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問子育てスマイルセンター(庁舎2階 健康課内)　☎43-0432

※　　　 の対象者には個別に案内をお送りします。   ※     　　は、事前に予約が必要です。 

受付日　毎週火曜日、金曜日(祝日を除く)  8時30分～16時30分　※即日交付
　1妊娠届出書 ※お持ちの方のみ

　　　　2個人番号が確認できる書類　例マイナンバーカード、個人番号通知書
　　　　3本人確認書類の写し　例マイナンバーカード、運転免許証
　　　　4通帳またはキャッシュカードの写し

問子育てスマイルセンター(庁舎2階 健康課内)　☎43-0432

問加東市民病院(医事課)　☎42-5511(代)

　内臓脂肪は、おなかの中の内臓に付着した脂肪
のことです。たくさん付着すると生活習慣病にな
りやすくなります。内臓のまわりに蓄積した脂肪
は、外見ではわからないことがあり、知らないうち
に“隠れ肥満”になっている可能性もあります。
　加東市民病院では、今年度から人間ドックの検
査項目に内臓脂肪CT検査を追加しました。
　内臓脂肪CT検査とは、おへその位置の皮下脂肪
面積および内臓脂肪面積を約5分で測定します。
　最近太ったなと思われ
る方、食べ過ぎで運動不
足な方、BMI指数が25以
上の方は、検査をおすす
めします。

　当院で人間ドックを受診されるご予定で内臓脂
肪CT検査を希望される方は、お電話でご予約をお
願いいたします。
　なお、今年度に限り、令和6年4月以降に当院で
人間ドックを受診された方も、ご希望される場合
はオプション料金(税込 3,300円)で受診いただけます。
　また、内臓脂肪CT検査の単独検診(税込 5,500円)も
受け付けております。ご希望の方はお電話でご予
約ください。
※この検査は内臓脂肪を測定するためのCT検査です。がんなどの病気
　を調べる検査ではありません。

BMI＝体重(kg)÷身長(m)÷身長(m)

　歯の健康は、全身の健康と深く
繋がっており、中でも歯周病は初
期の段階では自覚症状が少ない
ものの、糖尿病や心臓病をはじ
め、全身の健康に悪影響を及ぼすことが分かって
きています。
☆まちぐるみ総合健診の歯周病検診で“要精密検
　査”と判定された方で、まだ受診されていない方は、
　症状がなくても、早めに受診しましょう。
問健康福祉部健康課(庁舎2階)　☎42-2800

　保健師が個別に禁煙の相談に応じます。
　11月25日㈪～29日㈮　8時30分～17時15分
　加東市役所2階　健康課
　禁煙を希望する方および禁煙に関心がある方
❖実施内容
　□ニコチン依存度チェックを実施
　□禁煙外来実施の医療機関の紹介
　□禁煙サポートグッズ(禁煙カレンダー等)のプレゼント
　健康福祉部健康課(庁舎2階)　☎42-2800

11月27日㈬
110時10分～11時45分　213時～16時

加東市役所1階 ロビー ※採血は外のバスで実施

〈持物〉 献血カード※初めての方は、本人確認書類

献血予約サイト「ラブラッド」にて
400ml献血の予約をした方には、兵
庫県赤十字血液センターから記念
品をお渡しします。

　日本の伝統的な食文化であり、ユネスコ無形文化遺
産に登録されている『和食』。加東市では、11月24日を
“かとう和食の日”とし、家庭や学校・地域等で和食を
楽しんでもらう日としています。
　家庭でもごはんを主食とし、昆布やかつおぶしなど
で取った「だし」を使った料理を作って日本の伝統的
な食文化である『和食』を味わいましょう！

◇ 和食文化の特徴 ◇
⬥多様で新鮮な食材と素材の味わいを活用
　日本の国土は南北に長く、海、山、里と表情豊
かな自然が広がっているため、各地で地域に根
差した多様な食材が用いられています。また、
素材の味わいを活かす調理技術・調理道具が発
達しています。

⬥バランスがよく、健康的な食生活
　一汁三菜(ご飯、汁物、主菜、副菜2品)を基本
とする日本の食事スタイルは理想的な栄養バ
ランスと言われています。また、「うま味」を上
手に使うことによって動物性油脂の少ない食
生活を実現しており、日本人の長寿、肥満予防
に役立っています。

⬥自然の美しさの表現
　食事の場で、自然の美しさや四季の移ろいを
表現することも特徴の一つです。季節の花や葉
などを料理にあしらったり、季節に合った調度
品や器を利用することで、季節感を楽しみます。

⬥年中行事との関わり
　日本には四季折々の年中行事があります。そ
んな特別な日に食べる行事食(おせち料理・月
見団子等)は、食べる人の健康や幸せを願って
作られた料理で、和食文化の1つです。

“だし”には、「うま味」が含ま
れており、子どものうちから
取り入れることにより、今後
の味覚形成に役立ちます。
　また、だしは香りがよく、う
ま味や栄養も豊富なのに塩分
はほとんど含まれていません。だしを使った料理は、
塩や砂糖等を控え、味付けを薄めにできるため、カロ
リー・塩分を抑えることができます。

問健康福祉部健康課(庁舎2階)　☎42-2800

　私たちの食文化を守り、育て、明日へとつなげていくには、まずは和食文化について興味をもち、知ること、
実践してみることが大切です。
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