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日  時：平成１９年５月１８日（金）午後２時～ 

場  所：東京都庁第一本庁舎３３階 特別会議室Ｎ３ 



 1 

 

○阿部副参事  定刻となりました。ただいまより平成１９年度第１回東京都食品衛

生自主管理認証制度認証基準設定専門委員会を開催させていただきます。 

 本日はお忙しい中、ご出席いただきまして、まことにありがとうございます。 

 私は健康安全室副参事の阿部でございます。議事に入るまでの間、司会を務めさせ

ていただきますので、よろしくお願いします。 

 それでは、開会に当たりまして、本日出席しております福祉保健局健康安全室幹部

を紹介いたします。 

 健康安全室参事の奥澤でございます。 

○奥澤参事  奥澤でございます。よろしくお願いいたします。 

○阿部副参事  健康安全室食品監視課長の中村でございます。 

○中村食品監視課長  中村です。よろしくお願いします。 

○阿部副参事  それでは、幹部を代表しまして、奥澤よりご挨拶を申し上げます。 

○奥澤参事  本日は大変お忙しい中、ご出席を賜りまして、まことにありがとうご

ざいます。 

 皆様、既にご案内かと思いますが、都の食品衛生自主管理認証制度も３年が経過い

たしまして、対象業種も制度創設時の２業種から順次拡大いたしまして、現在は２１

業種に及んでおります。また、この間、認証をお受けいただきました施設も徐々に増

加いたしまして、現在、約２００施設になっているところでございます。 

 今回、飲食店営業のそばを対象とすべく、その認証基準についてご検討をいただく

こととなりました。今回、対象といたしました業種は、営業許可の取り扱い上、飲食

店営業のそばという分類をさせていただいておりますが、実際にはそばやうどんなど

めん類だけではなくて、お刺身であるとか、てんぷらであるとか、幅広いメニューが

提供されているところでございます。したがいまして、認証基準を設定するに当たり

ましては、そのような営業実態も踏まえてご検討いただかなければならないと考えて

おります。 

 そのために、今回特に関係業界代表委員として広い分野からご参加をお願いした次

第でございます。委員の皆様にはそれぞれ専門的な立場から忌憚のないご意見をいた

だきますよう、お願いを申し上げます。 

 さて、都では、平成１７年、都の食品安全条例に基づきまして策定いたしました食

品安全推進計画の中で、食品衛生自主管理認証制度は戦略プランの一つとして位置付

けまして、その推進に取り組んでいるところでございます。 

 申し上げるまでもなく、食品の安全確保を図るためには、食品の供給者である事業

者の方々が日常の自主管理に積極的に取り組んでいただくことが不可欠でございます。

しかしながら、その取り組みは地道で、消費者である都民からなかなか見えにくい部

分で行われるといったことで、評価される機会が乏しいというのもまた実態でござい

ます。このような地道なご努力を正当に評価いたしまして、何らかの形で都民に見え

るような形にすることによりまして、事業者の方々による自主的な衛生管理の取り組

みを支援していくこと、そのことは私ども行政の重要な責務であると考えているとこ

ろでございます。 
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 今後とも本制度の普及と充実を図ってまいりたいと考えております。関係事業者の

皆様には今回の認証基準設定を機に、ぜひとも積極的にこの認証を受けていただきま

して、一層の自主管理の充実に取り組んでいただくよう、お願い申し上げる次第でご

ざいます。 

 委員の皆様方におかれましても、本制度の趣旨を十分にご理解いただきまして、制

度のさらなる普及のためにお力添えを賜りますよう、重ねてお願い申し上げまして、

私の挨拶とさせていただきます。 

 ありがとうございました。 

○阿部副参事  ありがとうございました。 

 なお、奥澤でございますが、この後、所用のために途中で退席させていただきます。 

 続きまして、本日ご出席の委員の皆様のご紹介をさせていただきます。 

 社団法人日本食品衛生協会技術参与、小久保委員でございます。 

○小久保委員  小久保です。よろしくお願いします。 

○阿部副参事  株式会社フーズデザイン代表取締役、加藤委員でございます。 

○加藤委員  加藤です。よろしくお願いします。 

○阿部副参事  株式会社エスアールエル食品衛生コンサルティング担当部長、荒井

委員でございます。 

○荒井委員  荒井です。よろしくお願いします。 

○阿部副参事  ジョンソンディバーシー株式会社フードセーフティー研究グループ

マネージャー、野村委員でございます。 

○野村委員 野村でございます。よろしくお願い申し上げます。 

○阿部副参事  株式会社町田予防衛生研究所検査担当顧問、神保委員でございます。 

○神保委員  神保です。よろしくお願いします。 

○阿部副参事  東京都飲食業生活衛生同業組合総務部長、須原委員でございます。 

○須原委員  須原です。どうぞよろしくお願いいたします。 

○阿部副参事  東京都麺類協同組合常務理事、田島委員でございます。 

○田島委員  田島です。よろしくお願いします。 

○阿部副参事  東京都喫茶飲食生活衛生同業組合理事、縄田委員でございますが、

本日は所用のため欠席という連絡を受けております。 

 東京都中華料理生活衛生同業組合専務理事、浅井委員でございますが、やはり同じ

ようなことでございます。 

 東京都料理生活衛生同業組合理事長、藤野委員でございます。 

○藤野委員  藤野です。よろしくお願いします。 

○阿部副参事  社団法人日本フードサービス協会理事・事務局長、中井委員でござ

います。 

○中井委員  中井です。よろしくお願いします。 

○阿部副参事  特別区保健所生活衛生課長会代表、墨田区保健所、山﨑委員でござ

います。 

○山﨑委員  墨田区保健所、山﨑です。よろしくお願いいたします。 

○阿部副参事  特別区食品衛生担当主査会幹事会代表、板橋区保健所、高橋委員で
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ございます。 

○高橋委員  高橋です。よろしくお願いいたします。 

○阿部副参事  東京都保健所生活環境安全課長会代表、多摩立川保健所、近藤委員

でございます。 

○近藤委員  近藤でございます。よろしくお願いいたします。 

○阿部副参事  東京都保健所食品衛生係長会代表、多摩府中保健所、中嶋委員でご

ざいます。 

○中嶋委員  中嶋でございます。よろしくお願いいたします。 

○阿部副参事  なお、委嘱状でございますが、本来はお１人ずつお渡しすべきとこ

ろでございますが、時間等の都合もございますので、お手元に席上配付という形で置

かせていただいております。 

 それでは、議事進行に当たり、お手元に配付しております認証基準設定専門委員会

設置要綱第４の２に基づき、委員の中から座長を選出してもらいたいと思います。 

 どなたか推薦はございませんでしょうか。 

○荒井委員  小久保委員を推薦させていただきます。 

 小久保委員は、ハサップのエキスパートとして、食品衛生管理のほうの第一人者と

して広く活躍をしていらっしゃいます。前回もこの会議で座長を務めていらっしゃっ

て、大変だと思いますけれども、引き続き座長をお願いしたいと思います。 

○阿部副参事  ありがとうございました。ほかに推薦はございませんか。 

 それでは、小久保委員に座長をお願いしたいと思います。ご異議はございませんで

しょうか。 

（「異議なし」の声） 

○阿部副参事  ご異議がないようですので、座長は小久保委員に決定いたしたいと

思います。 

 小久保座長、座長の席に移動をお願いしたいと思います。 

 以後の進行につきましては、小久保座長、よろしくお願いしたいと思います。 

○小久保座長  それでは、私、前回に引き続きまして座長をやらせていただきます。 

 私も東京都を退職して８年になりますけれども、この認証事業にずっと最初からか

かわってきまして、東京都の認証基準というのは、業界の方に協力していただいて、

非常によくできているということで、マニュアルも何冊か出版されています。今、各

自治体でこの自主認証というのがかなり普及してきていますけれども、東京都のもの

が一つの物差しになりつつあり、私は、現在食品が、非常に広域流通していますので、

非常にいいんじゃないかと思います。 

 特に今回、対象としております飲食店、東京都はむしろ製造業よりもこういう調理

業で多数の施設がありますし、今回、業界の方を中心に、いい基準ができれば非常に

いいんじゃないかというふうに思っております。私もどの程度ご協力できるか、あま

り自信がないんですけれども、できるだけのことをやっていきたいと思っています。

ひとつよろしくお願いいたします。 

 まず、議事に入ります前に、認証基準設定専門委員会設置要綱第４の３に基づきま

して、副座長を指名させていただきたいと思います。 
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 副座長は、前回も副座長をお願いいたしております加藤先生に、またよろしくお願

いしたいと思います。皆様、いかがですか。 

（「異議なし」の声） 

○加藤副座長  どうぞよろしくお願いします。 

○小久保座長  それでは、今回は第１回目でもありますし、また新たに委員として

参加している方もおられますので、改めて本制度の概要と今までの経過について、事

務局から説明していただければと思います。よろしくお願いします。 

○待鳥（食品監視課規格基準係）  規格基準係の待鳥と申します。私のほうから本

制度の概要と経過等についてご説明させていただきます。 

 資料１としまして、パンフレットのほうをごらんいただけますでしょうか。東京都

には事業者の皆さんの安全・安心への取り組みを応援するため、東京都食品衛生自主

管理認証制度を平成１５年度に創設いたしました。これからこちらのパンフレットを

用いまして、制度の概要を簡単に説明させていただきます。 

 １ページをめくっていただきまして、「食品衛生自主管理認証制度って、どんな制

度なの？」という問いかけがありますけれども、まず、この制度の仕組みについて、

真ん中の図に従ってご説明いたします。 

 食品営業施設は、日ごろ行っている基本的な衛生管理について、例えば手指や器具

等の洗浄消毒などについて、その方法や頻度についてのマニュアルを作成します。 

 その後、認証機関である指定審査事業者に申請をします。申請を受けた指定審査事

業者は、認証基準に基づくマニュアル審査と実地審査を行います。実地審査では、マ

ニュアルに基づいて実際にそのことが実施されているかどうかを確認することになり

ます。 

 基準に合致していれば、認証の決定ということになり、右下に示すような認証書等

が交付されることになります。 

 一方、東京都の役割としましては、認証基準の作成、認証機関である指定審査事業

者の指定・監督・命令、それから、認証施設の公表などを行います。また、ホームペ

ージなどで公表も行っております。 

 以上が簡単な制度の仕組みということになります。 

 続きまして、資料２、Ａ４、１枚のものに移っていただけますでしょうか。認証制

度創設からの経過状況をご説明いたします。 

 １、認証制度実施要綱の制定ということで、平成１５年８月に要綱を制定しており

ます。 

 ２、専門委員会の開催。平成１５年度、制度立ち上げといたしましては、共通基準、

集団給食施設及び豆腐製造施設の特定基準を皮切りに、１６年度、１７年度と、随時、

対象業種を拡大し、その都度、委員会にて検討、決定してまいりました。 

 ３、指定審査事業者の指定につきましては、事業者の申請受付を行い、審査の結果、

現在１８法人を指定するとともに、指定審査事業者名簿を公表しております。 

 ４、認証マークの決定、認証施設に提示する認証マークは、デザインを都民から公

募し、決定をしており、認証施設では認証書または認証マークを店頭に掲示し、認証

施設であることを利用者に公表することができます。 
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 ５、認証取得シール指定。認証マークとは別に認証取得シールを指定して、配送車

や会社のリーフレット、名刺などに使用してもらい、このシールを通じて広く都民に

制度が認知され、事業者による自主管理の促進を図ることとしています。 

 ６、認証申請受付の開始及び認証制度。平成１６年１月より準備の整った事業者か

ら、順次、認証の申請受付を開始しております。 

 平成１９年４月末現在では、認証施設は２１４施設ということになっております。

内訳は紙面のとおりです。 

 続きまして、認証施設における衛生管理ということで、資料３をごらんください。 

 本制度では、食品施設で行われている衛生管理の状況を第三者が審査することにな

っています。そのため、施設の衛生管理内容について客観的な評価ができるようにな

っていることが必要です。 

 認証に取り組もうとする施設は、四角で囲んである３つのポイントを念頭に置いて

取り組むことになっています。 

 １つ目は自主性ということで、あくまで自主管理ですので、施設に応じた衛生管理

の方法を営業者が自ら定めるということ。 

 ２つ目は具体性ということで、定めた衛生管理の方法、頻度、点検・記録などを具

体的にマニュアル化すること。 

 ３つ目は客観性ということで、マニュアルに記載された方法を確実に実施したこと

を証明するため、点検記録をするということになっております。 

 続きまして、本日ご検討いただきます認証基準の基本的な考え方を、資料４で説明

させていただきます。資料４をごらんください。 

 認証基準とは、衛生管理の方法について、食品関係営業者等が施設の状況に合わせ

て自ら定め、実行すべき事項です。 

 主な内容としましては、日常の衛生管理等について必要な事項を設定します。 

 いつ、だれが、どのようにといった管理事項に対する具体的な方法、また、その中

で一部の事項について点検・記録の保存が求められています。 

 この認証基準は、共通基準と特定基準から成り立っております。共通基準は、すべ

ての対象業種に共通の基準ということで、食品を取り扱う事業者の方、皆さんすべて

に管理していただきたい、ごく基本的な事項となっております。 

 一方、特定基準は、それぞれの業種の特性を踏まえまして、特定の基準として定め

て、個別に管理すべき特定の基準としております。例えば飲食店営業（すし）の場合

ですと、ネタケースの衛生管理ですとか、生食用鮮魚介類の管理といったことが基準

となっております。 

 その他の基準としましては、施設のＰＲポイントを公表することで、より力を入れ

てやっていくことを宣言していただいております。 

 最後に、認証基準のレベルですけれども、本制度は基本的な衛生管理を確実に行う

ことを目的としています。そのため、高度な衛生管理を必要とする特定の大規模製造

業のみではなく、すべての施設で導入が可能なレベルとご理解いただければと思いま

す。 

 以上で制度についての説明を終わらせていただきます。 
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○小久保座長  ただいま事務局のほうから制度の概要、経過説明及び基準の基本的

考え方をお話しいただいたんですけれども、これについて何かご質問はございますか。 

 特に、今日初めておいでいただいた業界の方、行政ですとか、今までそういう審査

をやっているところでご質問がありましたら。 

 事務局のほうで３年を踏まえて問題点とか、何か持ち上がってますか。スムーズに

いっているんでしょうか。 

○平担当係長  認証基準は、基本的な事項について、共通基準で網羅しております

ので、大きな問題点は上がっておりません。 

 しかし、基本的な事項ですけれども、内容が中小事業者の方々にとってはちょっと

大変だという声はたまに聞かれます。 

○小久保座長  荒井委員、神保委員は今まで実際に審査をしておられるわけですけ

れども、何かございますか。 

○荒井委員  あまりにも細か過ぎる問題ですので、ここではちょっと……。 

○神保委員  別に大きな問題はないんですが、審査するほうで、ちょっと後で述べ

ようかなと思ったんですが、認定の業種の種類がちょっと多いのかなと。どういうふ

うに区別していくのかということで、ちょっと迷うことがございます。 

○小久保座長  その辺、事務局のほうで何かご意見はありますか。 

○平担当係長  基準の対象区分については、後で検討していただくところでもあり

ますので、後ほど詳しく説明させていただきます。 

○小久保座長  野村委員、何かございますか。 

○野村委員  先ほど平さんがおっしゃった、基準がどのぐらい難しいかというとこ

ろはあるかなと思います。認証されている施設の数から考えると、東京都という規模

から考えると、数が比較的少ないのではないかと思います。 

 私どもも声をかけていただく施設は多いんですけれども、実際に申請をしようとい

うところまで踏み切られるところが、お話をいただくわりには少ないということから

しても、内容を見てハードルがかなり高いというふうに受け取られているのかなとい

う印象はあります。 

○山﨑委員  今までいろいろ基準があって、それらの基準というのは、製品の品質

に関して保障するようなものが多いのかなと認識しておりまして、今回のこの制度も

ある程度その辺を加味されているものと。例えばＨＡＣＣＰなんかに出てくる製品が

細菌その他に汚染されていない形にするために、どこをコントロール・ポイントとす

るかという形で、ある程度出てくる製品に対する品質保障をされているように認識し

ていたんですが、この制度は、特段、飲食店が提供する、例えばおそばにしろ、お寿

司にしろ、それの品質までを保障しているものではないというふうに認識してよろし

いんですよね。 

○平担当係長  本制度は製品認証ではありませんので、衛生管理についての認証と

いう位置付けになります。 

○小久保座長  認証を取った施設にマークを付ける。製品に付けるのではないとい

うことですね。 

○平担当係長  そうです。 
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○田島委員  このパンフレットを拝見しますと、衛生管理マニュアルの作成という

のがございますけれども、これが一番のポイントだと思うんですが、我々日本そば屋

はそういうのは苦手なんですけれども、自主管理のマニュアルの何かひな型みたいも

のはあるんですか。あくまでも自分のところで、自分の頭で考えてやりなさいという

ことなんですか。 

○平担当係長  田島委員のおっしゃるように、マニュアルの作成はなかなか難しい

と思います。東京都では、基準策定後、マニュアルの手引きという形で、基本的な雛

形となるものを提示させていただいており、都庁で販売させていただいております。 

○小久保座長  ごらんになったことはありますか。 

○田島委員  ないんです。 

○神保委員  後から述べようかなと思ったんですけれども、確かに認証制度という

のは私どももいろいろ宣伝しているんですが、お店の経営者の方は多少知っているん

ですが、実際に現場で働いている人はほとんど知らないんじゃないか。先日、町田の

ほうでいろいろ話をして、私、現場の人に聞いてみたんですが、２０何人か集まって

いて、東京都の認証制度を知っていますかと聞いたら、はっきり言ってだれも知らな

かったんです。 

 そういうことで、これをもっともっと普及させるためには、お店の経営者のみじゃ

なくて、実際に現場で働いている人にも何かうまく普及できる方法はないのかなと。

それが一番問題なのかなと思っております。 

○平担当係長  神保委員がおっしゃるように、この制度の認知度はまだまだ低いと、

私ども事務局も感じております。今までも普及活動を何もやっていないわけではない

ですけれども、より認知度を上げるための施策とかＰＲ方法とか、今年度から更に検

討しておりますので、引き続きやっていきたいと思っております。 

○小久保座長  認知度につきましては、栃木県でも東京都と同じようなことをやっ

ているんですけれども、各業界にこういうものがあるよと知らしめる、そこら辺が非

常に難しいなということで、ちょっと問題になっています。 

 加藤先生、そこら辺で何かご意見はありますか。 

○加藤委員  それにちょっと関連すると思うんですけれども、逆に千葉とか埼玉と

か、東京の隣の一部の施設から、うちの県は東京都と同じようなもので、首都圏だか

らこっちにも対応できないのかと。例えばＩＳＯ２２０００を取得するにしても、か

なり大変なんですね。費用もかかる。そこら辺で中小は、東京都の認証でうちもでき

ないのかという声が時々、直接あります。 

○小久保座長  今、加藤先生からＩＳＯ２２０００という話が出たんですけれども、

私どもでよく話が出るのは、総合衛生管理製造過程承認制度、これの対象業種を、東

京都の認証制度は対象にしていませんね。それから、ＩＳＯ２２０００、各自治体の

自主認証、どれを取ったらいいのかという話が出るんです。 

 私のほうでは、総合衛生管理製造過程承認制度の対象食品だったら、まずそれを取

りなさいと。それ以外のものは各自治体に認証制度があったらそれを取ればいいでし

ょう。ＩＳＯ２２０００はうんとお金がかかりますよと。これは自分のところの管理

の改善に使ったらいかがですかという話は時々しているんです。そういう点で、東京
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都にこういうものがあるよというプロパガンダがかなり必要だと私は思います。 

 そこら辺のところと関係して、行政の方にご意見をちょっとお聞きしたいと思うん

ですけれども、特別区の高橋さん、いかがですか。例えば高橋さんが現場に出ていっ

て、こういう制度を皆さんかなり知っているのか知らないのか。 

○高橋委員  率直に言うとあまり知られていないというというふうに思います。例

えば都知事賞というような名前でしたら、かなりの方が知っていらしたんですけれど

も、自主管理認証制度という名前になりますと、ちょっととっつきにくいのか、知っ

ているという方は少ないように思います。 

○小久保座長  近藤さん、いかがですか。 

○近藤委員  やはり認知度は低いと思います。それと、事業者の方からすると、こ

の認証を受けることによってメリットがどのくらいあるかというのが非常に大きいの

ではないか。その辺がないとなかなか広がりにくいのかなと思っています。 

○小久保座長  中嶋さん、皆さん方が現場を歩いていて、認証対象になっている業

種があったら、こういうものがあるから取りなさいとか、そういうことはしているん

ですか。 

○中嶋委員  私どもも対象業種になっております業種の講習会等で、極力、普及に

は努めています。また、現に監視等の際に相談を受けることもあります。ただ、実際

にそれが取得に結び付くかというと、なかなか難しい面はあります。 

 それから、先ほど神保委員が言われましたように、そうした話は大抵オーナーさん

からの話でございまして、現場にいる食品衛生責任者のレベルですと、結局自分たち

の仕事がふえるのかなということもあるのか、なかなか認証についての話というのは

出ないです。 

○小久保座長  今の話は認証制度の問題点の一つかなというふうに思うんです。後

ほどいろいろまたお聞きしますけれども、業界の方でこの制度全体について何かご意

見がありましたら。 

○中井委員  私は今回初めてこの会合に出させていただいたんですけれども、自戒

を込めて申し上げますと、東京都がこういう制度をやっていらっしゃるということの

十分な認識が正直に申し上げてなかったことがまず一点あります。 

 先ほどご意見をおっしゃった中で、特定基準の区分についてのご意見があったと思

うんですけれども、実は私どもの業界の中ですと、どっちかというと一般飲食店に入

ると思うんですけれども、今、議論になっていますことの関連で言いますと、その他

一般になってしまうと、具体的に自分たちと関係があるというふうにはなかなか結び

付きにくいのではないかという気がしております。これはもっと後の議論になるのか

もしれませんけれども、そのことが一点です。 

 それから、もう一点は、今回の考え方のところですけれども、自主性、具体性、客

観性ということで、各事業者が自主的に衛生管理についてのマニュアルを定めて、一

定の基準のレベルに達するように自ら進んでやるということで、こういう考え方は方

向性としては非常にいいと思うんですけれども、衛生管理といいますのは、どの辺の

レベルまでやっていくのか、現実には非常に難しい点がありまして、もちろんこれは

あくまで最低ラインだというふうに伺ったところなんですけれども、業種によって非
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常に異なるというところを、全体としてどんなふうに調和が取れるような形にしてい

くのかということが、この制度においては大事なことなんじゃないかという気がして

おります。 

○小久保座長  どうもありがとうございました。 

 それでは、本日の議題に入らせていただきます。 

 今日は、その他を含めると３点あるんですが、最初の議題、(1) 認証基準（特定基

準）案の作成について、事務局からご説明をいただきたと思います。よろしくお願い

いたします。 

○平担当係長  改めまして、食品監視課で自主管理認証制度を担当しております平

と申します。よろしくお願いいたします。 

 まず、議題の(1) 、本日のメインの議題でございます、飲食店営業（そば）の特定

基準について、皆様方にご検討いただきたいと思います。 

 Ａ３判の資料、資料５をごらんください。 

 今まで集団給食施設から始まって、順次業種を拡大してまいりました。今回は対象

区分として飲食店営業（そば）について、特定基準を検討していただくということで

ございます。 

 先ほども対象がよくわからないといった意見があったと思います。参考資料の４ペ

ージを見ていただきたいんですけれども、こちらは制度の要綱の中で特定基準を区分

している表になります。現在は１２区分がございます。許可の業種と、認証基準のリ

ンクというのはなかなか難しいので、実態に合わせて認証基準をつくっているという

ことでございます。 

 例えば飲食店営業のお弁当を見ますと、コンビニ向けに工場形態でやるところの飲

食店業の弁当と、店頭でお客様に調理・販売するのも飲食店業の弁当ということで、

規模等によって違いがあると思いますので、認証制度では規模の大きさ、業態も加味

して、こういう区分を設けているということでございます。 

 今回は飲食店営業（そば）ということで、今までの飲食店営業（すし）に準じた形

で、飲食店営業（そば）として、対象施設は日本そば、うどんを調理し提供する施設

という形で区分を分けさせていただければと思います。 

 特定基準の内容についてですけれども、２の下のほうに図がありますように、飲食

店営業は、大きく食品の業態で、製造、販売、調理という３つに分けますと、調理業

というカテゴリーに入ります。 

 その中で、今まで調理業としてのカテゴリーで基準をつくってまいりましたのが、

集団給食、弁当・そうざい、飲食店（すし）、大量調理施設の４つであります。構成

的には、今までも作業区分とか、従事者の衛生管理（検便）、検食、あとは調理工程

の管理という項目を、それぞれの業種に応じたものをつくってまいりました。 

 今回も基本的な考え方は一緒でございますので、その中から飲食店営業（そば）に

ついて必要と思われる項目を、今回、素案という形で、たたき台として提示させてい

ただきました。 

 飲食店営業（そば）につきましては、メインは日本そば、うどんということですけ

れども、現在、おそば屋さんを見てみますと、日本そば、うどんのみならず、刺身と
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か、いろいろなものを調理、提供しておりますので、今回はそういった幅広いメニュ

ーにも対応できるような形でご検討いただければと思います。 

 詳細については、１枚めくっていただきまして、資料６をごらんください。 

 今までの調理業の中から、私どもの事務局のほうで、おそば屋さんに必要と思われ

るものを大きく４つ提示させていただきました。 

 まず１点目は作業区分ということで、こちらは調理従事者の管理ですけれども、調

理作業時のトイレの入室手順でございます。こちらは調理作業時のエプロンとか履物

とか、そのままでトイレに入ってしまいますと汚染を起こしてしまいますので、手順

についてきちんとマニュアル化していただく。調理従事者がトイレに行く際の方法を

マニュアル化していただくというものになります。 

 基準は、内容、点検頻度、記録と、３部構成になっておりまして、内容といいます

のが、文書化していただく項目の事項になります。その中から点検頻度ということで、

最低必要な頻度ということを決めさせていただいております。 

 記録というのは、その中から必要な記録について記載していただく。ですから、今

回のトイレの入室手順については、点検頻度と記録については求めておりません。マ

ニュアル化してもらえればいいということになります。 

 ２番目としまして、食品等の衛生的な取扱いということで、原材料の検収でござい

ます。共通基準の中に原材料の検収というのが既にございまして、参考資料の先ほど

の区分表の次のページに、参考３として、共通基準が１から９までございます。この

中の大きな３番目の１として、原材料の検収という規定がございます。共通基準にあ

る原材料の検収につきましては、基本的に生鮮品及び冷蔵・冷凍が必要な原材料につ

いて、きちんと確認してほしいということでございます。 

 今回、日本そば、うどんということで、特定基準の構成としては、共通基準に上乗

せした形、プラス、共通基準になくて必要な項目というのが特定基準になってきます

ので、原材料の検収として今回お示ししたのは、上乗せという形で、そば粉、小麦粉

等、クラフト紙という、ちょっと丈夫な紙に入って、ひもをぱっと引けば口が開いて

取り扱えるもの、そういったものにそば粉とか小麦粉が入っております。この袋が結

構汚れている場合が多いです。そういったことで、特定基準として、袋に破損がない

か、汚れてないかといったところの確認を、共通基準に上乗せしてマニュアルの中に

盛り込んでもらおうと考えております。 

 次に、３番目として、基準のメインとなる調理工程の管理です。共通基準は、ハサ

ップで言う一般的衛生管理のＰＰ、土台となるところですけれども、特定基準は、ハ

サップの考え方で言うとＣＣＰに当たる、業種ごとに管理しなければいけない重要な

事項となります。 

 過去、調理業につきましては、加熱工程がある食品については、食中毒起因菌を死

滅させるのに十分必要な加熱温度と時間について設定する。最後のとりでといいます

か、そこが重要なＣＣＰに当たるところになります。 

 今回、おそば屋さんということを考えますと、めんのそば、うどん以外に、必ず揚

げ物があります。揚げ物といいますと天ぷらとかコロッケとかは、必ずおそば屋さん

に行きますと提供されますので、その取扱いについては必ず温度の確認をお願いした
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いということになります。 

 委員の方に検討していただきたい項目としましては、調理条件の確認ということで、

中心温度をはかるという場合もあるでしょうし、あとはパラメーター管理として、フ

ライヤーですと油の量と温度を機械で設定してやる場合が多いと思います。そういっ

たときに、検証という確認が必要だと思いますが、日ごろの確認としては調理時間と

油の温度の２点で管理していくという方法があると思います。この辺は点検頻度とし

てどういうものがいいか、皆さん方から意見を聞きたいと考えております。 

 次に、内容の中に遵守事項というのがございまして、認証基準の中で必ず守らなけ

ればいけないことを遵守事項として定めさせていただいております。 

 おそば屋さんを考えてみますと、月見そばとか、とろろの上に乗せるうずらの卵と

かいったような、卵を生で提供するメニューが出てまいります。過去の食中毒事例を

見ますと、そうしたときの割り置きによるサルモネラの事故がございますので、加熱

調理せず生で提供する場合については、割り置きをしないできちんと期限表示内の正

常卵ということで、ひび割れがないかどうかなどを確認して提供していただくという

ことになります。 

 頻度としましては、揚げ物については油温とか調理条件、どちらかを１日１回以上

確認を行ってくださいということになります。 

 ここまでが一般的におそば屋さんと言われるところで線引きをしまして、それ以外

にいろいろなメニューを出すということで、線引きされた以下の項目があります。揚

げ物以外で加熱調理食品として何があるかといいますと、今までもカテゴリーごと、

調理の工程ごとの群に分けて管理をお願いしているところです。メニューを一個一個

管理するとなると非常に大変ですし、難しいところがございますので、揚げ物以外の、

煮物、焼き物、蒸し物といった加熱調理の工程ごとにその条件を設定するということ

になります。 

 おそば屋さんですと玉子焼きとか焼き物は結構定番メニューであると思います。煮

物や煮魚も出されますし、いろいろ幅広いメニューがございますので、カテゴリーご

ととして揚げ物と同じように管理をお願いしたいということです。 

 それ以外に、最終工程において加熱処理のないメニューがございます。１点目はサ

ラダとか、酢の物とか和え物とか、こういったものは食中毒の原因食品として、二次

汚染を含めまして、非常にリスクの高い食品になってまいりますので、きちんと温度

管理、１０度以下とか、保存方法をきちんと守っていただきたい。あと、なま物とし

て刺身とか、生食用カキ等を提供する場合も、温度管理をお願いしたいということで

ございます。 

 最後に、仕入れ食材としまして、自分たちでは調理をしないで、市販のそうざい、

漬物類を小鉢等で提供する場合があります。この場合、大概、袋入りのそうざい、漬

物というのは、要冷蔵品のものが多いですから、保存方法をきちんと守ってください

ということです。 

 これらの中で遵守事項として規定しておりますのが、ノロウイルスを含め腸炎ビブ

リオなどの汚染の事例もありますので、加熱調理後に加工等を行う食品については、

二次汚染防止をきちんと意識していただきたいということでございます。 



 12 

 それと、生食用鮮魚介類の刺身とか、生食用食肉のユッケなどの提供についてです。

おそば屋さんでユッケというのは非常に少ないと思いますけれど、国における基準で

はユッケとなります。国における基準ではトリの生は入らないですが、トリの生での

提供はやめていただくということで、国からの通知に基づき保健所では指導していま

す。トリについては、国で基準として明確なものは出ておりません。取り扱いは止め

ていただくということで指導しているというのが現状でございます。 

 ですから、認証基準におきましては、カンピロバクターによる事故事例が最近非常

に多く、ハイリスクな食品でございますので、きちんと管理していただきたいと思い

ます。 

 最後に、調理後の食品の提供ですが、飲食店営業につきましては、調理してすぐお

客様に提供するというのが基本だと思います。ただ、特に夏場とかに刺身等を提供す

る場合については、国からの通知等にもありますように、腸炎ビブリオは非常に短時

間で増殖しますので、冷蔵保存下、冷蔵庫から出てから２時間以内に喫食できるよう

な管理をお願いするということでございます。刺身を提供する場合は、つくって冷蔵

庫に入れた後、提供するまでの時間を管理していただきたいということになります。 

 以上が事務局で用意させていただきました特定基準の素案でございます。 

  

○小久保座長  一点、非常に気になったんですけれども、今回挙げた特定基準で、

そばだとか、うどんだとか、主になるものについて特定基準で述べる必要はないんで

すか。例えば揚げ物、てんぷらだとか、刺身だとか、そういうのはいいんだけれども、

そばそのもの、うどんそのものの取り扱いはどういうふうに考えたらいいんですか。 

○平担当係長  そのことにつきましては、十分検討させていただきました。参考資

料４に過去の食中毒事例を添付していますが、都内の飲食店営業（そば）における食

中毒事例としましては、過去１０年間で８件報告されております。その中の原因食品

としてめんというのはありません。当課の食中毒担当にも確認したのですが、それ以

前でも、おそば、うどんによる食中毒というのは、発生していないということです。

よって、今回、私どもとしては、それ以外のメニューのほうが食中毒事例から見ても

重要だということで、特にめんについて規定はしませんでした。 

○小久保座長  何かご意見はありますか。 

○加藤委員  ２の原材料の検収はこれでいいと思うんですが、この後よく問題が起

きるんですね。開封して、中間まで使って、一ぺんに使いませんから、残ったやつを

きちんと密閉しないでおくと、そこから虫の発生ですとか、そういったことがよくあ

るんです。 

 クラフト紙を開けて途中まで使って、使っている最中も開けっ放しで、バットか何

かでやっているんですけれども、衛生に注意しているところは、開けっ放しはだめだ

とか、それから、終わったときには密封して、所定の場所に入れるとか、そういった

ことをやっているんです。だから、これは、原材料の検収の次に、原材料の保管の部

分になると思うんです。 

 それから、３、調理体制の中の、②煮物の中で、そば屋さんで煮物で一番多いのは

カレーなんじゃないかと思うんです。カレーの場合には、東京都の中ではないんです
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けれども、再加熱で食中毒になっている例を幾つか聞いているんです。１回つくって、

昼につくったけれども残って、それを夜、もう一回温める。そういうときに例えば冷

蔵庫に入れたりして、あるいは残りが多かった場合に、再加熱しても、特別多い場合

には中心まで加熱されないんですね。そうすると、嫌気性菌がもし真ん中にあった場

合、一番増殖が激しい温度、例えば中心が３０度とか４０度弱とかになると食中毒に

なる。事例はいろいろあります。ですから、カレーをわかりやすい例として入れたら

どうか。それから、再加熱についてはどういうふうにするのか。 

 もう一つ、煮物の中に、カツ丼とか、親子丼とか、丼物も入れておいたほうがいい

んじゃないかと思います。 

 あと、遵守事項の生のほう、和え物についてもよくあるんですね。一たんボイルし

て冷却して、その後、食器が汚れているとか、トングが汚れているとかいうので、集

団食中毒の話も時々聞いています。これについて、和え物はこの中に入るという理解

であればそれでいいんですけれども、より強調したほうがいいのかなという気がしま

す。 

 今のところそこら辺をちょっと感じました。 

○小久保座長  現場の事情をよくご存じの加藤委員にいろいろお聞きしたんですけ

れども、業界の方から順次ご意見を伺いたいと思います。 

○田島委員  今、加藤委員のおっしゃったとおり、２の、袋を開けて途中まで使っ

て、また次の日に使う、また次の日に使うといったこともありますので、確かに保管

ということも入れたほうがいいかなと思いました。 

 あと、調理体制の加熱調理済食品ですが、煮しめ、甘露煮、湯煮、うま煮、煮豆と

か、この中でそば屋で扱っているのは最後の茶碗蒸しぐらいかなと思うんです。この

辺は何かとってつけたような感じがするんですけれども。 

○平担当係長  今までのデータをそのまま持ってきたというだけでございますので、

先ほど加藤委員から出ましたようなことも踏まえて、例示的なものはご意見をいただ

いて見直したいと思います。 

○小久保座長  そこら辺のところは実態に合うように、業界の方々とよく打ち合わ

せたほうがいいと思います。 

 ほかにございますか。 

○須原委員  ３番のなま物のほうで、刺身、寿司、生食用かき等と記載されていま

すが、数年前に私がある日本そば屋さん、そば割烹ですか、そういうお店に行きまし

たら、息子さんがフグの免許を持っているんです。これは刺身の中に入ると思うんで

すけれども、フグ毒がありますし、これはおそば屋さんを対象にしているけれども、

飲食店としたら、都条例で決まって、当然フグも入ってくると思うんですけれども、

フグのほうも入れたらどんなものかなと思っております。 

 あと、先ほど加藤委員がおっしゃったように、カレーのことなんですけれども、私

はカレーが好きなので、日本そば屋さんによく食べに行くわけです。ところが、自家

製のカレーと、加工済みの真空パックに入ったカレーを、１人前ずつのものを問屋さ

んで売っているわけです。そういう場合もありますから、煮物のほうのカレーについ

てはもうちょっと管理体制のことで考えたほうがよろしいんじゃないかと思います。 
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 それから、フライだとか、コロッケ、メンチカツなんかございますけれども、こう

いうものもパラメーターが付いた油器とか、それから、調理時間というのは大体、揚

げ物の時間というのは、私たち調理師としては、なま物を入れて、上がってきたとき

でＯＫになるわけですね。最近は冷凍物を使いますと、電子レンジに１分ぐらい入れ

てから油の中に入れるといいんですけれども、忙しいときは凍ったまま入れる場合が

あるわけです。そうすると、まわりは揚がっているんですけれども、中心のところは

まだまだ冷たいということがあるわけです。そういうクレームが結構お客さんから来

ています。 

 ですから、例えば芯温計を義務付けるとか、パラメーターの揚げる時間を長くとか、

それから、調理時間は勘に頼らないでちゃんとレシピどおり、頻度等のほうに記録し

たらいかがかなと思っております。 

○小久保座長  今のカレーの問題ですけれども、パックしたものを一つずつ開封し

て出す。もう一つは、カレーのウエルシュ菌の食中毒だとか、結構ありますね。そこ

ら辺で、再加熱の不良で起こっている事故というのはあるんですか。よくあるのは冷

却不足で、冷却条件が悪くて起こっているというのはよく聞くんだけれども、再加熱

不良で起こっている事故は、はっきりわかっているのはあるんですか。 

○平担当係長  そこまで細かい分析については、手持ちがないですけれども、集団

給食などの大量に調理するところでは、カレー等におけるウエルシュによる事例は去

年も数件あったと思います。集団給食において、カレーは非常に多い事例ですけれど

も、一般飲食店関係でカレーによる事故というのは、ほとんどないということなどか

ら、再加熱については、検討しましたが、今回特に明記せず、基準の中に盛り込まな

かったということです。 

○加藤委員  私がさっき言った過去の事例というのは、飲食店ではないんですけれ

ども、弁当、給食、これであちこちあるんです。だけど、飲食店にないから抜いてい

いのかどうかということも、ちょっと考えてしまいますね。 

 それと、さっき言い忘れたんですけれども、⑥のなま物で、具体的な例として、そ

ば屋さんではかまぼこが板わさというので出てきますけれども、あと、うずらの生卵、

この２つがよく使われるかなということで、ちょっと言い忘れました。 

○小久保座長  なま食用のうずらの卵も含めて、取扱いについて検討していただい

たほうがいいですね。そこら辺のところのご意見をいただけたらと思うんですけれど

も、藤野委員のほうで何かありますか。 

○藤野委員  私は初めて参加させていただいたんですが、皆さん結構細かいところ

をかなり気にされているようで、私ども日本料理ですと、メニューが大体５０種類ぐ

らいの食品を扱い、月に２００種類ぐらい、毎週毎週変わっていますから、年間では1,

２００種類ぐらいの食材を扱い、それぞれ調理の方法が違う。寿司、そば、それぞれ

日本料理屋さんはそばを食事がわりに出したり、寿司をおしのぎでちょこっと最初に

出してみたり、すべてのものがかかわってくるんです。 

 それで、最後には日本料理屋さんを対象にというふうにお考えだろうとは思うんで

すが、そこまで細かくやりますと、これは大変な分量の検査項目があって、一々毎日

チェックするだけで始業が１時間ぐらいかかるのかなというような心配も多少させて
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いただきました。 

 全般的なことにちょっと触れさせていただくと、なぜ私が来たかと申しますと、昨

今、消費者の目が大変厳しくなりまして、我々日本料理屋さんがインターネットでい

ろいろな食品を販売するというような事態が起こっているんです。それに非常に積極

的に組合がかかわっていまして、組合のホームページを通じ、組合のいわゆるネット

事業を通じて物品を売ろうと。こういうようなことになってきたものですから、それ

に参加する業者に関しては、まず製造物責任保険に入ること、それから、東京都の食

品衛生協会が実施している自主管理やこの制度をきちんと励行するということを条件

に参加する店舗を募集しませんと、正直申しまして、組合として訴訟問題が起こった

場合にとても対処できないというようなところまで考えまして、今回、この自主管理

認証制度と、食品衛生協会のそういう制度と、どういうような関連があるのかなと。 

 正直申しまして、食品衛生協会ですと５万円ぐらい、ハサップだと５０万円、ＩＳ

Ｏだと２００万円ぐらいかかるというような段階もございますし、どの程度の基準を

クリアした店を対象にするのかというようなこともちょっと興味があったものですか

ら、本来ですと事務局員が参加するケースが多いんですけれども、私が直接出席する

というふうにしたわけです。 

 それから、もう一つ、根本的に日本料理屋というのは非常に長い歴史がありますし、

何代も続いているようなお店もあります。そうしますと、現在の経営者は大変頑固で、

例えばうちはまな板を管理するには塩で洗ってごしごしやってから天日干しすればい

いんだと。そのほかのことをやる必要はない。今まで何十年やっていて何の事故もな

いんだから、伝統的な方法でやればいいんだと。また、なま物については酢洗いすれ

ば絶対事故なんか起こらないんだというような、そういった世代と、ネット販売しよ

うというような新しい世代とのギャップが非常にあるわけです。ですから、その辺の

ところをどう調整をとっていくかというのは、組合としては大問題でございまして、

そんなこともいろいろ含めてきょうは参加させていただきました。 

○小久保座長  今、認証制度そのものにかかわるようなお話があったんですけれど

も、東京都の食品衛生協会の自主管理制度との関係というのは、今まで話が出ていま

すか。 

○平担当係長  現在、東京都食品衛生協会でやられております自主管理推進事業は、

簡単なカレンダー方式で、従業員の手洗いとか、原材料の検収とか、冷蔵庫の温度と

かいったような、認証制度で言う共通基準に当たるようなところを幾つかピックアッ

プして、さらに、自分たちで必要な衛生管理について、毎日点検していきましょうと

いうのが、食品衛生協会でやられている事です。 

 都の認証制度の考え方も全く同じでございます。必要だと思われる最低限のマニュ

アルと記録類について、第三者評価を受けるということになります。 

 認証制度における基準は、単純に数で言いますと、共通基準でマニュアルの数は２

２、２３種類、記録で言うと９種類があります。それをやってもらえれば、東京都の

条例の管理運営基準とか、ハサップで言う一般的衛生管理も踏まえておりますので、

逆にその数のマニュアルと記録をやってもらえれば、基本的な衛生管理はすべて網羅

できると考えています。それはＩＳＯでいうＰＲＰも当然一緒となります。認証制度
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は、ほかの制度と比べ、より具体的に、頻度や内容について、なるべく負担がなく、

最大の効果が得られるよう考えておりますので、こうした委員会も設けているという

ことでございます。 

○小久保座長  今、事務局のほうから整合性をとってやりたいということなんです

けれども、今出たようなことはどこの自治体でも同じような悩みがあって、それから、

後のほうでおっしゃっていた世代のギャップも皆さん出ているんですね。確かに昔ど

おりにやっていて事故を起こしていないということなんでしょうけれども、それがい

いかどうかという問題もありますね。中井さんのほうで何かありますか。 

○中井委員  そば店に関しては、先ほど加藤委員がおっしゃったように、うずらの

卵とか板わさとか、この辺は確かに注意を必要とする部分だと思うんですけれども、

今まで出た意見以外ということで申し上げますと、これは共通基準の中にも触れられ

ていることなんですが、まな板、包丁の取り扱いで、鶏肉とか刺身類を使ったまな板、

包丁を十分に加熱消毒、あるいはほかの方法で、特に忙しいときに丁寧な取り扱いを

しないで、頭でわかっていてもどうしてもそのまま使ってしまうということが事故に

つながるというケースがあると思いますので、特定基準の中にも機械器具の衛生管理

というものを少し触れられてもいいような気がいたします。 

○小久保座長  機械器具のほうをもう少し触れたほうがいいんじゃないかというご

意見ですが、どうでしょうか。 

○平担当係長  今の中井委員からのご意見は、共通基準の中で、３番目の食品の衛

生的な取扱いの中で、まな板、包丁については触れておりまして、使用区分をきちん

と明記しなさいというところで、担保できると考えております。 

○荒井委員  いろいろなご意見が出ているようですけれども、私が感じるところ、

これはそば屋さんのマニュアルですから、どうしても避けて通れない面があると思う

んですが、それは、古典的なことをきちんと守るということです。一番大きなことは

アレルギー対策をどうするかということなんです。そばアレルギーがある人は当然そ

ば屋さんに行かないというのは常識かもしれませんけれども、そば屋さんといえども

いろいろなものをやっている。ですから、そば粉がほかの料理に混ざらない方法とい

うものを特定基準でうたうべきではないか。 

 それから、もう一つ、さっきカレーの話がありましたけれども、そば屋さんの食中

毒のちょっと古い例では、めんつゆがナンバーワンなんです。めんつゆの中毒と言え

ばそば屋さんというふうにつながっていたわけでして、その辺の古典的なことを、最

近は事故は少ないけれども、そば屋さんのマニュアルとしてはうたうべきじゃないか

というふうに思うんです。 

 私は先日、関西に出張したときに、そばを食べたかったんですけれども、そば屋さ

んがなくて、うどん屋さんがあったんです。仕方がないからそこへ入りまして、「そ

ばをやっていますか」と聞いたら「やっています」と言うので、「それではそばをく

ださい」と言って、そばを食べたんですけれども、そのそばにうどんが混じっていた

んです。私はそばを食べたかったので、「うどんはあまり好きじゃないんです」と言

ったんです。どうして混じったかといったら、同じゆで釜でゆでて、残りのものが入

ってくる。これが逆だったら大変でしたよねということで帰ってきたんですけれども、
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その辺のことがあるものですから、当たり前のようなことですけれども、やはりマニ

ュアルにはうたうべきではないかという感じがします。 

○小久保座長  今、荒井委員のほうからコンタミの問題と、そばつゆの問題と、２

つ出ました。確かにそばつゆというのは北海道で数千人の食中毒が起きていますから、

大事なことだろうと思いますけれども、そこら辺、事務局はどういうふうに考えてい

るんですか。 

○平担当係長  そういった事例は当然ありますし、アレルギーについても非常に大

切なことだと思いますが、最低限やる衛生管理の中でアレルギー対策まで求めるとい

うのは酷なことかなと考えております。 

 一般的な衛生管理、管理運営基準という中で食中毒のリスクを少しでも減らしても

らうということですので、当然そういった対策をしてもらうのはいいことですけれど

も、認証基準自体、過去の調理業につきましては、アレルギー対策について踏み込ん

でおりませんし、そこまで規定していくのはどうかなと考えております。 

○小久保座長  そばつゆの点はどうですか。ちょっとややこしいんですね。そば屋

と言いながら問題になっているのはそば、うどんじゃなくて、それ以外の揚げ物だと

か煮物だとか、そういうものになっているというところがややこしいところなんです

けれども、そばつゆの問題というのは結構大事なところがあるので、どういうふうに

お考えですか。 

○平担当係長  委員の皆様から意見を聞いて、次回に反映させていただければと思

います。 

○荒井委員  今いろいろ要件を挙げると非常に大変になるというご意見なんですけ

れども、それについていろいろな制約を設けるということではなくて、マニュアルの

中で、例えば菓子製造業でもアレルギーが混じらない方法というのをうたっているわ

けですね。あれは確かに非常に細かいんですけれども、そこまでいかなくても結構で

すから、文言の中に、そばアレルギーがあるんだと。だからそば粉がほかの食品に入

らないように配慮することという一文は入れるべきではないかと私は思うんです。 

 それから、調理加工で加熱を十分する云々というのがありますけれども、その中の

事例として、例えばめんつゆで長期間保存したものを使用する場合には加熱を十分徹

底することということで、それをどうするかということになると非常に大変だと思い

ますけれども、要するにそれを文章化しておいて、きちんと認識させる。そういうこ

とが必要ではないかと思うんです。 

○藤野委員  日本料理屋でアレルギー問題で一番多いのは、実はそばなんです。日

本料理屋さんであまりアレルギーに対してどうこうという意識は持ってないんですが、

茶そばを出したり、おそばをさっと出すケースが結構多いんですね。そのときにアレ

ルギーの方が１人か２人混じっていて、しかも隣の人が食べているそばで、その人は

手を付けないんですが、アレルギーだと言って騒いだとか、そういうこともあります

ので、アレルギーについては絶対触れたほうがいいと思います。 

○加藤委員  今の件なんですけれども、この間、学校給食でそばが出て、そばアレ

ルギーの子はもちろんそばは食べない。だけどいきなり呼吸困難で病院に運ばれたん

です。それは隣の子のそばを食べたスプーンかフォークみたいなものが触れたんだそ
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うです。それで呼吸困難になってしまった。ですから、重要だということと、それか

ら、今、日本料理屋さんでそばもいろいろ出るということで、私もいろいろなところ

へ食べに行くんですけれども、最近、日本料理屋でも、うどん専門店でも、こういう

ふうに言うんです。同じ釜、あるいは、うちはそばを扱っているから、そばアレルギ

ーの方は言ってくださいと。あるいは口で、そばをゆでているから、そばアレルギー

の方はいらっしゃいませんかという具合に聞いたり、あるいは表示しているところも

あるんです。メニューに、そば、うどん、いろいろ扱っているので、そばアレルギー

の方はということで、例えばそういう表示とか、あるいは断りとかいうのが必要かな

と。そこら辺を入れるかどうかということでしょうね。入れたほうがいいかもわから

ないですね。 

○中村食品監視課長  そばのアレルギーは非常に微妙なもので、そういう場合もあ

るかと思いますけれども、先ほどの例であれば、むしろそば屋さんに入った瞬間から

だめだというような反応が考えられます。ですから、そばアレルギーといってもいろ

いろさまざまだと思います。 

 ただ、そばということで、そばアレルギーということの連想がありますから、これ

までの業態とはまた別に、我々は必要最小限で、できるだけ合理的に、あえて言えば

いくらでもふやしたほうがいいことはいいんですけれども、コストパフォーマンスと

か、認証を受けやすいとかいうこととのバランスを考えています。いただいたご意見

で、特にそばという名前を付けた業界で、そのことが業界においても一番大事なこと

だという視点であれば、そういうことを加味していくというのが一番大事なことかと

思いますので、今後の検討の対象にしたいと思います。 

 ただ、おそば屋さんというのは「そば」という名前が出ているから、少し予防線が

張れるんですけれども、わからないのは、クッキーとか、そういうもので１００％小

麦粉でないものについてはだれも防御ができないので、一番厳格なコントロールはむ

しろそういうところかと思います。さっき言ったように、ゆで汁でさえだめとか、触

れるだけでもだめというような次元のものであれば、極端な例を言えばおそば屋さん

には近寄らないほうがいいぐらいの次元ですよね。それはお客様のほうで防御態勢を

とるしかない部分もあろうかと思います。この事例をもってそばを全部なくすかとい

ったら、そういうことにはならないですから、その辺はバランスの問題だと思います。

そばという業についての必要性は十分わかりましたので、また検討の課題にさせてい

ただきたいと思います。 

○神保委員  今、基準を見てみますと、そば屋の特徴が何もないんです。これだと

そば屋さんじゃなくて、例えば弁当・そうざいとか、そういうもので、そば屋の特徴

がないんですよ。そば屋さんという重要性を何か一つの認証基準に持っていくならば、

最初に小久保先生がおっしゃっていましたように、例えばそばのゆで方とか、そうい

うものを何か入れるべきじゃないかと私は思います。そうでないと、せっかくつくっ

ても、これを見たときにそば屋の認証基準ですかと。我々審査事業者にしても非常に

困るんです。この中に一番メインであるそばとかうどんの加工体制、先ほど平さんは

事故はなかったと言われたけれども、本当にそうなのか。例えば事故がなければいい

のか。そばでも何でもゆでた後ちょっと置いておいて酸っぱくなったとか、そういう
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のはいいんですかということなりますね。 

 それから、実際にそば粉なんかはバチルス・セレウスだとか、かびのものすごく多

い材料ですね。そういうことを加味しなくてもいいのか。調理体制のところにそばの

加工工程というのを何か入れたほうがよろしいんじゃないかなと私は思っております。 

○小久保座長  私もこれをぱっと見たときに、そばというのが出てないという気が

したんです。それから、アレルギーの問題もあるんだけれども、頭に「そば」という

か、当然常識だからいいだろうという考えもありますが、飲食店営業（そば）の認証

基準ならば、そば屋、うどん屋というのがちゃんとわかるようにしておいたほうがい

いかもしれませんね。そこら辺のところは今後検討していただきたいと思います。 

○山崎委員 アレルギーのことについて、そばアレルギーに関していろいろお話があ

ったんですが、この基準を見ても、基本的に認証基準でもって認証を受けてもらおう

と思えば、少なくとも通常の飲食店の３割、４割はこれがクリアできるようなところ

でもって持っていかなきゃいけないのかなというふうに思うんですが、先ほどの中村

課長のご説明は、私はそのとおりだと思っております。 

 普通の飲食店、そば屋をやっているところで、そばアレルギーが排除できるような

工程をつくることが可能かどうかということも思っております。例えば製麺機を分け

ろと言えば、そばの製麺機とうどんの製麺機を別個にしなきゃいけませんよね。コン

タミをなくすためには部屋をかえるとか、かなり厳格な分け方をしないと、そばアレ

ルギーというのはｐｐｍレベルで発症するものですので、自主管理認証基準で持って

いくのはかなりハードな内容かなと思います。 

 それよりも、そばアレルギーの方はご自身が認識しているので、その部分部分でも

って配慮していただいて、お店のほうがアレルギーを避けるような対応をとるという

のは、今回の基準について言えばちょっとそぐわないのかなというふうな印象を受け

ます。 

 今のお話で、うどん粉、そば粉にバチルス・セレウスが多いのはそうだろうなと私

も思いますが、スパゲティーでは起こるけれども、うどん、そばではバチルス・セレ

ウスの食中毒は起こってないですよね。起こっていますか。もしわかっていれば教え

ていただきたい。私も不思議に思っているんですけれども。 

○中村食品監視課長  スパゲティーに比べて、うどん、そばのつくり置きは味覚的

に耐えられないんですね。スパゲティーはある程度までは置けますが、おいしくはな

いですね。おそばをそのつもりで置いたら食べ物にならないということだと思います。 

 ちょっと事情を申しますと、私はここへ来て半年なんですが、正直なところを言う

と、認証取得数が今少ないというご指摘がありましたが、今回を実は私は認証の元年

と考えているんです。これまでさまざまな事情で、寿司屋さん以外の一般商店にすそ

野が広げられなかったんです。 

 それと、我々の技術的なツールの問題もありまして、ハイリスクな業態、これまで

の例から食中毒が出やすい仕出屋さんであるとか、集団給食施設であるとか、世間で

注目を浴びるようなところをターゲットとして取り組んできたんですが、なかなか数

が出ないし、そういう施設は一般の消費者が使う店ではないのでアピールできないん

です。こういうものを積極的にインターネット・サイトの中でも宣伝したいという声
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もあるんですが、集団給食施設とか福祉施設とかはネットでお客様に来てくださいと

いう施設ではないので、一般商店に展開したいというところで、調整に少し時間がか

かりました。 

 それでやっとスタートして、一つのモデルとしておそば屋さんを選んだわけです。

これまでのリスクが高いという考え方とは少し異なりますが、まずスタートはおそば

屋さんなんです。今の飲食店の中でハイリスクというと、おそば屋さんは業態の中で

は下のほうなんです。 

 それと、もう一つは、先ほど委員のほうからお話がありましたが、皆さん、企業の

方も、大小を含めてコンプライアンスとか、お客様とか消費者に、自分たちはどう取

り組んでいるのかと問われて、これを取っていますというようなことで、この制度は

完全に東京都の認証ではありませんが、公的認証制度であって、うちはこれを持って

ちゃんとやっているというようなことで使ってもらいたいと思いますので、このそば

という業態から数をふやしていくきっかけなんだという強い意識を持っているんです。 

 そば屋さんをモデルに、広く一般飲食店でも受け入れられるようなもののベースを、

共通基準といいますか、そういうものとしての要素も加味しております。ハイリスク

の食中毒の防止対策という視点からちょっと違うかと思いますが、今のご指摘はその

とおりだと思いますので、これまでの事例を踏まえまして、そういう記述を踏まえな

がら、なおかつ広い、一般飲食店の業態にも対応できるようなものとして広げていき

たい。 

 皆さん認証制度を知らないといっても、東京に食品営業施設が３５万以上もあって、

現在認証を取得している施設が２００そこそこでは知らないのが当たり前で、商品の

流通としてはシェアというものがありますから、あるベースについて数パーセントと

かの認知度がないと、どこにでもあるとは言えません。そこを目指してやりたいとい

うことで、まずは数を広げる段階であるというところが私の認識しているところでご

ざいます。 

○小久保座長  今、中村さんのほうからなぜそばを取り上げたかという話がいろい

ろあったんですけれども、さっきのアレルギーとかいうことを含めて、東京都麺類協

同組合の田島さん、何かご意見はありますか。 

○田島委員  アレルギーの件が自主管理のほうに入ってくるとすると、我々仲間内

でも取る人は少なくなってくるんじゃないかと思います。ぜひはずしていただいたほ

うがいいのかなと。 

 あと、平さんに事前に一度お話したんですけれども、うちは今、東京に3,０００件

あるんですが、何件ぐらいの件数がこの認証を受けることを希望していらっしゃるん

ですかと伺ったときに、１００件ぐらいとおっしゃったんですけれども、私の感じで

はそれだけはなかなか受けないかなという感じがします。 

 私も業界からここに出てきたわけですから、これから認証制度が進んでいく中では、

私も推進していかなければいけない立場だと思うんですけれども、今日のお話を伺っ

ていて、自信がないというか、どうなるか、不安な部分があります。消極的な話です

みませんけれども、そんな感じを受けました。ましてここにアレルギーが入ると、も

っともっと少なくなってしまうだろうと思います。 
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○小久保座長  ただ、アレルギーとそばの問題というのは切り離せないし、注意事

項というのをマニュアルの中に書いたらどうですか。そういうことはどうなんですか。 

○中村食品監視課長  衛生管理という意味では、この認証制度ですべて衛生管理を

するわけではなくて、まだこれからも食品衛生に関しては新しい事象が生まれていき

ますね。ですから、これはベースとしてのもので、言うまでもないんですが、コント

ロールのレベルとしては、微生物ならば１０の６分の１ですよ。有害物質ならppbとか

ですよ。ところが、そばアレルギーという次元は、コントロールのオーダーとしては

レベルが違うものですね。物質の濃度的なことを考えても違うレベルですから、この

制度でｐｐｂ以下のレベルをコントロールするということになると、また違う話だと

思うんです。 

 ですから、注意義務としては当然含まれますが、この制度がすべてのものを説明し

ているのではなくて、当然それに付加して、それに付随する事項としてお客様への注

意喚起とか、そういうことはこれまでもやっているし、いろいろなツールでやらない

といけないと思うんですが、この制度だけでそこにある問題を１００％解決できると

いうのも、また違うのではというふうに思います。 

 ですから、今お話がありましたけれども、じゃあ業界として取り組まないというこ

とではなくて、当然、別のチャンネルでおそばの注意喚起とかされていくというふう

なことは必要であると思います。 

○小久保座長  基準そのものにはアレルギー物質というのは入れなくてもいいけれ

ども、そばというのは背景的にこういう問題点をはらんでいるんですよということを

手引きのほうに入れたらどうですか。 

○中村食品監視課長  審査基準とは別にということですね。それは十分可能なこと

だと思います。 

○平担当係長  今までも同じというか、当然、基準は１００％ではありませんので、

それ以上にやってもらいたいことや必要なことは、マニュアルの手引きの中で解説さ

せていただいております。ですから、アレルギーについて手引きで解説とか、注意喚

起を促すとかいうことは可能かと思います。 

○小久保座長  東京都はアレルギーを忘れているんじゃないかと……。 

○平担当係長  今回も決して忘れているわけではありません。 

○荒井委員  繰り返しですけれども、認証制度は、事故を防ぐためにやっていると

思うんですよ。だから例えばコンタミをなくすためにどうしましょうこうしましょう

という、ガチガチの基準をつくるんじゃなくて、さっき私が言ったとおり、アレルギ

ーがほかの食品に移らないように配慮しましょうとか、一言、一般論を入れておけば

いいんではないか。 

 今回のジェットコースターだってそうでしょう。「定期的に検査すること」と入れ

ておけば、１年に１回やるとか、１カ月に１回やるとか、そこまでは規定しないけれ

ども、それがあるから気を付ける。ないから全然やらなかったということなんでしょ

う。そば屋の一番問題はアレルギーなんですから、アレルギーについても十分配慮し

て調理をしましょうとか、あるいは製造しましょうとか、認証であるからこそ注意書

きを入れるべきではないかと私は思うんです。何のための認証だかわからないですか
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ら。 

○小久保座長  行政のほうで今のことに対して何かご意見はありますか。 

○中嶋委員  私としてはどちらとも判断しかねるんですけれども、現実に麺類の製

造業等を回っておりまして、コンタミ対策ということになりますと、非常に注意を要

することは間違いないんですけれども、一般の飲食店クラスの麺打ち場でそれが可能

かどうか。これは恐らくかなり困難だろうと思います。これの審査に当たられる方々

は細心の注意をしませんと、こういう項目がある場合には丸を付けられないだろうと

いう気はいたします。申しわけないんですけれども、どちらに賛成とも言えない部分

があります。 

○近藤委員  やはり非常に難しい問題だと思うんです。制度は広まっていただかな

くちゃ困りますし、かといってあまりに厳しくなって、業界の方が全然やらなくなっ

たら制度の意味がないし、あまりに緩過ぎて、そんな制度だったらあってもしょうが

ないというのではそれも意味がないし、両方がある程度歩み寄る必要があるのかなと

思うんですけれども、その辺が私としては個人的にはここという感じのところが今ち

ょっとわからないというのが正直なところです。 

○高橋委員  アレルギーに関しましては、現場できっちりというのも難しいように

思いますので、例えばお店でお客様向けに注意喚起の表示をするとかというような程

度でしたら、皆さんクリアできるのかなということを思ったりいたします。 

○山﨑委員  アレルギーの話をこの中でするのはあまりにもハードじゃないかと私

は認識しております。先ほど中村さんが言われたように、細菌で言えば１０の６乗で、

アレルギーの場合はｐｐｂ以下ということなんですけれども、なぜそばだけが対象に

なるのかという話ですね。そばは一番有名かもしれませんけれども、小麦もあれば落

花生もありますし、その他、２０幾つぐらいありますよね。その中でそば屋さんだけ

ターゲットになるというのは、そば屋さんにとっては不公平なような感じもいたしま

す。 

 なおかつ、通常の飲食店レベルを、少し大きいところを考えたとしても、そばアレ

ルギー対策というのは、表示だけでもという話もありましたけれども、単にお客さん

に対して不信感を与えるだけのことで、実際にそばアレルギーだと認識している方は

そば屋さんには近付かないと思っておりますので、そういう話になってしまうと認証

を受けようとするそば屋さんにとっては、かえって後ろ向きになってしまうかなと。

どうも行政はいつも後ろ向きだと思われるかもしれませんけれども、ある意味ではお

店の人ものことも考えてあげないと厳しいかなと。実際、技術的にアレルギー物質を

取り除くのは無理だと思います。 

○小久保座長  審査する神保さん、野村さんはいかがですか。 

○神保委員  私が思いますのは、認証制度とアレルギーはちょっと別に考えたほう

がいいんじゃないか。審査するほうではちょっとなじまないんじゃないか。事故と言

っても、アレルギー事故ということじゃなくて、衛生管理のほうの管理事項になるの

で、実際に審査のほうでアレルギーのそば粉をどうするんだといったら、どこに入っ

たか入らないかというのは非常に難しい問題があるだろうと思うんです。ですから、

私としてはちょっとなじまないのかなというような感じを受けております。 
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○野村委員  ＩｇＥが１万を超す血液を持つ身として、私は食物アレルギーではな

いんですが、アトピーなんですけれども、比較的激しいアレルギーを持っている人間

としてお話をさせていただきますと、それともう一つ、私の仕事の中で食物性アレル

ギーに関する講習をすることもあるんです。講習の対象者は厨房の作業者であったり、

もしくはホール側のサービスをする人であったりするんですが、大抵の方たちが知ら

ないことは、そのものを食べてアレルギーを起こすというのはわかっているんだけれ

ども、コンタミ、もしくは器具に関与してクロス・コンタミネーションでアレルギー

が起きるということを知らないんです。実際に調理をしている人たちが知らないんで

す。調理をしている人たちですら知らないわけですから、経験なさった方はわかるん

ですけれども、そうでない人たちは知らない。一緒に食べに行っても、そばはアレル

ギーだからやめておけ、そのかわりほかのものを食べればいいだろうというようなこ

とがあった場合、事故が起きないとも限らないなという気もしています。 

 かといって実際にコントロールするのは、先ほど山﨑委員がおっしゃったように不

可能だと思いますので、私はどちらかというと、メニューボードの下にでも、そば以

外のものでもそばに関連するものが混入する可能性もありますというような、表示で

はよく同じ設備を使って製造していますなんていう、製品の表示がありますけれども、

何かしらそういうものがあってもいいんじゃないか。田島委員がおっしゃるように、

営業的にどうかというのはちょっと私は判断できないんですけれども、あってもいい

のではないかという気はしています。 

○小久保座長  どこかで断るべきだろうというのが荒井委員の意見ですね。業界の

方はそこまでやられちゃうとという話なんですけれども。 

○荒井委員  私が言っているのは、基準もすべてそうですけれども、その文言を入

れたからといって、例えば十分加熱しましょうといったときに、７５度で１分以上加

熱しなければいけないという制約を課するのではなくて、正直なところ、７５度まで

上がらない食品がかなりありますね。あまり加熱してしまうと使い物にならないとか、

食味が落ちてしまう。でも一応は十分加熱しましょうという注意喚起をすることによ

って気を付けるという、そういう表現で、アレルギーにも十分配慮しましょうぐらい

の文言を、そば屋さんですから入れるべきではないかと思うんです。だからといって、

今の製造方法ではだめですよということでは全くないわけですから。調理するときだ

って、刺身を引いたところで次に何かをつくったって、十分二次汚染しないようにし

ましょうという表現があるからこそ、それでＯＫしているのであって、同じところで

いろいろな調理をつくったって認証がだめになるとかという規制はないわけですから。 

○小久保座長  その辺の文章上のことを次のときまでによく調整してください。 

 １つ残ってしまったんですけれども、先ほど平さんのほうから揚げ物だとかそうい

うものの調理条件について検討してほしいということだったんですけれども、業界の

方はどういうふうに考えていらっしゃるのか。藤野さん、何かありますか。 

○藤野委員  ちょっと話は違うんですけれども、よろしいでしょうか。 

 おそば屋さんの認証基準の中で、今ちょっとお伺いしたら、営業標準約款ではそば

粉の率は７０％以上なければいけないということをうたわれている。そうすると、認

証基準で認証されて、６０％しか含まれていないお店があっていいのかということに
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もなりますね。私はやはりそば粉の基準ぐらいは入れたほうがいいんじゃないかとい

う気もするんです。 

 それから、そば屋さんに関連する品種としては、ここにいろいろ書いてあるんです

が、普通のそばだけじゃなくて、そばがきであるとか、そば寿司であるとか、そばが

ゆであるとか、実を使ったものとかいろいろありますので、その辺のところの考慮を

もうちょっとしたほうがいいんじゃないかという気もするんです。 

 それから、おそば屋さんでもよくお使いになるんですが、そばを揚げてかごをつく

って、その中にいろいろな物を入れてサービスするとか、凝ったおそば屋さんは結構

そういうものも出されていますので、もうちょっとそば屋さんらしい品物についての

基準みたいなものもあってもいいかなと、そういうふうに思います。 

○小久保座長  私もそれは最初からちょっと気になったところなんですけれども、

揚げ物でも煮物でも何でも、調理条件は一般飲食店のものを適用できないんですか。

今までそうざいとか、いろいろありましたよね。その調理条件と同じじゃないかと思

いますが。 

○平担当係長  それをベースにして今回は提示させていただいております。 

○小久保座長  それでよろしいと思うんですけれども。 

 だいぶ活発にご議論いただいたんですけれども、加藤先生、何かありますか。 

○加藤委員  さっき意見が出た中で、そばつゆ、めんつゆはどうしたらいいですか

ね。食中毒が出ている。 

○中村食品衛生監視課長  食中毒の事例から言いますと、めんつゆもカレーも全部

一緒で、つくりおきでちゃんとコントロールされなければ、ウエルシュ食中毒などの

原因になります。だから、そばつゆだけの事例も過去にありましたけれども、カレー

とかと実質的には同じなんです。スープであっても、豚汁であっても、大量の鍋で同

じような状況になれば起こります。 

○小久保座長  そばつゆでもカレーでも大量につくって、しかも嫌気性菌が発育し

やすいという条件があるような食品の場合には共通だという認識ですね。 

○加藤委員  そうしたら、②の煮物の中につゆを入れたら、それで済むんじゃない

ですか。 

○中村食品監視課長  条件としては単なるつゆではなくて、つくりおきのつゆです

ね。リスクとしては香辛料とかが入るやつのほうが高くなるかと思います。 

○小久保座長  この前、ノロウイルスのときに取り上げたＦＤＡが示した調理カテ

ゴリーでも、再加熱食品というのは別個のカテゴリーになっているので、そこら辺の

ところを加味して考えていただければと思います。 

 次に、議題の(2)認証基準（共通基準）の改正案について議論をしたいと思います。

また問題があればお話しいただくということで、とりあえずこれに移りたいと思いま

すので、事務局のほうから改正の基本的考え方及び改正案の説明をいただきたいと思

います。よろしくお願いします。 

○平担当係長  それでは、議題の(2)、共通基準の改正案ということで、資料７をご

らんください。 

 制度発足当時から基本的な事項として共通基準は、全業種に共通する基準として運
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用しております。今回、飲食店営業（そば）を検討するに当たって、昨年、東京都で

検討したノロウイルス対策などを踏まえまして、トイレ、あと調理場内の手洗いの遵

守事項にある爪ブラシについてのことでございます。爪ブラシについてはいろいろ議

論があるかと思いますが、事務局としましては、爪ブラシを遵守事項にしてしまいま

すと、これから一般の飲食営業等に広げていく際に、トイレについては、いろいろな

テナントが入っていて共通で使うトイレとか、いろいろありまして、個人用の管理が

なかなか難しいということがあります。改正案では遵守事項からはずさせていただい

て、現在、東京都の条例で決めております管理運営基準の、「つめを短く、マニキュ

ア等を付けない」という大原則を遵守事項にそのまま持ってきまして、爪ブラシにつ

いては努力規定といいますか、よりいい形で用意していただければと考えております。 

 この一点だけなんですけれども、皆様に、ご検討いただければと思います。 

○小久保座長  今まで私も爪ブラシは大好きだったんですけれども、爪ブラシはど

うもいろいろ問題がありそうなので、共通基準から取ってしまって、こういうふうに

変えたということですけれども、これに対してご意見をお願いします。 

 皆さん方の業界では爪ブラシというのはどうなんですか。 

○中井委員  今の平さんのご説明で、爪ブラシをなぜ今回はずしたかという趣旨は

よくわかりましたけれども、爪ブラシは極めて有効な手段だと思いますので、実際に

はかなり普及しているというふうに認識をしております。 

 ただ、平さんのご説明のように、確かにそういう現実もあると思いますので、今回

はずされるということについては、そのとおりで結構かと思います。 

○藤野委員  日本料理店においては、魚をおろしたりするときは、爪の中に相当か

すが入るんです。ですからこれは必需品となっておりますので、はずされても、ほか

の業界の方はあまり問題ないかなと思うんですが。 

○小久保座長  田島委員、いかがですか。 

○田島委員  ノープロブレムです。 

○小久保座長  須原委員、何かありますか。 

○須原委員  私も平さんの意見に賛成です。 

○小久保座長  実はノロウイルスのときにも爪ブラシという話が出て、爪ブラシそ

のものが汚染源になってしまうということがあって、たしか除いたという経緯があり

ます。 

 それから、もう一つ、私がちょっと気になっているのは手指用乾燥機なんです。今

までバクテリアによる食中毒が主体であったものが、去年なんか見ても、ウイルス食

中毒が患者数にして３倍、それから、事件数は、一昨年のバクテリアの場合の半分に

なってしまったということで、食中毒の原因微生物が変わっている。 

 そんなときに、手指用乾燥機というのはエアゾールに結び付くんじゃないかと。そ

れでいろいろ調べてみると、乾燥機の下の部分にべっとり汚いものがくっついている

というようなこともあって、かなり多用されているけれども、これの使用というのは

ここに示してどうなのかなと、個人的に思っているんですけれども、ここら辺のとこ

ろのご意見をいただけたらと思うんです。 

 荒井委員、何かご意見はありますか。 
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○荒井委員  コンサルをやっていまして、コンサルをやるような施設は、ほとんど

のところで厨房の爪ブラシはまず問題なく付けているんです。トイレのほうは抵抗が

ありまして、これはなくてもいいかなと、私は個人的には思っています。 

 乾燥機は自分もやっていますけれども、あまり乾燥しないんですね。どっちみちも

う一回ペーパーかハンカチか何かでふかないと、完全に乾燥しないような感じですけ

れども、乾燥機も相当普及していますので、やむを得ないかなと思っています。 

○加藤委員  今、座長が言われたように、乾燥機の下のたまっているところはすご

い汚染されているんですよ。私の関係のところには、これから乾燥機を買うんだった

ら、必ず吹き落とし式のものにしてくださいと。吹き落としだとシンクの中に入って

しまいますので、そんな心配はない。もし今までのをそのまま使うんだったら、たま

ったところを定期的に洗浄・消毒してくださいという具合にしています。 

○中村食品監視課長  少なくともこれだけ普及したんですから、直接接触のこれま

でのバクテリアによる食中毒では有効な面があったということですね。それがノロウ

イルスというものを念頭に置いたら不十分な機械だという認識でよろしいですか。過

去からそうだったわけじゃないですね。ターゲットが変わってきたわけですね。 

○小久保座長  なぜ乾燥機があれだけ普及したのかよくわからないところがあるん

です。皆さんに聞いてみると、あれを検査したところ、汚いですねと、皆さん、おっ

しゃるんです。ある施設では、私は取ったほうがいいでしょうと言ったことがありま

す。今、加藤先生のおっしゃったような吹き落としのものだったらいいんでしょうけ

れども、たまるようなものは、バクテリアでもウイルスでもみんな舞い上げてしまう

というふうな感覚を私は持っています。それをここに書くということはいかがなもの

かという気が、私は個人的にはしているんですけれども、この辺のところを皆さんの

ご意見をお聞きしたいんです。 

○中村食品監視課長  それは何か客観的なデータがあるんですか。これまでの使い

方では、下が汚いのは想像がつくんですが、手を入れたとき、そこをさわっていく人

はいないとは思いますが。 

○神保委員  もしこれをやるならば、ただし書きを付けておいて、例えば週１回と

か何回か洗うというような文言を入れるというようなことでどうですか。 

○須原委員  毎回、私は不思議に思っていることがあるんですけれども、手洗いな

んですけれども、現在の家庭の手洗いでも、今の時代はお湯が出ますね。なぜ営業許

可のときに手洗いまでお湯が出ないかということが不思議なんです。それを義務付け

ていないんじゃないですか。 

 トイレじゃなくて受槽手洗いのほうですが、そこで例えばお湯が出るとしたら少し

は違うんじゃないですか。あとは蛇口じゃなくてペダル式だとか、レバー式だとか、

それから、今言った加熱式の風のほうですね。ああいうのを義務努力というんですか、

保健所のほうとか都のほうで義務努力の項目の中に入れていったらどうでしょうか。 

○平担当係長  それは許認可における施設基準に入ってしまいますが、現在の施設

基準における手洗い設備は、流水受槽式手洗い設備を設けなさいということです。直

接蛇口に触れないようなペダル式とかいうのが望ましいというのは、運用通知ではあ

ります。その程度です。ですから、乾燥機を設けなさいとか、ペーパータオルを必ず
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設けるとかいう規定というのは、施設基準上は特にないです。 

○小久保座長  それをあえてこの共通基準の中に入れたのは……。 

○平担当係長  当時、Ｏ－１５７とか、いろいろ細菌性の食中毒をターゲットにし

て、共用のタオルはやめましょうということです。現実的な対応としては、１番はペ

ーパータオルで、あとは先ほど荒井委員が言われたように、乾燥機が現在普及してい

るので、またはという形で、両方を併記させていただいたという経緯でございます。 

○小久保座長  業界の方で手洗いに関してご意見はございますか。 

○中井委員  どなたかがおっしゃったように、これは相当普及していますので、使

い方の問題点をきちんと理解をしてもらうということだと思いますし、乾燥機そのも

のを危険だからやめろということはちょっと乱暴だなという気がするんです。ですか

ら、座長がおっしゃったように、注意喚起をどのようにしていくかということではな

いかという気がします。 

○小久保座長  行政のほうから何かご意見はありますか。 

○近藤委員  ちょっとお聞きしたいんですが、乾燥機にはいろいろなタイプがあり

ますね。風で飛ばすのと、あと、温風が出てくるのとか、それが全部危ないというか、

汚いということなんですか。 

○加藤委員  下に受けがあるようなものですね。 

○近藤委員  強風でばっと飛ばすようなものと、あと、すごく温かい空気が出てき

て、それで乾かすのと、タイプが何種類かあるかなと思っているんですけれども。 

○加藤委員  上から入れて抜くのがありますね。そうすると斜面がどんぶりみたい

な形になっていて、これの底のところが一番汚いんです。一緒に空気で飛ぶようなの

で、調べてみると逆側の壁もどんどん汚れてくるんです。 

 私が言った吹き落としというのは下に何もないんです。上から温風が出てきて、下

にシンクがあるんです。つまり上から風が落ちてくるだけなんです。しずくは全部下

のシンクに落ちる。これが吹き落とし式なんです。ですから、吹き落とし式の場合に

は、例えばあまりよく洗わなくてノロウイルスが残っている場合でも、それは下のシ

ンクから流れてしまう。だけども、何型というんですか、下に受けがあると、それは

その中に残ってしまうんです。 

 それから、さっきちょっと出てきた空気で風が吹いてというのは、今年１月でした

か、池袋のホテルでお客さんが嘔吐して、それを掃除したんだけれども、まだノロウ

イルスが残っていて、それが風に舞って食中毒になってしまった。あれもほとんどの

人が驚愕したんですけれども、下に残っているタイプだと風でそれが飛んでしまうん

じゃないか。このデータはたぶんないと思うんですけれども、池袋の例で、ノロウイ

ルスは空気感染するなんていって大変なことになってしまったんですけれども、そう

いう可能性はあるのかなと思います。データはないと思いますけれども。 

○近藤委員  そうすると、タイプ別にというか、危険度というか、可能性がありま

すよみたいな感じで、注意喚起みたいな形がいいのかなという気がするんですけれど

も。 

○加藤委員  そうだと思います。下にたまるタイプだったら定期的に、例えば毎日

洗浄・消毒するとか、そういった形の注意喚起じゃないですか。既に随分普及してい
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ますから、そういうふうに考えるしかないでしょうね。だめだから使うなということ

もないし、普通のタオルに戻ったらもっと危ないしということになりますね。 

○小久保座長  むしろタオルは使わないという書き方のほうがいいような気がする

んだけれども、どうなんですかね。ここのところはもっと具体的に、例えばペーパー

タオルだとか、手指用乾燥機だとか、そういうのは手引きのほうに書いておいて、１

つのタオルをみんなで使うとか、そういうことはさせないようにするとか、そういう

書き方のほうがいいんじゃないかという気がするんですけれども、いかがですか。 

○中村食品監視課長  ご指摘のとおりだと思いますけれども、一番極端な例として、

ノロウイルスの食中毒対策についてはまだわからない部分がありまして、従事者由来

とか手指の接触とかはコントロールできるんですが、気相に飛散したものについては

濃度も含めてまだよくわかっていないんです。 

 そういう意味ではペーパータオルが一番安全かと思いますけれども、先ほど申しま

したように、過去のバクテリアの濃度のレベルであれば、汚いタオルを使うよりはず

っといいということで普及してきたんだと思うんですが、ノロウイルスというものを

受けて、それが不適切だということで、ノロウイルスの一番難しい部分で議論するな

らばこの機械はあまりよくないかもわからないんですけれども、ほかのものには汚い

タオルで共用するよりは全然いいという部分もありますので、ノロウイルスを想定し

たものとして記述を変えるということは、ちょっとまだデータが足りない段階ではな

いかと思っています。 

 もちろん今の順番で構わないと思います。一番安全なのは使い捨ての紙タオルとい

うふうに考えております。 

○小久保座長  共通基準については、この制度は３年前から始めて、その時点で共

通基準をつくったわけですが、そのときと今と結構事情が変わっているところがある

ので、恐らくまたこういうのは出てくると思うんです。対バクテリア、対ウイルスと

いうことですね。それはその都度論議するという形になるんだろうと思いますけれど

も。 

○中村食品監視課長  時代背景もどんどん変わってきていますし、この時期ですか

ら、そういうものを加味してこれを記述するということですね。 

○小久保座長  荒井委員、この辺で何かご意見はありますか。 

○荒井委員  今言ったような問題はあるんですけれども、一般に普及しているもの

をだめだというふうに言うには、それなりのデータをきちんと取って、それからでな

いと影響が大き過ぎると思うんです。今使っている機械はどうなんだと言ったときに、

例えばウォータークーラーなどですと、あれだって調べれば細菌がいっぱいいるけれ

ども、だれ一人としてあれを問題提起する人はいないし、普及しちゃっているのでし

ょうがないなという感じがあるんですね。普及しているものを禁止するというのはそ

れなりのデータがないとちょっと危険かなという感じがします。 

○中嶋委員  タオルの共用というご意見があったんですけれども、私は数多くの飲

食店を回っております経験上、タオルを共用している施設というのは家族経営の小さ

なラーメン屋さんなどで見られる程度でして、大部分のお店ではそうしたものは見受

けられないですね。 



 29 

 現在はペーパータオルか、さもなければ手指用乾燥機で、手指用乾燥機が置いてあ

るところは比較的大きいチェーン店に多いんですが、それ以外のところでもペーパー

タオルのところが多いんじゃないでしょうか。具体的に手を洗ってからどういう方法

でふくか。これらの記述がないと、悪い想像かもしれませんけれども、はっきり言っ

て作業衣の前でふいていらっしゃる方もいらっしゃるんじゃないかと思われるんです

ね。ですから、こうした記述というのはどうしても必要じゃないかと思うんです。 

○小久保座長  こういうふうにして段々と改正していくということで、これでよろ

しいですか。 

 もしご意見があればお願いします。 

○山﨑委員  先ほどの平係長のご説明の中で、爪ブラシの件ですけれども、これは

なくしたいということで、飲食店の場合、ホテルなんかに入っている場合、共通のト

イレとかを使って、実際問題、爪ブラシを設置するのが難しいし、この事業を拡大す

るためには爪ブラシという文言がちょっと障害になりそうだというお話でもって爪ブ

ラシを取るんだったら、ちょっと違うかなと思います。爪ブラシを取っても大丈夫な

だけの衛生管理基準がここに書いてあるから、それでもって取りますというふうな話

にしていただかないと、ちょっとそれは趣旨が違うかなと思います。 

 つまり認証基準を受けてもらうところを拡大するために爪ブラシは邪魔になるんだ

というのであれば、それはお話が違うというふうな気がいたしますので、もう少し爪

ブラシが要らなくなるための積極的な理由を、例えば洗浄とか手洗いその他が従来に

比べてよくなっているし、徹底してきているから、爪ブラシは特に規定しなくてもい

いだろうというような話にしていただきたいなというふうな感じがいたします。 

 あと、エアタオルというんですか、あれはもう少しデータがいただければおもしろ

いなと私も思いますけれども、おっしゃるとおり、あまりにも普及しているので、使

っているところを否定するような話は、基準の中からはちょっと難しいかなというふ

うな気がいたします。 

○小久保座長  今のことで何かご意見はありますか。 

○平担当係長  山﨑委員のおっしゃるとおりで、爪ブラシについては汚染源になる

とかの問題もあるということで、手洗いについては物理的に流水等でやって、大前提

として爪を短く切るということが大切なので、そちらのほうをより強調したいという

趣旨でございます。 

 爪ブラシは個人的にきちんと管理されるなど、しっかり管理できれば、より良いこ

とですから、マニュアルの手引きの中で引き続きよりいい形のものとして解説してい

きたいと思っております。 

○小久保座長  アンダーラインをしたように変えたいということで、これで不都合

があるかどうか。業界の方も行政の方も不都合がないということであれば、こういう

ふうに変えてもいいんじゃないかと思うんですけれども、いかがですか。 

 業界の方、こんなことでよろしいですか。 

○須原委員 よろしいんじゃないですか。 

○小久保座長  行政の方はどうでしょうか。よろしいですか。 

 よろしいということなので、共通基準は、今、事務局が示された、施設設備の衛生
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管理、それから従事者の衛生管理の手洗いの部分はそのようなことで変えるというこ

とにいたします。 

 それでは、時間が来ましたが、先ほどの特定基準を含めて特にご意見があればお伺

いしたいと思います。飲食店営業（そば）ということで特にございますか。 

○野村委員  前提としてよくわかっていなかったら申しわけないので、２つ質問が

ありまして、まずこの対象なんですけれども、飲食店営業（そば）というのは、そば、

うどんを調理し提供する施設はすべて対象になるのでしょうか。それでよろしいです

か。 

○平担当係長  主にというか、我々行政内における分類がありまして、飲食店営業

そばというと日本そばとうどんを主に提供している施設が該当するということです。 

○野村委員  おたくはここに当たりますよと言えるかどうか。特に一般の飲食店は

まだ対象になっていないという状況ですので、認証の対象になるかならないかという

判断になってくると思うので、そこがちょっとよくわからなかったんです。 

○平担当係長  いわゆるおそば屋さんというのをイメージしていただければよいと

思います。 

○野村委員  もう一つ、特定基準のほうであまり議論にならなかった作業区分のと

ころなんですけれども、「トイレに入るとき、外衣、帽子、履物、作業時の衣服でト

イレに入室しないこと」とあるんですが、これは特定基準というよりは共通基準でい

いんじゃないかと思ったんですけれども、それは勘違いなんでしょうか。ほかの業種

でもすべて同じようになっていいものではないか。これは必ずしもそばの業種に特定

のものではなくて、すべての業種に共通のものなので、むしろ共通基準にあるべきも

のなのではないかと思ったんですけれども。 

○平担当係長  そういう意見もあると思います。従来から、この項目は共通基準に

入っていなくて、特定基準として逆により目立たせるといいますか、作業区分の規定

から、調理従事者の動線の問題等もあるので、その中から出てきた項目です。 

 作業区分とか、ゾーニングの問題とか、こうした規定は一般のおそば屋さんには非

常に難しい要求になりますので、そこを除いた形で残っている。一昨年の大量調理の

時と同様な考えでということでございます。 

○小久保座長  そういう問題は結構あるんですよ。確かに共通基準のときにこの問

題は出てないんです。それで飲食店営業（そば）のときにこういう問題が出てきた。

今おっしゃったように、むしろこれは共通基準じゃないかというのは、これはまた今

後の問題ですね。３年たっていますから、いろいろ見直しというのが必要になってく

ると私は思っています。 

○中村食品監視課長  業種を一つ一つやっていますから、ちょっとラグが出るかと

思います。 

○野村委員  共通基準の改正案が出てきたので、そこにあるのかなと思ったらなか

ったので、という意味なんです。 

○加藤委員  この制度の普及に関してなんですけれども、愛称を何か考えたらどう

かなと思ったんです。これは漢字だらけで非常に長いでしょう。人工衛星でも愛称を

簡単にやってみたり、いろいろすると名前でわかりやすいとか、そういうことも結構
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あるんですよ。例えば今、非常に雑なんですけれども、東京都食べ物安心制度とか、

何かしらわかりやすい愛称はどうかなと、こういうアイデアです。 

○中村食品監視課長  知り合いに銀行の人たちがいるんですが、今、食品業界で事

故が多いですね。銀行が融資とか査定に入るときに、コンプライアンスというものを

重視して見るんですけれども、そのときそのお店が公的認証を取っているということ

が、銀行の審査から見て非常に重きがあると。そのときに、ある意味では東京都の認

証だというお墨付きみたいな、そういうもののほうが理解しやすいような話もあって、

あえて硬いイメージというか、そういうのがいいのかなと。それを評価してくれる世

界もあるんだなと思いました。 

 ただ、現状のメリットを何で見るかですけれども、さらにこれからもふえて、都民

の方に広く知ってもらうためには、親しみやすくてわかりやすい名前のほうが圧倒的

にいいですね。ですから、ターゲットによって変わるかもしれないんです。インセン

ティブをどこに求めるかで、その名前が変わるのかなとも思うんです。今おっしゃっ

たように、都民向けにわかりやすいのは、もっとやわらかいほうがいいというのは、

全くそのとおりだと思います。ターゲットをどこに合わせるか。それぞれの発展の段

階で違うのかなというふうに思います。名前は内部的にも硬いという指摘があります。

そのとおりかと思いますので、並行して考えていきたいと思います。 

○小久保座長  どうもありがとうございました。 

 飲食店営業（そば）を中心に、特定基準、共通基準の論議をさせていただいたんで

すけれども、ほかのことでも結構ですけれども、特にございましたら。業界の方には

ぜひこれで施設をふやしていただきたいという気がするんですけれども、東京都は結

構認証施設が多いんですよ。私が関わっている栃木県はまだ数件しかないんです。こ

れは値段の点もあるんでしょうけれども、ぜひ東京都の場合には一般的に広くやって

いただけたらと思います。 

 やはり一つは宣伝かなと思います。担当の平さんは結構歩き回って広めているらし

いけれども、ひとつ頑張っていただきたいと思っています。 

○小久保座長  それでは、ほぼ時間になりましたので、今日は業界の方、あるいは

行政の方にいろいろご意見を言っていただくということで進めてきたんですけれども、

これで終了したいと思います。 

 今日、いろいろ出された意見、特にアレルギー物質の問題があろうかと思いますけ

れども、そこら辺のあらわし方ですね、そういうことも含めてもう一回事務局でご検

討いただきたいと思います。各委員の方も自分のところへ持って帰って、特に業界の

方はまたいろいろ話し合いをして、ご意見をいただければというふうに思います。 

 それで、次回にある程度、基準案を固めたいというふうに思いますので、ひとつよ

ろしくお願いいたします。 

 もし何もご意見がなければ、これで司会をお返ししたいと思いますけれども、よろ

しいですか。 

 では、司会をお返しします。 

○阿部副参事  長い間、皆様、大変ご苦労さまでした。 

 その他、事務連絡等、事務局から何かございますか。 
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○平担当係長  次回の検討会ですけれども、６月１３日、午後２時から、都庁第一

本庁舎４２階、特別会議室Ｃで開催させていただきたいと思います。正式には後日ご

依頼文を発送させていただきますので、よろしくお願いいたします。 

 あと、各業界の代表の方が来ていらっしゃると思いますので、今日のご意見等を持

ち帰っていただきまして、特におそば屋さんにおける衛生管理として何がいいのかと

いうところを中心にご意見をいただければと思います。 

 時間がなくて申しわけないですけれども、事務局あてにご意見等を出していただけ

れば、次回の委員会に反映させていただきたいと思いますので、よろしくお願いいた

します。 

○阿部副参事  それでは、これで終了させていただきます。 

 どうもありがとうございました。 

 


