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Zakladni pravidlo osobni hygieny — myti rukou

Proc¢ je nutné myt si ruce?

» Mytim rukou predchazite nakaze vaznymi onemocnénimi z tzv. ,,Spinavych rukou* (hepatitidé typu A — ,,Zloutence®,
onemocnénim vyvolanym bakterii Escherichia coli, shigeléze — Uplavici, toxoplasmoze prenasené ze zvirat na cloveka
a jinym nakazlivym nemocem).

» Cistota rukou vyZaduje nasi trvalou pozornost, nebot’ jejich prostiednictvim se nejsnaze pirenaseji pavodci stievnich
nakaz na potraviny.

» Zvlastni péci bychom méli vénovat také nehtiim, za kterymi ulpivaji bakterie. PFimérenym kosmetickym oSetfenim pred-
chazime vzniku zadér a dbame, aby z drobnych poranéni nevznikaly hnisavé procesy na prstech a nehtovém lizku.

» Myti rukou patri k zakladnim pravidlim osobni hygieny, pomaha upeviiovat cely komplex navykd zdravého chovani
a ma rovnéz vyznamny kulturni a esteticky smysl.

Koho se myti rukou z hlediska bezpecnosti potravin predevsim tyka?
» Spotrebitele v domacnosti » Pracovnika v potravinarském zavodé
» Pracovnika v obchodni siti » Pracovnika ve stravovacich sluzbach

Spotrebitel vdomacnosti by si mél myt ruce:

» Pfed: — manipulaci s nebalenymi potravinami;
— pfipravou jidla;
— jidlem.

» Po: - pouzitiWC;

— manipulaci se syrovym masem, rybami, kuraty ¢i vejci;
— manipulaci a mazleni s domacimi zviraty;



— prebalovani kojencd;

— smrkani, kaslani a kychani zejména v obdobi, kdy probihaji akutni respiraéni onemocnéni;
— kontaktu s infekéné nemocnym v domacnosti;

— manipulaci a vynaseni odpadku;

— praci na zahradé (manipulaci s hlinou nebo kompostem).

Jak si spravné myt ruce?
» K myti rukou pouzijte vhodny myci (mydlo) pripadné dezinfekéni prostredek a tekouci teplou vodu.

» Pred mytim sejmeme z rukou prsteny, naramky a hodinky (plati to piedevsim pro spotrebitele v domdcnosti, napf. pracovnici
ve stravovacich sluzbach by v prdci nosit na rukou ozdobné predméty neméli!).

» Dukladné si ruce namydlete, vytvorte pénu, kterou asi 20 sekund (poditame pritom pomalu do dvaceti) promnéte mezi prsty a
kolem nehtd.
Pfi myti vénujeme zvySenou pozornost tém mistim, které se snadno znecistuji: briskim prstu, nehtdm, prostorim mezi prsty a pod nehty
(na cisténi nehtt pouZijte kartdacek), hibetu ruky vcetné zapésti a vnési strané predlokti.

» Ruce si duikladné oplachnete tekouci teplou vodou.

» Ruce si otrete nebo osuste dosucha.
Jednorazovymi papirovymi utérkami nebo horkovzdusnym osousecem (v potravindiském zdvodé, v obchodni siti a stravovacich
sluzbach) a cistym rucnikem nebo jednordzovymi papirovymi utérkami (v domdcnosti).

» Mame-li na rukou drobné nekrvécejici odérky, myjeme si ruce béznym zplsobem. PFi vétSich poranénich nebo hnisavych lozis-
cich je nutné postupovat podle pokynu Iékare.
Pamatujme si, Ze nékteré bakterie zplsobujici hnisavé onemocnéni kiiZe (napf¥. zlaty stafylokok) mohou zpsobit, pokud se dostanou
napft. do pokrmdi, prudké stievni onemocnéni !!!

» Po castém myti rukou je nezbytné osetreni suché pokozky ochrannym krémem.
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