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　日清医療食品における食品の安全管理を
お話しするうえで避けては通れない事故が
あります。2008年秋、当社は「事故米不正
転売事件」と「メラミン混入粉ミルク事件」に
関連した商品を使用し、社会から大きな
批判を浴びました。その根底には、製造物
責任を法律どおりに受け止め、責任者である
メーカー様を信頼して最終商品のサンプリン
グ調査のみに留まっていた当社の安全意識
の不十分さがありました。体力が低下してい
る患者様や咀

そしゃく

嚼・嚥
えんげ

下が困難な方に全
国規模で医療･福祉向けの食事を提供す
る私たちは、食品小売や産業給食を営んで

　食品の安全を確保するためには、入口で
管理することがとても重要であり、当社では
商品の調達・購買を担当するバイヤーが食
品管理課と連携してチェックする仕組みを設
けています。具体的には、バイヤーから申請
された新しい商品については、食品管理課
が仕様書やラベルなどに記載されている原材
料、栄養成分、添加物などの商品情報を確
認、試食も行い、候補を絞り込んでいきます。
　次に、当部門が実際にメーカー様の工場
を訪問する「工場監査」を実施します。これ
は、新商品の仕入れを検討する際には必ず、
また既存商品に対しても3年に一度のペース
で実施しているもので、食品安全の国際的
な管理手法である「HACCP」の考え方を取
り入れて作成した約150項目におよぶ「基準
チェック表」に沿って製造プロセス一つひと
つを評価しています。また、安全性を担保す
る適切な製造方法や手順が規程やマニュア
ルとして文書化されているか、製造記録とし
て残っているかなどの書類監査も行い、工場
ごとにAからDまでの4段階で評価しています。
　また、製造プロセスをチェックする工場監
査と同時に、残留農薬など「商品」としての
安全性をチェックする「自主検査」も外部の
専門機関に委託して実施しています。最近で
は東日本大震災の影響を踏まえて米の放射
性物質検査を強化しています。
　さらに、これらのチェックに加えて、当社
では物流拠点での商品保管状況を確認する

「物流監査」や、ご契約先事業所からのク
レームなどについてメーカー様と改善策を協

　全社体制のうち、私からは仕入れ段階で
の主な取り組みを紹介します。

いる企業以上の厳しいルール・規程や安全
文化を率先して策定・醸成していかなければ
ならない社会的責任があるのです。
　こうした反省と自覚のもと、当社は「二度と
事故を起こさない」という決意を込め、安全
管理の専門部署として「食品管理課」を
設置するとともに、仕入れ段階から工場での
製造プロセス、厨房での作業まで、すべて
自分たちの目で見て安全･安心を確認、
徹底する全社的な体制を構築してきました。

すべてのプロセスを
自分たちの目で確認する

「製造プロセス」と「仕様」の
両面から安全性をチェック

仕入れ商品の安全･安心

仕入れ商品の選定からご契約先事業所に

届けるまで安全･安心を徹底する

仕組みとルールを強化し続けています。
日清医療食品は、食のなかでも最も安全･安心が求められる医療・福祉向
けの食事を全国規模で提供する企業として、その責任の重大さを認識し、
食材の仕入れ段階から厳しいチェックの仕組みを構築しています。

HACCP、ISO9001を取り入れた自主基準に基づく監査
トレーサビリティの確認

仕入れ中止
改善依頼

試食/商品情報の確認

担当バイヤー 問題があれば 工場 仕入れ商品

仕入れ
候補商品

メーカー様から提案があった商品やご契約先事業
所のニーズに沿った商品を、バイヤーが「当社にふさ
わしいものかどうか」―飲み込みやすいか、柔らか
いか、などを基準に商品を絞り込み、食品管理課に
仕入れを申請。食品管理課は、仕様書やラベルなど
に記載されている原材料、栄養成分、添加物、生産
地などの商品情報を確認し、試食も行います。候補
となる商品情報はすべて商品データベースに入力し、
万一、原材料由来の問題が発生した場合でも迅速な
トレースバックができるようにしています。

仕入れ候補商品を製造している工場を対象に工場
監査を行います。工場監査は大きく「工程監査」と

「書類監査」に分かれており、「工程監査」では工場
内に立ち入り、荷受けから配送までの全工程を「基
準チェック表」を活用してチェックするとともに工程
担当者と対話しながらリスクを一つひとつ確認してい
きます。

「書類監査」では、マニュアルや規程などの文書、製
造記録などの書類をチェックします。検査の結果はA
からDまでの4段階で評価し、AからCランクの工場に
ついては、必要に応じた改善案を1ヵ月以内に頂戴で
きるよう要請しています。また、Dランクの工場とは取
引を行いません。

試食／商品情報確認 工場監査  【工程監査】

精米プロセスをグループ会社で一元管理

日清医療食品は、「すべての食材と製造プロ
セスを自分たちの目で見て安全・安心を確
認・徹底する」という方針のもと、日々の食
事に欠かせないお米を精米し、ご契約先事
業所に届ける精米センターの開設を進めて
きました。
2012年11月には、グループ会社である（株）
アグリックによって、北海道を除くすべての
地域への配送が可能になり、ご契約先事業
所に配送されるお米の一元的な供給体制が
整いました。各センターでは現在、入庫時か

ら精米後まで、統一した基準を用いて品質
検査を実施し、基準をクリアした安全・安心
でおいしいお米を全国のご契約先事業所に
届けています。

要望
提案提案

プレゼン

メーカー様 ご契約先事業所

 【書類監査】

精米時抜き取り検査入庫時品質検査

ご契約先事業所

安全性の確認のため、外部の検査機関で年間約
500検体の定期検査を実施しています。残留農薬
検査のほか、米については放射性物質検査も実施
しています。

商品の品質・安全性は、運送や保管段階の温度・湿
度推移などによっても大きく変化します。そこで「物流
管理課」が、物流委託会社に対して「物流監査」を実
施しています。全国の倉庫・中継点を巡回しながら食
材の扱いや温度管理体制などをチェックしています。

患者様や入所者の皆様、お客様、ご契約先事業所
などからのクレームを年度ごとに集計・分析したうえ
で、「品質協議会」を開催。仕入先の営業・品質管
理担当者と直接対話しながら情報を共有。改善へ
の要望をお伝えしています。

定期検査 物流監査 品質協議会

(株)アグリックの東北センターで
 産地指定米を導入

検査項目

（株）アグリックの東北センターでは、
2012年産玄米の一部を、大手米穀卸
である（株）神明様と協力して、「契約
栽培」を行っています。生産農場であ
る雁音農産開発（有）様（宮城県大崎
市）では栽培時から生育過程を記録
しており、より安全で安心な玄米を利
用することができます。雁音農産開発

（有）様は、栽培記録だけではなく、
季節ごとに生き物調査を実施し、カレ

ンダーに記録するなどして田んぼがある
環境と生態系の変化を確認するなど、自
然とともに生き、育まれる「自然環境共
生米」を生産しています。

物流
物流監査

仕入れ

抜き取りによる品質の確認

機械にて異物・破損の確認

抜き取りによる品質の確認

各分析器※で品質の確認

入庫時

荷受時

精米時

精米後

各工程すべての検査項目を
クリアしたお米を出荷

※�お米自体の水分量や白さ、水に浸した際に割れるかどう
かなど総合的な検査を実施。

定期検査

倉庫
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か」について、医療や介護の現場の様子と
ともにお話しされるため、当社の社員の「モ
ノを見る目」や「安全に対する考え方」が鍛
えられ、大変感謝しています。また、監査の
結果や改善を経営層とともに共有する「マ
ネジメントレビュー」の仕組みを要請いただ
くなど、レベルの高い監査をしていただいて
いると実感しています。医療や介護の現場
では今後、食に対する安全・安心が一層
求められるとともに、人材不足のなかで調
理の簡便化・省力化が一層求められるように
なります。こうしたなか、「楽らくクックシリー
ズ」の開発・販売に象徴されるように、日清
医療食品さんのニーズ・ご要望に応えるこ
とは、ビジネスの枠を超えて、「事業を通
じて社会課題を解決していく」CSR活動に
も通じています。今後も日清医療食品さんと
のWIN-WINの関係を強化していくことはも
ちろん、当社も幅広く社会の課題に目を向
けた新たな価値を創造し、お客様やお取引
先、社員とともに成長を分かち合っていきた
いと思います。」

て100種類まで増えました。そんな日清医療
食品さんの、当社にとっての存在感を端的
に申し上げると、医療・福祉向けの食事に特
化した会社ならではの具体的なニーズ・ご要
望を頂戴できる貴重な、そして唯一無二
の存在ということです。日清医療食品さんのニー
ズ・ご要望に応えることで、商品開発、品質管
理、人材育成･･･さまざまな面でレベルアッ
プを図ることができました。たとえば商品開発
面で言うと、「楽らくクックシリーズ」では、医
療や介護の現場を知る立場から、「調理後、
時間が経つにつれ魚が硬くなる」というテーマ
を頂戴しました。医療･介護の食事は一般外
食と異なり、つくりたてを提供することができ
ません。これは当社では気づかなかったこと
で、現場を重視する日清医療食品さんならで
はの指摘でした。こうして実現した商品は、
当社の技術力の向上、他社商品との大きな
差別化ポイントにつながっています。一方、
品質管理面でも、日清医療食品さんの工場
監査では数多くの製造現場を見て改善して
きた実績をもとに、いつも論理的で具体的・
実践的な―「なぜそうしなければならない

「工場監査に来られる日清医療食品さんと
私どもとのお付き合いは長く、かれこれ30年
になりますが、とくにこの15年ほどは、当社事
業の7割を占める「骨なし魚」を中心に緊密
なお取引関係を結ばせていただいています。
というのも、そもそも「のどに骨が刺さること
がなく、お客様に安心して召し上がっていた
だける骨なし魚をつくってほしい」というご
要望をいただいたのがまさに日清医療食品さ
んからで、以来、基礎研究から商品開発、
量産技術の確立まで、時に厳しい評価を頂戴
し、時に励ましの言葉をいただきながら今日
まで歩んできたわけです。おかげさまで、
10年前に太刀魚の骨なし魚の開発に成功して
以来、骨なし魚のラインアップは現在、4年
前に発売した「楽らくクックシリーズ」を含め

取締役
骨なし魚事業本部
本部長

骨なし魚事業本部
技術開発部
技術開発課 サブリーダー

執行役員
広域事業部
部長
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　食品管理課を開設して4年、工場監査を本
格化して約3年ほど経過し、年間のクレーム
数、発生率は着実に下がっていますが、安全･
安心の取り組みは、マニュアルや仕組みをつ
くってそれで終わるものではありません。重要
なことは、私たち社員一人ひとりの安全を見る

「眼」を養っていくこと。食品は種類が多く、
製造技術の進歩も急速です。こうしたなか、
工場監査にしてもメーカー様の品質・安全の
ご担当者と対等なやり取りができる知識がな
いと、ただの工場見学で終わってしまいます。
そこで当社では、各種の研修に「食品安全教

育」を取り入れることはもちろん、食品管理
課に所属する監査員全員がISO22000など食
品安全の国際認証規格についての知識を
修得することを目指しています。
　これからも業界リーダーとしての一層の自
覚を深めながら活動のレベルアップに挑戦し、

「日清医療食品の食事なら安心」という確固
たるブランドを築き、社会から信頼され、また
同業者の見本になるような企業を目指してい
きたいと思います。

議する「品質協議会」などの取り組みを進め
ています。
　ちなみに、これまでお話ししてきたのは、
本社での調達「セントラルバイイング」の安
全管理の仕組みですが、地域性のある食材
や牛乳や豆腐など日配品と呼ばれる商品を
支店単位で仕入れる「ローカルバイイング」
においても工場監査など同様の仕組みを構
築しています。

安全を見る「眼」を養い、
社会から信頼される企業に

Voice

日清医療食品さんとともに「商品開発」
「品質管理」のレベルを高め、社会課題の
解決を目指していきます。

株式会社大冷様
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厨房での安全･安心

施設の皆様とともに、

衛生管理ノウハウを蓄積しています。

日清医療食品は、食中毒事故を発生させないために、
実際に調理を担う厨房の衛生管理活動を、
本社や支店が連携して
サポートする体制を確立しています。

　厳しく安全管理された食材を、医療・福
祉施設などの患者様や入所者の皆様に「食
事サービス」として安心して召し上がってい
ただく―。私たち衛生管理室のミッション
は、ご契約先事業所の衛生管理を通じて、
仕入れから始まる当社の「徹底した衛生管
理」によって“安全・安心への思い”を皆様
に確実にお届けすることです。
　このミッションを果たすために、衛生管
理室では、ISO9001やHACCPなど国際的な
品質・安全規格の要求事項を満たしながら
も、調理後すぐに提供するという独特の方
法に合わせた「品質マニュアル」を2000年に
作成し、日本品質保証機構（JQA）の認証を

取得しました。現在は、ISO認証事業所で学
んだ品質管理手法を他のご契約先事業所
へ水平展開しています。一方、衛生管理につ
いては、法令などの遵守に加え、当社のノウ
ハウを盛り込んだ「N’s衛生管理マニュアル」
を作成。以降、改訂を重ねながらその都度
各ご契約先事業所で働く当社社員に配布・
指導しています。

「安全･安心への思い」を
利用者の皆様に

ながら検証する「事業所衛生点検」を実
施しています。
　新規のご契約先事業所は、この衛生点検
を原則実施することにしており、加えて全国
に4,915ヵ所（2012年11月末現在）あるご契
約先事業所についても、地域的なバランスを
踏まえて衛生点検を実施しています。また、
衛生点検の際には、食中毒を防ぐために洗浄
度を測る「ATP拭き取り検査」や細菌の有無

を確認する「スタンプ検査」など、科学的な視
点での検査も同時に実施しています。
　こうした本社側からの働きかけとともに、
ご契約先事業所においても月1回以上、「N’s
衛生管理マニュアル」の落とし込み状況を確
認する「事業所総点検表」を用いた「セルフ
チェック」を施設の皆様の協力のもとで実施
しています。
　さらに、本社が行う衛生点検の評価、ご
契約先事業所のセルフチェックの結果は、
それぞれ支店に集められ、衛生インストラク
ターや衛生委員で構成される「衛生管理委

　もちろん、マニュアルを配布するだけで
衛生を保つことはできません。そこで当社
では2002年から、専門教育を受けた本社の
衛生インスペクターが各ご契約先事業所を
訪ね、衛生状況を実地で調査、聞き取りし

衛生管理のレベル向上へ、本社、
支店、ご契約先事業所が連携

視点１
「安全･安心な食」を
お届けするために

衛生管理室 衛生企画課
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日清医療食品は、
４つの視点でCSR活動を推進しています。

視点
「安全･安心な食」をお届けするために

視点
健康維持・QOL向上を
「食のよろこび」とともに

視点
三度の食事を365日、
欠かすことなくお届けするために

視点
より多くの人々の
「健康な食生活」を実現するために

「食の安全･安心」を脅かす事故が相次ぐなか、食品関連企
業に対する人々の視線は厳しさを増す一方です。日清医療食
品は、食のなかでも最も安全･安心が求められる医療・福祉
向けの食事を提供する企業として、食材の仕入れ段階から厳
しいチェックの仕組みを構築しています。

東日本大震災の発生から、日清医療食品では、どんな非常
事態に陥ってもお客様の命をつなぐ「食事」をお届けするた
めに、震災の教訓を活かした地震対策マニュアルを定めると
ともに、災害対策訓練を実施するなど事業継続のための施
策を強化し続けています。

超高齢社会を迎えたわが国では、現在「病院・施設から在
宅へ」という政策のもと、自宅で療養する人々が増加してい
ます。こうしたなか、日清医療食品では、「栄養バランスのと
れた、おいしく、食べやすい食事」を求める人々のニーズに
応えるために2012年4月、医療・福祉施設で培ったノウハウ
を活かした食事を自宅までお届けする新規事業「食宅便」
サービスを開始しました。

日清医療食品が食事サービスを提供する医療・福祉・保育
施設では、施設を利用される一人ひとりの体調や健康を考
えた専門的なメニューが求められます。また同時に、食事本
来のおいしさや豊かさも決しておろそかにすることはできませ
ん。日清医療食品は、健康維持やQOLを向上させる「一人
ひとりにふさわしい食」を考え続けています。

仕入れ商品の安全 ･ 安心

１

3

2

4

食材の品質管理体制をどんなに整備しても、実際に調理を
担うご契約先事業所での衛生管理が確実に実行されなけれ
ば、食の安全･安心への責任は果たせません。そこで日清医
療食品は、ご契約先事業所の衛生管理活動を全社でサポー
トする体制を確立しています。

厨房での安全・安心

7



視点１
「安全･安心な食」を

お届けするために

商品統括本部 
商品統括部 食品管理課 主任

繁
しげお
尾 昌

まさひこ
彦

　日清医療食品における食品の安全管理を
お話しするうえで避けては通れない事故が
あります。2008年秋、当社は「事故米不正
転売事件」と「メラミン混入粉ミルク事件」に
関連した商品を使用し、社会から大きな
批判を浴びました。その根底には、製造物
責任を法律どおりに受け止め、責任者である
メーカー様を信頼して最終商品のサンプリン
グ調査のみに留まっていた当社の安全意識
の不十分さがありました。体力が低下してい
る患者様や咀

そしゃく

嚼・嚥
えんげ

下が困難な方に全
国規模で医療･福祉向けの食事を提供す
る私たちは、食品小売や産業給食を営んで

　食品の安全を確保するためには、入口で
管理することがとても重要であり、当社では
商品の調達・購買を担当するバイヤーが食
品管理課と連携してチェックする仕組みを設
けています。具体的には、バイヤーから申請
された新しい商品については、食品管理課
が仕様書やラベルなどに記載されている原材
料、栄養成分、添加物などの商品情報を確
認、試食も行い、候補を絞り込んでいきます。
　次に、当部門が実際にメーカー様の工場
を訪問する「工場監査」を実施します。これ
は、新商品の仕入れを検討する際には必ず、
また既存商品に対しても3年に一度のペース
で実施しているもので、食品安全の国際的
な管理手法である「HACCP」の考え方を取
り入れて作成した約150項目におよぶ「基準
チェック表」に沿って製造プロセス一つひと
つを評価しています。また、安全性を担保す
る適切な製造方法や手順が規程やマニュア
ルとして文書化されているか、製造記録とし
て残っているかなどの書類監査も行い、工場
ごとにAからDまでの4段階で評価しています。
　また、製造プロセスをチェックする工場監
査と同時に、残留農薬など「商品」としての
安全性をチェックする「自主検査」も外部の
専門機関に委託して実施しています。最近で
は東日本大震災の影響を踏まえて米の放射
性物質検査を強化しています。
　さらに、これらのチェックに加えて、当社
では物流拠点での商品保管状況を確認する

「物流監査」や、ご契約先事業所からのク
レームなどについてメーカー様と改善策を協

　全社体制のうち、私からは仕入れ段階で
の主な取り組みを紹介します。

いる企業以上の厳しいルール・規程や安全
文化を率先して策定・醸成していかなければ
ならない社会的責任があるのです。
　こうした反省と自覚のもと、当社は「二度と
事故を起こさない」という決意を込め、安全
管理の専門部署として「食品管理課」を
設置するとともに、仕入れ段階から工場での
製造プロセス、厨房での作業まで、すべて
自分たちの目で見て安全･安心を確認、
徹底する全社的な体制を構築してきました。

すべてのプロセスを
自分たちの目で確認する

「製造プロセス」と「仕様」の
両面から安全性をチェック

仕入れ商品の安全･安心

仕入れ商品の選定からご契約先事業所に

届けるまで安全･安心を徹底する

仕組みとルールを強化し続けています。
日清医療食品は、食のなかでも最も安全･安心が求められる医療・福祉向
けの食事を全国規模で提供する企業として、その責任の重大さを認識し、
食材の仕入れ段階から厳しいチェックの仕組みを構築しています。

HACCP、ISO9001を取り入れた自主基準に基づく監査
トレーサビリティの確認

仕入れ中止
改善依頼

試食/商品情報の確認

担当バイヤー 問題があれば 工場 仕入れ商品

仕入れ
候補商品

メーカー様から提案があった商品やご契約先事業
所のニーズに沿った商品を、バイヤーが「当社にふさ
わしいものかどうか」―飲み込みやすいか、柔らか
いか、などを基準に商品を絞り込み、食品管理課に
仕入れを申請。食品管理課は、仕様書やラベルなど
に記載されている原材料、栄養成分、添加物、生産
地などの商品情報を確認し、試食も行います。候補
となる商品情報はすべて商品データベースに入力し、
万一、原材料由来の問題が発生した場合でも迅速な
トレースバックができるようにしています。

仕入れ候補商品を製造している工場を対象に工場
監査を行います。工場監査は大きく「工程監査」と

「書類監査」に分かれており、「工程監査」では工場
内に立ち入り、荷受けから配送までの全工程を「基
準チェック表」を活用してチェックするとともに工程
担当者と対話しながらリスクを一つひとつ確認してい
きます。

「書類監査」では、マニュアルや規程などの文書、製
造記録などの書類をチェックします。検査の結果はA
からDまでの4段階で評価し、AからCランクの工場に
ついては、必要に応じた改善案を1ヵ月以内に頂戴で
きるよう要請しています。また、Dランクの工場とは取
引を行いません。

試食／商品情報確認 工場監査  【工程監査】

精米プロセスをグループ会社で一元管理

日清医療食品は、「すべての食材と製造プロ
セスを自分たちの目で見て安全・安心を確
認・徹底する」という方針のもと、日々の食
事に欠かせないお米を精米し、ご契約先事
業所に届ける精米センターの開設を進めて
きました。
2012年11月には、グループ会社である（株）
アグリックによって、北海道を除くすべての
地域への配送が可能になり、ご契約先事業
所に配送されるお米の一元的な供給体制が
整いました。各センターでは現在、入庫時か

ら精米後まで、統一した基準を用いて品質
検査を実施し、基準をクリアした安全・安心
でおいしいお米を全国のご契約先事業所に
届けています。

要望
提案提案

プレゼン

メーカー様 ご契約先事業所

 【書類監査】

精米時抜き取り検査入庫時品質検査

ご契約先事業所

安全性の確認のため、外部の検査機関で年間約
500検体の定期検査を実施しています。残留農薬
検査のほか、米については放射性物質検査も実施
しています。

商品の品質・安全性は、運送や保管段階の温度・湿
度推移などによっても大きく変化します。そこで「物流
管理課」が、物流委託会社に対して「物流監査」を実
施しています。全国の倉庫・中継点を巡回しながら食
材の扱いや温度管理体制などをチェックしています。

患者様や入所者の皆様、お客様、ご契約先事業所
などからのクレームを年度ごとに集計・分析したうえ
で、「品質協議会」を開催。仕入先の営業・品質管
理担当者と直接対話しながら情報を共有。改善へ
の要望をお伝えしています。

定期検査 物流監査 品質協議会

(株)アグリックの東北センターで
 産地指定米を導入

検査項目

（株）アグリックの東北センターでは、
2012年産玄米の一部を、大手米穀卸
である（株）神明様と協力して、「契約
栽培」を行っています。生産農場であ
る雁音農産開発（有）様（宮城県大崎
市）では栽培時から生育過程を記録
しており、より安全で安心な玄米を利
用することができます。雁音農産開発

（有）様は、栽培記録だけではなく、
季節ごとに生き物調査を実施し、カレ

ンダーに記録するなどして田んぼがある
環境と生態系の変化を確認するなど、自
然とともに生き、育まれる「自然環境共
生米」を生産しています。

物流
物流監査

仕入れ

抜き取りによる品質の確認

機械にて異物・破損の確認

抜き取りによる品質の確認

各分析器※で品質の確認

入庫時

荷受時

精米時

精米後

各工程すべての検査項目を
クリアしたお米を出荷

※�お米自体の水分量や白さ、水に浸した際に割れるかどう
かなど総合的な検査を実施。

定期検査

倉庫

8 10 11

視点１
「安全･安心な食」を

お届けするために

商品統括本部 
商品統括部 食品管理課 主任

繁
しげお
尾 昌

まさひこ
彦

　日清医療食品における食品の安全管理を
お話しするうえで避けては通れない事故が
あります。2008年秋、当社は「事故米不正
転売事件」と「メラミン混入粉ミルク事件」に
関連した商品を使用し、社会から大きな
批判を浴びました。その根底には、製造物
責任を法律どおりに受け止め、責任者である
メーカー様を信頼して最終商品のサンプリン
グ調査のみに留まっていた当社の安全意識
の不十分さがありました。体力が低下してい
る患者様や咀

そしゃく

嚼・嚥
えんげ

下が困難な方に全
国規模で医療･福祉向けの食事を提供す
る私たちは、食品小売や産業給食を営んで

　食品の安全を確保するためには、入口で
管理することがとても重要であり、当社では
商品の調達・購買を担当するバイヤーが食
品管理課と連携してチェックする仕組みを設
けています。具体的には、バイヤーから申請
された新しい商品については、食品管理課
が仕様書やラベルなどに記載されている原材
料、栄養成分、添加物などの商品情報を確
認、試食も行い、候補を絞り込んでいきます。
　次に、当部門が実際にメーカー様の工場
を訪問する「工場監査」を実施します。これ
は、新商品の仕入れを検討する際には必ず、
また既存商品に対しても3年に一度のペース
で実施しているもので、食品安全の国際的
な管理手法である「HACCP」の考え方を取
り入れて作成した約150項目におよぶ「基準
チェック表」に沿って製造プロセス一つひと
つを評価しています。また、安全性を担保す
る適切な製造方法や手順が規程やマニュア
ルとして文書化されているか、製造記録とし
て残っているかなどの書類監査も行い、工場
ごとにAからDまでの4段階で評価しています。
　また、製造プロセスをチェックする工場監
査と同時に、残留農薬など「商品」としての
安全性をチェックする「自主検査」も外部の
専門機関に委託して実施しています。最近で
は東日本大震災の影響を踏まえて米の放射
性物質検査を強化しています。
　さらに、これらのチェックに加えて、当社
では物流拠点での商品保管状況を確認する

「物流監査」や、ご契約先事業所からのク
レームなどについてメーカー様と改善策を協

　全社体制のうち、私からは仕入れ段階で
の主な取り組みを紹介します。

いる企業以上の厳しいルール・規程や安全
文化を率先して策定・醸成していかなければ
ならない社会的責任があるのです。
　こうした反省と自覚のもと、当社は「二度と
事故を起こさない」という決意を込め、安全
管理の専門部署として「食品管理課」を
設置するとともに、仕入れ段階から工場での
製造プロセス、厨房での作業まで、すべて
自分たちの目で見て安全･安心を確認、
徹底する全社的な体制を構築してきました。

すべてのプロセスを
自分たちの目で確認する

「製造プロセス」と「仕様」の
両面から安全性をチェック

仕入れ商品の安全･安心

仕入れ商品の選定からご契約先事業所に

届けるまで安全･安心を徹底する

仕組みとルールを強化し続けています。
日清医療食品は、食のなかでも最も安全･安心が求められる医療・福祉向
けの食事を全国規模で提供する企業として、その責任の重大さを認識し、
食材の仕入れ段階から厳しいチェックの仕組みを構築しています。

HACCP、ISO9001を取り入れた自主基準に基づく監査
トレーサビリティの確認

仕入れ中止
改善依頼

試食/商品情報の確認

担当バイヤー 問題があれば 工場 仕入れ商品

仕入れ
候補商品

メーカー様から提案があった商品やご契約先事業
所のニーズに沿った商品を、バイヤーが「当社にふさ
わしいものかどうか」―飲み込みやすいか、柔らか
いか、などを基準に商品を絞り込み、食品管理課に
仕入れを申請。食品管理課は、仕様書やラベルなど
に記載されている原材料、栄養成分、添加物、生産
地などの商品情報を確認し、試食も行います。候補
となる商品情報はすべて商品データベースに入力し、
万一、原材料由来の問題が発生した場合でも迅速な
トレースバックができるようにしています。

仕入れ候補商品を製造している工場を対象に工場
監査を行います。工場監査は大きく「工程監査」と

「書類監査」に分かれており、「工程監査」では工場
内に立ち入り、荷受けから配送までの全工程を「基
準チェック表」を活用してチェックするとともに工程
担当者と対話しながらリスクを一つひとつ確認してい
きます。

「書類監査」では、マニュアルや規程などの文書、製
造記録などの書類をチェックします。検査の結果はA
からDまでの4段階で評価し、AからCランクの工場に
ついては、必要に応じた改善案を1ヵ月以内に頂戴で
きるよう要請しています。また、Dランクの工場とは取
引を行いません。

試食／商品情報確認 工場監査  【工程監査】

精米プロセスをグループ会社で一元管理

日清医療食品は、「すべての食材と製造プロ
セスを自分たちの目で見て安全・安心を確
認・徹底する」という方針のもと、日々の食
事に欠かせないお米を精米し、ご契約先事
業所に届ける精米センターの開設を進めて
きました。
2012年11月には、グループ会社である（株）
アグリックによって、北海道を除くすべての
地域への配送が可能になり、ご契約先事業
所に配送されるお米の一元的な供給体制が
整いました。各センターでは現在、入庫時か

ら精米後まで、統一した基準を用いて品質
検査を実施し、基準をクリアした安全・安心
でおいしいお米を全国のご契約先事業所に
届けています。

要望
提案提案

プレゼン

メーカー様 ご契約先事業所

 【書類監査】

精米時抜き取り検査入庫時品質検査

ご契約先事業所

安全性の確認のため、外部の検査機関で年間約
500検体の定期検査を実施しています。残留農薬
検査のほか、米については放射性物質検査も実施
しています。

商品の品質・安全性は、運送や保管段階の温度・湿
度推移などによっても大きく変化します。そこで「物流
管理課」が、物流委託会社に対して「物流監査」を実
施しています。全国の倉庫・中継点を巡回しながら食
材の扱いや温度管理体制などをチェックしています。

患者様や入所者の皆様、お客様、ご契約先事業所
などからのクレームを年度ごとに集計・分析したうえ
で、「品質協議会」を開催。仕入先の営業・品質管
理担当者と直接対話しながら情報を共有。改善へ
の要望をお伝えしています。

定期検査 物流監査 品質協議会

(株)アグリックの東北センターで
 産地指定米を導入

検査項目

（株）アグリックの東北センターでは、
2012年産玄米の一部を、大手米穀卸
である（株）神明様と協力して、「契約
栽培」を行っています。生産農場であ
る雁音農産開発（有）様（宮城県大崎
市）では栽培時から生育過程を記録
しており、より安全で安心な玄米を利
用することができます。雁音農産開発

（有）様は、栽培記録だけではなく、
季節ごとに生き物調査を実施し、カレ

ンダーに記録するなどして田んぼがある
環境と生態系の変化を確認するなど、自
然とともに生き、育まれる「自然環境共
生米」を生産しています。

物流
物流監査

仕入れ

抜き取りによる品質の確認

機械にて異物・破損の確認

抜き取りによる品質の確認

各分析器※で品質の確認

入庫時

荷受時

精米時

精米後

各工程すべての検査項目を
クリアしたお米を出荷

※�お米自体の水分量や白さ、水に浸した際に割れるかどう
かなど総合的な検査を実施。

定期検査

倉庫

8 10 11
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か」について、医療や介護の現場の様子と
ともにお話しされるため、当社の社員の「モ
ノを見る目」や「安全に対する考え方」が鍛
えられ、大変感謝しています。また、監査の
結果や改善を経営層とともに共有する「マ
ネジメントレビュー」の仕組みを要請いただ
くなど、レベルの高い監査をしていただいて
いると実感しています。医療や介護の現場
では今後、食に対する安全・安心が一層
求められるとともに、人材不足のなかで調
理の簡便化・省力化が一層求められるように
なります。こうしたなか、「楽らくクックシリー
ズ」の開発・販売に象徴されるように、日清
医療食品さんのニーズ・ご要望に応えるこ
とは、ビジネスの枠を超えて、「事業を通
じて社会課題を解決していく」CSR活動に
も通じています。今後も日清医療食品さんと
のWIN-WINの関係を強化していくことはも
ちろん、当社も幅広く社会の課題に目を向
けた新たな価値を創造し、お客様やお取引
先、社員とともに成長を分かち合っていきた
いと思います。」

て100種類まで増えました。そんな日清医療
食品さんの、当社にとっての存在感を端的
に申し上げると、医療・福祉向けの食事に特
化した会社ならではの具体的なニーズ・ご要
望を頂戴できる貴重な、そして唯一無二
の存在ということです。日清医療食品さんのニー
ズ・ご要望に応えることで、商品開発、品質管
理、人材育成･･･さまざまな面でレベルアッ
プを図ることができました。たとえば商品開発
面で言うと、「楽らくクックシリーズ」では、医
療や介護の現場を知る立場から、「調理後、
時間が経つにつれ魚が硬くなる」というテーマ
を頂戴しました。医療･介護の食事は一般外
食と異なり、つくりたてを提供することができ
ません。これは当社では気づかなかったこと
で、現場を重視する日清医療食品さんならで
はの指摘でした。こうして実現した商品は、
当社の技術力の向上、他社商品との大きな
差別化ポイントにつながっています。一方、
品質管理面でも、日清医療食品さんの工場
監査では数多くの製造現場を見て改善して
きた実績をもとに、いつも論理的で具体的・
実践的な―「なぜそうしなければならない

「工場監査に来られる日清医療食品さんと
私どもとのお付き合いは長く、かれこれ30年
になりますが、とくにこの15年ほどは、当社事
業の7割を占める「骨なし魚」を中心に緊密
なお取引関係を結ばせていただいています。
というのも、そもそも「のどに骨が刺さること
がなく、お客様に安心して召し上がっていた
だける骨なし魚をつくってほしい」というご
要望をいただいたのがまさに日清医療食品さ
んからで、以来、基礎研究から商品開発、
量産技術の確立まで、時に厳しい評価を頂戴
し、時に励ましの言葉をいただきながら今日
まで歩んできたわけです。おかげさまで、
10年前に太刀魚の骨なし魚の開発に成功して
以来、骨なし魚のラインアップは現在、4年
前に発売した「楽らくクックシリーズ」を含め

取締役
骨なし魚事業本部
本部長

骨なし魚事業本部
技術開発部
技術開発課 サブリーダー

執行役員
広域事業部
部長

神
かみお

尾 千
ちひろ

尋 様豊
ぶんの

 華
はなこ

子 様

　食品管理課を開設して4年、工場監査を本
格化して約3年ほど経過し、年間のクレーム
数、発生率は着実に下がっていますが、安全･
安心の取り組みは、マニュアルや仕組みをつ
くってそれで終わるものではありません。重要
なことは、私たち社員一人ひとりの安全を見る

「眼」を養っていくこと。食品は種類が多く、
製造技術の進歩も急速です。こうしたなか、
工場監査にしてもメーカー様の品質・安全の
ご担当者と対等なやり取りができる知識がな
いと、ただの工場見学で終わってしまいます。
そこで当社では、各種の研修に「食品安全教

育」を取り入れることはもちろん、食品管理
課に所属する監査員全員がISO22000など食
品安全の国際認証規格についての知識を
修得することを目指しています。
　これからも業界リーダーとしての一層の自
覚を深めながら活動のレベルアップに挑戦し、

「日清医療食品の食事なら安心」という確固
たるブランドを築き、社会から信頼され、また
同業者の見本になるような企業を目指してい
きたいと思います。

議する「品質協議会」などの取り組みを進め
ています。
　ちなみに、これまでお話ししてきたのは、
本社での調達「セントラルバイイング」の安
全管理の仕組みですが、地域性のある食材
や牛乳や豆腐など日配品と呼ばれる商品を
支店単位で仕入れる「ローカルバイイング」
においても工場監査など同様の仕組みを構
築しています。

安全を見る「眼」を養い、
社会から信頼される企業に

Voice

日清医療食品さんとともに「商品開発」
「品質管理」のレベルを高め、社会課題の
解決を目指していきます。

株式会社大冷様
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厨房での安全･安心

施設の皆様とともに、

衛生管理ノウハウを蓄積しています。

日清医療食品は、食中毒事故を発生させないために、
実際に調理を担う厨房の衛生管理活動を、
本社や支店が連携して
サポートする体制を確立しています。

　厳しく安全管理された食材を、医療・福
祉施設などの患者様や入所者の皆様に「食
事サービス」として安心して召し上がってい
ただく―。私たち衛生管理室のミッション
は、ご契約先事業所の衛生管理を通じて、
仕入れから始まる当社の「徹底した衛生管
理」によって“安全・安心への思い”を皆様
に確実にお届けすることです。
　このミッションを果たすために、衛生管
理室では、ISO9001やHACCPなど国際的な
品質・安全規格の要求事項を満たしながら
も、調理後すぐに提供するという独特の方
法に合わせた「品質マニュアル」を2000年に
作成し、日本品質保証機構（JQA）の認証を

取得しました。現在は、ISO認証事業所で学
んだ品質管理手法を他のご契約先事業所
へ水平展開しています。一方、衛生管理につ
いては、法令などの遵守に加え、当社のノウ
ハウを盛り込んだ「N’s衛生管理マニュアル」
を作成。以降、改訂を重ねながらその都度
各ご契約先事業所で働く当社社員に配布・
指導しています。

「安全･安心への思い」を
利用者の皆様に

ながら検証する「事業所衛生点検」を実
施しています。
　新規のご契約先事業所は、この衛生点検
を原則実施することにしており、加えて全国
に4,915ヵ所（2012年11月末現在）あるご契
約先事業所についても、地域的なバランスを
踏まえて衛生点検を実施しています。また、
衛生点検の際には、食中毒を防ぐために洗浄
度を測る「ATP拭き取り検査」や細菌の有無

を確認する「スタンプ検査」など、科学的な視
点での検査も同時に実施しています。
　こうした本社側からの働きかけとともに、
ご契約先事業所においても月1回以上、「N’s
衛生管理マニュアル」の落とし込み状況を確
認する「事業所総点検表」を用いた「セルフ
チェック」を施設の皆様の協力のもとで実施
しています。
　さらに、本社が行う衛生点検の評価、ご
契約先事業所のセルフチェックの結果は、
それぞれ支店に集められ、衛生インストラク
ターや衛生委員で構成される「衛生管理委

　もちろん、マニュアルを配布するだけで
衛生を保つことはできません。そこで当社
では2002年から、専門教育を受けた本社の
衛生インスペクターが各ご契約先事業所を
訪ね、衛生状況を実地で調査、聞き取りし

衛生管理のレベル向上へ、本社、
支店、ご契約先事業所が連携

視点１
「安全･安心な食」を
お届けするために

衛生管理室 衛生企画課

大
おおだけ

嶽 淳
じゅんいち

一

日清医療食品は、
４つの視点でCSR活動を推進しています。

視点
「安全･安心な食」をお届けするために

視点
健康維持・QOL向上を
「食のよろこび」とともに

視点
三度の食事を365日、
欠かすことなくお届けするために

視点
より多くの人々の
「健康な食生活」を実現するために

「食の安全･安心」を脅かす事故が相次ぐなか、食品関連企
業に対する人々の視線は厳しさを増す一方です。日清医療食
品は、食のなかでも最も安全･安心が求められる医療・福祉
向けの食事を提供する企業として、食材の仕入れ段階から厳
しいチェックの仕組みを構築しています。

東日本大震災の発生から、日清医療食品では、どんな非常
事態に陥ってもお客様の命をつなぐ「食事」をお届けするた
めに、震災の教訓を活かした地震対策マニュアルを定めると
ともに、災害対策訓練を実施するなど事業継続のための施
策を強化し続けています。

超高齢社会を迎えたわが国では、現在「病院・施設から在
宅へ」という政策のもと、自宅で療養する人々が増加してい
ます。こうしたなか、日清医療食品では、「栄養バランスのと
れた、おいしく、食べやすい食事」を求める人々のニーズに
応えるために2012年4月、医療・福祉施設で培ったノウハウ
を活かした食事を自宅までお届けする新規事業「食宅便」
サービスを開始しました。

日清医療食品が食事サービスを提供する医療・福祉・保育
施設では、施設を利用される一人ひとりの体調や健康を考
えた専門的なメニューが求められます。また同時に、食事本
来のおいしさや豊かさも決しておろそかにすることはできませ
ん。日清医療食品は、健康維持やQOLを向上させる「一人
ひとりにふさわしい食」を考え続けています。

仕入れ商品の安全 ･ 安心

１

3

2

4

食材の品質管理体制をどんなに整備しても、実際に調理を
担うご契約先事業所での衛生管理が確実に実行されなけれ
ば、食の安全･安心への責任は果たせません。そこで日清医
療食品は、ご契約先事業所の衛生管理活動を全社でサポー
トする体制を確立しています。

厨房での安全・安心
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衛生インスペクター

員会」で情報共有しています。また、委員会
で出された改善の指針などは、衛生委員が
各ご契約先事業所を巡回して直接伝えるよ
うにしています。

衛生
インストラクター

衛生委員

社員

衛生管理委員会

事業所衛生点検

セルフチェック

N's 衛生管理マニュアル

事業所総点検表

評価の透明性を高めて
社員の意識を向上

　本社、支店、ご契約先事業所など組織
間の連携の仕組みをつくる一方で、各ご契
約先事業所で働く当社社員がお互いに学び
ながら切磋琢磨していけるような仕組みをつ
くっています。全国各地の取り組みや評価に
ついては、共有財産として、本社・衛生イン
スペクターが各支店の衛生管理委員会など
へ赴き、随時アドバイスを行い、改善意識を
確認しています。これによって、いい意味での
競争意識が働き、ご契約先事業所で働く当
社社員が一体となって評価を高めていこうと
いう雰囲気が生まれています。
　さらに、2011年6月からは、社内のイント
ラネット上に「衛生管理室サイト」を立ち上
げて、衛生のあれこれについて質問ができる
「FAQコーナー」を設けました。医療機関や
福祉施設はそれぞれに衛生環境が異なりま
す。社員の意識が高まったことで、衛生管理
に関するさまざまな疑問が生じるようになり、
それに応えるコンテンツとして整備しています。
　食の安全･安心へのニーズは高まる一方で
す。当社は、これからも組織連携的な仕組み
と人が学び合う環境整備を両輪に、さらな
る衛生管理のレベル向上に努めていきます。

評価

ご契約先事業所支店

報告

フィードバック
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就業心得II 就業心得II

手の甲 手のひら

アルコール

手洗い

二次汚染の多くは手指を介して発生します。防止策として、次の要領で手洗いを行います。 手洗い方法

手洗い設備の管理

手指ケア

手洗い

頻繁な手洗いで手指は荒れがちです。ハンドクリーム等を用いて手指ケアを心掛けます。手指の角質層にうるおいを
補うことによって、手荒れを防ぎ、衛生的な手指を保ちます。

手洗い設備には次の5点が設置されているかを確認します。消耗品は常に使用可能な状態を保つよう補充します。

手洗いでは、下記の手順にて実施します。

●手指用洗浄殺菌剤
●爪ブラシ
●ペーパータオルまたはエアータオル

※爪ブラシは、行政指導または施設指示に従い、設置します。

※エアータオルの場合は、受け皿等の定期的な洗浄・殺菌を行います。

手指用洗浄殺菌剤・アルコール製剤は、注ぎ足しをせず、容器を洗浄・殺菌※した上であらためて必要量のみを充填します。
爪ブラシは終業時に、熱水殺菌または次亜塩素酸ナトリウム浸漬による殺菌を行います。（III-34参照）

●アルコール製剤
●ゴミ箱

※手指用洗浄殺菌剤は内側・外側、アルコール製剤は外側のみ

手洗いが必要な時

●汚染作業から非汚染作業へ移行する時

●食品に直接触れる作業の前

●生の食品（食肉類、魚介類、卵殻等）に触れた後

2度洗い実施
●就業時・休憩後
●トイレの後
●下膳作業後
●2枚貝取り扱い後

●廃棄物を処理した後

●顔等の皮膚、髪の毛に触れた時

●その他作業が変わる時

手指に化膿創・傷がある場合の処置
手指に化膿創・傷がある場合は、食品を直接扱う作業に従事できません。（II-01参照）
やむを得ず従事する場合は、絆創膏を貼り、ニトリルグローブ等を着用することで食品への汚染を防ぎます。
また処置結果を「N’s衛生管理チェックシート⑪：点検後の処置報告書」に記録します。

着用後は素手と同じように扱い、通常の手洗いや調理作業等を行います。
衛生手袋を着用する時は、手洗いの後ニトリルグローブ等の上から着用します。
なお、ニトリルグローブ等は1回使い切りとし、取り外した後は廃棄します。

洗い残し

多い少ない

アル
コー
ル

手指、手首、ひじまで流水でぬらし、予
備洗浄します。

十分に泡立つ量の手指用洗浄殺菌
剤を手に取ります。

手のひらでこすり、よく泡立てます。手のひらでこすり、よく泡立てます。

泡を揉み込むように洗います。

流水でよくすすぎます。（20秒程度）

ペーパータオルでよく水分を拭き
取ります。

爪ブラシを使用し爪、指先を洗います。

片手に1プッシュずつ、両手で2プッシュのアルコ
ール製剤をとります。
ガンスプレー式の場合は片手2回ずつ噴霧します。

アルコール製剤が蒸発するまで手（手
指・爪からひじまで）に擦り込みます。

1 2

6

7

5

3

8 9 10

4

　 で使用したペーパータオルを使っ
て水を止めます。
7

※爪ブラシは、行政指導または施設指示に従い、使用します。

両手の指の間をこすり合わせます。
手の甲を逆の手のひらでこすります。
親指のまわりも逆の手で包みこすります。
指先で逆の手のひら（手のひらのしわ）
をこすります。
手首を洗います。
ひじの方まで腕を洗います。

洗い残しに注意しましょう！

※　  ～  　：30秒程度かけて洗う53

※2度洗いは　  ～  　を繰り返す62

使用後は
定位置に
保管します。

安全・安心な食
事サービス提

供業務を行う
ための

N's衛生管理マ
ニュアル
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さいたま市にある特別養護老人ホーム「け
やきホームズ」は保育所を併設しており
幼児から高齢者までの幅広い方 に々食事
サービスを提供しています。2009年度に
は、保健所の視察において、検査表100
点満点中90点と高い得点を得て「さいたま
市食品及び環境衛生関係者保健所長表

彰」を受けました。また、これに関連して
施設の理事長から当社に感謝状を頂戴し
ました。「表彰を受けて以来、高い衛生感
度を維持していくために、スタッフ全員が
新しい気づきや改善点を日常的に話し合
える環境づくりに努めています。

ご契約先事業所が
保健所長表彰を受けました
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