生活衛生豆知識№48

食品衛生講習会　説明用問題

　食品衛生責任者講習会の始まる前にざわめきがあり、始まってからもざわめきが止まらないことがあります。異動した始めの年の講習会は、次のような問題を配り、着席したら始める前までに答えてもらうことにしていました。これらを説明してから、当時問題になっている事例、注意事項などを説明していました。

　次の中で正しいものには○を、まちがっているものには×をつけてください。
　１（　）赤痢菌、コレラ菌も食中毒菌である。

　２（　）サルモネラによる食中毒は感染型食中毒である。

　３（　）腸炎ビブリオによる食中毒は冬に多い。

　４（　）ノロウイルスの発症までの時間（潜伏時間）は１日半から２日である。

　５（　）カンピロバクターによる食中毒は鶏肉が原因となる場合が多い。

　６（　）腸管出血性大腸菌は、極めて少ない菌量で発症する。

　７（　）手の傷が原因となる食中毒菌はウェルシュ菌である。

　８（　）ボツリヌス菌による食中毒の致死率は極めて高い。

　９（　）食中毒菌が増えても味、臭い、色の変化は無い。

１０（　）食中毒予防の３原則は清潔、加熱または冷蔵、迅速（じんそく）である。

１１（　）期限表示には消費期限と賞味期限がある。

１２（　）製造者固有記号は氏名の後についている記号である。

１３（　）製造者固有記号を使えない食品は無い。

１４（　）アレルギー表示で義務付けられているのは卵、乳、そば、落花生だけである。

１５（　）調理中手が汚れたので、直ぐ横の流しで洗った。

１６（　）ppmは、１／10,000の単位である。

１７（　）食品の苦情の中で一番多いのは「毛」である。

１８（　）まな板、布巾の消毒には逆性石鹸が一番良い。

１９（　）国内で遺伝子組換作物による食品は認められていない。

２０（　）国内で放射線処理をした食品の販売は認められていない。

　＊これらを参考にして、皆様方で問題を考えてください。回収はしませんでした。次の「答えと説明」を講習会が終わったあと、配布したことがありました。
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答えと説明

　１（○）赤痢菌、コレラ菌も食中毒菌である。

　　　　　飲食に起因すれば食中毒起因物質となります。海獣（クジラなど）の回虫であるアニサキスも食中毒起因物質であります。

　２（○）サルモネラによる食中毒は感染型食中毒である。

　　　　　感染型食中毒には腸炎ビブリオ、カンピロバクター、ノロウイルス、O157などがあります。

　３（×）腸炎ビブリオによる食中毒は冬に多い。

　　　　　腸炎ビブリオは夏の食中毒の王様です。

　４（○）ノロウイルスの発症までの時間（潜伏時間）は１日半から２日である。

　　　　　潜伏時間のピークが３６時間から４０時間です。空気による感染もあります。食中毒発生時に、嘔吐があった床の洗浄・消毒も重要です。

　５（○）カンピロバクターによる食中毒は鶏肉が原因となる場合が多い。

　　　　　市販鶏肉の３０～８０％からカンピロバクターを検出したとの報告があり、極めて少ない量（１００個以下）で発症したとの報告があります。

　６（○）腸管出血性大腸菌は、極めて少ない菌量で発症する。

　　　　　カンピロバクター、ノロウイルスと共に極めて少ない量で発症します。発症菌量は１０個以下という報告がいます。腸管出血性大腸菌O157は牛肉が原因食品となることが多いですが、野菜による事故も多いです。

　７（×）手の傷が原因となる食中毒菌はウェルシュ菌である。

　　　　　手の傷などが原因となるのは黄色ブドウ球菌です。ウェルシュ菌は前日大量調理で、その後冷却が不適当で、当日過熱不足で発生します。

　８（○）ボツリヌス菌による食中毒の致死率は極めて高い。

　　　　　最も怖い食中毒菌。患者の死亡率は３０～４０％になることもあります。

　９（○）食中毒菌が増えても味、臭い、色の変化は無い。

　　　　　変化があれば、誰もが食べなく食中毒は起きません。

１０（○）食中毒予防の３原則は清潔、加熱または冷蔵、迅速（じんそく）である。

　　　　　O157、ノロウイルス、カンピロバクター、サルモネラ・エンテリティディスは極めて少ない量（１００個以下）で発症しますので、増殖しないでも食中毒は発生します。これらに対しては清潔、加熱だけです。

１１（○）期限表示には消費期限と賞味期限がある。

　　　　　消費期限は何日まで安心して食べられる表示（概ね５日以内）です。賞味期限は何日まで美味しく食べられる表示です。製造者、加工者などが科学的な根拠を持って表示をし、共に温度管理とセットです。

１２（○）製造者固有記号は氏名の後についている記号である。

　　　　　製造者固有記号は加工食品に使われます。表示の欄内に記載場所の指定があれば、記載場所を変えることができます。

１３（×）製造者固有記号を使えない食品は無い。

　　　　　食肉には使えません。牛乳、加工乳、チーズなどの乳製品は製造者の場合のみで、販売者の場合には使えません。

１４（×）アレルギー表示で義務付けられているのは卵、乳、そば、落花生だけである。

　　　　　小麦、エビ、カニも義務付けられています。表示を推奨されている食品もあります。

１５（×）調理中手が汚れたので、直ぐ横の流しで洗った。

　　　　　他の食品への汚染防止のため、日頃から手洗い設備で洗うことを習慣づけてください。

１６（×）ppmは、１／10,000の単位である。

　　　　　ppmは百万分の一の割合です。重さですと、１ｍｇ／１ｋｇです。

１７（○）食品の苦情の中で一番多いのは「毛」である。

　　　　　苦情が多い順は、髪の毛、昆虫の順です。

１８（×）まな板、布巾の消毒には逆性石鹸が一番良い。

　　　　　塩素薬剤を使って消毒してください。

１９（×）国内で遺伝子組換作物による食品は認められていない。

　　　　　国で認められた大豆、トウモロコシなどがあります。使用している場合には、その旨を書くことが義務付けられています。タンパク質が残らない食品（食用油など）の場合、表示は免除されています（表示してもかまいません）。

２０（×）国内で放射線処理をした食品の販売は認められていない。

　　　　　ジャガイモの発芽防止に、国内では１工場が認められています。
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