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┏━┓ 

┃１┃岐阜県食品安全行動基本計画（第４期）を策定しました 

┗━┛━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━ 

このたび、「岐阜県食品安全行動基本計画（第４期）」を策定しました。 

この計画は、県民のみなさまの安全で安心な食生活の確保に関する 

施策を推進するために策定しているもので、 

平成３１年度からの５か年を計画期間としています。 

計画の本文及び概要版は、下記リンクからご覧いただけますので、 

ぜひご一読ください。 

 

◇岐阜県ＨＰ「食品安全の推進体制」 

https://www.pref.gifu.lg.jp/kurashi/shoku/shokuhin/11222/index_4809.html 

 

 

┏━┓ 

┃２┃バーベキューでの食中毒にご注意ください 

┗━┛━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━━ 

まもなくゴールデンウィークが始まります。 

連休中にバーベキューを予定されている方もいらっしゃるのではないでしょうか。 

その際に気をつけていただきたいのが食中毒です。 

バーベキューに欠かせないお肉には、 

食中毒を引き起こす細菌やウイルスがついている可能性があります。 

以下の 3つを心がけて、安全にバーベキューを楽しみましょう。 

 

◇材料は低温で保管する 

食中毒菌の多くは室温で活発に増殖し始めます。 

お肉は、クーラーボックスなどでしっかり冷やして保管しましょう。 

また、保管の際は、それぞれの食材は別の容器に入れて、 

肉の汁がほかの食材に付かないようにしましょう。 

 

 

https://www.pref.gifu.lg.jp/kurashi/shoku/shokuhin/11222/index_4809.html


◇しっかり加熱する 

ほとんどの細菌やウイルスは、加熱により死滅します。 

お肉は中心までよく加熱しましょう。 

 

◇道具は使い分ける 

生肉を扱った道具にも、細菌やウイルスがついています。 

お肉を切った包丁で生野菜を切ることや、 

生肉を触ったトングや箸で焼けたお肉などを取り分けることは避け、 

食品に細菌等を移さないようにしましょう。 

 

 

┌─────────────────────────── 

├○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 

│ http://www.pref.gifu.lg.jp/kurashi/shoku/shokuhin/11222/mail-magajin.html 

├○配信中止・配信先変更 

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

└─────────────────────────── 
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