LAVATI SPESSO LE MANI CON
ACQUA E SAPONE 0 USA UN
GEL A BASE ALCOLICA

NON TOCCARTI
OCCHI, NASO E
BOCCA CON LE MANI

EVITALE STRETTE DI
MANO E GLI ABBRACCI
FINO A QUANDO QUESTA
EMERGENZA SARA FINITA

EVITA CONTATTI RAVVICINATI
MANTENENDO LA DISTANZA
DI ALMENO UN METRO

EVITA LUOGHI
AFFOLLATI

ALCUNE SEMPLICI
RACCOMANDAZIONI
PER CONTENERE
IL CONTAGIO DA

CORONAVIRUS

COPRIBOCCA E NASO CON
FAZZOLETTI MONOUSO
QUANDO STARNUTISCI O
TOSSISCI. ALTRIMENTI USA
LA PIEGA DEL GOMITO

SE HAI SINTOMI SIMILI ALL'INFLUENZA RESTA A CASA,
NON RECARTI AL PRONTO SOCCORSO O PRESSO GLI
STUDI MEDICI, MA CONTATTA IL MEDICO DI MEDICINA

GENERALE, | PEDIATRI DI LIBERA SCELTA,
LA GUARDIA MEDICA O I NUMERI REGIONALI




Come lavarsi le mani con acqua e sapone? [dCM

Muwani %4 | AUA LE MANI CON ACQUA E SAPONE, SOLTANTO SE VISIBILMENTE
SPORCHE! ALTRIMENTI, SCEGLI LA SOLUZIONE ALCOLICA!

@ Durata dell'intera procedura: 40-60 secondi

Bagna le mani con I'acqua applica una quantita di sapone friziona le mani palmo
sufficiente per coprire tutta la contro palmo

superficie delle mani

il palmo destro sopra il palmo contro palmo dorso delle dita contro il
dorso sinistro intrecciando le intrecciando le dita tra loro palmo opposto tenendo le
dita tra loro e viceversa dita strette tra loro

| |

frizione rotazionale frizione rotazionale, in avanti Risciacqua le mani
del pollice sinistro stretto nel ed indietro con le dita della con l'acqua
palmo destro e viceversa mano destra strette tra loro
nel palmo sinistro e viceversa

Jan

asciuga accuratamente con usa la salvietta per chiudere ...una volta asciutte, le tue
una salvietta monouso il rubinetto mani sono sicure.
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Consigli per fare la spesa e per l'igiene degli alimenti

<

Prima di fare la spesa
= Se hai sintomi compatibili con COVID-19, resta a casa
= Prepara una lista della spesa per ottimizzare i tempi all'interno dei negozi
= Ricorda di portare con te la mascherina
Al momento della spesa
= Mentre sei in attesa, mantieni il distanziamento dagli altri clienti

= Prima di entrare negli esercizi commerciali per alimenti, indossa la mascherina

= Rispetta le norme indicate dai gestori degli esercizi commerciali inclusi, se presenti, i percorsi obbligati
da loro definiti all'interno dei locali

= Utilizza gli spray o i gel sanificanti disponibili per disinfettare i manici dei carrelli/cestini

= Utilizza sempre gli spray o i gel sanificanti disponibili per disinfettarti le mani

= Mantieni il distanziamento dagli altri clienti e dal personale

= Usa sempre i guanti ‘usa e getta’ per gli alimenti sfusi (frutta, verdura, panetteria, ecc.)

= Non toccare i prodotti in esposizione; limitati a prendere e depositare nel cestino/carrello gli articoli che intendi acquistare

Non riporre le borse della spesa su superfici che verranno a contatto con alimenti;
lava periodicamente le borse della spesa riutilizzabili

= Prima e dopo aver riposto la spesa, lavati accuratamente le mani I-
= Disporre gli alimenti in frigo rispettando il principio di separazione fra i prodotti crudi e coti &A

= Prima e dopo la preparazione degli alimenti pulisci le superfici di lavoro, igienizzale
(alcol al 75% o soluzione a base di cloro 0,1%) e risciacquale accuratamente

= Prima e dopo la preparazione degli alimenti, lavati accuratamente le mani

= Fai attenzione alla corretta cottura degli alimenti (fino al cuore del prodotto); non utilizzare
per i prodotti cotti utensili o contenitori impiegati per alimenti crudi

= Prima del consumo, lava accuratamente frutta e verdura destinata ad essere consumata cruda,
e risciacquala sotto acqua corrente

A cura del Gruppo ISS “Comunicazione Nuovo Coronavirus” e 23 aprile 2020
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Centro nazionale per la prevenzione
eil Controllo delle Malattie
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~" Come frizionare le mani con la soluzione alcolica?

USA LA SOLUZIONE ALCOLICA PER L'IGIENE DELLE MANI!
LAVALE CON ACQUA E SAPONE SOLTANTO SE VISIBILMENTE SPORCHE!

@ Durata dell'intera procedura: 20-30 secondi

J
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Versare nel palmo della mano una quantita di soluzione frizionare le mani palmo
sufficiente per coprire tutta la superficie delle mani. contro palmo

J J

il palmo destro sopra il dorso palmo contro palmo dorso delle dita contro il palmo
sinistro intrecciando le dita tra intrecciando le dita tra loro opposto tenendo le dita strette
loro e viceversa tra loro
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frizione rotazionale del pollice frizione rotazionale, in avanti ed ...una volta asciutte, le tue mani
sinistro stretto nel paimo indietro con le dita della mano Sono sicure.
destro e viceversa destra strette tra loro nel palmo
sinistro e viceversa
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