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　ならコープでは、組合員に確かな商品をお届けするために、

独自のフードセーフティシステムを構築し運用しています。食品

の原料から製造、流通、供給、そして消費者までの全過程で

発生するリスク評価(リスクアセスメント)を行い、管理項目を決

めて、継続的に管理･監視する(リスクマネジメント)とともに組

合員や取引先などのステークホルダーへの情報提供・意見

交換（リスクコミュニケーション）を行うものです。商品政策等

に基づいてならコープの商品事業が正しく機能しているかどう

かを管理する仕組みとして、「ならコープフードセーフティシステ

ム推進委員会｣を毎月開催し、事故や問題を未然に防止する

施策の検討と是正措置の点検を実施しています。

　また、システムが正しく機能しているかを客観的に評価する

ため、外部有識者、組合員理事による ｢安心安全業務監査

委員会｣を設け、半期毎に監査を受けています。

　ならコープの事業と活動に対する日頃からのご理解とご協力、ご支援に心より感謝申し上げます。
　2024年度は、2024年3月に発覚した小林製薬の紅麹を原料とした機能性表示食品問題において、情報収集と正しい知識の
習得に努めました。また、「PFAS」に関する報道を受け、組合員からの問い合わせが一時増加しましたが、取り扱い商品や「奈
良桜よしの天然水」において懸念すべき事項はないことを確認、発信するなど、食を取り巻く社会的影響を及ぼしたものへ
の対応をすすめました。
　法律関連への対応として、食品表示法改正や食品表示基準の一部改正など、法令に対する認識と商品管理の重要性を確
認するとともに、製造元や取引先への確認や要請を行いました。また、うなぎ店の弁当、はも湯引きによる集団食中毒の案
件を受け、手順通りの衛生管理、品温管理について組織全体で確認しました。
　リスクコミュニケーションとして、「あをがき」をはじめ、「もぎたて情報便」、各広報紙、ホームページ等で、安心・安全
の取り組みや食育に関する情報を発信しています。店舗の表示を点検するコープウォッチャーによる毎月の点検活動によ
り提出された報告書でご指摘いただいた意見については、該当店舗だけでなく、フードセーフティシステム推進委員会で
も協議し、共有することを基本としています。
　2024年度の商品検査活動等、品質保証活動の詳しい報告は、本紙でご確認ください。
　安心・安全業務監査委員会において委員のみなさまからは、ならコープのフードセーフティシステムに関する取り組み
全般について、前進面の評価と今後の取り組みにあたってのご意見、ご提言をいただいています。基本である安心・安全
を守るとともに、気候変動が激化し、夏の記録的な猛暑など顕著な高温となる環境の中、組合員の声の動向、商品苦情内容
に注目し、より一層、期待と信頼に応え続ける努力をしてまいります。

ならコープ　品質保証活動レポート発行にあたって

市民生活協同組合ならコープ
理事長　吉田　由香

品質保証部 門のあゆみ

TOPIC

食の安全を求めて「食品衛生法改正」のた
めの署名運動が全国で展開されていました。

1995年

1990年 ・田原本町の物流センターに
   品質管理室設置
・微生物検査開始

2003年 ・総合品質保証部に機構変更 2010年 ・品質保証に機構変更 2020年 ・検査キットを使用した
   アレルゲン検査を強化

2023年 ・米の品種判定検査でもちの検査を
   開始

2024年 ・店舗水産加工品の抜き取り
   微生物検査を強化

2021年 ・産地判別検査（外部依頼）を開始

2017年 ・品質保証室に機構変更

2019年 ・米の品種判定検査を開始

2011年 ・放射性物質検査を開始
・田原本、香芝統合支所開設に併せて、
　品質管理室を拡張移転
・食品添加物検査開始

2005年 ・アレルゲン検査、PCR機器を導入し
  遺伝子組換え食品(大豆)検査開始

2007年 ・品質保証室に機構変更
・PCR機器による畜種判別検査開始

2008年 ・品質保証部に機構変更
・簡易農薬検査、ヒスタミン検査、
　アフラトキシン検査開始

2013年 ・品質保証部に機構変更
・2014年2月にならコープ品質保証部を
  事務局として、（特非）奈良県HACCP
  研究会を設立

2014年 ・品質保証部を同敷地内の物流センター
   ２階に移転2009年 ・商品事業に関するクライシス対応

   マニュアルを制定
・コシヒカリ(加工食品)の品種判定検査を
   開始

2003年食品衛生法改正、食品安全基本法制定
など署名を契機に、食品安全行政が大きく前進し、
添加物などのリスクについて、科学的に基づいた評
価と情報公開がされる
ようになりました。

1990年代 2000年代 2010年代 2020年代

ならコープ独自のならコープ独自の
食の安心･安全確保のために

全国で
約1400万人

国に
安全性評価を
働きかける
請願書を提出

TOPIC
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ならコープの
品質保証 の取り組み

ならコープでは組合員に確かな商品をお届け　　するために、リスク分析手法に基づき、食品
の原料から、製造、流通、供給（販売）、そして     組合員の利用までの過程で発生するリスクを
評価。管理項目を決めて、継続的に管理・監視      する、ならコープフードセーフティシステムを
構築し取り組んでいます。

商品検査

製造状況の確認お届け・ご利用

検査室見学

商品の仕様書は、どのような原料で、どのように
製造しているのかなどがまとめられた資料です。
その内容や、使用する食品添加物などが
ならコープの基準を満たしているかなどを
確認します。

食の安心・安全はみんなの願い。ならコープでは、
日本生協連、コープきんきとともに、商品を製造し
ている現地の確認や、法律や自主基準にもとづく
検査などを実施し、確かな品質を守る取り組みを
行っています。

商品を取り扱う前、取り扱い後も微生物検査や理化学検査を
行い、法律や自主基準に適合しているかを確認します。

ならコープの商品検査室は、田原本物流センター内にあり、
検査の様子を見学していただくこともできます。
ならコープは、奈良県に拠点を置く食品小売業としては、
県内最大規模の商品検査室を備えています。

仕様書に記載されている原材料、製造工程が守ら
れているか、施設の衛生状態、防虫対策や異物混
入防止対策などを取引先を訪問して確認します。
また、刺身やおかずをつくる、ならコープ店内の衛
生状態や、店舗取り扱い商品の表示内容に間違い
がないか確認しています。

・微生物検査では、刺身や惣菜、寿司など加熱
せずに食べる商品を中心に、一般生菌や大腸菌群、また、
黄色ブドウ球菌などの食中毒菌を検査し、衛生的で安全
な商品であるかを確認します。

・理化学検査では、食品添加物や商品の原料の
確認、鮮度の判定（卵・米）、アレルギー物質、放射性
物質などについて検査をします。
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商品仕様の点検

組合員の声をもとに品質改善

ならコープ
マスコット
「ならっぴ」
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組合員の声を聴き、実現・改善に向けて 商品へのお申し出の対応
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エリア委員会
分析・検討・課題化・対策

各部署・コープきんき事業連合
各会議（エリア事業本部会議、関連部署
　　　　会議）

実現にむけて
集約・評価・協議・判断・課題化

組合員の声中央推進委員会
理事会

　組合員の声は、商品のお届け時や店舗でのお買い物
時、コールセンター、コープベル、ホームページ、
組合員のつどい、総代会などを
通じて寄せられます。

ならコープでは、ご利用いただいた商品に対するお申し出には、
次のように対応しています。

　寄せられた組合員の声は、役職員一人ひとりが日々の業務の中
で課題としています。組合員の声中央推進委員会は、専務理事を
委員長とし、組合員理事、各部署の責任者を構成メンバーとし、毎
月開催しています。組合員から寄せられた声や、声になる前の潜在
的な問題とニーズを共有化し、組合員満足を高めるために協議を重
ね、対応の方向性と課題を確認しています。

①組合員からいただいたお申し出をしっかり聴き、取引先に伝え、問題点や原因を調
査し､その対策を講じる。

②この取り組みを組合員に知っていただき、生協への信頼に応える。

　2024年度は672件(無店舗508件　店舗164件)のお申し出がありました。2023年度のお申
し出が633件(無店舗492件　店舗141件)であったことから39件増加(無店舗16件増加　店舗
23件増加)しました。

組合員の声中央推進委員会

コープベル
異物混入お申し出への対応

声の実現事例声の実現事例

商品分類別受付件数

組合員の組合員の声声
店舗でのバーコード決済、
「虫眼鏡マーク」を押して
確認されます。一般的なコ
ンビニや大手チェーン店な
どと同じ方式にして欲しい。

実現実現しましたしました組合員の組合員の声声
請求明細書兼お届け表を
ファイリングしやすいサイズに
して欲しい。

8月5日(月)のお届け分から
A4サイズに変更されました。

実現実現しましたしました

9月からバーコード決済を組
合員のスマホに表示された
バーコードやQRコードをス
キャンし決済する方式に変
更しました。

　コープベル(通話料無料で受付)は1983年5月の開設以
降、組合員からならコープへの意見や要望、商品に関する問
い合せなどを受ける窓口として、多岐にわたるお申し出に対応
しています。
　2024年度は470件（2023年度は438件）のお申し出を
いただきました。ならコープへの問い合せ285件、意見や要望
は117件、喜びの声をいただいた事例
は4件ありました。
　また、コープベルでは、商品に関する
情報「おしえて！コープさん」を、共同購
入やこまどり便（個配）でお届けする請
求明細書兼商品お届け表の裏面でお
知らせしています。

　2024年度に受け付けた異物混入のお申

し出は216件で、2023年度（197件)よりも

19件増加(109％)しました。216件の異物

混入について調査の結果、明確に原因を

特定することができなかったお申し出を除き、

81件が原料選別や製造工程の管理不備、

商品設計が原因と考えられました。製造元

へは日本生協連、コープきんき等を通じ再

発防止に向けた改善を要請し、製造者由

来のお申し出の減少に取り組んでいます。

返品・キャンセル
6

その他
47

人体危害 0　
製品不良 4

変質変敗 9
異味異臭 2　異物混入 0　

問い合せ
285

意見・要望
117

農産 水産 畜産 米 牛乳 卵 日配・冷凍食品 菓子食品・飲料・酒 日用品・雑貨

2024年度　お申し出内容別受付件数2024年度　お申し出内容別受付件数
プラスチック・
ゴム・ビニール
42

人由来
（毛髪）
29動物由来

24

虫
30

その他
49 ガラス 2

金属 9

紙・繊維類・
糸 8

石・砂・
陶器 4

植物由来・植物片 17

汚れ
（包装・容器除く）
2

2024年度異物混入の内訳2024年度異物混入の内訳
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商品検査
　ならコープでは自主的に商品検査を実施しています。無店舗・
店舗で取り扱う前の新規商品検査、供給している商品の抜取
検査、店舗で加工している商品の検査、グループ会社で製造し
ている商品の検査等です。

　理化学検査では、表示と異なる原料(畜種・遺伝子組換え原料・アレ
ルゲン等)が使用されていないか、保存料等の食品添加物の使用状況
に問題がないか、また米や卵の鮮度等を検査により確認しています。
　ならコープで実施したもの、外部検査機関に検査を依頼し結果を確
認したものを合わせて3,262点でした。

　惣菜、食肉製品、魚肉練り製品、生菓子、水産加工品、麺
類、大豆加工品、冷凍食品等から腐敗変敗しやすいもの、食
中毒リスクが高い商品や産直卵、夕食宅配商品。また、産直
卵鶏舎拭取検査、ならコープ店舗内作業室拭取検査など。

商品検査の目的 商品検査の考え方

(1)独自に定めた商品取り
扱い基準に適合してい
るかどうか確認する。

(2)取り扱う商品の品質や
衛生状態を確認し、製
造者と協議して品質向
上につなげていく。

(1)原料から製品にするまでの工程をＨＡＣＣＰ手法等に基づい
て、商品の安全性を確保し工程管理が計画どおりに機能してい
るか検査で確認します。

(2)同じ手順でつくられたものを一定数検査することで全体の傾向
が確認できます。組合員の手元に届く全ての商品を検査すること
はできませんので、商品ごとにどのような危害があるか、製造ロッ
トを基本単位でサンプル検査を実施しています。

(3)ならコープでは、゙ならコープフードセーフティシステム″の一環とし
て商品検査を実施しています。

　微生物検査は、衛生的で安全な商品であるかを確認
するために実施しています。検査結果は食品衛生法や
自主基準により評価します。

一般生菌、大腸菌群、大腸菌、黄色ブドウ球菌、
サルモネラ属菌、腸炎ビブリオ菌、乳酸菌、真菌

検査
項目

　2024年度は、10,721点の商品で40,162項目実施しました。新規商品の検
査は、無店舗と店舗で合計2,002点実施し、ならコープ独自で取り扱う店舗新規
商品で、5点が自主基準に不適合となり、取り扱いしませんでした。

【食品添加物検査】
保存料、発色剤、リン酸塩等の使用の有無や
使用量を確認

543検体（ならコープ検査537検体、外部検査機関依頼6検体）で実施した。
無店舗商品抜取1検体で、原材料表示に記載されていない保存料が検出され
た。製造元で商品管理に不備があった可能性が考えられた。店舗新規商品2
検体で原材料表示に使用制限添加物の甘味料使用があり、コープきんき食品
添加物運用基準に沿って取り扱いしないこととした。その他の結果は問題なし。

【残留農薬検査】
産直農産物等の残留農薬が基準に適合してい
るかを確認

コープ・ラボにて110検体で実施した。産直野菜2検体、産直果物1検体で
仕様書に記載されていない農薬が基準値内で検出された。調査の結果、いず
れも仕様作成時の記載漏れと判明した。その他の結果は問題なし。

【簡易農薬検査】
人体危害につながる成分がないかを確認

266検体で実施した。検査の結果問題なし。

畜種判別検査 牛・豚・鶏・馬・羊の5項目を71検体で実施した。検査の結果問題なし。

遺伝子組換え食品
（大豆）検査 豆腐・油あげ等を52検体で実施した。検査の結果問題なし。

【米のＤＮＡ異種米判定】
表示品種以外の米が混入していないか確
認

継続的に取り扱うお米、レトルト炊飯米を中心に、67検体（ならコープ検査44
検体、外部検査機関依頼23検体）で実施した。検査の結果、無店舗商品
抜取1検体から異種米混入が確認されたが、調査の結果、意図的な混入では
ないと考えられた。その他の結果は問題なし。

米鮮度判定検査 65検体で実施した。検査の結果問題なし。

卵鮮度判定検査 552検体で実施した。検査の結果問題なし。

アレルゲン検査
(表示義務8品目) 625検体3,150項目で実施した。検査の結果問題なし。

ヒスタミン検査 644検体で実施した。検査の結果、無店舗商品抜取1検体が基準外となった
が、調査の結果、個別対応することとした。その他の結果は問題なし。

アフラトキシン(カビ毒)検査 69検体で実施した。検査の結果問題なし。

放射性物質検査
（スペクトロメータ）

194検体(米27検体、牛乳12検体、野菜69検体、果物44検体、水産6検体、
畜産17検体、日配6検体、加工食品6検体、冷凍食品2検体、菓子3検体、
飲料2検体)で実施した。検査の結果問題なし。

産地判別検査(日本産の確認※) コープ・ラボにて4検体で実施した。検査の結果問題なし。※微量元素測定

P
C
R
検
査

これらの商品を検査しています

微生物検査

理化学検査
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取引先点検

店舗点検

学習会・情報発信

原材料の原料トレース(品種・産地)が必要な点検
は商品部門、お申し出を受けた重大な事故、微生
物検査結果など、食品衛生上のリスクをともなう
点検は品質保証部門が行っています。取引先点検
では、工場の衛生状態、防虫管理、製造工程、記録
帳票、使用原料等の確認を実施し、必要に応じて
改善を要請します。また、検査結果および商品の
お申し出に対して、再発防止策の実施状況を確認
しています。2024年度は、帳票による点検を含
め商品部門、品質保証部門で、49社の点検を実施
しました。2025年度も引き続き、商品仕様や衛
生状態の確認を実施します。

　店舗の農産、水産、畜産、惣菜、ベーカリー部
門の作業場の衛生状態や作業状況を確認し、改
善を行っています。また、上記の点検とは別に、
関連部署と商品の表示方法や、表示内容に問題
がないか点検を行い、不備があった際には都度
是正勧告を行っています。2024年度は衛生状態
や作業状況の点検を40回、表示の点検を241回
実施しました。

　職員・委託業者、ならコープグループ対象の、食の安心・安全の取り組み、商品へのお申し出対応、臭気識別等
の学習会を４１回実施。組合員、理事等を対象とした、食品表示や品質保証（安心・安全）の取り組みの学習会を２回、
また取引先研修会を本部会議室にてオンライン併用で開催し全体で１０８名の参加がありました。基調講演では、京都
女子大学教授　横山 佳子氏に「食品衛生管理のために知ってほしい食環境に分布する細菌の基礎情報」をテーマに
講演いただき、その後、取引先様からの実践報告として巽製粉株式会社様から「安心・安全の取り組み/是正活動か
ら予防活動へ」について報告いただきました。

　2024年度奈良県HACCP研究会 HACCPセミナーをならコープ本部会議
室にて開催しました。開催目的は「食品衛生に関わる専門的な知識・技術の
習得を図り、HACCPの取り組みに役立てる事」。基調講演では、株式会社
食品の品質管理研究所　代表取締役食品衛生コンサルタント　花野 章二
氏に「HACCPの土台となる食品衛生７S」をテーマに講演いただきました。

「品質保証室便り」
商品へのお申し出から、広く
組合員にお知らせすべき内容
を機関紙『あをがき』で毎月紹
介。

「品質保証だより」
商品検査実績やならコープの
食の安心・安全の取り組み等
を、請求明細書兼商品お届
け表裏面のもぎたて情報便と
ホームページで毎月紹介。

「品質保証ニュース」
商品のお申し出やご意見の中
から、職員に広く知って欲しい
商品情報やトピックス等を、な
らコープ全部署に毎月発信。

「食中毒予防」
6月から10月を食品衛生強
化月間として、職員や組合員
に食中毒予防についての情
報を発信。

食中毒を発生させる主な細菌・ウイルス

腸炎
ビブリオ

海産性の魚介類
及びその加工品

たまご及び
その加工品、鶏肉、
その他肉類

肉類、特に鶏肉

手指の傷、化膿巣

●海水の中にいる
●塩分を好み、真水には弱い
●短時間で増殖する

●動物の腸管内にいる
　（特に鶏肉、たまごを汚染することが多い）
●乾燥に強い

●人や動物に常在する
●増殖過程でエンテロトキシンという
　毒素を出し、この毒素は熱に強い

●鳥類などの腸管内にいる
（特に鶏肉）
●乾燥に弱い

●加熱調理する
（75℃　1分以上）
●調理器具の洗浄殺菌

●加熱調理する
　（75℃　1分以上）
●調理器具は洗浄殺菌し、
　よく乾燥させる

サルモネラ
属菌

カンピロ
バクター

黄色
ブドウ球菌

主な症状

主な症状

主な症状

主な症状

主な症状

潜伏期間

潜伏期間

潜伏期間

潜伏期間

潜伏期間

下痢、激しい腹痛、嘔吐、発熱

下痢、腹痛、嘔吐、発熱

下痢、腹痛、発熱

下痢、嘔吐

下痢、腹痛

6～24時間

6～72時間

1～7日間

1～3時間

６～18時間

細菌等の名前 食中毒の主な原因 細菌・ウイルスの特徴 予防法

潜伏期間は目安です。

肉類、特に牛肉

ウイルスが蓄積した加熱
不十分な二枚貝、
人から人への
感染

●動物の腸管にいる
●人の腸管内でベロ毒素をつくる
●少量の菌数で発症する

●年間を通して発生するが、冬場に多発する
●少量で発症し、人の体内で増殖する

●加熱調理する
   （75℃　1分以上）
●手指の洗浄、消毒
●調理器具の洗浄、殺菌
●生食をさける

病原性
大腸菌
O-157など

ノロ
ウイルス

主な症状

主な症状

潜伏期間

潜伏期間

激しい腹痛、水様便、血便

下痢、激しい腹痛、嘔吐、発熱

3～ 8日間

12～ 48時間

●加熱調理する
　（85～ 90℃　90秒前後）

●手指の洗浄、消毒
●貝類の生食をさける

前日に大量調理し、
室温で置かれていた
カレー、シチュー、
スープなどの
煮込み料理

●人や動物の腸管、土壌、水中などに　　
広く分布
●酸素（空気）がないところでも　
　増殖する
●増殖過程でエンテロトキシンという
毒素を出す
●100℃、6時間の加熱にも耐える
　"芽胞"を形成する

ウエルシュ
菌

●前日調理は避け、加熱調理したものは
　なるべく早く食べる
●一度に大量の食品を
　加熱調理したときは、
　室温で置かず、
　小分けし速やかに
　粗熱をとって
　急速冷却する

●真水でよく洗う
●短時間でも冷蔵庫に保存する
（10℃以下　できれば4℃以下）
●加熱調理する（75℃　1分以上）
●包丁、まな板などからの二次汚染にも注意

●手指に傷、化膿巣があれば
　必ず調理用の手袋を使用する
●手指の洗浄、消毒

2024-9-4食中毒チラシ.indd   22024-9-4食中毒チラシ.indd   2 2024/08/09   9:512024/08/09   9:51

食中毒を発生させる主な細菌・ウイルス食中毒を発生させる主な細菌・ウイルス

腸炎
ビブリオ

海産性の魚介類
及びその加工品

たまご及び
その加工品、鶏肉、
その他肉類

肉類、特に鶏肉

手指の傷、化膿巣

サルモネラ
属菌

カンピロ
バクター

黄色
ブドウ球菌

細菌等の名前 食中毒の主な原因

肉類、特に牛肉
病原性
大腸菌

前日に大量調理し、
室温で置かれていた
カレー、シチュー、
スープなどの
煮込み料理ウエルシュ

菌

ならコープマスコット
ならっぴ

お問い合わせは

コープベル 0120-445-151（通話料無料）（月～土　10:00～17:00）
※携帯電話・奈良県外・IP電話からはご利用できません。
コープベルでお受けする電話は組合員のみなさまからのお申し出を正確に聞きとるため、通話内容を録音させていただきます。
お申し出はサービス向上に利用いたします。あらかじめご了承ください。

2023年に国内で発生した食中毒は1,021件（患者数11,803人）
※2022年に発生した食中毒962件（患者数6,856人）

１位　寄生虫    456件（患者数 689人） 
２位　細　菌     311件（患者数4,501人） 
３位　ウイルス   164件（患者数5,530人）

洗い残し

少ない 多い手のひら 手の甲

しわ

指の間 親指

つめの
根本

洗い残しの多い洗い残しの多い
ところに注意してね！ところに注意してね！

きれいに見えても細菌やウイルスがついているかも？
こんな時には必ず手を洗いましょう
料理を始める前、生の肉や魚をさわったあと、食事やおやつの前、
咳やクシャミを手で押さえたあと

手洗いで細菌やウイルスを洗い流しましょう

　原因になった細菌（上位3位まで）食中毒の発生件数（上位3位まで）

手洗い手洗いで
す

食中毒予防の
基本は

※厚生労働省調べ

中心まで加熱
多くの細菌は加熱すると
死滅するので
生焼けにならないよう
中心までよく加熱する

やっつけるやっつけるつけないつけない
洗う

分ける 洗浄・殺菌

放置しないで低温保管
手に付いている細菌を
石けんで洗い
流水ですすぐ

生ものは作り置きしない
必要な量を購入し冷蔵庫へ
入れる
頻繁に開け閉めせず
詰め過ぎないよう注意する

生の肉や魚と、
加熱せずに食べ
る野菜などは分
ける

包丁やまな板などの
調理器具は洗剤で
洗い流し
熱湯などで殺菌する

増やさない増やさない

気温や湿度が高い時期は、
食中毒を起こす細菌が
増えやすくなります

細菌による食中毒を防ぐための三原則は、原因になる細菌を細菌による食中毒を防ぐための三原則は、原因になる細菌を
「つけない」「つけない」 「増やさない」  「増やさない」 「やっつける」「やっつける」

１位 カンピロバクター 211件（患者数2,089人）
 2位　ウエルシュ菌　　　 28件（患者数1,097人）    
 3位　サルモネラ属菌　     25件（患者数  655人） 

カンピロバクターが
原因の食中毒は

昨年の6月～10月に
114件(患者数1,563人)

起きています

1 2 3

気温や湿度が高い時期は、
食中毒を起こす細菌が
増えやすくなります食中毒食中毒

をを防防ぐぐ 原則原則33 ならっぴとの
お約束！
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ノロウイルス食中毒予防の4原則は、ノロウイルスを「持ち込まない」
「つけない」「やっつける」「ひろげない」です。予防4原則でノロウイルス
食中毒を防ぎましょう。
「持ち込まない」 調理する人が感染していると、食べる人の二次感染
につながります。日常の健康状態に注意を！
「つけない」 ノロウイルスはわずかな量でも発症につながります。
手指に付着しているかもしれないノロウイルスを
洗い流すために、外出後、調理前の手洗いを！　
「やっつける」 ノロウイルスは85℃～90℃で
90秒以上の加熱をすると死滅しますので、
中心部まで十分な加熱を！
「ひろげない」 調理する場所やトイレ
などは定期的に清掃・消毒を！

2025
April
4

今月のお知らせ

品質保証だより

対象 内容 参加人数

1 職員向け学習会 食の安全について、お申し出対応、商
品クライシス対応等 199名

2 組合員向け学習会 食品表示、品質保証の安心・安全
の取り組み等 47名

3 その他学習会や見学 オフフレーバーキットによる臭気識
別、検査室見学等 6名

学習会活動

情報発信

ＨＡＣＣＰ推進活動

　取引先点検は「商品仕様」通りに原材料が使用されているか、衛生的に製造されてい
るか等を検証業務の一環として行うものです。
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ならコープは、JAなら
けん、奈良県森林組合
連合会と共に、吉野の
森と水を守る取り組み
をすすめています。

〒636－0302　奈良県磯城郡田原本町宮古395-1
　　　　　　　  品質保証室  

吉野共生
プロジェクト

奈良県産ひのひかり1kgのご利用につき、
1円を、吉野の山の植林などに活用します。

奈良県生活協同組合連合会


