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القفازات

والصابون السائل ( درجة مئوية45-35)يجب استخدم الماء الدافئ . يعتبر الإجراء الصحيح لغسل اليدين ضرورياً لمنع تلوث الطعام والتقليل من خطر انتشار الجراثيم

:اغسل يديك دائمًا في الحالات التالية. يجب على متداول الأطعمة أن يغسل الأيدي بانتظام خلال يوم العمل. للتخلص منهاالقابلهوالمناشف الورقية 

الطريقة الصحيحة لغسل اليدين
.يجب توفير مغاسل مزوده بالماء الساخن والبارد ، والصابون ووسائل لتجفيف الأيدي

.يكون هناك نظام واضح في أي منشأه لغسل اليدين في جميع الأماكن الضروريةانويجب 

.ثم ترطيبها باستخدام المياه الدافئة لإزالة جميع الأوساخاولايجب غسل الأيدي : الخطوة الأولى

ضع كمية كافية من الصابون السائل الذي يمتلك نشاط مضاد للبكتيريا: الخطوة الثانية

.  يلأيدامن سطح ولأظافر اتحت خ ساولأالة إزامن كد تأوثانية 15لى إ10ة لمدة معاً بقوي لأيدافرك قم ب: الخطوة الثالثة 

.ثانية على الأقل20افرك يديك لمدة . فرك ظهر اليدين ، بين الأصابع وتحت الأظافر

.اشطف يديك جيدًا تحت مياه جارية نظيفة ودافئة: الخطوة الرابعة

استخدم. أغلق صنبور الماء مستخدما منشفه منشفة ورقية. جفف يديك تمامًا بمنشفة ورقية: الخطوة الخامسة

.تخداملا تستخدم المناشف القابلة لإعادة الاس. منشفة ورقية لإغلاق مقبض الباب عند الخروج من المرحاض

تنظيف اليدين
يجب أن تكون الأيدي نظيفة دائما


