
PODSTAWOWE INFORMACJE DOTYCZ CE NOROWIRUSÓW  
(rodzaj: Norovirus, rodzina: Caliciviridae) 

Informacje ogólne 

Norowirusy nale!" do rodziny kaliciwirusów. Do grupy tej nale!" wirusy okre#lane dawniej 
jako Norwalk, Norwalk-like (Norwalk podobne) oraz wirusy Sapporo i Saporo-like. Obecnie 
znane s" co najmniej 4 ich genotypy: GI, GII, GIII i G IV. Do kaliciwirusów nale!y tak!e 
przenoszony drog" pokarmow" wirus zapalenia w"troby typu E. 
Norowirusy s" uznane za jeden z najistotniejszych czynników powstawania zaka!e$ 
pokarmowych o nieustalonej albo wirusowej etiologii zw%aszcza u doros%ych. W przypadkach 
osób os%abionych oraz w starszym wieku zaka!enie tymi wirusami mo!e prowadzi& do 
zgonów, których bezpo#redni" przyczyn" jest odwodnienie organizmu. Wirusy te s" 
pozbawione os%onki lipoproteinowej; a tym samym oporne na rozpuszczalniki lipidów i 
%agodne detergenty, ulegaj" inaktywacji w #rodowisku kwa#nym o pH 3 do 5. Dobre skutki 
maj" te! zwi"zki chloru i H202.  
Temperatura 600C inaktywuje norowirusy w ci"gu 30 minut.  
 
Drogi zaka enia 
 
Do infekcji mo!e doj#& poprzez kontakt z chorymi osobami, przedmiotami, powierzchniami 
zanieczyszczonymi cz"steczkami wirusa pochodz"cego z wymiocin i fekaliów. Do zaka!enia 
mo!e doj#& tak!e poprzez zanieczyszczon" wirusem !ywno#& lub wod'. Norowirus jest 
bardzo zaka(ny -uznano, !e ju! 10 cz"steczek wirusa mo!e spowodowa& zaka!enie.  
Najcz'stszymi miejscami zbiorowych zatru& pokarmowych spowodowanych norowirusem 
(obejmuj"cych swym zasi'giem wi'ksz" ilo#& osób) s" zak%ady !ywienia zbiorowego np. 
sto%ówki, restauracje, bary, a tak!e przyj'cia rodzinne, gdzie dochodzi do bezpo#redniego lub 
po#redniego zanieczyszczenia !ywno#ci. 
Poza zaka!eniem spowodowanym brakiem zachowania zasad higieny w czasie kontaktów z 
chor" osob", lub zanieczyszczonymi przedmiotami, powierzchniami, toalet", naczyniami etc. 
(ród%em zaka!enia mog" by& tak!e #wie!e (lub mro!one) warzywa i owoce nie poddane 
obróbce cieplnej, które mog%y ulec zaka!eniu norowirusem na etapie zbioru, skupu lub 
produkcji. Mo!e by& to wynik nie stosowania zasad higieny przez osoby maj"ce kontakt z 
!ywno#ci" (np. w sezonie przez osoby zbieraj"ce owoce), lub u!ywania do mycia lub 
podlewania ro#lin wody o nieodpowiedniej jako#ci, a tak!e zanieczyszczenia fekaliami 
ludzkimi. Cz'sto (ród%em zachorowa$ mog" by& tak!e ma%!e dwuskorupowe (ostrygi). 
 
Przebieg choroby 
 
Choroba rozwija si' w ci"gu 1-2 dni od zaka!enia. Objawy tj. wymioty i/lub biegunka 
pojawiaj" si' nagle. Ponadto mo!e wyst"pi& gor"czka, bóle g%owy, stawów. U zdrowych 
doros%ych osób choroba trwa krótko (od 24 do 60 godzin) natomiast u ma%ych dzieci biegunka 
mo!e trwa& do tygodnia. Badania wykaza%y, !e w szczególno#ci u dzieci cz"steczki wirusa s" 
wydalane do ok. miesi"ca od chwili wyst"pienia zachorowania.  
Ponadto u oko%o 30% osób, które uleg%y zaka!eniu mo!e ono przebiega& bezobjawowo lub w 
postaci lekkiej. 
Objawy !"%"dkowo-jelitowe mijaj" najcz'#ciej bez powik%a$ i innych skutków. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



JAK ZAPOBIEC ZAKA)ENIU *WIE)YCH I MRO)ONYCH OWOCÓW I WARZYW WIRUSAMI, 
KTÓRE POWODUJ  ZATRUCIA POKARMOWE? 

 

W przypadku spo!ywania !wie ych lub mro onych (jedzonych po rozmro eniu) owoców i warzyw, istnieje ryzyko ich zanieczyszczenia 
wirusami powoduj"cymi zaburzenia !o%"dkowo – jelitowe (tzw. grypa !o%"dkowa wywo%ywana przez norowirusy) lub te! gro(niejsze choroby tj. 
!ó%taczk' zaka(n". 

G%ównym (ród%em zaka!enia na etapie uprawy jest gleba lub woda zanieczyszczona fekalilami. Najlepsz" metod" wyeliminowania 
potencjalnego zaka enia norowirusem, jest stosowanie Dobrej Praktyki Rolniczej (GAP) i Produkcyjnej (GMP)  oraz Dobrej Praktyki 
Higienicznej (GHP) ju  na etapie uprawy i zbioru.  

Na dalszych etapach produkcji (zak%adach produkuj"cych i pakuj"cych mro!onki, sa%atki etc. oraz w zak%adach !ywienia zbiorowego) musz" 
zosta& wyeliminowane (ród%a zaka!e$ fekaliami, brudn" wod" oraz kontakt osób chorych z !ywno#ci". Przedsi#biorstwa te musz"  stosowa$ 
zasady systemu HACCP i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP).  

W SZCZEGÓLNO%CI: 

 Osoby, które maj" objawy chorobowe (m.in. biegunk#, wymioty), nie powinny 
mie$ kontaktu z  ywno!ci" (nie mog" prowadzi$ zbioru, 
produkcji, sprzeda y  ywno!ci, przygotowywa$ posi&ków etc.). 
Osoby te powinny zg&osi$ si# do lekarza. 

 Nale y zapewni$ pracownikom dost#p do czystej toalety. 

 Pracownicy musz" ka dorazowo my$ r#ce przed rozpocz#ciem 
pracy, w przerwie, po skorzystaniu z toalety etc. 

 Woda i gleba na obszarach upraw rolniczych nie mog" by$ 
zanieczyszczone fekaliami. 

 Woda stosowana do podlewania owoców i warzyw musi 
spe&nia$ wymagania jako!ciowe i nie mo e by$ ska ona 

fekaliami ludzkimi. 

– Uprawy nie mog" by$ nawo one fekaliami ludzkimi. 

– Do mycia  ywno!ci nale y stosowa$ wod# przeznaczon" do 
spo ycia spe&niaj"c" wszystkie wymagania jako!ciowe. 

– Sprz#t u ywany do zbioru, transportu, przechowywania, 
sprzeda y i przetwórstwa owoców i warzyw powinien by$ myty 
– zgodnie z wdro onymi procedurami mycia i dezynfekcji. 

– przedsi#biorca na ka dym etapie produkcji ma obowi"zek 
zapewni$ mo liwo!$ prze!ledzenia drogi surowców i produktów 
„krok w ty&, krok w przód” – aby w ka dej chwili mo na by&o 
ustali$ od kogo kupi& surowce, które u y& do produkcji i komu 
sprzeda& swoje produkty. 

Tak e konsument powinien zawsze stosowa$ zasady higieny. 

PAMIETAJ: 

PODSTAWOWE ZNACZENIE DLA BEZPIECZE'STWA (YWNO%CI MA ZACHOWANIE 
ZASAD HIGIENY “OD POLA DO STO)U” A WI*C W CZASIE CA)EJ DROGI JAK+ 
PRZEBYWAJ+ PRODUKTY SPO(YWCZE, ZANIM TRAFI+ NA STÓ) KONSUMENTA – 
W CZASIE ZBIORU, SKUPU, PRODUKCJI I PRZETWARZANIA W ZAK)ADZIE, W 
CZASIE TRANSPORTU, SPRZEDA(Y KONSUMENTOWI ORAZ PRZYRZ+DZANIA 
POSI)KÓW. 

KONSUMENCI POWINNI ZAWSZE MY, OWOCE I WARZYWA PRZED SPO(YCIEM. 

Szczegó%owe wytyczne, które mog" by& stosowane przez producentów !ywno#ci: 

Code of hygienic practice for fresh fruits and vegetables (Kodeks  praktyki higienicznej dla   wie!ych 

owoców i warzyw )-cac/rcp 53 – 2003 

Recommended international code of practice General principles of food hygiene (Zalecany mi"dzynarodowy 

kodeks zasad higieny) Cac/rcp 1-1969, -2003 

http://www.codexalimentarius.net/web/standard_list.do?lang=en 

 



 

 

 
 

Drogi mo!liwych zaka!e# cz$owieka norowirusem* 

 

* document  ród!owy – “Opinion of the Scientific Committee on veterinary measures 
relating to public health on Norwalk-like viruses, adopted on 30-31 January 2002, 
European Commission, DG SANCO, Directorate C - Scientific Opinions 

 
 

 

BEZPO REDNIE 
ZANIECZYSZCZENIE
–cz!owiek-cz!owiek 
–kontakt z "ywno#ci$
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