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ノロウイルスの汚染は、人を介して厨房内・施設内の様々なところに広がっていきます。今回の C.L.information

では、過去の大規模なノロウイルス食中毒事例を参考に、ノロウイルス汚染の広がる原因や検査による確認方法

を紹介させていただきます。 

ノロウイルス食中毒の事例  

 ＜仕出し弁当によるノロウイルス食中毒事例（2012年 12月 広島市）＞ 

患者数 ：2035 名（推定摂食者数：約 5200 名）  

原因食品：仕出し弁当（12 月 10 日、11 日、12 日製造） 

病因物質：ノロウイルス GⅡ検出 

  ●調理従事者 7 名 

     ●従事者用トイレ（男性用、障害者用） 

 

【衛生管理の問題点】 
①調理従事者 

・トイレを出てすぐ調理場入室前手洗い設備があるので、トイレで手洗いを行わない従事者がいた。 

・トイレに白衣のまま入っていた。 

・調理場入室前に手洗いをするが、ペーパータオルを捨てるゴミ箱は手で開閉する構造だった。 

・健康チェック表を別の人が記録するなど形骸化。 

②調理従事者以外 

・食器洗浄従事者は健康チェック表なし、入室前の手洗いなしで盛付室にも出入りしていた。 

・トイレは調理従事者だけでなく、事務員や配送員も共用だった。 

③設備 

・トイレは 2 日に 1 回清掃していたが、消毒はしていなかった。 

・調理場内の手指洗浄消毒設備には、ペーパータオルがなかった。 

④器具、食器 

・洗浄後の殺菌消毒をしていない器具があった。 

・食器乾燥機の温度管理をしていなかった。 

 

【食品汚染経路】 
調理従事者とトイレでノロウイルスが検出されたことから、感染者に

よってトイレが汚染され、手洗いが不十分だった調理従事者の手指や白

衣を介して設備や器具、食品が汚染されたと考えられます。また、患者

数が膨大であることから、調理や盛付などで複合的に汚染された可能性

があります。さらに、トイレの清掃や器具の殺菌消毒なども不十分であ

ったため、3 日間に渡って継続的に汚染が拡大したと考えられます。 

 

 

環境・食品中のノロウイルス 

表 1 微生物学的検査の結果 

図 1 汚染経路 
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①ノロウイルスをつけない 

先の事例からもわかるように、近年のノロウイルス食中毒は、感染した調理従事者が触

った食品や調理器具が原因となる、いわゆる二次汚染を原因とする事例が多く発生してお

り、健康管理や手洗いを徹底するなどノロウイルスを「つけない」対策が重要です。 

②ノロウイルスを拡げない 

ノロウイルスは非常に感染力が強く（10～100 個で感染）、感染が拡大しやすいことから、 

トイレや調理設備・器具などを清掃・洗浄し、汚れをしっかり落とした後、次亜塩素酸ナト 

リウムで消毒するなどノロウイルスを「拡げない」対策が重要です。 

 また、厨房内にノロウイルスが存在しないことを確認することも重要です。 

 

ノロウイルスを確認するために、拭取ノロウイルス検査や食品ノロウイルス検査をご利用下さい。 

＜拭取ノロウイルス検査＞ 

糞便 1g 中にはノロウイルスが約 1 億個以上含まれていますので、ト

イレでほんのわずかに手に付着しただけでも施設内に拡がってしまう可

能性があります。また、嘔吐物にも約 100 万個以上含まれており、嘔吐

物処理を行った場所では消毒が不十分な場合、乾燥した後ノロウイルス

が空気中に舞い上がることで広範囲に拡がる可能性があります。 

特に、下記のような場所を拭取検査で確認することが重要です。 

ノロウイルスリスクが高い所 

●糞便汚染の可能性がある場所  ：トイレ（便座、蓋、扉）など 

●調理従事者が頻繁に触れる場所 ：ドアノブ、冷蔵庫の取っ手など 

●嘔吐物処理を行った場所    ：床、壁など 

＜食品ノロウイルス検査＞ 

表 2 に示したように、カキ以外では弁当や宴会料理を中心に幅

広い食品が原因となっています。調理従事者からの二次汚染の場

合、食品を選ばないため、下記のような食品を検査することが重

要です。 

●原材料、調理済品 

●食中毒の疑い時の検食 

 

 

 

ノロウイルス食中毒の対策 

ノロウイルス食品検査・拭取検査 弊社までご相談下さい。 

表 2 原因食品別ノロウイルス食中毒事件数  

（出典：厚生労働省ホームページ） 

環境・食品中のノロウイルス検査 
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原因物質 事例 感染者数 

自然毒 6 31 

ノロウイルス 5 105 

サルモネラ 4 77 

カンピロバクター 2 9 

不明・その他 6 196 

食中毒情報 

ノロウイルス食中毒の発生件数、患者数が徐々に増えて

来ています。例年、この時期から急激に発生が増加するた

め、衛生管理状況の確認と強化をお願いします。 

今月は、冷凍メンチカツを原因食とした O157 の食中毒

が複数地域で発生していました。静岡県で製造された冷凍

メンチカツが全国に流通していたためです。原因は、製品

に O157 が含まれており、購入後の加熱調理が不十分で中

心部まで加熱殺菌が出来ていなかったためと考えられて

います。今回の食品のように、購入後に揚げるなどの調理

手順を残して販売される商品は、「冷凍食品」ではなく「そ

うざい半製品」として扱われており、細菌数などの厳密な

基準がないことも問題なのではないかと声があがってい

ます。まずは、加熱調理する際には、中心まで十分加熱で

きているか、確認することが重要です。 

全国食中毒発生状況 

（10/15～11/14 新聞発表分） 

冬季においても屋内で発生する害虫にコナダニ類が挙げられます。非常に微小なため、肉眼では気づきにくい

ですが、屋内においてはごく普通に生息している種類です。 

 

 コナダニ類は体長 0.3～0.5mm 程の微小なダニの仲間です。屋内で最もよく見

られる種はケナガコナダニです。湿度の高い梅雨や秋雨の時期に発生しやすく、

屋内の床や畳の他、様々な食品（小麦粉、パン粉、チョコレート、砂糖、チーズ

など）に発生します。特に、湿度が 60～80％、温度が 25～30℃の条件下で増殖

しやすいです。 

コナダニ類が大量発生することで、床や畳が粉を吹いたように白く見え、不快感を与えます。特に、新築間も

ない住宅やマンションなどにおける報告が多いです。また、使用途中の小麦粉などを開封したまま保管すること

で、食品中で大量発生することがあります。コナダニ類が発生した食品を喫食することで、即時型アレルギー反

応（アナフィラキシーショック）を起こすこともあります。また、コナダニ類自体には刺咬性はありませんが、

コナダニ類が増殖することで、それを捕食するツメダニ類が発生し、ツメダニ類による人への刺咬被害が起こり

ます。 

生態 

 

被害 

対策 
コナダニ類は高湿度を特に好むため、床や畳において発生した場合は除湿と清掃が最も有効です。また、屋内

用の殺ダニ剤の使用も効果があります。食品に関しては、使用途中の小麦粉などは密閉性の高い容器に入れ、コ

ナダニ類が侵入しないように保管します。また、コナダニ類の発生した食品は速やかに廃棄しましょう。 

コナダニ類 

 

害虫紹介 

図 ケナガコナダニ 

Tyrophagus putrescentiae 
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