
クイズに答えてポイントをもらおう!!

？
ノロウイルスの活性を失わせる
加熱調理の正しい温度・時間はどれでしょう?
ノロウイルスの活性を失わせる
加熱調理の正しい温度・時間はどれでしょう?

中心温度 65℃で90秒以上1

中心温度 75℃で1分以上2

中心温度 85～90℃で90秒以上3

みなさんの

ご応募お待ちして

おります！

❷ 商品仕様書管理では、「3,300品」の商品仕様書を点検しました。Ａ．
Ｑ．コープ北陸 安全確認のとりくみの説明で正しいのはどれでしょう？前回

（10月号）の
クイズ

食中毒を防ぐ 3つのキホン

❶つけない 手洗い、調理器具などの洗浄、肉や魚は分けて保存

長時間放置しない、低温（冷蔵・冷凍）での保存❷ふやさない
加熱調理（十分な加熱）、除菌・消毒❸やっつける

食品を
正しく扱って
食中毒を未然に
防ごう!

食中毒の原因となる細菌を…

食中毒かな?と思ったら
● 下痢や嘔吐をしたら、しっかり水分をとりましょう
● お医者さんに診てもらいましょう
勝手な判断で薬を飲まないようにしましょう。
下痢止め薬の服用は回復を遅らせることがあります。

今月の安全確認報告はホームページで確認できます ホームページアドレス　http://www.coop-hokuriku.net

▲

①クイズの答え ②郵便番号 ③住所 ④氏名 ⑤電話番号 ⑥ご所属の生協（富山県生協・コープ
いしかわ・福井県民生協）を明記して下記の宛て先までお送りください。

〒920-0362 金沢市古府2丁目188番地
コープ北陸事業連合 安全政策部 「あんあんクイズ」係

宛て先

http://www.coop-hokuriku.net/quiz_anan.htmlホームページ
携帯電話からのご応募はこちら

▲

応募締切 2018年12月31日（月）（当日消印有効）

応募方法 官製はがきもしくはパソコンや携帯電話から応募できます。
※お預かりした組合員個人情報は、あんあんクイズ、その他ご本人への通知でご利用させていただきます。

正解者の中から抽選で20名様に500ポイントを進呈します。
当選の有無につきましては、ご利用明細の「ポイントのご案内」欄をお確かめください。

ホームページの応募フォームから必要事項を入力してご応募ください。

パソコンや携帯電話からのご応募の場合

はがきでのご応募の場合

ご利用明細

●食肉やその加工品
　（特に鶏肉）
●井戸水などの
　飲用水

●汚染された肉類や魚介類を
　使った煮込み料理
　カレー、スープ、
　シチューなど

●さまざまな食品が
　原因食となる可能性がある
　特に素手で扱う
　手作り食品

●少量の菌で発症
●熱に弱い
●ペットから感染する
　可能性もある

●酸素（空気）がないところ
　でも増殖する
●熱に強い「芽胞」を
　形成する

●食品中で増殖するとき、
　熱、乾燥、消化酵素に強い
　「エンテロトキシン」という
　毒素を作る

下痢・発熱・吐き気・
腹痛・筋肉痛

[潜伏期間は1～7日]
ギラン・バレー症候群（※）を

発症することも

下痢・腹痛
[潜伏期間は6～18時間]

吐き気・嘔吐・腹痛
[潜伏期間は30分～6時間]

●加熱調理
　（75℃以上、1分以上）
●他の食材や調理器具
　などへの付着による
　二次汚染の防止

●前日調理は避け、
　なるべく早く食べる
●保存するときは
　浅い容器に小分けし
　素早く確実に冷やす

●おにぎりや
　サンドイッチなどを
　作るときはラップなどを
　使い直接手で触れない

（※）下肢の脱力感・筋力低下・感覚鈍麻・歩行困難などの症状を呈する病気。

カンピロバクター

ウェルシュ菌

黄色ブドウ球菌

細菌性食中毒にも
気をつけて!!

冬の食中毒は
ノロウイルス…
だけじゃない!!

細菌名 原　因 特　徴 症　状 予　防

細菌はそれぞれ増殖に適した温度があり、
一般的に20～40℃が適温帯で35℃くらいが
最も増えやすいといわれています。
冬の暖房が効いている室内では細菌性食中毒の
原因菌が好む温度帯となっているため、
冬だからといって安心してはいけません。

家庭で気をつけたい 細菌性食中毒の原因菌

『ゴマ症』とは、土壌に微量に含まれているチッ素が多かったりホウ素が欠乏

するなど、栽培環境や方法によって白菜にストレスがかかり、細胞内でポリ

フェノールが蓄積され黒い斑点として現れる生理現象です。味や品質には問題

ありませんので安心してお召し上がりください。

ご飯は、低温下（目安として10℃以下）に長時間置かれると、米のでん粉質が

破壊されパサパサになってしまいます。一度このような状態になってしまう

と元に戻りません。製造メーカーや生協では製造時やお届け時の温度が低く

ならないように注意をしておりますが、いずれかの段階で低温の影響を受け

た可能性があります。なお、保存温度が低いほど早くパサパサになってしま

いますので、お届け後は冷蔵ではなく常温で保管いただき、お早めにお召し

上がりいただきますようお願いいたします。

お寿司のご飯がパサパサしていて
美味しくなかったけれど、どうして？

Q2

『ゴマ症』と呼ばれるものです。A1

温度の影響を受けたのでは
ないかと考えられます。A2Q A&

？

白菜に黒い斑点がある。食べても大丈夫？Q1


