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食品衛生レビュー№42●営業自粛中に他の施設で調理
8月中旬に栃木県日光市、那須塩原市で開催されたホッケー、ソフトボールの中学生の全国大会の参加者多数が食中毒症状を呈しました。保健所が営業者に対し、調査中なので原因と考えられた施設の営業自粛を要請し、受け入れました。しかし、自粛中に同業他社の施設を使って、原因と疑われた施設の従業員が弁当を調理製造していました。患者数414人。病因物質は不明でありましたが、保管中の温度管理に問題があったのではないかと報道されていまし。自粛中の調理行為に関して、地元紙は次のように報道しています。
9月5日の下野新聞（朝刊）の記事

	県内で開かれたスポーツの全国大会で中学生ら414人が食中毒になった問題で、原因の弁当を作ったＮフード（那須塩原市）が営業自粛中の8月19日に、県立の児童施設ＮＡ（矢板市）の厨房を使って仕出し弁当計139個を製造していたことが4日、関係者への取材で分かった。


　なお、保健所の探知は8月18日朝9時で、営業禁止の処分は19日夕方であった。児童施設の1日3食の給食はＩランドが請け負っていました。その後Ｉランドは県からの委託契約が解除されたと新聞報道がありました。
　原因調査中であったので、Ｎフードの従業員からの汚染も考えられました。児童施設で事故が起こらなかったのが幸いでした。もちろん、Ｎフードの行為は無許可営業に当たります。
営業自粛中、営業停止処分中に営業を行った事例の一部
1999年8月　北海道の寿司店

寿司によって腸炎ビブリオ食中毒が発生し営業停止処分を受けた。その営業停止期間中に裏口から客を入れ営業を続け、腸炎ビブリオ食中毒が再発した。
北海道でも有名な寿司屋街で発生した食中毒で、道外からの観光客が多く、その観光客に見せるために、ネタケースの中に鮮魚や殻付の生きたホタテ、アワビを入れていた。それが原因ではないかと考えられた。
保健所が警察に食品衛生法違反として告発、裁判で施設に対して罰金６万円、営業者に対して懲役3月（執行猶予3年）の判決がなされた。
2004年3月　福井県のホテル
　懐石料理摂食者がノロウイルス食中毒症状を呈した。調査中で保健所から営業自粛を要請され、メイン厨房の営業を自粛した。しかし、受注していた仕出しの委託先が見つからず、施設内の他の厨房を使用して仕出しの調理を行い提供し食中毒が発生した。両食中毒とも病因物質はノロウイルスであった。患者便、無症状の調理従事者便、拭き取り検査からノロウイルスＧⅡが検出され遺伝子がほぼ同じであった。調理従事者からの汚染と考えられた。
2011年12月　京都府の青少年宿泊研修施設

　宿泊者がノロイルス食中毒症状を呈した。調査中で、保健所から営業自粛を要請されたが、「代わりの食事を用意できない」として、要請に従わず翌日の朝食を提供した。なお、食中毒の再発は無かった。朝食提供2日後に営業停止処分がされている。
私自身の経験でも、食中毒と思われる情報を探知して、飲食店営業者に営業自粛をお願いしましたが、断れない宴会とのことで営業を続けた飲食店がありました。宴会の客からは食中毒が発生しませんでしたが、あとで処分を知ってどう思ったか、です。病因物質はカンピロバクターだったと思います。
　保健所で食中毒と疑われる事例を探知した場合、調査を開始しますが、食中毒としての可能性が高い場合には、営業者に対し事前に営業自粛を要請し、通常は自主休業となります。でも自粛の要請ですので、時には営業を続ける場合もあります。そして、調査結果で判断して、行政処分（営業の禁停止処分）を行います。
　営業者の皆様、営業の自粛を要請中、営業の禁停止処分中は施設が食中毒病因物質に汚染されている可能性があり、症状が無い調理従事者であっても病因物質に感染し排出している可能性が考えられます。
営業の自粛を要請中、営業の禁停止期間中は、再発する可能性が高いですので営業を行わないでください。特に営業の禁停止期間中は営業を行うのは自殺的行為であり、食中毒が再発した場合には警察に告発され、再開までに長い期間を要すると思います。（笈川　和男）
