
 

 天白保健センター健康安全課食品衛生・動物愛護等担当 

正 し い 手 洗 い 
 

手洗いは食中毒や感染症を予防するための基本です。 

この手洗いポスターを手洗いの近くに掲示し、正しい手洗いを心がけましょう。 
 
● 手洗いはいつするの？ 

・ 調理を始める前、調理が終わった後 
・ 生の肉や卵を触った後、加熱せず食べるもの（パフェなど）の調理や盛り付けの前 
・ トイレに行った後 

 ・ 食事の前         など 
 
● 手の汚れが残りやすいところ（右図参照） 

・ 指先や爪の間  ・親指の周り 

・ 指の間     ・手首     など 
 
● 消毒用アルコール 

市販の消毒用アルコールはあらかじめ最も消毒に適した濃度になっています。手がぬれ
ていると濃度が薄くなって効果が落ちてしまうので、しっかり乾燥させてから使用しまし
ょう。使用後、アルコール分は揮発するので、すすいだり拭いたりする必要はありません。
自然乾燥させましょう。 
 
● 手洗いの手順   

 

 

 

 

① 爪を切り、時計・指輪等をはずす。

石けん・ペーパータオルを準備する。 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
④ 指先・爪の間を念入りにこする。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
⑦ 手首も忘れずに洗う。 

 

 

 

 

② 水で手をぬらし、石けんをつけて 

手のひらをよくこする。 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
⑤ 指の間を洗う。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
⑧ 十分に水で流す。  

 

 
 
 

 

③ 手の甲を伸ばすようにこする。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
⑥ 親指と手のひらをねじり洗いする。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
⑨ ペーパータオルでふきとって、よく 

乾かす。この後に消毒用アルコールを 

使用すると効果的！  

 


