2013. 1.15
食品衛生レビュー№46●あまりにも痛い　ノロウイルスによる年末年始の自主休業
　12月27日から、札幌市のミシュランガイド北海道版にも掲載されている高級すし店が、従業員からノロウイルスが検出されたために７店舗すべてで休業したと、新聞等で報道されました。10日に再開したとのことですが、あまりにも痛い年末年始の自主休業と考えます。新聞報道をもとに、影響、原因等を推定してみます。
１月１日の北海道新聞朝刊では次のとおりに報じています。

札幌市内の高級すし店Ｓの従業員二十数人がノロウイルスに感染、27日から市内の全７店舗を自主休業していることが31日分かった。同日現在、客から被害報告はないという。昨年11月以降に予約を受けたおせち料理など約400件分はキャンセルした。
　同名の運営会社と札幌市保健所によると、25日に１店舗の従業員が体調不良を訴え、便からノロウイルスが検出された。その後、他の6店舗の従業員からも検出されたが、全員、回復したか快方に向かっているという。
　先ず、食中毒が発生していないのに自主休業したわけであすが、全店で20数人がノロウイルスに感染（発症していたのかも知れません）していたので、調理場が汚染されている、あるいは汚染する可能性があるので、休業はやむを得ないと考えます。

損害額は不明ですが、年末年始の約半月の休業、おせち料理のキャンセルで、売り上げ減少額は年間売り上げの10％に達すると推定します。そして、おせち料理予約者への「おわび

品」の用意、などの経費が掛かったと思います。信用の低下による損害は、適切に対応し客の被害者が無かったようであり、ほとんどないものと考えます。もしかしたら、信用が上がるかもしれません。
本当に痛い年末年始だったと思いますが、食中毒発生しないようであり、自主休業して良かったと思わざるを得ません。

　発生原因に関しての報道はありませんが、ほぼ同時に全店で感染が確認されているようで、何か共通の食品があったと考えます。たとえば、年末年始の目標達成のための会議。ある店で全店の従業員の賄い食を調理して配達していた。などです。
自店で調理した食品で、客に被害者がいなく、自分たちが食中毒症状を呈しても、症状が軽い場合には食中毒事件として扱わないことがあり、公表されません。もし、この事例が、自店で調理したものならば、前述のような可能性が考えられます。その場合は、注意不足。危機管理不足だったと思います。
食中毒予防の三原則は清潔、加熱または冷却、迅速と昔から言われてきました。そして、現在は、食品衛生の７Ｓ（整理、整頓、清掃、清潔、しつけ、洗浄、殺菌調理）とも言われます。これでは、従業員の健康管理が抜けているようであり、事故防止対策として従業員への健康管理対策が重要と考えます。実際には、従業員が汚染源の可能性がある病因物質に感染しないようにすることです。もしかしたら、札幌の事故未遂においても、会議の食事、賄い食に意識が足りなくノロウイルスに汚染されていたのかも知れません。内輪の食事だからといっても、事業所給食なら委託業者への指導、仕出し弁当ならばその業者の調理状況の把握などが必要と考えます。
　現役の頃、我が国を代表する清涼飲料水の24時間体制の製造工場において、事業所給食でノロウイルス食中毒と思われる事故が発生しました。全製品殺菌処理工程があるので製品を汚染する可能性はないのですが、どこかの部門（原料調整、製造、包装など）に社員がまるっきり手配ができなくなり、丸一日製造がストップしました。

　大手仕出し弁当施設が原因で大規模な食中毒が発生した際、昼食の弁当を食べた惣菜製造業において患者が発生し、その惣菜製造業は数日間休業したと聞きました。

　まとめとして、昨年12月に札幌市の高級すし店で、７店舗の従業員20数人のノロウイルス感染が確認され、年末年始の約半月休業しました。幸いにも食中毒が発生していませんが、大変痛い年末年始だったと思います。ほぼ同時に感染が確認されているようですので、何か共通の食事があったものと推定されます。それは、自店で調理されたものと推定します。
　食中毒予防の３原則、食品衛生の７Ｓと言われますが、従業員の健康管理が重要であり、事業所給食、賄い食、仕出し弁当への注意が必要です。これらを疎かにすると、大きな事故につながる可能性があります。（笈川和男）
