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せきエチケットを心がけよう！

＊人の手には、数えきれないほどの微生物が付着している。

＊人の手は、食中毒を起こす病原微生物の「運び屋」である。

＊手に付いた病原微生物を洗い落とすことで、食中毒は予防できる。

水分はそのままにせず、

清潔なハンカチやタオル

でふきましょう。

給食センターの手洗いを紹介します！

せきが出る時はマスクをつける マスクがない時はハンカチや

服の袖で口を押える

鼻がマスクから

出ないようにする

マスクをしている時は、マスク中央の

部分を触らないようにする
マスクを外す時はひもを持つ

給食当番では

必ずマスクを

つけよう！

１．なぜ手を洗わないといけないのか？

２．手洗いの重要性を再認識しよう

＊ノロウイルスやＯ-157などは、食品中で増えなくとも少数が付着しただけで食中毒を起こす。

＊ノロウイルスによる学校給食の食中毒事例は、焼き上がったパンや和え物を素手で扱ったこ

とによるものが多い。

給食センターでは、爪ブラシを使って爪の間など洗いにくい部分もきれいにします。

手洗いの時はタイマーを使いながら、３０秒間の手洗いを２回おこないます。

→時間をかけた１回の手洗いよりも、短時間でも２回手洗いが有効です。

細かい網目になっていて、鼻や口の粘膜に病原体を含んだ飛まつが入るのを防ぎます。

感染した人の

飛まつから守る
のどを保湿する

自分が感染している時に、他の人に

感染させることを防ぎます。

吐いた息がマスクの中で水蒸気とな

り、のどが乾燥するのを防ぎます。

冬は新型コロナウイルスだけでなく、インフルエンザやノロウイルス

なども流行しやすい季節です。感染症予防の基本は「手洗い」です。

外から帰った時、調理や食事の前後、トイレの後など、こまめに手を

洗いましょう。

（学校給食調理場における手洗いマニュアルより）


