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食物アレルギーのリスク低減策について



はじめに

食品表示基準では飲食店は食品表示の対象外であり、事業者が自主的に

食物アレルギーについてお客様のお問合せに対応してきました。

外食はお客様と触れる機会の多い業態ですが、近年の食の多様化とともに

消費者のさまざまな食事スタイルに対応してきています。

その中で、外食事業者が特定原材料(アレルゲン)に関する情報を必要とされる

お客様への取り組みとそこから学んだことをご紹介します。



「食物アレルギーのお客様との会話で
困った経験ありませんか」
（消費者庁 2023年6月）

消費者庁 外食中食

外食・中食事業者向け

はじめに（わかりやすい資料）



・・・・・

P12 情報提供を行うときのチェック項目

 最新で正確な情報を提供します

 あいまいな回答はしません

 原因食物の意図しない混入（コンタミネーション）の可能性を伝え、

重症者※には慎重に判断することを促します

 「食べられる/食べられない」の判断はお客様にしていただきます

 食物アレルギーへの問い合わせには正しい知識を持った者が対応します

※重症者：微量で発症する、重症の症状を起こしたことがある、アレル
ゲンを完全除去中、エピペンの所持等

はじめに（わかりやすい資料）



「外食・中食を利用するときに気を
つけること」（消費者庁 2023年6月）

消費者庁 外食中食

食物アレルギーをお持ちのご家族向け

はじめに（わかりやすい資料）



外食事業と食物アレルギーの関わり

「外食」「中食」「内食」の概念

食事スタイル サービス

「外食」 施設で提供されたものを食事する
ファストフード、レストラン、
居酒屋、喫茶店など

「中食」
食事を購入し自宅や職場など任意の場所で、
そのまま、もしくは簡単に手を加えて食事する

コンビニ、弁当屋、惣菜屋、
デリバリーサービスなど

「内食」
ないしょく、うちしょく

食材を購入し家庭などで調理して食事する ー

◆食場面の多様化で、フードサービスの利用の増加やコロナ禍でのモバイル
の利用が定着したことで、食生活に「外食」「中食」の境界線がなくなった



フードサービス：

⚫ 食生活の多様化の中で生まれた、食事（フード）と提供方法
（サービス）が組み合わさった概念

⚫ その時代の消費者のニーズから生まれた食事の提供（外食、中食）
をいう

外食事業と食物アレルギーの関わり

◆ 近年の食の場面の多様化から、食事を「すべてを家庭で調理する」から、
「営業施設で製造・調理されたものを利用する」スタイルに代わり定着してきている

食の場面の多様化

飲食店で提供される食事

持ち帰りやデリバリーの食事

半完成品に家庭で手を加えた食事

家庭で食材から調理した食事

食の場面の多様化

ダウントレンド

アップトレンド

アップトレンド

ダウントレンド
（一部回復）



（一社） 日本フードサービス協会に加筆

外食産業市場規模推計値（2020年）

18兆円
15兆円

3兆円

2.7兆円

13兆円
11兆円

（7.5兆円）（25兆円）

フードサービス：
食事（フード）と提供方法（サービス）

25兆円（2018年）

外食事業と食物アレルギーの関わり



第１条第1項（適用範囲） この府令は、食品関連事業者等が、加工食品、生鮮食品
又は添加物を販売する場合について適用する。
ただし、加工食品又は生鮮食品を設備を設けて飲食させる場合には、第40条※1の規定を
除き、適用しない。 ※1 第40条（生食用牛肉の注意喚起表示）

平成31年4月25日公布（平成31年内閣府令第24号）改正

消費者庁ホームページ 引用

食品表示基準

外食チェーンの食物アレルギー情報の対応

食 品

設備を設けて飲食させない 設備を設けて飲食させる

容器包装への表示※2

食品表示基準の対象

容器包装以外への表示
（POP、広告等）

※2 容器包装以外の生鮮食品のPOPを含む



外食チェーンの食物アレルギー情報の対応

食品表示基準の対象

飲食店

客席 持ち帰り デリバリー

容器包装食品（主に仕入食品）

食品表示基準の対象

メニュー※

（食料品販売）

店頭販売 通信販売

※メニュー：献立表、提供される料理



※「表示することとなった主な理由 経緯（総括表）」（消費者庁 平成23年）より抜粋・追記

外食チェーンの食物アレルギー情報の対応

食品表示の歴史と外食事業※

食
品
表
示
の
歴
史

外
食
の
対
応 対面による情報提供

2015
4月1日

食
品
表
示
法
施
行

店頭への掲出や問合せ対応

エネルギー、食塩相当量など アレルギー
外食チェーンを利用
する機会が増える

メニュー情報

コールセンターの対応

印刷物・WEB情報



外食チェーンの食物アレルギー情報の対応

多店舗展開の外食チェーンの食物アレルギーに関する情報の提供方法の推移

◆小冊子・印刷物の配布は、メニューの仕様が変更されても、すでに配布された印刷物をお持ちの
お客様に変更をお知らせすることができないために、ホームページやWEB情報に切り替えられた

1990 2000 2010 2020 2023（年）

店頭への掲出や問合せ対応

小冊子・印刷物の配布

コールセンターの対応

ホームページやWEB情報

食
物
ア
レ
ル
ギ
ー
に

関
す
る
情
報
の
提
供
方
法

「外食・中食におけるアレルゲン情報
の提供に向けた手引き」2017年

現

在



「外食・中食におけるアレルゲン情報の提供に向けた手引き」
（外食等におけるアレルゲン情報推進検討会、2017年6月）

外食・中食におけるアレルゲン情報の提供に向けた手引き

外食等におけるアレルゲン情報推進検討会

平成29年6月30日

外食チェーンの食物アレルギー情報の対応

はじめに
Ⅰ 趣旨
Ⅱ 食物アレルギーの基礎知識

１ 食物アレルギーとは 
２ 食物アレルギーの症状と緊急性の判断
３ 食物アレルギーの原因となる食材

Ⅲ 食物アレルギー情報の提供
Ａ 基本的な考え方
Ｂ 食物アレルギー情報管理
Ｃ 食物アレルギー対応
Ｄ 従業員教育 

対象
⚫ 外食（食品表示法による表示義務が課せられていない）
⚫ 中食（注文に応じて弁当等を提供（含宅配）、あらかじめ容器

包装に入れられていない店内加工の惣菜等を提供するもの）

構成



基本的な考え方
⚫ 食物アレルギーは安全性確保の最優先の課題として対応する
⚫ 提供するアレルギー情報は最新かつ正確でなければならなず、正確な

情報が把握できない場合には安易に食物アレルギー情報を提供しない
⚫ 外食・中食は、多様性に富んでおり、コンタミネーション（意図しない混入）

のリスク等の特性があることから、表示の正確さには限界がある前提で、
食物アレルギー対策を講じる

⚫ コミュニケーションでは「意図しない混入」などのリスクあることの理解を得る

外食等における食物アレルギー対応
⚫ 情報の管理
⚫ 適切な対応（情報提供、除去対応、事故対応）
⚫ 従業員教育

「外食・中食におけるアレルゲン情報の提供に向けた手引き」
（外食等におけるアレルゲン情報推進検討会、2017年6月）

業界標準のもとでの対応
事業者/店舗が独自で行うのではなく、関係省庁と関連業界が業界標準を作成し、消費者にとって
適切かつ誤解のないアレルギー対応を実現する

外食チェーンの食物アレルギー情報の対応



外食チェーンの食物アレルギー情報の対応

外食等の特徴

⚫ 営業形態が対面販売であり、注文等の際、消費者が店員にメニューの

内容等の確認や、使用する原材料や調理方法の調整が可能である

⚫ 調理や盛りつけ等により、同一メニューでも使用される原材料や内容量

等にばらつきが生じる

⚫ 提供される商品の種類が多岐にわたり、その原材料が頻繁に変わる

⚫ 注文等に応じて、様々なメニューを手早く調理する必要があり、調理

器具等からのアレルゲンのコンタミネーション（意図せぬ混入）の防止

対策を十分に取ることが難しい

「外食・中食におけるアレルゲン情報の提供に向けた手引き」



カテゴリー 食品製造 飲食店

製造の基本構成 生産計画に従い製造する 来店、注文を受けて調理する

原材料 規格の原材料 そのときの多種多様な原材料

製造単位 所定のバッチ単位 注文の都度、調理（バッチが多い）

製品の規格 所定の製品仕様 原材料、調理方法によりさまざま

表示や情報 食品表示による 対面の説明や店頭の掲示、WEB

食品製造と飲食店（調理）の工程の比較

◆ 加工食品（一部生鮮食品を含む）は、製品（ラベルの中味）に対する表示であるのに
対して、 多店舗展開の外食チェーンは、全店で販売するメニュー（中味）の情報となる

外食チェーンの食物アレルギー情報の対応



食物アレルギーをお持ちのご家族から学んだこと

ホームページ・WEB情報（食物アレルギーに関する情報）の編集

編集の手段：
1. 栄養アレルギー情報カウンシル※
2. 食物アレルギーをお持ちのご家族、お客様への聞き取り、グループインタビュー

ホームページ・WEB情報の機能： 
多くのお客様が必要とされる情報、知りたい情報を正確にお伝えする手段 

※ 栄養アレルギー情報カウンシル（2005年～2017年 年１～2回）
有識者（栄養・アレルギーの専門家）、食品事業者、食物アレルギーをお持ちのご家族、
マクドナルド関係者）15名ほど

編集のテーマ：
1. マクドナルドをご利用くださるお客様の中で、食物アレルギーをお持ちのご家族は、

どのように利用してくださっているのか
2. ご家族が必要とされる情報やお知りになりたい情報を提供できているのか



食物アレルギーをお持ちのご家族から学んだこと

1.食物アレルギーをお持ちの方、おひとりおひとりで事情が
異なること

⚫ アレルギーに関する情報が不明、または信頼できない施設は、
利用が制限される

⚫ お子様が食物アレルギーをお持ちの場合、ご家族であらかじめ
施設のホームページなどから情報を入手され、利用できる     
メニューを調べていらっしゃる場合もある

⚫ 個人でアレルゲンの種類や発症される濃度（感度）も違う
⚫ 発症の経緯や発症後の事情によって、必要な情報も違ってくる

2.食物アレルギーをお持ちのご家族は外食・中食を  
ご利用されるときは利用できる施設が制限されること

食物アレルギーをお持ちのご家族との意見交換の中で学んだこと



食物アレルギーをお持ちのご家族から学んだこと

3.食物アレルギーに関する問合せは、個々のご事情を
から正確にお伝えできる情報をお伝えすることを望んで
いらっしゃる

⚫ 品質苦情やご意見とは区別して対応する（必要とされる
情報や対応と異なる）

⚫ アレルギー表示（食べられない情報）から、アレルゲンを 
含む食材を含まない情報（食べられる情報）を 要望
されるご家族も多い



アレルギー情報について
対象 特定原材料28品目（推奨品目を含む）について、 全メニューファーストビュー

メニュー

マクドナルド

食物アレルギーをお持ちのご家族から学んだこと

調べたいアレルギー物質（28品）を選択

検索したい条件を選択

●:原材料（揚げ油以外）として使用

〇:調理用揚げ油として使用

▲:工場・店舗で共有・接触あり

✕:原材料として使用せず

✕

1.アレルギー情報検索 2.使用していない検索

ホームページ・WEB情報（食物アレルギーに関する情報）の編集



食材

特定原材料

メニュー

アレルギー情報
食材情報

工程由来
（共有）

リスク低減策

飲食店でのお客様の食物アレルギー発症の要因



リスク低減策

多店舗展開の外食チェーンの特徴※

本社・本部が次の要件を決めて管理
している

⚫ メニューの開発や原材料の仕様の

決定までの管理の主体

⚫ サプライヤーの指定

⚫ 中間原材料の仕様

⚫ 調理機器

⚫ 調理方法

⚫ お客様への提供方法

本社・本部が管理する情報

⚫ 栄養情報

⚫ 食物アレルギー情報

⚫ 原料原産地情報

⚫ その他商品情報

店舗が個別に掲出する情報

⚫ 米トレサビリティ表示
⚫ 牛トレサビリティ表示
  （国産牛）

※一部例外があります

ホームページ・WEB



「HACCPの考え方」と一般的衛生管理、食品衛生７S活動
飲食施設の衛生管理

リスク低減策

◆基本は調理段階における特定原材料の交差汚染を一般衛生管理の中で低減していく

◆「低アレルゲンメニュー」については、調理器具・容器の使い分けなど交差接触を確実に予防する

一般的衛生管理は安全な食品を提供する前提として、すべての食品事業者（種類、規模を問わず）が
実施すべきもの



リスク低減策

飲食店の衛生管理計画

個店舗施設向けと多店舗展開施設向け （飲食店を対象とする２つの手引き）



一般衛生管理の確認
5.交差汚染・二次汚染対策

10.情報の提供
11.従業員の衛生管理・教育訓練
12.清掃・洗浄プログラム

多店舗展開する外食事業者
のための衛生管理計画作成
の手引き

習慣

清潔

清掃

洗浄

・・・衛生管理や所定の調理
が確実に実行できる環境

・・・調理ミスや取り違いを
起こさせない習慣

・・意図しない混入
 の機会を減らす

リスク低減策

衛生管理計画からリスク低減策

調理プロセスの
重要な衛生管理項目の確認

6.1.交差汚染・二次汚染の予防
7.5.アレルゲン情報の開示
7.6.低アレルゲンメニューの管理

食物アレルギーリスク低減策

整理

整頓多店舗展開 衛生管理

一般衛生管理

食品衛生７S活動

HACCP

の考え方



調理プロセスの重要な衛生管理項目の確認（６.交差汚染・二次汚染の予防）

6.1.交差汚染・二次汚染の予防

リスク低減策

なぜ？
原材料から原材料へ、または人や調理器具を介して（特定原材料の）汚染を防止するため

6.1.交差汚染・二次汚染の予防

「意図しない混入」をできるだけ減らす

衛生管理計画からリスク低減策



自己点検チェック項目（食物アレルギー関連のみ）
 食材保管容器や使用器具、調理場所は適切に洗浄するルールがあるか
 調理器具や容器は適切に使い分けを行うルールがあるか
 布巾やスポンジなど洗浄・清掃用具は使用場所や用途を明確にするルールがあるか 
  使い捨て手袋は適切に使用するルールがあるか
  食材保管時や解凍作業などで汚染させないルールがあるか 
 盛り付け・提供時に、汚染を防ぐためのルールがあるか 

リスク低減策

自己点検からの改善行動
交差汚染・二次汚染がないことを確認する方法を決めておく
例1） チェックリストに従い確認する、日報にコメントを残すな

6.1.交差汚染・二次汚染の予防



なぜ？
1. 食物アレルギーを持つお客様にメニューのアレルゲンについて正確な情報を提供すること
でアレルギー事故を防ぐことができるから

2. 外食ではアレルゲン交差接触※の管理には限度がある現場も多いため、交差の可能性
がある場合はその可能性があることをお客様に正しく伝えることこそが大切だから

※アレルゲン交差接触：食物アレルゲンの非意図的な食品への混入。

リスク低減策

調理プロセスの重要な衛生管理項目の確認（7.盛付け・提供方法）

 7.5.アレルゲン情報の開示

衛生管理計画からリスク低減策



食材

特定原材料

メニュー

アレルギー情報

アレルギー発症
のおそれ

食材情報

工程由来
（共有）

設備道具

調理

取り違い

調理台の共有

保管中の混入

道具からの接触

調理ミス

意図しない混入

転記ミス

更新忘れ

誤情報

リスク低減策

不正確

誤まった説明規格書管理 入力間違い

7.5.アレルゲン情報の開示



7.5.アレルゲン情報の開示

自己点検からの改善行動
アレルゲン情報に漏れや間違いがあることが判明した場合の対処を決めておく 

例1） 食品表示基準に準用できるよう、原材料情報およびアレルギー情報の提供方法を
点検しておく 

例2） 情報の差し替え、訂正する手順を決めておく 
例3） メニューの追加や変更、応急的な原材料の変更などある場合は、それを告知する

リスク低減策

自己点検チェック項目
 アレルゲン情報をメニュー、ホームページ等で公開しているか
公開している情報は正確で最新のものか
公開するアレルゲン情報の範囲を決めているか（特定原材料など）
  交差の可能性がある場合、その情報をお客様に伝えるルールがあるか 
  情報管理をしない場合（最新、正確かつ詳細な原材料情報を把握できない場合）

の対応を決めているか 



調理プロセスの重要な衛生管理項目の確認（７.盛付け・提供方法）

7.6.低アレルゲンメニューの管理

リスク低減策

7.6.低アレルゲンメニューの管理

衛生管理計画からリスク低減策

なぜ？ アレルゲン管理を宣言するメニュー（低アレルゲンメニュー）については、調理
器具・容器の使い分けなどアレルゲン交差接触の予防が確実にされている必要があるため



7.6低アレルゲンメニューの管理

自己点検からの改善行動
トラブルが発生した場合の対処を決めておく

例1） アレルギー事故がおこるおそれがある場合は販売を中止する
例2） 有症苦情があった場合の対処方法を確認しておく
例3） 救急車両を手配し、救急救命隊員の指示に従う

自己点検チェック項目
特定のアレルゲン食材を使用していない場合についても、交差の可能性をお客様に伝える

ルールがあること
  交差接触を防ぐためのルールがあること
  配膳ミスを防ぐためのルールがあること
（提供時に低アレルゲンメニューと間違えてアレルゲンを含むメニューを提供するなど）

リスク低減策



一般衛生管理の確認

5.交差汚染・二次汚染対策（食物アレルギー関連のみ）

リスク低減策

※調理の中での下準備。仕込み、スタンバイ、下ごしらえ、仕掛りなどの言い方がある

なぜ？
アレルゲンに対する感受性は個々人で異なるため、交差接触がないように管理する必要性が
あるから

自己点検チェック項目
⚫ アレルゲン管理（調理手順や器具の使い分け等）のルールがあること

衛生管理計画からリスク低減策

食品安全のために要求されること
⚫ 原材料や容器包装、仕込み※品、手直し品及び料理などについて、

汚染や交差汚染を防止する手順が整備されていること
⚫ アレルゲン対応している店舗では、アレルゲン（アレルギー物質）
 の混入を防ぐように予防を講じられていること



一般衛生管理の確認

10.情報の提供

リスク低減策

食品安全のために要求されること
⚫ お客様が飲食店および料理を選ぶための情報をメニューまたは

店頭表示、対面説明で提供できるようにしていること
⚫ お客様に正確な情報を提供、説明するための手順を決めて
 実施していること

自己点検チェック項目
⚫ アレルギー情報の提供に関するルールがあるか
⚫ 販売中メニューへのアレルゲン追加や製品回収のルールがあるか
⚫ 販売中メニューへのアレルゲン追加や製品回収について、お客様へ告知するルールがあるか

なぜ？
お客様が安全に店舗を利用するために必要な情報、知りたい情報を正確に提供することで、
食物アレルギーや食中毒、有症苦情事故を未然に防ぐことができるから

衛生管理計画からリスク低減策



リスク低減策

食品安全のために要求されること

⚫ 衛生基準をマニュアル等にまとめ、従業員が閲覧可能な状態に
なっていること

⚫ 衛生基準には、手洗い方法と頻度、食品の取り扱いなどの方法が含まれていること
⚫ 従業員全員がそれぞれの業務に応じて、食品安全に関わる十分な教育、訓練を受けられる

ようになっていること
⚫ 従業員が適切に教育や訓練を受けるための仕組みがあること
⚫ この教育や訓練は、従業員が自ら食品安全における役割ややるべきことが十分認識できるよ

うになっていること

一般衛生管理の確認

11.従業員の衛生管理・教育訓練（食物アレルギー関連のみ）

衛生管理計画からリスク低減策



リスク低減策

なぜ？

1. 手洗いなどの個人衛生は、調理手順以前の最低限の衛生ルールであり、作業自体は容易な
ため誰でもできると考えがちだが、個々人で実施方法や基準が異なると、食品安全管理全体
に大きな影響を及ぼすおそれがある。そのため、基本的なルールを定め、全員が同じレベルで
実施できる環境を整えることで、全従業員が食品安全を実施するためのスタートラインに立つ
ことが重要だから

2. 従業員や関係者が食品安全に関わる衛生管理や行動を正確かつ迅速に実行できないと、ア
レルゲン混入等の事故につながるから。勤務している従業員を対象にマニュアルや手引書、電
子情報などにまとめ、冒頭に食品衛生の重要性が理解できるようにすることが必要だから

一般衛生管理の確認

11.従業員の衛生管理・教育訓練



リスク低減策

一般衛生管理の確認

11.従業員の衛生管理・教育訓練

自己点検チェック項目

  従業員が利用しやすいような、マニュアル類の管理ルールがあるか
 重要な情報や作業を、確実に全従業員に教育するルールがあるか
 教育計画の策定ルールがあるか（推奨：新人採用時教育、役職別教育や教育履歴を反映

している）
 店長や店舗責任者が、集合研修などで共通の教育ツールを活用できるルールがあるか



リスク低減策

一般衛生管理の確認

12.清掃・洗浄プログラム（食物アレルギー関連のみ）

食品安全のために要求されること
⚫ 全工程（プロセス）・段階を通じて整理整頓、清掃作業を行い、

衛生状態を常に適切な水準に維持していること
⚫ 清掃道具は、指定のものを適切に保管管理していること

なぜ？
汚染した機械・器具、施設設備（特に食品接触面）は、意図しない汚染の原因となるため、
食品安全に必要な清掃や洗浄方法を整備し、その手順を定める必要があるから

自己点検チェック項目
整理・整頓・清掃のルールがあるか 
食品が触れる容器器具の洗浄方法が定められているか

衛生管理計画からリスク低減策



リスク低減策

事例１．パン屋
アレルゲン；乳
⚫ 米粉パンに卵と牛乳が入っていないか聞き、「入っていません」と回答されたので購入
⚫ 食べたところ、全身じんましん、呼吸困難、アナフィラキシーショックで入院
⚫ 脱脂粉乳が入っていたが、店員は脱脂粉乳が乳製品であることを知らなかった

原因

P6 誤食の事例

食物アレルギーの発症事例



リスク低減策

事例１．パン屋
アレルゲン；乳
⚫ 米粉パンに卵と牛乳が入っていないか聞き、「入っていません」と回答されたので購入
⚫ 食べたところ、全身じんましん、呼吸困難、アナフィラキシーショックで入院
⚫ 脱脂粉乳が入っていたが、店員は脱脂粉乳が乳製品であることを知らなかった

原因は・・・

対策は・・・

パン屋は店員が食物アレルギーに関する質問を受けた際の対応について決めてなかった。
もしくは、対応を決めていたが、店員がその対応を理解していなかった

⚫ パン屋は販売する商品（米粉パン）について、食物アレルギーに 関する最新の情報
を準備する

⚫ パン屋はお客様から食物アレルギーの質問を受けたときに、誰が対応するのか、また、
対応者が最新情報をもとに説明できるようにトレーニングする



リスク低減策

事例２．レストラン
アレルギー：卵
⚫ 卵アレルギーであることを伝え、何度も除去食の提供をお願いしていたのに、卵の乗った

オムライスが運ばれてきた。
⚫ その後、提供されたオムライスを食べたところ、アナフィラキシーショックで救急搬送。
⚫ 作り直さずにオムライスの上の卵をはがしただけだったため、卵が残っていた。

原因

P6 誤食の事例



リスク低減策

事例２．レストラン
アレルギー：卵
⚫ 卵アレルギーであることを伝え、何度も除去食の提供をお願いしていたのに、卵の乗った

オムライスが運ばれてきた。
⚫ その後、提供されたオムライスを食べたところ、アナフィラキシーショックで救急搬送。
⚫ 作り直さずにオムライスの上の卵をはがしただけだったため、卵が残っていた。

原因は・・・

対策は・・・

レストランは除去食の注文があった場合に、受注者から調理者への連絡が機能しなかった
また、調理者が除去食の取扱いで取り違いがあった場合の処置を理解していなかった

⚫ レストランは除去食の注文には、食材の指定と、調理時の「意図しない混入」を可能な
限り少なくする

⚫ レストランは従業員に「食物アレルギーへの対応」についてトレーニングをする



リスク低減策

事例3．レストラン
アレルギー：乳、卵、小麦
⚫ 予約の受注者が、料理長に、乳、卵、小麦を使わないパンを用意することを確認
⚫ 当日、お客様は普通のパンと見た目が変わらなかったため、従業員に何度も確認した

が、「大丈夫」と回答された
⚫ 食べたところ、アナフィラキシーショックで救急搬送
⚫ 料理長は当日休んでおり、予約時に確認したことは全く引き継がれていなかった

P6 誤食の事例

原因



リスク低減策

事例3．レストラン
アレルギー：乳、卵、小麦
⚫ 予約の受注者が、料理長に、乳、卵、小麦を使わないパンを用意することを確認
⚫ 当日、お客様は普通のパンと見た目が変わらなかったため、従業員に何度も確認した

が、「大丈夫」と回答された
⚫ 食べたところ、アナフィラキシーショックで救急搬送
⚫ 料理長は当日休んでおり、予約時に確認したことは全く引き継がれていなかった

原因は・・・

対策は・・・

レストランは除去食の注文を受けたときの従業員（調理者間）の連絡の機能がなかった
また、接客の従業員は、お客様からの質問に、調理者に確認せず、間違った回答をした

⚫ レストランは除去食の予約に、受注から提供までの連絡の仕組みをつくり機能させる
⚫ レストランは従業員に「食物アレルギーへの対応」についてトレーニングをする



「旅館ホテルにおける食物アレルギーのお客様対応マニュアル」
（全国旅館ホテル生活衛生同業組合連合会、2015年２月）

「保育所におけるアレルギー対応ガイドライン」
（厚生労働省、2019年４月）

「学校給食における食物アレルギー対応指針」
（文部科学省、2015年３月）

リスク低減策 参考

食品安全検定テキスト（中級）（食品安全検定協会 編集）

食品事業者関連資料

「旅館ホテルにおける食物アレルギーのお客様対応マニュアル」
（全国旅館ホテル生活衛生同業組合連合会）



加工食品の食物アレルギー表示ハンドブック

「加工食品の食物アレルギー表示ハンドブック」
（消費者庁、2023年３月）

リスク低減策 参考

食品事業者関連資料

1.食物アレルギーに関する知識
2.食物アレルギー表示のために必要な知識
3.特定原材料等の範囲
4.表示の作成
5.食物アレルギー表示の例
6.消費者への対応
7.参考資料



原因

事例４．ファーストフード
アレルゲン；卵
⚫ お客様がハンバーガーを注文するときに、従業員に卵を抜いてほしいと伝えたので、従

業員はハンバーガーの中の目玉焼きを抜いて提供したが、卵が使われているマヨネーズ
は抜かなかった

⚫ お客様が食事していたところ、身体がかゆくなり、じんましんが表れた

リスク低減策



原因は・・・

対策は・・・

ファーストフードの従業員が、お客様からの質問を目玉焼きの好き嫌いだと思い込み、お客様
が卵アレルギーであることを予測せずに、マヨネーズに卵が使われていることを伝えなかった

事例４．ファーストフード
アレルゲン；卵
⚫ お客様がハンバーガーを注文するときに、従業員に卵を抜いてほしいと伝えたので、従

業員はハンバーガーの中の目玉焼きを抜いて提供したが、卵が使われているマヨネーズ
は抜かなかった

⚫ お客様が食事していたところ、身体がかゆくなり、じんましんが表れた

リスク低減策

⚫ ファーストフードチェーンは自社のメニューについて「食物アレルギーへの対応」を整理し、
応対する従業員を対象にトレーニングをする

⚫ 店舗では、お客様からの質問があった場合には、応対できる従業員が「食物アレルギー
への対応」をもとに、お客様にお好みなのか、食物アレルギーなのかを確認し応対する



今後の課題

精度の高い商品情報（食物アレルギー）を提供するために、原材料のフードチェーンにおける
川上からの必要な情報と必要な行動に取り組む

必要な情報

必要な行動

生産・製造 外食・小売

⚫ 生産・製造から調達する原材料（フード
チェーン）の情報

⚫ 原材料（フードチェーン）の情報から、
精度の高い商品情報を提供する

⚫ お客様（消費者）が知りたい原材料情報

⚫ 精度の高い原材料情報を提供する

フードサプライチェーンにおける原材料情報の精度を向上させる



分野（事例） 主管 主旨 行政の立場 事業者の立場 共通目標

食品表示制度 消費者庁 消費者が食品を購
入するとき、正しく食
品の内容を理解し、
選択したり、適正に
使用したりするうえで
の重要な情報を提
供する

食品表示基準の中
で さまざまな多面的
な検討を通して、食
品表示を制度化する

食品表示制度と経
済合理性のもとで表
示できる食品表示

より多くの消費者が
使える食品表示
事業者が自社の仕
組みの中で無理なく
表示できる食品表
示

今後の課題

業界標準を整備する

事業者/店舗が独自で行うのではなく、関係省庁と関連業界が
業界標準を作成し、消費者にとって適切かつ誤解のないアレルギー
対応を実現する
（「外食・中食におけるアレルゲン情報の提供に向けた手引き」）

外食事業者 行政 消費者

食品表示基準
業界標準

消費者が
必要な情報、
知りたい情報
とその対応外から見えな

い外食現場の
実情、経験、
努力



まとめ

⚫ お客様との「接点」からの食物アレルギーへの対応がはじまる
外食はお客様との「接点」が多い食品事業であることから、
お客様から事業者への コミュニケーションの中で、事業者は
食物アレルギーに対応してきた

外食事業者にとっての食物アレルギーリスク低減策

⚫ お客様とのコミュニケーションが安全と信頼の基本にある
食の多様化が進み、外食とお客様との「接点」も多様化して
きており、事業者はお客様とのコミュニケーションが、食物
アレルギーを含めた食の安全の確保と外食への信頼の向上
に欠かせなくなっている 外食事業者

外食事業者



まとめ

⚫ 食物アレルギーを必要とされるご家族のコミュニケーションが優先される
フードサービスとして食のスタイルで「外食」と「内食」の境界線はなくなりつつあり、コロ
ナ禍を経て、その変化は加速化しており、フードサービスは食物アレルギーをお持ちの
ご家族との交流の中で必要とされる情報やサービスを訴求することが求められている

外食事業者にとっての食物アレルギーリスク低減策

＜
外食事業者 外食事業者



アレルゲン除去食を提供すること自体が、「危ない綱渡り」的な大きなリ スクになってしまうケースが
少なくないように思いますが、その観点からリスク低減策を構築するような流れはあるのでしょうか？ 

飲食店でのお客様の食物アレルギー発症の要因
⇒リスク低減策の構築

事前質問



販売するメニューについて
お客様が知りたい情報を
提供する

外食事業者にとっての食物アレルギーリスク低減策

販売するメニューについて
お客様が必要な情報を
提供する

お客様にご利用いただける
メニューを増やす

サービスレベル 高

高

外食

対面による情報提供

基本

食物アレルギーを
お持ちのご家族

アレルゲン除去食とは・・・

食物アレルギー
発症要因への
衛生管理
と品質管理
の要求度

ご家族からの学び



外食事業者にとっての
食物アレルギーリスク低減策

2023年7月23日
食の安全と安心フォーラム（第25回）
食物アレルギーのリスク低減策について

山下安信
株式会社フードサニテーション78
E-mail;f.s.78@ozzio.jp
日本マクドナルド株式会社 技術顧問
E-mail;yasunobu.yamashita@jp.mcd.com


	スライド 1
	スライド 2
	スライド 3
	スライド 4
	スライド 5
	スライド 6
	スライド 7
	スライド 8
	スライド 9
	スライド 10
	スライド 11
	スライド 12
	スライド 13
	スライド 14
	スライド 15
	スライド 16
	スライド 17
	スライド 18
	スライド 19
	スライド 20
	スライド 21
	スライド 22
	スライド 23
	スライド 24
	スライド 25
	スライド 26
	スライド 27
	スライド 28
	スライド 29
	スライド 30
	スライド 31
	スライド 32
	スライド 33
	スライド 34
	スライド 35
	スライド 36
	スライド 37
	スライド 38
	スライド 39
	スライド 40
	スライド 41
	スライド 42
	スライド 43
	スライド 44
	スライド 45
	スライド 46
	スライド 47
	スライド 48
	スライド 49
	スライド 50
	スライド 51
	スライド 52
	スライド 53
	スライド 54
	スライド 55
	スライド 56

