
 

 

 

 

 

 

本社所在地 大阪府高槻市 

設立年 １９４６年（昭和２１年） 

事業の種類 

具体的事業内容 

食品製造業 

製パン、製麺、ケーキの製造卸、ベーカリー経営 

従業員数 

55歳以上の高年齢者率 

７７名 （平成２３年４月現在） 

 ４２名 （５４．５％） 

定年年齢 ６０歳 

継続雇用制度 
希望者全員を６５歳まで再雇用。さらに会社が必要と認める人につい

ては継続勤務が可能。最年長は７２歳。 

 

春日食品株式会社は、1946 年(昭和 21 年)の創業で大阪府学校給食パン指定工場としての公共的

使命のもとに、常に｢美味｣｢低価格｣｢新鮮｣｢安全｣をスローガンとする、北摂地域屈指の食品製造会

社である。その他製麺、ケーキ製造、ベーカリー経営等幅広く事業展開を行い学校のみならず病院、

介護事業所、一般事業所、幼稚園・保育園等に製造・販売によるメリットを活かし、お客様の予算

にあわせた商品を提供。配送部門を自社で有し時間厳守で確実に商品をお届けすることでお客さま

からの信頼も厚い。 

 

 

 当社の従業員数は 77 名であり、内訳は下記のとおりである、55 歳以上の高齢従業員は 42 名であ

り、全体の 54.5％を占めている。うち男女比は男性 30 名、女性 47 名で、女性比率は 61.0％になっ

ている。 

高齢者向高齢者向高齢者向高齢者向けけけけ単位時間勤務単位時間勤務単位時間勤務単位時間勤務とチームとチームとチームとチーム制制制制によるによるによるによる就業形態就業形態就業形態就業形態のののの開発開発開発開発    
春日食品株式会社春日食品株式会社春日食品株式会社春日食品株式会社    

ⅠⅠⅠⅠ    会社概要会社概要会社概要会社概要    

ⅡⅡⅡⅡ    雇用雇用雇用雇用のののの概況概況概況概況    



 

                            平成 23年４月現在 

 

 定年は 60 歳、希望者全員を 65 歳まで嘱託として雇用し本人が希望し、企業も認めれば 65 歳を超

えて雇用している。 

 

    

    

パンの製造は時間がかかり、品質重視から午前１時からの開始となる。当社のお客様である学校、

幼稚園等は品質面でのチェックや納入時間指定が厳しく、それだけに働く人、特に高齢者にとって

は大変厳しい労働環境である。少子高齢化の時代を迎えるに当たりこの厳しい労働環境への対応と

若年者の補充が困難なことから、高齢者の積極的な活用を推し進めてきた。 

当社では非正規従業員を含めると従業員は 77 名であり、60 歳以上は 34 名、内 17 名が 65 歳以上

であり、最年長は 72 歳である。当社では高齢者が製造部門の主力となっているが、長時間労働によ

る体力の消耗が激しく、高齢者の経験と能力を活かした働き方を常に模索している。それだけに働

く気持ちがあればずっと勤務できるような仕組みを構築し従業員のモチベーションを向上させ、合

わせて企業収益の向上を図り、更には地域の雇用の受け口（特に高齢者）として、少しでも社会に

貢献することが当社の使命であると考えている 

パン・麺の製造は、午前１時から開始する関係で高齢者にとって厳しい作業環境である。そのた

め、作業工程を見直して勤務時間を４時間１単位としチーム制により、高齢者の作業負担の軽減を

図りたい。このことにより、再雇用者は短時間勤務が可能となり、長年にわたって蓄積した経験と

技能を発揮でき、若年者への技能伝承のほか、正規従業員とともにその能力を活かし商品開発、品

質改善への取り組みが期待できるものと考えている。 

会社としても、単位時間勤務者を業務の繁忙に合わせ計画的に取り込むことが可能となる。また、

単位時間勤務を取り入れることにより、高齢者の雇用機会を増やし就業ニーズの高い地域の高齢者

に働く場を提供していきたい。 

 

 

 

１１１１．．．．検討体制検討体制検討体制検討体制    

事業に取り組むにあたり、高齢者新就業形態開発支援事業推進委員会を設置した。委員長は社長

が担当し、パン・麺の各工場長に営業部門、配送部門、管理部門から７名、その他外部委員 1 名を

加えた、計９名で構成した。 

 

 

合計 44 歳以下 45～54 歳 55～59 歳 60～64 歳 65～69 歳 70 歳以上 

77 名 18 名 17 名 8 名 17 名 16 名 1 名 

100％ 23.4％ 22.1％ 10.3％ 22.1％ 20.8％ 1.3％ 

ⅣⅣⅣⅣ    検討体制検討体制検討体制検討体制とととと活動活動活動活動    

ⅢⅢⅢⅢ    事業事業事業事業のののの背景背景背景背景とととと目的目的目的目的    



区分 所属 役職 年齢 内部／外部 

委員長 春日食品㈱ 代表取締役 65 歳 内部 

委員 春日食品㈱ パン工場長 46 歳 内部 

委員 春日食品㈱ 麺工場長 52 歳 内部 

委員 春日食品㈱ 営業課長 38 歳 内部 

委員 春日食品㈱ パン工場長代理 62 歳 内部 

委員 春日食品㈱ 出荷課長 43 歳 内部 

開発事業担当者 春日食品㈱ 総務 53 歳 内部 

委員 春日食品㈱ 経理 37 歳 内部 

外部委員 HAS マネジメント 代表 69 歳 外部 

 

２２２２．．．．活動概要活動概要活動概要活動概要    

推進委員会は、6 月から 2 月まで概ね月１回（計 8 回）開催し、実施内容について検討していくこ

ととし、以下の活動を行った。 

 (1)現状調査及び分析 

 ①現状を把握するために、（独）高齢・障害・求職者雇用支援機構の「雇用管理診断システム」の

実施と分析 

②同機構の「仕事生活チェックリスト」の実施と分析 

③同機構の「職場改善診断システム」の実施と分析 

④パート社員に「仕事意識アンケート」の実施と分析 

⑤パン部門の職業能力評価基準を作成し保有技能マップ作成 

⑥パン部門の工程別シフト調査 

(2)新就業形態の検討 

(3)新就業形態の試行実施と評価 

 

      

 

１１１１．．．．現状調査現状調査現状調査現状調査・・・・分析分析分析分析    

    （（（（1111））））雇用管理分析雇用管理分析雇用管理分析雇用管理分析    

 当社の高齢者雇用の現状を把握するために、(独)高齢・障害・求職者雇用支援機構の企業診断シ

ステム｢雇用管理診断システム｣を実施。当システムは、経営者、職場管理者及び従業員の三者を対

象にアンケート調査を行い、その結果からそれぞれの継続雇用に対する意識を把握し、高齢者雇用

を実施する手掛かりを提供するシステムである。 

 その結果、経営者 1 名、職場管理者 9名、従業員 16 名からアンケートを回収した。 

（平成 23 年 8 月実施） 

分析内容の一部を抜粋すると次のとおりである。 

ⅤⅤⅤⅤ    事業内容事業内容事業内容事業内容とととと結果結果結果結果    



①労働者の魅力について  

三者（経営者、職場管理者、従業員）とも「高

い技術を持って仕事をしている」、「社内の状況が

分かっているので安心して仕事を任せられる」、

「仕事振りが後輩の手本」、「勤務態度がまじめで

ある」の各項目に高い評価をしている。 

しかし、「後輩の良き相談相手になっている」が

三者とも低く社内コミュニケーションに問題あり。 

 

②労働者としての問題点 

 経営者は高齢者に対し魅力も感じているが「意

欲・やる気・注意力・集中力の低下」に懸念を感じ

ている。職場管理者・従業員はこれにはあまり問題

と思っていない。 

 

 

③会社としてのメリット 

 経営者は高く評価しているが、職場管理者、従業

員はそこまで高い評価はしていない。 

 

 

 

 

 

④会社としての問題点 

 特に「作業環境の整備」、「高齢者に向いた仕事の

確保ができない」については管理職はあまり意識し

ていない。 

 

 

 

 

 

⑤定年後の就業希望者の割合 

 経営者、職場管理者、従業員共に定年後も高い比率

で当社で働きたいと思っている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



⑥三者の理解度の比較 

 高齢者の継続雇用に関する意識

全般について、三者ともある程度

意識していることがわかるが、職

場管理者の意識が他と比較して若

干小さい。 

 

 

 

 

 

 

 

⑦改正高齢法の理解 

 高齢者の継続雇用に関する意識

を５つの項目（軸）に分類して表

している。「高齢者雇用の環境」に

ついて経営者は高い意識を持って

いるが、従業員と職場管理者はそ

れほど意識をもっていない。逆に

高齢者雇用の方針については、従

業員、職場管理者が持つほど、経

営者が意識していないという結果 

になり、三者の意識の乖離が見ら 

れる。 

 

  

（（（（2222））））仕事生活仕事生活仕事生活仕事生活チェックリストチェックリストチェックリストチェックリスト    

 「少子高齢化社会」の中で、どのようにして充実した「仕事生活」を送っていったら良いか、ま

た、生涯現役として活躍できるためには、どのような仕事能力があれば良いのか。それらを考える

ヒントを見出すために、(独)高齢・障害・求職者雇用支援機構で開発された「仕事生活チェックリ

スト」を社員及び再雇用者 24 名に実施。 

(平成 23 年 8 月実施) 

分析内容の一部を抜粋すると次のとおりである。 

①� 答者の概要 

・年齢   24 名の内 11 名が 45 歳未満、6名が 45-59 歳、60 歳以上が 7名 

・役職   課長クラスが 1 名、係長・主任・現場監督者クラスが 7 名、一般社員が 16 名 

・所属部門 16 名が現業・生産部門、営業・販売部門が 5名、2名が事務・管理部門※不明 1名   

・勤続年数 20 年以上が 10 名で勤続年数の平均が 15 年 

・性別   21 名が男性、2 名が女性※不明 1 名 

 

 

      経営者 

      職場管理者 

      従業員 



②仕事能力・意識分析概要 

 仕事能力・意識全般について、８つの視点

から他社比較を行った結果、当社については

全社平均と概ね同じで問題はないが仕事能

力については少し下回っており、‘専門能力

形成力’‘価値想像力’について補完する余

地があるとの結果になった。 

仕事意識に関して（‘定年後変化対応力’

‘生涯現役力'‘加齢変化適応力’）は全社

平均を上回る結果である。 

③年齢層別仕事能力 

(ｱ) 仕事生活全般(定型業務)          (ｲ) 仕事生活全般（非定型業務） 

 

 

 

 

 

(ｳ)仕事能力（定型業務）            (ｴ)仕事能力(非定型業務) 

 

 

 

(ｵ)仕事意識（定型業務）           (ｶ)仕事意識（非定型業務） 

  

 

 

  

 

 

 

 

55-59 歳代が全社平均を下回っているが他の年

齢に関しては全社平均を上回っている。 

 

非定型業務を選択した人は 6 人。高齢者を除き

全社平均を下回っている。 

 

定型業務と回答した人は18人で55-59歳代を除

き全て全社平均を上回っている。 

 
 

非定型業務に関しては高齢者を除き全社平均を

大幅に下回っている。 

55-59 歳代を除き大幅に全社平均を上回ってい

る。 

  

50歳未満層が全社平均を下回っている。 

 



(ｷ)仕事能力 5要素 

‘協働力’・ ‘価値創造力’に年代層で大きなばら

つきがある。効率追求力に関しては、年代順に能力向

上がみられる。 

会社での役割認識が個人ごとでばらつきあり、年代

別では 55-59 歳層での能力が総じて低下。 

 

(ｸ)年齢階層別補完能力（仕事能力で弱い部分） 

年齢階層毎の仕事能力で弱い部分であり、今後補完

すべき主な点は以下のとおりである。 

○45 歳未満層 

主に、‘専門能力形成力’部分が弱く、自分の専門知識や技術を高める計画を設定した上で、仕

事を通じて得たノウハウなどを整理しながら、職場に貢献できる力を形成できる意識やしくみが

必要である。 

○45－49 歳層 

  納期・期限に遅れを取らないよう、優先順位やゆとりを考えて計画的に仕事を遂行する能力で

ある‘効率追求力’を高めるとともに、若手を育成・指導しながら業績に貢献するための‘業績

貢献力’が求められる。 

 ○50－54 歳層 

  60 歳定年年齢以降も再雇用されることにより、職業生活が長くなっていることから、この年代

以降においても、さらなる‘専門能力形成力’が求められ、新たな課題に取り組むための基礎知

識の学習や、仕事を通じて得たノウハウなどを整理し、他の業務に活かせるようにする意識やし

くみが必要である。同時に、加齢とともに高まる生活習慣病リスクへの対応として、健康維持に

努めるための生活習慣対策の必要性が高まる。 

○55－59 歳層 

  ‘業績貢献力’中の年齢を重ねるごとに、担当部署の業績に貢献する能力を意識し、若手を指

導・育成する能力を補完すると同時に、会社を取り巻く環境や定年年齢を機に、自分の仕事や役

割が今後どのような変化を及ぼすか、またその変化により生じる新たな課題に対する解決策を日

頃から考え‘価値創造力’を高める必要がある。 

○60 歳以上層 

  若手を育成・指導することにより業績へ貢献する‘業績貢献力’とともに、仕事を通じて得た

ノウハウを他の業務にも活かせるように知識・経験を整理し、培った専門知識を活かして、社内

の相談役になるよう‘専門能力形成力’を高める意識が必要である。 

  

（（（（3333））））職場改善診断職場改善診断職場改善診断職場改善診断システムシステムシステムシステム    

 企業における職場環境などの現状をチェックし、高齢者の継続雇用を勧めるにあたって「どのよ

うな問題があるか」、又「問題点をどのように改善すればよいか」を診断するシステムで、（独）高

齢・障害・求職者雇用支援機構で開発された。今回は４部門（製麺部門、製パン部門、パンライム

部門、配送部門）の各リーダーに記入依頼し回収。 

（平成 23 年 8 月実施） 



分析結果の一部を抜粋すると次のとおりである。 

①作業環境 

（ア）製パン部門 

   レイアウト、色彩、温度などの快適条件に問題あり。 

   床面が滑りやすい。 

（イ）パンライム部門 

   騒音対策に苦慮。 

（ウ）製麺部門 

   作業環境上、特に問題なし。高所作業に注意が必要。 

 

②作業条件 

（ア）製パン部門 

  知識・技能、経験、判断力を必要とする。 

  重量物取扱、筋力必要度、体力必要度、注意力、感覚能力必要度を要する。 

  スピードへの対応が必要。  

（イ）パンライム部門 

  製パン部門と同様。 

（ウ）配送部門 

  知識・技能、経験、判断力をある程度必要とする。 

  注意力が特に必要、かがみ姿勢が多い、腰の負担度が高い。 

（エ）製麺部門 

  作業姿勢、体力、持久力、疲労度は普通程度。 

  知識、経験、技能をあまり必要としない。 

 

③職場改善の経験有無 

 製パン部門と製麺部門、職場改善の実施経験あり。改善経験が少なく効果があまり出ていない。 

 

④能力開発 

 能力開発の意思はあるが、あまり取り組んでいない。 

 

（（（（4444））））「「「「仕事意識仕事意識仕事意識仕事意識アンケートアンケートアンケートアンケート」」」」アンケートアンケートアンケートアンケート結果一部抜粋結果一部抜粋結果一部抜粋結果一部抜粋 

 当社はパート社員が多く貴重な戦力となっている。

今回の単位時間契約のチーム制実施に当たりチーム制

のメンバーとして参加してもらう可能性もあり 17 人

に意識調査を実施。全員回答。 

（平成 23 年 9 月実施） 

①現在働いている理由             （複数回答） 

働いている理由として挙げられるものは‘生活のため’

が最も多く、次に続くのが‘健康のため’である。 

 



②仕事内容の満足度 

 現在の仕事内容には 8割強の者が満足している

（‘満足’と‘まあ満足’の計）。 

 一方、‘やや不満’と回答した者にその理由を尋

ねると、‘内容的に物足りない’と仕事に対して意

欲的だからこその意見と、‘体力的にきつい’とい

う健康上の不安面からの意見である。 

 

③労働時間について 

 現在の労働時間については‘まあ満足’、‘満足’

を合わせるとほぼ９割が満足している。 

 一方、‘やや不満’と１割の者が回答。その理由

は‘一日の勤務時間が長い’と‘一日の勤務時間

が短い’と両極端の意見に分かれる。 

 

④職場環境について 

 職場環境については‘まあ満足’、‘満足’を合

わせるとほぼ８割が満足している。 

 一方、‘やや不満’と２割弱の者が回答。その理

由は‘人間関係’が難しいからと答えている。 

 

⑤仕事に希望すること 

 仕事に今後どのような事を希望しますかという

設問に対して、‘もう少し短い時間で良い’という

者が最も多く、次いで、‘もう少し長い時間働きた

い’‘もっと技術レベルを向上できるようにした

い’という意欲的な意見が続く。 

⑥引退年齢について 

 職業生活を何歳で引退したいかという設問につ

いて、60 歳までに引退を考えている者は少数であ

り、60 歳以上も働きたいという意見が多い。また、

年齢にこだわらず‘元気なうちはずっと働き続け

るつもりだ’とする者も３割見られる。 

 引退を考える理由として‘健康や体力を考慮し

て’とする者が最も多く、次いで‘仕事以外にや

りたいことがある’‘年金が受給できるから’とい

う理由が続く。 

 

 



⑦希望する勤務時間と現在の勤務時間について 

 希望する勤務時間と現在の勤務時間を比較すると、６割強の者が‘昼間勤務’を希望しており、

実際に半数以上の者が‘昼間勤務’している。 

 現在は夜間・深夜・早朝勤務者であるが、昼間勤務に変更したいと希望する者もみられる。 

 

⑧希望する一日の就業時間と現在の就業時間につ

いて 

 希望する一日の就業時間は、‘３～５時間程度’

が最も多く（53％）、‘５時間以上’を希望する者

が４割となっており、実際はこの割合が逆転する。 

⑨高齢期に働きたい職場 

 高齢期における希望職場は、‘今の会社で引き続

き働く’が最も多く、その理由は‘仕事が体にな

じんでいるから’‘別の会社に行くと体力的、精神

的な負担が大きいから’‘今まで馴染んできた人間

関係の中で働きたいから’という理由が続く。 

 

⑩高齢期に働きたい業務 

 高齢期においてどのような業務について働きた

いかという設問に対して、‘今までと同じような仕

事’と希望する者が最も多く、次いで‘今までと

同じような仕事でなくても、知識や技術を活かせ

る仕事’を望む者もいる。ただし、‘まったく新し

い仕事’を希望する者はいない。 



 

（（（（5555））））パンパンパンパン部門部門部門部門のののの職業能力評価基準作成職業能力評価基準作成職業能力評価基準作成職業能力評価基準作成、、、、社員社員社員社員のののの保有技能保有技能保有技能保有技能マップマップマップマップ作成作成作成作成    

 今回の就業支援事業を試行するに当たり、従業員の保有する能力を明確にする必要があり、中央

職業能力開発協会作成のパン製造の職業能力評価基準を参考に当社の職業能力評価基準（資料 1）

を作成し、現時点でのパン製造部門社員の技能マップを作成した。今後これをもとに社員のキャリ

ア形成、能力開発を行う予定である。 
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発

酵
発

酵
発

酵
概

要
概

要
概

要
概

要

能
力

細
目

①
原

材
料

保
管

②
計

量
・
ミ

キ
シ

ン
グ

③
発

酵

④
冷

蔵
・
解

凍

○
納
品

に
立

ち
合

い
、
原

材
料

に
つ

い
て
検

収
・

検
品
を

行
い

、
納

品
さ
れ

た
原
材

料
の
不

具
合

を
確

認
し
て

い
る

。

 

  



資
料

１
－

２
 

職
業

能
力

評
価

基
準

 
－

パ
ン

製
造

部
門

―
 

分
割

・
成

形
 

春
日

食
品

㈱
パ

ン
製

造
部

門
 

能
力

能
力

能
力

能
力

ユ
ニ

ッ
ト

ユ
ニ

ッ
ト

ユ
ニ

ッ
ト

ユ
ニ

ッ
ト

名 名名名
分

割
分

割
分

割
分

割
・ ・・・
成

形
成

形
成

形
成

形

概 概概概
　

　
　

　
　

　
　

　
要 要要要

パ
ン

パ
ン

パ
ン

パ
ン

生
地

生
地

生
地

生
地

の ののの
分

割
分

割
分

割
分

割
・ ・・・
丸 丸丸丸

め
か

ら
ホ

イ
ロ

ま
で

の
め

か
ら

ホ
イ

ロ
ま

で
の

め
か

ら
ホ

イ
ロ

ま
で

の
め

か
ら

ホ
イ

ロ
ま

で
の

一
連

一
連

一
連

一
連

の ののの
作

業
作

業
作

業
作

業
を ををを

遂
行

遂
行

遂
行

遂
行

す
る

す
る

す
る

す
る

能
力

能
力

能
力

能
力

能
力

細
目

職
務

遂
行

の
た

め
の

基
準

(レ
ベ

ル
１

）

○
成

形
し

た
ロ

ー
ル

パ
ン

な
ど

の
パ

ン
生

地
を

、
適

切
な

個
数

で
天

板
に
並

べ
て

い
る

。

○
食

型
や

天
板

の
洗

浄
や

油
拭

き
な

ど
、
整

理
・

整
頓

を
行

っ
て

い
る

。

①
分

割
・
丸

め

○
決

め
ら

れ
た

タ
イ

ミ
ン

グ
で

パ
ン

生
地
の

分
割

を
行
っ

て
い

る
。

○
パ

ン
の

種
類

ご
と

に
決

め
ら

れ
て

い
る

分
割

重
量
を

理
解

し
た

う
え

で
、

分
割

個
数

を
確

認
し

パ
ン

生
地
を

分
け

て
い

る
。

○
分

割
さ

れ
た

パ
ン

生
地

の
断

片
を

閉
じ

て
ガ

ス
を
含

み
や

す
い

状
態

に
し
て

い
る

。

○
分

割
機

や
ラ

ウ
ン

ダ
ー
の

保
守

、
点

検
、

清
掃

を
行
っ

て
い

る
。

②
ベ

ン
チ

タ
イ

ム

○
パ

ン
生

地
の

状
態

か
ら

、
適

切
な

ベ
ン

チ
タ

イ
ム

の
長

さ
を

判
断

し
て
い

る
。

○
分

割
・

丸
め

に
よ

り
ガ

ス
を

失
い

内
部

が
硬

化
、

緊
張

状
態

に
な

っ
た

パ
ン

生
地

を
緩

和
さ

せ
、

成
形

し
や

す
い
生

地
状

態
に

調
整

し
て

い
る

。

○
パ

ン
生

地
に

触
れ

、
弾

力
や

生
地

か
ら

出
て

い
る

気
泡

を
確

認
し

て
発

酵
状

況
を
判

断
し

、
分

割
の

タ
イ

ミ
ン

グ
を

決
定

し
て

い
る

。

○
パ

ン
の

種
類

ご
と

に
決

め
ら

れ
て

い
る

分
割

重
量

を
理

解
し

た
う

え
で

、
分

割
個

数
を

確
認

し
パ

ン
生

地
を

素
早

く
正
確

に
分

け
て

い
る

。

○
分

割
さ

れ
た
パ

ン
生

地
に

つ
い

て
、

生
地

状
態
に

応
じ

て
ガ

ス
を

含
ま

せ
適

正
な
状

態
に

し
て

い
る
。

○
パ

ン
生

地
が

熟
成

し
す

ぎ
て

い
る

時
に

は
軽

く
丸

め
、

熟
成

が
不

足
し

て
い

る
時
に

は
強

く
丸

め
る

こ
と

を
理

解
し

、
パ

ン
生

地
の

発
酵
状

態
を

判
断

し
て

丸
め

を
調

整
し
て

い
る

。

○
パ

ン
生

地
の

状
態

か
ら

、
適

切
な

ベ
ン

チ
タ

イ
ム

の
長

さ
を
判

断
し

て
い

る
。

○
分

割
・

丸
め

に
よ

り
ガ

ス
を

失
い

内
部

が
硬

化
、

緊
張

状
態

に
な

っ
た

パ
ン

生
地
を

緩
和

さ
せ

、
成

形
し
や

す
い

生
地

状
態

に
調

整
し

て
い

る
。

④
ホ

イ
ロ

○
上

司
や

先
輩

の
指

示
に

従
っ

て
、

パ
ン

生
地
を

ホ
イ

ロ
か

ら
出

し
入

れ
し
て

い
る

。

③
成

形
・
型

詰

○
パ

ン
生

地
を

延
ば

し
均

一
に

ガ
ス

を
抜

き
、

パ
ン

の
種

類
に

あ
っ

た
形
に

成
形

し
て

い
る

。

○
モ

ル
ダ

ー
の

操
作

法
を

理
解

し
、

モ
ル

ダ
ー

を
使

っ
て

生
地

を
パ

ン
の
種

類
に

あ
っ

た
形

に
整

型
し

て
い

る
。

○
モ

ル
ダ

ー
に

つ
い

て
、

圧
延

ロ
ー

ラ
ー

へ
の

ゴ
ミ

の
付

着
や

ス
テ

ッ
パ

ー
へ

の
生

地
の

付
着

の
確

認
な

ど
、

保
守
・

点
検

を
行
っ

て
い

る
。

○
パ

ン
の

種
類

に
応

じ
て
フ

ィ
リ

ン
グ

な
ど

を
パ

ン
生

地
に

入
れ

込
ん

で
い

る
。

○
成

形
し

た
食

パ
ン

な
ど

の
パ

ン
生

地
を
食

型
に

入
れ

、
型

詰
を

行
っ

て
い

る
。

○
モ

ル
ダ

ー
の

操
作

法
を

理
解

し
、

モ
ル

ダ
ー

を
使

っ
て

パ
ン
生

地
を

パ
ン

の
種

類
に

あ
っ

た
形

に
手

早
く

き
れ

い
に
整

型
し

て
い

る
。

○
パ

ン
生

地
を

延
ば

し
手

早
く

均
一

に
ガ

ス
を

抜
き

、
パ

ン
の

種
類

に
あ

っ
た

形
に
き

れ
い

に
成

形
し

て
い

る
。

○
型

容
積

と
生

地
重

量
の

関
係

を
理

解
し

、
成

形
し

た
食

パ
ン

な
ど

の
パ

ン
生

地
に
つ

い
て

適
切

な
型

詰
を

行
っ

て
い

る
。

○
成

形
し

た
ロ
ー

ル
パ

ン
な

ど
の

パ
ン

生
地

を
、
適

切
な

個
数

で
天

板
に

並
べ

て
い

る
。

○
オ

ー
ブ

ン
の

使
用

状
況

を
判

断
し

な
が

ら
、

パ
ン

生
地

を
ホ

イ
ロ

に
入

れ
る

タ
イ
ミ

ン
グ

、
ホ

イ
ロ

か
ら
出

す
タ

イ
ミ

ン
グ

な
ど

を
決

定
し

、
部

下
や

後
輩

に
指

示
を

出
し
て

い

○
分

割
・

成
形

に
お

け
る

新
製

法
に

つ
い
て

、
検

討
を

行
う

と
と

も
に

導
入
の

可
否

を
決

定
し

て
い

る
。

○
分

割
・成

形
に

お
け

る
独

自
製

法
に

つ
い

て
、

自
社

の
研

究
を

行
い

導
入

し
て

い
る

。

○
パ

ン
生

地
に

触
れ

、
弾

力
や

パ
ン

生
地
か

ら
出

て
い

る
気

泡
な

ど
に

よ
り
、

発
酵

後
パ

ン
生

地
に

生
じ

る
変

化
を

見
極

め
、

よ
り
正

確
に

素
早
く

判
断

し
微

調
整

を
行

っ
て

い
る

。

○
正

し
い
重

量
や

個
数

で
分

割
さ

れ
て

い
る

か
な

ど
、

部
下

の
分

割
作

業
に
つ

い
て

確
認

を
行

っ
て
い

る
。

○
成

形
の

バ
リ

エ
ー

シ
ョ

ン
に

関
す

る
豊
富

な
知

識
を

有
し

、
パ

ン
生

地
か
ら

手
早

く
均

一
に

ガ
ス

を
抜

き
、

よ
り

正
確

に
素

早
く
、

か
つ

、
創

造
性

豊
か

な
成

形
を
し

て
い

る
。

１
．

栄
養

及
び

食
品

衛
生

の
基

礎
理

論
２

．
パ

ン
の

種
類

及
び

特
徴

３
．

パ
ン

関
連

食
品

の
種

類
及

び
特

徴
４

．
パ

ン
の

製
造

に
使

用
す

る
機

械
、

装
置

及
び

器
工

具
の

　
　

種
類

、
用

途
及

び
使

用
方

法
５

．
パ

ン
生

地
の

成
形

加
工

の
方

法
６

．
パ

ン
の

材
料

の
種

類
、

性
質

及
び

用
途

７
．

ベ
ン

チ
タ

イ
ム

の
方

法

１
．

栄
養

及
び

食
品

衛
生

の
基

礎
理

論
２

．
パ

ン
の

種
類

及
び

特
徴

３
．

パ
ン

関
連

食
品

の
種

類
及

び
特

徴
４

．
パ

ン
の

製
造

に
使

用
す

る
機

械
、

装
置

及
び

器
工

具
の

　
　

種
類

、
用

途
及

び
使

用
方

法
５

．
パ

ン
生

地
の

成
形

加
工

の
方

法
６

．
パ

ン
の

材
料

の
種

類
、

性
質

及
び

用
途

７
．

ベ
ン

チ
タ

イ
ム

の
方

法

１
．

食
品

及
び

食
品

衛
生

２
．

混
捏

、
発

酵
及

び
熱

加
工

の
理

論
３

．
混

捏
、

発
酵

、
仕

上
げ

及
び

熱
加

工
の

方
法

４
．

パ
ン

の
材

料
の

種
類

、
性

質
及

び
用

途
５

．
測

定
機

器
及

び
検

査
機

器
の

種
類

、
用

途
及

び
使

用
方

　
　

法
必

要
な

知
識

職
務

遂
行

の
た

め
の

基
準

(レ
ベ

ル
２

）
職

務
遂

行
の

た
め

の
基

準
(レ

ベ
ル

３
・
４

）

③
ト

ラ
ブ

ル
へ

の
対

処

④
新

製
法

・独
自

製
法

の
検

討
・
導

入

○
不

十
分

な
成

形
に

よ
っ

て
パ

ン
生

地
が
開

く
、

重
量

・
数

量
の

ミ
ス

な
ど
、

分
割

・
成

形
に

お
け

る
ト

ラ
ブ

ル
の

発
生

に
伴

っ
て
、

使
用

す
る

設
備

や
工

程
の

調
整
、

パ
ン

生
地

の
調

整
・

管
理

を
行

っ
て

い
る

。

 

 



 資
料

１
－

３
 

職
業

能
力

評
価

基
準

 
－

パ
ン

製
造

部
門

―
 

焼
成

・
仕

上
げ
 

春
日

食
品

㈱
パ

ン
製

造
部

門

１
．

栄
養

及
び

食
品

衛
生

の
基

礎
理

論
１

．
栄

養
及

び
食

品
衛

生
の

基
礎

理
論

１
．

食
品

及
び

食
品

衛
生

２
．

パ
ン

の
種

類
及

び
特

徴
２

．
パ

ン
の

種
類

及
び

特
徴

２
．

混
捏

、
発

酵
及

び
熱

加
工

の
理

論
３

．
パ

ン
関

連
食

品
の

種
類

及
び

特
徴

３
．

パ
ン

関
連

食
品

の
種

類
及

び
特

徴
３

．
混

捏
、

発
酵

、
仕

上
げ

及
び

熱
加

工
の

方
法

４
．

パ
ン

の
製

造
に

使
用

す
る

機
械

、
装

置
及

び
器

工
具

の
４

．
パ

ン
の

製
造

に
使

用
す

る
機

械
、

装
置

及
び

器
工

具
の

４
．

パ
ン

の
材

料
の

種
類

、
性

質
及

び
用

途
  
  

  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  

 　
　

　
種

類
、

用
途

及
び

使
用

方
法

　
　

種
類

、
用

途
及

び
使

用
方

法
５

．
測

定
機

器
及

び
検

査
機

器
の

種
類

、
用

途
及

び
使

用
方

５
．

パ
ン

の
熱

加
工

の
方

法
５

．
パ

ン
の

熱
加

工
の

方
法

　
　

法
  
  
  

 
６

．
パ

ン
の

仕
上

げ
の

方
法

６
．

パ
ン

の
仕

上
げ

の
方

法
７

．
パ

ン
の

材
料

の
種

類
、

性
質

及
び

用
途

  
７

．
パ

ン
の

材
料

の
種

類
、

性
質

及
び

用
途

 

能
力

能
力

能
力

能
力

ユ
ニ

ッ
ト

ユ
ニ

ッ
ト

ユ
ニ

ッ
ト

ユ
ニ

ッ
ト

名 名名名
焼

成
焼

成
焼

成
焼

成
・ ・・・
仕

上
仕

上
仕

上
仕

上
げ げげげ

概 概概概
　

　
　

　
　

　
　

　
要 要要要

パ
ン

パ
ン

パ
ン

パ
ン

生
地

生
地

生
地

生
地

の ののの
焼

成
焼

成
焼

成
焼

成
か

ら
か

ら
か

ら
か

ら
仕

上
仕

上
仕

上
仕

上
げ

ま
で

の
げ

ま
で

の
げ

ま
で

の
げ

ま
で

の
一

連
一

連
一

連
一

連
の ののの

作
業

作
業

作
業

作
業

を ををを
遂 遂遂遂

行 行行行
す

る
す

る
す

る
す

る
能

力
能

力
能

力
能

力

能
力

細
目

職
務

遂
行

の
た

め
の

基
準

(レ
ベ

ル
１

）

①
焼

成

○
上

司
や

先
輩

の
指

示
に

従
っ

て
、

オ
ー

ブ
ン

か
ら

パ
ン

生
地

を
出

し
入

れ
す

る
な

ど
の

操
作

を
行

っ
て

い
る

。

○
焼

成
時

間
・

焼
成

温
度

を
考

慮
し

な
が

ら
焼

成
を

行
っ

て
い

る
。

○
オ

ー
ブ

ン
入

れ
時

の
ケ

ー
ス

や
天

板
の

間
隔

、
オ

ー
ブ

ン
出

し
時

の
ケ

ー
ス

や
天

板
の

取
扱

い
に

つ
い

て
、

適
切

な
判

断
の

も
と

行
っ

て
い

る
。

②
冷

却

○
焼

き
上

げ
た

パ
ン

を
冷

却
コ

ン
ベ

ア
ー

、
冷

却
ラ

ッ
ク

へ
移

動
し

、
適

切
な

温
度

ま
で

冷
却

し
て

い
る

。

○
冷

却
後

は
、

上
司

や
先

輩
に

冷
却

が
終

了
し

た
こ

と
を

報
告

し
て

い
る

。

③
仕

上
げ

○
常

に
衛

生
管

理
に

気
を

配
り

、
冷

却
さ

れ
た

パ
ン

を
ス

ラ
イ

サ
ー

を
用

い
て

ス
ラ

イ
ス

し
て

い
る

。

○
フ

ル
ー

ツ
や

ジ
ャ

ム
な

ど
を

盛
り

つ
け

た
り

、
パ

ン
を

切
り

分
け

ク
リ

ー
ム

を
塗

っ
た

り
す

る
な

ど
の

装
飾

や
仕

上
げ

を
行

っ
て

い
る

。

○
焼

成
量

に
応

じ
て

オ
ー

ブ
ン

の
焼

成
温

度
や

焼
成

時
間

な
ど

を
適

切
に

設
定

し
、

部
下

や
後

輩
に

指
示

を
出

し
て

い
る

。

○
パ

ン
の

種
類

に
応

じ
て

適
切

な
温

度
・

時
間

を
調

整
し

、
オ

ー
ブ

ン
内

の
蒸

気
の

量
を

コ
ン

ト
ロ

ー
ル

し
て

い
る

。
○

焼
成

途
中

の
パ

ン
の

状
態

を
確

認
し

、
調

整
が

必
要

か
ど

う
か

の
判

断
を

し
て

オ
ー

ブ
ン

の
温

度
や

焼
成

時
間

の
調

整
を

行
っ

て
い

る
。

○
最

終
製

品
の

焼
き

上
が

り
時

間
を

確
認

し
て

い
る

。

○
焼

き
上

げ
た

パ
ン

を
適

切
な

温
度

で
冷

却
し

て
い

る
か

確
認

し
て

い
る

。

○
フ

ル
ー

ツ
や

ジ
ャ

ム
な

ど
を

盛
り

つ
け

た
り

、
パ

ン
を

切
り

分
け

ク
リ

ー
ム

を
塗

っ
た

り
す

る
な

ど
の

装
飾

や
仕

上
げ

を
行

っ
て

い
る

。

○
オ

ー
ブ

ン
の

焼
成

温
度

や
焼

成
時

間
な

ど
を

確
認

し
、

必
要

に
応

じ
て

焼
成

温
度

や
焼

成
時

間
の

設
定

に
つ

い
て

部
下

に
指

示
を

出
し

て
い

る
。

○
オ

ー
ブ

ン
の

使
用

状
況

、
焼

成
す

る
パ

ン
の

順
番

を
考

慮
し

て
、

使
用

す
る

オ
ー

ブ
ン

を
選

定
し

て
部

下
に

指
示

を
出

し
て

い
る

。
○

焼
き

上
が

っ
た

製
品

の
焼

き
色

、
形

、
大

き
さ

な
ど

の
最

終
確

認
を

行
い

、
製

品
と

し
て

出
荷

し
て

良
い

か
判

断
を

行
っ

て
い

る
。

○
焼

き
上

が
っ

た
製

品
に

つ
い

て
、

セ
ン

ス
の

良
い

仕
上

げ
、

魅
力

的
な

製
品

へ
の

仕
上

げ
を

行
っ

て
い

る
。

職
務

遂
行

の
た

め
の

基
準

(レ
ベ

ル
２

）
職

務
遂

行
の

た
め

の
基

準
(レ

ベ
ル

３
・
４

）

必
要

な
知

識

○
パ

ン
の

側
面

が
へ

こ
ん

で
し

ま
う

ケ
ー

ビ
ン

グ
や

焼
き

過
ぎ

と
い

っ
た

焼
成

・
仕

上
げ

に
お

け
る

ト
ラ

ブ
ル

の
発

生
に

伴
っ

て
、

使
用

す
る

設
備

や
工

程
の

調
整

、
焼

成
温

度
や

時
間

の
見

通
し

の
確

認
・

調
整

を
行

っ
て

い
る

。
③

ト
ラ

ブ
ル

へ
の

対
処

④
新

製
法

・独
自

製
法

の
検

討
・導

入

○
焼

成
・

仕
上

げ
に

お
け

る
新

製
法

に
つ

い
て

、
検

討
を

行
う

と
と

も
に

導
入

の
可

否
を

決
定

し
て

い
る

。
○

焼
成

・仕
上

げ
に

お
け

る
独

自
製

法
に

つ
い

て
、

自
社

の
研

究
を

行
い

導
入

し
て

い
る

。

○
部

下
や

後
輩

が
冷

却
し

た
パ

ン
が

確
実

に
冷

却
さ

れ
て

い
る

か
確

認
し

て
い

る
。

 

 



工場内各工程写真工場内各工程写真工場内各工程写真工場内各工程写真    
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成形工程成形工程成形工程成形工程    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

焼成工程焼成工程焼成工程焼成工程    

                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

(6)(6)(6)(6)パンパンパンパン部門部門部門部門のののの工程別工程別工程別工程別シフトシフトシフトシフト調査調査調査調査    

 単位時間勤務によるチーム制実施のためパン部門の時間帯別・工程別シフト表を作成（資料 2） 

資料資料資料資料 2222    時間帯別時間帯別時間帯別時間帯別・・・・工程別工程別工程別工程別シフトシフトシフトシフト表表表表    

    

    

２２２２．．．．新就業形態新就業形態新就業形態新就業形態のののの策定策定策定策定    

①フルタイム勤務・短時間勤務の選択制の導入（資料 3 単位時間勤務取扱規定） 

 再雇用者は、本人の要望により短時間勤務も可能とする（従来通りのフルタイム勤務も可能）。 

短時間勤務についてはシフトを組み、勤務日・勤務時間はある程度本人の要望を取り入れる。職種

については、従来は定年前の職種を継続して担当するが今後は本人の能力にもよるが複数部門（パ

ンの製造と麺の配送。パンと麺の製造等）を担当してもらう。 

 

資料３ 単位時間勤務取扱規定         資料３-付表 単位時間勤務予定表 

 

 

 

 

 

 

 

氏氏氏氏　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　名名名名 時時時時　　　　　　　　　　　　　　　　給給給給

チチチチ　　　　ームームームーム　　　　名名名名 期期期期　　　　　　　　　　　　　　　　間間間間

勤務時間帯勤務時間帯勤務時間帯勤務時間帯

　　　　休憩時間休憩時間休憩時間休憩時間

1111 16161616
2222 17171717
3333 18181818
4444 19191919
5555 20202020
6666 21212121
7777 22222222
8888 23232323
9999 24242424
10101010 25252525
11111111 26262626
12121212 27272727
13131313 28282828
14141414 29292929
15151515 30303030

31313131

　　　　　　　　年年年年　　　　　　　　月月月月　　　　　　　　日日日日～　　　～　　　～　　　～　　　年年年年　　　　　　　　　　　　月月月月　　　　　　　　日日日日

勤勤勤勤
　　　　
務務務務
　　　　
日日日日

担当担当担当担当　　　　　　　　業務業務業務業務
～

～

単位時間勤務取扱規定 

（勤務予定表） 

第１条 単位時間勤務者は翌月の勤務予定を部門の長と面談し 

単位時間勤務表を前月末までに作成しなければならない。

（単位時間） 

第２条 １単位時間は 4時間とする。 

（単位時間勤務表） 

第３条 単位時間勤勤務表には下記の事項を記載しなければな 

らない。 

 （１）チーム名 

 （２）担当業務内容 

 （３）勤務日 

 （４）勤務時間帯 

 （５）時給 

（シフト表） 

第４条 部門長は翌月の業務量を勘案し最適なシフト表を当月 

1週間前までに作成し社長の認可を受けねばならない。 



 ②チーム制の採用（資料 4 チーム制実施に関する取扱規定） 

 勤務時間を 4 時間 1 単位とし、1 単位ごとに従業員、再雇用者、未経験者（新人、高齢未経験者、

他部門担当社員）をメンバーとするチーム編成をする。試行はパン製造の午前１時～午前 5 時まで

の４時間のⅠ勤務、午前 5 時～午前 9 時までのⅡ勤務、午前 9 時～午後１時までのⅢ勤務、午後 13

時～午後 17 時までのⅣ勤務の単位時間を 4 時間とした 4 単位の勤務を設定した。チームを編成し

試行期間は 11 月から 12 月の 2 ヶ月間実施。Ⅰ勤務は仕込工程だけでⅡ、Ⅲ、Ⅳ勤務は仕込、成形、

焼成、箱詰、出荷工程が有る。リーダーは熟練社員が担当し若手社員、単位時間勤務高齢者がリー

ダーの指示で各工程を必要に応じ担当。チーム制編成時他部門担当社員（麺製造担当、配送担当）

選出についてはアンケート結果、ヒアリング結果等より決定。（資料 5 チーム制のパターン） 

 麺部門の社員もチーム制の一員として取り組むために麺製造時間帯を午前 0時からのスタートを

5 時間ずらしⅡ勤務からの組み込みを可能とした。 

 

資料 4 チーム制実施に関する取扱規定    資料 4-付表 チーム報告書 

 

 

 

資料 5 チーム制のパターン 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

チームチームチームチーム制制制制にににに関関関関するするするする取扱規定取扱規定取扱規定取扱規定    

（目的） 

第 1条 この規定は、春日食品株式会社のチーム制の実施に関 

する取扱を定めたものである。 

    チーム制設置の目的はチームとしての成果を追求し各 

人の強みをお互いに学び合いコミュニケーションを活発 

化させ世代間・職種間での相互理解を深め生産性向上、 

技能承継を目指すことである。 

 

（チーム制設置基準） 

第 2条 工場長は、チームを設置しようとするときは、下記の 

内容を記載した文書を社長に提出し認可を受ければなら 

ない。 

 （１）チーム設置の目的 

 （２）チームを構成するメンバー及びリーダー 

 （３）チーム設置期間   

 

（チーム構成） 

第 3条 チームの構成員は最低 4名以上とし１名のチームリー 

ダー及び 3名以上の従業員で構成される。 

 

（チーム報告書） 

第 4条 チームリーダーは毎月チームの運用状況、改善点、問 

題点等をチーム報告書に簡潔にまとめ工場長に報告しな 

ければならない。 

チームチームチームチーム報告書報告書報告書報告書

チームチームチームチーム名名名名 　　　　年年年年　　　　月月月月　　　　日日日日～　　～　　～　　～　　年年年年　　　　月月月月　　　　日日日日
チームリーダーチームリーダーチームリーダーチームリーダー名名名名

作成日作成日作成日作成日：　　：　　：　　：　　年年年年　　　　　　　　月月月月　　　　　　　　日日日日

目標達成目標達成目標達成目標達成のためにどのようなのためにどのようなのためにどのようなのためにどのような手手手手をををを
打打打打ちましたかちましたかちましたかちましたか（（（（具体的具体的具体的具体的にににに））））

そのそのそのその結果結果結果結果をををを記入記入記入記入してくださいしてくださいしてくださいしてください
（（（（反省点反省点反省点反省点・・・・成果成果成果成果））））

2222

3333

優先優先優先優先
順位順位順位順位

上記上記上記上記のののの内容内容内容内容
をををを踏踏踏踏まえまえまえまえ今今今今
後後後後のののの対応策対応策対応策対応策
をををを記入記入記入記入してくしてくしてくしてく
ださいださいださいださい。。。。

1111

あなたのチームのあなたのチームのあなたのチームのあなたのチームの今期今期今期今期のののの重点重点重点重点
課題課題課題課題・・・・目標目標目標目標をををを記入記入記入記入してくださいしてくださいしてくださいしてください

時間帯時間帯時間帯時間帯 チームチームチームチーム チームチームチームチーム構成構成構成構成 担当担当担当担当 仕込仕込仕込仕込 成形成形成形成形 焼成焼成焼成焼成 箱図箱図箱図箱図めめめめ 出荷出荷出荷出荷

熟練高齢社員B 熟練社員C 熟練社員D パート

若手社員 若手社員 若手社員 若手社員

高齢社員 高齢社員 高齢社員 高齢社員

パート パート パート パート

メイン担当 熟練高齢社員A

若手社員

単位時間勤務高齢者

メイン担当 熟練高齢社員A 熟練高齢社員B 熟練社員C 熟練社員D パート

若手社員、他部門社員

単位時間勤務高齢者

パート

メイン担当 熟練高齢社員A 熟練高齢社員B 熟練社員C 熟練社員D パート

若手社員、他部門社員

単位時間勤務高齢者

パート

メイン担当 熟練高齢社員A 熟練高齢社員B 熟練社員C 熟練社員D パート

若手社員、他部門社員

単位時間勤務高齢者

パート

目的目的目的目的

仕込の技能を若手社員
に継承。熟練高齢者の
作業負荷軽減

各工程の熟練技能を若
手社員に継承。各工程
技能の共有化。高齢社
員の職域拡大

各工程の熟練技能を若
手社員に継承。各工程
技能の共有化。高齢社
員の職域拡大

試行サブ担
当

若手社員

単位時間勤務高齢者

パート

若手社員

熟練高齢社員A

チームチームチームチームⅠⅠⅠⅠ

固定固定固定固定
1111：：：：00000000～～～～
17171717：：：：00000000

現行現行現行現行

単位時間勤務高齢者

工程毎に固定。
工程間異動は
なし

試行サブ担
当

試行サブ担
当

メイン担当

13131313::::00000000～～～～
16161616：：：：59595959

チームチームチームチームⅣⅣⅣⅣ

新就業形態新就業形態新就業形態新就業形態

熟練高齢者員A、
Bを軸に若手社
員、パート社員、
他部門社員、単
位時間勤務高齢
者を各工程間移
動

5555：：：：00000000～～～～
8888：：：：59595959

9999：：：：00000000～～～～
12121212：：：：59595959

チームチームチームチームⅡⅡⅡⅡ

チームチームチームチームⅢⅢⅢⅢ

各工程の熟練技能を若
手社員に継承。各工程
技能の共有化。高齢社
員の職域拡大

試行サブ担
当

若手社員

単位時間勤務高齢者

パート

1111：：：：00000000～～～～
4444：：：：59595959

パート



３３３３．．．．新就業形態新就業形態新就業形態新就業形態のののの試行試行試行試行・・・・効果策定効果策定効果策定効果策定    

 約２ヶ月間試行実施後、参加した従業員に対しヒアリングを行った。  

その結果は以下の通り（資料 6 の職場改善アンケート記入分含む） 

資料 6 ヒアリング効果 

良い点・悪い点・改善点 内容 

良かった点 ・職場改善、作業改善の提案がなされた 

・他部門の仕事が良く理解できた 

・一緒に仕事をすることで他の人を良く理解できた 

・部門間のチームワークの大切さを学べた 

・それぞれ自分の仕事で工夫をしていることを知り自分の仕事にも取り入れたいと思った 

・今まで話しにくかったが今後は出来そうな気がする 

・早くいろんな職務を経験したい 

・ベテランの人の仕事振りを見て大変参考になった 

・自分の担当部門で対応すればもっと楽になるのではないかと思った 

・同じ職場なのに今まで全然知らなかったし知りたいとも思わなかったが誤りであると分かった 

悪かった点 ・非常に体力がいる 

・事前にチームの仕事の内容を知っておくべきだった 

・経験のない仕事は指示されてばかりで何をしているのか分からなかった 

・複数人で作業するには狭い 

・負荷軽減の用具が無い 

・引き継ぎがうまくいかない 

・指示しても人により理解の差が有り過ぎる 

・原材料投入量の指示が難しい 

・原材料計算に手間取る 

改善点 ・重筋作業のための設備改善 

・他部門の仕事内容の理解 

・指図書→原材料計算のシステム化 

・コミュニケーションの改善 

・各人ごとのキャリアアップ計画の必要性 

・後継者育成 

・技能承継 

・多能工従業員の育成 

 

４４４４．．．．新規就業形態新規就業形態新規就業形態新規就業形態のののの導入導入導入導入・・・・効果効果効果効果    

 今回の新就業形態の試行の結果、本格導入について一定の目途が得られた。 

パン製造は、種々の工程が同時並行的に流れており、各工程間は従来移動がなく同一の工程を担

当することが多いため、他工程の仕事内容が分からず工程間の連携が取れていない面が見られた。

作業内容の改善、品質向上面でも改善点が提案され、今後これら問題点の解決に取り組んでいきた

い。 

また、現在高齢技能者が各工程の中核となっているが、技能承継、体力面からも早急に対応する

必要がある。このため、チーム制の導入により現場で若手を育成し、高齢者を早く単位時間勤務に

移行し、本人の体力に合った働き方を選択できる仕組みを本格稼働することとしたい。 

なお、単位時間勤務により未経験高齢者をうまく活用できる体制が可能となったため、繁忙に合

わせシフトを組むことができ、その結果、原価低減も可能となった。今後は、当該取組みで明らか

になった問題点を計画的に解決し、各人が複数業務を担当しながら、柔軟なシフトを組むことによ

り、生産性を高めつつ、高齢者にとっても働きやすい職場作りを目指していきたい。 

 

 

 

 



 

 

 

１１１１．．．．高年齢者就業形態開発支援事業高年齢者就業形態開発支援事業高年齢者就業形態開発支援事業高年齢者就業形態開発支援事業のののの成果等成果等成果等成果等のののの総括総括総括総括    

今回の高年齢者就業形態開発支援事業に取り組むことにより、高齢社員のみならず、従業員同士

が問題点を話し合い、解決に向け取り組む動きが見られるようになり、職場コミュニケーションが

活発となってきた。 

今後は単位時間勤務によるチーム制を本格導入するために、複数業務を担当できる人材育成と作

業標準化及び作業改善を徹底的に推し進め、高齢社員が自分の経験と能力を活かしながら生涯現役

で働き続けることが可能な働き方を提供できるよう、取り組んでいきたい。 

 

２２２２．．．．今後今後今後今後のののの課題課題課題課題    

当社は高年齢比率が高く、高齢社員が職場の中核人材として活躍している。この事業の取り組み

の中で様々な改善点、問題点が明らかになった。‘高齢者向け単に時間勤務とチーム制’は人事労

務制度、社内の各種システムと大きく関連しており、これを起爆剤とし、厳しい企業環境の中で収

益の向上と雇用の確保が両立できる企業を目指したい。そのためには、多能工社員の育成、育成能

力の明確化、作業改善、役割の明確化、目標管理の導入、及びリーダーの育成等も併せ取り組んで

いきたい。 

高齢者が単位時間を 1単位として自由に自分の希望の時間を選ぶことができれば申し分ないわけ

だが、どうしても希望時間帯、保有能力が重複する可能性が有る。今後はこのギャップをどう埋め

るのか保有能力、勤務時間との関連できめ細かな制度化が必要になると思われる。 

 

項目名 新就業形態試行で明らかになった点 対応策 

・技能承継 

・商品開発 

・仕込、成形のベテラン高齢者の技能承継 

・仕込・成形・焼成人材後継者育成 

・若手社員の育成計画 

・チーム制を利用した OJT 

・作業指示書・マニュアルの整備 

・リーダー育成 ・リーダーシップ能力育成 

・コミュニケーション能力 

・チーム制での役割認識 

・リーダー研修 

・目標管理制度 

・生産性向上 ・特定部門に強い単能工が多い ・多能工化を目指す 

・チーム間競争 

・単位時間勤務の推進 

・高齢者の活用 

・事務の合理化 

・品質向上 ・工程間の意思疎通 

・部門間の人事異動 

・５Sの徹底 

・チーム制の活用 

・作業改善 ・重筋作業の改善 ・提案制度 

・単位時間勤務者の活用 

・高齢者の作業負荷期限 

・チーム制の活用 

・作業分析 

 

 

 

ⅥⅥⅥⅥ    まとめまとめまとめまとめ    


