
食物アレルギー対応セミナー

アレルギー対応は情報整理が8割

2026年6月13日（土）

主催：株式会社東洋システムサイエンス×株式会社CAN EAT

講師：田ヶ原絵里
株式会社CAN EAT 代表取締役／CEO

一般社団法人外食アレルギー対応協会 代表理事



本日のアジェンダ（3時間）

アレルギーは情報整理が8割。正しい知識を入れて、形骸化させない取り組みを。

1 自己紹介 講師とCAN EATについて 5分

2 当事者に寄り添う 現状の可視化と、気持ちへの理解 15分

3 対応のポイント 外食と給食のステップ／事故原因の構造 25分

休憩 10分

4 食品表示― 超基礎 どこに何が書いてあるか／油断ポイント 40分

5 食品表示― 応用 個別／一括、代替／拡大、改正史と移行期 40分

6 コミュニケーション 交差抗原性／現場発の寄り添いの言い回し 25分

8 理解度確認 WEBテスト（8割取得目安） 20分
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自己紹介

導入／ 5分

このセクションのねらい

ーーー
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「食べられないもの｣がある３１億人の外食を救うサービス

アレルギー事故防止
ITサービス



Mission
アレルギー対応を、誰でも正確＆簡単に実施できる

ITツールの開発

代表取締役 田ヶ原 絵里（たがはら えり）

アレルギー対応食アドバイザー／中級食品表示診
断士／一般社団法人外食アレルギー対応協会代表
理事／著書『アレルギー対応の教科書』（ファス
トブック［ラーニングス株式会社］
飲食店での勤務を経て、大日本印刷株式会社にて
新規事業開発に従事。 家族が食物アレルギーを
発症したことをきっかけに、 「アレルギー対応
を誰でも簡単に実施できるインフラ」を目指し
2019年に株式会社CAN EATを創業。現在は、
CAN EATの事業運営に加え、企業や自治体向け
に食のバリアフリーに関するアドバイザー・講演
なども行い、2026年2月『アレルギー対応の教科
書』を出版。

◆CAN EAT テックリーダー 赤間
悟 東京工業大学 知能システム科学 博士。

大規模データ解析・AI開発の専門家として、大企業～ス
タートアップのAI導入を支援し、現在は株式会社Heliks 
Data代表としてCAN EATの技術面をリード。

◆CAN EAT 顧問
NPO法人アレルギーっこパパの会 理事⾧ 今村 慎太郎

娘の食物アレルギーをきっかけにNPO法人アレルギーっ
こパパの会を設立。 研修・講演、メニュー開発、コンサ
ルティングを通じて、ホテルや飲食店のアレルギー対応
を支援している。

◆CAN EAT 顧問 中濱 敏弥
衛生・品質管理コンサルタント／上級食品表示診断士。
大手食品・冷凍食品メーカーでの商品開発・食品表示・
生産管理の経験を活かし、食品事業者の製造品質管理や
OEM商品の品質支援を行っている。
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告知

2026年発売!『アレルギー対応の教科書』
（ファストブック［ラーニングス株式会社］）

「アレルギーだから」で断らなくても大丈夫。
安全と売上を両立させる、現場の新しい教科書。

食物アレルギーや宗教・体質による食事制限は、今や「特別なお客様
」ではなく、５～６人に１人が関わる“当たり前のニーズ”になりつつ
あります。
本書は、ホテル・旅館、レストラン、婚礼・宴会、修学旅行受入れな

ど、あらゆる現場で使える ６つのステップの実務ノウハウ を、
実際の事故例・成功事例・当事者の声とともに分かりやすく整理しま
した。

● 誤食事故とクレームを防ぐ「しくみ」と「伝え方」がわかる
● アレルギーのお客様とそのご家族を“生涯のファン”に変える考え

方がわかる
● 小さな個人店から大規模ホテルまで使えるフォーマット・考え方

を収録
「怖いから断る」から、「安心して任せてもらえる」お店・施設へ。
責任者と料理人の“不安”を“自信”に変える一冊です。
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アレルギー管理サービス
スマートフォンで撮影するだけ、簡単アレルギー判定
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アレルギーヒアリングシステム
アレルギー対応業務効率化＆教育コスト削減
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（一社）外食アレルギー対応協会とは

アレルギー対応の基礎をつくり、安全な外食を実現して生活者と事業者をつなぐ

Vision

設立発起人一覧
NPO法人アレルギーっこパパの会理事長 今村慎太郎

東京海洋大学准教授小川美香子

株式会社ジェイアール西日本ホテル開発執行役員木村実根子

株式会社八芳園料理長香山浩一

株式会社CAN EAT代表取締役CEO 田ヶ原絵里

株式会社優久料理長辻正博

ザ・リッツ・カールトン日光総料理長 中村健介

シャングリ・ラ東京 衛生管理マネージャー チーフスチュワード

原島正彦

あてま高原リゾートベルナティオ 総料理長 三橋正俊

ザ・リッツ・カールトン日光 スチュワーデイング 衛生管理マネ

ージャー森山利

株式会社日本旅行執行役員事業共創推進本部長吉田一成

事業者横断型研修会
の開催

アレルギー対応ポリシー
ひな型の提供

アレルギー対応認証制度や
資格制度の創設



当事者、保護者の
気持ちへの寄り添い方

導入／ 15分

このセクションのねらい

ーーー



食事嗜好は多様化「もはやイレギュラーではない」
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食事制限がある
お客様

アレルギーがある
お客様

誤食事故の発生

医療機関への受診

重い症状が出て入院

※1 ホテルニューオータニ天皇即位の礼晩餐会にて、600名の出席者のうち216名が食事制限があり特別対応を求めた。NHK即位の礼晩餐会密着ホテルマンの１か月より抜粋
※2 アレルギーがある人の正式な統計は発表されていないが、CAN EATアレルギーヒアリングシステムでのアレルギー申請割合は約6割で、結婚式では10%が食事制限申告をする。※3
2021/8-2021/9 食物アレルギー患者を対象としたWEBアンケート調査 有効回答数1141人のうち487人（43％）が「外食アレルギー原因食品を誤って食べたことがある」と回答。またこのうち
の57%が医療機関への受診が必要となり、更に15％が重い症状が出て入院したという結果が出ている。 2021/11/11 NHKおはよう日本より抜粋 ※4 交通事故に遭う確率は「ちょこっと共済」
（https://chokottokyosai.jp/）より抜粋 ※5 令和４年度「アレルギー疾患の多様性、生活実態を把握するための疫学研究」研究班 研究者代表足立雄一より抜粋

36.0
%

%

7.6 %

4.3 %

0.6 %

左利きの割合 5-8%

日本の高齢者の割合 29.1%

宗教・信条、体調、妊娠授乳中、アレルギーなどで

交通事故に遭う確率 0.2%

患者会1141人のうち487人（48%）

487人のうち277人(57%)

277人のうち41人（15%)

15.8



飲食の現場で、アレルギー誤食事故は年々増加傾向

平成29年3月1日刊行日食協ニュース／No.531より抜粋 13



保育園では満足、給食では不満。なぜ？

NPO法人アレルギーっこパパの会と株式会社CAN EATが、2020年にアレルギー当事者の保護者を対象に実施
した調査（n=131件）では、保育園期と小学校期で、給食対応への満足度に明確なギャップが現れます。

「お子様のアレルギー対応のために実施していることを教えてください」という質問に対し、3割を超える人が、「毎
日お弁当をつくる」または「必要な日にお弁当をつくる（頻度が高い）」と回答しました。また、お弁当をつくる頻
度が高い家庭ほど、園や学校のアレルギー対応への満足度が低い傾向があることがわかりました。
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保育園と学校給食、現場の声

保護者向け定性アンケートより

満足・やや満足 不満・やや不満

保育園
幼稚園

学校給食

「定期的に園長・担任・栄養士と面談があり、そ
の都度アレルギー状況を確認してもらえる」

「なるべく『みんなと同じもの・似たもの』を食
べられるようメニューを工夫してくれる」

「代替食を出してくれ、材料を変更して食べられ
るメニューを増やしてくれる」

「園全体の方針が見えず、いつも不安に感じる」

「詳しい献立表が配られない」

「豆まき・サンドイッチ作り・もちつきなどイベ
ントは『参加しない』しか選択肢がない」

「担任や栄養士と何度も面談の機会があり、一緒
に対応を考えてもらえる」

「全生徒のカレーを米粉で作るなど、みんなと同
じ給食を食べられるよう工夫してくれる」

「材料・調味料・既製品の原材料まで、わかりや
すくアレルギー表示してもらえる」

「共同センター方式で除去対応なし。飛散が怖い
ので別室で食べるよう言われた」

「保育園では細やかな対応だったのに、小学校で
は毎日弁当持参になった」

「食べられないと弁当持参、それでも給食費は満
額。減免制度を整備してほしい」

満足の声には「面談・代替食・情報開示」が、不満の声には「情報開示がない・対応が画一的・保育園から後退する」が共通する。



対応のポイント

第1部／ 25分

このセクションのねらい

外食は給食のLv4相当の対応がマストになっていた。
給食の対応の際に参考にできることを学びます。



学校給食の4つの対応レベルは、すべて「情報整理」の上に立つ

施設の関与度が低い←                                                                                                                            →   高い

Lv.1

献立表対応

動くのは

保護者

情報確認後、保護者が
提供不可要望を出す

Lv.2

弁当持参

動くのは

保護者

保護者が弁当で代替

Lv.3

除去食

動くのは

学校 / 調理場

原因食物を抜いて提供

Lv.4

代替食

動くのは

学校 / 調理場

抜くだけでなく、代わり
も出す

どのレベルも、これが無いと判断不能▼

共通の土台

情報整理― アレルゲンと対象者を正確に把握し、一覧化する

外食はサービスの性質上、Lv.4まで必須―

だからこそ、外食現場で「情報整理→ Lv.4到達」の方法論が積み上げられた

STEP1
専門チーム

STEP2
微量混入防止

STEP3
アレルゲン把握

STEP4
一覧表作成

STEP5
コミュニケーション

GOAL
代わりを提案

CAN EAT 6STEP（『食物アレルギー対応の教科書』第3章）



事故事例

2012年12月

東京都調布市

学校給食死亡事故

・粉チーズを除いたチヂミを配膳

・他児童分のチヂミを誤っておかわ
り

・担任が一覧表を確認せず提供

・エピペン注射までに14分

→ この事故をきっかけに全国でア
レルギー対応マニュアルが整備され
た

2023年（上越ジャーナル）

新潟県上越市

マニュアル違反＋虚偽記載

・栄養教職員が配合成分表を取り寄
せず

・調理員はチェック不可なのに「済
」と虚偽記載

・担任・教員がトイレで児童の状態
を未確認

・発症からエピペンまで18分

→ マニュアルはあった。全員がそ
れを守らずに、事故になった

2025年6月（愛媛新聞）

愛媛県内子町

センター方式記載漏れ

・対応食一覧表に対象児童の記載漏
れ

・通常給食がそのまま学校へ配送

・学校側でも献立のチーズ確認が不
十分

・対応書類のチェック機能が停止

→ 複数段階で防げたはずの穴が、
いずれの段階でも埋まらなかった

Lv4相当の対応は、どのステップが抜けても事故につながる。

STEP5
コミュニケーション

STEP3
アレルゲン把握

STEP4
一覧表作成
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STEP5 お客様とコミュニケーションする
お客様の情報を正しく把握し、

適切なご案内と合意を取る

STEP4 一覧表の作成・提示をする
チームに共有できるよう、アレルゲン一覧表を

正しく作成し、運用する

STEP3 使用しているアレルゲンの把握
食品表示ルールを把握し、

アレルゲンを正しく答えられるようにする

STEP2 微量混入を防ぐ
コンタミネーションを防ぐための

基本的なオペレーションを確立する

STEP1 専門（担当）チームを編成する
リーダー、運用ルール、教育体制を決定する

GOAL 代わりの提案・提供ができる
別メニューのご案内や、特別対応を行い

正しく提供をする

外食のアレルギー対応の基本ステップ（学校給食Lv4相当）
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STEP5 お客様とコミュニケーションする
お客様の情報を正しく把握し、

適切なご案内と合意を取る

STEP4 一覧表の作成・提示をする
チームに共有できるよう、アレルゲン一覧表を
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外食のアレルギー対応の基本ステップ（学校給食Lv4相当）



STEP1 専門チームを作成する

定期的な学習が不可欠！

↑表示義務は正答率が高いが…

→食品表示はやや弱い傾向
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STEP5 お客様とコミュニケーションする
お客様の情報を正しく把握し、

適切なご案内と合意を取る

STEP4 一覧表の作成・提示をする
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タッパーにうつした加工品や、前の使用状態がわからないもの

アレルゲンが付いた
スプーンで中身を
触ってないか…？

前のシフトの人から引き
継いだけど、解凍の過程
で何か入ってしまってい

ないか…？

未開封の加工品を出してきて、使う!



よく利用する箸、トング、スプーンなどの器具

何をつまんだ箸…？ さっきパスタ
掴んだような…？

浸けている水は
大丈夫？

念のため、もう一度丁寧に洗う!



アレルゲン食材と、非アレルゲン食材の距離

非アレルゲン食材と他の食材を近づけない
調理順番を先にする

沸騰したパスタのゆで汁
が他の食材に入ってしま

うかも…

片方が非アレルゲンスー
プ、片方がアレルゲンあ
りのスープ。何かの拍子
に混入してしまう可能性

がある…



アレルゲン食材と同時にあたためない
庫内を一度拭く

電子レンジ

爆発や沸騰による
飛び散り…



アレルゲン食材を触るときは手袋を交換する

手指

自分の手や
使った手袋で

何を触ったか分からない
…
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洗剤

中性洗剤またはアルカリ性洗剤で
しっかりと洗う

菌ではないので熱湯消毒やアルコール消毒は
効果がありません
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STEP5 お客様とコミュニケーションする
お客様の情報を正しく把握し、

適切なご案内と合意を取る

STEP4 一覧表の作成・提示をする
チームに共有できるよう、アレルゲン一覧表を

正しく作成し、運用する

STEP3 使用しているアレルゲンの把握
食品表示ルールを把握し、

アレルゲンを正しく答えられるようにする

STEP2 微量混入を防ぐ
コンタミネーションを防ぐための

基本的なオペレーションを確立する

STEP1 専門（担当）チームを編成する
リーダー、運用ルール、教育体制を決定する

GOAL 代わりの提案・提供ができる
別メニューのご案内や、特別対応を行い

正しく提供をする

外食のアレルギー対応の基本ステップ（学校給食Lv4相当）



休憩
10 分
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食品表示の読み方
超・基礎

第2部／ 40分

このセクションのねらい

ラベルを「見る」だけでは防げない。
「読む」うえでの落とし穴を、事例とともに習得する。

STEP3
アレルゲン把握
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STEP5 お客様とコミュニケーションする
お客様の情報を正しく把握し、

適切なご案内と合意を取る

STEP4 一覧表の作成・提示をする
チームに共有できるよう、アレルゲン一覧表を

正しく作成し、運用する

STEP3 使用しているアレルゲンの把握
食品表示ルールを把握し、

アレルゲンを正しく答えられるようにする

STEP2 微量混入を防ぐ
コンタミネーションを防ぐための

基本的なオペレーションを確立する

STEP1 専門（担当）チームを編成する
リーダー、運用ルール、教育体制を決定する

GOAL 代わりの提案・提供ができる
別メニューのご案内や、特別対応を行い

正しく提供をする

外食のアレルギー対応の基本ステップ（学校給食Lv4相当）



加工品は必ず
原材料ラベルを
確認すること



みんなの悩みごと

140件の宿泊・婚礼関係事業者（支配人・料理長等）へのアンケート結果

今困っていることは？



アレルギーはどこに書いてある？

書いている 書いてないかも



アレルギーはどこに書いてある？



アレルギーはどこに書いてある？



アレルギーはどこに「絶対」書いてある？



アレルギーはどこに「絶対」書いてある？



テーマ
現場で発見される表示の間違い事例・隠れアレルゲンについて
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アレルギー表示が一括表示方法で表示されている

＜ポイント＞
①「一部に・・含む」の中にアレルギーが一括で表示されている。

②アレルギー間は「・」中黒点で区分。

③含まれているアレルギーは全て「一部に・・含む」箇所に表示する。

名称:菓子パン
原材料名:
小麦粉（国内製造）、牛乳、加糖練乳、グラニュー糖、
卵、砂糖、バター、こめ油、パン酵母、食塩、モルト
エキス、（一部に小麦・卵・乳成分を含む）
内容量:１個
賞味期限:〇〇年〇〇月〇〇日
製造者:〇〇株式会社
東京都〇〇区△△市1-2-3



テーマ
現場で発見される表示の間違い事例・隠れアレルゲンについて
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アレルギー表示が個別表示方法で表示されている

＜ポイント＞
①当該アレルギーが含まれている原材料の後ろに括弧でアレルギーを個別に表
示する。若しくはアレルギー食材名が記載されている。

②アレルギー間は「・」中黒点で区分。

③一括表示方法「一部に・・含む」の表現と混ぜて表示しない。

名称:醤油加工品
原材料名:しょうゆ（大豆・小麦を含む）（国内製
造）、大根、たまねぎ、ぶどう糖果糖液糖、りんご果
汁、砂糖、りんご酢、醸造酢、食塩、しいたけエキス、
動物性たん白加水分解物（豚肉を含む）、香辛料／ア
ルコール、調味料（アミノ酸等）
内容量:500g
賞味期限:〇〇年〇〇月〇〇日
製造者:〇〇株式会社
東京都〇〇区△△市1-2-3



特定原材料８→９品目

特定原材料に準ずる20品目

色々なアレルギーの追加・義務化予定

卵 乳 小麦 えび かに そば 落花生 くるみ

あわび いか いくら さけ さば ごま

ｶｼｭｰﾅｯﾂ

アーモンド 大豆 りんご キウイ バナナ オレンジ もも

やまいも まつたけ 豚肉 鶏肉 牛肉 ゼラチン

2025年4月
義務化

2019年11月

2024年3月削除

マカダミアナッツ

2024年3月追加

ピスタチオ
義務化
かも？

47

2026年4月
義務化

2026年4月
追加



表示対象になっていない食べ物でもアナフィラキシーショックの可能性

（2023.4.20産経新聞より抜粋）



食物アレルギーがある人はどのぐらいいるのか

令和４年度「アレルギー疾患の多様性、生活実態を把握するための疫学研究」研究班 研究者代表足立雄一より抜粋

全体の約15.8%の方が「食物アレルギーあり」と回答



どんなアレルギーが多いのか ー全年齢ー

第3位に「メロン」、28品目に指定されていないものが入っている
また半分以上の方が「診断されていないが、そう思う食品」と回答している

令和４年度「アレルギー疾患の多様性、生活実態を把握するための疫学研究」研究班 研究者代表足立雄一より抜粋



カッコを探しちゃダメ！

原材料名
豚ロース肉、糖類（水あめ、砂糖
）、卵たん白／発色剤（亜硝酸Na
）（一部に卵・豚肉を含む）

原材料名
小麦、ピーナッツ、カカオバター
／乳化剤（大豆由来）、膨張剤

原材料名
ココアバター、小麦粉、生ク
リーム、砂糖／乳化剤（一部
に小麦・乳成分を含む）

"隠れアレルゲン"
大豆は義務表示事項ではない
ので、含まれていることも。

に注意！“見落とし原材料"
このケースでの表示は

「小麦・落花生・大豆」！

に注意！“思い込み"
加工品は必ず、

アレルゲンのチェックを！

に注意！

「大豆」は書いていないから
大豆アレルギーのお客様に
提供しても大丈夫だよね？

朝食ビュッフェの表示に
「小麦・乳成分・大豆」と
記載しました。

ハムには豚が入っているは
ずだから、豚アレルギー以
外のお客様にはお出しでき
そうかな。



Case1 ー 「まさか卵が入っているなんて」

52

豚ロース肉(輸入又は国産(5%未満))、糖類
(水あめ、砂糖)、食塩、かつおぶしエキス、
こんぶエキス、たん白加水分解物/リン酸塩
(Na)、酸化防止剤(ビタミンC)、調味料(アミ
ノ酸)、発色剤(亜硝酸Na)、(一部に豚肉を含
む)

豚ロース肉(外国産)、還元水あめ、大豆たん
白、食塩、卵たん白、発酵調味料、砂糖

ハムはトップクラスに事故が多い!必ず原材料ラベルを確認する習慣を



Case2 ー同じ商品だと思っていたらアレルゲンが違う

えっ、フルーツジュースに卵！？

ペットボトルには入ってい
ないアレルゲンが、缶には
入っていることも。



Case3 ー 大豆アレルギーと言ったのに枝豆提供

タカノフーズHPより抜粋



Case4 ー いつの間にか原材料が変更になっていた

55

原料高騰の影響を受けて
アレルゲンの変更が発生するこ
とも多々あります。

アレルギー表は一度作って終わ
りではなく、定期的な見直しが
必要です。



Case5 -「書いてないから大丈夫かと思って」

原材料名
ココアバター、小麦粉、生ク
リーム、砂糖／乳化剤（一部
に小麦・乳成分を含む）

"隠れアレルゲン"
大豆は義務表示事項ではない
ので、含まれていることも。

に注意！

「大豆」は書いていないから
大豆アレルギーのお客様に
提供しても大丈夫だよね？

小麦・卵・乳成分・大豆・豚肉
乳化剤に「豚肉(グリセリン脂
肪酸エステル)・大豆(レシチン)
」が含まれている

卵・大豆・りんご・鶏肉・豚肉・牛肉・ゼラチン





食品表示の読み方
応用

第2部／ 40分

このセクションのねらい

ラベルを「見る」だけでは防げない。
「読む」うえでの落とし穴を、
4つの類型と表示範囲の知識で習得する。

STEP3
アレルゲン把握

STEP4
一覧表作成



アレルギー管理サービス
スマートフォンで撮影するだけ、簡単アレルギー判定

59



アレルギー管理サービス ご利用の流れ

キッチンで
原材料ラベルの撮影

メニューごとに
利用している

食材をまとめる

いろんな形で
活用

スマートフォンで原材料ラベルを撮影するだけで、
簡単にアレルギー表示を作成できるサービスです。

食品表示法の知識がなくてもミスのないアレルギー表示が可能となります。

CAN EAT
自動判定
エンジン

専門家による
目視チェック

メーカー等への
問い合わせ代行

CAN EATでの作業

アレルギー自動
判定エンジン

①Excelのアレルギー表

②ビュッフェカード（PDF/PPT）

③多言語アレルギー表
WEBページ

60
判定実績30,000件以上



新しいアレルギーの制度に対応するには?

61

外食・給食事業者と製造メーカーの間で
法改正時にアレルギー表示に対する対応時期のズレが生じている

製造メーカー
アレルギー情報の確認等全ての情報
がわからない、揃っていないから全
て情報がわかってから表示の対応を

しよう

法改正直後は製造メーカー側の表示対応がまだ追いついていない場
合が多いです。実際にカシューナッツ、ピスタチオが含まれている
にもかかわらず、ラベル上に表示されていないケースもあります。

外食・給食事業者様へ

外食事業者
法改正があったから早くアレルギー

表示の修正と更新をしなけれ
ば・・・・

法改正直後のアレルギー情報の更新は、おおよそ2年ほど様子を見て
から動いていただく方が、結果的に正確な情報につながります。



テーマ

外食・給食事業者のアレルギー対応の最新の動向

62

食品表示の現場では、食品事業者によって食品表示法で定められたルール
の中で様々な表示方法でアレルギーの表示がされています。
新しく追加されたアレルギーは移行期間が設置されており

移行期間内に完了をさせれば違反ではない。

アレルギー情報の提供が推奨品目を含む表示が主流になりつつある中で、
食品を取り扱う、提供する事業者のみなさまにとっては
食品表示を読み解ける力が非常に重要になってきます。

製造メーカーや卸事業者の皆様がアレルギー表示を
間違っているわけでも対応を怠っているわけでもありません



テーマ

外食・給食事業者のアレルギー対応の最新の動向

63

表示範囲がわからないまま、商品のパッケージに記載されているアレルギー情報
を信じ、アレルギー情報やアレルギー台帳を作成してしまうと、正確なアレルギ
ー情報の取得ができておらずに重大なアレルギーもれが起こってしまい、事故に
つながる可能性があります。←実際こういう飲食店も多い・・・

商品のアレルギー表示の表示範囲が明確であれば
外食事業者としては大変助かる!

製造メーカー・卸事業者様へ

義務のみ表示

くるみ含む
8品目

カシューナッツ含む
9品目

推奨品目を含む全て表示

マカダミアを含む
（28品目）

ピスタチオを含む
（29品目）

法律が改正された直後の時期は特に細分化された表示範囲が
明確であることが重要



テーマ
現場で発見される表示の間違い事例・隠れアレルゲンについて
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わかりやすい事例①



テーマ
現場で発見される表示の間違い事例・隠れアレルゲンについて

65

わかりやすい事例②

反対に使用している原材料の表示方法や表示範囲に不安があると、アレルギーの情
報など正確さに欠けていることを疑ってしまう・・・（外食事業者）



テーマ
現場で発見される表示の間違い事例・隠れアレルゲンについて
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隠れアレルゲンの事例①

表示アレルギー:小麦・ごま

実際のアレルギー:
小麦・ごま・大豆

解説:
「小麦」と「ごま」の他にも醤
油に「大豆」が含まれている。

隠れアレルゲン:大豆

隠れアレルゲンの事例② 実際のアレルギー:牛肉・鶏肉・大豆

解説:
原材料から「牛肉」と「鶏肉」は判断できる
ものの、問合せを実施後、「大豆」が含まれ
ていることが判明。

隠れアレルゲン:大豆

表示アレルギー:牛肉・鶏肉 ※原料原産地表示がないことからも表示に対する
不安がある



落とし穴① 代替表記・拡大表記の見落とし

特定原材料を含むことが明らかな表記は、「（乳成分を含む）」などの注釈を省略できる。

代替表記

チーズ

「乳」表記を省略可

代替表記

バター・生クリーム

同じく省略可

拡大表記

脱脂粉乳・チーズケーキ

「乳」を含む表記の派生

要注意

ホエイパウダー

メーカー側の表示漏れが多発

「乳」という文字だけを探していると、見落とす。

CAN EAT ×東洋システムサイエンス食物アレルギー対応セミナー 2026.6.13 13 / 30



テーマ
現場で発見される表示の間違い事例・隠れアレルゲンについて

68

隠れアレルゲンの事例③

隠れアレルゲンの事例④

含まれているアレルギー
は何かわかりますか?

含まれているアレルギー
は何かわかりますか?



テーマ
弊社での対策 →メーカーや卸様からの入稿時に連絡

71

③規格書アップロード画
面が表示されます。これ
でユーザー登録完了です。

④「ファイルを選択す
る」をクリックしてアッ
プロード若しくはドラッ
グ＆ドロップで簡単にで
きます。

規格書をドラッグ＆ドロップ
どんなフォーマットでもOK

規
格
書
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アレルギーの表示範囲を明確にできる

まつたけを含む旧28品目
以前の規格書はご登録い
ただけません。28品目
（マカダミアナッツを含
む）以降の最新の規格書
をご用意の上ご登録くだ
さい。

テーマ
弊社での対策 →メーカーや卸様からの入稿時に連絡



テーマ
現場で発見される表示の間違い事例・隠れアレルゲンについて

73

NG例②

アレルギー間は「・」中黒点で区分されていない

NG例①

原材料の一部にという表現が使われている
「一部に・・・含む」という表現でない
→ 表示が法改正前?（食品表示法以前）
→ 原材料やアレルギーの変更はされていない?



テーマ
現場で発見される表示の間違い事例・隠れアレルゲンについて

74

NG例③（要注意）

含まれているアレルギーが全て「一部に・・・含む」の一括表示方法
の中に表示されていない。「卵・鶏肉・ごま」の表示抜け。
→ 他のアレルギーは表示がもれていないか不安

※一括表示方法とは、原材料名欄の最後に「一部に・・・含む」
のように、含まれているアレルギーをまとめて表示する方法です。



テーマ
現場で発見される表示の間違い事例・隠れアレルゲンについて
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NG例

一括表示ラベルで「乳」アレルギー表示する場合は「乳成分」と食品表示法で
定められている。（一部例外あり）
（2015年4月1日～2020年3月31日移行経過措置期間終了）

法改正前から更新されてない?
他の表示箇所は大丈夫?



テーマ
現場で発見される表示の間違い事例・隠れアレルゲンについて
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NG例（要注意）

一見、どちらにもアレルギー表示があって親切に見えますが、
「一部に・・・含む」の表示方法に個別でもアレルギーが表示されている。
（NGです）

アレルギーを一括表示方法と個別表示方法を混在表示することは禁止です。



落とし穴 「醤油の小麦は大丈夫です」の罠

ルール 繰り返しになるアレルゲンは省略可

12 / 30



落とし穴 認知度が低いアレルギーの表記

業界では当たり前でも、生活者には自明ではない。最近ルールが変わったものは特に注意。

備考正しい扱い表記

以前は拡大表記として省略可だった「卵を含む」表示が必要卵白・卵黄

卵由来は自明とされていたが、現在は必要「卵を含む」表示が必要マヨネーズ

同上「乳成分を含む」表示が必要生クリーム

代替表記として認められていない「さけを含む」表示が必要ます（鱒）

大豆であることが認知されていない「大豆を含む」表示が必要枝豆・もやし・黒豆

→ 加工品は表示が丁寧にされるようになったが
生鮮食材を扱う給食では、献立に登場する頻度が高い
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表示範囲の落とし穴① 「これは含む？含まない？」

同じカテゴリに見えても、表示対象に含まれるものと含まれないものがある。

含まれない（対象外）含まれる原因食物

水牛乳・山羊乳・めん羊乳牛乳由来のすべて乳

魚卵（たらこ・いくら）食用鳥卵（鶏卵・うずら卵・あひる卵）卵

しゃこ・おきあみ・あみ類・コオロギえび・さくらえび・小えび・ロブスターえび

陸封性（にじます・いわな・やまめ）サケ属・サルモ属（海洋性）さけ

みかん・はっさく・グレフル・清見バレンシア・ネーブルオレンジ

16 / 30



表示範囲の落とし穴②「これは含む？含まない？」

含まれない（対象外）含まれる原因食物

大麦・ライ麦・オーツ麦全種類の小麦小麦

ひよこ豆・小豆・いんげん・レンズ豆黄・青・黒、レシチン由来も大豆

（全て対象）やまのいも・ながいも・じねんじょ・つくねやまいも

エゴマ・ごまさば（→ さば扱い）ごま全般ごま

ペカンナッツ（交差抗原性はある）くるみくるみ

落花生（マメ科）tree nuts 各種ナッツ

17 / 30



一覧表示、探し方の工夫 ～表計算ソフトバージョン～



一覧表示、探し方の工夫 ～WEBサイトバージョン～

https://allergy-management.caneat.jp/public/TogkZ90EEPTKMOg2pSli



コミュニケーション

第2部／ 25分

このセクションのねらい

アレルギーの聞き取りに必要な情報の範囲や
気を付けたい言葉遣いを学ぶ

STEP5
コミュニケーション



アレルギーヒアリングシステム
お客様の食事制限を直接ゲット、代替食考案に。



アレルギーヒアリングシステム サービス概要

これまで幹事を通してでしか確認できなかったアレルギー情報を
QRコードで本人から直接収集することができる仕組みです。（特許取得済）

婚礼・宴会・修学旅行など幅広い団体会食の対応や
宿泊施設、グルメサイトのご予約時にご利用いただけます。

交差抗原性を加味したサジェスト
食べられないものだけでなく
食べられる範囲が聞ける

事前同意事項も
設定できる



外食のLv4の考え方



交差性の確認 ～甲殻類～



交差性の確認 ～ナッツ～



交差性の確認～バラ科のフルーツ～



多様性と食育の観点

卵入りハムと卵なしハムの、あえて両方を仕入れています。

「ハムには、あの子が食べられるものと、食べられないものがある」

クラス全員がそう認識することで、誤食を防ぎ、互いを思いやる心が育つ。

本人にとっても、社会に出たときに

「ハムは全部食べられる」と認識させない。

うちの給食はそんな風に考えています。

栃木県内某小学校



「アレルギー」はリスクではなく、
お客様の心を掴むチャンス!

言っても良いひとこと
言ってはいけないひとこと

事例編



「原材料に含まれていない
ものと思われます」



「原材料に含まれていない
ものと思われます」
ちゃんと確認したの?

「多分」じゃ困る!
「大丈夫そう」ではなく「大丈夫でした」が欲しいお客様。
早く回答してもらうことよりも、時間がかかっても正確な情報が欲し
いので、あいまいな回答は嫌う傾向にあります。



「アレルギーを
お持ちということですが」



「アレルギーを
お持ちということですが」

こっちが好きで持ってるものじゃ
ないんだよなぁ

「持つ」という言葉には「主体性」がうかがえるということで
ちょっと「もやっ」と感じる方もいらっしゃるそう。
「アレルギーがある」という表現のほうが無難です。



「事前に、えびがお苦手だと
伺っておりまして…」



「事前に、えびがお苦手だと
伺っておりまして…」

苦手とアレルギーは違うのに!
アレルギーは場合によっては命に関わるもの。
それをちゃんと認識してるのかな?と心配になります。
あと、冗談で「女性アレルギー」とか「数字アレルギー」とか言われ
るのも嫌う方が多いです。



「〇〇と、〇〇は、アレ
ルゲンが含まれているの
でお召し上がりになれま

せん」



「××と××はお召し上が
りになれます。これなん
か、美味しいですよ」

アレルギーがある人の中で重篤度の高い人にとっては、外食はややネ
ガティブな経験をすることが多い。
そんな中、食べられるものを提案してくれるだけでなく、
更に食べる楽しみを勧めてくれるひとことが嬉しかった、というお客
様が喜びのブログをアップしてくださいました。



「こちらのメニューには
小麦成分が含まれていま

した」



「こちらのメニューには
小麦成分が含まれていま

した」

実際に小麦アレルギー表示がある場合でも、醤油や味噌の小麦はOKで
ある場合などレベル感は人によってさまざまです。
実際にパッケージ裏の原材料表示ラベルや、アレルギー表などで一緒
に確認できる体制ができていると、お客様も安心してくださいます。



「アレルギーなど
お苦手な食材は

ございますか?」



「ご申請はこちらの内容で
承っておりますが、お間違

いないでしょうか」
「はい」or「いいえ」で

完結できる質問で
当日の急な申告を

防ぎます。



理解度確認テスト

第2部／ 20分

このセクションのねらい

８割以上の正解を目指す



宗教や体質に関わらず、すべてのお客様が平等に、
外食でのひと時を安心・安全・健康に楽しむことができる

世界を目指します。

「食べられない物を残す」
行為を減らし、
フードロスを削減

食べられないものを正しく
認識できることで、

外食の安全・安心を提供

食べられないことが
ハンデになり

外食の機会が奪われない

これからの時代は
「食の多様化」がますます進みます！
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