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牛レバーや豚肉(内臓を含む)の生食

用としての販売は禁止されています。

また、生食用の牛肉は、基準に適合し

たものに限り、販売が認められていま

す。生の肉には、鶏肉ではカンピロバ

クターが、牛肉の内臓肉ではO157が

ついていることがあり、特に鶏肉を使

った料理(鶏の唐揚げ、鶏わさなど)で

は、取扱いに注意が必要です。中まで

しっかり加熱しましょう。

夏場は、海や山へお弁当を持って出かける機会が増えます。

せっかく作ったお弁当で食中毒にならないよう、予防3原則

を守って調理を行いましょう。

①調理の前は手をよく洗いましょう。また、おにぎりはラッ

プに包んで作るとよいでしょう(つけない)。

②卵焼きなどのおかずは、しっかり火を通しましょう。電子

レンジを使う時には、均一に加熱するようにしましょう(や

っつける)。

③詰める時は、清潔な器具や容器を使い、十分に冷めてから

ふたを閉めましょう。また、直射日光を避け、涼しいとこ

ろで保管しましょう(増やさない)。

｢お腹が痛い｣｢下痢が止まらない｣…

それはもしかしたら、食中毒かもしれ

ません。我慢せず、すぐにかかりつけ

医(主治医)に相談しましょう。特に、

小さなお子さんや高齢者は、時間が経

過すると重症化する場合があります。

むやみに市販の薬を服用しないで、早

めに受診しましょう。なお、保健所で

も相談を受け付けています。

▢問 保健所生活衛生課食の安全係

☎3647-5812、℻3615-7171
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○調理の前、生の肉や魚を取り扱う前後、トイレの

後、食事の前などは手を洗いましょう。

○生の肉や魚などを切ったまな板や包丁は、使用の

たびにきれいに洗い、できれば殺菌しましょう。

○食品を保管する時は、密封容

器に入れたり、ラップをかけ

たりして、他の食品へ細菌を

つけないようにしましょう。

冷蔵庫を上手に使って、細菌を増やさ

ないようにしましょう。

入れる食品は庫

内の7割程度を目

安にするとともに、

なるべく開け閉め

を減らしましょう。

○肉や魚の中心部までしっかり加熱して、

細菌をやっつけましょう。

○野菜を生で食べる時は、水でよく洗い

ましょう。

［2面］第1回区議会臨時会が開会される 新議長を選出、平成29年度 国民健康保険料が決定 ［3面］証明書はコ

ンビニ交付が便利 ［4面］江東マイタウン就職面接会in東陽 ［7面］下町4区合同職員採用説明会(Ⅲ類・経験者)

今号の
主な内容




