
令和７年度リスクコミュニケーションの実施状況について 

 

食品の安全・安心に関する講演や行政からの情報提供、参加者との意見交換等を通して、

食品等の安全・安心に関する関係者相互間の知識と理解を深めるため、リスクコミュニ

ケーションを開催する。 

 

１ 食品に携わる学生向けリスクコミュニケーション（資料16～ 19ページ参照） 

（１）内容 

ア 最近の食品衛生事情について 

 ・ リスクコミュニケーションについて 

 ・ 食中毒について（発生状況、病因物質について） 

イ 正しい手洗いできていますか？ 

 ・ 手洗い教室（手洗いチェッカー使用） 

（２）実施結果 

月日 会場 参加人数 

６月１８日（水） 千葉県立保健医療大学（千葉市） ２４名 

１１月２０日（木）２１（金） 千葉調理師専門学校（千葉市） ５９名 

 

２ 一般消費者向け体験型リスクコミュニケーション（資料20～ 21ページ参照） 

（１）内容 

ア スーパーマーケットのバックヤード見学 

イ 食品安全講義 

ウ 体験実習 

 ・ 野菜の袋詰め 

 ・ 汚れの実験（ルミテスター使用） 

 ・ 手洗い教室（手洗いチェッカー使用） 

（２）実施結果（協力：船橋市、イオンリテール株式会社） 

月日 会場 参加人数 

８月２７日（水） イオン船橋店（船橋市） １３組２６名 



参考 

令和７年度 食品衛生にかかる広報実績 

 月日 媒体 テーマ 閲覧件数

１ ５月１２日 千葉県ホームページ 

食べ残しの持ち帰りに関

する食品衛生ガイドライ

ン（食品ロス削減関連）

1,348 

(R7.11末

時点累計)

２ ６月５日 
チバテレビ 

千葉県インフォメーション 
食中毒注意報発令中！ 

 

３ ６月５日 県広報Ｘ 食中毒注意報発令中 

10,460 

(R8.1.9 

時点累計)

４ ６月１９日 
千葉日報 

県からのお知らせ 
食中毒注意報発令中！ 

 

５ ９月５日 
チバテレビ 

千葉県インフォメーション 

毒キノコによる食中毒に

注意しましょう 

 

６ ９月１５日 

ベイエフエム 

チバ・プリフェクチャー 

・アップデイツ 

毒キノコによる食中毒に

注意しましょう 

 

７ ９月１７日 県広報Ｘ 
毒キノコによる食中毒に

注意しましょう 

5,252 

(R8.1.9 

時点累計)

８ １０月２９日 千葉県ホームページ ボツリヌス菌 

96 

(R7.11末

時点累計)

９ １２月１８日 
チバテレビ 

千葉県インフォメーション 
ノロウイルスに要注意！

10 １２月２９日 

ベイエフエム 

チバ・プリフェクチャー 

・アップデイツ 

ノロウイルスに要注意！

11 １２月号 ちば県民だより ノロウイルスに注意！  



R７　食品に携わる学生向けリスクコミュニケーション　資料　抜粋





R７　食品に携わる学生向けリスクコミュニケーション

テーマ　生肉を食べるリスク

講義前（O157について）

1　腸管出血性大腸菌O157のリスクを１０段階で評価するとしたらどの程度ですか。

2　レアハンバーグやユッケを食べたいと思いますか。また、それはなぜですか。

食べたい 食べたくない 食べたい 食べたくない

8.3% 83.3% 54.2% 40.7%

〈主な意見〉 〈主な意見〉 〈主な意見〉 〈主な意見〉
・見た目からして危なさそう。
・食中毒のリスクがあり不安。
・生肉は危険というイメージ。

講義後（O157について）　

３　腸管出血性大腸菌O157のリスクを１０段階で評価するとしたらどの程度ですか。

４　レアハンバーグやユッケを今後食べたいと思いますか。

食べたい 食べたくない 食べたい 食べたくない

8.3% 87.5% 42.4% 57.6%

〈主な意見〉 〈主な意見〉 〈主な意見〉 〈主な意見〉

５　「腸管出血性大腸菌O157」について、今回のリスクコミュニケーションで初めて知った事や印象に残った事

・食中毒患者数は10代までは少ないものの、20代が一番多い。
・10代後半までに家庭や学校において、食品衛生に係る理解醸成が必要。
・一方で、20代への情報発信を積極的に実施する必要がある。

参考）厚生労働省　令和６年食中毒発生状況

A B

平均：7.8

・死ぬかもしれないリスクを抱えて
まで食べたくない。
・店舗がしっかりとした知識、対
策、管理をしてるかわからないた
め。

・調理や食べる際にリスクを減らすために自分でできる事もあるので、気を
付けようと思った。
・腸管出血性大腸菌O157は想像以上に身近なものだと感じました。
「店で提供されているから安心」という食品への安全性の思い込みがある
事。
・死に至ることがあるのは知らなかった。菌や加熱の程度によって悪影響の
程度と確率がかわってくるのは覚えておきたいと思った。
・焼肉やバーベキューなど身近なところで感染リスクがあるため、普段から
リスク管理をする意識が必要だと思った。

・菌は様々な場所についてしまうため、細心の注意をして調理や提供をした
いと思った。
・O157は思っている以上に危ない事を知りました。
・以前から知識はあったが、患者数や死亡者数を見ると私たちから意識を変
えていかなければならないと思った。
・そこまで危険と思わず今までユッケなどを食べていたが、どれだけ危な
かったか知ることができた。
・後遺症が残ることが怖いと思った。

・お店が提供しているレアハンバー
グやユッケは安全だと思うから。
・自分で作らずに店の売り物だった
ら信用する。

・食中毒のリスクが高そうだから
・他の講義などでも加熱が不十分だ
と危険だと学んだから

・やわらかくておいしいから。
・みんな食べているから。
・高級そうだから。
・お刺身感覚。
・今までお腹を壊したことがないか
ら。

A B

・食品に携わる学生で、同年代の学生間であっても、食品のリスクに関する考え方や、情報のとらえ方に差がある。

平均：7.8

平均：8.5

A

A B

平均：8.6

A B

B

・食中毒のリスクはあるが、食欲、
意欲が勝る。
・おいしいから。
・有名なお店では食べたい

・もともと抵抗感があったが、死亡
事例も過去にあったと知り、より怖
いと感じたため。
・死亡するほどの高いリスクを負っ
てまで食べたいと思わないから。

・危ないけれど1回は食べてみたい。
・若いうちは大丈夫だと思った。
・安全なお店に行く。
・思っているよりリスクが低いと感
じた。
・おいしいからやめられない。



リスクコミュニケーションにおけるアンケート結果

普段情報収集のために利用している媒体を全て選んでください。

専門学校(R7 n=59、R6 n=95、R5 n=84)

大学（R7 n=24、R6 n=23、R5 n=22)

★…千葉県が情報提供のため利用している媒体
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R7　一般消費者向け体験型リスクコミュニケーション　資料　抜粋



終了後　アンケート（抜粋）

とても充実した内容で楽しく学べました。ありがとうございました。

日頃何気なく購入している食品が、多くの衛生管理の下で気を付けて管理されていることが分か
り、とても勉強になりました。子どもの学習になり、とてもよかったです。

全体的にわかりやすくたのしかったです。どうもありがとうございました。

全体を通しての満足度

1（低） 0名 1（低） 0名

2 0名 2 0名

3 0名 3 0名

4 1名 4 1名

5（高） 12名 5（高） 12名

児
童

保
護
者


