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従業員教育について
2026年最初のトピックスは食品企業における従業員教育です。 従業員教育は、食の安全・安心を確保し、食中毒など
の事故を防ぎ、企業コンプライアンス(食品衛生法など)を遵守するために不可欠であり、従業員の衛生意識・知識向
上、ルールの理解などを徹底することでヒューマンエラーによる食品事故を未然に防ぐ上で極めて重要です。

トピックス

■従業員教育実践のポイント その１ ～次月号に続く～

①回転寿司チェーン店

使用期限を形骸化させた運用（外見に問題がない場合ラベルを貼り替え賞味期限延長）

食品に給水シート混入

アイス容器に洗剤が付着

②岐阜県の給食センター

製造した弁当により456名のノロウイルス食中毒が発生
患者・調理従事者の便からノロウイルス検出
この業者は廃業となった

③島根県の飲食店

加熱不十分なハンバーグが原因食品で患者１００名のうち、32名が入院
入院患者のうち６名は溶結性尿毒症症候群を発症した

1．従業員の「意識」を高めるアプローチ

衛生管理の重要性を理解させる

なぜ、このルール(HACCP制度、マニュアルなど)が必要なのか？
食品事故が起きた際の影響(健康被害、企業の存続危機など)を
具体的に説明し、従業員一人ひとりが「食の安全を守る責任」を自覚できるよう促す

「その理由」から教え、意識改革を促す

一方的な講義ではなく、実際の作業現場での事例など、身近な問題として意識させる

単にマニュアルや手順を指示するだけでなく、なぜその作業が必要なのか？
なぜその手順なのか？具体的にその理由を説明する

「自分事」として捉えさせる

2．実践的で具体的な教育方法

動画の活用

文章や口頭より、
視覚的だと伝わり
やすい

実演とフィードバック

管理者が正しい手順を実演し、
従業員に実際にやってもらう
その場で具体的にフィード
バックすることが有効

「見える化」掲示物などの活用

正しい手洗いの手順や服装の基準
などを、作業場や更衣室など目立つ
場所に常時掲示。また、逸脱が直ぐ
に分かる視覚的管理(工具の配置、
作業状況)など、常に意識できる環
境をつくる

具体的な情報の共有

過去の自社や他社の
ヒヤリハット事例、
食品事故の具体的事例を
共有し、リスクを身近な
ものとして認識させる

国籍や勤務歴に応じた教材で、
OJT(実技)、OFF-JT(座学)を
交え、5Sや作業手順の徹底、
食中毒防止の正しい知識などを
教育

従業員のレベルに合った教育

新入社員、未経験者
(基礎編) 

基本的な衛生管理(手洗い、身嗜み)、5S、
食中毒菌の基礎知識、正しい作業手順等

経験者、中堅社員
(応用編) 

HACCPの基本(重要管理点、記録の重要性等)、
ﾘｽｸ認識、ﾋﾔﾘﾊｯﾄ事例共有、 問題解決能力向上等

管理者、リーダー
(実践、指導編) 

衛生管理計画の策定・運用、監査のポイント、
従業員への指導・動機づけ、衛生法等

事例



3．ルールを明確にし、徹底させる

マニュアルの整備と周知

従業員が常に確認できるよう、正し手順
や基準を明記したリストやマニュアルを
作成し、目に見える場所に掲示する

ルールの徹底とコンプライアンス

ルールを守る習慣を全員に身につけさせる
ことが重要。従業員がルールを守らないと
コンプライアンス違反となります

4.継続的な運用とフィードバック及び改善

定期的な教育の実施

一度きりで終わらず、定期的に繰り返し教育を行うことで、知識の定着と
マンネリ化防止を図る

フィードバック体制の確立

現場からの改善提案を積極的に受け入れ、全社一体となって衛生管理レベルの
向上を目指す

マニュアル・手順書の定期的な見直し改善

実際の現場の状況に合わせて、マニュアルや作業手順書を定期的に見直し、
最新の状態に更新する。記録した衛生管理実施状況を評価し改善することも必要

マニュアル・手順書にないイレギュラーが発生した時の対応

イレギュラーな事態が発生した場合、従業員が勝手に判断しないように、
「従業員の判断基準」を明確にする。迅速な「報告・連絡体制」を構築し、
この体制に基づいた実践的な教育訓練も必要

■ヒューマンエラーの要因と対策

思い込み
や偏見

作業手順
省略

情報
不足

疲労等による
注意力低下

知識・
経験不足

マニュアル
の不備

複雑な
システム

不適切な
環境

ミスは「原因」ではなく「結果」
と捉え、システム全体を定期的
に見直すことが重要です

エラーの要因

エンバイロサービス
では各種セミナーを
承っています。
詳しくは担当者にお
問合わせ下さい
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