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1.   Fjarlægið einbaug af hendi, 
ef við á. 
 
2.  Vætið hendur í volgu 
rennandi vatni og setjið 
handsápulög í lófann. 
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3 – 4.    Nuddið saman höndum 
í 10-15 sek. og gætið þess að 
nudda lófum vel saman, 
handarbökum og á milli fingra.  
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5 – 7.    Notið naglabursta og 
burstið vel yfir lófana, milli 
fingra, handarbök og úlnliði.  
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8.  Muna að bursta vel undir 
nöglum.   
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9.   Gangið frá naglaburstanum 
á snaga. 
 
10.  Skolið hendur vel undir 
rennandi vatni. 
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11.  Þurrkið hendur vel með 
einnnota handþurrku.  
 
12.   Skrúfið fyrir kranann með 
handþurrkunni. 
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 Hendur skal skilyrðislaust þvo:  
 

�1.    Með handsápu og naglabursta í upphafi vinnudags, við innkomu á vinnusvæði og eftir salernisferðir.   
2.   Með handsápu fyrir meðhöndlun matvæla, milli meðhöndlunar mismunandi matvæla s.s. hrárra matvæla 
(kjöts/fisks og grænmetis),  fyrir meðhöndlun matar sem er tilbúinn til neyslu;   eftir hósta eða snertingu við nef 
og eftir að hafa meðhöndlað óhrein svæði eða áhöld s.s. við tiltekt á rusli eða eftir þrif.  Nota skal handgerileyði 
eftir handþvott með sápu til samræmis við reglur fyrirtækisins. Naglabursta skal gerileyða daglega. 
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