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食品衛生の基本「手洗い」について、
必ずトレーニングを行いましょう。
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春は多くの店舗。施設で新人を
迎える季節です。

「きざみのり」による集団食中毒事件
今年の1〜2月にかけて、給食事業者の現場でノロウイルス集団感染事件が起こりました。

関連する３つの事件は「きざみのり」が感染源である可能性が高く、「きざみのり」の裁断を
請け負った業者が、手袋をせずに素手で作業していたことにより感染したとみられています。

感染が拡大する経緯をなぞりながら、どうすれば予防できたか考えましょう。
①和歌山県御坊市（患者数804人）磯和え
②東京都⽴川市（患者数1098人）玉子丼
③福岡県久留⽶市（患者数39人）不明

いずれの事件も、感染食材は
「きざみのり」

日付 内容

1/25 和歌山県御坊市給食センターで調理された給食を喫食した園児や児童、教職員ら
800人以上がノロウイルスを発症。

2/1 調理品の検体を検査した結果、磯和えからノロウイルスが検出された。磯和えに
は下茹でをしたホウレン草や、モヤシ、ちくわ、きざみのりが使われていた。

2/16 東京都⽴川市の学校給食共同調理場で作られた給食を喫食した⼩学校の児童と教
職員1000人以上がノロウイルスに感染した。

2/28
⽴川市の給食メニュー、親子丼に使われた「きざみのり」について、保管されて
いた同品からノロウイルスが検出され、患者のウイルスと遺伝子配列が⼀致。
のり販売業者が自主回収を開始。

3/1

ノロウイルスの遺伝子分析によって、御坊市の事件と⽴川市の事件で検出された
遺伝子の型が⼀致。ともに「きざみのり」が感染源である可能性が高い。

のり販売業者によると、商品を製造する際、のりを刻む作業を個人業者に委託
しているが、この業者が乾燥した状態の「のり」を１枚１枚機械に入れて刻む際、
取り決めに違反して、手袋をせずに素手で作業をしていたことが分かった。

「きざみのり」のように最終工程で加熱せず喫食する食材を扱うときは特に、ノロウイルスの
ように極少量で発症する菌をつけないことが大切です。食品衛⽣は手洗いに始まり、手洗いに終わ
ると⾔われます。正しく手洗いを⾏い食中毒を予防しましょう︕



＜⾷品衛⽣の⼿洗いを学ぼう︕〜⽂部科学省HPより〜＞

従来、ノロウイルスといえば、カキ等の二枚貝が主な感染原因と⾔われており、
実際に、感染経路が特定された食品の中ではカキ関連が最も多くなっています。

しかし、現在ではノロウイルスは人から人へ感染した疑いのある事例が半数以上
を占めており（※１）、調理従事者から二次汚染を受けた食品を原因とする事例が
大多数だということが分かっています。

※１︔国⽴感染症研究所HP『ノロウイルス等検出速報』
(http://www.nih.go.jp/niid/ja/iasr-noro.html)

⽂部科学省HP
学校給食調理場における
手洗いマニュアル
『標準的な手洗いマニュ
アル⼀覧表』より⇒

⼆度洗いが効果的です︕
3〜13までの手順を繰り返すこ
とで、効果的に細菌・ウイルス
を洗い流すことが出来ます。

※製品についての詳細は
営業員までお尋ね下さい。

●塩化ベンザル
コニウム配合タ
イプ。

●７〜１０倍に
希釈して使用す
る薬用石けん。

●保湿成分配合
で、手に優しい
薬用石けん。

●殺菌⼒に優
れるタイプ。


