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Hände waschen !

¨

[image: image1.png]



Egal ob wir eine Türfalle anfassen, mit dem Handy telefonieren, Geld aus dem Geldbeutel nehmen oder andere Dinge des Alltages berühren, tausende Mikroorganismen tummeln sich auf unserer Haut- bzw. Handoberfläche. Erst gründliches Waschen mit Seife sowie anschliessendes fachgerechtes Trocknen, verhindern eine mögliche Uebertragung dieser Mikroorganismen auf die Lebensmitteln.
Wir waschen die Hände:

· wenn wir in die Küche gehen und mit kochen beginnen!

· zwischen den einzelnen Arbeiten, wenn wir zb Gemüse rüsten und nachher Fleisch würzen!

· nach Reinigungsarbeiten!

· nach dem Besuch der Toilette!

· nach dem Niesen oder Nase putzen!
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Achtung beim Hände trocknen !




Handtücher sind oftmals eine Bakterienfalle! 



Saubere gewaschene Hände sollten deshalb mit

· Handföhn oder

· Wegwerf - Papierhandtücher




getrocknet werden.
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