生活衛生豆知識№62

家庭内食中毒予防の啓発
　

1980年代に神奈川県は、家庭内食中毒予防のために「台所憲章」を作成し、冊子を作り講習会等で配布し、広報誌等で広報しました。しかし、各方面から一自治体が「憲章」という言葉を使うのは不適切との話があがり、数年で消えてしまいました。その後1990年頃、私が相模原保健所勤務の時に、保健所として「台所の衛生８ヶ条」作成しましたので、参考にお知らせします。

‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥

　食べ物による事故（細菌性食中毒など）によって家族の健康がそこなわれないように「台所の衛生８ヶ条」を実行されることをおすすめします。

　台所の設備、器具等の保管方法の詳細については、下図（ここではありません）を参照してください。

台所の衛生８ケ条

１．買いものは清潔で取扱いのよい店で買いましょう。

　　（表示のイラスト）鮮度や製造年月日に注意して買いましょう。

２．食品は残さない程度につくり、早めに食べましょう。

　　（子供がおにぎりを持ったイラスト）早く食べてね。

３．台所はいつもすみずみまで清潔にしましょう。

　　（換気扇のイラスト）給気、排気のバランスに気をつけ、定期的に清掃しましょう。

４．調理前は必ず手を洗いましょう。

　　（調理している時のイラスト）切り傷に注意しましょう。

５．冷蔵庫は過信しないようにしましょう。

　　（冷蔵庫のイラスト）庫内温度は５℃以下に、過信は禁物です。つめすぎはやめましょう。

　　　食品別に保管してください。

６．包丁、まないた、フキンは特にきれいにしましょう。

　　　熱湯や、薬で消毒し、よく乾燥させましょう。

　　（細菌のイラスト）ぼくたちは乾燥に弱いのです。

　　（食器類のイラスト）熱湯や薬で消毒し、よく乾燥させてから戸棚などに保管しましょう。

　　（戸棚のイラスト）十分な大きさ、中は常に整理整とんし、きれいにしておきましょう。

７．野菜はていねいに洗いましょう。

８．ネズミ、ハエ、ゴキブリのいない清潔な台所にしましょう。

　　（ゴキブリのイラスト）ぼくたちのいない台所にしましょう。

　　（網戸のイラスト）窓にはアミ戸を。

わたしたちが生きて働くために、食べ物は空気や水と同じように絶対なくてはならないものです。

社会生活を営む毎日健康で過ごすための原動力となるものであり、この大切な食べ物をつくる場所、台所はまさに家族の生命をあずかるところ、健康の発信地といえましょう。

‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥

　内容は「台所憲章」とほぼ同じだったと記憶しています。家庭内食中毒と思われる苦情相談はたびたびあると思います。家庭内事故防止のリーフレットなどをつくる際に参考にいただければ幸いです。もちろん製造年月日は賞味期限・消費期限に変えてください。　　　　　　　　　　　
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