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食品衛生レビュー№60●仕入部門に衛生の専門家はいますか
ユッケ事件から３年

2010年4月、富山県を中心に北陸地方、神奈川県で、焼肉チェーン店でのユッケによる腸管出血性大腸菌Ｏ111、Ｏ157食中毒が発生してから３年経過しました。患者数が181人、そのうち5人が死亡した痛ましい事件でしたので、飲食店関係者は、鮮明に記憶に残っていると思います。美味しそうな和牛のユッケを安価で提供していたのですが、実際は和牛ではない危険一杯の牛肉を提供して食中毒が発生したのです。この原因は、自社において、仕入部門に衛生の専門家がいなかったのが最大の原因と考えます。仕入部門に衛生の専門家がいれば、仕入先の東京都内の食肉処理業の衛生状態を確認して、生食のユッケとして提供しなかったと考えます。なお、この事件は、原材料の牛食肉に関して、焼肉チェーン店は生食用として仕入れ、食肉処理業は加熱用として出荷していた言い訳をし、双方の見解が大きく違っています。
角切りステーキ事件

　前年の2009年8月、山口県から新潟県までの13都府県の飲食店チェーン店で、成形肉の「角切りステーキ」を加熱不十分で客に提供し、腸管出血性大腸菌Ｏ157による食中毒（患者数38人）が発生しました。ステーキ状に加工した岐阜県内の食肉処理業への提案は飲食店チェーン店の本社（東京都）とされます。仕入部門に衛生の専門家がいれば、食肉処理施設を確認し、加熱不十分の食肉を提供するような調理マニュアルを見過ごすようなことはなかったと考えます。この食中毒では、幸いに死亡者はいませんでした。
なお、同年8月には埼玉県を中心に4都県で、他の飲食店チェーン店において同様な「角切りステーキ」による腸管出血性大腸菌Ｏ157食中毒（患者数20人）が発生しています。
小口切りネギによる病原性大腸菌食中毒
　2011年8月、東京都を中心とする同一の給食請負企業が営業していた企業所給食施設13施設で、毒素原性大腸菌Ｏ148食中毒（患者数約500人）が発生しました、原因食品は納豆、麺類に添えられて「生食用長ネギ小口切り」と推定されまし。このネギは長野県内の企業が処理したもので、洗浄消毒が不十分であったと推定されます。給食請負企業の仕入担当部門に衛生の専門家がいたのならば、ネギの処理施設を指導し、悪かった場合には給食施設において、生で提供しなかったと考えます。なお、野菜の熱を加えない処理は、食品衛生法の許可対象外となっています。
学校給食用パンによるノロウイルス食中毒

2014年1月に発生した食中毒ですので記憶が残っていると思いますが、静岡県浜松市の、自校で給食を調理していた15小学校などでノロウイルスＧⅡ食中毒（患者数1271人）が発生しました。共通食品であった「給食用パン」が原因食品で、パン製造施設において従業員から汚染と考えられています。この給食用パンは浜松市内で製造されたものですが、静岡県学校給食会を通して納入されたものでした。事故発生後に判明したのですが、学校給食会に食品衛生の専門家配置がいなかったとして問題となりました。つまり学校給食の仕入部門に衛生の専門家がいなかったことになります。

参考に、学校給食会は都道府県ごとに設置されている公益法人で、事業内容は次のとおりで、
①学校給食用物資（米、パン、脱脂粉乳、輸入牛肉、その他）の安定供給及び安全確保
②学校給食の食育
③学校給食の普及充実及び衛生管理
④その他
学校給食関係者の資質向上等を図るための各種研修会・講習会・研究会等の普及充実事業、食の安全・安心に関する衛生管理事業、情報収集・提供等を積極的に推進する機関となっています。「給食用物資の安定供給」という名目で政府から補助金が出ています。
飲食店営業者の皆さまへ
全ての飲食店において食中毒などを起こさないように従業員への衛生指導を含む店舗の衛生管理の徹底を図っていると思います。チェーン店においては、各店舗を衛生管理担当者が巡回指導をしていると思います。しかしながら、仕入部門は「安価」が優先して、品質管理は二の次のようなところもあります。
多くの店舗を持っている企業では、生、十分に加熱しないで提供する食材は、特に抜き取りの自社検査、仕入先の衛生状態の確認が必要と考えます。これらを疎かにすると、今回掲げたような事故が発生し、企業の存続に大きな痛手を受けるかもしれません。そのためには衛生の専門家が必要であり、社内で養成する必要があると考えます。
ユッケ事件から３年経過しました。飲食店ではこのような痛ましい事故が絶対に防ぐために仕入部門の衛生管理を十分に行ってください。（笈川　和男）
