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　意見交換会はすべてオンラインもしくはオンラインと対面のハイブリッド開催としました。対面からオンライ
ンとなったことで難しくなっていた双方向での意見・情報の交換については、オンライン上でグループワークの
手法を試みたり、反応ボタンやリアルタイムアンケートの機能を使い、参加者の考え方を共有したりしながら
進めるなど工夫しました。この結果、参加者からは「全国どこからでも参加できる」、「スクリーンに投影するよ
り資料が見やすい」と好評をいただきました。

　食品安全委員会は、報道を通じて、科学的知見
に基づく食品の安全に関する情報が幅広く国民に
届くよう、報道関係の方々との意見交換会を重視
しています。季節性や話題性を踏まえつつテーマ
設定を行い、オンラインで意見交換会を開催しま
した。昨年のテーマは以下のとおりです。

　今まで掲載していた食中毒微生物の電子顕微鏡写真の
他に、新たに食品を加熱調理した際の写真や温度のデータ
をまとめて食品安全関係素材集として公開しました。
　具体的には、「食肉の低温調理」「ハンバーグの調理」「ト
ンカツの調理」「鶏の唐揚げの調理」「電子レンジによる加
熱」などの項目別に、加熱不足の肉料理の断面写真や、調
理温度のグラフ、電子レンジで加熱した時の温度分布の
データなどを掲載しています。「内閣府ホームページ利用規
約」を踏まえていただければどなたでも利用できますので、
ぜひご活用ください。

　動画コンテンツによる情報発信を積極的に行いました。6月
7日には、「世界食品安全の日」の取組に初めて参加し、佐藤洋
前食品安全委員会委員長の出演により食品のリスク評価の
仕組みなどを紹介する「食品安全はみんなの仕事」を公開。
　最近のSNS上では、サラダチキンやチャーシューなどを低
温調理で作るレシピが散見されますが、中には加熱不十分な
ものも見られます。このため、調理科学が専門の香西みどり委
員の出演により、10月「鶏肉編」、11月「豚肉編」、12月「牛肉
編」として、安全な低温調理法を紹介する動画を公開し、年末
年始にかけテレビ、新聞などでも取り上げられました。続い
て、3月には、加熱と調理の動画「唐揚げ編」を公開し、大変多
くの方にご視聴いただきました。

　食品安全委員会は、食品健康影響評価の結果や食品安全に関する基礎的な知識について、消費者、報道関
係者、食品関係事業者、研究者、行政担当者等の様々な立場の方と意見・情報を交換しています。
　2021年度は、新型コロナウイルス感染症のまん延状況を踏まえ、ウェブサイトやSNS（ソーシャルメディ
ア）、YouTube等を活用した情報発信を行いながら、新しい生活様式を踏まえたオンラインによる意見交換等
にも取り組みました。

□動画コンテンツを公開

□報道関係者との意見交換会

□食品安全関係素材集を公開

http://www.fsc.go.jp/sozaishyuu/食品安全関係素材集

7月 「新体制の食品安全委員会について」

9月 「農薬の再評価」

12月 「加熱不足による食中毒を防ぎたい
～肉を安全に調理するポイント」

ウェブサイトやSNS、YouTubeを活用した情報提供

オンラインで行ったリスクコミュニケーション

　「精講」は事業者、研究者など食のプロフェッショナル
を対象に、食の安全に関する科学について専門家が詳し
く解説する講座です。３月に微生物学の専門家である山
本茂貴委員長と、調理科学の専門家である香西みどり
委員が、主に牛肉の調理の疑問に応え、科学的なデータ
に基づいて情報提供する講演会を開催しました。「牛肉
は表面しか菌がいないはず」というのは思い込みで、細
菌は肉の内部に浸潤していくことなどを詳しく解説しま
した。オンラインということもあり、全国から180名以上
の参加があり、食品事業者の視点からの質問も多く、精
講にふさわしい内容となりました。
（動画はYouTubeで公開しています。）

テーマ 食中毒を起こす微生物の性質と牛肉を安全に調理するポイントを知ろう

□講座 「精講」

リスクコミュニケーション




