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Готові працювати з їжею

Перед початком перевірте себе та робоче місце.

01 Вимийте й витріть руки
Перед приготуванням їжі, між роботою із сирими та готовими продуктами і після будь-
якого забруднення.

02 Вдягайте чистий робочий одяг
Вдягайте придатний чистий одяг. Зберіть і накрийте волосся. Коротко підстригайте нігті. 
Зніміть годинник і прикраси, крім простої обручки.

03 Закривайте порізи й повідомляйте про хвороби шкіри
Використовуйте придатну водонепроникну пов’язку. Повідомте керівника зміни про 
інфіковані рани чи захворювання шкіри.

04 Повідомте про хворобу до роботи
Негайно повідомте менеджера про блювання, діарею чи будь-яку хворобу, через яку 
може забруднитися їжа.

05 Підтримуйте гігієну в зоні
Тримайте особисті речі подалі. Прибирайте в процесі роботи. Замінюйте забруднені 
ганчірки та обладнання.

Після блювання чи діареї зазвичай не працюйте з їжею щонайменше 48 годин після зникнення 
симптомів. Дотримуйтесь довшого відсторонення, якщо так порадить медичний працівник.
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