
アナリスト講評について（地域・大学との協同）

（関西MBA,学生との取り組み）



アナリスト講評について（食育）

まごはやさしい食材をご紹介致します。



アナリスト講評について（食育）

乾物は保管技術のない時代の人々が生きていくために考え出したアイディア
食品です。大量廃棄、家族関係の希薄という時代に一石を投じたく立ち上が
りました。
子供たちには栄養学だけではなく食に絡む人たちへの感謝を伝えています。

「ありがとう」の気持ちがあるなら「いただきます」と「ごちそうさまでした」を
大きな声でいいましょう。
というコンセプトの食育を仕事の合間に行っております。





アナリスト講評について（乾物大好き）



地域協同
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FCP 21年度パイロット事業

協働の着眼点を活用した

セルフアセスメントシートの開発と運用

阪急クオリティーサポート 廿日出芳雄

2010.2.24
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• 1 事業の目標

• 2 参加企業の募集

• 3 試行版の概要

• 4 試行版の活用とヒアリング

• 5 改定版の内容

• 6 改定版を用いた工場の改善結果

• 7 教育教材の内容

• 8 今後の活用と課題
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1 事業の目標

◇中小企業の品質管理担当者が活用できるセルフアセスメント
シートを開発すること。

阪急阪神グループの工場衛生点検のノウハウを活用

◇中堅従業員の教育をサポートしセルフアセスメントシートの実
効性を高めること。

当社が実施している通信教育のノウハウを活用し、トライす
る企業の中堅社員教育をサポート

◇中小規模 10～14社(1社1工場)

阪急QSの今後の事業

食品メーカーの従業員教育
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「セルフアセスメントシート」の開発計画

「協働の着眼点」が自社の品質管理活動に役立つことの検証

①セルフアセスメントシートの開発と実践に基づく改善

②従業員教育のサポート

阪
急
Q
S

募集時期 2009年7月から8月
実施期間 2009年8月から2010年2月
募集数 10～14社(1社1工場)

募
集

自社の品質管理活動に「協働の着眼点」を活用すること。

①セルフアセスメントシートで評価

②セルフアセスメントシートで阪急QSが第三者評価

企業担当者と阪急QSとの目線合わせ

課題の明確化と実践 (従業員教育が重要)
③実践後にお取引先が自己評価 改善確認 →新規課題

製
造
者
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応募いただいた 13企業 の 業種と地域

●

関東

●

●

中部北陸

● ●麺類

●豆腐

● ● ●

▲
弁当惣菜

●生菓子

●●菓子

東北近畿中四国アイテム

2  参加企業 の 募集
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参加企業の規模(回答のあった11社)

• 従業員数

• 売上げ金額

2234会社数

300人超300人以下100人以下50人以下

0164会社数

300億円

超

100億円

以下

50億円

以下

10億円

以下
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協働の着眼点〔業種別〕【製造版】～抜粋イメージ～

５．
【製造にお
ける取組】

(1)-(6)

（３）【食品の保管及び管理】

（４）【工場での従業員の
衛生管理】

（１）【製造工程の管理】

（２）【適切な表示の実施】

16項目の中から 衛生管理・品質管理に重点

現場の言葉に
置き換える
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セルフアセスメントシートと従来型の工場衛生点検・監査との違い

セルフアセスメントシート

協働の着眼点16項目

阪急QSの工場衛生点検項目 各種食品工場監査

3 試行版の概要
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試行版 セルフアセスメントシートのイメージ

実施していない
実施しているが記

録していない
定期的に実施し記

録している
製品の量目検査を実施しているF

受けていない認可を受けている適正計量管理事業所の認可ありE

していない
点検し記録してい

る

マニュアルを作成
し、それに基づい
て点検・記録して

いる

冷蔵庫、冷凍庫の温度を記録しているD

5-
(3)-
①

ない
マニュアルはあるが現
場に置いていない。

マニュアルがあり
、見やすい場所に
保管されている

操作の複雑なものについては使用
マニュアルがある

C

5-
(6)-
④

していない
自社もしくは委託
先が定期的に点検

記録している

日常使用している測定器具（秤・
温度計・タイマー）を校正している

B

5-
(6)-
④

していない
すべての機器類が
網羅されている

工場内の機器類の一覧表があり、購入
（リース開始）日、機械の能力、
減価償却についての記載がある

A

5-
(6)-
④

不適切または改善必要適切項 目

試行版セルフアセスメントシートの構成 A4  16ページ
製造施設 32項目 製造機械、器具 24項目

食品の取扱い 59項目 衛生設備の保守管理 23項目
社内組織と衛生教育 21項目
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4 試行版の活用と工場でのヒアリングの結果

■目線のズレ

異物混入の恐れについて少しあり

■セルフアセスメントシートの達成度

百点満点、各項目について評価希望

■課題の設定について優先順位の付け方

■教育に対する期待は大

経営者に分かりやすく
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セルフチェック後の改善と優先順位

判断の目安
・ (注1)重要度

法定基準、製品または作業者の安全性について判断してください。
・ (注2)経 費

予算化が必要なレベル( a )      決済が必要なレベル( b )
部門判断で可能なレベル( c )

・ (注3)人・時期
通常業務の中断が必要( 1 )
作業時間が与えられていない( 2 )     直ぐできる( 3 )

3cC○6(5)②

1aA○6(4)①

人・時期

(注3)

1・ 2・ 3

経費

(注2)

a・b・c

重要度

(注1)

A・B・C

不十分少し不十
分

出来てい
る

チェック
項目
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5  改訂版 セルフアセスメントシートのイメージ

改訂版セルフアセスメントシートの構成 A4  18ページ
製造施設 39項目 製造機械、器具 21項目

食品の取扱い 50項目 社内組織と衛生教育 21項目

管理されていない入荷時、使用
期限が明記さ
れ先入れ先出
しを行っている

✔原材料は期
限管理され
ている

小大大井戸水を浄水処
理せずに使用

✔検査は不定
期に実施

毎日、官能検
査実施

井戸水は残留
塩素を測定し
ている

使用水が飲
用に適して
いる

時間

人員

経費重要
度

改善の分析

改善が必要検討が必要良好な状態



13

セルフチェックシートの使いやすさ

• シートは使いやすいか？

037回答数

いいえ

どちらとも
言えないはい
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6 改訂版を用いた工場での改善結果

• 今まで気づかなかったことに気づいた

3社 5項目

• 改善に結びついた

4社 9項目

• 改善計画を立てることができた

7社 20項目
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7 通信教育の教材のとレポート作成

オリジナル教材 = ①通信教育教材+ ② ③

レポート2回(教材を読むためのしかけ)④

受講者は31名

取引先工場ルールを参考資料③

業種を想定した衛生品質管理事項②

現状の食品衛生の基礎を活用
｢食品衛生&品質チェック」

①
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教材の概要

通信教育課題の内容

テキスト名 ( 既存教材 )

問題 [不当表示に関する問題]
( )景品表示法は商品の容器包装の表

示は対象となるが、チラシやポスターは
対象にならない。

「食品衛生＆品質チェック」

衛生管理 40P

食品による危害・変質 30P

品質表示 20P

A4 90ぺージ

( )油脂食品の変敗指標には、酸化(AV)と
過酸化物価(POV)を用いる。

問題[食品の変質に関する問題]

レポート提出 2回各40問
テキストを読んでもらうため、全体

からバランスを考えて出題

出題形式 ○×式、記述式
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教育は役立ったか

019教育は役立っ
たか

0－10課題の難易度

108 教材の範囲

0－10難易度

× 不適切△◎ 適切
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今回の取組みについて会社の関心はどうですか？

227上層部

155製造部

殆どない弱い強い

今後も続けますか？

109
分からないいいえはい

9 アンケート調査による今後の活用と課題

気づいた問題点 → 改善への道のり 90%が直ぐに改善できない

会社としての取組みが必須

製造部の関心が弱い

改善には

お金+時間+現場の関心
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平成２１年度
フード・コミュニケーション・プロジェクト

実行可能性調査事業
（FCP最終報告会）

三菱化学メディエンス株式会社
食品安全コンサルティング部
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従来の従業員教育：食品の取り扱いが中心の教育

目的

食品事業者が消費者の信頼を高めていくための行動の
ポイントをまとめた「協働の着眼点」が完成！

パート・アルバイトへの「協働の着眼点」の理解と浸透
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実行可能性調査事業における検証の方法

【成果物】
・従業員用マニュアル ・講師用テキスト ・理解度テスト

【検証の手順】

「協働の着眼点」を活用した
マニュアルを作成。
イラストを多用し、食品製造の
経験が浅い人にも分りやすく
なるよう、配慮しています。

②マニュアル作成

【従業員用マニュアル】

パート・アルバイトが食品安全
や消費者からの信頼性確保
について、どの程度理解して
いるかを測るためにテストを
実施。

①０次検証

【理解度テスト】

③へ続く
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マニュアルの内容に基づく講習会
を実施。その後、理解度テストに
よる理解度の確認とマニュアルや
講習会についてのアンケートを実施。
講習会を行うための講師用テキスト
も作成。

③実地検証（１次検証）

【講師用テキスト】

【講習会の模様】

⑥へ続く

０次検証と１次検証の結果を比較
して、理解が得られなかった点や
アンケートにて分りにくかった点に
ついて、マニュアル・講師用テキスト
の改訂を実施。

④改訂

改訂したマニュアル及び講師用テキ
ストを用いて、再度、講習会を実施。
理解度テストを実施して、１次検証で
理解が得られなかった点について、
改善されたかを検証。

⑤実地検証（２次検証）
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２次検証の結果においても理解が
得られなかった点について、修正・
加筆し、マニュアル・講師用テキスト
・理解度テストの最終的な改訂を
実施。

⑥修正・推敲

【講師用テキスト】【従業員用マニュアル】 【理解度テスト】
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従業員用マニュアル

従業員が遵守すべき事項をイラスト入りで解説し、
分かりやすさを重視しています。
また、各項目が「協働の着眼点」のどの項に該当
するかを記載しています。

表紙 マニュアル 「協働の着眼点」対応表
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講師用テキスト

工場の教育担当者が、パートやアルバイト従業員にマ
ニュアルの内容を説明するためのテキストです。
教育担当者が容易に説明ができるよう、マニュアルの
内容に解説と該当する「協働の着眼点」を記載しています。

マニュアルの
ページ数

マニュアルの
内容

講師用解説
のポイント

該当する
「協働の着眼点」
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理解度テスト

マニュアルの内容が、パートやアルバイト従業員に理解
されているかを確認するテストです。
従業員には、間違った問題に該当する箇所のマニュアル
と「協働の着眼点」について復習してもらいます。
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検証結果（菓子製造メーカーA社）

０次検証
（講習前の理解度テスト結果）

１次検証
（講習後の理解度テスト結果）

２次検証
（改訂したマニュアルによる
講習後の理解度テスト結果）

平均点の推移

８５．８点

９５．１点

９７．１点

１次検証終了時　理解度アンケートの結果

42%

46%

8%
4%

よく分かった 分かった あまり分からない 全く分からない

２次検証終了時　理解度アンケートの結果

56%

40%

4%

よく分かった 分かった あまり分からない 全く分からない
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実行可能性調査事業の成果

パート・アルバイトに食品衛生の基礎知識を身に付けさせると
共に、「協働の着眼点」の理解と、それに基づく行動をとることが
出来る従業員を育成することが可能となる

パート・アルバイトに食品衛生の基礎知識を身に付けさせると
共に、「協働の着眼点」の理解と、それに基づく行動をとることが
出来る従業員を育成することが可能となる

本マニュアルが普及することにより、食品事業者が消費者からの
信頼性を確保するためのツールとして、貢献することを期待する！

本マニュアルが普及することにより、食品事業者が消費者からの
信頼性を確保するためのツールとして、貢献することを期待する！

【初期教育体制の構築】

当社で食品関連事業者向けに講習会を行う際には、
本マニュアルを活用
英語版、中国語版などの言語に翻訳し、近年増加
傾向にある外国人労働者向けの教育ツールとして
活用

今後の展開
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