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	　　　　　　　　　　　　　　　　　食品営業者の衛生観念を考える
7月20日に中国上海のテレビ局が食肉加工業において、不衛生な取り扱いがあったと大きく報じた。この企業の行為は極端と思われるが、我が国でも規模は小さいが同様なことが発生している。原因は食品営業者の衛生観念の欠如と思われる。国内の事例を説明し、我が国でも起こりうる問題として対応策を述べる。
発　覚　7月20日中国上海のテレビ局の放送
企　業　米国食肉加工業の大手ＯＳＩグループの傘下、従業員500人の大手食肉加工企業「上海福喜食品」
不衛生な内容等
　①品質保持期限を過ぎた鶏肉を使用

　②床に落ちた原料肉、カビが生えたような変色した原料肉を使用

　③出荷の際に生産日時を改ざん

　④返品された肉製品を、日付変え再出荷

　⑤ＨＡＣＣＰを導入し、認証を受けた工場であった
　つまり、ＨＡＣＣＰを導入されていたが、衛生面は余りにも疎かな製造をしていて、「仏作って魂入れず」状態で、現地営業者の衛生観念が低かったものと考える。
日本国内の２企業は、ＨＡＣＣＰを導入しており、安全であると信じて使用していた。
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥
1997年　北海道の魚卵加工業
　出荷した「イクラ醤油漬」が、販売先で品質にクレームが発生、細菌検査で1ｇ当たり1000万個以上検出され返品された。その製品の安全性の確認を怠り、再出荷したものであった。病因物質は腸管出血性大腸菌157、患者数49人 (うち12歳以下が38人)であった。地裁判決（上告せず）理由の要旨だと「営業者はイクラが腐り始め、食中毒の危険性が高いとわかってぃた。廃棄すべきと考えていたが、多額の損害を避けるために、一般生菌が少ないという虚偽の検証を付けて東京の卸業者に出荷した。」となっている。
2003年　京都府の養鶏生産組合

　価格低下のために鶏卵56,000個が余り、冷蔵庫を借りて保管。約半年後に通常の鶏卵に混ぜて、量販店や生協などに出荷した。出荷直後から「においや味がおかしい」との苦情が相次ぎ、摂食者26人が腹痛や下痢などの食中毒症状を呈した。
2013年　高級とされるホテル、旅館
　全国的に高級ホテル、旅館においても食材偽装が発覚。ロブスターを伊勢エビ、成形肉をステーキ、として提供。これらは同類のものであるが、最も悪質だったのは、航空会社系の高級ホテルでハルサメをフカヒレとして提供したものと思う。　
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥
　子供への提供が比較的多い出前寿司の食材となったイクラ醤油漬、安全性が高いと思われる生協の鶏卵、1986年の青森県漁連の安全確認シール付き「ほたて酒蒸し」で下痢性貝毒食中毒発生、実は北海道噴火湾産だったという事例、「晴れ」の日に、大事な商取引に使った有名ホテルでの食材偽装、消費者は安全だと、安心だと思い込んで食べていた。しかし、これらの製造者、調理者等は、衛生、安心を度外視して、算盤で営業していたこととはる。根本的な問題は、上海の企業と同様に営業者、従事者の衛生観念の欠如と思う。上海の食肉加工業の疎かな行為を中国の問題とせずに、日本でも起こりうる問題として、日常的な衛生の啓発が必要と考える。（笈川）
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