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┏━┓ 

┃１┃その低温調理、本当に大丈夫！？～加熱不十分による食中毒にご注意を～ 

┗━┛━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━ 

お肉がやわらかくジューシーになるとされ、近年人気の低温調理ですが、加熱温度が低いため加熱不十分

による食中毒に特に注意が必要です。 

サラダチキン、チャーシュー、ローストビーフなどの低温調理のレシピがインターネット上で紹介されています

が、低温調理機や炊飯器などの使用する機種や、調理するお肉の厚さによって必要な加熱温度・加熱時間が

異なるため、誤った調理方法により加熱不十分となる恐れがあります。お肉を十分に加熱するには、中心部を

75℃で 1分間加熱かそれと同等の加熱（例：63℃30分間）が必要です（※湯煎を行う機器の設定温度は、水温

の設定温度であり、食材の中心温度ではありません）。また低温調理では、見た目では十分加熱できたかわか

らないという点にも注意が必要です。 

低温調理をする際には以下のポイントに注意して調理することで、お肉の中心部までしっかり加熱しましょう。 

 

＜低温調理のポイント＞ 

・使用する低温調理機器メーカーのマニュアルや公式 HP、公式レシピ本等の正しいレシピに従って調理をする 

・お肉の厚さによって加熱時間を伸ばす 

・自己流で加熱温度を下げない、調理時間を短くしない 

・沸騰した鍋にお肉を入れてすぐに火を止め、余熱で調理するなどの自己流の調理はしない 

 

詳しくは、下記リンクをご参照ください。 

◆YouTube動画：牛肉の低温調理「安全に美味しく食べ物を調理しよう」（内閣府食品安全委員会） 

 https://www.youtube.com/watch?v=PUjvDmEeWjA 

 

◆YouTube動画：豚肉の低温調理「安全に美味しく食べ物を調理しよう」（内閣府食品安全委員会） 

 https://www.youtube.com/watch?v=kRQ0SZNQ_20 

 

◆YouTube動画：鶏肉の低温調理「安全に美味しく食べ物を調理しよう」（内閣府食品安全委員会） 

 https://www.youtube.com/watch?v=ECelJwFU2Vg 

 

◆食品安全委員会公式 YouTube トップページ 

https://www.fsc.go.jp/visual/youtube.html 
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┏━┓ 

┃２┃「岐阜県 HACCP」導入施設の認定を行いました。 

┗━┛━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━ 

 岐阜県では、食品事業者が HACCP（※）に基づく衛生管理をしていることを積極的に評価するために、

「岐阜県 HACCP導入施設認定制度」を設け、県が定める基準を満たす衛生管理を実施している施設の認

定を行っています。 

 

今回新たに下記の 2施設を認定しましたので、お知らせします。 

・丸一製菓株式会社（大垣市） 

 認定製品：寒天ゼリー 

 

・有限会社スペースインダストリー（各務原市） 

 認定製品：ヘタ取りキュウリ 

 

 岐阜県 HACCPの認定事業者には、認定マーク（ミナモのイラストが入ったマーク）の使用を認めてい

ます。食品の選択にぜひご活用ください。 

◆認定施設の一覧は下記リンクからご覧いただけます。 

https://www.pref.gifu.lg.jp/page/19605.html 

（岐阜県 HP「岐阜県 HACCP導入認定施設」） 

 

※HACCP（ハサップ）とは 

食品を製造する際に起こりうる危害をあらかじめ分析し、原材料の入荷から製品の提供までのいくつ

もの工程で、衛生管理をチェックすることで、製品の安全を確保する管理手法です。 

「Hazard Analysis Critical Control Point」の略称で、「危害分析重要管理点」と訳されています。

国際的にも高く評価されている手法であり、日本でも、法改正により、原則すべての事業者が取り組む

ことになりました。 

 

◆HACCPについて詳しくはこちらをご覧ください。 

https://www.pref.gifu.lg.jp/uploaded/attachment/149538.pdf 

（岐阜県 HP「HACCPを知って食品・お店えらび」） 

https://www.pref.gifu.lg.jp/page/21056.html 

（岐阜県 HP「HACCP（ハサップ）に沿った衛生管理」） 

 

┌─────────────────────────── 

├○添付ファイル（ＰＤＦ）を開くには AcrobatReaderが必要です 

│  お持ちでない場合は、以下よりダウンロードしてください。 

│  http://www.adobe.com/jp/products/acrobat/readstep2.html 

├○メールマガジンのバックナンバーはこちら 

│ https://www.pref.gifu.lg.jp/page/1364.html 

├○配信中止・配信先変更 

https://www.pref.gifu.lg.jp/page/19605.html
https://www.pref.gifu.lg.jp/uploaded/attachment/149538.pdf
https://www.pref.gifu.lg.jp/page/21056.html


│ mailto:c11222@pref.gifu.lg.jp までお知らせください。 

└─────────────────────────── 
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