去年かかった人、安心してはいけません。
感受性が高いので、今年もかかる可能性は大！
ノロウイルスの食中毒
実は「もちつきのもち」はとても細菌が多い　ものなのです。だってね…
1 年に一度しか使わない道具か、あちこちで使いまわされている道具を借りてきて（木製品は消毒しにくい）

2 大人数でワイワイ（人手が加わるたびに汚染のチャンスがふえる）

3 作業は屋外、水は足りない、寒けりゃ手洗いはめんどうくさい　　　　　　　　　　これでは・・・
「え～っ？　でも　おもちでおなかをこわしたって聞かないじゃない？」とお思いでしょう？

もちの事故のほとんどは「ノロウイルス」によるものです。これは食べてから発症まで３０時間ほどかかります。食中毒の場合、直前に食べたものに疑いがかけられることが多く、「『昨日のおもち』のせい」だとは思われないだけで、ノロウイルスの事故はとても多いのです。
江東区A幼稚園での事故、疑われた「もち」の細菌数（太枠内）、

右２つは区内業者の製品、きれいでしょう？　これがプロの底力というもの
	
	あん
	きな粉
	あんもち
	きな粉もち
	Ａ業者
	Ｂ業者

	細菌数
	２６０個/g
	５３０個/g
	２億１千万個/g
	２億８千万個/g
	１１００個/g
	２１０個/g

	大腸菌群
	１０個/g未満
	１０個/g
	３０万個/g以上
	３０万個/g以上
	１０個/g未満
	１０個/g未満

	黄色ブドウ球菌
	検出しない　
	検出しない　
	２千１００個/g
	１万７千個/g
	検出しない
	検出しない

	セレウス菌
	検出しない　
	検出しない　
	２万３千個/g
	３百万個/g以上
	検出しない
	検出しない


幼稚園では「まさか！　もちじゃぁない…」と思ったのでしょうね。
「あんこのせい？　いや、きな粉？」ということで、両方の検査を行うことになりました。
結果は上記のとおり、　これがどれくらいの細菌数かと言うと…　トイレの床とそう変わらないくらい。
これだけセレウス菌（土中にいる食中毒菌、土からの汚染）があると、セレウス菌の中毒も起き得ます。また黄色ブドウ球菌が多いと言うことは、手洗いが不十分だったということをあらわしています。

この事件のとき、他の幼稚園から１検体、保育園から１検体、当区の監視員の自宅で作った餅１検体を参考に検査しています。監視員の作ったものは翌日でも１万個/g以下でしたが、他のものはこの表にある菌数と似たり寄ったり。
餅ってこんなに細菌が多いんだと言うことを、我々監視員も再認識させられた結果でした。
この事件の当時は食品からウイルスを検出する技術がなかったため、検便の結果と、疫学調査から手からの汚染が疑われる、ノロウイルスによって汚染されたもちが原因の食中毒と決定されました。
区内の幼稚園の多くは子供のついたもちは食べずに、市販のもちを購入しお雑煮などに加工し加熱して食べさせています。子どものついたものは捨ててしまうところも多いようですが、いったん熱湯で熱くするか、焼いて、熱々の汁粉や雑煮にすれば食べても安全です。
また、捨てずに、ついたおもちはお供えなどにしてしまえば無駄にはならず、食べるときには加熱しなければ食べられないので、これはとても賢い方法です。
鏡開きにお汁粉というのもそれなりの風情で良いのではないでしょうか。
あえて危険を冒して食べなくても…
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＊お持ち帰りにして、家庭で再加熱して食べてもらう。
（ちょっとした対応でこれは可能でしょう？
「『祝い餅』です。皆様でお召し上がりください。」　
と言えばすむことです。）
＊これは「もちばな」といいます。

東北地方などで小正月の祝い飾りとして作られます。

形は違いますが、京都にも風習が残っています。

後であられなどに加工して食べます。

こんなのはどうでしょう。

ノロウイルスってどんなもの？
	ノロウイルスとは

冬になるとおなかにくる風邪がありますね、あの仲間のウイルスです。
感染パターンは３つ。　人⇒貝→人（古典的なパターン）。人⇒食品→人（今一番多いパターン）。

人⇒人（今年ホテルで起きているのはこれが多い。感染症タイプ。ウイルスはとても小さく、軽いので塵に混じって飛び散り、空気感染もします）。　（「⇒」は糞便・吐物による汚染を示します。）

手洗い不足がもっとも重要な発生原因です。

ノロウイルスは１０～１００個程度ととても少ない量で発症します。
ノロウイルスは細菌と違い食べ物の中では増えません。「つけない」ことが必要です
発病まで２４～４８時間、発症のピークは２８～３６時間、症状は下痢・嘔吐・腹痛・発熱。
典型的な前記の症状以外に、嘔吐だけのものや下痢だけのもの、非常に多彩な発症パターンを示します。こどもは嘔吐型、おとなは下痢型が多いようです。

原因となった食品は、カキやハマグリ、しじみなど貝類の他、おひたし、パン、もち、ケーキ、井戸水、寿司、サラダ、生で食べるものならなんでも原因となりえます。

	


都内の学校を舞台にこんな事件も

バスケット部の合宿で集団発生。当日具合の悪い子が一人。具合が悪いので、練習だけ参加して帰宅。共通食はなし、接触するチャンスはバスケットボールだけ？？
同じようなパターンで柔道大会でも起きた。あれはほこりが立つものね。
掃除道具による事故、二題、その１、汚物を拭いた雑巾で・・・（江戸川区）
教室で嘔吐した子供の汚物を拭いた雑巾を、洗って干しておいたら、乾くにつれて雑巾の前を通過した子供に次々と感染した。

その２、原因は「モップ」・・・（H16練馬区）

朝礼で床に座った子どもたちが次々に発症。
立っていた先生の発症率は低い。原因は床掃除に使用したモップ。

原因は「パン」・・・まさか…　そんな…　しかし、実は多い。
（H12調理パン東京都，H15バターロール文京区，H15黄な粉ねじりパン北海道，他H14福井、H16群馬、H18秋田）
原因となるのは作業に用いる軍手が多い。
パンのように乾いたものだと満遍なくウイルスがつくらしく、発症率は非常に高い。
水でも起きた！・・・簡易水道、名水といえども安心はできない（H17秋田県）

村の簡易水道が汚染源。河川水が混入した。

寿司でも・・・いや、生なんだから当たり前（H18江東区）

職人の手洗いが不良？

原因は縁日のカットパイン・・・はっは、確かに生ですな（H18名古屋）

「がっこが早く終わったぞ！じゃみんなで縁日行こうよ。」で、集団感染。

老健施設でキャッチボール（H19都内全域で発生）

ホールで嘔吐。寒い時期でもあり施設は締め切りがち。そこでホールを利用した入所者に次々と感染。隣接する施設に飛び火。拡大の原因は掃除道具？？？

区内の保育園や幼稚園でも発生。
今年は９月に感染症として既に４件発生！死亡者も出ています。今後の推移は不明ですが注意を！
実は健康保菌率が非常に高い！

平成１７年正月、箱根駅伝を舞台にノロウイルスの大きな事故がありました。

弁当の納入業者はなんと７社! 従業員の検便を実施したところ、うち４社からノロウイルスを検出。

当区にも納入業者がありましたが、５０％もの高率で検便からノロウイルスが検出されています。

この事件が平成１７年以前であれば、多分確実に迷宮入りだったでしょう。
しかし、この年導入された遺伝子検査の結果、製造業者が特定され事故施設は確定されました。

この事件で注目されたのは、冬期のノロウイルスの健康保菌率の驚くほどの高さです。
当区の検出者もなんの症状もありませんでした。

「人が集まれば、確実にノロウイルスの保菌者はいる」と考えなくてはなりません。

そして、大きな落とし穴！　アルコールはノロウイルスには効かない。
一見治ったかに見えて・・・

平成１8年、世田谷区で病院の給食で食中毒発生。患者からは最長４０日ウイルスが検出された。

何の症状もなくて、ぴんぴんしていても、ウイルスは便に出てくるのです。

便に出てきているうちは感染力があります。

通常の食中毒調査でも、二週間以内なら、検便からノロウイルスを検出する可能性は十分あります。

これはどんなウイルスでもいっしょですが、　治った=排菌停止　にはならないのです。

大概は、　治った（一見）＜排菌停止（だいぶ後）　という図式になります。

江東区で起きたＡ型肝炎ウイルスの事故では６ヶ月にわたり排菌が確認されています。
あなたの周りにも、なんともないのにノロウイルスを出している人が必ずいます。

強毒化するノロウイルス

「１０年ほど前から、強毒タイプに変化した。」という学説があります。

ウイルスが変異するのはインフルエンザウイルスの例を出すまでもなく、常識と言えますが、ノロウイルスにおいても同じことが起きたと思われます（変異は実に簡単に起こります）。

平成１８年年末から平成１９年初頭に流行したのはノロウイルスのＧⅡ４変異型でした。変異型には免疫がないので、大流行となることが多くみられます。今年は今のところ型はばらばらのようです。
どうすれば事故は防げるか
1 下ごしらえや準備要員も含め、全員「石鹸での手洗いを徹底的に」する。

⇒　最低一人２分間、二度洗い、消毒も必ず。
2 風邪、下痢症状のある人(ノロウイルスに感染しているかもしれません)は調理しない。
3 マスク、清潔な上着を着用する。
4 道具は直前に熱湯で殺菌（　８５℃　５分以上漬け込み。）
· うす、きね、のし板、のし棒、机、ホース、ボール、はし、バケツ・・・使う道具は全部消毒。
· アルコールは「ノロウイルス」には効かない。
· 塩素消毒なら、ハイター（市販品の普通のもの）を、２ℓのペットボトルにキャップ５杯（３５ｃｃ）
の割合で薄めたものに浸し、１０分放置後、すすぐ。
· 消毒済みのものには洗っていない手で触らない。
5 みんながついて楽しむものと、食べるものを別にする。
特に子供がいじくり回したものは、汚れています。そのまま食べてはいけません。必ず再加熱して食べましょう。
6 再加熱して食べよう
· 雑煮・汁粉等にして食べる（再加熱して食べる。）。
· 生では食べない。あんこもちよりは汁粉に、豚汁があるなら雑煮に。
· 多人数に配布する場合は、あらかじめ作って冷まして包装し、再加熱しないと食べられない
ものにする。
[image: image2.jpg]



熱くしてから、食べましょう
もちすべてが汚いのではなく、市販の包装パックのもち、業者さんのつくるもちなどは、十分な衛生管理のもとで作られるので、とてもきれいです。
自家製のもの、特に団体でつくるものが危ない！
こう書くと「あ、市販品には添加物が入っているからでしょ」という反応がすぐ返ってくるのですが、
もちに「添加物」は使用できません。使ったら違反。
誤解なきよう願います。
もちつきをやめるという決断も大事かも・・・
模擬店・もちつきについては事前に保健所へ届出をしてください
	ご質問・お問い合わせは　江東区保健所　生活衛生課　食品衛生　℡3647-5882


