2014. 7. 2
食品衛生レビュー№62●夏の食中毒発生防止対策
腸炎ビブリオ食中毒は少なくなったが
　先日、テレビで「夏になると食中毒が多く発生するので注意しましょう」と報道されていました。約40年前の3大食中毒病因物質は腸炎ビブリオ、サルモネラ、黄色ぶどう球菌でした。夏場の食中毒と言えば腸炎ビブリオが原因で、各都道府県が食中毒発生防止のための注意喚起として出す食中毒警報、食中毒注意報は、発生数が格段に多かった腸炎ビブリオ食中毒対策でした。現在は腸炎ビブリオ対策が徹底され、極めて少なくなりましたが、カンピロバクターによる食中毒が増え、サルモネラ、黄色ぶどう球菌、Ｏ157による食中毒は発生し、やはり夏は細菌性病因物質による食中毒は多く発生する時期には変わりません。
行政における対策：神奈川県の場合
私が勤務していた神奈川県においては、主として腸炎ビブリオ食中毒対策として気温、湿度、海水温を元に計算し、ある一定の数値になった時に、県民へ食中毒を注意するように食中毒警報発令して、報道発表をしていました。現在は、主に対象とする病原菌は変わりましたが、対策の必要性は変わりません。
食中毒警報発令時に、管内の住民、食品関係者に配布する「ちらし」を保健所ごとに食品衛生協会と共同で作成・配布していました。6月末頃までに、月日の入っていないゲラ原稿を作成しておき、発令時に印刷屋に連絡、月日を入れて印刷をしてもらい、翌日には住民が多数集まる場所、食品衛生協会の各組合長の施設、市町村の担当部局などへ届け配布をお願いしました。
注意啓発の内容
　「ちらし」の内容は「食中毒の発生防止」ですが、その訴える方法は保健所ごとに違って、主として絵の場合、写真の場合、文字の場合がありました。標語は、1960年代は清潔、加熱または冷却、迅速でしたが、1985年を過ぎると「つけない」「ふやさない」「やっつける（殺菌）」に変わってきました。もちろん、標語が入っていない「ちらし」もありました。
　次ページの「ちらし」は1990年に、私が作成に大きく関与したものです。この注意の文言は、現在の食中毒対策でも適切な内容と考えます。

食中毒発生防止対策の徹底を
　夏は食中毒が多く発生する時期です。
その原因として、
①黄色ぶどう球菌、サルモネラなどの食中毒
病因菌が活発になる。
②調理従事者などが疲れなどで注意が散漫に
なる。
③消費者、お客が加熱不十分な食肉を食べる。
など、いくつかの原因が考えられます。

標語を従業員に徹底して、絶対に食中毒を
出さないようにしてください。（笈川　和男）
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食中毒菌をつけない


　　材料は新鮮なものを選びましょう。


　　調理する人はよく手を洗いましょう。


食中毒菌をふやさない


　　食品は５℃以下で保存しましょう。


　　調理したものは早く食べましょう。


食中毒菌をやっつける（殺菌）


　　食品は十分に加熱しましょう。


　　ふきん、まな板はよく乾燥させましょう。








