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プレゼンターのノート
プレゼンテーションのノート
続いて、腸管出血性大腸菌Ｏ157についてです。
腸管出血性大腸菌は、牛などのほ乳類の腸の中に住んでいて、糞便などから食品を汚染し、主に牛肉や井戸水、生野菜から感染します。
また、100個程度の少ない数の菌で感染することも特徴です。

汚染された食品を食べた後(あと)、平均２日から８日で、下痢、血便、腹痛、発熱、おう吐などが起こり、症状が悪化すると溶血性(ようけつせい)尿毒症症候群を起こし、重い後遺症や死に至ることもあります。特に、子供や高齢者などの抵抗力の弱い方は、重症化しやすいため注意が必要です。

そのため、食中毒予防三原則の菌を「増やさない」ための管理も大切ですが、「付けない」と「やっつける」が特に重要です。
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プレゼンターのノート
プレゼンテーションのノート
ノロウイルス予防の４原則の３つめは「やっつける」です。
つまり、食品にくっついているノロウイルスを加熱により「やっつける」ことについて確認しましょう。

カキなどの二枚貝などを使った料理は、特に中心部を85℃から90℃で90秒以上加熱しましょう。

ノロウイルスは加熱以外にも、次亜塩素酸ナトリウムで消毒することができます。
ノロウイルスはインフルエンザや新型コロナウイルスと違い、エタノールなどのアルコールは効きにくいです。
これからの季節はノロウイルス対策として次亜塩素酸ナトリウムを使用しましょう。

次亜塩素酸ナトリウムは、塩素系漂白剤などとして手に入れることができますが、調理器具に使用できるもの、食品に使用できるものなど様々なタイプのものが販売されています。
また、調理器具は0.02%、おう吐物の処理の時におう吐物にかける場合は0.1%の濃度で使用する必要があります。
目的に合ったものを、目的に合った濃度で使用しましょう。
次亜塩素酸ナトリウムは、手指（てゆび）を直接消毒することに適していません。
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