
12 食物アレルギーの基礎知識

麺類飲食店における事故防止対策   ～お客様の安心・安全のために～

自店のメニューに使用している原材料につ
いては、加工食品や調味料などの成分も含
めて再確認
　調理の過程でアレルギーの原因となる原材料に該当するものを使用し
ていないつもりでも、材料として使用した加工食品にアレルギーの原因と
なる原材料が含まれている場合があります。また、料理の見た目ではわか
らない隠し味などに使用している場合にも注意が必要です。
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【注意したいポイント】
□加工食品・調味料に使用されている
原材料を確認しましょう
□調味過程における隠し味などに使用
した原材料を確認しましょう

【注意したいポイント】
□従業員の思い込みでお客様の質問に回答しないようにしましょう
□仕入れた材料が変更になっている場合など情報を共有しましょう
□目に見えない部分＝調理過程について調理に関わらない従業員もきちん
と認識しましょう

お客様から相談された時にわからないこと
は必ず確認
　食物アレルギーを持っているお客様は外食時には自身で、従業員に確
認をすることが一般的です。しかし、相談されていながら、従業員の認識・
確認不足や思い込みから実際に事故が発生しています。アレルギーを持っ
ているお客様から確認を求められた際に、わからない場合は勝手に判断
せず、調理担当者に必ず確認するようにしましょう。
　飲食店には現在アレルギー表示の義務がありませんが、お客様がアレ
ルギーについて確認したにも関わらず、事故が発生した場合には店側の
過失となる場合もあり、場合によって法律的な賠償責任が発生します。
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誰でもわかるようにしておく
　特に７品目の特定原材料は患者数・発症頻度が多いので、どのメニュー
に特定原材料が使われているかわかるようにしておきましょう。
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【注意したいポイント】
□特定原材料の使用状況を一覧表などにして調理場・ホールに備えつけて
おきましょう
□可能であればメニューに表記をしましょう
□自店のメニューについて全従業員で共通の知識を持てるようにしましょう

【注意したいポイント】
□自店で「できること」「できないこと」をはっきりとお客様に伝えましょう

対応できないことはハッキリと伝える
　食物アレルギーを持っているお客様から要望があった場合に対応でき
ないときははっきり伝えましょう。食物アレルギーは、材料自体にアレル
ギーの原因となる原材料が含まれていなくても、アレルギーの原因となる
原材料を調理した調理器具や食器の洗浄不足などでも発生します。対応
できないことはきちんと伝える必要があります。
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万一事故が発生したらすぐに救急車をよぶ
などの対応をとる
お客様が食物アレルギーと思われる症状を起こした場合、お客様ご自身
が医薬品（エピペン・内服薬など）を携行している場合には使用していた
だき、場合によってはすぐに救急車を手配する必要があります。食物アレ
ルギーは場合によっては生命に関わることもあります。
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【注意したいポイント】
□食物アレルギーは生命に関わることを認識して
　迅速に対応しましょう

メニュー等への表示例
◆食物アレルギーを持つお客様へのよびかけ

◆特定原材料の表示

◆調理についての表示

・食物アレルギーをお持ちのお客様は従業員にお申出ください。

・使用している食材について食物アレルギーをお持ちのお客様はご相談
ください。

・卵とじうどん
　特定原材料：小麦・卵（そばと同じ場所で製麺しています）

・特製カレー ◎
　◎のメニューには特定原材料（卵・乳・小麦・えび・かに・そば・落花
生）を使用しておりますので、これらの食物アレルギーの方はご遠慮く
ださい。

・当店ではそばとうどんを一緒の釜でゆでています。

・当店の天ぷらには卵を使用しています。

・当店では特定原材料（卵・乳・小麦・えび・かに・そば・落花生）を使っ
たメニューを一緒に調理しています。
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アレルギー体質の方へ
　アレルギー体質の方が増えているようです。知らずに食
べると重篤な症状を起こす場合もあると聞いております。
食品に関しては企業秘密は通りません。自らの身体に入
るものですから、何が使われているのか、公表する義務
があります。たとえそれが自分の店に不利だろうと、です。

蕎麦アレルギーの方

　蕎麦アレルギーが、食品アレルギーの中で、もっとも重
篤な症状を引き起こすことがあるそうです。そういう方は
もちろん、蕎麦を召し上がってはいけません。角丸の蕎麦
は、名古屋標準と比べて、蕎麦粉の割合が高いので、なお
のことご遠慮願います。症状の軽い方は、うどん・きしめ
んなどは大丈夫と思いますが、症状の重い方は以下のこ
とにご注意ください。

　麺を打つ際には、打ち粉を使用します。うどん・きしめん・
煮込みの場合、最初は共粉と言って、麺を作るのに使用し

たのと同じ小麦粉を使って、仕上げ段階で「花粉（はなこ）」
と呼ばれる打ち粉を使用します。蕎麦を打つ場合は最初
から最後まで打ち粉は花粉を使います。これは基本的に
全国共通です。
　この「花粉」の正体は、蕎麦の実の中心部分にあるでん
ぷん質の粉です。うどん・きしめんの場合、ほとんどは釡
茹でした際に釡の中へ落ちてしまいますが、ごく微量は麺
の一部になるものなので、注意が必要です。

　特に煮込みは生麺をそのまま土
鍋へ入れますので、打ち粉はおつゆ
にそのまま残ります。それが独特の
とろみになります。重い蕎麦アレル
ギーの方はご注意ください。

　その他にアレルギー体質の方、店
で聞いていただいても結構ですし、
メールでも結構です。心配な方はご
質問ください。

出来立てで安全・確実迅速な、
昼食提供のためにお願い！
1）アレルギーの調査
　経験的に多いのが「そばアレルギー」「鶏卵アレルギー」
「魚介類アレルギー」でしょうか。これらは、事前にご連絡
頂けば、ご相談の上出来る限り問題のない材料に代える
ことができます。代替品が用意できない場合は、安全の
ためお弁当を持ち込んで下さい。
注意＝天ぷらの衣には「鶏卵」が入ります。
重篤なそばアレルギー＝うどんと蕎麦は、同じお釡で茹

でます。うどんも蕎麦も同じ製麺室で作りますので空気中
にそば粉の粒子が舞い、うどん・蕎麦の完全な分離が出
来ません。

主要食材＝米・国産そば粉・小麦粉・ヒゲタ濃口醤油・
砂糖・味醂・宗田節・サバ節・薬味ねぎ／天ぷら＝海老・
南瓜・しし唐・茄子・サラダオイル・小麦粉・鶏卵／お新
香＝たくあん・高菜・しば漬・人参／サラダ＝千切り大根・
人参・きゅうり・ドレッシング／自家製ドレッシング＝食酢・
白絞油・胡麻・砂糖・りんご・人参・玉葱・にんにく／濃
い口醤油＝大豆・小麦・米・食塩

ホームページ上での表示の実例

■ 愛知県名古屋市『角丸』
　（http://www.kadomaru.com）

このような、お食事券を造って頂き学生さんに提示して頂
きますと、出来立てのお料理を提供致します。
記載必要条件
1） ○年.○○組　○班　　○名
2） アレルギー の有無　アレルギーの種類を明記する
3） そば・うどん の希望数量
4） サラダ・お新香 の希望数量
5） 到着予定時刻
　(行動予定表が出来れば省略可）
前日までに最終人数の連絡を頂きますが当日の参加者の
数で、ご請求いたしますので先生方の負担は軽くなります。

■ 神奈川県鎌倉市『峰本』
　（http://www5a.biglobe.ne.jp/~minemoto）
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