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            こんにちは。 

            こちらは、滋賀県 食品安全監視センターです。 
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（１）ノロウイルス食中毒予防について 

 

   ノロウイルスによる感染性胃腸炎や食中毒は 1年を通して発生していますが、例年、10 月から増 

    えはじめ 11 月に急増する傾向があり、ノロウイルス食中毒の発生原因の多くは調理従事者を介した 

    食品の汚染となっています。 

   食中毒患者数および件数ともに過去最大なった 2006 年から 2007 年にかけてのノロウイルスの大 

  流行は、ウイルスの変異株が急速に全国広まったことよると推察されていますが、2014 年から 201 

  5 年においては、これまで検出例の少ない遺伝子型（ GⅡ.17）のノロウイルス が検出されていま 

  す。この遺伝子型のノロウイルスに対しては免疫を持たない方がほとんどであり、2006 年から 200 

  7 年における変異株の大流行と同じように、ノロウイルスによる感染性胃腸炎の大流行やノロウイ 

  ルス食中毒の食中毒患者数、件数が大きく増加することが危惧されますので、特に注意が必要です。 

   

 

   ノロウイルス食中毒予防について、ぷちリス Vol.83 号において掲載しておりますが、その概要に 

  ついて再掲載しますので、食中毒対策を積極的に取り組んでいただきますようお願いします。 

  

  

  

     ～～ノロウイルス食中毒を発生させないよう、十分に対策を行うことが必要です～～ 

 

 

   ☆ノロウイルス食中毒の特徴 

    ○ウイルスが原因の食中毒であり、少量のウイルスで感染し、発症します。細菌性の食中毒 

     とは異なり、冬期に多発する傾向がありますが、近年では年間を通じて発生がみられます。 

    

    ○症状は、嘔吐、下痢、発熱等であり潜伏時間は 24 時間～48 時間です。症状が治まっても、 

     長い場合 1ヶ月程度、糞便からウイルスが検出される場合があります。 

    

    ○二枚貝の生食が原因となる場合がありますが、感染した人を介して他の人に感染を広げた 

     り、感染者が食品を汚染し、食中毒が発生する例が多くなっています。 

 

  

   ☆予防対策として次のことを行ってください。 

 



    ○手洗いをしっかり行うこと 

     手指を石けんで 30 秒以上洗い、流水で洗い落とすこと。手洗いは調理前、トイレの後、 

     嘔吐や下痢をした人の世話をした後にしっかり手洗いをすることが大切です。 

     また、タオルの共用は避けてペーパータオル等を活用してください。 

 

    ○食品は十分に加熱すること 

     二枚貝等ノロウイルス汚染のおそれのある食品の場合は 85～90℃で 90 秒間以上加熱しま 

     しょう。 

      

 

    ○体調が悪いときは休みましょう。 

     下痢やおう吐等の症状があるときは、食品をウイルスで汚染する可能性があることから、 

     調理作業は避けてください。 

 

    ○食品の盛り付け時にも注意しましょう 

     食品を盛り付けるときは、マスクと使い捨て手袋を着用し、専用のはし等を使用しまし 

     ょう。 

 

    ○調理器具はしっかり消毒しましょう。 

     使用前後の食器や器具は熱湯や次亜塩素酸ナトリウム等で十分に消毒しましょう。 

 

    ○患者の糞便や吐物の処理を適切に行いましょう。 

     糞便や嘔吐物には大量のウイルスが含まれています。処理時には換気を十分に行い、使 

     い捨ての手袋やマスクを着用し、汚物中のウイルスが飛び散らないよう作業しましょう。 

     また、作業を行った後は次亜塩素酸ナトリウム等で汚染されたところを消毒しましょう。 

     そして、作業した人はしっかり石けんで手洗いをしてください。 

 

 

 

  詳細については、厚生労働省の下記ホームページをご覧ください。 

 

  ●参考： 

  「食品等事業者が実施すべき管理運営基準に関する指針（ガイドライン）」 

   http://www.mhlw.go.jp/file/06-Seisakujouhou-11130500-Shokuhinanzenbu/0000062878.pdf 

 

  「大量調理施設衛生管理マニュアル」 

   http://www.mhlw.go.jp/topics/bukyoku/iyaku/syoku-anzen/gyousei/dl/131022_1.pdf 

 

  「ノロウイルスに関する Q&A」 

http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/kanren/yobou/040204-1.html  
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（２）平成２７年度食品自主衛生管理講習会の開催について   

 

    食品安全監視センターが所管している食品関係営業者を対象に、食品等の安全性の確保に係る 

   知識等を取得していただくため、下記のとおり食品自主衛生管理講習会を開催します。 

 

    対象施設には、別途案内文を郵送しますので、受講を希望される方は当センターに申し込みお 

   願いします。 

    皆様の積極的な参加をお願します。 

 

 

    ○日時 

      平成２７年１１月１７日（火）１４：００～１６：３０ 

  

    

     ○会場 

       Ｇ－ＮＥＴしが（男女共同参画センター大ホール） 

      滋賀県近江八幡市鷹飼町８０－４ 

  

   

     ○講習内容および講師等 

     ・「食品衛生を推進する為の従業員教育」 

          一般財団法人日本科学技術連盟 ISO 審査登録センター 



                     認証支援アドバイザー 標 俊郎 氏 

 

      食品取扱施設における食品衛生の基となる従業員教育について、教育訓練の意義、重要性、 

      HACCP 導入との関連性などを具体的な教育訓練事例やポイント解説をまじえて専門家がわか 

      りやすく解説していただきます。 

 

 

    ○申し込み方法等 

      ＦＡＸまたはメール等で当センターに会社名や氏名等を記載のうえ、お申し込みください。 

      申し込み締め切り日：平成２７年１１月６日(金） 

          

 

    ●講習会のご案内および申込み用紙● 

       ↓↓ 

      【ご案内】 

       http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/files/27kousyuuannnai.pdf 

 

      【申込み用紙：word ファイル】 

       http://cms02/cms8341/e/shoku/01anzen/center/files/27mousikomiword.doc 

       

      【申込み用紙：PDF ファイル】 

       http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/files/27mousikomipdfver.pdf 

              

   

    ☆ぷちリス Vol.96 号で募集しました講習会の内容に、ご意見・ご質問をお寄せいただきありが 

     とうございました。 

     お寄せ頂きましたご意見等は、できる限り講演内容に反映させていただきます。 
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（３）食の安全安心シンポジウムの開催について 

   

    消費者、事業者および行政の食の安全・安心に関する相互理解を深めることを目的とし、 

   「食品添加物は本当に安全なの？」をテーマに「食の安全・安心シンポジウム」を下記によ 

   り行います。 

 

  

    ○日時 

      平成２７年１１月２５日（水）１４：００～１６：１５ 

  

     ○会場 

       ひこね燦ぱれす 

      彦根市小泉町 648-3 （ＪＲ琵琶湖線 南彦根駅下車 徒歩５分） 

    

     ○講習内容および講師等 

        第 1 部 基調講演 

       「食品添加物の安全性と安全確保のしくみについて」 

           内閣府 食品安全委員会 評価第一課 係長 竹内 聡 氏       

 

       第 2 部 パネルディスカッション 

       「食品添加物の安全性確保の取組」 

           コーディネーター 滋賀県立大学 人間文化学部 教授 柴田 克己 氏   

    

    ○申込み方法 

     下記シンポジウムのホームページの申込用紙に必要事項を記入の上、ＦＡＸまたはメール 

     でお申し込み下さい。 

   

     シンポジウムのホームページ 

      ↓↓ 

     http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/00osirase/h27symposium.html 
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（４）第 1回ＨＡＣＣＰ普及推進地方連絡協議会の開催について 



    

    厚生労働省より、第 1回ＨＡＣＣＰ普及推進地方連絡協議会の開催案内がありましたのでお知ら 

   せします。 

    地方連絡協議会については、HACCP に関する共通の理解を醸成しつつ、関係者の連携のもと、HA 

   CCP の普及推進方策を効果的に実施するため、関係者間の情報及び意見交換を行う場として設置する 

   もので、どなたでも参加できるリスコミ形式の会となります。 

    全国 7か所の会場で開催されており、近畿地方では下記での開催となります。 

 

 

    ○日時 

      平成２７年１１月１８日（水）１４：００～１６：００ 

  

     ○会場 

       大阪国際交流センター 小ホール 

      大阪府大阪市天王寺区上本町 8-2-6 

   

     ○内容(予定） 

     （１） HACCP 普及推進の取組についての紹介  

     （２） 参加者間の意見交換  

 

        ○申し込み方法 

      下記 URL より個別にお申し込みください。     

   【説明会開催案内ＵＲＬ（厚生労働省ＨＰ内）】 

       http://www.mhlw.go.jp/stf/houdou/0000098562.html 
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  食品安全監視センターの所在地・連絡先  

   〒５２０－０８３４  

     滋賀県大津市御殿浜１３番４５号（衛生科学センター内）  

      ＴＥＬ ： ０７７－５３１－０２４８  

      ＦＡＸ ： ０７７－５３７－８６３３    

      Ｅmail  ： shokuhin@pref.shiga.lg.jp  

       http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/00top.html  

     

   ≪交通案内≫  

     ＪＲ石山駅北口下車 徒歩１０分  

     京阪電車石山坂本線粟津駅下車 徒歩５分  

      「晴嵐」交差点の角（ちなみに周辺は近江八景の一つ「粟津の晴嵐」です。） 

    

           

 ◆───―――――――――－- -  -通信編集担当より-  - - -－―――――――――───◆ 

                

 

  

    ♪              やっと秋のきざしが感じられるようになりましたが、寒暖 

           ♪         ♪         の差が大きいことから、この時期、体調不良になる方も増える 

                  時期です。 

      ＿＿／A ＿        

    ⌒(°  ／ノ｜  ￣)  〃   肌着や寝具を調整して、身体が冷えてしまわないように気 

   ♪  ~７Ｔ ~￣ |￣￣     をつけていただき、体調を崩されないようにお願いします。 

     _／_/     L_  〃    

       

      『コオロギ』 

 

 

      みなさまからのご意見・ご感想を下記アドレスまでお寄せください。 

     （皆様の送付先のアドレスが変更になった場合等もお知らせください） 

                  

              Email：shokuhin@pref.shiga.lg.jp  

                     ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

      また、食品衛生に関するもっと詳しい情報を知りたい方は、滋賀県ホームページ  

      の「食の安全情報」にアクセスしてください。 

                   ↓  ↓  ↓  

           http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/index.html 



 

 

       なお、『ぷちリス』バックナンバーは食品安全監視センターＨＰに掲載中です！ 

                        ↓  ↓  ↓ 

        http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/301putirisu-index.html 
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