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倉岡 生夏 
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（審議結果） 

●情報提供について委員との意見交換 
 

【滋田委員】 

ヒスタミンについて詳しく知りたい。ヒスタ

ミンは熱を加えてもなくならないとの話だが、

対応はどうしたらよいか。 

また、ＰＦＡＳについて、様々なところの水

の中に含まれていると聞く。都道府県によって

対策が違うようだが、東京都ではどのようにや

っているか？ 

マイクロプラスチックについて。様々なとこ

ろで使用されているが、アメリカの研究者が、

マイクロナノプラスチックが脳に蓄積して認

知症に関連しているのでは、と報告している。 

食の安全について、細菌やウイルスだけではな

く、ほかにも健康被害の要因があるのではない

かと心配である。 

 

【事務局】 

ヒスタミン食中毒は定期的に発生している。 

ヒスタミンは、ノロウイルスと違って加熱して

もなくならない。食中毒予防の３原則のなかで、

増やさないが重要になってくる。魚介類などの

食品を低温で保管しないと、食品の中にどんど

んヒスタミンが産生されて、蓄積していくこと

がある。このような状態の食品を口にすること

によって、ヒスタミン食中毒が発生する。給食

施設などでは納品時に温度を測定し、すぐに冷

蔵庫に入れるなどの温度管理を行うことによ

って、ヒスタミン食中毒を予防している。 

 

ＰＦＡＳに関しては、東京都環境局が地下水

を測定し、公表している。その数値によって、

汚染を除去するために、状況に応じた対策を検

討している。 

 

微小なプラスチックに関して、食品や飲料に

入ってないか心配されていると思うが、飲食店

が使用する水に関しては、衛生的に管理された

水を使用しているか確認して、健康被害につな

がらないようにしている。また、どの程度の健

康被害があるかわかっていない。引き続き保健

所としても注視していく。 

 

【滋田委員】 

 足立区ではＰＦＡＳについて血液検査をし

ないのか？ 

 

【事務局】 

 飲用に使用している簡易専用水道などにつ

いては、事業者が実施している検査結果を保健

所が確認することは行っているが、保健所が実

際に検査をしているわけではない。 

 国や地方自治体で、積極的に血液検査等を行

っているところもあるが、足立区では飲用に使

用している地下水からＰＦＡＳが検出された

事例はない。 

今後、都や区がどのように検査を行うかは検

討されていくとは思うが、今の段階では事業者

が水の検査を依頼して、保健所が確認するとい

った対応になる。 

 

【早川委員】 

 先日、区の会合でプラスチックの回収日を作

ると聞いた。  

 

【事務局】 

モデル地域ではすでに実施している。マイク

ロプラスチックの原因となるのは主にレジ袋

である。分別については区民の皆様に協力いた

だきながら、プラスチック類を資源として回収

していく。 

 

【滋田委員】 

プラスチックは衣類にも使われていて洗濯

用水が海に流れて汚染されることもある。ゴミ

袋だけでなく、広く捉えなくてはならない問題

だと思う。 

 

●令和６年度足立区食品衛生監視計画（案）

について委員との意見交換 
 

【正木委員】 

輸入業者について。事業者すべてを把握して

るわけではないとのことだが、指導できていな

い店もあるということか？保健所に登録して

いるところについては、指導などを行っている

と思うが、登録していない店も区内にはあると

思う。そういったところには保健所は関与して

いないということか？ 

 

【事務局】 

法律の中で、取り扱い方法によって許可・届

出が定められている。届出がある業者について

は、保健所にて情報を把握しているので、立ち

入り等を行っている。それ以外の事業者につい

ては、区内を巡回している時に、事業所や店舗

に立ち寄って状況の確認を行ったりしている。 

輸入業についても、包装された食品をそのま

ま店に卸している場合には、営業許可・届出に

あたらない。規模が大きい問屋については情報
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を把握しており、積極的な立ち入りを行ってい

る。小規模な問屋についても、食品表示に疑義

があるなどの情報が入った時には、立ち入りを

して指導を行っている。 

 

【滋田委員】 

食品表示のうち、国内産と国内製造がわかり

にくいという話がグループ内でも出ている。 

 

【事務局】 

表示のルールについては、食品表示法の中で

定められており、保健所では変えられない。    

違いを説明すると、原材料の中で一番多く使

われているものが肉や魚、野菜などの生鮮品の

場合には、○○産と書くと決まっている。一方、

一番多いものが加工食品の場合には、小麦粉

（国内製造）と書かないといけない。 

 

【滋田委員】 

輸入した原材料を使用しても国内製造、と書

いてあると、「国内製造だから」と原料も国内

産だと思ってしまう。この表示の仕方はどうな

んだろう、と思う。 

 

【事務局】 

わかりにくいというご意見については、消費

者庁に上げさせていただく。 

 

【関根委員】 

表示については、とりわけアレルゲンに関す

る対策について、会社を挙げて行っている。間

違って表示してしまうと召しあがったお客様

の命に係わる。とりわけ総菜やインストアベー

カリーの商品は最終段階、直前まで確認してか

ら店頭に出すということをしっかり取り組ん

でいる。 

 

【早川委員】 

 子供に食べさせると、ショック症状を起こし

てしまうのが一番怖い。 

 

【渡邊委員】 

 表示は自社で作成しており、カロリーについ

ては栄養成分表の計算ソフトをもとに作成し

ている。ソフトを使うと、少しではあるが、実

際のものとずれが生じる。カロリーについて、

保健所で検査してもらえないか。提携している

検査機関があったら紹介してもらえないか。 

 

【事務局】 

 表示方法の相談については、個別に受けてい

る。栄養表示についても担当がいるので、一緒

に相談を受けることができる。ただし、保健所

で表示を作成することはできない。 

栄養成分についての検査は、保健所ではでき

ない。保健所で提携している検査機関はないの

で、おすすめのところはない。厚労省の登録検

査機関を参考にしてはどうか。 

 

【滋田委員】 

 最近便座にフタのないトイレが多い。ノロウ

イルスの説明の時に、トイレで飛び散ると言っ

ていたが、フタをしないと流した時にウイルス

が飛び散るのではないか。 

 

【事務局】 

コロナの時も、フタを閉めましょうという話

があった。基本的にウイルスは乾燥したところ

で浮遊する。仮に便器の中に落ちてしまえば水

があるため、本当にフタをしないといけないの

かというところは、科学的に根拠があるのかわ

からない。 

フタのあるなしよりも、気を付けなければな

らないのは用便後おしりをふく際、ペーパーを

通過してウイルスが手につく。その手でドアノ

ブを触ったりすることで、他の人の手にウイル

スが移っていくということがある、ということ

である。 

 

【滋田委員】 

ペーパーを三角に折るのもよくないと聞い

た。 

 

【事務局】 

 学校給食では、調理従事者用のトイレの個室

内に手洗いを設けることが推奨されている。 

 

【渡邉委員】 

 給食研究会は、当初保健所の管轄内で始まっ

たが、今は大量調理施設にいる調理員が勉強し

ている自主グループである。毎年保健所の講習

を受けたり、栄養士が困っていることについて

解決するといった活動をしている。 

本日食の安全懇談会に参加して、勉強ができ

て良かったと思う。これから衛生監視指導につ

いて学んでいきたい。 

人数は少ないが、足立区内の給食を作ってい

る研究会なので、頑張っていきたい。 

 

【森岡委員】 

食品衛生担当者からお話のあった、宅配寿司

屋や和食レストランでの食中毒について、立ち



入り調査や収去検査の対象になっていたの

か？対象になっていても、不備に気が付かなか

ったということか。 

 

【事務局】 

当該施設は、収去対象にはなっていなかった

が、定期的な立ち入りを行っている施設である。

その際も、不備があった際は指導することにな

っている。食中毒を発生させた２施設について

は、事件後の聞き取りで新たな不備が発覚した。

定期的な立ち入りの際には、発見できていなか

った。 

今回の件を受けて、基礎的な部分から指導し

ていくことが大切だと痛感した。 

 

【小川委員】 

鶏肉の生食はなぜ規制されないかが不思議

であったが、そのような食文化を持つ地域があ

ることを理解した。鶏肉の生食の文化のないと

ころは独自の条例等で規制できないか？ 

また、自分の好きな加減で焼くことが出来る

ハンバーグ等は規制の対象にならないのか？ 

 

【事務局】 

鶏肉の生食の規制については、各自治体での

判断になる。法令で食について規制するのは難

しいのではないかと思う。規制するなら根拠が

必要であり、そこまで各自治体で行えるかは疑

問である。例えばアニサキスによる食中毒事件

が多いが、刺身を規制しようとはならない。そ

れと同様に、個々の嗜好でもある食を制限する

のは容易ではない。 

ハンバーグについては、飲食店に対して中ま

で加熱するよう指導している。調理場で十分に

加熱せず、客が自身の好みで最終加熱をするハ

ンバーグが区内の店でも提供されていること

は把握している。一昨年も他地域でそのような

形態の店でＯ１５７の食中毒が発生している

が、足立区では同様の事例は起きていない。ハ

ンバーグを取り扱う店に立ち入りをした際は、

どのように提供しているかを聞いて、調理場で

中まで加熱するよう指導している。客が最終加

熱するスタイルなら、危険性を説明し、十分加

熱してから喫食するよう注意喚起するように

指導している。 

 

【横山委員】 

病院に勤務していた時は、食中毒がストレス

であった。前は、５～６月が食中毒の月間だっ

たがノロが出回ってからは１年中食中毒が起

こる。現場の人間は、カキは絶対に食べてはい

けないとしている。これまで食中毒は１度も出

さなかったのが誇りである。食中毒が出てしま

ったときには、悪いところを徹底的に改善して

いけば、患者や利用者に悪い影響を与えず済む

のではないか。 

賞味期限が設定されている納豆などの発酵

食品は、賞味期限が切れていても食べて大丈夫

か？ 

 

【事務局】 

賞味期限はあくまでも、その日までならおい

しく食べられるという期限である。それを１日

でも過ぎたら食べられない、というものではな

い。ただ、どのくらい過ぎても食べて大丈夫か

ということに関しては、包装の仕方や保存管理

の仕方にもよるため、一概にどのくらいとは言

えない。各個人での判断になる。 

 

【千葉委員】 

アニサキスのアレルギーについて、保健所で

は聞いたことがあるか？ 

 

【事務局】 

アニサキスアレルギーという症状があると

聞いたことがある。個人の体質によるものもあ

るので、一度アニサキスの食中毒になったから

と言って全員がアニサキスアレルギーを発症

するとは言えない。 

 

【早川委員】 

 先ほど、消費者懇談会の出席者について質問

が挙がった。消費者としては、区内３か所の町

会の方と、保健所を通して、消費者グループの

方に参加していただいている。内容は、保健所

からの衛生講習や、組合に加盟している事業者

の質疑応答といったものである。過去は遺伝子

組み換え大豆の問題やＢＳＥなどの問題を取

り扱ったこともある。事前に申し出があれば、

参加も可能である。 

 

 


