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手洗いの重要性

1.ノロウイルス食中毒の発生要因

調理従事者（不顕性感染）に

よる二次汚染

調理従事者（有症）

による二次汚染

食品由来

調理従事者（症状の有無不明）に

よる二次汚染

その他

51％

31％

6％

9％
3％

厚生労働省資料（平成25年９～12月）

2.ノロウイルス発生施設の環境調査

手洗い設備が使用できる状態でない

手洗い設備が清潔に保たれていない

手洗い方法が掲示されていない

手洗いタイミングが規定されていない

ノロウイルス食中毒が発生した６５施設で調査
（Ｈ28.12月～Ｈ29.1月）

１８％

３１％

７１％

３８％

手洗い場の環境が整備されていない
手洗い方法が確立されていない

人からの二次汚染が８5％!!



3.手洗い設備について

正しい手洗いをするため、環境を整えましょう

4.衛生の基本“手洗い”

汚れた手が食品を汚染させないために

手洗いマニュアルを定め、日常の中で習慣化しましょう

手洗いのタイミング

●作業場に入る前、作業を始める前

●トイレ使用後（２回行いましょう）

●ごみに触った後、清掃後

●生肉などの食品に触れた後

●作業中に手が汚染されたとき

手洗いマニュアルを掲示し、日常の中で習慣化しましょう

● 作業場に入る前、作業を始める前

● トイレ使用後（２回行いましょう）

● ごみに触った後、清掃後

● 生肉などの食品に触れた後

● 作業中に手が汚染されたとき

日本人男性の７０％が
トイレ後手を洗わないと
いうデータもあります

新人教育の際は・・・
手洗いの重要性を十分に理
解させた上で、実践させま
しょう

日本食品衛生協会 衛生的な手洗いより

手洗い
マニュアル


