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	ＷＨＯ：食品安全５つの鍵

WHO（世界保健機関）は消費者教育用として「食品安全５つの鍵」を１１言語で発信しています。しかし、日本語はありませんので英語の翻訳をお送りします。

文 献 名  Five keys to safer food（食品安全５つの鍵）

アドレス  http://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/en/5keys_en.pdf
清潔を保つ

  　・調理する前、途中においてたびたび手を洗う。

  　・トイレを出たあとは手を洗う。

  　・食品調理に使用するすべての表面及び器具類を衛生的に洗浄する。

  　・昆虫、ねずみ、その他動物から食品及び調理場を守る。

なぜ  多くの微生物は病気の原因となりませんが、危険な微生物は広く土、水、動物そして人間から見つかります。これらの微生物は手、布巾、器具特にまな板に付着し、僅かな接触で食品が飲食起因疾病の原因となります。
生ものと調理品を分ける

  　・肉類（豚肉・牛肉）、鶏肉、海産物を他の食品と分ける。

　　・生で提供する食品の包丁、まな板などの器具、容器は別々に使う。

　　・生ものと調理品との相互汚染を防ぐために食品保存容器を用意する。

なぜ　生の食物（特に肉類、鶏肉、海産物そしてその肉汁等）には、危険な微生物が含まれ、食品の調理、保存中に他の食品を汚染することがあります。
調理方法

  　・特に肉類、鶏肉、鶏卵そして海産物は十分な加熱をする。

　　・スープとシチューのような食品が70℃に達したことを確認するために沸騰させる。肉類、鶏肉ではピンクがなくまで確実に加熱する。理想的には温度計を使う。

  　・再加熱は十分に行う。

なぜ　適切な加熱調理でほとんど全ての危険な微生物を殺せます。調査では７０℃で調理された食品は食べても安全であることが確認されています。ミンチ肉、回転のロースト肉を含む、多くの肉類、鶏肉を使用した食品は特に注意が必要です。

安全な温度で食品を保存

  　・調理した食品は２時間以上室温で保存しない。

　　・すべての調理品、腐りやすい食品は速やかに冷蔵保存する（なくべく５℃未満）。

  　・調理した食品は60℃以上で保存する。

  　・長い期間冷蔵保存をしない。

  　・冷凍品を室温で解凍しない。

なぜ　もし室温で食品を保存したならば、微生物は非常に急激に増殖します。５℃未満あるいは60℃以上で保存した場合、微生物の増殖をゆっくりさせるかあるいは止めることができます。幾つかの危険な微生物は５℃未満でも増殖します。
安全な水と新鮮な食品を使う

  　・安全な水あるいは安全に処理された水を使う。

  　・新鮮で衛生的な食品を選ぶ。

  　・牛乳の殺菌のように安全に処理された食品を選ぶ。

 　 ・生で食べる果実、野菜は丁寧に洗う。

  　・使用期限を過ぎた食品は使わない。

なぜ　生の原料（水及び氷を含む）には危険な微生物及び化学物質を含んでいることがあります。傷んだり、カビが発生した食品には有毒な化学物質が作られていることがあります。生の食品を選んだり、洗浄、皮をむくなど簡単な方法で危害を減らすことが出来ます。

知識イコール予防（Knowledge = Prevention）
  ＊当たり前のことが書かれていますが、我が国の食中毒予防の三原則とは少し違っています。（笈川）
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