
［2面］平成26年度下半期江東区の財政状況、生ごみ減量に取り組む協力団体を募集

［3面］江東ブランドを募集 ［4面］がんを知る！サマーセミナーinがん研有明病院 受講生募集
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とりわさ、鶏刺しなどの生肉料理や焼肉などで

加熱不足の肉やレバーを食べたことにより、腸管

出血性大腸菌食中毒やカンピロバクター食中毒が

発生しています。肉を生や加熱不十分な状態で食

べることは避け、中心の色が完全に変わるまで十

分に加熱してください。生肉に触れた付け合せの

野菜もしっかり加熱しましょう。

もし下痢や腹痛、おう吐などの症状

が続き、食中毒かもしれないと思った

ら、ただちに医療機関を受診し、最寄

りの保健所にもご相談ください。

▢問 保健所生活衛生課食の安全係

☎3647-5812

▲石けんでしっかり手を洗いましょう！(写真は第三大島幼稚園)

〇トイレの後、調理を始める前、生肉や

生魚に触れた後、食事の前は石けんで

十分に手を洗いましょう。

〇生肉や生魚を取り扱った調理器具は、

すぐに洗いましょう。

〇生野菜などの加熱をしないで食べる食

品は、肉・魚とは別の調理器具を用意

しましょう。

〇冷蔵の必要な食品を買った時は、常温

で放置せず、できるだけ早く冷蔵庫に

入れましょう。

〇冷蔵が必要な食品は10℃以下で保管し

ましょう。

〇バーベキューなどに冷蔵の必要な食品

を持っていく時は、十分な量の保冷剤

を入れたクーラーボックスで保管して

運びましょう。

〇食品を調理する時は、中心部の色が変

わるまで十分に加熱しましょう。

〇バーベキューなどをする時は、生肉専

用のトングや箸で焼きましょう。食べ

る時の箸と区別してください。

〇使用した調理器具は洗浄後、熱湯や塩

素系漂白剤等で消毒しましょう。


