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食品衛生レビュー№33●お客様が店内で嘔吐したら
　ノロウイルスは寒さ、乾燥が大好きです。先週、関東では急に寒い日が3日続き、ノロウイルス食中毒流行の時期になってきたと思います。飲食店において、ノロウイルス食中毒対策として調理従事者の手洗いの励行、生の二枚貝の提供を控える、二枚貝を扱った後の調理器具の洗浄消毒の徹底などに注意されていることと思います。でも、寒くなると10％程度はむかつきなどノロウイルスによる軽い症状がある人、感染していても症状がない人（不顕性感染者）がいると考えます。このような人が来店して、たまたま店内で嘔吐したらどうしたらよいかを、2006年の事例を参考に説明します。
2006年12月に東京都豊島区のホテル利用者等が嘔吐、下痢等の症状を呈し食中毒が疑われました。調査の結果、発症者は12月2日、3日の宴会場の利用客を中心に、発症者数347名（利用客292名　ホテル従業員55名）で、病因物質はノロウイルスでしたが、食中毒とは特定できませんでした。
12月12日の保健所の調査結果の概要は次のようになっています。

分析結果

嘔吐、下痢等の集団発生の原因は、総合的に判断して、最終的には感染経路が特定できなかった。何らかの原因で外部からホテルにノロウイルスが持ち込まれ、集団感染性胃腸炎の発生に至った可能性が高いことが推測された。
＜理由＞
1 宴会食そのものからはノロウイルスは検出されていない。
2 厨房の調理員には症状がなく、検便からもノロウイルスが検出されていない。
3 宴会食以外のホテルで調理した食事を食べた利用客からも発症者が出ていることから、発症者全員の共通食がない。
4 ホテルで調理した食事を食べていない利用客やホテル従業員からも発症者が多数出ている。
5 12月2日に、発症者が集中している3階と25階で嘔吐していたホテル利用客がいた。
6 嘔吐物の処理がノロウイルスの消毒に関しては不十分であったため、かなりのノロウイルスが絨毯に付着し、乾燥して、その絨毯の上を歩く事などにより空気中に浮遊して、経口感染につながった可能性があること。またトイレを利用していることからトイレにもノロウイルスが付着し、接触して経口感染につながった可能性があること。但し、これらのことは絨毯やトイレのふき取り検査を行っていないことから推測に過ぎない。
7 嘔吐した利用客を介助した従業員からもノロウイルスが検出された。
対策（指導）
ホテルに対しては、これまでに館内の清掃、消毒の徹底と感染性胃腸炎のまん延防止対策、従業員の手洗いやうがいの徹底等の衛生管理や健康管理について繰り返し指導を行ってきたが、今後も継続することを強く指導した。
簡単にまとめると次のようになります。
嘔吐、下痢等の集団発生の原因は、食中毒ではないと断定はできなく。何らかの原因で外部からホテルにノロウイルスが持ち込まれ、館内の清掃（洗浄）・消毒が不十分であったために感染性胃腸炎が集団発生したと考えられます。この事例はノロウイルスの浮遊粒子が宴会場だけでなく、空気調和機を介してホテル全体に拡散したものと考えられます。
なお。調査結果の概要では「12月6日より宴会主厨房や一部レストラン等の営業を自粛し、体調不良従業員の出勤停止、数回に及ぶ全館の消毒を実施した。」と書かれています。
結果として、食中毒としての行政処分はありませんでしたが、宴会主厨房及び一部のレストランが12月6日から営業を自粛し、宴会場を中心とした館内の洗浄消毒、空気調和機のフィルターの洗浄消毒等を実施したために、通常の食中毒事件より再開までの時間、経費がかかったと聞きました。

　これはホテルでの事例ですが、一般的な飲食店でも同様な事故の発生が考えられます。冬期の嘔吐の多くはノロウイルスによると考えられ、店内（便所も含む）で嘔吐を確認した場合には、乾燥・浮遊させないことが一番の対策です。

　見つけたら直ぐに対応できるようにしておかなければなりません。洗浄・消毒方法は次ぎようになります。

1 嘔吐物に直接触れないように、使い捨て手袋、マスク、汚れてもいいエプロンを着けます。
2 嘔吐物を使い捨ての布やペーパータオル等で外側から内側に向けて包み込みながら静かに拭き取ります。なお。地上1ｍから嘔吐した場合には半径1.7ｍに飛散する可能性がありますので、広範囲に行ってください。

3 使用したペーパータオル等は周りに触れないように注意して、直ぐにビニール袋に入れ密封します。
4 汚染した部分には、塩素系消毒液（次亜塩素酸ナトリウム液使用なら、通常の市販品は5～6％ですので50～60倍の1000ppm）で消毒します。絨毯などは変色しないか事前に調べておく必要があります。
5 洗浄、消毒が終わったら、使い捨て手袋、マスクをビニール袋に入れ密封し、手を石けんを使って洗い、アルコール消毒を行ってください。
　
再確認ですが、調理従事者も感染していても症状がでていない人（不顕性感染者）がいますので、作業前の手洗い、用便後の手洗いはノロウイルス対策で重要です。そして、食品工場においても、従業員が嘔吐することも考えられますので、便所等にノロウイルス対策として使い捨ての手袋・布、ペーパータオルや消毒薬等を用意しておく必要があります。（笈川和男）
