
 

 

 

 

① 手を洗いましょう 
【手洗いのタイミング】 

 トイレやおむつ交換のあと 

 調理の前 

 食肉・魚介類・卵を扱ったあ

と 

 食事の前 

 救助・復興作業のあと 

 動物などに触れたあと 
 

 

 

 

ノロウイルス対策にも手洗いは重要で

す。 

 

 
 

 

 

  
ノロウイルスなどの食中毒に注意しましょう！ 

食品を汚染させない 
 

 

 

 

食中毒の原因と

なる細菌やウイ

ルスが無くなる

ように、中心部

までしっかり加

熱しましょう。 
 

 

 

 

 

①手洗い 
ア．おしぼりやウェットティ

ッシュ等で、汚れをよく落

とす。 

イ．スプレーなどを使って、

手全体に消毒用アルコー

ルを噴霧しよくすり込む。 

 

②食器洗いをする場合 
 食器に盛り付ける前にラ

ップをつけて盛り付けると、

食後の食器洗いが不要にな

ります。 

水道が使えない時 しっかり加熱 
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水道が使用できず、アルコールを使用する場合、消毒用アルコールを手

全体に噴霧して②の手順でしっかりすり込んでください。②が終わった

とき、手が濡れていても拭き取らずに、自然乾燥させてください。 
 

http://1.bp.blogspot.com/-FNKVT8bWf_Q/U32NdV9oIBI/AAAAAAAAgvg/JhXkTSsLAvE/s800/te_syoudoku.png


 

 食中毒予防の三原則 


