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〇 東京都が2020〜2022年に都内で発⽣したカンピロバクター⾷中毒29事例（患者116名）を調査した結果、
27事例において原因施設として⼀般飲⾷店が特定され、⽣⾷⼜は焼⿃などの加熱不⼗分な鶏⾁料理の関与
が確認された。

〇 患者については、男⼥差はなく、年齢は20代が多く(68％）、職業は会社員と学⽣が多い。
〇 本報告では、
・⼤学⽣に対象を絞り込み、保健所等を通じて鶏⾁の⽣⾷等によるカンピロバクター⾷中毒のリスクを重点的
に普及啓発することで、本⾷中毒の発⽣減少に効果を発揮するかもしれない

・焼⿃の中⼼部まで⼗分に加熱されないまま提供され、鶏⾁に⽣残したカンピロバクター属菌による⾷中毒が
起こると考えられるため、地鶏や銘柄鶏を取り扱う鶏⾁関係事業者や、焼⿃を提供する飲⾷店に対して重点
的に加熱⽤鶏⾁の適切な取扱いを指導することで、本⾷中毒の発⽣予防に効果をもたらすかもしれない

と考察している。

〇原因施設が特定された27事例における喫⾷メニュー
（複数回答）

出典︓東京都内で発⽣したカンピロバクター⾷中毒の患者および原因⾷品として疑われた鶏⾁の特徴
（⽇本⾷品微⽣物学会雑誌 41(2),82‐87,2024）
https://www.jstage.jst.go.jp/article/jsfm/41/2/41_82/_pdf/‐char/ja

〇29事例の患者情報（患者数116名）

割合(％)⼈数(⼈)年齢層
2220歳未満
687920歳代
141630歳代
91040歳代
8950歳以上

100116合計

割合(％)⼈数(⼈)職業
4249会社員
2124学⽣
3743その他職業
100116合計

（注）その他職業は、医療関係、美容関係、
芸能関係、⾃営業など

事例数喫⾷メニュー
20焼⿃
4鶏⾁等の低温調理
3鶏わさ
2鶏レバ刺
2鶏レバテキ
2鶏ユッケ

（注）上記のほか、鶏ササミの昆布締め、よだれ鶏、⽣唐揚げ、鶏サ
サミ梅和え、鶏ササミぽん酢、親⼦丼、鶏ハツテキが各１事例

1‐①カンピロバクター⾷中毒の特徴（東京都による事例調査）
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〇 都市⽴感染症指定医療機関における、2013〜2015年のカンピロバクター感染症による⼊院事例の患者年齢
と性別は、20代が最も多く（31%）、性別は男性がやや多かった（53.5%）。

〇都市⽴感染症指定医療機関におけるカンピロバクター感染症による⼊院事例の患者年齢と性別

出典︓⽇本感染症腸炎学会 2015年総合報告資料

男性⼥性合計不明70-60-6950-5940-4930-3920-2915-1910-145-91-4０年齢/年
343064073247191232502013
4944931142157321089402014
554610111215792971212512015
13812025823368162380292323141計
53.546.51000.812.82.33.16.28.931.011.28.98.95.40.4％

1‐①カンピロバクター⾷中毒の特徴

患者数（⼈）

（参考）⽇本感染症腸炎学会報告資料より
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〇東京都は、令和４年２⽉に、20歳以上の東京都⺠1,500名を対象に⾷⾁の⽣⾷に関する
アンケート調査を実施。

1‐②消費者の⾷⾁の⽣⾷に関する実態

調査⽬的 ⾷⾁の⽣⾷等による⾷中毒予防に関する啓発活動の参考とする
実施時期 令和４年２⽉４⽇〜９⽇
実施⽅法 調査会社によるインターネットアンケート
回答⼈数 20歳以上の東京都⺠1,500名 （男性︓55.5%、⼥性︓44.5%）

（調査対象内訳）
⽣⼜は半⽣な状態で⾷べる⾷⾁料理の喫⾷経験がある者 1,000名
⽣⼜は半⽣な状態で⾷べる⾷⾁料理の喫⾷経験のない者 500名

（⽤語の定義）
①⽣や⽣に近い状態で⾷べる⾷⾁料理【⽣】
⽣や⽣に近い状態で⾷べることを⽬的とし、意図的に加熱処理を⼀切⾏っていないか、表⾯のみを加熱した⾷⾁料理。
②加熱不⼗分（半⽣）な状態で⾷べる⾷⾁料理【半⽣】
中⼼部まで⼗分加熱されていない状態で⾷べることを⽬的とした⾷⾁料理。

（集計結果の注意点）
数表において、全体よりも10ポイント以上割合が⾼いセルを⾚⾊、10ポイント以上割合が低いセルを⻘⾊に着⾊。

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇⾷⾁の⽣⾷経験がある⼈が、⽣や⽣に近い状態で⾷べる⾷⾁料理の喫⾷状況は、「よく⾷べる」が9.2%、
「たまに⾷べる」が49.3%で、「よく⾷べる」または「たまに⾷べる」割合が全体の約６割を占める。

〇性別・年代別にみると、「よく⾷べる」は「20代」が２割を超え、特に「男性20代」が約23%と全体を
⼤きく上回る。

〇「以前は⾷べていたがやめた」は、「⼥性30代」「⼥性50代」で５割を超え、全体を⼤きく上回る。

1‐②消費者の⾷⾁の⽣⾷に関する実態

〇質問 (⽣や⽣に近い状態での⾷⾁の⽣⾷経験)

9%

49%

42%

【令和3年度調査時】

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf

（参考）平成23年調査時※

※平成23年度
「⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査」（東京都）

調査対象︓都⺠1000⼈
（⽣⾷経験の有無によらず対象を抽出）
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〇⽣や⽣に近い状態で喫⾷経験のあるメニューのうち、「鶏のたたき・とりわさ」が48.4%、「鶏⾁の刺⾝」
が35.6%。

〇令和３年度調査では、「⽜レバ刺し」以外のメニューは、平成23年度調査時よりも喫⾷割合が増加。特に
増加幅が⼤きいものは「鶏のたたき・とりわさ」（28.3% → 49.2%）、「鶏⾁の刺⾝」（18.9% → 37.7%）。

〇質問 (⽣や⽣に近い状態で喫⾷経験があるメニュー)

1‐②消費者の⾷⾁の⽣⾷に関する実態

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇⽣や⽣に近い状態で⾷べる⾷⾁料理の喫⾷開始時期は「就職した頃から」「⼤学⽣の頃から」が５割超。
〇⼀⽅で、喫⾷状況別に⾒ると、「よく⾷べる」では「⼩学⽣の頃から」が23.5%と、全体を⼤きく上回る。

1‐②消費者の⾷⾁の⽣⾷に関する実態

〇質問 (⽣や⽣に近い状態での⾷⾁料理の喫⾷開始時期）

33%

20%14%

10%

3%
0%

20% 就職した頃

⼤学⽣の頃

中⾼⽣の頃

⼩学⽣の頃

幼児の頃

その他

覚えていない

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇⽣や⽣に近い状態で⾷べる⾷⾁料理を始めて⾷べたきっかけは「飲⾷店のメニューにあった」が５割超、
「⼀緒に⾷べていた⼈に勧められた」「家族が⾷べていた」が３割前後。

〇喫⾷状況別に⾒ると、「よく⾷べる」では「家族が⾷べていた」が41%と、全体（28%）を⼤きく上回る。

1‐②消費者の⾷⾁の⽣⾷に関する実態

〇質問 (⽣や⽣に近い状態での⾷⾁料理の喫⾷のきっかけ）

以前は
⾷べて
いたが
やめた

たまに
⾷べる

よく⾷
べる全体

38245485921回答数
46.450.748.254.8飲⾷店のメニューにあった

28.925.732.932.7
⼀緒に⾷べていた⼈に勧めら
れた

19.824.841.227.5家族が⾷べていた
9.416.321.211.9飲⾷店の⼈に勧められた
7.16.27.16.7知⼈等から紹介された
8.48.57.16.7テレビで⾒た
5.26.714.16.5店頭で販売していた
1.02.34.72.0インターネットで⾒た
1.02.13.51.4新聞や雑誌等で⾒た
14.612.85.99.7わからない・覚えていない

【喫⾷状況別】喫⾷のきっかけ（複数回答）（%）

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇⽣や⽣に近い状態で⾷べる⾷⾁料理の喫⾷場所については、「飲⾷店」が86％と最も⾼い。
〇⽣や⽣に近い状態での喫⾷理由については、「おいしいから」が65%、「お店を信⽤しているから」が33%。
「メニューにあったから」も25%と⾼い。

1‐②消費者の⾷⾁の⽣⾷に関する実態

〇質問 (⽣や⽣に近い状態での⾷⾁料理の喫⾷場所） 〇質問 (⽣や⽣に近い状態での⾷⾁料理の喫⾷理由）

86%

25%

5% 4%

飲⾷店

⾃宅

バーベキュー等野

外、その他

場所は覚えていない

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇⽣や⽣に近い状態で⾷べる⾷⾁料理の喫⾷による体調不良を⽣じた⼈は全体の15%。
体調不良経験者は男性、⼥性ともに20代が最多。

〇⼀⽅で、体調不良を経験した後でも、⽣⾷を継続する⼈が６割弱存在。
体調不良経験後でも喫⾷を継続するのは、『男性30代』が最も⾼かった。

1‐②消費者の⾷⾁の⽣⾷に関する実態

〇質問 (⽣や⽣に近い状態での⾷⾁料理の喫⾷による体調不良経験の有無）

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇体調不良経験後も⾷⾁の⽣⾷を継続する理由として、「おいしいから」が73%、「お店を信⽤しているか
ら」が35%、「消化器症状程度であればすぐに回復するから」が21%。

1‐②消費者の⾷⾁の⽣⾷に関する実態

〇質問 (体調不良経験後の⽣⾷等の⾷⾁料理の喫⾷理由）

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇⽣や⽣に近い状態での⾷⾁料理を⾷べない理由については、「⾷中毒の危険性があることを知ったから」
が54％と最も⾼い。

〇性別・年代別の結果では、「⾷中毒の危険性があることを知ったから」と回答したのは年代別では「50代」
が多く、性別では「⼥性」が「男性」を上回った。

1‐②消費者の⾷⾁の⽣⾷に関する実態

〇質問 (⽣⾷等の⾷⾁料理を⾷べない理由）

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇 ⾷⾁の安全性についての問題の正答率では、
・「カンピロバクター⾷中毒は、⽣⼜は加熱不⼗分な鶏⾁が原因で起こることが多い。」が43％、
・「⾷⾁に関係する⾷中毒により、筋⾁を動かす運動神経が阻害され、⼿⾜の⿇痺が起こるギランバレー

症候群などを発症し重症化することがある。」が 35％。

1‐③消費者の⾷⾁の安全性に関する認識

⾷
べ
た
こ
と
は

な
い

以
前
は
⾷
べ
て

い
た
が
や
め
た

た
ま
に
⾷
べ
る

よ
く
⾷
べ
る

全
体

正
解

579382454851,500回答数

89.688.583.767.186.3×⾷⾁は新鮮であれば⽣で⾷べても⾷中毒のリスクはない。

96.092.489.676.592.1×⾷⾁の種類を問わず表⾯が加熱されていれば内部は⽣でも安全である。

97.196.191.985.994.6×ハンバーグなどのひき⾁料理は表⾯が加熱されていれば⽣でも安全であ
る。

60.370.961.056.563.0〇⼦供や⾼齢者など抵抗⼒の弱い⼈が、⾷⾁を⽣⼜は加熱不⼗分な状態で
⾷べると重篤な⾷中毒になるおそれがある。

34.441.431.335.335.5〇⾷⾁に関係する⾷中毒により、筋⾁を動かす運動神経が阻害され、⼿⾜
の⿇痺が起こるギランバレー症候群などを発症し重症化することがある。

42.149.238.140.042.6〇カンピロバクター⾷中毒は、⽣⼜は加熱不⼗分な鶏⾁が原因で起こるこ
とが多い。

〇質問 (⾷⾁の安全性についての認識）

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇 消費者の「カンピロバクター」の認知は、「知っている」が17.6％、「聞いたことはあるが詳しくは
知らない」が47.9%、「初めて聞いた」が34.5%。

1‐③消費者の⾷⾁の安全性に関する認識

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇 普段利⽤しているメディア・サービスは、「インターネット(ホームページなど)」が87.2%と最も⾼く、
次いで、テレビ(78.5%)、LINE(37.9%)、X(旧Twitter)(37.2%)、動画サイト(32.9%)。

〇 性別・年代別にみると、「インターネット（ホームページなど）」は「20代」が男⼥ともに他の年代に
⽐べて低く、「LINE」「Twitter（現X）」が「20代」「30代」で全体を⼤きく上回った。

〇普段利⽤するメディア・サービス（複数回答）

1‐④普段利⽤するメディア・サービス

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇 ⾷品の安全性に関する情報について得ることが多い情報源は、「テレビ」が54.1%と最も⾼く、次いで、
「WEBの記事（ブログなど）」が24.9%、「⾏政のホームページ」が19.7%。「特にない」が20.2%。

〇 ⾷品の安全性に関する情報について信頼できると思う情報源は、「⾏政のホームページ」が47.4%と最も
⾼く、次いで「テレビ」が36.2%、「⾏政が発⾏しているリーフレット等」が27.5%。

1‐④普段利⽤するメディア・サービス

〇⾷品の安全性に関する情報について得ることが多い情報源（複数回答）

〇⾷品の安全性に関する情報について信頼できる情報源（複数回答）

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）
（令和４(2022)年３⽉発⾏）

https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/rep
ort‐r4nama.pdf
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〇 ⾷品の安全性に関する情報収集のタイミングは、「⽇常的に収集している」が7.3%、「⼤きな事件がある
と収集している」が36.0%、「あまり収集していない」が56.7％。

〇 性別・年代別にみると、「あまり収集していない」では、 「男性30代」が68.7%と⾼い。

〇情報収集のタイミング

1‐⑤情報収集するタイミング

〇【性別・年代別】情報収集のタイミング（％）

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）
（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇「カンピロバクター」の名前を聞いたことがない都⺠は３割程度。
〇⾷⾁の安全性に関する認識として、カンピロバクター⾷中毒が⽣⼜は
加熱不⼗分な鶏⾁が原因で起きることを知っている都⺠は４割程度。

〇普段利⽤しているメディア・サービスは、インターネット、テレビ等で
あり、⾷品の安全性に関する情報について⾏政のウェブ情報の信頼度は
⾼い。

〇⾷品の安全性に関する情報収集については、６割程度の⼈があまり収集
していないが、⼤きな事件があると４割程度が収集。

1‐⑥消費者の意識と課題（東京都による調査事例(2022年)）

【消費者の意識】

〇カンピロバクター⾷中毒のリスクについて、消費者に⼗分認知、
理解されていないのではないか。
〇⾏政からの情報は信頼されているが、⼤きな事件がない限り情報収集
しない消費者も多く、⾏政情報について注⽬度を⾼める⼯夫が必要では
ないか。

東京都調査を受けた現時点での考え⽅



〇⾷⾁の⽣⾷経験者のうち、「よく⾷べる」「たまに⾷べる」⼈の割合は
「男性20代」「男性30代」が全体を⼤きく上回る。
〇⾷⾁の⽣⾷後、体調不良を経験した⼈は「20代」が最多。
体調不良経験後でも⽣⾷を継続する⼈が６割程度存在し、性別・年代別では
「男性30代」が最多。
〇⾷⾁の⽣⾷の開始時期は「就職した頃から」「⼤学⽣の頃から」が多い。
「⽣⾷をよく⾷べる」グループは、「⼩学⽣の頃から」⾷べている割合が
全体よりも⼤きく上回る。
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〇カンピロバクター⾷中毒の原因施設は⼀般飲⾷店が多く、原因⾷品は⽣⼜は加熱
不⼗分の鶏⾁料理の関与が多い。

〇患者は「20代」が多く、職業は「会社員」と「学⽣」が多い。

〇カンピロバクター⾷中毒のリスクについて、「20〜30代の⼤学⽣・会社員」を
ターゲットとした情報発信が必要ではないか。

〇知識の定着や⾏動変容につなげるためには、教育現場や家庭における学習機会が
必要ではないか。

【カンピロバクター⾷中毒患者の属性】

1‐⑦カンピロバクター⾷中毒患者の属性と⾁⾷の⽣⾷経験者の意識と課題
（東京都による調査事例(2022年)）

【⾷⾁の⽣⾷経験者の意識】

東京都調査結果を受けた現時点での考え⽅



２．飲⾷店の意識・課題に関する情報
（東京都による調査の概要）
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〇東京都は、令和４年２⽉に、⽣・半⽣状態で⾷べる⾷⾁料理を提供している・していた都内
飲⾷店における従業経験を持つ20歳以上の者、500名を対象に⾷⾁の⽣⾷に関するアンケート
調査を実施。

２‐①飲⾷店従業員に対する⾷⾁の⽣⾷に関する意識

調査⽬的 ⾷⾁の⽣⾷等による⾷中毒予防に関する啓発活動の参考とする
実施時期 令和４年２⽉４⽇〜９⽇
実施⽅法 調査会社によるインターネットアンケート
回答⼈数 ⽣・半⽣状態で⾷べる⾷⾁料理を提供している・していた都内飲⾷店に

おける従業経験を持つ20歳以上の者 500名

〇勤務形態と主業務

（⽤語の定義）
①⽣や⽣に近い状態で⾷べる⾷⾁料理【⽣】
⽣や⽣に近い状態で⾷べることを⽬的とし、意図的に加熱処理を⼀切⾏っていないか、表⾯のみを加熱した⾷⾁料理。
②加熱不⼗分（半⽣）な状態で⾷べる⾷⾁料理【半⽣】
中⼼部まで⼗分加熱されていない状態で⾷べることを⽬的とした⾷⾁料理。

（集計結果の注意点）
数表において、全体よりも10ポイント以上割合が⾼いセルを⾚⾊、10ポイント以上割合が低いセルを⻘⾊に着⾊。

〇飲⾷店の業態

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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２‐①飲⾷店従業員に対する⾷⾁の安全性に関する認識
（東京都によるアンケート調査）

〇カンピロバクターの認知（飲⾷店従業員）

〇 飲⾷店従業員の「カンピロバクター」の認知は、「知っている」が59.0％、「聞いたことはあるが詳しく
は知らない」が27.6%、「初めて聞いた」が13.4%。

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf



25

〇 ⽣や⽣に近い状態で⾷べる⾷⾁料理の材料は、「仕⼊れ先が⽣⾷できるとした⾷⾁」が、鶏⾁メニュー
では50%を上回る。

〇 ⼀⽅、「仕⼊れた⾷⾁のうち、⾃分や責任者が新鮮だと判断した」割合は、「鶏の内臓⾁の刺⾝」で30%と
最も⾼く、「鶏⾁の刺⾝」は18.5%、「鶏のたたき・とりわさ」は15.8%。

２‐②鶏⾁料理の材料（⽣）（東京都によるアンケート調査）

〇【提供メニュー別】材料（⽣）

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf



26

〇 加熱不⼗分な状態（半⽣）で⾷べる⾷⾁料理を提供した飲⾷店従業員のうち、「仕⼊れた⾷⾁のうち、
⾃分や責任者が新鮮だと判断した」割合は、「焼⿃」は29.0%、「鶏のつくね」は36.4%。

２‐③鶏⾁料理の材料（半⽣）（東京都によるアンケート調査）

〇【提供メニュー別】材料（半⽣）

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に
関する実態調査報告書
（東京都福祉保健局）
（令和４(2022)年３⽉発⾏）

https://www.hokeniryo.metro.tokyo
.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/file
s/report‐r4nama.pdf
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〇 ⽣・半⽣な状態で⾷べる⾷⾁料理を提供する焼⿃・串焼き店の従業員は、⾷⾁料理の安全性について、
31.8%が「⾷⾁の鮮度で担保する」と回答。

２‐④⾷⾁料理の安全性の担保（東京都によるアンケート調査）

〇【業種別】安全性の担保

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に
関する実態調査報告書
（東京都福祉保健局）
（令和４(2022)年３⽉発⾏）

https://www.hokeniryo.metro.tokyo
.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/file
s/report‐r4nama.pdf
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〇 ⾷⾁の安全性についての問題の正答率では、
・「カンピロバクター⾷中毒は、⽣⼜は加熱不⼗分な鶏⾁が原因で起こることが多い。」が58.2％、
・「⾷⾁に関係する⾷中毒により、筋⾁を動かす運動神経が阻害され、⼿⾜の⿇痺が起こるギランバレー

症候群などを発症し重症化することがある。」が 48.6％。

２‐⑤飲⾷店従業員の⾷⾁の安全性に関する認識

正
答
率

正
解

87.0×⾷⾁は新鮮であれば⽣で⾷べても⾷中毒のリスクはない。

91.8×⾷⾁の種類を問わず表⾯が加熱されていれば内部は⽣でも安全である。

93.2×ハンバーグなどのひき⾁料理は表⾯が加熱されていれば⽣でも安全であ
る。

67.8〇⼦供や⾼齢者など抵抗⼒の弱い⼈が、⾷⾁を⽣⼜は加熱不⼗分な状態で
⾷べると重篤な⾷中毒になるおそれがある。

48.6〇⾷⾁に関係する⾷中毒により、筋⾁を動かす運動神経が阻害され、⼿⾜
の⿇痺が起こるギランバレー症候群などを発症し重症化することがある。

58.2〇カンピロバクター⾷中毒は、⽣⼜は加熱不⼗分な鶏⾁が原因で起こるこ
とが多い。

〇質問 (⾷⾁の安全性についての認識）

出典︓⾷⾁の⽣⾷等に関する実態調査報告書（東京都福祉保健局）（令和４(2022)年３⽉発⾏）
https://www.hokeniryo.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/hyouka/houkoku/files/report‐r4nama.pdf
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〇⽣・半⽣な状態で⾷べる⾷⾁料理を提供している・していた都内飲⾷店
従業員で、「カンピロバクター」について名前を聞いたことがない者が
１割程度いる。

〇⾷⾁の⽣⾷料理を提供した飲⾷店従業員のうち、「仕⼊れた⾷⾁の
うち、⾃分や責任者が新鮮だと判断」して提供した割合は、「鶏の
内臓⾁の刺⾝」が３割程度、「鶏⾁の刺⾝」「鶏のたたき・とりわさ」
は各２割程度。

〇⾷⾁の⽣⾷料理を提供する焼⿃・串焼き店の従業員のうち３割程度が、
⾷⾁料理の安全性について「⾷⾁の鮮度で担保する」と回答。

2‐⑥飲⾷店従業員の意識と課題（東京都による調査事例(2022年)）

【飲⾷店従業員の意識】

〇新鮮だから安全だと誤解している飲⾷店従業員が⼀定割合存在し、カンピ
ロバクター⾷中毒のリスクについて⼗分認知、理解されていないのではな
いか。

〇⽣・半⽣や加熱不⼗分な鶏⾁料理のリスクについて、飲⾷店従業員の知識
の定着や⾏動変容につなげる教育が必要ではないか。

東京都調査結果を受けた現時点での考え⽅


