経済産業省委託事業　平成１９年度ビジネス性実証支援事業（人材育成分野）
スーパーマーケット資格認定制度整備事業　最終報告書

１．事業の背景と目的

《背景》
　スーパーマーケット業界の経営課題として最優先課題は人材育成である。人材育成が遅れている原因としては、「人材教育について専門知識･経験を有するスペシャリストの不在」「階層別・職種別に求められるスキル標準が明確になっていない」などがあげられる。

スキル標準は平成15年７月～平成16年３月、包括的職業能力評価制度整備事業（厚生労働省の委託事業）で作成しており、「どのような能力が必要か？」などを知る上で有効に活用をしているが、まだ、歴史の浅いこの業界にとって、必要となるコンテンツを示すだけではそれらを充分に活用することができず、それらを具体的に分かりやすく説明するものがあってはじめて、スキル標準が普及していくと考えられる。

したがって、作成したスキル標準を噛み砕いてより分かりやすく説明した「スキル解説書」の作成が必要である。さらに、商品加工技術がコアな能力となる生鮮・惣菜部門の担当者には文字とイラスト・写真による紙ベースの解説書だけではなく、映像による解説書も必須となる。

これらの解説書を開発・普及し、階層別・職種別に能力の有無をはかる評価制度を構築していくことは急務であり、各企業から切望されていることである。

　スーパーマーケット業の数ある階層・職種の中でも現在、スキル解説が不十分でその開発と評価制度の構築が早急に必要とされる分野は、バイヤー（仕入担当者）の分野と、食肉・水産・惣菜部門の担当者の分野の２つである。

《本事業の目的》

（１）バイヤースキル解説書の作成
　すでに包括的職業能力評価制度整備事業（厚生労働省の委託事業）で作成したバイヤーの標準スキルをもとに、バイヤーに求められる能力をより具体的に分かりやすく説明した「バイヤースキル解説書」を作成し、将来的にそれらの能力の有無を試す検定（Ｓ検バイヤー）の実施を目的とする。
（２）部門別映像版スキル解説書の作成

　スーパーマーケットの食肉・水産・惣菜部門における各担当者のスキル標準の骨格となるものは既に存在し、それらを分かりやすく説明した解説書も存在している。しかしながら、各担当者のコア能力である商品加工技術については、写真や絵でのみで説明した解説書では不十分で、分かりにくいという声を各企業からいただいている。（例：サラダを混ぜる際は「ふんわり」混ぜる→「ふんわり」という説明と写真のみではその混ぜ方を正確に伝えることが難しい）

そこで、部門担当者のスキル標準を分かりやすく、説明するものとして「部門別スキル解説書」とあわせて商品加工技術については映像を用いた「映像版 部門別スキル解説書」を作成する必要がある。
（３）Ｓ検エキスパート食肉・水産・惣菜３級内容確認・審査基準の整備
　現在、一部の部門（水産・惣菜）で実技の検定を行ったが、実技の手順及び審査基準については地方性、企業の考え方によりさまざまな違いがあり、まだ検討を重ねていくべき項目が多数ある。それらのことを一つ一つ解決をしていき、全国統一の基準を整備していく必要がある。

（４）Ｓ検エキスパート食肉・水産・惣菜３級の周知・徹底

　本検定の概要についてはチラシなどで案内するが、実際に実技試験がどのような手順で行われているかもっと具体的に知りたいというニーズがある。また、実際に受験する場合、実技試験の商品化手順が自社で行っているものと違う場合もある。

　したがたって、受験希望の担当者が検定に対応できるよう、質疑応答の時間も設けた説明会を実施する。
※検定名とレベルについてはＰ１２スーパーマーケット資格認定制度体系図ご参照
２．本事業の成果物

（１）バイヤースキル解説書
　バイヤーとして最低限身につけるべき能力を分かりやすく説明した解説書を３分冊に分けたものを完成。これに基づいたテキストを2008年１２月に配本、Ｓ検バイヤーの検定を2009年５月に実施を予定している。

	　第１分冊　バイヤーの職務と役割　 

	　第１章 商品部の機能　　　　　　　第２章 バイヤーの役割と職務　
　第３章 バイヤーの資質と能力　　　第４章 リーダーシップとチームワーク　
　第５章 商談、コニュニケーション　第６章 クレーム・トラブル対応
　第７章 仕入れ環境とマーケティング
　第８章 マーケットリサーチと情報の収集分析
　第９章 『商品価値』の変化と対応
　付録　１．バイヤーに関わる関係法令　２．輸入業務の内容
　　　　３．海外からの食品輸入、商品に関わる法令、知識


	　第２分冊　バイヤーの職務各論
	　第３分冊　計数管理

	　第１章 仕入の姿勢・実務
　第２章 仕入計画と予算
　第３章 『販売力』強化のための現場課題と対策
　第４章 売場づくりの基本
　第５章 売場づくりと棚割計画
　第６章 売場マグネットと販促計画
　第７章 商品コントロール
　第８章 『商品力』強化のための現場課題と対策
　第９章 マーチャンダイジングの基本と販売計画
	　第１章 利益計画の立案
　第２章 売上計画の立案
　第３章 荒利益高計画の立案
　第４章 在庫計画と仕入計画
　第５章 人件費計画と要員計画
　第６章 売上高の管理
　第７章 荒利益高の管理
　第８章 部門損益の進捗管理
　第９章 経営分析の基本


（２）映像版スキル解説書

　各部門初級の商品化技術を映像化し、説明したものとして食肉・水産・惣菜の３部門で作成。

　① 食肉部門 コンテンツ
	大項目
	No
	項目

	衛生
	１
	身だしなみ

	
	２
	手洗い

	基本技術
	３
	包丁の種類とそれぞれの使用用途

	
	４
	包丁の握り方

	
	５
	作業姿勢

	
	６
	包丁の研ぎ方

	
	７
	商品作りの基本（開封、ドリップ除去）

	
	８
	商品作りの基本（整形、筋引き）

	
	９
	商品作りの基本（小割）

	
	10
	カッティング・盛りつけ

	
	11
	盛り付け　良い例・悪い例（切り落とし）

　　　　　　〃　　　　　　（薄切り）

	
	12
	スライサーの取り扱い方


	
	13
	チョッパーの取り扱い方

	
	14
	テンダーライザー（ジャッカード）の使い方

	鶏肉の商品化
	15
	モモ肉商品化（唐揚げ、ソテー）

	
	16
	ササミの商品化（すじなし、有り）

	
	17
	ムネ肉の商品化



	
	18
	手羽元の商品化

	
	19
	手羽先の商品化



	
	20
	手羽先（ノーマル、チューリップ）

	豚肉の商品化
	21
	モモ（ａ．整形・小割、ｂ．赤身一口カツｃ．切り落とし、薄切り）

	
	22
	ヒレ（ａ．整形・小割、ｂ．ブロック、ｃ．一口カツ）

	
	23
	肩ロース（ａ．整形・小割ｂ．焼き肉・ブロック、ｃ．カツ用

	
	24
	豚バラの商品化（ａ．整形・小割、ｂ．ブロック、ｃ．焼き肉（手切り）

ｄ．切り落とし

	
	25
	豚スペアリブ

	
	26
	豚ロース（ａ．豚ロース整形、ｂ．切り落とし（リブプロース側）

　　　　　ｃ．薄切り（サーロイン側）、ｄ．ステーキ）

	Ｓ検Ｅ

食肉３級実技課題
	27
	若鳥どりモモ肉、ササミの商品化

	
	28
	豚モモの小割・整形および商品化


　②水産部門 コンテンツ
	大項目
	No
	項目

	衛生
	１
	身だしなみ

	
	２
	手洗い

	作業姿勢

包丁研ぎ
	３
	包丁の持ち方

	
	
	作業姿勢


	
	
	包丁の置き方

	
	
	包丁の研ぎ方（柳刃、出刃）、洗浄、殺菌庫収納

	卸し方の基本
	４
	エラ・ワタとり

	
	５
	大名卸し

	
	６
	三枚卸し

	
	７
	腹開き

	
	８
	背開き

	切身への商品化
	９
	２つ切り

	
	10
	３つ切り

	
	11
	４つ切り

	
	12
	筒切り

	
	13
	生魚の切り方

	
	14
	冷凍魚の切り方

	刺身の商品化
	15
	まな板と包丁のアルコール除菌（手袋着用）

	
	16
	引き造り（細造り）

	
	17
	引き造り（糸造り）

	
	18
	平造り

	
	19
	そぎ造り

	
	20
	花造り（バラ造り）

	
	21
	タタキ　

	
	22
	中一刀切り　

	お造り
	23
	だいこんツマの盛り方

	
	24
	刺身盛り（２点盛り）のポイント　いい例、悪い例

	Ｓ検Ｅ水産３級

実技課題
	25
	ブリフィレの商品化

	
	26
	アジの商品化


　③ 惣菜部門 コンテンツ

	大項目
	No
	項目

	衛生
	１
	身だしなみ

	
	２
	手洗い

	包丁研ぎ
	３
	包丁研ぎ

	盛付け
	４
	盛りつけの基本

	揚げ物
	５
	野菜かき揚げ

	
	６
	鶏唐揚（ﾊﾟﾀｰﾝ1）

	
	７
	鶏唐揚（ﾊﾟﾀｰﾝ2）

	
	８
	２度揚げ（応用編）

	
	９
	エビの天ぷら

	
	10
	トンカツ

	サラダ
	11
	野菜たっぷりポテトサラダ

	
	12
	カニ風味サラダ

	米飯
	13
	混ぜご飯の商品化

	
	14
	巻きずし

	中華
	15
	酢豚

	Ｓ検Ｅ

惣菜３級

実技課題
	16
	かき揚げの商品化

	
	17
	野菜たっぷりポテトサラダの商品化


（３）Ｓ検エキスパート食肉・水産・惣菜３級内容確認・審査基準の整備
　　①Ｓ検エキスパート食肉３級実技試験の内容、審査内容の決定
　　②Ｓ検エキスパート食肉・水産・惣菜３級審査基準の整備
（４）Ｓ検エキスパート食肉・水産・惣菜３級の周知・徹底
　関東地区、中国地区における企業様へのＳ検エキスパート実技試験内容、詳細の説明を実施。
あわせて、スーパーマーケット資格認定制度全体の説明も実施。
３．事業の具体的な内容と実施用法
（１）バイヤースキル解説書
　「バイヤースキル解説書」を作成するために下記手順で進めた。
　①当協会でバイヤーに必要とされるスキル標準のコンテンツ（案）を作成。

　②スキル標準のコンテンツ（案）の内容が現状のバイヤースキル標準に適しているかどうかを下記「第１回スーパーマーケット資格制度構築委員会」で検討。

　　　◇日時：平成２０年９月２０日（木）９：００～１２：００

　　　◇場所：東京都電設工業厚生年金基金会館３Ｆ　特別会議室
　　　◇ご参加者：１６名　
　　　◇検討内容：バイヤースキル解説書コンテンツ、部門別映像版スキル解説書コンテンツ
③コンテンツ確定後、それぞれのコンテンツを具体的に説明する文章を社団法人 公開経営指導協会、株式会社 大阪スリースターに作成依頼。同時に文章の内容の編集と必要に応じたイラストの作成を株式会社 日本コンサルタントグループに依頼。
④コンテンツを説明した文章が実務的にふさわしいかどうか、下記「第２回スーパーマーケット資格制度整備委員会」で討議し、その結果を反映させていただくように上記ご依頼会社に修正依頼。
　　　◇日時：２００８年１月３０日（水）１１：００～１６：３０

　　　◇場所：東京西新宿 木村屋ビル１３ＦＣＧＣ会議室

　　　◇ご参加者：１７名　
⑤「バイヤースキル解説書」の完成。

（２）「映像版 部門別スキル解説書」の作成

　　既にある「部門別スキル解説書」にある商品加工技術についての説明を、熟練した商品加工技術を身につけた下記専門講師に出演・演出を担当していただき、株式会社 商人ねっとに映像の撮影・編集を依頼し作成。
◇食肉部門：毛見 信秀　（㈱マオ・インターナショナル 代表）
◇水産部門：奥田 則明　（㈱フレッシュ・フード研究所 代表）
◇惣菜部門：海老原　久夫　（㈱アックス代表取締役）
（３）Ｓ検エキスパート食肉・水産・惣菜３級内容確認・審査基準の整備
①Ｓ検エキスパート食肉３級のプレテスト」の実施

　　食肉部門の実技試験内容を検討するために実施した。
　　　◇日時：平成１９年９月１９日（水）１１：００～１６：３０

　　　◇場所：スターゼン㈱ （東京部分肉センター）２Ｆ第一会議室

　　　◇ご参加者：２５名
　　　◇検討事項：新人のための実技試験内容・手順、審査内容

　②Ｓ検エキスパート ３級審査員水準調整会議の実施

審査員の審査基準を一致させ、審査レベルを向上させるため、食肉、水産、惣菜の各部門で実施した。
　　　　《食肉部門》

　　　　　日時：平成２０年１月１６日（水）１２：００～１６：３０　
　　　　　場所：スターゼン㈱ （東京部分肉センター）２Ｆ第一会議室

　　　　　ご参加者：１７名　
　　　　《水産部門》

　　　　　日時：平成２０年１月９日（水）１２：００～１６：３０

　　　　　場所：ニチレイ研修センター

　　　　　ご参加者：２１名

　　　　《惣菜部門》

　　　　　日時：平成２０年１月２２日（火）１２：００～１６：３０

　　　　　場所： ニチレイプロサーヴ

　　　　　ご参加者：１８名　
（４）Ｓ検エキスパート３級（食肉、水産、惣菜）事前説明会の実施

①東京

　◇実施日：平成20年２月６日（水）
　◇場　所：社団法人全国スーパーマーケット協会 会議室

　◇ご参加者：３社４名 
②広島：

　◇実施日：平成20年２月７日（木）
　◇場　所：㈱中国シジシー会議室実施　
　◇ご参加者：１１社１６名参加
４．事業の評価及び問題点

（１）バイヤースキル解説書
　企業規模によるバイヤー業務の違い、部門特性をどこまで反映させるかなど様々な意見がでたが、バイヤーになるために最初に身につけるべき最低限の知識を習得するため解説書という全部門共通の基本業務を網羅した内容ということで確認。

　バイヤースキル解説書の配本とおよびそれに基づく検定については各企業様から、早期の実現という要請を受けている。
（２）部門別映像版スキル解説書
　商品化技術を映像化したものは、ポイントも強調しており、わかりやすいということで評価を得られた。ただし、どのような形でそれらを提供するのがベストかということは今後、研究・検討していかなければならない。
（３）Ｓ検エキスパート食肉・水産・惣菜３級内容確認・審査基準の整備
　各部門実技の手順などについてはＤＶＤなど映像化したものを作成し、地方性・企業での考え方の違いが克服できつつある。
　しかしながら、審査基準については、各部門で審査員水準会議を実施したが、まだまだ検討の余地がある。正しい審査をできる審査員を何人手配できるかが実技試験の重要なポイントとなるので、審査基準をさらにわかりやすく整備し、審査員の養成に努める必要がある。
（４）Ｓ検エキスパート３級（食肉、水産、惣菜）事前説明会の実施

　今回東京・広島で説明会を実施し、ご参加していた方にはしっかりとご理解していただいたが、参加人数と説明の機会が少なかった。

　今後は他地区での開催及び動員に結びつくような告知をしっかりと行っていきたい。
５．今後の課題及び展開方向

（１）業界全体の普及
　　スーパーマーケット資格認定制度を日本のスーパーマーケット業界のスタンダート資格にするために下記５つのことを考えています。

　①各業界団体への働きかけの強化

　　本資格認定制度のご活用について各種団体にも声をかけていく
　　◇ＳＭ資格認定制度構築委員会に既にご参加いただいている団体　 
　　　日本スーパーマーケット協会、社団法人 セルフ・サービス協会 
　　  社団法人 農協流通研究所（Ａコープ）　　　※アイウエオ順 
　　◇ご連絡をいただいている団体 
　　 　日本生活協同組合 
　②業界雑誌への積極的な広告 
　③スーパーマーケット各社へのダイレクトメール送付
　④メーカー、問屋さんへの働きかけ　 
　⑤高校、大学への働きかけ 
（２）スーパーマーケット資格認定制度拡大のための課題
　①受験者管理システムの開発
　今後ますます多くなる受験者に対応するために、受験者管理システムの構築が必要になる。また、個人でも受験可能なように、インターネットなどを利用した申し込みシステムの構築も検討していかなればならない。

　　→現状はエクセルによる受験者管理で、お申し込みは原則企業様単位としています。
　②スーパーマーケット資格認定制度説明用ＤＶＤ、パンフレット・ポスターの作成

　　現在、本資格制度を利用されている企業様の事例紹介を含めた、検定制度ＰＲ用の販促物を作成し、各社にご案内する。
　③Ｓ検エキスパート 食肉・水産・惣菜部門の審査員の養成
　④青果３級（新人・担当者レベル）の実技試験の開発

　⑤産・食肉・惣菜２級（部門主任クラス）の実技検定開発
（３）究極の目標

　スーパーマーケットで従事する方々のために

望むときに 

望む場所で 

望むレベルの内容で 

望む料金で 

身に付くまで　

教育を受けることができる教育ツールおよび検定制度の開発及び提供
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