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Les responsables de la santZ du Minnesota ont dit que des employZs malades de
restauration commerciale Ztaient ~ IQorigine de IOZclosion ~ norovirus qui a rendu
malades plus de 50 personnes qui ont mangZ "~ I®occasion dOZvenements au cen
administratif de Mankato. LOZclosion a ZtZ liZe ~ une seule sociZtZ de restauratio
commerciale extZrieure au centre administratif.

La majoritZ des personnes malades ont ZtZ en relation avec un Zvenement, le ban
du Greater Mankato Growth auquel plus 460 personnes ont assistZ. Il y a eu auss
rapports dOautres cas ultZrieurs de maladies liZs ~ un second Zvenement le jour s
Les responsables de la santZ ont procZdZ " une intervention aupres du fournisseul
restauration commerciale qui comprenait un rappel des protocoles ~ suivre lorsque
employZs tombent malades suite ~ une Zclosion.

Plus de 50 cas de
maladies a
norovirus ont étée
liés a des
manipulateurs de
denrées alimentaires
malades

CE QUE VOUS DEVEZ SAVOIR A
PROPOS DE NOROVIRUS

¥ Ne manipulez pas dOaliments lorsque vous ste
malade, spZcialement si vous avez des sympt™
comme de la diarrhZe (car la transmission est
probable) ou des vomissements (car les particL
de virus peuvent se rZpandre aux mains, aux
vetements et aux autres surfaces)

¥ Des infections ~ norovirus peuvent avoir lieu sal
sympt™mes

¥ Les personnes ipfethes peuvent rZpandre de
grandes quantitZs de norovirus dans leur selles
leurs vomissements

¥ Norovirus peut persister sur des surfaces usuel
de cuisine pendant plus de 6 semaines

¥ Quelques dZsinfectants pour les mains ne sont
pas efbcaces pour rZduire la prZsence de
norovirus sur les mains



