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衛生的な手洗いで食中毒防止

■手洗いに対する認識

10月の時点で例年より１か月早く全国的にインフルエンザが
流行しています。年末年始の繁忙期を前に、感染症対策、
また食中毒防止対策としても衛生的に手洗いを行うことが
重要となります。改めて食品取扱者が行う手洗いの目的と
基本的な考え方について見直しを図りましょう。

■食品への微生物の汚染経路
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人、特に手からの汚染
～様々なものに触れることで、手に微生物が付着

調理前の手洗い不足により、病原微生物が付着した手指を介して汚染

近年の食中毒の多数を占める『ノロウイルス』『カンピロバクター』はいずれも
数十～数百個で食中毒発生→汚染された人の手が関与していることは、大規
模食中毒事例で実証されています！！

手洗い時間20秒以内の人が約80％
食事をする前に手洗いする人は約50％
トイレ使用後に手洗いしない人は15.4％

「手洗い」が大切と知っているは
ずだが、依然として手を介した
食中毒が多発！！なぜ！？
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■手を洗うタイミング
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■正しく手洗いを行う
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1.手洗い場の環境を整える
温水・洗浄剤・アルコールなどの消毒薬・ペーパータオル・マニュアル
爪ブラシを使用する場合は清潔なもの

2.マニュアルに沿って正しい手洗いを行う ⇒ ２度洗いを推奨
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①特に洗い残しやすい箇所 ②二度洗い

特に冬場はノロウイルス
不顕性感染者が増えます
２度手洗いを行いましょう

③最初の水洗いの重要性

手についているほこりや油分を事
前に落とすことで洗浄剤の泡立ち
がよくなり、洗浄力があがります

④手荒れ防止

手荒れがあると黄色ブドウ球菌の検
出率が上がります
保湿ローションを使用するなど対策
しましょう

1. 「なぜ、手を洗わなくてはいけないか」を理解し、
洗い残しがないように手洗いの手順を実践

2. 適切なタイミングでの手洗いの習慣化
3. 全員が手洗いの大切さを認識し、適切な手洗いを励行

ノロウイルス対策
としては、排便後の
拡散防止に手洗いが
特に重要！！
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