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0157等 の腸管出血性大腸菌による食中毒や感染症の発生は、堺市の学校給食

で起こつた食中毒の平成8年 以来、大阪府では毎年、全国でもトップ4タラスで、

不名誉な記録を残してしヽます。」ヽ学生以下による 0157憲 者の発生が60%

をこえており、肉を生で食べたケースが多く報告されてしヽまづL_

又、生肉には ①157等 の腸管出血性大腸菌以外にもカンピ[コバク4ジーやサル

モネラの食中毒菌や、寄生虫 ・肝炎ウイルスがしヽることもあります。

そこで、

○ 「肉は加熱 (中心温度で75℃ 1分以上)し て食べましょう」

○ 「肉を生で食べると0157等 に感染するリスクが大きい」

としヽう意識を3会く持っていただくため、

「食中毒の予防」と 「生食のハイリスク食品」につしヽての出前講習会を実施し、

生徒や保護者、関係者の方など、勇近な方泉に広くお伝え願いた<者 えて3Sり

ます。

皆様の健康管理やスキルアップのため、また、3S子様の健康を守る7[めにも

是非お役章て<だ さい。お気軽にお申込み<だ さしヽG

じ つ` の ま `こか あ な た 1ここ″0 )び よ る

「食 の 安 全   f_オ つ L/隊 ぉ

～a中 毒予簡出前諾習会～

講習開催時期    通 年

内容 (テーマ例) 「 食中善の予防」

費用

申し込み先

「生食のハイリスク食S3」

無料

枚方保健所 衛 生課 (可
~EL 072-845--316+1)

担当 食 品衛生監視員  苦 日 薫

※詳細はご相談させて頂きます。 ど うぞお気軽にご利用<だ さい。


