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午後４時00分 開会 

○石丸補佐 定刻になりましたので、ただいまから第３回「外食等におけるアレルゲン情

報の提供の在り方検討会」を開催いたします。 

 本日は、熊谷委員、栗山委員、山内委員はおくれての出席との御連絡をいただいており

ます。ほかの委員の方は全員お越しいただいております。 

また、本日は事業者の方から意見開陳をお願いしておりますが、そのうち関川委員か

ら、委員所属の日本フードサービス協会の会員でいらっしゃる事業者の方から具体的なお

話をさせていただきたいとの御相談があり、当検討会の開催要領に基づき、「座長は、必

要があると認めるときは、委員以外の関係者に検討会への出席を求め、意見を聴くことが

できる」という規定でございますけれども、この件について事務局から座長に御相談し、

了解していただきましたので、株式会社モスフードサービスCSR推進室品質保証グループ

シニアリーダー西脇様とロイヤルホールディングス株式会社執行役員品質保証推進部部長

上原様に御出席いただいているところでございます。 

さらに、オブザーバーとして農林水産省から御出席いただいております。 

 では、続きまして、お手元の資料の確認をさせていただきます。恐縮ですけれども、資

料番号が入っておりませんが、お手元の議事次第にある配布資料一覧にありますとおり、

本日の資料として、 

 資料１ 株式会社モスフードサービス西脇氏説明資料 

資料２ ロイヤルホールディングス株式会社上原氏説明資料 

資料３ 大隅委員説明資料 

資料４ 伊藤委員説明資料 

参考資料 外食等におけるアレルゲン情報の提供の在り方検討会開催要領(委員名簿) 

を配付しております。よろしいでしょうか。議論の途中でも、落丁や欠落がございました

ら御指摘いただければと思います。 

本日の検討会の進め方でございますけれども、前回に引き続いて、説明者の方からス

ライドを使用して御説明いただくこととしておりますので、説明者の方はあちらの席から

御説明いただくようお願いいたします。また、御発言の際は、お手元のマイクのトークボ

タンを押していただき、赤いランプが点灯していることを御確認の上、マイクに近づいて

御発言いただきますようお願いいたします。 

それでは、海老澤座長に議事の進行をお願いしたいと思います。よろしくお願いいた

します。 

○海老澤座長 それでは、これから私の司会進行により議事を進めさせていただきたいと

思います。 

 第３回と第４回の検討会は、外食等事業者の委員から意見開陳をしていただくこととし

ております。本日の第３回は、関川委員（日本フードサービス協会）、大隅委員（日本惣

菜協会）、伊藤委員（日本べんとう振興協会）に意見開陳をお願いしております。 
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 まず、それぞれ委員から意見開陳をお願いし、その御説明の後に質疑応答、意見交換の

時間を設け、最後に全体についての質疑応答、意見交換の時間も設けさせていただきます。 

 それでは、関川委員のほうから御説明をお願いしたいと思いますが、先ほど事務局より

説明があったとおり、関川委員所属の日本フードサービス協会の会員である株式会社モス

フードサービス・西脇様とロイヤルホールディングス株式会社・上原様に御出席いただい

ております。それぞれ御説明いただき、まとめて質疑応答、意見交換の時間を設けたいと

思います。 

 それでは、御説明をお願いいたします。 

○関川委員 日本フードサービス協会の関川でございます。きょうはよろしくお願いいた

します。 

 今ほど進行役並びに座長さんからお話がございましたように、きょう、第３回目は、事

業者からのヒアリングということで、私ども外食関係でございますけれども、我々の取り

組みについてお聞きいただく機会を設けていただきまして、大変ありがとうございます。 

 今ほどご紹介がございましたように、協会の会員社であるモスフードサービスとロイヤ

ルの２事業者からお話をいただくということで用意させていただいております。 

 一概に外食といいましても、我々、業種・業態と言っていますが、牛丼、ハンバーグ、

ラーメンなどファストフード、あるいはファミリーレストラン、それからディナーレスト

ラン、これはちょっとお値段的にも高いというイメージがあるかと思います。あるいは喫

茶店、最近簡単な食事も出すようになっております。また居酒屋がありますし、さらには

一般の町の食堂的なものもあります。それぞれメニューも違っておりますし、お客様も違

いますし、また客単価といって御注文いただくお値段も違ったり、それによってメニュー

の中身も違ったりということで随分バラエティに富んでおります。 

 そういった中から、きょうは、モスフードサービス、御承知のとおりのハンバーガー屋

ですし、もう一つはファミリーレストランのロイヤル、このお二方からお話をさせていた

だきたいと思います。よろしくお願いいたします。 

○西脇氏 御紹介いただきましたモスフードサービス品質保証グループの西脇と申します。

きょうは、お時間をいただき、ありがとうございます。モスバーガーにおけるアレルギー

の取り組みについてお話をさせていただきます。よろしくお願いいたします。 

(PP) 

 まず、簡単に会社概要に関しまして御説明させていただきます。正式名称が株式会社モ

スフードサービスで本社は東京都にございます。1972年に設立いたしまして42年目を迎え

ております。外資系の企業と思われていることもありますが日本で生まれた会社です。５

月末現在で全国に1,419店舗展開しております。このほかにも海外には321店舗出店してお

ります。 

 弊社は、自社工場を持たないで製造メーカー様に生産を委託する形式をとっております。

こちらを見てもわかりますが、モスバーガー以外にもいろいろな業種の店舗を運営してお
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ります。下の３店舗はレストランです。各業種でアレルギーの対応が違ってきますので、

今回はモスバーガーに特化して、モスバーガーのアレルゲン情報についてお話をいたしま

す。 

(PP) 

 モスバーガーでは３つの方法で情報提供を行っております。 

 まずは、ホームページ、携帯サイトでの閲覧です。この閲覧方法も３パターンございま

す。まず、向かって左側の商品別の情報ですが、商品をクリックするとアレルギーだけで

はなくメニュー情報、栄養成分、原料原産地等の情報を一遍に見られる形式をとっており

ます。弊社は特定原材料等27項目を情報提供しております。 

 右側はアレルゲン別の情報です。アレルゲンを選択して、それが含まれるか含まれない

か、そしてハンバーガー類なのかドリンク類なのか、カテゴリーの選択をして、それに該

当する商品が出てくるという形式です。例えばこの画面でいいますと、卵を選択して、そ

れが含まれない場合は一番下のモスライスバーガーのきんぴらとポークが該当するという

ふうに出てきます。アレルゲンが「含まれる」には、コンタミネーションも含まれており

ます。 

(PP) 

 次のページです。ホームページのみの閲覧方法で、先ほどの商品別の情報が一覧表の形

式になっています。 

 アレルゲンの情報の内容ですが、原材料に使用しているものと、コンタミネーションに

関しましては３パターンに分かれています。店舗で揚げ油を共有しているもの、店舗で調

理器具を共有しているもの、工場の製造設備で共有しているもの、３つに分けて表示して

おります。項目数は、セットを含めて115品目になっております。一覧にするとちょっと

見にくい面もありますけれども、こちらも活用していただいております。 

(PP) 

 次に、お店ではレジスターから情報が出力できます。こちらも商品別、アレルゲン別と

なっています。向かって左側が商品別です。コンタミに関しては１つにまとめております。

「工場・店舗に由来」というように書いてありまして、○・△・―ということで小さな方

でも見やすいようにしております。 

 右側のアレルゲン別に関しましては、先ほどのホームページと一緒で、アレルゲンを選

択して、それを使用しない、しているということで選択すると、レジからレシートが出て

きて、それをお渡しすることができます。 

(PP) 

 店舗でのお客様対応について、どのように指導しているかというとこちらの３つになり

ます。「曖昧な答え、自己判断は絶対しない」「レジスターからアレルギー情報をプリン

トアウトしてお渡しする」「お客様に判断をしていただく」、勝手にこちらで判断しない

ということです。こちらを強く指導しております。 
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 あと、企業内ネットワークのサイトで常に最新情報を確認するように伝えております。

現在、メニューを２カ月に１回は変更しておりますので、もちろんコンタミネーションも

変わってきます。その都度、情報は更新されていますが、それを確認しないで古い情報で

間違った情報を提供しないようにということを指導しております。お客様によってその症

状がさまざまですので、お客様に最後は御判断いただくということを強く指導しておりま

す。 

お客様対応の教育方法ということで四角の中に書いてありますが、年２回店舗衛生監

査を実施しております。その中の１項目として内部監査員が店舗に行きまして、レジ担当

者にアレルギーについて質問し、正しく受け答えができるかというテストを実施していま

す。正しくできるか検証して事故を防ぐように努めております。 

(PP) 

 最後は、本部での対応として、お客様相談室での回答があります。アレルゲンや食材の

お問い合わせに関しましての件数は、ここ２～３カ月でいきますと、月23件ぐらい、１日

１件あるかないかくらいなのですが、昨年の12月では42件ということで、お問い合わせ件

数に関してはかなり差があります。 

 お問い合わせの事例として、さまざまございますが、例えば「卵使用とあるが、パンと

お肉のどちらに使われていますか」というようなアレルゲンの由来食材のお問い合わせや

「卵の使用量はどれくらいですか」とか、「じゃがいものアレルギーがあり、でん粉の由

来も含め、原材料にじゃがいもが使われている商品を教えてください」というような特定

原材料等27品目以外のお問い合わせも結構あります。 

 アレルゲン由来の食材についてはお答えできますが、それ以外に関しまして、食材の原

材料として既に加工品を使用しておりますので、加工品の２次原料、３次原料まで情報は

開示しておりません。こういった内容になりますとお答えできないことが多くなっており

ます。 

 以上が情報の提供方法です。 

ちなみに、ごま・カシューナッツの開示準備ということで、昨年この２つが追加にな

り、すぐに製造メーカーに情報提供を依頼しましたが、３カ月かかりました。情報収集を

完了した結果、これはコンタミも含みますが、250品中15品の該当がありました。それを

取りまとめ、検証して、２月に、ごま・カシューナッツの情報開示ができました。できる

だけ早く開示しようとしましたが、やはりこういった内容はシビアですので、かなり時間

がかかってしまったというのが感想です。 

(PP) 

 次に、コンタミネーションについてです。弊社では、フライヤーやグリドル等調理器具

をかなり共有しておりますので、コンタミネーションは他社さんよりかなり多いのではな

いかと思います。店舗での取り組みとしては、トングやバット等の調理器具は洗浄したも

のを専用で使用するとか、パンや野菜はオペレーション上、手でさわらなければいけない
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のですけれども、それ以外の食材はさわらないとか、他の作業に移るときの手洗いを励行

する等々を指導して、調理器具の共有以外のアレルゲンの混入を防ぐよう努力しておりま

す。しかしながら、製造エリアを共有しているということで絶対ゼロというわけにはいか

ないので、完全に防ぐというのは正直言って難しいと考えております。この四角の中のよ

うに、アレルギー情報一覧表やレジスターのレシート等にはこのようにお客様に対する注

意喚起を表示しているという状況になっております。 

 このようにコンタミに関してはやや問題もありますので、より安心して召し上がっても

らうために、やはり専用の商品の開発が必要だと我々は考えております。 

(PP) 

そこで、弊社では低アレルゲン商品の販売に取り組んでおります。低アレルゲン商品

というのは、特定原材料の７品目を原材料に使用しないメニューです。米粉の２品は、７

月８日、来週から発売されます。この２種類はアレルギー対応の専用工場で製造されてお

ります。アレルギー対応の専用工場はどういうものかというと、特定原材料を含む原料を

作業場に一切持ち込まず、搬入食材のアレルギー検査を行って混入を防ぐという管理を特

別に行っている工場です。 

こちらは個包装になっておりまして、店舗では電子レンジで温めて袋から出すだけで

すので、店舗でのコンタミもかなり防げるという商品になっております。実際に低アレル

ゲン商品の取り組みは、モスライスバーガー「ポーク」という商品を2009年12月から販売

しておりました。１品ということでなかなか販売も伸びないということもあって、今回こ

の２種類を追加して、モスでも低アレルゲンメニューがあるということを大きく訴求して

皆さんに召し上がっていただきたいと思っております。 

 以上がモスバーガーのアレルゲンに対する取り組みでございます。 

御清聴ありがとうございました。 

○海老澤座長 ありがとうございました。 

 続きまして、ロイヤルホールディングスの上原様、よろしくお願いします。 

○上原氏 ただいま御紹介いただきましたロイヤルホールディングス株式会社の上原と申

します。このたびはこのような機会をいただき、まことにありがとうございます。 

 それでは、早速、私どものグループ全体の取り組みを中心に、後、先ほど関川委員から

も御紹介いただきましたが、ファミリーレストランであるロイヤルホストの取り組みを例

として発表したいと思います。 

(PP) 

 まず、グループの概要、取り組み、先ほどのモスさんと同じように低アレルゲンメニュ

ーを提供していますので、その辺の管理・調理、アレルゲン情報を集約する仕組み、今後

についてまとめという形で御説明したいと思います。 

(PP) 

 まず、私どものグループ概要ですが、ホールディングス制をしいておりまして、ロイヤ
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ルホールディングス株式会社ということです。内容については示してあるとおりでござい

まして、本社は福岡で、本部は東京本部として世田谷に構えているということでございま

す。事業内容は、ホールディングスが持株会社としてあって、グループの中では外食事業、

コントラクト事業、機内食事業、ホテル事業、食品事業等を運営しております。 

(PP) 

 次に、グループの概要、体制図ということでもう少し詳しく申し上げます。外食事業が、

「ロイヤルホスト」、天丼・天ぷら専門店の「てんや」、アールアンドケーフードサービ

スという会社でミドルチェーンとして「シェーキーズ」「シズラー」、そういうお店を構

えています。その他についてはほぼ個店に近い状態のお店、専門店を営んでおります。 

 次に、ビー・ツー・ビーの事業をコントラクト事業というふうに位置づけておりまして、

空港、高速の中のお店のロイヤル空港高速フードサービス、事業所、病院、介護施設、展

示会場等における給食と物販等を営んでいるロイヤルコントラクトサービス、伊勢丹、三

越など百貨店内の飲食店等を営んでいるセントレスタがあります。 

ホテルもホテル事業と一緒に営んでいますが、その中の飲食施設としてレストラン、

私どもで直営は20数店舗営んでいます。 

それ以外に機内食事業を営んでおります。 

ロイヤルホールディングス、ロイヤル、ロイヤルマネジメントという事業会社になり

ますが、ロイヤルという会社がインフラ機能を営んでおりまして、購買機能、食品製造、

これはセントラルキッチンとして社内に供給する、社外の委託品をつくるという食品メー

カー的な要素を含んでおります。 

(PP) 

 次に参ります。早速ですが、私どもグループ全体での取り組みを先に御紹介いたします。 

先ほどのモスさんの資料等でもございましたが、私どもはモスさんとほぼ同じように、原

材料由来、コンタミ等を含めたアレルギー一覧表を常備している状況です。お客様からお

問い合せがあればお店でそれを印刷することができます。これはまだ全部完了していなく

て、今、８割ぐらいが完了しているところでございます。 

 ロイヤル株式会社という子会社の中に購買部門を集約していますので、そこで全ての原

材料規格書の入手・保管を行っています。私どもグループ全体でいうと、製造部門を除い

て店舗を構えているところでも約２万点強の原材料規格書を扱っております。 

 次に、研修と教育ツールの話ですけれども、私どもでは2008年から、アレルゲンだけで

はなくて、表示に対するお客様や社会的な要求の高まりを受けたこともあって、表示研修

というものを社内の仕組みとして持っています。基礎編と応用編というものを持っていて、

その中でアレルギーの怖さや情報の集約、設計開発プロセスでの集約のエラーのないよう

な仕組みのつくり方、そういうことを研修として行っております。 

同じように、全従業員が私どものグループ内のインフラネットから入手できる形でハ

ンドブックを教育のツールとして持っていますので、そのツールの中でアレルゲンのペー
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ジは数ページ割いて教育を行っているところです。 

階層別のＥ－ラーニングを３年前から行っております。先ほど概要のところで御説明

いたしましたとおり、多岐にわたる業態と全国にお店があることもございまして、集合教

育だけではなかなか追いつかないところもあるものですから、Ｅ－ラーニングという形で、

アレルゲンに限らず食の安全・安心にかかわる内容を店長・料理長向け、ミドルマネジメ

ント向け、製造部門向けということで継続して取り組んでいるところです。 

そのほかでは、先ほどモスさんでもありましたが、私どもも同様に年間数回、店舗の

検査をしていますので、その中でヒアリングという形でアレルギーに関する啓蒙を行って

いるところでございます。 

(PP) 

 次に、私どもグループ内のロイヤルホストの例でございます。ホームページにはメニュ

ー等を開示しておるのですが、同じように栄養成分とアレルギー物質一覧ということで、

お手元の資料にございますとおり、クリックをすればPDFの形で見られるようになってい

ます。セットを含めると多分400品目以上になりますので、ページ数としてはかなり多く

なる状況にあります。 

(PP) 

 もう一つのところは、お子様向けのアレルギー対応メニュー、私どもは低アレルゲンと

呼んでおりますが、いわゆる７大アレルゲンが使われていないメニューとしてハンバーグ

プレートやお子様カレーを提供しております。実はロイヤルホストのお子様メニューにア

レルギー表示を始めたのは2007年からです。その２年ほど前、2005年から低アレルゲンメ

ニューということで、当時は５大アレルゲン除去メニューとして提供しておりました。 

ちなみに、今、アレルゲンメニューの出数といいますか、平均すると１日に１ポーシ

ョンあるかないかぐらいです。低アレルゲンでないお子様メニューは３ポーションから４

ポーションぐらいなので、低アレルゲンのメニューを選択されるお客様とそうでない普通

のお子様メニューを選択される方は４倍から５倍ぐらいの差があるというところでござい

ます。 

(PP) 

 次に、低アレルゲンメニュー、特定原材料を除去したメニューについては、まず専用の

原材料となっています。外食といいますか、このような調理はお客様の注文があってから

同時進行で調理していきますので、厨房内ではピークタイムだと最大で15品とか20品、同

時に進行して調理しないといけません。そのときに同様の原材料がありますので、誤った

原材料を使わないようにということで、識別の管理をしています。 

次に、調理前に再度手洗いをし、洗ってしまってある調理器具をもう一度洗います。 

オーダー表での注意表示ですが、注文を受けると厨房内に注文が自動的に出てくるよ

うになっていて、それを見て調理するのですけれども、見たときに間違って勘違いをして

調理するといけないので、低アレルゲンメニューだけは特別なマークをつけます。より慎
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重にといいますか、より注意を要するというところで、そういう表示をしているところで

す。 

専用原材料の容器包装に注意表示というのは、原材料の識別管理の一つなのですけれ

ども、例えばお子様ハンバーグは通常のハンバーグと低アレルゲンのハンバーグという形

で２つあったりします。しかも、似たような包装紙になっていると間違って使う可能性も

あるということで、低アレルゲンメニューの原材料には、袋そのものに低アレルゲンのメ

ニューですよと、これはこういう調理をしなければならないということで、通常のレシピ

マニュアルとは別に現物に間違わないような注意表示をしているところです。 

次に、専用プレート及び使い捨て食器ということです。洗浄不足によるコンタミネー

ションを防止するために、使い捨てのナイフ、フォーク、スプーンと同時に、プレートを

専用に使用しているところです。 

繰り返しになりますが、低アレルゲンメニューのお子様ハンバーグ、通常のお子様ハ

ンバーグも提供しております。多様なニーズに呼応するためには、常に類似メニューが存

在している中で調理をしないといけません。したがって、低アレルゲンメニューは常に人

によるエラーといいますか、リスクを伴うために、いかにそのエラーを少なく、事前に予

防できるか、非常に注意しているところでございます。 

(PP) 

 次に、アレルゲン情報の集約でございます。原則、私どもは原材料の規格書を入手して

原材料情報を集約するという形です。冒頭申しましたように、私どもはいろんな業態を持

っています。日がわり、週がわりでメニューが変わります。特に給食施設等、献立という

形で頻繁に変わるいろんな業態を持っていますので、そういうお店は非常に大変な状況で

す。 

基本的には、そこに書いてある１から５のように、アレルギー情報を抜き出して、表

計算等、エクセル等に入力をして、でき上がったものを今度はメニューごとに集約します。

これはどういう意味かといいますと、一旦、仕掛かり品という形で中間原材料が出てきま

すので、中間原材料もきちんとアレルギー情報を集約して、２段階、３段階というプロセ

スをとらないといけません。最終的にはそれらを全て集約して、メニューごとのアレルギ

ー一覧表を作成します。商品によってはメニューブック等に反映させて、印刷という形で

お客様に表示するということになります。 

ただし、米印の部分は非常に人的なエラーの要素を含みます。先ほど申したように、

２万強の原材料規格書があれば、中間原材料も入れると多分３万強のものがグループの中

にはありますので、原材料をタイムリーに変えていくときにはやはり人的なエラーを含み

ます。したがって、私どものグループでは数年前から原材料規格書は全てデータベース化

を図っているところです。あわせてメニュー情報のデータベース化、これはレシピマニュ

アルそのものを一定のフォーマットでシステムに乗っかるようにしまして、原材料情報、

中間原材料情報をリンクさせて、タイムリーに、人の要素を極力排除した状態で自動的に
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アレルギー情報が集約できるようなシステムを目指しているところでございます 

(PP) 

 先ほどモスさんでもございましたが、私どもその場でつくっている業態でございますの

で、何万人という従業員が働いております。しかも、入れかわりがある中で、一番大事な

ところは、従業員がアレルギー情報をきちんと正しくお伝えすること、コンタミがないよ

うに正しく管理・調理すること、これが生命線だと思っております。したがって、この部

分については、終わりのないといいますか、常にそこを追っかけているという状況です。 

 次に、正確な原材料情報の入手と集約です。これはお取引先の御理解と御協力がやはり

不可欠です。原材料情報ということで製造段階でのコンタミネーションも含めてお取引先

の御理解、レスポンスに支えられております。2007年当時に比べると原材料情報は大分集

まるようにはなったのですが、規格書がなかなか提出できないといいますか、渋る業者さ

んもいらっしゃいますので、御理解をいただくのに時間がかかったりする場合もございま

す。 

 次は、店舗調理時点でのコンタミネーションの防止です。先ほど御説明しましたとおり、

きちんと洗浄することであったり、識別管理をすることであったり、調理手順を間違わな

いことであったり、そのためにどんな仕掛け、仕組みをつくるかということがテーマでご

ざいます。 

 次は、お問い合わせにスムーズに対応できる体制、お答えできる体制ということです。

私どものお客様相談室で年間を通じてアレルギー関係のお問い合わせは、30件から40件ぐ

らいです。ロイヤルホストが多くございます。ファミリーレストランという業態の特性も

あるかと思いますが、ロイヤルホスト向けのお問い合わせが多くございます。 

お問い合わせの内容ですが、半分は、何が入っていますかということです。アレルゲ

ンとして何が入っていますかというのが、27品目ではなくて、過去の例で申しますとオイ

スターソース、お米、トマト、パイナップル、３次原料、４次原料まで教えてほしいとい

うようなお問い合わせです。年に数回あるようなお問い合わせは、何が反応するかわから

ないので添加物も全て教えてほしい、基原材料全てということですが、お時間をいただけ

ればきちんとお答えすることができるので、全てお答えしているところでございます。 

 基本的には、食物アレルギーをお持ちのお客様にも外食の楽しさを味わっていただける

ようにこれからも安全・安心な体制の構築に努めてまいりたいと思います。私どものグル

ープは、ファミリーレストランもあるし、専門店もございます。製造部門も持っておりま

す。そういう中で、広く言えば外食全体の縮図のようなところがございますので、やはり

実行可能性、コンタミの法的な扱い、フードチェーン全体で取り組んでいく、そういうこ

とではないかなと思っています。改めて今後も十分な御検討をお願いできればと思います。 

 御清聴ありがとうございました。 

○海老澤座長 どうもありがとうございました。 

 ただいま、モスバーガーにおける食物アレルギーの取り組みとロイヤルグループの現状
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という２つの御説明を受けたわけですけれども、御不明な点、あるいは御質問、御意見等

がありましたら、委員の方からお願いしたいと思いますが、いかかでしょうか。 

どうぞ。 

○栗山委員 取り組みについてお話をいただきまして、ありがとうございました。いろい

ろお心遣いをいただいて、アレルギーの子供たちが楽しく食べられる、外食ができるとい

うことに取り組んでいただいていることに感謝申し上げます。 

 教えていただきたいのですが、ポーションとさっきおっしゃっていただいたのですけれ

ども、ポーションとはどういうふうな理解をすればよろしいですか。 

○上原氏 先ほど申しましたのは、私どもメニューとして低アレルゲンメニューとそうで

ないお子様のメニューがございますが、ポーションというのは１日の１店舗当たりの注文

数という意味です。 

○栗山委員 １店舗当たり１日に１食ということですか。 

○上原氏 １食あるかないかぐらいです。 

○栗山委員 ほかのお子様だと３から４。 

○上原氏 ３ポーションぐらいですね。 

○栗山委員 ありがとうございました。 

○海老澤座長 どうぞ。 

○山内委員 前回のヒアリングの中でありましたが、お店で急にぐあいが悪くなられたと

きの有事の際の対応についてお店のほうではどのような準備をされていますか。準備内容

をどのように職員の方に伝えているのかも含めて教えてください。 

○上原氏 では、ロイヤルホールディングスの上原からまずはお答え申します。今おっし

ゃっていただきましたように、まずはやはり救急車です。その状態を独自に判断すること

は非常に危険なことであるので、お子様の場合であれば親御様が付き添っていらっしゃい

ますので、その意向を伺って救急車を呼ぶというのが基本的な対応です。 

○山内委員 そのことを従業員の方に徹底しておられるということですか。 

○上原氏 教育の中で、そのような場合には緊急対応という形で指導をしております。 

○西脇氏 モスバーガーでも同様な指導をしております。病院に行くことをお勧めする。

重篤な場合は救急車を呼んで、お一人ではできない場合は同行する、そういったところま

でお世話するように、そして本部にすぐ連絡するようにという指導をしております。 

○海老澤座長 どうぞ。 

○園部委員 両方の方にお伺いしたいのですが、ヒヤリ・ハット事例があったときの報告

や、集計、分析して無事故につなげるような仕組みはそれぞれのメーカーさんはとられて

おられますか。 

○上原氏 ヒヤリ・ハットの一つの事例といたしましては、お客様から低アレルゲンメニ

ュー、お子様メニューの御注文をいただきましたが、厨房内で原材料の欠品が起こってし

まって、本来であればアレルゲンの内容を個別に確認して変更する、そういうことをしな
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ければいけないのに、厨房内でよかれと思って原材料をちょっと変更してしまって、それ

でお客様に提供したところ、お客様がこれは違うのではないかということにお気づきいた

だいて難を逃れた例があります。したがって、特にアレルギー一覧表等に取り組みだして

からは、原材料の変更は禁止事項にしております。 

以上です。 

○西脇氏 モスバーガーでは、例えばマヨネーズ抜きを下さいと言われて、つくったので

すが、マヨネーズが入っていたということがあります。そういったことがお客様相談室に

入った場合、すぐに食品安全会議に報告があって、営業のほうに連絡をし、SVを通してそ

ういうことのないように全国のお店に連絡するということはしております。 

 以上です。 

○海老澤座長 ほかはいかがでしょう。 

どうぞ。 

○栗山委員 例えば今のような取り組みについて、医療職とか専門職、アレルギーの専門

のお医者様、栄養士の方、そういう方との相談はどんな感じで位置づけていらっしゃいま

すでしょうか。ちょっと気になったのは、重症であれば救急車を呼ぶ、病院に行っていた

だく、場合によっては誰かが付き添ってというふうにおっしゃっていたのですけれども、

もちろんそれに大きな間違いがあるかどうかわからないのですが、どういう仕組みでそう

いう判断をするためのもとをつくっていらっしゃるのかなと思ったものですから。 

○西脇氏 食中毒と一緒ですね。その場でお客様が何か症状を起こしたら、まずは体のこ

とをケアしなければいけないということで、病院をお勧めするということです。 

○上原氏 今、モスさんもおっしゃったように、お客様が食事をしている最中に何か起こ

ったとか、それはリスク管理の範疇ですから、そこについてはまずはお客様へのお気遣い

を最優先するというところを、これはアレルゲンに限らず、例えばけがをされた場合も、

そういうことも含めてやっています。ただし、アレルゲンは、より症状的に重篤な場合も

あるので、先ほどあったように救急車を呼んだり、連れ添って最後までケアするというの

を基本にしております。 

○海老澤座長 どうぞ。 

○栗山委員 私がこういうことを言っていいのかどうかわからないのですけれども、食中

毒とちょっと違うというところは、一刻も早くお医者様に診ていただく、病院に行くとい

うことも大事なことだと思うのですが、動かさないことも大事な場合があります。ですか

ら、そういう判断の基準というのは、ぜひアレルギー専門の医療職の方に相談するとか、

変な言い方ですけれども、小児アレルギー学会とか、そういうものを見て御検討いただき

たいと思いました。 

○海老澤座長 ほかはいかがでしょうか。 

どうぞ。 

○今井座長代理 安全な食事を提供する上では、今もお話がありましたように、一つは食
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材を徹底的に原材料まで確認するという作業ですが、もう一つ、せっかく安全なものが届

いたとしても店舗でそれが安全に提供されるかどうか、この２点が大きいと思います。お

二人の会社でそれぞれ原材料のチェックをされているのと、現場のスタッフの教育という

のがすごく大事になってくると思いますが、実際やっていらっしゃっていて、今後それが

義務とは言わないまでも推奨されていくということがもしあったとしたら、現実性がある

のかどうかというのはどのようにお考えでしょうか。全ての食事を提供する会社に広がっ

ていくということがあった場合。 

○上原氏 私どものということでしか申し上げられないのですが、裾野の非常に広い事業

であるというのもございまして、例えばロイヤルホストや、そういうチェーン業態、要は

ハード面もほぼ一緒で、同じように原材料を改定していくようなところに比べて、専門店

のようなところは変わる頻度が非常に高いというところのハードルが少しあるかなと思い

ます。 

それと、先ほど多少申し上げましたが、食品メーカーさん等は基本的には同時進行す

るわけではないので、１つラインでつくった後に洗浄とかがあって、ある程度計画生産で

何をつくるかがわかっている状態ですが、ところが私どもは常にどんな注文があるかわか

らない、そういう中で同時進行するという特徴がございますので、そういう意味ではやは

りコンタミネーションは常に気をつけなければいけない最大のテーマと思っています。 

○今井座長代理 教育のほうはどうですか。 

○上原氏 教育は、実は新しい取り組みといいますか、やはりまずは知識面のベースをつ

くるということだと思っています。知識をつける意味で昨年から少し取り組みを始めてい

るのは、まだ一部しか始めていないのですけれども、私どもの中にも食物アレルギーを持

った従業員がおりまして、そのお子さんが食物アレルギーを持っていらっしゃいましたの

で、そういう方の体験談を店長会議等で話してもらって、私たちが食事を通じて命を預か

っているのだということをより身近に感じられるような、そういう取り組みを始めている

ところでございます。  

○今井座長代理 店長さんは顧客の方々と直接は接する機会が多くないと思いますが、結

局、店長が思いを持っていたとしても、現場の職員であったり、正社員でなくてバイトの

方々だったりするとその思いがなかなか伝わらない、伺ったけれども、違う情報が出てき

た、我々臨床の実地ではそういったケースはよく聞きます。そういったことは御社では今

のところ余り感じていらっしゃらないですか。末端までその精神というのは伝わっている

ということですか。 

○上原氏 完璧かと言われますと余り自信はありませんが、やはり人もかわっていくので、

ゴールがないと言ったら語弊がありますけれども、そういうツールとかを使って常にやり

続けていくことがやはり一番重要で、それがより伝わるように、場合によっては今言った

口頭でのテスト、そういうところを継続してやることが一番重要だなと思っています。 

○海老澤座長 よろしいですか。ほかはいかがでしょうか。 
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 一つお伺いしていいですか。両社とも低アレルゲン商品メニューの取り組みを実際にき

ょう出されたわけですけれども、モスさんのほうは７月８日から加わるということで、今

まではオーダーが余りなかったのですか。 

○西脇氏 そうですね。 

○海老澤座長 今までやってきて、例えば両社ともこの関連のもので事故に近いようなも

のがあったとか、患者さんがこれを選択されて症状が出てしまったとか、そういったこと

は特になかったですか。 

○西脇氏 今のところないですね。この商品をお求めになってそういった症状が出たとい

う報告はないです。 

○海老澤座長 いかがですか。 

○上原氏 私どもは１件、2008年になりますが、低アレルゲンメニューを提供して２～３

年たってからだったのですが、これはスパゲティでした。小麦を使っていない低アレルゲ

ンのスパゲティということで提供しておりました。 

どういう形で事故が起こったかと申しますと、ちょっと前後しましたが、通常のスパ

ゲティは同じお湯の中でボイルします。そのお湯の中にはいろんな小麦成分が出ている状

態なのですが、低アレルゲンのスパゲティはそちらでボイルするのではなくて、電子レン

ジで温めるというのがマニュアルになっていました。ところが、深夜だったのですけれど

も、私どもの教育が不徹底だったということもあって、人員的にも少ない時間帯だったの

ですが、誤ってお湯の中でゆでてしまって、たしか１時間か２時間ぐらいたってから親御

さんから御連絡をいただいて、厨房の中を確認したら間違った手順をしていたということ

がわかり、すぐに責任者も含めて病院のほうに直行して最後まで対応したという状況でし

た。 

 結果としては、このことを発端にしまして、マニュアルや教育だけではなくて、商品そ

のものにきちんと低アレルゲンメニューだという注意表示を書くことが必要だということ

で、先ほど申したように、コンタミ防止と同時に、低アレルゲンメニューの原材料には全

て表示を入れるようにした、そういう改善につながった一つの例ということです。 

○海老澤座長 ありがとうございました。 

 ほかは、どうぞ。 

○森委員 私の場合は加工食品のことをやっておりますので、外食企業さんの取り組みを

聞くという機会がなかなかなくて、本日はじかにお話を聞く機会が得られたということは

非常にありがたかったと思っております。 

 特に加工食品においては、基本的には標準作業ということを前提に全て製造ラインが組

まれておりますので、特別なことをやらないという前提に立っております。そういった意

味からいいますと、外食産業さんにおかれては、先ほどからの意見交換の中でも幾つか出

てきたと思いますけれども、いろいろな変化が起きたときに従業員の方がどう対応するの

かといった非常に難しい問題があるのだろうと思う中で、積極的に取り組まれているとい
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うことに関して非常に敬意を表したいと思っています。 

 そういった中で一つお聞きしたいのは、前回も患者の会の皆さんからは、低アレルゲン

あるいはアレルゲン対応をしているお店に対する期待が大きいわけですけれども、実際、

従業員の方がアレルギーの患者さんに提供したサービスに対して患者さんから何か反応と

いうのはございますか。その辺をお聞かせいただければと思います。 

○上原氏 お答えになっているかどうかわかりませんが、お客様相談室等にいただくアレ

ルゲンに関するお問い合わせ以外に「とても助かっています」という御意見をいただくこ

とはあります。「以前食べて大丈夫だったのできょうも楽しみに来ています」とか、それ

ほど多くはありませんが、お店でそういう場面はあると聞いております。 

○西脇氏 モスバーガーのほうでも、ハンバーガー屋さんでお子様が食べるものがないと

いうことをよく聞きます。お客様相談室のほうに「食べられるものがあってありがとうご

ざいます」というお礼のお言葉をいただいたりします。あと、今まであったのになくして

しまうと、今まであって食べられたのにという苦情も入ったりします。 

○海老澤座長 それでは、大体出尽くしたかと思うので、次のセッションに移りたいと思

います。 

 どうもありがとうございました。 

 それでは、大隅委員のほうから資料３に基づいて御説明いただくことになっております。

よろしくお願いいたします。 

○大隅委員 日本惣菜協会の大隅でございます。本日はこのような機会をいただきまして、

ありがとうございます。 

 まず、日本惣菜協会の概要から御説明させていただきたいと思います。昭和54年に社団

法人として日本惣菜協会が設立いたしました。その後、平成25年に一般社団法人へ移行し

まして、本年で35周年を迎えます。 

 会員企業は、正会員、賛助会員合わせて400社強で、惣菜専門店やスーパーマーケット

の中の惣菜店、いわゆるデパ地下で売られているお惣菜、コンビニエンスストア等の惣菜

や弁当の製造、流通販売等に関連する事業者で集まっている全国団体でございます。 

 協会の活動としましては、会員相互の食に関する情報提供や情報共有を基本に、業界よ

り発信する行政への提言、事業者における衛生管理や消費者と事業者の双方向の情報提供

と共有をするための人材育成教育事業に積極的に力を入れている協会でございます。 

（PP） 

 どういったところに力を入れているかというと、平成４年には惣菜製造業や流通業向け

の惣菜管理士という資格試験制度を設けておりまして、今、21年間でその資格を取得して

いる方が全国で１万7,000人ほどおります。年に１回試験がありまして、ことしも来週、

全国各地７カ所で試験が行われるのですが、約3,600人の受験生がチャレンジするという

ことになっておりまして、ほぼ２万人に達する勢いで資格を取得していただいております。 

 協会活動の中では、平成12年にHACCP手法支援法といいまして、いわゆる高度化製造管
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理認定の惣菜に関する国の指定認定機関となって登録しております。13年間で57施設の認

定を行いました。 

 そのほかに、惣菜管理士の資格を有している方々が店頭で消費者に商品説明をするよう

にということで、それを推進するため「惣菜管理士のいる店」という看板を掲げる店頭表

示事業を始めました。 

 消費者教育というのも必要かと思われまして、食に関するさまざまな疑問や誤解のよう

なものを払拭するためにも消費者向けの食の知識が必要ではないかということで、ホーム

ミールマイスターという認定事業も開始いたしました。 

 その年に「惣菜・弁当（持帰り）の情報提供ガイドライン」という業界団体でのガイド

ラインを策定しまして、原材料名、原料原産地、アレルギー物質編、この３項目について

ガイドラインを示しました。お手元にその概略が配られています。 

 また、昨年10月ですが、惣菜小売の従事者向けのデリカアドバイザー修了認定事業とい

うのも開始したところでございます。 

（PP） 

 本日、外食等におけるアレルゲン管理と実態ということで、先ほどモスさん、ロイヤル

さんからもお話がありましたけれども、アレルゲン情報を提供するためには、原材料に関

する規格書等による商品情報の収集が不可欠でありまして、ここからスタートしました。

ただし、ここの問題としましては、製造現場でアレルゲン情報収集が間に合わない場合が

あります。なぜならば、中食・惣菜というのは、日々原料がかわる可能性もあるというタ

イムリーな生産をしているところもゼロではございません。特に加工品の由来原料の中に

もしアレルゲンが入っているとすれば、規格書等で２次原料、３次原料の中で確認してい

かないと見えないアレルゲン等も存在することもあり、日がわり弁当をつくろうと思った

ときの原料入手のタイミングと規格書の入手のタイミングが合わなくて、先に商品だけが

販売されるということもないことはない。ただし、これに関して対策としましては、あら

かじめアレルゲン情報がわかっているものを原料として入手して使用するという事業者努

力によって対応していくしかないというところがございます。 

（PP） 

 続きまして、製品のレシピの作成と遵守ですが、まだまだ職人肌とか目分量での製造と

いうのもゼロではありません。ある程度の大手企業になりますとやはり原価計算等々あり

ますので、レシピはしっかり確立されているのですが、中小の生産では、老舗のお惣菜屋

さんなどはレシピというよりは職人による生産ということになってきますと、同じ原料を

使っても斉一性や定量化という部分においてはアレルギー物質が必ずしも同じ量だけ含ま

れているという保証はどこにもないというところが現実でございます。 

ただし、お惣菜なり中食の分野においてはそういった職人わざによる生産というのも

魅力の一つでもありますので、この辺をゼロにするというのはなかなか難しい問題かなと

思っております。そうはいうものの、アレルゲンというのは人体に影響するものでござい
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ますので、レシピを確立していただいて遵守する、そのことによって定量化していくとい

うことで、これも事業者努力で何とか解決し得る可能性はあるかなと思っております。 

（PP） 

 次に、先ほども出ていましたけれども、製品工程の手順確立です。手順というのは、ア

レルゲンを含まれていないものから順番に調理していけば、製造現場でのコンタミは極力

少なくできるのですが、中食のようなものは要望に応じてつくる場合も多々ありますし、

また売れるものから順番に追加して生産するという可能性はゼロではありませんので、そ

ういった意味において、大手加工メーカーのように計画生産がしづらい現場でもあります。 

そういったことによって、器具を使用する前にアレルゲン物質を含んでいるものを生

産していたときの洗浄不足等々がどこかにありますと次の製品にそれがコンタミしてしま

うという可能性は十分考えられます。ただ、洗浄マニュアル等の確立によってほぼ洗浄さ

れているであろうという可能性について、皆さん洗浄してというマニュアルにはなってお

りますが、しっかりとアレルゲン物質が除去されたかどうかについての確認についてはま

だまだ事業者はできていないところがあるのではないかと思っております。アレルゲンを

特定するキットも非常に高価でもありますし、日々の生産の中で生産切りかえのたびにそ

れをチェックするというのは非現実的な話になっているのも事実でございます。 

（PP） 

 続きまして、製造現場環境の保全ということです。大規模工場である程度生産品目がエ

リアごとに決まっているものであれば管理というのは可能なのですが、外食のように、バ

ックヤード等小さなエリアの中で多種多様な商品を製造するような厨房の場合、コンタミ

ネーションを防ぐのは非常に難しい作業になってきます。また、狭い施設の中ですので調

理器具等が接触する場合もあり得るということでございます。これについては、小さいな

がらも施設上の改善をすることによって多少なりとも軽減することは可能なのでしょうけ

れども、100％防ぐのはかなり厳しい状況にあります。 

（PP） 

 もう一つ「販売（提供）時の管理（コンタミネーションの防止）」ということですが、

特にお惣菜のようなものはバイキング形式で好きなものを好きな量だけフードパックに詰

めてお持ち帰りくださいという販売の仕方も少なくありません。そうしたときに、教育を

受けた従事者がしっかりと詰め合わせれば防げることでも、知識のない方が共有のトング

と思って別な商品のトングを別な商品に突っ込んでしまったという場合には、店舗もわか

らぬ間に商品同士が接触してしまってコンタミネーションを起こす。オープンケースで売

っているようなお惣菜の場合はその辺の管理が難しいことになろうかと思っております。

そこを含めて事業者は担保していくのがアレルゲン情報提供だと思っております。 

（PP） 

 そのために協会では、先ほど言いました平成23年に「惣菜・弁当（持帰り）の情報提供

ガイドライン」を策定いたしました。ここではアレルギー物質だけではなくて、原材料は
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何を使っているのか、その原材料はどこから来たのか、それに伴ってアレルギー物質はど

んなものがあるのかということで、ちょっと見にくいのですが、エビの天ぷらがあります

が、こういうプライスカードに原材料名や原料原産地、アレルギー物質に関して記載して

いるという事業者さんも最近ふえてまいりました。あと、栄養表示も含めてされていらっ

しゃるということで、いろんな意味で何らかの形で情報提供していくという方々がふえて

きているのは事実ですが、先ほど言いましたコンタミネーションについては表示しにくい

ものですし、現場によって対応が違いますので、それについては店員にお尋ねくださいと

いう形でガイドラインが締めくくられております。 

（PP） 

 惣菜売り場では、今、説明したように、あらかじめ容器包装されて工場から出荷される

ような義務表示事項の商品もあれば、一方で対面販売、ばら販売のように店頭にて事業者

による商品説明が可能であるとの理由から任意表示扱いの販売形態の商品もあります。消

費者から見て情報提供量に差があるということは協会としても実感しておりますので、こ

ちらについてはガイドラインの利用や、また先ほど言いました惣菜管理士やデリカアドバ

イザーという食の教育をした人を店舗に配置して、お客様に実情をお伝えするということ

が大変重要ではないかと思っております。 

（PP） 

 始めましたのが平成21年ですが、惣菜管理士という勉強した方の店頭表示をするという

ところからスタートいたしまして、店舗において「惣菜管理士のいる店」という看板を掲

げて、惣菜管理士に商品説明を問うてくださいということで、そこの店舗で御質問があっ

たときには勉強した惣菜管理士が対応するという仕組みをつくっております。昨年から始

めたのでまだ店舗数は少ないのですが、デリカアドバイザーというのも同じように店頭表

示を開始したところでございます。 

（PP） 

 デリカアドバイザーなのですが、今、中食がふえていく中で、スーパーマーケット、セ

ルフサービスの販売店舗においての販売量がどんどんふえております。店頭で直接お客様

と触れ合える販売店の従事者の方、特にパートナーさんやアルバイトの方が多いのですが、

その方たちが食の勉強をしてそこに立っていらっしゃるということはまれなケースでござ

います。たまたま食物系の学校を出てアルバイトしているという方もいらっしゃらないわ

けではないのでしょうけれども、ほとんどの方が一般の主婦で、特に食に関する勉強をさ

れていらっしゃらない方が店頭に立っていることが多いと実感しております。 

協会としましては、極力そういう方でも商品説明ができるように、また先ほどのよう

に倒れたときにどう対処するかまではわからないにしても、しっかりとマニュアルや規格

書を見て、この商品にはどんなアレルギー物質が入っているか書かれているということを

お客様にお伝えできるように、食物アレルギーとはどういうものなのか、どういうことに

注意しなければいけないのかという教育をデリカアドバイザーというところでさせていた
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だいております。昨年400名強の方が受験されて、そのうち合格されたのが373名いらっし

ゃいましたので、現在、デリカアドバイザーは全国で373名ということになっております 

（PP） 

 それに伴って「惣菜管理士のいる店」と「デリカアドバイザー」を店頭でこれからどん

どん掲示してお客様対応をしていこうということで、業界挙げてこういった消費者に情報

提供していく仕組みづくりをしているところでございます。 

（PP） 

 店頭表示で上がってきたアンケート調査の結果ですが、店舗数は少なく、まだ６社の80

店舗からの話ですが、安全規格に関することの中にアレルギーに関する質問が含まれてい

るということです。ただし、消費期限についての質問や、このコロッケをあしたのお昼の

弁当に入れても大丈夫かというような問い合わせの中の17％ということで、アレルギーに

関する問い合わせは20％未満と理解しております。 

（PP） 

 先ほど言いましたホームミールマイスターの資格試験というのは、食に関する100項目

の質問をして答えていただくという認定方法になっております。 

（PP） 

 惣菜協会としましては、製造する工場を持って作業していらっしゃる惣菜管理士での教

育、それをお届けして店舗で販売するデリカアドバイザーの教育、またそれを食べられる

一般消費者の方々の食に対する知識の向上、この３つが整って初めて正しい食の伝達がで

きるのではないかと考えておりまして、今後もこの３つの情報伝達を協会としては推進し

ていくつもりでございます。特にアレルゲン情報に関しましては、健康に影響のあるもの

でございますので、事業者の知識の向上が何より不可欠です。また、事業者の取り組みに

対するお客様の前向きな御理解というものがあって初めてそこに信頼関係が生まれて、そ

こで正しい情報が正しく流れて、正しく受けとめて、楽しい食事ができると思っておりま

すので、協会としましては、楽しい食卓づくりというものを今後とも教育をもってして進

めていきたいと思っております。 

 御清聴ありがとうございました。 

○海老澤座長 ありがとうございました。 

 今の御説明に関して御不明な点や御質問、御意見等がありましたらお願いします。いか

がでしょうか。 

 一つお伺いしていいですか。惣菜管理士あるいはデリカアドバイザーという資格は協会

のほうで認定されているのかと思うのですけれども、そこの中において食物アレルギーの

知識を問うテストはどういうことを実際に聞いたりしているのですか。 

○大隅委員 実際の表示にかかわる部分もありますので、食物アレルギーの27品目の問題

や、食物アレルギーとはどういう状況で発症するのか、そういう具体的な問題を五者択一、

四者択一ということで、級によって違うのですが、問いかけをします。 
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デリカアドバイザーに関しては通信なので、テキストを見ながら回答することができ

ます。要するにテストをするということが目的ではなくて、しっかりとそこを読み込んで

もらって正しい知識を習得してもらうということが目的でございますので、デリカアドバ

イザーについては自宅でテキストを見ながら回答して、その回答が90点以上であれば合格

という制度になっております。 

惣菜管理士の場合はもう少しシビアで集合試験になっておりまして、そこで６教科一

遍にテストをしますので、かなりの問題量であり、知識量になってきます。こちらはどち

らかというとプロが受ける試験になっております。 

○海老澤座長 ありがとうございました。 

 どうぞ。 

○園部委員 試験問題はどなたがつくるのでしょうか。 

○大隅委員 もちろん、専門の大学の先生もしくはそちらの分野のプロフェッショナルな

方がテキストを執筆しておりますので、テキストを執筆された方が問題もつくって、協会

のほうで問題の難易度を見ながら精査して、問題として出させていただいているという状

況です。 

○園部委員 今後の提案ですが、この会議でもまた情報提供のあり方についてこれから検

討されていくのですが、ここ15年ほどで物すごく病態の理解・疾病の管理が進んで、昔の

食物アレルギーで気をつけなければいけなかった知識と今とは全く違います。教科書に書

いてあることも今の医療で見ていくと間違っていることも出てきたりするので、そこはア

レルギー学会の専門医の先生にしっかりかかわっていただくことを提案させていただきた

いと思いました。 

○大隅委員 ありがとうございます。 

○海老澤座長 ほかはいかがでしょう。 

 どうぞ。 

○今井座長代理 先ほどと質問は同じようなことになるのですけれども、安全な食の提供

ということになりますと、原材料をしっかりと把握することとそれを安全に提供するとい

うことになると思います。今こちらの御発表内容を見てみると、まず詳細な原材料の把握

というのは不可能に近いような状況が現状ありそうですね。また、余りにも数が多いでし

ょうから、提供される方はこのような形で管理士の方々の育成に努められていらっしゃい

ますけれども、しょせんごく一部ということになりますかね。 

そうすると現状で、例えばアレルギーに関しては問い合わせてくださいという表示を

出されたとしても、それに対して、そもそもそれに何が入っているのかよくわからない状

況で聞かれても、情報発信ができない。でも、聞かれると何か答えなければいけないから

答えてしまった。その答えてしまった内容が不適切な内容であれば症状は発症してきてし

まう可能性もあるわけです。モスフードサービスやロイヤルの方々のようなレベルをもし

求められたときに、協会として実現性があるのかどうかというところはどういうふうに現
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状ではお考えでしょうか。 

○大隅委員 これは事業者のレベルによってかなり差がありますので、一概にこうだとい

うことは難しいかと思いますが、店頭で対応されていらっしゃる方がそこまで詳細な知識

を持つということは、ある意味、期待はしておりません。ただし、その会社レベルに応じ

て、これは答えていいこと、もしくは答えずに本部に確認すること、また本部で確認して

詳細な回答は本部から出していただく、そういう手順を理解しているかどうかというのが

必要な知識になってきます。ですから、そこで医学博士のような全てお答えするような知

識を得るための学問ではなくて、こういった危険をはらんでいる食物アレルギーだという

ことを認識していただいて、しっかりと本部に確認する、それなりのポジションの方に聞

く、その動作がとっさにできるかどうかというところが学問の必要なところでございます。 

やはり今おっしゃったように、間違えて答える、また間違えて掲示するということが

事業者にとって一番危険でもあり、避けなくてはいけない内容になっていますので、そこ

のところをちゅうちょするがゆえに、一律、情報提供しなさいと業界団体としても言いづ

らいところでもあります。そこがやはりキーポイントだと思います。先ほどのモスさんや

ロイヤルさんのようにしっかりと管理していらっしゃるところであっても、やはりコンタ

ミネーションの問題というのは危惧されていらっしゃいますし、惣菜・中食の業態でも全

国的に大きくやっていらっしゃるようなビッグなところもあれば、町の家族経営の方もい

らっしゃいますので、そういった意味では一律の内容でそういった形での情報提供しなさ

いというのはなかなか言いづらいというか、徹底できない危険性をはらんでいます。また、

それを徹底しようと思うと、先ほど言いました間違った情報が流れたときに、より危険を

はらんでいるというような観点からすると、情報提供やガイドラインである程度推奨して

いくという形が協会としては精いっぱいの努力なのかと思っております。 

○海老澤座長 ほかはいかがでしょうか。 

 どうぞ。 

○澤木委員 惣菜管理士とデリカアドバイザーについてお聞きしたいのですが、惣菜管理

士は受験資格のようなものは何かあるのでしょうか。お店で働いている方だったらどなた

でもいいのか。デリカアドバイザーについては通信だとおっしゃっていましたが、修了期

間はどのくらいあって、最後、試験のようなものが何かあるか、お聞きしたいと思います。 

○大隅委員 惣菜管理士については、基本的にはプロフェッショナル向けということなの

で、事業者さんで食品関連に精通している方ということですが、どなたでも受けることは

可能です。 

 デリカアドバイザーに関してもどなたが受けていただいても結構です。一般の主婦の方

でも問題ございません。デリカアドバイザーの場合は、パートナーさんやアルバイトの方

を基準につくられたものですので、通信での教育ということにさせていただいておりまし

て、50問を２回、100問の添削問題を２カ月の間に提出していただいて、３カ月目に50問

の試験問題が届く。それを解答して90点以上でなければデリカアドバイザーと言えない。
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90点といってもテキストを見ながらですので、しっかりと読み込んでもらえればほぼほぼ

の方はとれるのではないかと思っております。添削と試験期間約３カ月で受講申し込み期

間がありますので、半年に１遍ずつ募集しております。年に２回応募をかけておりまして、

今はちょうど受講期間ということで、添削問題のやりとりをしている状況でございます。 

○海老澤座長 どうぞ。 

○阿南長官 先ほどの原材料に関する正確な情報提供ができるのかできないのかという点

なのですけれども、ラベル表示の場合は、ちゃんと情報提供するという義務があるわけで

す。店頭でそんなに専門的な勉強をしなくてはいけないような知識がなくても、もともと

の原材料がわかるわけですね。それが難しいというのはどういうことでしょうか。 

○大隅委員 例えば、ある程度の大手であれば原材料購入と同時に規格書というのを入手

します。ところが、ファミリーでの経営のようなところであれば、隣の乾物屋さんからお

しょうゆを持ってくるとなると原材料表示のラベル表示のところだけが頼りになるという

ことになってきますので、その情報を集約して提供するというところの知識がないと集約

した情報を提供しかねる部分があるのかなと思っています。 

 例えば、おしょうゆに小麦が含まれているもの、含まれていないものがあったときに、

おしょうゆを切りかえたときに、前と一緒なのでそのままの案内をしてしまう、そういう

イレギュラーも起きることがあるのかなと理解しております。 

 ラベルに書いてあることだけでは足りないという意味ではなくて、詳細原料についてし

っかりと把握して情報提供するまでそしゃくできるだけの能力があるかという部分では、

現場ではなかなか難しい店舗もあるのかなと理解しております。 

○海老澤座長 ほかはいかがでしょうか。 

 そろそろよろしいですか。 

 では、どうもありがとうございました。 

 それでは、続きまして、伊藤委員から意見開陳をお願いし、御説明の後にまた質疑応答、

意見交換の時間を設けたいと思います。 

 それでは、伊藤委員からお願いいたします。 

○伊藤委員 公益社団法人日本べんとう振興協会の技術顧問の伊藤と申します。本日はよ

ろしくお願いいたします。 

 簡単に日本べんとう振興協会についてお話をしておきたいと思います。日本べんとう振

興協会は業界団体なのですけれども、イレギュラーなところがございまして、コンビニエ

ンスストアに納品している弁当の製造会社だけでつくっている小さくてシンプルな業界団

体です。今、会員が37社なのですけれども、売り上げは１兆1,000億くらいなので、どち

らかというと大手が多いと理解していただいてよろしいかと思います。アレルギー物質を

含む表示をどんな形でやっているのか、現場というところで話をさせていただきたいと思

います。 

（PP） 
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 ちょっと昔にさかのぼるのですけれども、アレルギー物質を含む食品を表示するときに、

いわゆる特定原材料だけをやるか、それとも特定原材料等27品目、前は25でしたが、それ

を全部やるか、まずここを決めていくところから始めました。 

 私どものところは、業界団体に入っていらっしゃるメーカーさんは全部表示するという

形になっています。まず、特定原材料等27品目を表示するとなったときにどうやって表示

していこうかというと、やはりきちんと法律を理解することが最初に来ると考えておりま

す。「別添１ アレルギー物質を含む食品に関する表示指導要領」で日本標準商品分類が

ありますけれども、その言葉が何を指しているのかというところと「アレルギー物質を含

む食品に関する表示Ｑ＆Ａ」をきちっと読み込むことが、最初であるというふうに皆理解

した形で進んでいます。 

（PP） 

 これが特定原材料等の範囲というところで、エビは一体何を指しているのか、どれぐら

いまでの範囲を考えればいいのか、そのあたりの確認で必ずこれを一回見ておきます。 

（PP） 

 もう一つ、微量な特定原材料を含む場合、どこまで原材料として記載する必要があるの

か。Ｑ＆Ａの基礎たんぱくのところに数μgという言葉が出てきます。B-5-③のところで

食物アレルギーを起こし得るアレルギー物質の含有量は数μg/gレベルまでであり、ngの

ところにいくともう大丈夫だと、ではこれをどうやって理解するか。数μgとは何なのか

きちっと書いていないものですから、そこをどうやって理解するか。複数を対象として捉

えると１μgと考えざるを得ないのではないかという形でスタートしています。25年に１

μgというお話が出ているようなのですが、そうすると組み立てが全然違ってくるので、

業界としては従来の数μグラムを表示の対象として考えております。これは数μgという

形になっていますが、自分たちで決めることであり、日本べんとう振興協会の会員さんは

割に低目のところで表示していこうという形なので、ここのところでは自分たちが管理す

べき基準値を決めて、調理・加工で製品にばらつきが出ても対応できるようにしておくと

いうのが大切と思っております。 

（PP） 

 アレルギー表示で一番考えるのは、急性の健康被害を来す唯一の表示なので、皆さんお

っしゃるように、重篤なケースもあるので完璧とは言わないまでも、欠落や誤表示、これ

が一番許されない表示と捉えています。 

弁当とは何なのか、どういう特徴があるのだろうというと、加工食品と違って、すり

潰したりや均一にするような商品ではないのです。原材料が低い加工をされて外に出てい

く。その場合原材料、調理工程とともにばらつきが出やすい。なおかつ組み合わせ食品で

ある。これが弁当の特徴です。 

例えば原材料だと、野菜や肉の細かいところまできちっと規格を合わせて大きさをそ

ろえるのは不可能に近い。重量にしても形にしてもばらつきが出てくる。原材料のほうに
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ばらつきが出てくれば、必ず加工時に調味料や副素材の付着でばらつきが出る。もう一つ、

栄養成分は、季節、部位、その他の要因で使用原材料自体に非常にばらつきが出る。量の

確定が難しいので微量使用している副原材料を含めて全ての特定原材料等を表示していく

しかないだろうということです。こうやっていけば少しぐらい調理・加工工程でばらつき

が出ても正しい表示になると考えています。 

皆さんのほうからずっと出ているのですが、正確な表示をするにはやはり正確な情報

がなくてはいけない、これがスタートです。製品レシピをきちっと決めていく。原材料情

報は、原料の供給者にも協力を求めて正確な情報収集が必要になってくる。そのための項

目を盛り込んだ規格書をきちっと整備していく。これが必要不可欠です。 

（PP） 

 これは例ですが、シンプルにしてあります。ほかにも表示がありますので、アレルギー

のところで製造方法をきちっと確認していきます。 

（PP） 

 その次に、原材料のところでこれをもう一回展開して、副原材料のところにどんなもの

がどれぐらい入っているか、そこの部分でアレルギー情報をとっていく。これぐらいの規

格書が必要だというのが経験からの実感です。 

（PP） 

 その次に、皆さんおっしゃっていたのですけれども、一回つくったからといってそれで

終わりになるようなものではないのです。どこの業界でも必ず新しい商品を定期的に出し

て、その都度きちっと表示していくという必要があるわけなので、表示内容の確認のルー

ルをつくっておかなければいけない。 

 これも例ですが、まず会社とお取引先とコンタクトをとって、営業から開発部門に来た

ときに製品規格書をつくります。ここで表示をつくる場合と品質管理でつくる場合がある

のですが、つくったものは必ず開発と製造と営業と品質管理が確認していく。この辺がな

いと、欠落やポカミスやうっかりとか含めた形で日々短い時間でなくて何年にもわたって

正確な表示をしていくというのは無理というか、やはり抜けやすい。これぐらい確認ルー

ルをつくっておかないとポカミスが出る可能性を残してしまうというところです。 

（PP） 

 もう一つ、あえて書いておきました。先ほど惣菜協会の方もおっしゃっていたのですが、

割に抜けやすいのが、一部の原材料を変更して外見には全然製品が変わらないように見え

る。当たり前のことなのですが、原材料が変更になればそこの部分で表示が変わる。表示

が例えばその製品にくっついていても、その情報がメーカーのほうに来ない限りその時点

で確認していくというのはほぼ不可能なので、原材料を変えた場合は必ず取引先から情報

をもらうような仕組みが必要です。後は同じですが、開発部門がつくるにしても品質管理

がつくるにしても製造部門や営業のところもしっかりできたものを確認していく。 

先ほどちょっと申し上げなかったのですけれども、製造部門も必ず入るのは、ここで
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工程確認をして、要は警告表示ですが、どれぐらいコンタミが出てどれぐらい警告表示を

しなければいけないのかという部分があるので、やはり会社全体で関連部門がきちっと見

ていくというのが不可欠と思います。 

（PP） 

 ここから表示内容を作成していくわけですが、ここで落とさないようにするには、具材

一覧表をきちっとした形でつくっていく。表示の必要なものを書き出していって、アレル

ギー表示は必ずマークしておく。一番気をつけなければいけないのはアレルギー表示なの

で、それが強調できるような形にして、最終的にラベルをつくっていきます。 

（PP） 

 こういう形で表示をつくっていきます。必要な表示を全部洗い出しておいて、戻ります

が、要は最終ラベルのところに必要な表示を消し込みしながら、欠落させないようにラベ

ルをつくっていくという形をとらないとポカミスをしてしまう。私どもの会員さんは大体

こういうルール決めをして表示をしているような形です。 

（PP） 

これで表示ができるわけですけれども、現実的にはこれを製造のところに落とし込ん

でそこで印刷したラベルを張っていきます。ここの部分でやはりチェックをしていかなけ

ればいけない。私、来る前に消費者庁さんのホームページの事故のところを見ていたので

すが、張り間違いだとか、それこそ塩味の包装紙にしょうゆ味のものを入れると即小麦欠

落なのですね。ちゃんとチェックマニュアルを整備してその辺が起こらないようにするこ

とが必要になってきます。 

先ほど製造部門にというふうにお話をしたのですけれども、製造工程を確認しないと

警告表示の範囲が決まらない。これでラベルができていくのですが、最初は冷や冷やした

ときがあったので、欠落や誤表示防止はちゃんと確認していくことが必要というのが実感

です。 

誤表示の防止というところでは、誤植や内容の誤りという表示ミス、工程におけるコ

ンタミネーションの管理だとかありますが、やはり取引先が大切です。なぜかというと、

取引先から来た原材料表示のところで表示が間違っているとそのままずっと全部間違いま

す。信用のある取引先と日常的にきちっとコミュニケーションをとっておくというのが、

誤表示、欠落を避けることになると思っています。企業規模の小さいところなど無理と思

われるのかもしれないのですが、表示作成は片手間でできるようなものでもないので、表

示だけの仕事でなくてもいいから表示作成をする人は専任者にして、専任者をきちっと教

育していくということが事故を起こさない一つかなと思います。 

（PP） 

 こちらに実際のラベルを持ってきました。弁当ですので組み合わせ食品というところで

非常に表示が多くなります。今までの確認の仕組みは、こういう複雑な組み合わせ食品で

誤表示をしないための苦肉の策というところもあるのですけれども、先ほど皆さんおっし
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ゃったように、大もとはやはり原材料で、そのためにはきちっとした確認の仕組みをつく

って、取引先とコミュニケーションを日常的にとっておくというのが事故を避ける一番の

近道なのではないかと思います。 

 御清聴ありがとうございました。 

○海老澤座長 ありがとうございました。 

 今の御説明に関して御不明な点、御質問、御意見がありましたらお願いいたします。 

 今までの御説明と違って、アレルギー物質を含む食品表示の対象であるコンビニ等に納

入されているお弁当のラベルを実際にどういうふうにされているかという御説明だったの

ですが、かなり大変な作業をきっちりやられてこういうコンビニのお弁当の表示ができ上

がるというところですね。 

 どうぞ。 

○伊藤委員 一つつけ加えてよろしいですか。検査の話がよく出てくるのですけれども、

検査は難しいのです。検査をする以上は、その検査の結果がロットの代表にならなくては

いけないのです。そうするとアレルギーの場合は、そこでつくったものの中で一番アレル

ギー物質の量が高いものを特定して検査しないといけない。どれが一番なのかというのは

弁当みたいな組み合わせ食品で製品がばらつくと本当に難しい。 

一つの考え方としては、具材が大きいものをとればといっても、隣で色々な作業をし

てコンタミしていることもあり、どれを検査すればいいのか特定が難しく、検査だけには

頼れない。手間やコストを考えたときは現実的ではないというのが現実なので、やはり仕

組みでカバーしていこうということになります。拭き取りなどだと割に簡単なのですけれ

ども、製品検査のところは少なくとも弁当に関しては非常に難しいということをつけ加え

させていただきます。 

○海老澤座長 ありがとうございます。 

 御質問あればお受けしたいと思いますけれども、いかがでしょうか。 

 どうぞ。 

○服部委員 教えていただきたいのですけれども、こういったおかずは全て日本国内で加

工されるのでしょうか。それとも輸入食材や輸入加工食品を利用されるということですか。 

○伊藤委員 原材料でよろしいのですか。 

○服部委員 例えば資料の最後のところの白身フライのり弁当となりますと。 

○伊藤委員 最終工程は全部国内です。ただし、原材料に関しては国内もありますが、輸

入もあります。 

○服部委員 では、海外で加工されて輸入。 

○伊藤委員 輸入したものもありますし、加工食品は国内で加工したものをいただく場合

もあります。 

○服部委員 そうすると日本国内ではかなり厳密に管理されているかと思うのですけれど

も、製造ラインのコンタミの確認などは国内と同レベルの管理が海外の工場でも行われて
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いるのでしょうか。 

○伊藤委員 コンビニエンス限定だと思っていただいていいですか。 

○服部委員 はい。 

○伊藤委員 必要な場合は海外の現地調査をします。海外は気をつけなければいけないの

で、さっきみたいな規格書だけではなくて、必要な資料をとりよせて、現地に行って実施

状況の部分の確認をします。 

○服部委員 ありがとうございます。 

○海老澤座長 ほかはいかがでしょうか。 

 一つ教えてほしいのですけれども、表示内容の作成というところで正確な表示内容の作

成は、規格書から具材一覧表に落とし込んで、表示の必要なものを書き出して、アレルギ

ー表示は見落としがないようにマークしていく。このプロセスを次の例えば食品表示の確

認表例、こういうものからつくり上げてやっていく作業というのは具体的にはどのように

されているのか、教えていただけますか。 

○伊藤委員 誰が担当という意味ですか。 

○海老澤座長 例えばコンピューターで間違いなくやっていけるようなソフトがあるのか、

それとも人がやっていくのか。 

○伊藤委員 両方あります。コンピューターでシステムを導入してシステムアップしてい

るところもあるし、手作業のところもあるのですけれども、どっちも一長一短なのです。

システムを組んでというと一つはインプットを間違えたらその先ずっと間違えてしまう。

正確にインプットしているかどうか、インプット内容を消し込みで確認していく仕組みを

つくっていくというルールになって、表示をつくるのは開発の専門社か品質管理が慎重を

期して実施していきます。 

○海老澤座長 例えばチェックというのは、会社によって違うのでしょうけれども、何人

ぐらいで確認していくのかというのは。 

○伊藤委員 一つの会社で二重、三重ぐらいになりますね。たとえば開発でつくった後、

品質管理で確認して、お取引先のほうでまたチェックして、全体だとトリプル以上になっ

ていると思います。ちょっと悲しい話ですけれども、それでも誤表示はゼロとはいえない

ですね。 

○海老澤座長 ありがとうございます。 

 ほかはいかがでしょうか。 

 よろしいですか。 

 では、どうもありがとうございました。 

 それでは、本日聴取した説明は３部構成から成っていましたけれども、全体を通して御

不明な点、あるいは御質問、御意見等がありましたら、どうぞ。 

○農林水産省 今井先生が最初、外食産業のお二人のほうに聞かれた件ですけれども、こ

のお二人の業界、ファストフードとファミリーレストランという形態の中でも非常に高い
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レベルで取り組まれているところなのですが、関川委員がおっしゃっていたようなそのほ

かの一般的な形態の居酒屋、喫茶店、ディナーレストラン、普通の定食屋でこういった取

り組みをやるというところが現実的なのかを関川委員あたりからお聞かせいただければと

思います。 

○関川委員 今、農水省のほうからお話がございましたけれども、前回、第２回目に患者

グループの皆さんにお話を聞かせていただいて、いろいろ参考にさせていただくことが多

かった。特にお子様のお話がありまして、こういう取り組みをやっている、お店にはこん

なことをしてほしい、この辺がまだ足りないという御提案もいただきました。第３回のき

ょうは、お子様がよく行かれるハンバーガー屋とファミレスということで、モスフードと

ロイヤルのお二方にお話をお願いしたわけでございます。 

最初に私が申し上げましたように、外食にはいろんな業態がありますし、また企業の

大小によっては、ファストフード的なものであれば商品の種類が限られているものですか

ら、徹底的に原材料のアレルゲンを洗って、できるだけその情報を提供するということも

比較的やりやすい面があるのかもしれませんが、一方では、ファミリーレストラン、お話

しいただいたロイヤルは各店舗に調理師さんを入れているのですね。そういう意味で、か

なり大変なところのお話もいただいているわけです。 

また、ディナーレストランですと専門店になりますし、居酒屋はメニュー数が物すご

く多くなります。また、規模によっては、大きなところがやりやすいかというと逆に小さ

なところがやりやすい面があるのかもしれません、そこは一概に言えません。会社やお店

の体制もありますし、メニュー数もありますし、調達先とのかかわりもあります。その辺

を含めて、業界の中では一生懸命取り組んで比較的情報源も広い、そういったところにき

ょうお話をいただいたわけで、一律にこれが外食業界のパターンだと誤解のないようにし

ていただければと思います。 

○海老澤座長 ほかはいかがでしょうか。 

 どうぞ。 

○山内委員 次回も同様に事業者からヒアリングを進められるということですが、次回の

おしまいあたりで今後の進め方と方向については、整理していただいたほうがいいかなと

思っています。 

私、第１回目にコメントを出しましたけれども、対象となる範囲全体を見て、今回と

次回のヒアリングでどのぐらい網羅できるのかということを確認してください。前回の患

者の皆様からのヒアリングでは４点要望点があったと思います。つまり、情報伝達、来店

時の対応の問題、有事の際の対応の問題、従業員・職員の方の教育の問題の４点です。こ

の課題と照らし合わせ、今回・次回のヒアリングから何が論点になるのかということを整

理する方向に進んでいただきたいと思います。 

 もう１点ですが、可能であれば海外の状況についても参考情報として得ていただいたほ

うがいいかと思います。アメリカやヨーロッパぐらいで構わないと思いますので、御検討
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いただきたいという要望でございます。 

○海老澤座長 よろしくお願いします。 

○竹田課長 座長と御相談した上でまた対応させていただきたいと思います。 

○海老澤座長 ほかはよろしいでしょうか。 

○竹田課長 いろんな御要望に、お応えをしていくということで、企業としてはコストア

ップ要因ということになろうかと思いますけれども、そういった部分の率直な受けとめ方、

会社としての考え方、そういったところをざっくばらんにお聞かせいただけると非常に助

かります。 

○海老澤座長 では、上原さん、西脇さん、いかがでしょうか。 

○上原氏 コストの話なので、ざっくばらんにともなかなかいかないのですが、実は先ほ

ど申しましたが、手作業だとかエクセルや表計算を使っていた時代から今はシステムに、

原材料もシステム、規格書もシステムにして、なるべく人が介在しないようにというこの

システムにかかわる年間の費用は数千万です。そこに人が介在するわけではないですが、

運用するという意味では人も介在するので、やはりシステムと同じぐらいの費用がかかっ

ています。 

ただし、私どもの考え方としては、費用をかけないでヒューマンエラーがあるときの

リスクから比べると、きちんと費用をかけて少なくとも情報の集約というところでエラー

がないようにと考えているところでございます。 

○西脇氏 モスバーガーはファストフードなので、お子様がお召し上がりになりますから、

できるだけ対応していきたいと考えています。先ほどのロイヤルさんと比べますと食品数

も少ないですし、食材数も少ないですので、表示のほうもうちは表計算でまだできる範囲

ではあります。うちぐらいの食品数規模であればまだやっていけるかなと思いますが、や

はりレストランとかだとちょっと難しいのではないかと考えます。 

○海老澤座長 よろしいですか。 

 どうぞ。 

○園部委員 きょうお話を伺っていて、アレルギーに精通した専門医の先生方、また業界

の中で皆さん真剣に一生懸命取り組んでくださっているのですが、先ほど申し上げたよう

に、病態の理解・疾病の管理が物すごく進んでいます。表示をしてほしい、命を守ってい

ただきたいのですが、たくさん解明が進んで、表示するにしてもポイントは何なのかとい

うことをきちんと知るために、先生方と一緒に年間何千人もの親子の栄養指導に当たって

いる林典子さんから、最先端の21世紀の食物アレルギーの子の食事に対する正しい認識を

この委員の方々できちんと共有するために、業界さんの発表が終わったところでお話を伺

う時間をいただけるとありがたいと思ったのですが、いかがでしょうか。 

○海老澤座長 事務局のほうは。 

○竹田課長 林委員と座長の御了解を得られればそういう機会も設けたいと思います。 

○海老澤座長 わかりました。 
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 それでは、大体議論も出尽くしたかと思います。本日はこれにて閉会とさせていただき

たいと思いますが、事務局のほうから何かございましたらお願いします。 

○石丸補佐 次回の検討会は８月７日（木）16時からの開催を予定しております。会場に

つきましては、本日と同じ消費者庁６階のこの会議室を予定しております。 

本日は以上になります。ありがとうございました。 

午後６時７分 閉会 

 


