2013. 4. 5
食品生レビュー№49●ファーストフード店の飲料水に塩素系漂白剤が混入
３月２２日に全国展開をするファーストフードチェーン店の大阪府内の店舗（フランチャイズ店）で、飲料水に塩素系漂白剤が混入したために、飲んだ客が救急搬送されたというショッキングな事故が発生しました。行政の公表内容と新聞報道の内容をまとめ、発生原因、対策等について述べます。
大阪府○○市の行政処分等の概要（３月２４日）
３月２２日にファーストフード店で提供された飲料水で食中毒が発生。営業停止処分１日間。病因物質は次亜塩素酸ナトリウム。患者数７名。

数社の新聞報道のまとめ
　３月２２日午後0時半から同1時頃に同店で水を飲んだ女性客が、午後２時半頃に体調不良を訴え病院へ搬送された。その後、正午頃から午後3時頃まで店を利用した女子高校生が午後4時40分頃、別に3歳児についても午後5時半頃に、それぞれ病院で治療を受けたと店に連絡があった。
原因は３月２１日閉店後、アルバイト従業員がプラスチック製容器（デカンダ、1.8リットル入り）に、水で薄めた塩素系漂白剤の液体を入れたまま帰宅した。無色透明であったために、２２日に出勤した別の従業員が、飲料水が入っていると勘違いして、客に提供したためであった。保健所の調査で飲み残しのコップの飲料水からは約600ppmの塩素が検出された。
本来の殺菌方法は、シンクに溜めた漂白剤に容器を浸けて殺菌する手順であった。そして、飲料水の客への提供は、客からの要望があった際に浄水器を通した水道水をプラスチック製容器に移し、紙コップやガラスコップに入れて提供していた。
発生原因
アルバイト従業員がシンクに溜めた漂白剤に容器を浸けて殺菌する手順だったのに、水で薄めた塩素系漂白剤の液体を容器に入れたまま帰宅という、殺菌手順が間違っていたのが原因でした。しかし、ファーストフード店、ファミリーレストランにおいての終業時には１日の売り上げ等を確認するために必ず社員がいるはずです。そして、社員が最終確認をして帰宅するのが通常です。ということは、事故発生前までも同様に、プラスチック製容器に殺菌用の水で薄めた塩素系漂白剤の液体を入れたまま帰宅していたものと推定します。そして社員が本来の洗浄手順を理解してなく、この行為を見過ごしていたものと思い、このことが今回の最大の原因と考えます。翌日の始業点検を十分に行っていなかったことも原因です。
結論として、この事故の発生原因は、直接的にはアルバイト従業員の不適切な殺菌行為ですが、店長、社員に大きな責任（過失）があると考えます。
対　策

　ファーストフードチェーンの本社はフランチャイズ店の店長、社員の衛生に関する教育が不十分であったと考え、再研修する必要があります（もちろん既に実施済みと思います）。また、お客の多くは、この店舗が全国展開をするファーストフードチェーンのフランチャイズ店であることは知らなかったと思います。
　ファーストフードチェーンの本社はホームページにお詫びの社告を出し、再発防止対策は次のように書かれています。
　○容器本体に直接希釈液をいれての殺菌（漂白）を行わない

　○塩素系漂白剤の使用については、同一担当者が責任をもって完了する
（参考）
　塩素濃度600ppmは水道水の基準が0.1ppm以上で、通常0.7ppm程度ですので極めて高いと思われますが、ガラスコップ等の洗浄の濃度としては通常で、市販漂白剤の100倍希釈した濃度です。しかし、十数時間経過後の小分けしたコップの濃度ですので、閉店後の洗浄殺菌時の濃度はもっと高かったと考えます。
　化学物質による食中毒の場合、潜伏時間が短いのが通常です。今回の事例では、利用時間から発症までの時間が長いように見えますが、これについては不明です。

　大阪府警が出ているようですので、今後、アルバイト従業員、店舗などが業務上過失傷害に問われる可能性があります。　（笈川　和男）
