【パン製造業】
職種：製造

職務：品質・衛生管理

【概要】

パン製造と並行して、食の安全を保証するため、パン工場全体の衛生管理を実施しながら、パン製造の品質管理・品質向上に取り組む仕事。

【仕事の内容】

品質・衛生管理の仕事は、品質管理、衛生管理の2つに大別される。

1． 品質管理は、品質基準を設定してパンの品質を一定水準に管理するとともに、おいしさ、見栄えなどの品質向上に係る具体的方策を企画・実施する。

2． 衛生管理は、食の安全を保証するために、衛生管理指針や衛生管理の具体的方策を企画・実施し、危機管理を含めてパン工場の衛生関係全般を管理・統率する。

【求められる経験・能力】

1． 品質管理では、パン製造の状況を実際に確認しながら、事実やデータに即した適切な判断を行う能力が求められる。知識としては、パンの製造工程や品質管理に関係する知識が幅広く求められる。
2． 衛生管理では、細菌の発生や異物混入等を防止するため、衛生管理の手順・方法を設定するとともに、パン工場全体にその手順を励行させる。したがって、パン製造現場の潜在的な問題点を発見したり、パン製造作業の見直しを行ったりする能力が求められる。また、パートやアルバイトなど経験の乏しい従業員に対して適切な指導を行う能力も重要である。知識としては、食品衛生全般の知識が求められる。

【関連する資格・検定等】

技能検定

パン製造職種（特級）〔厚生労働省　中央職業能力開発協会〕

【平成11 年度改訂・労働省職業分類（小分類）との対応】

231 会社の管理職員

271 生産現場事務員

