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　　模擬店を開催されるみなさまへ

はじめに
模擬店とは

· 住民祭、産業祭など、地方公共団体もしくは住民団体が主催する公共目的を有する非営利の行事を言います。主に物品販売をするものやイベント・興業、企業が主催するものなど営利を目的とする行事を含みません。営利を目的とする場合は全て許可対象となります。
· 出店回数の規定はありませんが、かつ出店日数は5日以内であること。

調理に関して

· 一般に十分な施設のないところや屋外など簡易な施設で行なわれることが多いため、複雑な調理行為は禁止。

許可のある施設か、それに準じた衛生的な十分水の使える施設で、あらかじめ仕込
んだものを、煮る・焼く等する簡単な調理行為のみの限定となっています。
つまり模擬店での調理とは
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熱いものを

2 かんたんな調理で

3 その場で食べる　　　　　　　ようなものを言います
届出方法
別添様式で、記入例を参照して届け出てください。
届出は

1 食品の注文前に届けてください：品目によっては中止を要請することがあります。
2 全ての取扱食品を記入してください。
3 事前に品目について保健所の確認が済んでいる場合には、ＦＡＸによる届出も可能です。

	届出先

〒１３５－００１６

東京都江東区東陽２－１－１（健康センター２Ｆ）

江東区保健所　生活衛生課　食品衛生係
ＴＥＬ：０３－３６４７－５８８２（食品衛生係直通電話）

ＦＡＸ：０３－３６１５－７１７１（局番が電話と違います。ご注意ください）


取扱食品
作ってはいけないもの、やってはいけないこと（取り扱い禁止品目）

1 生もの（刺身・寿司等）、生クリーム

2 原材料の仕込み行為（仕込みは許可のある施設か、清潔な調理・加工施設で行なうこと）
3 かき氷には食用の氷を使用すること、削る際には手指やほこりで汚染されない構造の機械を使用すること。盛り付けには衛生的な器具を使用すること。

4 多量の水を使用する食品（炊飯・麺類・複雑な調理）

5 ところてん・かき氷・清涼飲料水・酒類を除き、提供直前に加熱処理が行われるもの以外は取り扱わないこと。

6 もちつき（条件（設備・取扱要件・食品衛生責任者の設置）を満たした場合は可。）
7 米飯類（カレーライスのみ可（設備・取扱要件等の条件付）。）
8 牛乳

	不可例

おにぎり・弁当・炊き込みご飯・サンドイッチ・流しそうめん・冷し麺類・刺身・寿司類・生クリームを使用したクレープ等・フルーツポンチ・パフェ類・冷やし白玉・生の肉類の販売・生の魚介類の販売など



なるべく下記の品目から選んでください
おでん・煮込み・豚汁・けんちん汁・すいとん・焼鳥・焼貝・イカ焼・焼さつま揚げ・焼餃子・たこ焼・お好み焼・タコス・じゃがバター・蒸餃子・蒸シュウマイ・焼きそば・カップめん・串カツ・フライドチキン・フライドポテト・ところてん・かき氷・清涼飲料水・甘酒・汁粉・コーヒー・紅茶・アメリカンドッグ・焼ソーセージ・ホットドッグ・ハンバーガー・日本酒・ビール（缶ビールが望ましい、生ビールは飲食店営業に該当）・焼酎・今川焼き・クレープ（植物性クリームを使用）・ベビーカステラ・五兵衛焼き餅・ドーナツ・大学芋・焼饅頭・蒸饅頭・あんこもち、おろしもち（その場でもちをつくことは不可。事前に作ったもちを焼くか蒸すこと）・草団子、焼団子（その場で団子を作ることは不可、焼くか蒸すこと）・べっこう飴・果実飴・カルメ焼・チョコバナナ等・蒸しパン
許可なく販売できるものは容器包装に入れられたもので、下記のものに限ります

野菜・果物・煮豆・佃煮・漬物・魚介干物・魚介加工品・菓子（洋生菓子を除く）・アイスクリーム（ディッシャー不可）・レトルト食品・かんづめ・びんづめ

これ以外の品目については、個別にご相談ください。
「まさか…　」の　カレーライス（ウエルシュ菌の食中毒）

　…　持ち寄り、前日調理は厳禁！

「カレーライスで事故なんて？？？」
ところが、多いのです。例の毒入りカレーの事件後、報告件数は一気に８倍になりました。

実は結構事故の多い食品だったのに、「まさか、カレーじゃないわよねぇ・・・」ということで見逃されてきたもののようです。　　　　
	カレーの持ち寄り　→　再加熱不足


事故のパターンは実に単純これだけ
	ウエルシュ菌とは
ＣＭで「善玉菌と悪玉菌」ってお聞きになったことはありますか？

その、「悪玉菌」の代表がこの菌です。普通は特に悪さをしませんが、中には悪いやつがいて、食中毒を起こします。

発病まで６～２４時間、発症のピークは８～１２時間、症状は腹痛・下痢
食肉類が多く汚染されています。

酸素のないところが大好きなので、カレーのようにどろどろしていて、中に酸素の入っていかないような食べ物で事故が多発します。

原因となる食品はカレー、シチュー、肉の煮物、ローストビーフ、チャーシューなど。
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また、この菌は「芽胞」という「種」のようなものを作ります。

困ったことに「芽胞」というものは「いったん加熱されると、そのショックで目を覚ます」性質がありますので、「火をとおしたものは安心！」という常識は通用しません。


どうすれば事故は防げるか

1 前日調理をしない。
2 前日に仕込みをした場合は
· カレーがさめた時点で、再加熱する（８０℃以上５分）。

· ６０℃～２０℃の温度帯に長時間さらさない（急冷する）。

· 食べる前に再加熱（８０℃以上５分）。あつあつを提供する。
焼き鳥はお熱く（カンピロバクターの食中毒）

　…　鶏肉は確実に汚染されている！
バーベキュー・調理実習の定番のような食中毒です。

Ｏ１５７もそうですが、カンピロバクターも実に少量の菌数で発症します。

大人ならば、かかっても軽い下痢程度ですみますが、子供やお年寄りは重症になることが非常に多いので、注意が必要です。
	加熱不足か二次汚染（他の食品に菌をつけた）


事故のパターンはのどちらかです。
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カンピロバクターとは

鶏肉に多く付着しています。汚染率は８０％を超えます。「鶏肉は汚染されているもの」とお考えいただいたほうがよいでしょう。

発病までは長く、２日～７日かかります。発症のピークは１日～３日、
症状は発熱・下痢・腹痛

付着した菌の数が少なくても事故につながりますので、とにかく調理作業中に他の食べ物に菌をつけないことが肝要です。
原因となる食品はバーベキュー、焼き鳥、おひたし・サラダ（二次汚染による）など。


どうすれば事故は防げるか

1 焼き鳥は中まで十分に加熱（焼き上がりを肉を割って確認すること）。
2 凍ったままで焼かない。必ず解凍して焼く（中心部が生になってしまいます）。

3 焼き鳥のたれは、仕上げ用と、下味用を分けて使う（同じだと二次汚染が起きる）。
4 たれは使用前に（８０℃以上５分）加熱する（殺菌）。

5 現場で生肉に触らなくてすむように工夫する。

6 肉を切った後はハイター等で使った道具・流し・蛇口、関係するところを全て殺菌。

7 野菜やそのまま食べるものとは作業・人が重ならないように徹底的に場所を分ける。

夏！縁日！魚！と言ったらこれ、季節商品でございます（腸炎ビブリオ）

　…　すしくいねぇ、イカ焼き食いねぇ
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江東区でも過去に区民祭でこの食中毒が起きています。

冷凍のイカをそのまま加熱して、炎天下長時間保管していたため起こった事故でした。

そのうえ、売れ残りを「おみやげ」として販売したため、事故が拡大してしまいました。

夏場の魚介類の取り扱いは避けたほうが安全です。

食中毒菌の中で、もっとも増殖スピードが速いので、短い時間でもがっちり冷蔵してください。
	加熱不足か二次汚染（他の食品に菌をつけた）


事故のパターンはのどちらかです。

	腸炎ビブリオとは

魚介類・貝についてきます。

発病までは、８～２４時間。発症のピークは１２～２０時間、症状は下痢・腹痛・嘔吐・発熱

塩分大好き、たんぱく質大好き。

で、とにかく増えるのが早い早い！
原因となる食品はイカ焼、寿司、刺身、玉子焼き・枝豆・おしんこ（二次汚染による）など。

	

	何で凍ったまま

焼いてはいけないのか
氷が水になるには大きなエネルギーが必要です。

同じ重さの氷と水を同時に加熱すると、水が７０℃になったとき、氷は０℃の水になることができるだけです。

と、言うことは、「外が焦げても中は生」ということになります。

＊焼く前に解凍しておく

＊事前に蒸す・茹でる等の加熱をする

などの前処理をしたほうが安全です。
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おっと・・・加熱したものは冷蔵して持ち込むんですよ！


どうすれば事故は防げるか

1 まず、「つけない」。作業場、道具を分ける。

2 凍ったままで焼かない。必ず解凍して焼く。

3 作りおきをしない。
さて、手を洗いましたか？（黄色ブドウ球菌の食中毒）

　…　おにぎりの定番事故、煮ても消えない強い毒
古典的な食中毒です。
	手からブドウ球菌がつく　→　長時間放置（増える）　→　毒素生成　→　食中毒


	黄色ブドウ球菌とは

この菌のたちの悪いところは、いったん毒素を作ってしまうと、煮ても焼いてもその毒素を壊すことができないことです。防止にはとにかく「つけない・増やさない」を徹底することです。
発症まではかなり早く、ニュースなどで救急車で運ばれているような映像の放映される食中毒事故は、たいていこれです。
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発病までは１～５時間、発症のピークは２～３時間、症状は嘔吐・下痢・腹痛
人の手指や髪の毛・にきび・鼻の中・水虫など

原因となる食品はおにぎり、塩鮭（塩分に強い）、玉子焼き（たんぱく質大好き）、イカ焼、おはぎ。
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どうすれば事故は防げるか

1 徹底的に手洗いする。
2 食品は冷蔵（１０℃《できれば５℃》以下）

3 おにぎりは素手で作らない

4 できることなら「おにぎり」は作らない

神出鬼没の嫌なやつ（サルモネラの食中毒）

　…　糞便汚染の疑われた「流しそうめん」
サルモネラ菌の事故食品を並べてみると、流しそうめん（たれ）、ハンバーグ、生ハム、シュークリーム、お好み焼き、おにぎり、寿司（錦糸玉子）、焼きそぱ、オムレツ、おでん、アイスキャンデー、スイートポテトなど、何でもあり？
都内で起きた児童館の流しそうめんの事故では、「たれ」が原因食品になりました。

調理した職員の糞便から（手洗いが不足していた）の汚染が疑われました。
	肉・卵などのサルモネラ菌がつく　→　長時間放置（増える）　→　　食中毒


	サルモネラ菌とは

この菌も実は意外と少ない菌量で発症するということが、近年わかりました。
菌の種類によっては激しい経過をたどり、３０時間程度で死亡することもあります。

Ｏ１５７にかかっても、３０時間で死亡することはありません。

発症から３０時間では原因も不明なまま対処方法もわからず、十分な治療もできないうちに死亡してしまうことになります。たかが食中毒と侮ってはなりません。
発病までは５～７２時間、発症のピークは８～２４時間、症状は下痢・腹痛・発熱（高熱）・嘔吐
汚染源となるのは卵・食肉・ペットなど
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どうすれば事故は防げるか

1 徹底的に手洗いする。

2 食品は冷蔵（１０℃《できれば５℃》以下）

3 卵の割り置き厳禁！
4 提供する食品は「熱々」を
5 現場で生肉に触らなくてすむように工夫する。

カンピロバクターと対策は同じです。
ご注意を！

Ｏ１５７、サルモネラ、カンピロバクターなどの

肉を原因とする食中毒が多発しています

原因となっているのは、生の肉を食べること

同じものを食べても被害は子供・老人に集中
生肉は「こどもと老人には食べさせるな！」

どうして「もちつき」で事故が多い？（ノロウイルスの食中毒）
…　実は「もち」は汚い！ものなのです…
1 年に一度しか使わない道具か、あちこちで使いまわされている道具を借りてきて（木製品は消毒しにくい）
2 大人数でワイワイ（人手が加わるたびに汚染のチャンスがふえる）
3 作業は屋外、水は足りない、寒けりゃ手洗いはめんどうくさい　　　　　　　　　　これでは・・・
「え～っ？でも　おもちでおなかをこわしたって聞かないじゃない？」とお思いでしょう？
もちの事故のほとんどは「ノロウイルス」によるものです。これは食べてから発症まで３０時間ほどかかります。食中毒の場合、直前に食べたものに疑いがかけられることが多く、「『昨日のおもち』のせい」だとは思われないだけで、ノロウイルスの事故は多いのです。
使う食材は、加熱できるものは事前に再加熱、できない場合は使用するまで冷凍もしくは冷蔵を徹底することです。
江東区A幼稚園での事故、疑われた「もち」の細菌数
	
	あん
	きな粉
	あんもち
	きな粉もち

	細菌数
	２６０個/g
	５３０個/g
	２億１千万個/g
	２億８千万個/g

	大腸菌群
	１０個/g以下
	１０個/g
	３０万個/g以上
	３０万個/g以上

	黄色ブドウ球菌
	検出しない　
	検出しない　
	２千１００個/g
	１万７千個/g

	セレウス菌
	検出しない　
	検出しない　
	２万３千個/g
	３百万個/g以上


幼稚園では「まさか！もちじゃぁない…」と思ったのでしょうね。「あんこのせい？いや、きな粉？」ということで、両方の検査を行うことになりました。結果は上記のとおり、もちが犯人でした。

今では区内の幼稚園では子供のついたもちは食べずに市販のもちを購入し加熱して食べさせています。

ついたおもちはお供えなどにしてしまえば無駄にはならず、食べるときには加熱しなければ食べられないので、これはとても賢い方法です。鏡開きにお汁粉というのもそれなりの風情で良いじゃないでしょうか。

	ノロウイルス（旧：ＳＲＳＶ《小型球形ウイルス》）とは
冬になるとおなかにくる風邪がありますね、あの仲間のウイルスです。
ウイルスが１０～１００個程度ととても少ない量で発症します。
この食中毒は細菌性の食中毒と違い時間の経過は必要ありません。「つけない」ことが必要です
発病まで２４～４８時間、発症のピークは２８～３６時間、症状は下痢・嘔吐・腹痛・発熱
牡蠣の食中毒の原因物質として知られています。
事故原因はトイレ後の手洗い不良が多く、原因となった食品は、カキやハマグリなど貝類のほか、おひたし、パン、もち、ケーキ、井戸水、生で食べるものならなんでも原因となりえます。


都内の学校を舞台に今冬こんな事件も

バスケット部の合宿で、具合の悪い子が一人。具合が悪いので、練習だけ参加して帰宅。

共通食はなし、接触するチャンスは・・・バスケットボールだけ・・・？？？
汚物を拭いた雑巾で・・・学校を舞台にした事件その２
教室で嘔吐した子供の汚物を拭いた雑巾を干しておいたら、乾くにつれて前を通過した子供に次々と感染した。

実は保菌率が相当高い！
今冬、箱根駅伝を舞台にノロウイルスの大きな事故がありました。

納入業者はなんと７社! 従業員の検便を実施したところ、４社からノロウイルスが検出。
当区にも納入業者がありましたが、50%もの高率で検便からノロウイルスが検出されています。
この事件が昨年であれば多分確実に迷宮入りだったでしょう。
しかし遺伝子検査の結果、製造業者が特定され事件は確定しました。
この事件で注目されたのは、冬期のノロウイルスの健康保菌率の驚くほどの高さです。当区の検出者もなんの症状もありませんでした。
「人が集まれば、確実にノロウイルスの保菌者はいる」と考えなくてはなりません。
そして、大きな落とし穴！　アルコールは使えない。ノロウイルスには効きません。
どうすれば事故は防げるか
1 下ごしらえや準備要員も含め、全員「石鹸での手洗いを徹底的に」する。

2 風邪、下痢症状のある人(ノロウイルスに感染しているかもしれません)は調理しない。
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マスク、清潔な上着を着用する。

4 道具は直前に熱湯で殺菌（８５℃５分以上漬け込み）。

5 みんながついて楽しむものと、食べるものを別にする。

：特に子供がいじくり回したものは、汚れています。生で食べてはいけません。必ず再加熱して食べましょう。

6 安全をより追求するなら

・雑煮・汁粉等にして食べる（再加熱して食べる。）。

・多人数に配布する場合は、あらかじめ作って冷まして　　

包装し、再加熱しないと食べられないものにする。

もちつきをやめるという決断も大事かも・・・

	ご質問・お問い合わせは　江東区保健所　生活衛生課　食品衛生　℡3647-5882


江東区保健所生活衛生課食品衛生担当　発行
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