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 安全で衛生的で美味しい食品を提供し続ける

ためには、「マニュアル（ルール）」「管理値（基準

値）」が不可欠である。FSSC22000 文書の位置づ

けは、一次文書が「食品安全マニュアル、食品安

全方針、食品安全目標」、二次文書が「各 規定類、

規格書等」。三次文書に今回テーマ、各作業の「マ

ニュアル（ルール、手順書等）」がある。 

 製造現場や事務所等で日々の仕事を動かして

いるのは、三次文書の「マニュアル等」である。 

 今回は、その「マニュアル」について記述する。 

なぜ、マニュアルが必要なのか考えてみよう。 

「マニュアル」が無いという状態では、従事者の

一人一人の行動はバラバラである。という事は、

工程も製造された食品の品質も、まちまち、様々

な状態になってしまっているのである。規格どお

りの製品を作る人もいれば、一方では規格スレス

レ、規格外の食品を作る人もいる、そういう不安

定な状態でモノ造りをしているのである。 

 

 

 

 

 

 

 

 

当然、生産性にもバラツキが生じ、衛生面でも不 

安定で「良い状態」とは言えない。 

 誰が作業をしても、常に意図した規格内で衛生

的にも良好な状態であり続けるためには「マニュ

アル（ルール、手順書等）」が不可欠である。 

 マニュアルは、従事者の行動を縛るものではな

い。上述したように、安全で衛生的な食品を作る

ための「決まり事・手順・基準等を明確に文書化

したもの」と言う観点から見れば、従事者の行動

を縛るものではなく、むしろ、「行動しやすくする

もの」と言うことができる。管理・監督者は、こ

の点を Face to Face で説明しなければならない。

その時、このマニュアルが安全で衛生的な食品の

製造になぜ不可欠なのかという事と、そのマニュ

アルの重要な管理点を従事者の皆さんに十分に

理解していただかなければならない。従事者の方

の理解が無いという事は、苦心して作成したマニ

ュアルは、形骸化してしまうことに繋がっていく。 

 当たり前のことであるが、守ってこそマニュア

ルである。マニュアルを勝手に、自分にいいよう

に捻じ曲げではならない。自分はいいと思っても、

その行為が原因でトラブルやクレームを引き起

こしてしまうと いうことを、管理・監督者は頭に

入れておかなければならない。食品を取り扱う

方々以外にもわかり易く、交通規則を例にあげて

考えてみる。昼間、トンネルで前照灯をつけてい
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ない車を時々みかける。 

自動車コラムニスト「伊達運曹氏」によると、

昼間トンネルで前照灯を付けていない人の心理

は、「大丈夫、俺 見えているから」ということだ

そうだ。以下、伊達氏の文章を引用する。『確かに

今の新しいトンネルは LED で明るく、前照灯を

つけなくても見える。が、「大丈夫、俺 見えてい

るから」というのは、自分本位な考えである。自

動車を運転するためには、運転免許が必要である。

その免許を取得する前に、運転技量は十分か、交

通規則を熟知しているか試験がある。その試験に

合格して晴れてドライバーになるわけである。 

トンネルでは、前照灯をつける義務があるので、

これを実行しなければ明らかに「道路交通法違反」

となり、加点と罰則（行政処分と刑事処分）が発

生する。』 

交通規則なら、自分が事故等に巻き込まなけれ

ば、不謹慎かも知れないが他人事で済むかもしれ

ない。しかしながら、企業や組織ではそういうわ

けにはいかない。マニュアル違反は、組織全体に

関わる「重大インシデント」として捉えなければ

ならない。 

食品工場、食品衛生に直接関係する身近な例、

トイレについて考えてみる。トイレには通常「清

掃マニュアル」と、用便後の「手洗いマニュアル」

がある。今回は、「手洗いマニュアル」を取り上げ

る。 

その手順は、その工場の設備によって多少異な

る部分があるかも知れないが、絶対に変わらない

のは 用便後は必ず手を洗い殺菌する という

内容である。 

「どうせ、トイレの後すぐに作業場に入るし、

その時にしっかり手を洗うので、今洗わなくても

大丈夫」と、自分本位な考えで手洗いマニュアル

を実施しなかった作業者がいた場合のリスクを

考えてみる。トイレから出たその作業者は、汚染

された手でそこらあたりを触りまくる。そのこと

によって、触った箇所全てが「細菌、ウイルス」

によって汚染されてしまう。糞便には、食品を汚

染させてはならない大腸菌や大腸菌群が生息し、

更には、病原菌や病原ウイルスが存在している可

能性がある（大腸菌（群）は、糞便の汚染指標菌）。

汚染された箇所を他の作業者（マニュアルを守っ

て洗浄し手がキレイな状態の人）が触れることに

よって、汚染がどんどん広範囲に拡散し、当然、

製品も汚染されてしまう。マニュアルを守らない

という個人の勝手な行動が、とんでもない事態を

引き起こすことになる。 

先にも述べたが、用便後の手洗いマニュアルの

重要性、管理点、それを実施しなかったために発

生する事態を説明し、十分に理解をして実行して

もらうことが重要かつ必要である。 

繰り返しになるが、重要なので再度記す。 

「マニュアルを勝手に、自分にいいように捻じ

曲げてはならず、必ず、守らなければならない。 

守らせなければならない。」 
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 マニュアルを作成しただけでは何もならない。

ただ単に文書が出来上がっただけのこと。作成し

た後に実施することは、現場におろして定着させ

るということである。この大事な仕事が往々にし

ておろそかにされてしまうことが多い。 

マニュアルの読み合わせをして、実施する内容

を伝えるだけではなく、 

 ➊ 実施する上で問題がないか？ 

 ➋ 理解してくれているか？ 

 ➌ 問題となる（なっている）部分はないか？ 

などの点もチェックすることが大切である。 

 わたし、マニュアルを作る（った）ひと。あな

た、マニュアルを実行するひと。こう言う構図で

は、例え良いマニュアルを作ったとしても、その

マニュアルは効果が発揮できないで、形だけのも

のになり、いずれ忘れ去られてしまうことになる。

マニュアルを使用する人は当然であるが、直接的

に関わりがなくても、少しでも関連する人々には

理解していただき、確実に実行してもらわなけれ

ばならない。マニュアルは、実行して初めてその

意図する効果が現れるのである。 

 トラブルやクレームがあった時、「マニュアル」

が悪者（発生の原因）にされることがよくある。 

「マニュアル」を発生の原因にする前に、本当に 

 

 

 

 

 

 

 

 

（山口市 蕎麦ヶ岳 ： ミツバツツジ） 

マニュアルに原因があるのか、よく調べる必要が

ある。調査してみると、マニュアルが実行されて

なかったり、一応実行されているようだが細部ま

で守られていなかったりしていることが明らか

になる。クレームやトラブルの原因をマニュアル

や手順の不備と決めつける前に、実施状況を確認

しなければならない。と、言っても、クレームや

トラブルが起きてしまってから確認するのでは

遅すぎる。品質管理者、各管理・監督者は、常日

頃から現場をよくチェックしておかなければな

らない。チェックしてマニュアル遵守の指導、問

題点の把握と改善は、管理・監督者の重要な仕事

である。 

 マニュアルが規定通りに実施されていない事

が原因（問題点）であるのに、マニュアルの不備

を原因（問題点）にしてしまうと、更なる実施項

目の追加、あるいは更に厳しい基準等を設定する

ことになる。あるいは、ソフトでは対応不可能と

いう判断となり、物理的な手段を投入しなければ

ならなくなる。 

 マニュアルは理由が有って「規定通りに実施さ

れていない」状態になる。その多くを占める原因

は、マニュアルを教育していない、あるいは、実

行に関して十分なサポートを実施していないこ

とである。守られていない事実を認識しているに

もかかわらず、是正しないという管理・監督者に

原因があることが多い。 

マニュアルは、定着させなければならない。そ

のプロセスにおいて現場で実施状態をチェック

し、現場の作業者の声を聴いて、マニュアルに問

題があることが分かった時点で、即、修正を行う。

意図したとおりの結果となる「マニュアル」とし

て、完成、定着させることが重要なのである。 


