
平成２７年度 

 第２回消費生活モニター意見交換会報告 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日 時 １１月１０日（火） 午前９時３０分～１２時００分 

会 場 川崎市産業振興会館９階第３研修室 

出席者 ２０人

 

次 第 １ 開 会 

２ あいさつ 

３ 事務連絡 

４ 講 演 テーマ 

「食品衛生からみた食の安全について」 

講 師 

 川崎市健康福祉局健康安全部健康危機管理担当 

食品安全担当係長 伊達 千晶 さん 

５ 意見交換会 

ファシリテーター 

健康福祉局健康安全部健康危機管理担当食品安全担当 

鈴木 香菜子 さん 

健康福祉局健康安全研究所 食品担当係長 

                橋 口  成 喜 さん 

 

６ 総評・まとめ 

７ ふりかえりシートの記入 

８ 閉 会 



・はじめに健康福祉局健康安全部健康危機 

管理担当食品安全担当係長伊達 千晶さん 

から「食品衛生からみた食の安全について」 

をテーマに講演をしていただきました。 

 

 

【講演概要】 

☆はじめに☆ 

健康福祉局 食品安全担当の伊達と申します。 

今日は、ご参加いただきありがとうございます。 

さて、世界保健機構ＷＨＯでは、設立記念日の４月７日を「世界保健デー」と定

めていますが、こちらが今年のポスターです。 

毎年テーマを一つ決めるそうですが、今年は「食の安全」

が選ばれました。 

「あなたの食べ物はどれくらい安全ですか？」と疑問系の

タイトルになっています。フカヒレスープでしょうか？不気

味な「ひれ」のようなものが見えます。その下には「農場か

らお皿まで」と、食の安全確保の概念が書かれています。 

本日は、世界に共通する課題「食の安全」について、ほん

の一部ですが、ご紹介いたします。 

 

☆川崎市における食中毒発生状況☆ 

前段でお話しをした「ハザード」（危

害要因：食品の中にある健康を損なう

恐れのあるもの）や「リスク」（ハザー

ドに出会う確率と引き起こされる症状

の程度）を語る上で、その代表例とさ

れるのが「食中毒」です。 

今回は、最近話題の食中毒や意外だ

なと思われるような食中毒についてご

紹介いたします。 

こちらのグラフは、過去１０年間の

川崎市の食中毒発生状況です。棒グラ

フは事件の数、折れ線グラフは患者の数です。 

残念ながら、発生 0 件という目標を達成した年はなく、昨年も 11 件の食中毒が



発生しました。平成２７年は９月時点で６件発生しています。 

注目していただきたいのは「病因物質」です。「ノロウイルス」、「アニサキス」、

「カンピロバクター」の３つは、全国の食中毒統計でも病因物質の上位３位を占め

ており、近年の「食中毒の御三家」となっています。 

 

☆お肉を安全に食べるには？☆ 

こちらは川崎市で作成した

ポスターです。食中毒をおこ

す微生物も多種多様で、細菌

には、Ｏ１５７、サルモネラ

属菌、カンピロバクターなど

があります。また、ウイルス

では、急性肝炎をおこすＥ型

肝炎ウイルス（ＨＥＶ）など

があります。ＨＥＶは、特に

豚肉や野生の猪で問題になっ

ています。寄生虫では、妊婦

に感染すると胎児に先天的な異常を及ぼすことが知られているトキソプラズマがあ

りますが、これは豚肉と関連のある病原体の一つです。 

これらの食中毒を予防するためには、手をよく洗うこと、食材を適切な温度で管

理（保管）すること、また、肉を焼くときのお箸を使い分けるといった二次汚染対

策に配慮をすること、そして、十分に加熱することが大事です。 

 

☆リスク管理☆ 

お肉の衛生を例に、「リスク管

理」のお話をいたします。 

リスク管理とは、基準の策定

や規制を行うことを言います。  

平成 23 年に、富山県を中心

とした焼肉チェーンで腸管出血

性大腸菌による食中毒が発生し

ました。ユッケを原因食品とす

るものでしたが、残念ながらこ

の事件では死者が数名発生しま

した。 



この事件を受け、牛の筋肉を生で提供する場合の規制ができました。「提供しては

ならない」のではなく、「ルールを守れば提供できる」というものです。そして、翌

年７月には、「牛の肝臓について、生で提供してはならない」という規制ができまし

た。 

牛の肝臓に関する規制ができた後に、「牛が駄目なら豚だ」と、豚の肝臓を生で食

べる人が増加したという現象が起こり、豚の肝臓の生食によるＥ型肝炎などが非常

に注目されました。そして、平成２７年６月に豚に関する規制ができたところです。

その規制は牛より厳しく、「豚は、肝臓もそれ以外の内臓も、筋肉も、とにかく生で

提供してはならない」という内容です。 

ところで、牛、豚と同様に食卓に上がる機会の多い鶏ですが、鶏に関する規制は、

今のところはできていません。わたしたち食品衛生監視員は、「鶏についても、生食

や加熱不十分で食べないようにしてください！！」とお伝えしていますが、法律で

決まったことではないので、拘束力は弱いという実情です。だからこそ、皆様には

リスクやハザードという概念を知っていただき、自分で判断していただきたいとい

うのが今日のメッセージの一つです。 

食中毒の病因物質の上位となっているカンピロバクターは、牛も豚も保有してい

ることの多い細菌ですが、鶏とは特に相性がよいのが特徴です。それは、この細菌

の増殖に適した温度が鶏の体温（人の体温より高い）に近いためです。もし、鶏の

生食に関する規制が今後できるのならば、食中毒の御三家にもメンバーチェンジが

あるかもしれません。 

 

☆有毒植物による食中毒☆ 

有毒植物による食中毒も発

生しています。 

キノコや山菜による食中毒

はご存知だと思いますが、こ

れらのほかに、思わぬ場面で、

様々な事故が起こっています。 

「スイセンの仲間」と「ニ

ラ」を間違えたり、「バイケイ

ソウ」と「ウルイ」を間違え

たりすることがあります。（バ

イケイソウとウルイが隣接し

て生えた写真を紹介） 



また、「チョウセンアサガオ」

は、麻酔としての作用もあり、

これを誤食すると意識がもうろ

うとしたり、記憶を失ったりす

ることがあります。花・実・葉・

蕾・種・根の全てが有毒で、「モ

ロヘイヤ」、「オクラ」、「ごぼう」

などと誤食してしまう事故が発

生しています。 

昨年、市内でも、自家栽培し

た「ごぼう」と思い収穫した植

物が、実際は「チョウセンアサ

ガオ類の根」であったという食中毒が報告されました。 

最近は、市民農園等を利用されている方も多いため、農園を管理する方々にも注

意喚起をしているところです。 

 

☆ノロウイルスについて☆ 

ウイルスには、遺伝子が変異して新しい型が出現しやすいという性質があります。 

最近、ノロウイルスについても新しい型が確認されたところで、この型による流 

行が懸念されているところです。 

１１月２日には、神奈川県下に「ノロウイルス食中毒警戒情報」が発令されまし

たが、ノロウイルスは、感染症という厄介な一面もあり、感染症と食中毒の悪循環

が起きることがあります。 

食品衛生の観点から大事な対策は、十分

に加熱をして食べることです。ノロウイル

スに汚染された二枚貝に限らず、感染した

人が触れた食品は全て食中毒の原因食品と

なる可能性があります。 

このため、体調不良時の調理を避けると

いった対応も必要です。 

また、感染症と食中毒の悪循環を断つた

めに、下痢やおう吐などで汚染された場所

やトイレを消毒する方法を知っていただき

たいと思います。 





活発な意見交換

が行われました 



《グループ意見発表》 
Ａグループ 

Ａグループでは、皆さんから活発な意見、議論が交

わされました。その中で皆さんの意見を集約する形で

ご報告させていただきます。まず、加工肉に癌リスク

がありますよという資料がありましたが、講演の中で

もお話があったように、私達消費者は色々な情報の中

から何を信じてどう判断して日々、食べればいいのか

迷うところがあるという意見がありました。例えば、昔から日本人は魚を刺身でタ

ンパク質を摂っていたけれども、最近はお肉を摂りなさいとも言われ、どの情報を

どう選ぶべきなのか悩むところです。 

あと、個人的にもこういった意見交換会に出てみて感じるのは、表や統計の見方

について自分で勉強するのはなかなか難しいですが、自分で積極的に勉強したいと

いう方がいらっしゃってその志は凄いなと思いました。行政の方からは、こういっ

た意見交換会の場を活用してくださいとの話がありましたが、得られる情報を自分

がどう判断するかが大事なのかなと思いました。 

一番話として盛り上がったのが食品の賞味期限についてで、時間がたつと粘り気

がでたり、色が変わったりなど、昔は五感に頼っていたところが多かったが、最近

は色々な情報があってどう捉えたらいいのかという話になりました。細菌が増殖し

ても臭いや見た目が変わらないことも多く、そういった変化があるのは一部だけと

いうことなので、五感に頼りすぎないことも大事だし、年齢と共に五感も衰えてい

くのを自覚しながら食品も選んでいかなければならないという意見もありました。 

一方、最近は衛生面に過敏になり過ぎているのではという意見もあり、この辺は

まとまらなかったものの、色々な意見があって、共感できるものも多かったです。

以上です。 

 

Ｂグループ 

 Ｂグループの発表をします。実際にさんまの

お刺身でアニサキスに感染された方がいまして、

家族で召し上がったにも関わらず、ご自分だけ

あたってしまったそうです。アニサキスは魚が

生きているときは内臓にいますが、死んでしま

うと筋肉に移動するそうなので、速やかに内臓

を取り出すことで幼虫が筋肉に移りづらくなる

ということです。そしてお刺身で食べるときは、目視で幼虫を実際に取り除くこと



もアニサキスを口に入れない方法だということです。 

あと、お子様のお弁当で、お一人の方は冷房の効いた所で保管されたものを食べ、

もう一人の方は冷房のない所で保管されたものを食べたところ、冷房のない所で保

管されたお弁当を食べた子だけが急性胃腸炎になったそうです。これは本人の体調

と保管状況に違いがあったとのことです。食中毒予防のためには、まな板をきちん

と洗うこと、手袋をすること、皿をふくときはキッチンペーパーを使うということ

を実践し、あとはテレビやインターネットを通して正しい知識を得るようにしまし

ょうという結論に至りました。 

 

・最後に本日参加していただきましたファシリテーターから講評をいただき

ました。 

 

健康福祉局健康安全部健康危機管理担当食品安全担当 鈴木さん 

 皆様、今日は長時間大変お疲れ様でございまし

た。わざわざここまでお越しいただきありがとう

ございました。私はＡグループに参加させていた

だきましたが、皆さん色々な情報を基にそれぞれ

ご自身で判断して、召し上がるものを選んでいら

っしゃることを実感しました。講演にも「正しく

怖がる」という言葉がありましたが、知らないこ

と、何か隠しているのではないかという不安が怖

いという気持ちにつながると思いますので、行政の大事な仕事は皆様に正しい情報

をお届けすることだと改めて勉強させていただきました。 

私達行政の長年の課題として、伝えたい情報はたくさんあるけれどもその手段が

なかなか難しいというところがあります。市政だよりにはページ数の制約がありま

すし、例えそこにダラダラ書いても誰も読みたいとは思いませんよね。街でリーフ

レットをお配りすることもありますが、その時に出会える人は限られます。予算の

面もあり、現状としてはホームページという手段に頼りがちですが、川崎市のホー

ムページを見たことがある方はいらしても、そこからわざわざ衛生の項目を選んで、

さらに食品衛生の項目を選んで情報にたどり着いたことがあるという方はあまりい

らっしゃらないのではないでしょうか。そこに私達が一生懸命情報を載せていても

なかなか見てもらえていないことは分かっているけれど、それに代わる手段が見つ

けられずに悪戦苦闘しているというのが近年の実情でございます。本日はありがと

うございました。 

 



健康福祉局健康安全研究所 食品担当係長 橋口さん 

 皆様、今日は長時間お疲れ様でございました。私

は職場が健康安全研究所という所で、食品検査担当

として食品添加物や遺伝子組換え食品などを検査す

る仕事をしています。保健所が店舗や飲食店などか

らいただいてきた食品を検査することが主な業務で、

普段は皆さんからかなり離れたところで仕事をして

います。そのため、市民の皆様の食の安全・安心に

関して役に立つように、効果的な検査結果を迅速に

出せるようにと努めてはいますが、なかなか自分自身の仕事を実感できないことも

多いです。 

今日は多くの皆さんから「正しい知識をください」、「正しい知識はどこで得れば

よいのか」という声があがり、現実はテレビから情報を得ることが多いということ

でした。市のホームページの中には健康安全研究所のページもありますが、先ほど

お話しされた鈴木さんの所属以上に健康安全研究所のページは更に下の階層になり

まして、かなり探していってやっと出てくるページになりますので、なかなかたど

りついていただくのは難しいのかなとも思います。ただ市民の皆様に役立つ情報を

効果的に掲載しようと努力していますので、ぜひとも探してみてください。今日の

ように市民の方から直接、率直なご意見をいただける機会というのはなかなかあり

ませんでしたので、大変良い勉強になりました。ありがとうございました。 

 

・最後にふりかえりシートを参加者に記入していただき終了となりました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




