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食品安全文化

この文書はGFSIによる方針説明書「食品安全文化」
（完全版）を元に内容を短くまとめたものです。内
容に含むのは、完全版で展開されている食品安全文
化についての重要な構成要素のあらゆる面の短い説
明と、主要な定義についてです。このため備忘録と
してもお使いいただけます。

完全版で強調されている重要な点は以下です。:

1. 企業CEOから農場、現場、店舗のフロア責任者、
地元の小規模な食料品店から、大規模なフラン
チャイズのレストランなど、全ての組織における
リーダーやマネージャーの非常に重要な役割。

2. 通常のコミュニケーション、教育、測定、チーム
ワークおよび個人の説明責任が食品安全文化を前
進させるために必要な理由。

3. どのようにして適応力や危害の認知など、学んだ
技術を、重要な食品安全の実践に、理論上の対話に
とどめることなく「現在」に活用すればよいか。  
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食品安全文化
GFSIのテクニカル・ワーキング・グループ（TWG)は食
品安全文化を、「組織全体にわたって食品安全に対する
考え方と行動に影響を与える価値観、信念、規範を共有
すること」と定義しています。この定義は、既存の組織
向けの文献に由来し、食品安全文化を実践的で適応可能
なものしようと、グループで取り組んでいます。

価値、信念、規範を共有する事
どのような種類の文化も、個人にではなく、グループに
宿ります。価値は企業の新しいメンバーによって共有さ
れ、グループ内での規則や行動を通じて運用可能にな
ります。これは公式なシステムは文化とは別であり、
「書かれたもの」はグループ内の人たちによって解釈さ
れ、やがて良いことも悪いことも、グループの新しいメ
ンバー達によって共有・学習されて規範となるのです。
このことは「文化を変えることは難しいと思われてい
る」理由のひとつです。私たちは公式なシステムを変え
ようとしているのではなく、むしろ根底にある規範と
行動について、「書かれていない」場合が多く、また
語られもしない場合もあると考えています。

考え方と行動に影響を与える
心理的に私たちの信念、考え方や行動はあらゆる要素に
よって影響を受けています。それらの要素には、国民文
化、育ち方や人生経験といったものがあげられます。職場
環境において、私たちは自身の帰属するグループに影響を
受けていますが、そこに含まれるのは、部門、同僚、役割
と職位、仕事の安定性、公式および非公式的な権威と、私
たち自身の習慣と仕事を直結した意識などです。そのた
め、私たちが食品安全文化の成熟度のみを追及するのでは
なく、どのように持続させ、更なる強化をするべきか考え
るうえで、

その企業全体の価値観と使命が、各グループに属する個
人の考え方に影響を及ぼしていることを理解する必要が
あります。例えば、各人が自身の機能、役割と期待され
ている点について明確に理解しているか、そして彼らは
役割通りの働きをしているだろうか？彼らは自身の役割
が組織の使命や目的にどのように貢献するのかを理解し
ているか？これらの問いかけは例ですが、対する答え
は、幹部リーダーの食品安全へのコミットメントを、    
どのように個人やグループが判断するかに影響します。
どのような組織の食品安全文化にも不可欠なことです。

組織全体にわたって
食品安全文化は、「それ一つでどんな場合にも通用す
る。」というような課題ではありません。それを組織全
体で現実にするためには、食品安全を各メンバーと部門
とで、はっきりした定義と彼らに期待される点を関連づ
け明らかにすることです。例を挙げると、購買部門への
要求事項は、メンテナンスチームへのものとは異なるで
しょう。購買部門はサプライヤーの選択が、経済的な有
用性と企業の食品安全の要求事項の両面を満たす必要が
あること、片方だけでは不十分であることを理解する必
要があります。同様に、メンテナンスのリーダーは設備
を最大限に稼働させるための条件に気を配るだけでな
く、食品安全の遂行にも気を配るべきです。組織が小規
模である場合、オーナー・運営者は模範を示して指導す
ることで食品安全文化に影響を与えることができます。
成熟した食品安全文化とは、企業のビジョンと使命を、
組織全体の部門と各個人が何を期待されているのかの細
分化ができていることです。



図１:食品安全文化の５つの側面と重要な構成要素
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食品安全の文化的な側面について
覚えておいていただきたいことは、どのような文化も社内
で全ての人々に共有され、影響を与えるものであり、一つ
の局面だけが食品安全の文化を強化することは出来ないと
いう点です。その代わりに、多面的要素は統合された状態
で判断されるべきです。 

ある場合には、個々の働きが反作用することがあります。
例としては、システムへの強いコミットメントを示すと 
同時に、変化を一体化させる迅速さは保つこと、などで
す。

ビジョン とミッション

ビジネスの存在理由を発信するビジョンとミッション
は、その利害関係者に対して、期待値と特定のメッ
セージはどのように解釈されるか。

1. 幹部のリーダー達はどのように食品安全に関与しています
か？

2. 貴社ではかつてどのように、全ての従業員に対し、食品安
全に対する期待することを伝えていましたか？

3. 貴社のビジョンとミッションは明確に表現され、全職員
は両方とも理解していますか？

人々
あらゆる食品安全文化において、人々は重要な構成要素
です。私たちの行動と態度は、農場におけるプロセスか
ら家庭の台所での実践に至るまで、また消費者の食前の
習慣なども、食品安全に貢献するものであり、食中毒リ
スクを低減したり、増大させたりする可能性がありま
す。

1. あなた自身、もしくはあなたのチームの誰かが、食品
安全の懸念について言及したのは、いつが最後です
か？

2. 組織において、あなたはどのように食品安全に貢献して
いますか？

3. あなたが最後に受けた食品安全の訓練はいつでした
か？　そして、何を学びましたか？

4. 人々が食品安全の期待に同調して、コミットして行動
をおこすレベルはどの程度でしょうか？

5. あなたの食品安全の能力はどのように測定されます
か？

ガイドとなる質問
組織全体に効果的に食品安全文化が浸透している
とすれば、どのような個人でも以下の質問に答え
ることが可能でしょう。：

ガイドとなる質問

ビジョンと
ミッション 人々 整合性 適応力 危害と

リスクの認知

ビジネス構造
価値と目的

方向付けと
期待

リーダーシップ
とメッセージ

ステークホルダー

ガバナンス

コミュニケーション

学習のための
組織

インセンティブ
報酬、評価

最終責任

パフォーマンス
の測定

書　類

食品安全への
期待値と現状

アジリティ
（機敏性）

変更, 危機管理, 
問題解決

危害について
の基礎的情報

と教育

従業員の
関与

危害の検証と
リスク認知
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整合性
整合性の意味するところは、食品安全の優先課題が、
人々、テクノロジー、リソースについて適切な合意
が取れていることです。着実で効果的な食品安全プ
ログラムを利用することは食品安全文化を強化する
というプロセスになります。

1. 全ての従業員は自身の責務と食品安全関連のタスクに
ついての最終責任を負っていることを理解し、またそ
の最終責任は上手く連携が取れていることに、あなた
は自信をもっていますか？

2. あなたが測定すること（例、顧客からの苦情、手順の
遵守、生産性等）はどのように、食品安全文化に影響
しますか？

• 量産効果に関してあなたが測定することは、食品
安全を犠牲にしていませんか？

3. あなたの作成する書類は従業員の食品安全への意思決
定や行動を後押しするように設定されていますか？

4. その設定に関わる従業員は、食品安全関連の手順や指
示の改善にも関わっていますか？

適応力
適応力という能力は組織にとって、変化する影響因子や
条件に順応し、現在の状況に対応する、または新しい状
況へと移る能力のこと。

1. あなたは自分の会社が食品安全に期待されているこ
と、そしてどのように各意思決定に適応されるのか
を明確に述べることができますか？

2. あなたの戦略は迅速に効果的に、そして適切な監督
と正しい意思決定を可能にしますか？

3. あなたは変化をどのように予測し、対応・管理し、
過去から学び、将来に備えていますか？

危害とリスクの認知
この面は食品安全文化を、広範な組織文化とは区別し
ます。実際に起こりうる危害とリスクを、全てのレ
ベルと機能で認識することは、食品安全の文化を築
き、保持するための主要な要素でもあると認識する
ことです。基本的な科学および技術的な情報は、全
ての人々に入手可能で理解されやすいものであるべ
きです。企業として、業界の最新情報に常に接する
ことは重要です。そこには市場でおきた事故や、食
品安全関連の規制の変更、顕著な新技術や分析の進
歩などが含まれます。そのことは視野を広げ、危険
性やリスクの可能性への理解をもたらします。

GFSI /  グローバル・フード・セーフティ・イニシアチブ 

1. なぜ危機およびリスク管理のコントロールが各々
の分野でとても重要かということ。それに従わな
かった場合はどのような結果を招くことになるの
か。あなたはどのようにスタッフを教育しますか？

2. あなたはどのように「ニアミス」の事例を検証
し、その情報を使って食品安全システムの改善に役
立てようと思いますか？

3. 業界の情報を利用することで、あなたのビジネス
の危険性やリスクの可能性を特定することになっ
た、例をいくつか挙げることはできますか？

ガイドとなる質問

ガイドとなる質問

ガイドとなる質問




