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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



24

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
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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




