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～「食の安全・安心」への取り組み　の作成にあたって～
フード連合では、2002年11月の結成以来、重点課題の一つとして「食の安全・安心」への取り組みを進めています。

この度、社会産業政策委員会が起案した「食の安全・安心」基本方針　が、2003年4月22日に開催されたフード連合第5回中央執行委員会で確認されたことから、この基本方針に基づいた取り組みを加盟各単組で行えるよう、「食の安全・安心」への取り組み　を作成しました。
食品産業に携わる私たちは、安全かつ安心な食品を提供する責任と役割を担っています。そのためには、しっかりとした労働環境の下、一人ひとりが細心の注意をして衛生管理・品質管理を行い、食品の安全性を確保することが大事です。

また、食品の品質は、安全性と同様に大切です。安全なものであっても、安心という観点から、品質が劣った食品を世の中に出すわけには行きません。品質をより優れたものにするには、消費者の立場にたって、私たち一人ひとりが自覚を持って、決められたルールや手順をきちんと守ることが大事です。仕事の効率化やコスト削減が優先される時代にあり、ややもすると「食の安全・安心」対策がなおざりになりかねませんが、そういうことがあってはなりません。「食の安全・安心」にかけるコストと労力は、労使共に絶対に惜しんではなりません。そのことを不断に努力することにより、産業や企業の財産とも言うべき「信頼・信用」を積み上げることができます。

この「食の安全・安心」への取り組み　を活用し、改めて職場のチェックを行うとともに労使協議を行い、問題点があればその改善に向けて取り組みましょう。そして、「食の安全・安心」を自らの手で実現していきましょう。　　　　　　　　　　　　　　　　

2003年5月

Ⅰ.基本方針


安全・安心かつ品質の優れた食品を提供するために、組合員一人ひとりが自覚を持って取り組みます。
Ⅱ.基本方針に沿った具体的な取り組み

1.単組での取り組み
Ａ.取り組みにあたって

安全・安心かつ品質の優れた食品を提供するためには、食品産業に携わる私たち全員の取り組みが必要です。製造現場だけでなく、原材料納入～製造～販売という消費者に届けるまでの全工程に関わる私たち一人ひとりが、自覚を持って決められたルールや手順をきちんと守ることが大事です。まず、各職場で「食の安全・安心」基本方針　を確認し、共有化しましょう。

Ｂ．取り組みサイクル

下図の「取り組みサイクル」に則って取り組みます。具体的には、

（1） チェック

「職場点検チェックシート」に基づき、職場のチェックを行います。そのチェック結果をもとに、労使で協議する項目を決めます。

（２）労使協議

会社に労使協議を申し入れます。協議では各職場の問題点について話し合います。また改善点があれば、その内容・期限について協議します。

（３）改善
具体的な改善作業については、労使で協力して取り組みます。

一定の期間（改善期限等）の後、再度「（１）チェック」へ戻り、職場のチェックを行うという、『取り組みサイクル』を繰り返していきます。






Ｃ.具体的内容
（１）チェック
以下の項目について、労働組合として点検を行い、問題点があれば労使協議の場で会社に整備・改善を求めていきます。項目の単なるチェックだけでなく、組合員一人ひとりが自覚して業務に取り組んでいるか具体的な内容についてもチェックし、形骸化していないか確認しましょう。

（ア）企業倫理について
①「経営理念」は明確になっていますか

②「行動規範」が定められ、確実に実践されていますか

③安全や品質に対する会社の方針は明確になっていますか

また、その方針は組合員に徹底されていますか
④コンプライアンス（法令遵守）は徹底されていますか
（イ）職場安全総点検の実施

1 施設・設備の点検整備はできていますか

2 事業所内における製造基準・作業手順は整備されていますか
3 工程管理チェックシートの整備とその実施及び保管はできていますか
4 事故対応体制（「対応マニュアル」等）はできていますか
5 作業手順、マニュアル等についての教育・訓練が適正に行われていますか
6 「安全衛生パトロール」を定期的に実施していますか
7 安全衛生委員会を開催していますか（従業員50名以上の事業場では、設置および月１回以上の開催が義務付けられています）
（ウ）品質管理総点検の実施
1 品質管理チェックシートの整備及び保管はできていますか

2 苦情処理体制（マニュアル、事故事例の収集・蓄積、情報の共有化）はできていますか

3 会社は「品質管理パトロール」を定期的に実施していますか

4 原材料の品質基準、品質管理チェックシートがあり、その内容は適切ですか

5 製品の生産出荷からお客様に届くまでの管理体制の基準が明確になっていますか

（エ）組合員への啓発活動について

①「経営理念」「行動規範」について周知されていますか

②「安全衛生」に関する勉強会は定期的に実施されていますか

《労働組合としてのチェック体制の充実を図るためには》

1 チェック体制の充実を図る大前提として、職場の声が反映される風通しの良い労働組合活動を、普段から行っていくことが大切です。

2 労働組合役員を各職場からバランス良く選出し、労働組合としてのチェック体制の充実を図ります。また、労働組合役員での対応が困難な場合は、各職場のキーパーソンを選出し協力を求めます。情報のネットワークを充実させることが大事です。

3 具体的な取り組みについては、各単組の状況に応じて以下のステップで進めましょう。








（２）労使協議
（ア）労使協議の場
職場安全・品質安全については、日常でのチェックを行うとともに、いつでも労使で話し合える窓口等を求めていき「チェック体制」の充実を図っていきます。また、「（１）チェック」で確認した結果に基づく労使協議は、最低年２回以上定期的に開催します。具体的な協議の場は以下のとおりです。

1 労使協議会

2 安全衛生委員会
3 品質管理委員会（品質管理専門の労使協議機関）
4 その他、独自の労使協議機関
（2） 協議内容

1 チェック項目において、問題点があれば会社に改善を求めます

2 具体的な改善内容（改善項目、方法、期限等）を求めます

3 前回の改善要求に対しての取り組み結果を確認します

4 改善不十分な項目については、更に改善を求めます

（３）改善
◆労使で確認した改善内容に沿って改善します。

◆具体的な改善作業については、労使で協力して取り組みます。

◆一定の期間で「（１）チェック」に戻り、『取り組みサイクル』を繰り返していきます。

　Ｄ.その他の対応

（１）事故発生時における対応
1 事故発生時には直ちに労使協議会を申し入れ、正確な情報提供を会社側から求めます。


2 組合員に協議会内容を説明し、組合員の不安を解消するとともに協力を求め、労使一体となって事故対応にあたります。

3 労使協議会においては、消費者の視点からも疑問点を指摘し、会社として適切な対応がはかられるよう提言していきます。

4 事故後の対応に際しては、心身的に負担が大きくなることが予測されるので、組合員･従業員の労働環境や健康状態・メンタルヘルスに対して目配りをし、会社に対して配慮を求めていきます。
5 労働組合としてのチェック機能を十分果たしていたかどうか、改めて点検を行います。
（２）地域活動

労使協議の場で会社に対して、工場見学会等の実施を通じて、消費者との交流を深めるとともに情報開示を行い、企業活動への理解促進や信頼関係の構築を行っていくことを求めていきます。また、組合員自らも地域活動（ボランティア活動、スポーツ大会等）に参加し、地元の消費者の方々との交流を図ったり、地域のNPO（消費者グループ等）との交流を持ったりしていきます。
（３）組合員自らの知識および技術の習得

組合員自らの知識及び技術レベルアップを図るために、フード連合と連携し情報提供や勉強会を行っていきます。

２.産別（フード連合）での取り組み
本部で取り組むだけでなく、業種別部会、各地区協においても、その特性を生かしながら積極的に取り組みます。

（１）単組の活動支援

1 取り組みサイクルに沿った単組の活動に対し、フォローしていきます。

2 組合員自らの知識および技術のレベルアップを図るための単組の取り組みをサポートするために、ハンドブック、ホームページ等を通じて、フード連合内でのトラブル事例等の情報共有化や情報提供を行っていきます。

3 「強化月間設定」による加盟組合に対する「食の安全・安心」に向けた意識の醸成および職場のチェックの充実を図っていきます。
4 加盟組合における「食の安全・安心」に関わる諸問題に対しては、適切な指導・支援体制を強化していきます。
（２）情報開示

「食の安全・安心」への信頼回復の一環として、食（食文化・食品・食品産業等）やフード連合の活動に関する情報開示を積極的に行うとともに、その魅力をアピールしていきます。また、マスコミとのコミュニケーションを図り、良好な関係を保っていきます。

（３）食品行政への働きかけ

農林水産省、厚生労働省等との交流を図るとともに、食品行政に対してフード連合としての意見を述べていきます。また、連合・食品部門連絡会を通しても、食品行政に対して働きかけを行っていきます。
（４）ＮＰＯ・ＮＧＯ組織と連携した取り組み

消費者団体等のＮＰＯ・ＮＧＯ組織との交流・意見交換を図り、フード連合の「食の安全・安心基本方針」に基づいた活動を理解してもらうと共に、「食の安全・安心」への理解を深めてもらう活動を行っていきます。

以上
Ⅲ.参考資料

＜安全衛生項目・品質管理項目＞

具体例を提示しますので、必要に応じて活用ください。

1.５Ｓ（整理・整頓・清掃・清潔・しつけ）

	切り口
	項目

	整理
	通路・棚・事務機器・設備の周辺に不要品はないか

	
	棚・キャビネット・作業台に不要品は置かれていないか

	
	机の上や仕掛品置き場等に物が必要以上に置かれていないか

	
	机の中・周辺に不要品は置かれていないか

	整頓
	ファイル等は正しく元の位置に置かれているか

	
	ファイル等への表示はされているか

	
	仕掛品や製品・資材等の置き場に表示はあるか

	清掃
	床・通路にゴミや汚れはないか

	
	ラインテープに汚れ・剥がれはないか

	
	OA機器・設備・床・ゴミ箱等に汚れはないか

	
	窓・壁・ドア・休憩室などの施設に汚れはないか

	
	キャビネット天面等の高くて見えないところに汚れはないか

	
	配線等が乱雑になっていないか

	清潔
	作業服、長靴の汚れはないか

	
	手洗いはルールどおり行っているか

	
	ホースの直置きはないか

	しつけ
	椅子・キャビネット等は正しくしまわれているか

	
	作業着、帽子等の着用状態は正しいか

	
	指差呼称をルールどおり行っているか


2.安全・品質

（切り口1）

	切り口
	項目

	作業手順やルール
	各工程の作業手順書が作成されているか

	
	工程管理表（基準やルールを製造工程で運用するためのチェックシート）が作成され、適切なチェックや記録が実施されているか

	
	加熱殺菌は殺菌に十分な温度、時間が守られているか

	
	冷蔵庫、冷凍庫等の温度管理は適切か

	
	洗剤・殺菌剤の希釈濃度は守られているか

	
	作業者は作業手順を理解し、決められた手順により作業を行っているか

	
	作業者は、「食の安全・安心」について理解し、自覚を持って与えられた任務に取り組んでいるか

	
	「物理的危害（金属等の異物混入）」「科学的危害（洗剤・殺菌剤混入）「生物的危害（細菌・かび等の混入）」のチェック体制が明確になっているか

	
	管理基準を逸脱したとき、適切な措置が行われるとともに責任者や関係部署への報告、連絡が正しく行われているか

	
	製造仕様書、作業手順書などは最新版のものが使用されているか（改訂時の対応）

	
	作業者は作業に必要とする知識、経験などの技術を有するか。また、そのためトレーニングを受けているか

	設備の維持管理
	生産に使用している機器類は衛生的に洗浄、使用、保管されているか

	
	機器類からの部品の脱落やオイル漏れなどの恐れはないか

	
	機器類は決められた所定の機器が使用されているか

	
	部品、工具類の管理は適切に行われているか

	測定機器の校正
	校正された正確な測定機器が使用されているか

	
	測定機器の校正は決められた頻度で実施され、その記録は保管されているか

	
	校正された証の表示（ラベルなどの貼付）が測定機器にされているか

	
	校正の方法について測定機器を管理する者が知っているか

	施設の防虫・防鼠対策
	網戸のずれ、配管と建物の隙間、シャッターの下部接地部分等に隙間はないか

	
	出入り口のドアが開放状態になっていないか

	
	網戸のメッシュサイズは20メッシュ以上の網目になっているか

	
	工場外に殺虫誘引灯（青色）等の光が漏れていないか

	
	工場が極端な陰圧になっていないか

	
	排水溝の外部接続部に防鼠網が設置されているか

	
	排水溝には必要な箇所に蓋がされているか

	
	加工場内の清掃は適切に行われているか


（切り口２）
	切り口
	項目

	
	

	人
	従業員の健康状態の確認がされているか

	
	帽子、ネット、作業服の着用状態は正しいか

	
	不要品（私物、金属異物等）の持込はないか

	
	不要品持込のチェック体制は確立されているか

	
	作業服、靴の汚れはないか

	
	手洗い、ローラー掛けは適切に行われているか

	設備
	扉の開放はないか

	
	日付の印字は良好か

	
	ライン上にさびの発生はないか

	
	エアカーテンの作動は良好か

	
	照明の不良個所はないか

	
	壁、床にカビの発生はないか

	
	遊休機械類が放置されていないか

	
	配管の皮膜に欠落個所はないか

	
	入り口のビニールカーテンは汚れていないか

	
	天井に結露の個所はないか

	
	扉、窓の破損はないか

	設備品
	手洗いの洗剤、洗剤、殺菌剤の整理整頓は良好か

	
	掃除器具の整理整頓は良好か

	
	工具類の保管状況は良好か

	仕掛品等
	仕掛品の停滞はないか

	
	再生品の長時間放置はないか

	
	残さいの処置は適切か

	清掃
	床の汚れはないか

	
	排水溝の汚れはないか

	記録
	過去のクレームの記録が保管されているか

	
	検査の方法は適切に行われ記録されているか


以上
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＜ステップ１>





各職場で、手順・規格等決められたルールをきちんと守っているか、つまりコンプライアンス（法令遵守）が徹底されているか、各職場から選出した労働組合役員やキーパーソンを通じて確認します。


ルールを守ることは、安全・安心かつ品質の優れた食品を提供するためのみではなく、自分たちの職場を守っていくためにも必要なことです。組合としても問題意識をもつように努めましょう。





＜ステップ２＞





その上で、労働組合役員（品質管理連絡員）もしくは労使での取り組みとして「品質管理パトロール」という形態をとって定期的に行うことも有効です。


「品質管理パトロール」を「安全衛生パトロール」とは別に実施することが困難な場合、「安全衛生パトロール」の管理項目の中に品質管理項目を盛り込むことも有効な手段です。も有効





＜ステップ３＞





◆「行動規範」を労使の協約としていく取り組みも有効です。





《協議会での確認事項》


事故に関する企業としての確認事実


事故原因（調査中の場合は判明している事実）


企業としての事故対応についての基本的な考え


被害者への対応


販売先への対応


事故再発防止に向けた当面の注意点
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