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ノロウイルスは冬場の感染性胃腸炎の主原因で感染者も非常に多いのですが、
感染症としては低い位置にあります。しかし飲食が原因の食中毒が起こってし
まうと、飲食店にとって大問題になります。
ノロウイルスについてはたくさんの研究がなされ、検査精度が向上する一方、
可能性のある原因すべてに対応することはできないので、現場対応可能レベル
とのギャップが益々大きくなってきているのが現状です。
そのなかで、「すかいらーく」としては、個人衛生の徹底と汚染を広げない対策
として、「下痢やおう吐があれば出勤停止」「手洗い」「トイレ使用時の約束」
「おう吐物の処理」「触れる場所の消毒」という「5大対策」を徹底しています。
従業員に下痢やおう吐があったときは、出勤禁止とし、会社が全額負担する
RT-PCR検査でノロウイルス陰性を確認してから業務再開としています。
手洗いについては、就業時と大便時は必ず2度洗いを行います。1回目はハンド
ソープで「30秒間、6箇所洗い（東京都推奨手順）」を行い、そのあと「10秒間に
600ccの水」で20秒間すすぎます。そして2回目は3%の逆性石けんで30秒間もみ
洗いして、1回目と同じように20秒間すすぐという社内ルールを徹底しています。
次に、トイレを使用するときには、「エプロンをはずす」「トイレ専用靴に履き
かえる」の2点の重点項目に絞って習慣化しています。この点は更なる改善が
必要ですが、守れないルールは形骸化し、事故防止にはつながらないので現時
点ではこの２点に絞っています。
おう吐物については処理キットを作成し、各店舗に常備しています。当社では1年
間に４億人のお客様に来店頂いていますが、その中で約１万件嘔吐物処理キット
の発注が店舗からかかります。吐しゃ物は必ず従業員が専用キットを用いて消毒
処理します。更に「いつ・どこで・だれが・何を」ということを、記録しています。
最後に、触れる場所の消毒については、一般的にはアルコールは効かないという
ことになっていますが、外部の研究機関に依頼してデータをとった結果を基に、
有効性を確認したニイタカ社様の「スーパーセーブＮＶ」を使って、ドアノブや
水道の蛇口、冷蔵庫の取手、トイレの便座や周辺を毎日消毒しています。
食品安全に「絶対」はありません。弊社では、食品事故は確率的には必ず発生する
ということを前提に、発生した場合を想定して危機管理体制を定めています。
お客様の安全を最優先に、「逃げるな・隠すな・嘘つくな」の基本姿勢のもと、
やるべきことを「被害者救済」「被害拡散防止」「原因究明」「再発防止」と設定し、
リスクに応じて5段階で運用しています。
お客様に食の安全・安心を提供するため、日々業務運用等改善活動をこれからも
継続して参ります。

2016年10月発売予定の食品添加物アルコール製剤「スーパーセーブNV」の
紹介をいたします。「スーパーセーブNV」の主な特徴はネコカリシウイルスに
対して高い不活化効果を示すこと、また、細菌や真菌に対して高い除菌効果を
示すことです。
国立医薬品食品衛生研究所がまとめた「平成27年度ノロウイルスの不活化条件
に関する調査報告書」の中に、「塩素系消毒剤とともにエタノール系消毒剤に
はノロウイルスに対する効果を期待できるものがある」との記載が追加され、
エタノール系消毒剤にも一定の効果が認められました。「調査報告書」では
エタノール系消毒剤11種と塩素系消毒剤10種のネコカリシウイルスに対する
不活化効果を報告しており、エタノール系消毒剤のなかで最も不活化効果が
高かったのは「消毒剤No.R」でした。
そこで、「スーパーセーブNV」と「消毒剤No.R」のネコカリシウイルスへの
不活化効果を比較しました。
まず「軽い負荷条件」として消毒剤と5％の牛肉エキスを含むウイルス液を
9対1で混合し、30秒、60秒、180秒後の感染価減少を確認しました。その結果、
「スーパーセーブNV」はいずれの作用時間においても、4log以上の感染価減少
を示すA評価で、「消毒剤No.R」は30秒、60秒後で2log以上、4log未満の感染価
減少を示すB評価、180秒後でA評価でした。
次に、「過酷な負荷条件」として消毒剤と5%の牛血清アルブミンを含むウイルス
液を1対1で混合し、180秒後の感染価減少を確認しました。「スーパーセーブ
NV」の感染価減少は4.8logで、「消毒剤No.R」は0.6logとなり、いずれの条件下
でも、「スーパーセーブNV」の不活化効果は「消毒剤No.R」よりも優れていま
した。これは、消毒剤に含まれる有機酸の酸としての強さ、および配合量に由来
すると考えられます。
「スーパーセーブNV」の除菌効果についてです。細菌の懸濁液を一定量「スー
パーセーブNV」と混合後、30秒、60秒後に滅菌済の培地に接種し、35℃、48時間
培養後に菌の増殖の有無を確認しました。その結果、「スーパーセーブNV」では
大腸菌、黄色ブドウ球菌、サルモネラなど6種の細菌に対して、2倍希釈液30秒
で除菌効果を示しました。また、真菌の酵母やカビに対しても、細菌と同様の
試験を行ったところ、「スーパーセーブNV」の原液で除菌効果を示しました。
以上より、「スーパーセーブNV」は広い範囲の微生物に不活化効果または除菌
効果を示すことから、環境中の微生物制御に適した製剤となっております。
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