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ノロウイルスによる食中毒の発生予防について 

 

 

昨シーズン（平成 24 年度）にノロウイルスの食中毒が多発したことを受けて、平成

25 年 10 月４日付け食安監発 1004 第１号にてノロウイルスの食中毒予防のための普及

啓発をお願いするとともに、平成 25 年 10 月 15 日付け食安発 1015 第２号に基づく年

末一斉取締りの実施により、立入調査による監視指導の強化、普及啓発の実施をお願

いしたところです。 

今般、学校給食の食パンを原因食品とするノロウイルス食中毒が発生し、複数の学

校で学校閉鎖等が行われました。自治体より情報提供のあった不備事項及び指摘事項

では、調理従事者の手洗い及び手袋の交換が適切に行われていなかったこと、塩素系

消毒剤を用いた消毒が行われていなかったこと等が挙げられています（別添参照）。 

これらは、ノロウイルス食中毒対策の基本であり、例年、ノロウイルスによる食中

毒は１月以降も多発していることから、改めて、関連通知に基づき、食品等事業者に

対して調理従事者等の衛生管理、二次汚染の防止等について、監視指導、周知の徹底

をお願いします。 
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別添：平成26年１月に発生した食パンを原因とする食中毒事例 

原因食品 

（患者数） 

食パン 

（患者数：調査中） 

ノロウイルス 

の汚染原因 

（推定） 

調理従業員等からの汚染が原因と推定 

参考；検査結果（１月24日現在） 

   患者便 117人中99人陽性 

菓子製造業従事者便 23人中４人陽性 

菓子製造業拭き取り 10検体中１検体陽性 

菓子製造業従事者作業着 ３検体中１検体陽性 

学校の検食 31検体中３検体陽性 

立入調査にお

いて判明した

不備 

１ 食品等の取り扱い 

・パンの製造に従事する者は使い捨ての手袋を着用してい

るが、交換の頻度については具体的な指示が出されてい

ない。以前はマニュアルを作成したことがあるが、従事

者に十分に周知されないまま活用されなくなってしまっ

たという話があった。 

・手袋の交換手順以外のマニュアルについても、整備がさ

れていない。作業は工場内の責任者等からの指示に従っ

て進められており、マニュアルに基づく作業を周知させ

るというやり方ではない。 

・異物混入を防止するための検品の際に、全てのパンを手

にとって表裏を確認する作業工程があったが、ノロウイ

ルスが手に付着している従事者が作業に関与した場合は

被害が拡大してしまう危険性が考えられた。 

２ 従事者 

・体調管理については、更衣室から工場内に入室する際に

健康チェック表が設置されており、発熱、嘔吐、下痢、

家族の体調不良等の項目について、自分でチェックする

形式となっている。体調不良等で該当する項目がある場

合は、責任者等に連絡して判断を求めるが、自覚症状が

ない従事者について、出勤時に責任者等が健康状態を確

認することはない。 

・工場内で着用する作業着（上下）は、作業終了後に従業

員が自宅に持ち帰って洗濯をすることになっている。な

お、会社側で作業着の衛生状態について定期的に確認す

るような規定は設けられていない。 

・トイレ使用の際は、トイレ内に作業着をかけるためのハ

ンガーが設置されており、作業着（上）を脱いでからト

イレを利用するよう指示されている。作業着（下）は脱



いでいない。なお、トイレ用の履物はかかとが低く、作

業着（下）の裾が床面に触れることがある。 

３ 施設 

・更衣室から工場内に入室する際に使用する手洗い設備に

ついては、冷水しか出ない形式のもので水流が弱く、1

箇所が故障中であった。ハンドソープは手をかざすと自

動で吐出されるものであったが、量が非常に少なかった。 

・製造室内で使用する履物は専用化されていたが、原材料

検収室や製品搬送室については外部の業者等がそのまま

進入することが可能な構造であった。 

・営業開始から数十年を経過している施設ということで、

老朽化のために床の凹凸が目立つ部分があった。 

 

立入調査にお

ける指摘事項 

１ 食品等の取扱い 

・手袋を過信することなく、手指等から食品への汚染防止を徹底す

ること。手袋着用前に十分な手洗いを行い、着用後も定期的に交

換することを心がけること。 

・手袋の使用方法など、衛生管理に関するマニュアルを作成するこ

と。 

・異物混入防止のための検品作業については、見直しを行うこと。 

２ 従事者について 

・従事者への食中毒防止に関する衛生教育を定期的に行うこと。特

にノロウイルス食中毒予防について、健康管理、手洗い、器具の

消毒、塩素消毒の有効性等を再度周知すること。 

・体調不良者の把握を正確に行い、チェック体制を強化すること。 

・作業開始前、用便後及び汚染作業実施後には必ず手指の洗浄・消

毒を行うこと。 

・作業着については、自宅に持ち帰って各自の判断で洗濯をしてい

るため、会社で洗濯を行う等して作業着の衛生を確保すること。 

・トイレから製造室内に汚染を持ち込まないように注意すること。 

３ 施設について 

・定期的に施設設備及び機械器具等の清掃、洗浄、塩素消毒を実施

すること。特に、手の触れる箇所及び食品の触れる箇所は重点的

な洗浄消毒を徹底すること。 

・施設の老朽化に伴う床等からの汚染に注意すること。 

・常に手指洗浄消毒ができるよう各作業室に手指洗浄消毒設備を設

置し、消毒液及びペーパータオルの補充を定期的に行うこと。 

・清浄区域と汚染区域を明確にすること。 

 

 


