
産直産地の旅
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産直商品学習と普及に向けたとりくみについて
話し合い、食糧自給率向上、生産者との情報共有
をすすめ、産直商品学習や普及をすすめます。

産直委員会と声を実現・事業委員会のメンバー１１人が、たまご・鶏肉の産
直産地である「マルイ農協」へ視察訪問しました。

マルイ農協は1957年9月に出水養鶏農業
協同組合として発足し、以来50年以上養鶏
を専門としてきた農協です。鹿児島県北西
部の出水市周辺の新鮮な空気、清らかな水
にめぐまれた環境の中で飼育しています。

「産直委員会」とは？

組合員さんから寄せられる「声」をもとに、問題
点や解決策を組合員目線で話し合い、商品サー
ビスの改善や満足度向上につなげる活動をして
います。

「声を実現・事業委員会」とは？

工場に入ると、鶏肉を機械で
切断するレーンが頭上を回っ
ていて、さらに人の手で部位
別にカット、選別をされていま
した。１日に処理されるのは、
なんと約５万羽！優秀な従業
員の技術と、機械を使いこな
してこその生産力です。

普段買っているあの鶏肉が、機
械の力を借りながら、ていねい
に多くの人の手によって処理さ
れて届いているのかと思うと、
感動しました。流れるレーンの
上で、手際よく包丁でさばく
パートの方々に頭が下がる思い
です。きれいに血抜きや内臓
処理されることで、マルイの鶏
はくさみがないことがよくわか
りました。

すばらしい環境の中で育まれ、
独自で開発された新しい飼料
で愛情をもって育てられた鶏が
解体され、製品となり、何一つ
残ることなくガラもスープに
加工されているとの事でした。
より安全・安心な商品を提供
することに努力されている事が
わかりました。

出水ＧＰセンターでは鶏卵が何
回も何回も検査を受け、安全を
確認して私たちのところに届け
ていただいていることを確認し
ました。

加工工場では「甘酢から揚げ」
を、タレがかかっているので機
械ではなく、手作業で袋詰めさ
れているのを見て、手間のか
かっている商品なのだからもっ
と組合員さんへすすめていく活
動をしなくてはと感じました。

マルイさんの品質を支えている
のは、「人」だと思いました。

産直産地レポート

地元では「鹿児島出水のハルカス」
の愛称で親しまれるほど大きいサ
イロでは、最大9,600トンの飼料
が収納可能。年間約21万トン、約
30種類の鶏専用飼料が供給され

ています。必要に応じて計画的に作られる飼料は、新鮮なう
ちに農家さんへ届けられ、鶏たちは今日もおいしい飼料で、
健康で元気に育っています。

鶏肉処理工場
野田工場視察

徹底した温度管理のもと、毎日約220万個もの卵を受け入れ、鮮度の良
い状態で早く出荷する工夫が、工場の隅々に見られました。（マルイ元気
米たまご・マルイビタミンＤＥたまごは産卵日＋２日で組合員さんにお届
けしています。）卵はすべてマルイ農協で一貫生産されており、生産者・卵
を生む鶏もすべてトレースが可能です。

鶏卵製造部　出水ＧＰセンター

マルイ飼料
米ノ津サイロ視察

マルイ農協（鹿児島）

２０１４年
８月２２日～２３日

解体をする農原さん
のうはら

委員会メンバー マルイ本社前にて

いずみ

参加者
の感想
（抜粋）

マルイ農協

現在の組合員数：
ブロイラー農家：
レイヤー農家：

128名
43農家
85農家

シリーズ

第6回
―　いずみ市民生協独自のリスク管理、「食品安全プログラム」について　―　

いずみ市民生協の食の安全のとりくみ「食品安全プログラム」
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いずみ市民生協は「安全をお届けするために　最大限の努
力を行うこと」を商品提供の基本方針に掲げています。そ
れを具体化したのが「食品安全プログラム」です。

1. いずみ市民生協は「食品安全プログラム」という
独自の「リスク」管理の仕組みを運用しています。

2.「食のリスク」

　リスクは「あるか」「ないか」ではなく、「発生の可能性」と「被害
の大きさ」をかけた「量」です。

（1）食品に対して「絶対安全」という評価はできません。

（2）食品安全プログラムでは、 商品をお届けするまでの
どの工程に、どんな大きさのリスクがあるかの「リスク
マップ」を作成しています。

（3）国の基準順守を前提に、食品安全プログラムを運用
するために必要な独自の管理基準を設けています。
❶微生物管理基準　❷残留農薬管理基準
❸コープ商品の食品添加物管理基準

（1）コープ商品だけでなく、提供するすべての商品を
対象に、生産からお届け、その後の対応も含めた
全工程のリスクを管理しています。

（3）意図的な犯罪行為も大きなリスクになっています。

編
マルイ農協

　「食品安全プログラム」は、2007年の牛肉偽装事件や
2008年のコープ手作り餃子重大事故が契機になっています。
　従来の品質・衛生の管理だけでなく、
意図的な犯罪行為からの防御「フード
ディフェンス」にも力を注いでいます。

食品安全行政が前進した現在、独自の基
準を設けることよりも定められた国の基
準をしっかりと守ること、メーカーに守ら
せることが何よりも大切だと考えます。

（2）食品供給上の最大リスクは「食中毒」です。

主な食品に関する事件・事故

2013年度 検査件数

コープ・ラボの検査も８割以上は
食中毒を未然に防止するための微生物検査です。

年 食の安全にかかわる出来事 いずみ市民生協の動き

ミートホープ（原材料偽装）
不二家、赤福（消費・賞味期限偽装）

2007

ホテル・百貨店レストラン
（メニュー偽装）
アクリフーズ（毒物混入）

2013

コープ手作り餃子（重大食中毒）
うなぎ（産地偽装）
飛騨牛（偽装）

「食品安全プログラム」
運用開始

2008

商品検査センター
移転・機能拡充

2010

件数

微生物

残留農薬

添加物

放射能

重金属

産地特定

遺伝子/畜種判定

アレルゲン

動物医薬品

81.2%

7.7%

6.5%

2.7%

0.6%

0.5%

0.4%

0.3%

0.2%

22,502

2,125

1,810

745

159

149

113

72

44

27,719

発生可能性 リスク
健康被害
の大きさ

意図的な
毒物混入 小さい 被害が広範囲に

及ぶ可能性 甚大 大× =

髪の毛など
の混入 大きい 気分を著しく

損ねる 小さい 小× =

食中毒
の発生 大きい 死亡につながる

可能性 大きい 大× =

微生物
81%

その他
2%

残留農薬
8%

添加物
7%

放射能
3%

流通・仕分・出荷過程での
品質・安全管理

（物流センター管理プログラム）

商談から製造段階を管理
（商品調達管理プログラム）

配送・陳列商品の管理
（共同購入センター、店舗、
夕食宅配管理プログラム）

商品事故及びクライシス対応
（商品事故調査管理プログラム）
（クライシス（危機）管理プログラム）

適正な表示と
組合員コミュニケーション
（食品表示管理プログラム）

（組合員コミュニケーションプログラム）

商品検査センター
「コープ・ラボ」での検査・検証
（商品検査管理プログラム）
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