
品質保証
だより

食品工場での、品質管理の取り組み 真空パックのお肉は、
色が悪いです。
大丈夫でしょうか。

コープまる
ごと
まる
ごと
まる
ごと
知ってネ！

vol.228

　真空パックにすることにより、お届
け日を含め5日間日持ちさせていま
す。
　開封しお肉が空気に触れること
で、少しずつお肉本来の色に戻りま
す。

開封前

開封後
約30分

品質管理委員会

課題を出し合い、改善につな
げます。
作業者全員が衛生管理の意
識を高められるよう取り組ん
でいます。

入室時衛生管理

粘着ローラーでホ
コリを取ります。
作業中も１時間ご
とに行います。

時間を計って、しっ
かり手洗い。ばい
菌や汚れを工場に
持ち込みません。

原料入荷時チェック

外観チェック
や、品温測
定をしてい
ます。

清掃・洗浄と、清掃後チェック

安定した品質ため重要なポイントです。きれいに
なっているか、毎日チェックしています

点検表

冷蔵庫温度　

毎日3回確認、記録しています。

温度計です

色がくすんでいます

明るい色になりました

牛肉、豚肉の加工でおなじみの「シガフードプロダクツ」で
行っている取り組みを紹介します。


