
夏の食中毒 を防ごう！の を家庭でもお店でも、

しっかり「衛生管理
」

夏こそ気を付けたい！細菌性食中毒

食中毒とは、食べ物や飲み物を原因とする

健康障害です。夏は気温が高く、細菌が繁殖

しやすい季節。とくに３０～４０℃で急速に
増えるため、注意が必要です。中でも「カン
ピロバクター」や「黄色ブドウ球菌」などの

細菌による食中毒が多く発生します。
バーベキューなどの屋外調理 屋台・テイクアウト お弁当

食中毒とは

調理から食べるまでに時間が空き、保冷も不十分になりがち。食中毒リスクが高まります。

こんな場面に要注意こんな場面に要注意

での予防ポイント

で取り組む「衛生管理」

見落としがちなNG習慣、ありませんか？

□ふきとり点検

※出典：厚生労働省「家庭でできる食中毒予防の6つのポイント」　https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/01_00008.html

帰ったらすぐ冷蔵庫へ 自然解凍はNG

品質管理部でも衛生チェックを
おこなっています

室温放置はキケン！ 小分けにして早く冷ます

持ち帰った食品はすぐに冷蔵庫へ。詰め込
みすぎると冷えにくくなるため、収納は7
割程度にとどめましょう。

冷凍された食品を室温で解凍するのはや
めましょう。食中毒菌が増える場合があり
ます。

調理前後の食品は、室温に長く放置しては
いけません。例えば、O157は室温でも15～
20分で２倍に増えます。

残った食品は早く冷えるように浅い容器
に小分けして保存。時間が経ち過ぎたら、
思い切って捨てましょう。

専用のキットでふきとったら菌数を数値化して確認します。

各部門の包丁やまな板、バット等、計12カ所の点検を行います。

店内の加工場で使用している器具や備
品を専用のキットでふき取りし、微生
物検査することで、きれいに洗浄・殺菌
できているか確認しています。

温度チェックは毎日10時、15時、計２回の
タイミングで行います。

基準は75℃以上で合格。足りない場合は
再加熱して再確認を行っています。

□芯温チェックでしっかり加熱！
揚げ物調理時に、中心部までしっかり火が
通っているかを確認するため、芯温を計測
し記録しています。

□温度記録を毎日チェック
食材や商品の鮮度を守るために、冷蔵庫・
冷凍庫・ショーケースの温度を確認・記録
しています。

お店でも安心してお買い物いただけるように
しっかり衛生チェックをおこなっています。

お店

家庭

2℃
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商品検査

新規事前検査とは：新規企画として取り扱う2～ 3か月前に事前検査を行い問題のないことを確認します。
不適合の場合は製造環境の改善を行い、再度検査を実施します。

組合員の商品に対する信頼にお応えするため、「コープ・ラボ」
では生協が取り扱っている商品をさまざまな検査によって
チェックしています。
6月度の不適合は15件で、前月より9件増加しました。検査結果
を取引先に報告し、食品事故の未然防止に努めています。

放射性物質検査

臭気検査 8件の検査をおこない、お申し出内容の原因が
考えられる臭気成分が検出した件数は8件でした。

管理基準不適合 【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
新企画品
【宅配】
通常企画品
【宅配】
通常企画品
【宅配】
通常企画品
【宅配】
通常企画品
【宅配】
通常企画品
【宅配】
通常企画品
【宅配】
通常企画品
【宅配】
通常企画品
【宅配】
通常企画品
【宅配】
通常企画品

取扱

官能臭気
検査

原因の
推察

2名で実施しました。フルーツタルトのパイナップル部分から腐敗
臭を感じました。

機器分析
検査

におい嗅ぎ機器で分析の結果、ジアセチル(バターやヨーグルト
のようなにおい)、酢酸、酪酸(腐ったヨーグルト、吐しゃ物)を検出
しました。

臭気官能検査と機器分析検査の結果を合わせると、お申し出の
「生乾きのような腐敗臭」は、タルトの具材である傷んだパイナッ
プルより産生されたジアセチル、酢酸、酪酸などが原因の可能性
が高いと考えられます。

お申し出
内容

食べようと口に近づけた際、生乾きのような腐敗臭がして食べられ
ません。

いずみ市民生協の［品質管理］だより

商品検査実績

検出せず：検出下限値（12.5Bｑ/kg）未満

※管理基準は、より高いレベルを維持するための基準です。不適合であっても商品の安全性に問題はありません。

お申し出品の臭気検査事例・・・・・・「フルーツタルト」

プチホットケーキ 大腸菌群

宅配

改善要請

こだわり絹あげ 一般生菌数賞味時

宅配賞味時

宅配賞味時

宅配賞味時

宅配入荷時

改善要請

冬瓜と大根の海老あんかけ

ツナサラダパン

ブルーベリーベーグル

一般生菌数

一般生菌数

一般生菌数

改善要請

改善要請

改善要請

商品名取扱区分検査時期 不適合内容 対応

不適合内容 対応

宅配賞味時 アップルパイ 一般生菌数 改善要請

宅配賞味時 からしとうふ 一般生菌数 改善要請

宅配賞味時 絹厚揚げ 一般生菌数 改善要請

宅配賞味時 ポークウインナー 一般生菌数 改善要請

宅配賞味時 季節の長崎揚げ天詰合せ 一般生菌数 改善要請

宅配入荷時 長いも＆おくらミックス 大腸菌群 改善要請

宅配賞味時 手作りうずら天といか天ごぼ天セット 一般生菌数 改善要請

店舗賞味時 河内庵木綿豆腐 一般生菌数 改善要請

店舗賞味時 魚河岸あげ 一般生菌数 改善要請

6月度報告

合計放射性物質食品添加物残留農薬微生物

104 105 22 1,627
104 23 5 1 133
1 5 0 0 6

1,501 132 110 23 1,766
15 0 0 0 15

宅配

店舗

お申し出

合計

不適合件数

国産 白桃

青森県産
切り干し大根

酸化防止剤不使用
プレミアムりんごジュース

国産やりいか
（煮付バター焼用）
一口カットりんご
（国産ふじ使用）

伊右衛門特茶　

日本のいわし水煮食塩不使用
昆布だし使用
ライトフレーク
オイル無添加

ひとくち梅酢たこ

松前漬いぶりがっこ

多古町のキタアカリ
（特別栽培）

国産ブルーベリー

のへじの小かぶら

さくらんぼ（少量）

流水解凍
信州そば

サトウのごはん
新潟県産コシヒカリ３食パック

静岡の枝豆

青森県産
長いも カット（大）
庄内砂丘の

フリーダムきゅうり
【お試し企画】

かのいわの桃「ぴ～一番」

野菜くらぶの枝豆
（湯上り娘）

静岡産
おろし本わさび

白神キャベツ

製造場所：
岩手県
製造場所：
青森県
製造場所：
青森県
製造場所：
青森県
製造場所：
山形県
製造場所：
愛知県
製造場所：
青森県
製造場所：
静岡市
製造場所：
茨城県
製造場所：
秋田県

静岡県

千葉県

茨城県

静岡県

青森県

山梨県・山形県
・長野県

長野県

新潟県

秋田県

静岡県

青森県

山形県

山梨県

産地 放射性ｾｼｳﾑ
134(Bq/Kg)

放射性ｾｼｳﾑ
137(Bq/Kg)商品名

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

検出せず検出せず

1,396

［微生物　抜き取り検査］
 不適合は14件でした。

［微生物　新規事前検査］
 不適合は1件でした。

小魚の唐揚げ 再検査予定一般生菌数宅配入荷時

商品名取扱区分検査時期

［残留農薬検査］
 不適合はありませんでした。

抜き取り検査とは：取り扱いしている商品のリスクに応じて定期的に検査することで、製造時の衛生状態などを継続的に
監視しています。不適合のあった商品はメーカーに連絡し原因と対策を協議して改善に繋げています。


