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食品衛生レビュー№23●中学校給食センター調理員のノロウイルス集団感染を考える

　昨年12月14日に青森市教育委員会が中学校給食センターの調理員の複数が、腹痛等の体調不良を訴え、保健所と相談の上、生徒の安全確保に万全を期すため、14日はパン・ジャム、牛乳とし、15日から17日は調理を中止し、弁当持参との発表がありました。そして18日には調理員10人以上からノロウイルスが検出されたために年内の調理は中止し、3学期（1月17日）から給食を実施するとの発表がありました。

　

教育委員会、保健所、新聞報道を参考に事件の概要をまとめると次のようになります。

　中学校給食センター：市内中学校20校に約9,000食を提供、職員数82人

　13日夜から、給食センターの複数の調理員が腹痛等症状を呈する。

　14日には調理人15人が腹痛や嘔吐などの食中毒に似た症状を呈する。同日はパンとジャム、牛乳のみとした。

　13日午後、保健所に医療機関から食中毒の疑いのある患者を診察したとの届出があり、患者は10日に市内の飲食店で食事をしており、参加者9人のうち7人が嘔吐、下痢等の症状を呈していた。また、中学校ｷ給食センターの調理員も同日同じ飲食店を利用していた。

14日に教育委員会は保健所と相談して、14日はパン・ジャム、牛乳とし、15日から17日は調理を中止し、弁当持参にしました。

16日現在、10日夜の当該飲食店の利用者は約100人で、発症した23人中21人からノロウイルスが検出された。調理従事者及び調理場からはノロウイルスは検出されなかった。保健所は、食中毒による発症とは断定できず、ノロウイルスによる感染性胃腸炎による可能性が強いと判断した。当該飲食店に対し、施設内の消毒などの感染防止を指導した。

18日に教育委員会は、体調不良を訴えた16人のうち直接調理を担当する12人からノロウイルスが検出されたため21日まで調理の中止を継続することとした。

　先ずは、二次感染が無くて良かったと思います。「保健所の給食センターの調理中止指導」は、二次感染防止として適切だったと考えます。

学校ｷ給食センターに関して原因は何であろうと、たった5日（12月15、16，17、20、21日）ですが、給食中止は生徒、保護者に大きい迷惑をかけたと思います。結果的に長期間休業（冬休みを挟みますので１ヵ月以上）することは、民間の給食施設、仕出し・弁当屋を含め営業施設では考えられないことだと思います。同じようなことになれば取引先からの信用を失い経営が行き詰まり倒産する可能性もあります。多分、忘年会だったと思いますが、11日もすれば2学期の給食が終わりますので、その後でも良かったのではなおかと思います。サンデーモーニンブ風に言えば管理者に対して「大カツ」と考えられ、親方日の丸と言われても仕方がありません。

　発生原因ですが、発症した給食センターの調理員は、10日に市内の飲食店で会食しており、ほかに同日に飲食した人からもノロウイルスが検出されていますので、その飲食店に原因があったと考えられます。しかし、店の従業員や調理場からはノロウイルスは検出されなかったので、保健所は「食中毒による発症とは断定できない」として消毒など感染防止のための衛生指導にとどています。

保健所において原因食品の調査をしたと思いますが、メニューに同一品があれば、残品からノロウイルスが検出されなくても摂食状況調査から原因食品が考えられます。患者から採取したノロウイルスの遺伝子検査をしていると思いますが、飲食店従事者からもノロウイルスが検出され、遺伝子配列が同じならば、その従事者からの感染が考えられます。そして、二枚貝の提供がなかったので、食中毒と判断しなかったものと思います。なお、カキのような二枚貝の提供場合には、二枚貝自身がただノロウイルスを溜めておくだけですので、複数の遺伝子が患者から検出されます。

飲食物が原因とないとすれば、ノロウイルス集団胃腸炎の場合、環境汚染が考えられます。例えば、飲食店の前日あるいは同日の利用者にノロウイルスの感染者がいて、店内の通路等で嘔吐して、その処理が適切ではなかったために、ノロウイルスが空中に舞い、当日の利用者に感染した可能性があります。数年前の事例ですが、飲食店で複数の利用グループがあったのに1グループのみが食中毒様症状を呈しノロウイルスＧⅡが検出され、飲食店の従事者からもノロウイルスＧⅡが検出されました。そこで食中毒として処分しようと営業者へ連絡を取っていたら、検査部門から遺伝子検査の結果で配列が患者と飲食店従事者で違っていたとの連絡が入り、処分を止めたと聞きました。この時の原因は、飲食中のグループ内でのノロウイルスの飛散と考えられます。

　№21で説明しましたが、ノロウイルスは極めて少ない量で感染発症します。発症者の糞便、嘔吐物の中に大変多くのノロウイルスが含まれています。店舗内で客の嘔吐物を放置しておくと乾燥してノロウイルスが舞い上がり直接他の客に感染させる可能性もあり、また、空調機（エアコン）を介して他の部屋へまき散らすことにもなります。そして、地上1ｍで嘔吐した場合には半径1.7ｍまで飛散する可能性があるとの調査結果があります。

　飲食店において、寒い時期には特にノロウイルス対策として、客が便所を含め嘔吐していないかこまめに確認する必要があります。確認された場合には直ぐに飛散しないような処理が必要です。濡れた紙（布）で覆い拭き取る、その拭き取った紙（布）はポリ袋に入れ密封してください。その後、濡れたモップで周囲を含め念入りに拭き、素早くモップを水洗いしてください。もちろん、作業する人はマスクを着用してください。最後に塩素剤、アルコールで消毒する方が適切な処置ですが、時には床等が変色する可能性がありますので注意が必要です。2008年東京都豊島区のホテルで発生したノロウイルスの集団嘔吐下痢症については、保健所の調査結果で環境汚染による集団感染との結論がでました。同ホテルは再発防止のために、食中毒対策より費用がかったとの報道を見ました。

　繰り返しになりますが、学校給食センターの管理者に対してなぜ「大カツ」かの説明をします。第一は「長期間休業することになった」からです。第二は「この時期になぜ集団の飲食会（多分忘年会）を行うのを止められなかったのか」です。もらい事故かも知れませんが、この冬はノロウイルス食中毒が多く発生していることは新聞報道等で知っていたはずで、11日もすれば2学期の給食が終わり、それから忘年会をしても良かった思います。

　飲食店の経営者・管理者の皆様、アフターファイブ、休日は従業員の自由でありますが、飲食店含め食品関係施設は従業員が感染すれば同様なことが起こる可能性があります。そこで、従業員に対しては、勤務時間外であっても、特にノロウイルス感染防止には十分な注意を払うよう指導する必要があると思います。（笈川和男）

＊サンデーモーニング：関東地域では日曜朝９時からのＴＢＳテレビ番組







