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食品衛生レビュー№44●食品衛生は手洗いで始まる
　食品衛生は「手洗いで始まり手洗いで終わる」と昔から言われ、私も40年以上前食品衛生監視員として就職した時に先輩からよく言われました。当たり前ですが、監視指導の際、調理施設、製造施設に入る場合には必ず手洗いをしてから、施設内を確認していました。しかし、時には、

・周囲に食材が置かれ長期間使った形跡がない汚れた手洗い
・容器の中に食器具が入っている手洗い

・仕方がないから設置した、使われていない手洗い

・容器の上に板が置かれ食器具が置かれている手洗い

・いつの間にか食器洗浄と一緒になった手洗い（許可申請の際に手洗いとした、ステンレス製の流し）

というような営業施設がありました。そこで、「どこで手洗いをしますか」との質問に「調理用の流しを使う」との答えがありました。これでは、外からの食中毒原因菌を歓迎しているようなものであり、調理施設内で汚染を拡大させる原因ともなります。

　

鮮魚、生肉、生野菜を触ったあとに、手洗いせずに生で食べる野菜を刻む調理行為は食中毒等の事故を起こす可能性は極めて高いです。それに比べ、下痢、嘔吐していない場合には、調理室へ入る（入った）際に手洗いをしなくても事故が起こる可能性は低いと考えます。
　鮮魚、生肉などを触ったあとに手洗いしない方が、調理室へ入る際の手洗いしないより事故発生の確率は高いですが、調理室へ入る際の手洗いが疎かになってくると、基本ができていないので調理中の手洗いが疎かになってきます。このため、作業前の手洗いは食中毒菌等を持ち込まないというよりも、規律であり、従事者の躾（しつ）けで重要と考えます。症状が出ていない不顕性感染者もいますので、日頃からの手洗いが重要です。
調理室へ入る際の手洗いをしないで食中毒等の事故を起きる可能性を、1000回で1回事故と考えた場合、出入りが１日１回ならば1000日となります。昼食、休憩、用便で一日に５回出入りすれば200日に１回となり、従事者が４人いれば50日に１回と事故の発生確率が高くなります。
従事者の躾けより前に、調理室入る際に容易に手洗いができるように手洗い設備を設置することと、店長等の管理者の意識向上も重要と考えます。現職の頃は、食品営業施設の相談の際には、専用の手洗いが必要と指導してきました。手洗い設備がステンレス流しの容器だと、食器の洗浄等なりに使い手洗いができなくなる可能性があるためです。
　まとめとして、飲食店営業者の皆様、次のことを注意して手洗い設備を設置し、従業員教育をしてください。

・手洗い設備は専用なものを出入り口近くに設置してください。

・手洗い設備と食器洗浄用の流しとは兼用できません。

・管理運営として、手洗い設備の周囲に物を置かないでください。

・手洗い設備の中に食器愚を入れたり、上に物を置かないでください。

・従事者が調理室へ入る際には、必ず手洗いをしてから、調理に携わるように躾けてください。

・下痢、嘔吐している従事者は調理等をしないでください。軽症で調理をしなくてはならない場合には、手洗いの徹底とマスクの着用を徹底してください。ノロウイルス食中毒の多くは、作業者からの感染で、手洗いが不良と思われるのが多いです。

さいごに、食品衛生は「手洗いで始まり手洗いで終わる」を肝に銘じてください。ある飲食店の施設監査を請け負っている業者は、調理場へ入ってくる従事者の手洗いの状況を観察し、拭き取りをしているとのことでした。他社のオ－プンカウンター店で手洗い設備が使われていたい店を見たときにどう思うか考えてみてください。（笈川　和男）
