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	小型球形ウイルスによる事故事例

毎年１１月になると、生カキが原因とする小型球形ウイルス（以下ＳＲＳＶ）食中毒が報告されます。しかし、最近では生カキなどの二枚貝だけでなく、二次汚染による食中毒が報告され、感染症扱いを含めた場合この二次汚染による感染者の方が多いかもしれません。そこで、二枚貝以外が原因となり、特徴があったＳＲＳＶ事故事例をお知らせします。

年  月

原因地域・施設等

概                     要

発症者数

平成元年３月
愛知県の学校給食センター
９小学校と６中学校へ配食していたが、発症者があったのは小学校のみで、中学校はいなかった。喫食状況調査の結果「ピーナッツあえ」が最も高い値を示し、最も疑わしい食品と推定された。「ピーナッツあえ」は同一のミキサーで小学校から順次混合されたが、混合の遅かった小学校の発症率は低かった。中学校の混合は小学校の後であった。発症者便４検体からSRSVが検出された。何らかの関係で原因食品が汚染されたと推定された。調査終了後、感染していたと考えられる従事者がいたが、ウイルス検査はしていない。当時、SRSVは食中毒原因物質として指定されてなく感染症扱い。

（全員の従事者便について、ウイルス検査を実施してなく、今後はウイルス検査が重要と考えられます。）

3,353人

平成12年11月

神奈川県の小学校

3階の隣り合った４クラスで、吐き気、嘔吐、下痢等の症状を呈して集団欠席が認められた。患者便からSRSＶを検出。他のクラスにおいて欠席異常は認められず、給食による可能性は否定された。４クラスは同一のトイレと水飲み場を使用していた。下痢便が和式便所の淵から飛び散り、履物により廊下、教室の床をSRSVが汚染したものと考えられ、２クラスでは床の掃除当番の児童に有意に感染者が多く見られた。感染症扱い。

５１人

平成13年２月

長野県の旅館

SRSVによる食中毒が発生し営業停止処分とした｡しかし、再開直後に再びSRSVによる急性胃腸炎が発生した。再発原因として、調理器具の消毒にエタノールを使用したことと、多数が嘔吐した通路、部屋、ホール等の消毒不十分であったと推定された。感染症扱い。

（SRSVに対してエタノールは消毒効果が期待できなく、消毒には塩素剤を使用してください。）

３０９人

平成14年１月

福井県の菓子製造業
同一の給食を提供していたのに、２保育所と1中学校のみで食中毒が発生し、コッペパンが共通していた。発症者便、当該施設へ提供していたパン製造従事者便、従事者の作業用手袋から配列が一致するSRSVを検出した。製造者の糞便などに由来するSRSVが、手などを介してパンに付着して袋詰されたと考えられた。

２５４人




	平成14年２月

名古屋市のホテル

２日間の会社の新年会、市民団体の交流会等の９グループ参加者が発症。共通する原材料は無かった。患者・和食調理従業者便などからSRSVを検出。原因として、同一の賄い食を食べていた和食の調理従事者及び下洗い従事者から、手指等を介して食品を汚染したと推定された。中華・洋食の調理従事者からはSRSV不検出。

（賄い食についても十分な注意と加熱が必要です。）

１２３人

平成14年３月

横浜市の中華料理店

愛知県からの高校生の修学旅行客などが発症。感染者が、加熱工程が無い前菜（蒸し鶏、焼き豚）を盛り付け、手洗い不十分などで食品を汚染したと考えられた。店が一定の成果を挙げた慰労会後、調理従事者仲間が先輩の中華料理店で二次会をし、その際に「シジミ醤油漬け」を食べ、３人が下痢（糞便からSRSV検出）を呈した。そのうちの一人が盛り付けを担当していた。

（この事件のほかに、国産のシジミを使った「シジミ醤油漬け」で発生しています。調理過程で加熱があるが、中心部はほぼ生の状態と思われます。）

２９４人

　二次汚染の事故には、調理後の加熱工程が無い「和え物」、「前菜」による事故（疑いを含む）が目立ちます。和える過程、盛り付けでの十分な注意が必要です。
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