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た．手洗いが終了した園児からブラックライトを用いて手
洗い効果の検証を行った（
$�� ）．全員の検証が終わったあ
と，手指をかたどったシート（手の平・手の甲）を用いて
洗い残しについてディスカッションを実施した（
$��）．洗
い残しは，爪や指と指の間，そして手の平よりも手の甲の

方が多かった．その後手洗いを３回まで行い，その度に洗
い残し部位や程度は減少した．園児は，洗い残し部位を見
つけては積極的に丁寧に手洗いを繰り返していた（
$�� ）．

まとめ
今回の取り組みは，５歳児を対象に行った．５歳児では

成人での成績と同様の手洗い指導の効果があらわれたとい
う報告がある２）．今回の実施状況からも，対象とした保育
園の園児は理解力・習得力を十分に備えており，今まで行
っていた手洗いを自分なりに評価するなど，手洗い指導に
関する一定の成果が得られたと感じた．今回の経験を家庭
に持ち帰り，家族で手洗いについて考える機会になればと
思った．
保育園の職員からは，園児の手洗いに対する意識が向

上した，理解力が身に付いている５歳児を対象に行ったこ
とが良かった，手洗いの効果を視覚的に評価できたことは
職員にとっても有意義であった，といった意見をいただい
た．
手洗いは我々の生活の中で日常的で身近な行動の１つで

ある．それゆえ軽視されがちだが，手洗いは健康に毎日を
過ごすために重要な行動でもある．今後も様々な人を対象
に，様々な場所で衛生に対する意識向上のために指導を実
践・継続していきたい．

謝　辞
手洗い教室を実施するにあたり，協力くださいました認
定こども園もみの木千里保育園の職員の方々，園児の皆さ
んに感謝いたします．
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発表記録（2015年～2016年）

下線太字は東洋食品工業短期大学教員を示す
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