加熱工程のある調理では、十分に加熱しましょう。特に
二枚貝等ノロウイルス汚染のおそれのある食品の場合
は中心温度85～90℃で90秒間以上加熱しましょう。
加熱調理後も、再汚染のないよう取扱いに注意！

熱湯（85℃で 1分以上）又は、次亜塩素酸ナトリウム
（塩素濃度約 0.02％）で消毒しましょう。

下痢や嘔吐などの症状がある場合は、ノロウイルス
に感染している可能性がありますので、直接食品に
触れる作業は控えましょう。症状がなくても感染し
ている場合があります。日頃から手洗いをしっかり
行い、使い捨て手袋を使用するなどして、食品の
汚染や他の人への感染を防ぎましょう。

正しい手洗いの
動画はこちらから

＜消毒液の作り方＞＜汚物処理の方法＞

ナスフラスコのなすこが動画で紹介します！

動画公開中！


