	


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Ｈｏｔ　Ｉｎｆｏｒｍａｔｉｏｎ　　　　 　 　№85　 2012. 1. 2
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　         
	

	　　　　　　　　　　　　　　　　痛い調理担当者のノロウイルス感染
年末に、札幌市の都市ホテルの調理担当者がノロウイルスに感染したことが判明し、その調理担当者が「あせち」の調理に携わっていたために。「おせち」の販売停止をしました。その新聞報道と結果等に関して述べます。
関連新聞報道
１３８０個販売停止…調理担当が感染症（読売新聞12月31日12：47発信）
札幌市中央区のＫホテル札幌が、元日向けに事前予約を受けたすべてのおせち料理約1,380個を、調理担当者がノロウイルスに感染したため販売停止したことが31日、わかった。

同ホテルによると、調理担当の男性（30歳代）が29日、吐き気と発熱を訴え、札幌市内の民間検査機関で検査した結果、ノロウイルスが検出されたという。おせち料理はすでに製作済みだったが、同ホテルは、食材の検査は不可能なため、顧客への引き渡しを取りやめて返金を始めている。
　同ホテルは「お客様にはご迷惑をかけ、大変申し訳ありません」（営業企画）としている。
読売新聞同日19：29
「今さらおせちのない正月は困る」などの苦情が寄せられたため、返金と合わせて、代わりの料理を届けた。
共同通信同日22：42
お節料理は約10種類で、価格は１万６８００～３万７８００円
結果として

　返金額で約3,000万円、代わりの料理代を含めると、損失額は4,000万円に近いと推定します。

‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥
一言で言って、1日で約4,000万円は気の遠くなるような金額です。でも販売して食中毒を起こすより安いかもしれません。調理担当者の感染原因は不明ですが、調理担当者には特に日頃からリスクの高い食品、ノロウイルス対策としてカキなどの二枚貝の生食、カンピロバクター・腸管出血性大腸菌対策として生食肉の摂食はしないようにとの注意喚起は必要と考えます。（笈川）
参考：飲食店での調理従事者が二枚貝を食べて、発症していたのに調理を行っての食中毒

　2002年3月、横浜市の大手中華料理店で修学旅行生ら多数が小型球形ウイルス（ＳＲＳＶ、現在のノロウイルス）食中毒になった。発生原因は、①調理従事者が下痢等を呈していたのに、団体客が入っていたため、休暇が取れず出勤した。②摂食までに加熱工程がない前菜（蒸鶏、焼豚）の盛り付けを担当した。③手洗い不十分などで食品を汚染した、と考えられた。
なお、当日は上記の調理人を含め3人が下痢をしていて、3人の糞便からＳＲＳＶが検出された。この3人は数日前に先輩の中華料理店で「シジミの醤油漬け」を食べていた。調理方法は、シジミに熱湯（70℃から80℃）を掛けるが、口が開いたら直ぐにその熱湯を捨て、調味液と醤油を加え２日間程度漬け込んでいた。この調理方法では、シジミの中心部はナマの状態で、ＳＲＳＶが生存していたと考えられた。患者数294人（18グループ、1,7941人中）
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