
　「荷物を配達しましたが、ご
不在のようでしたので持ち帰り
ました。つきましてはhttp://
○○○○よりご確認ください。」
というSMS（ショートメッセー
ジサービス）がスマートフォン
に届いた。
事例①：何の疑いもなく、記載
されているURLにアクセスし個
人情報等を入力してしまった。
数カ月後、クレジットカード会
社からの請求が普段より大幅に
増えていたため、問い合わせし
たところ、購入した覚えのない
品物がクレジット決済されてい

ることが判明した。
事例②：偽サイトにアクセス
し、不正なアプリをインストー
ルしてしまったため、同じ内容
のSMSが自身のスマートフォ
ンから自動的に多数の宛先に送
信されてしまい、高額な通信料
を請求された。
　SMSで不在通知が送られて
きてもURLにアクセスしてはい
けません。アクセスしてしまっ
ても、個人情報等の入力や提供
元不明のアプリをインストール
してはいけません。削除するか
公式HP等で確認しましょう。
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対象機器 条件 補助金額

① 家庭用燃料電池
(エネファーム)

燃料電池普及促進協会
に登録されているもの 4万円

② 定置用蓄電
システム 太陽光発電設備に接続するもの

5万円
太陽光発電設備も同一年度に
設置の場合は5万円を加算

※予算が無くなり次第終了。①②を同時申請可

　市は、家庭用燃料電池、定置用蓄電システム（太陽光発電設備と同時設
置時の加算あり）を設置した個人に対して補助金を交付します。

申請を
設置後に

環境学習都市推進課（0798・35・3818）問

4月1日～来年3月31日に市内に対象機
器を導入▷市税の滞納がない　など

※申込書は６月15日から同課（市役所本庁舎8階）、各支所・
　市民サービスセンター、アクタ西宮ステーションで配布す
　るほか、市のホームページからもダウンロード可

所定の申請書と必要書類を、7月1日～
来年3月31日に環境学習都市推進課へ郵
送（消印有効）を。先着順

【要　件】

【申　込】
ＨＰ86317272

7月1日から受付

省エネ機器設置に補助金
　市は、バスを利用する高齢者の外出を支援するため、今年度から「高齢
者バス運賃助成事業」を実施します。
　６月末頃に対象者に事業案内と申請書類を郵送しますので、利用希望者
は申請書に必要事項を書き、返送してください。

※詳しくは、6月末に郵送する事業案内でご確認ください

高齢福祉課（0798・35・3199）問

令和3年(2021年)4月1日現在、市内に1年以上住民登録をし
ている70歳以上(※)の人
（※）昭和2６年（1951年）4月2日以前に出生した人

【対　　象】

バス運賃割引購入証（1000円の割引券5枚つづり）
バスの対象商品（ＩＣカードや回数券）をチャージ・購入す
る際に半額を助成します。電車・タクシーには利用できません
(高齢者交通助成事業は昨年度末をもって終了しました)

【助成内容】

年間5000円【助 成 額】

６月末に事業案内・申請書を郵送
高齢者のバス運賃を助成

　ため池で亀裂や漏水などを発見したら、すぐにご連絡ください。ため池
管理者の皆さんは、日頃から注意を払って点検し、豪雨が予想される場合は
事前に水位を下げる等適切な対策をお願いします。また、ため池の管理者
または所有者が変わった場合は、農政課に変更届出書を提出してください。

問 農政課（0798・34・8488）

 ため池の適正管理にご協力を
新型コロナウイルス感染症の影響で、食品の持ち帰りや宅配等の
サービスが増えています。高温多湿となるこれからの季節は、細菌
性の食中毒が発生しやすくなります。購入・配達後は自宅等での
保管は行わず、速やかに食べるようにしてください

　毎年、全国で多くの食中毒が発生しています。昨年は、県内で18件、
58６人の患者が報告されています。食中毒の原因物質は、細菌・ウイル
ス・寄生虫などがあり、細菌ではカンピロバクターによる食中毒が最も
多く発生しています。
　食中毒は、家庭でも発生することがあるため注意が必要です。次の予
防ポイントを守りましょう。

問 食品衛生課（0798・26・3776）

ＨＰ 33554362

▶食品の中心部まで加熱（特に肉類は十分に）する
※多くの食中毒菌やウイルスは、十分な加熱で死滅します

▶調理作業前や肉・魚介類・卵を触った後などは必ず石けんで手を洗う
▶調理器具などは、別の食品への二次感染を防ぐため、使用の都度必ず洗
　浄・消毒するほか、まな板や包丁などは、肉・魚・野菜専用としてそれ
　ぞれ使い分ける

▶冷蔵・冷凍保存が必要な食品を購入後は、すぐに持ち帰って冷蔵・冷凍
　庫に入れる（保存温度は、冷蔵は10℃以下、冷凍はマイナス15℃以下に）
▶調理したものは時間がたつと菌が増えるため、調理後はなるべく早く食 
   べ、保存する場合は10℃以下に冷却する

これからの季節は特に

家庭内食中毒にご注意！

菌を増やさない ～保存温度に注意

菌やウイルスを死滅させる ～加熱は中心部まで

菌やウイルスを付けない ～洗浄・消毒をしっかりと
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