生活衛生豆知識№47

なぜ手洗いをするの

　調理担当のパート従業員に手洗いの必要性を説明した際、「私は、家庭では流しで手を洗うのに、なぜ、手洗い設備で丁寧に洗う必要があるのですか」と、反論されたらどう答えますか。

家庭では、発病しても家族だけです。そして、多くの場合、調理後直ぐに食べますね

先ず、調理室、製造室には病原物質を持ち込まないことです
○　外から持ち込む可能性あるもので一番は、病原性大腸菌です。

○　皆様が持っていて持ち込む可能性あるのは、ノロウイルス、サルモネラ、黄色ブドウ球菌などです。

○　ノロウイルス、サルモネラは感染していていても症状がでない場合があります。しかし、感染していれば、糞便からはノロウイルス、サルモネラが排出されます。
ノロウイルスの場合、無症状の調理従事者から１０日間以上糞便から検出したとの報告があります。そして、発症者が、症状が治まっても４週間以上糞便から検出したとの報告があります。
○　黄色ブドウ球菌は手の切り傷などに潜んでいます。
調理室、製造室内においても、作業ごとにこまめに手洗いをしてください
○　下処理後に調理済食品を取扱う場合、異なった食材（食肉から鮮魚、野菜から食肉など）を取扱う場合には手洗いを徹底してください。

○　食肉は腸管出血性大腸菌Ｏ１５７、サルモネラ　　鶏肉はカンピロバクター　　二枚貝はノロウイルス　　鶏卵はサルモネラ・エンテリティディス　　魚介類は腸炎ビブリオ　　野菜は病原性大腸菌（時にはＯ１５７）　　に汚染されていることが多いです。

○　Ｏ１５７、カンピロバクター、サルモネラ・エンテリティディス、ノロウイルスは極めて少ない量（１０個以下あるいは１００個以下）で発病します。

　　ということは、これらの病原物質に対しては食中毒の３｢原則（清潔、迅速、加熱または冷却）のうち、増えなくても発病する可能性がありますので、迅速という言葉は除かれます。そして、カキなどの二枚貝を汚染しているノロウイルスは人間の消化器官でしか増えませんので、冷却という言葉も除かれます。二枚貝はノロウイルスをただ蓄積しているだけです。

○　細菌は大変小さく、大きさは0.3～１０μm（μm：マイクロメートル、１μm は0.001ｍｍ）です。人間と比較しますと、やっと眼に見える0.5ｍｍ（約500倍）にしますと、人間の背の高さはは約800ｍにもなります。山の上から地上のアリを見るより小さなものになります。

そして、ウイルスは細菌よりもっと小さいです。
中華料理なら、火を十分に入れるので安全と思われますが安心できません

横浜中華街の大手中華料理店で、ノロウイルスに感染していた調理人が前菜を盛り付けして、大きな食中毒が発生しています。手洗いが不十分だったと考えられました。

特に手洗いを必要とする施設として大量に調理をする給食施設、仕出し屋、弁当屋が挙げられます。そして、製造業は食べるまでの日が、数日、数ヶ月後になることもあるので、十分な手洗いが必要です。

食品衛生は「手洗いで始まり、手洗いで終わる」といわれ、手洗いが基本です。

病院での手術の場合には、お医者さんは、石鹸を使って何分間も手洗いしていますね。
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