2012. ２.17
食品衛生レビュー№36●お客様が店内で嘔吐したら　その２
　「お客様が店内で嘔吐したら」は№33（添付）で書きましたが、その続きです。今年の冬は全国的に寒さが厳しく、２月になっても三寒四温ではなく、六寒一温の日が続き、春が遠いという感じです。そのために、寒さと乾燥が大好きなノロウイルスがまだ猛威を振るい、全国からノロウイルス食中毒発生が報道されています。そこで、各飲食店チェーン、各店舗においてノロウイルス対策は万全で、対応方法（マニュアル）ができているものと思いますが、店内でお客様が嘔吐した場合の対策を再確認のために説明します。
先ず、ノロウイルスの特徴（基礎知識）を再確認します
１）人間の体内でしか増殖できない
　　カキなどの二枚貝が原因食品と報道されますが、カキはただノロウイルスを体内（中腸腺）に蓄積しているためです。カキなどの二枚貝によるノロウイルス食中毒防止は加熱だけです。
２）非常に小さい

直径30nm（ナノメートル）（１nmは100万分の１mm）

３）感染発症者の排出量は極めて多い

　　糞便からは1ｇ当たり数千万から数億個検出されることがあります。嘔吐物からも糞便ほどではないですが多く検出されます。
４）極めて少ない量で感染発症する

　　100個以下とされています。

５）寒さと乾燥に強い

　　特に冬期に発生する原因です。

６）直ぐに飛散する

　　嘔吐物を放置すると直ぐに飛散します。

お客様が店内で嘔吐した時の対応策
１）発生時の用具類はどこに保管されていますか。誰でも直ぐに取り出せますか。

２）用具類はそろっていますか

　　使い捨てのビニール製の手袋・マスク・キャップ・ガウンまたはエプロン・靴の覆い、ゴミ袋、
　　ペーパータオル（布）、消毒薬（次亜塩素酸ナトリウム液、通常は有効塩素濃度6％）、バケツ
３）嘔吐を発見した時の処理は誰がするのですか

　　直ぐに処理しないと飛散する原因となります。

４）お客さんの介抱は誰がするのですか
　　お客さんを直ぐに洗面所、トイレへ早く連れて行かないと、他所でも嘔吐することがあります。

５）処理の方法は、従業員の全員が知っていますか
①一番先に飛散防止のために、嘔吐物を濡れた紙（新聞紙）で覆ってください。
2 処理をする人はキャップ、マスク、ガウンまたはエプロン、靴にビニール袋をかぶせ、手袋をしてください。
3 消毒液を有効塩素濃度1000ppmに調合してください。市販品は通常6％（60,000ppm）ですので60倍に薄めてください。
4 嘔吐物を取り除いてください。先ずは塵取り入れますが、その際に、どのように入れるか考えておいてください。
5 遠くから、消毒液がついたペーパータオル（布）を使って床を拭いてください。付近のテーブル、イスも同様に拭いてください。東京都の保健所が蛍光発色剤を使って実験したところ、地上1ｍの高さからと嘔吐した場合、周囲1.7ｍまで拡散したという結果になりました。

6 取り除いた嘔吐物、使ったペーパータオル（布）はそのたびごとに、キャップ、マスク、ガウンまたはエプロン、靴の覆い、手袋は終わったらすぐにビニール袋に入れ消毒薬を入れ密封してください。

7 使用したほうき、塵取り、モップ等は十分に洗浄後、消毒してください。
8 作業が終わったら石けんを使って手洗いをしてからアルコール消毒をしてください。

9 洗面所、便所の洗浄消毒も忘れずに行ってください。ドアノブなど手が触るところも洗浄消毒してください。

　今回は、飲食店営業者にとっては当たり前のことと思いますが、ノロウイルスの特徴（基礎知識）、お客様が店内で嘔吐した時の対応策を述べました。もちろん各飲食店で対応策（マニュアル）が作成されていることと思いますが、実際にお客様が店内で嘔吐した時に対応できますでしょうか。このような場合に、従業員の皆様が素早く、適切にできるように再確認をし、練習を繰り返しておいてください。
従業員が調理内で嘔吐した場合の対策はより重要です。同様に再確認しておいてください。
これらの対策は東京都のリーフレット　「防ごう！ノロウイルス食中毒」事業者向け　で詳しく説明されているので参考にしてください。アドレスは次のとおりです。

http://www.fukushihoken.metro.tokyo.jp/shokuhin/pamphlet/files/noro_jigyousya.pdf
（笈川和男）
