A higiene dos banheiros

9. Manter um tapete de 10.Deixar as janelas do
borracha de uso banheiro sempre
comum no banheiro fechadas
Tudo que voce colocar it O vapor retido dos chuveiros
senir de mais uma base para eleva a umidade das paredes,
o crescimento de favorecendo o bolor. A
microorganismos. Sendo aplicagtio, a cada 15 dias, de
possivel, elimine. Mas existem uma solugao de 50% de dgua
locals em que o piso muito liso sanitaria em agua eliminara a
pode levar a acidentes, presenga destes bolores
principalmente de pessoas desagradaveis. Mas sempre &
mais idosas. Nesses casos, bom vertilar.

nao & possivel eliminar, entao
lembre-se de desinfetar com
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A higiene dos banheiros
publicos

« Os donos dos banheiros publicos $30 aqueles que deles se utilizam,
& que devem, no seu interior, ter o mesmo cuidado € 0 mesmo
respeito pelos outros que também irao usé-lo, tal como fariam em
Suas proprias casas.

* Mas, ha uma dificuldade compreensivel para o usudrio do banheiro
plblico: a aversdo natural que se tem em wtilizar instalagées que
foram usadas por estranhios e o sel regeio de se contaminar com
alguma doenga.

A higiene na cozinha S |

« Acozinha doméstica reserva locais que servem como 1
verdadeiros parafsos para os germes e bactérias s
reproduzirem, infestando tudo.

« A pia é o epioentro da contaminagao. Os Mmioroorganismos
desenvolvem-se em pontos como as ranhuras da tabua de
cortar came, na nem t&o inacente esponja de lavar prates, no
fogao, microondas, grelha, geladeira, despensa, azuleios e
piso.
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Com égua & comida de sobra, as bactérias fazem a festa
Nao basta apenas lavar a louga e guardar as sobras ha
geladeira. A dona-de-casa deve estar ciente dos riscos que a
falta de cuidado — e até de informagao mesmo — pode gerar
para a salde de todos em casa.

A higiene na cozinha

+ Esauega os panos de pratol Os fecidos desses pangs possuem
condigties perfeitas para a proliferago de bactérias, principalmente
quando imidos por longos perfodos. Substitua-o por rodo de pia,
toalhas de papel e escorredor de pratos.

Troque objetos de madeira, como tbua de cortar came, rolo 02
macarrao ou colher de pau, pelos de plastico branca. A madeira
acumula matéria organica e absorve umidade, favorecendo a
multiplicagao de bactérias. E dificil desinfetar esses objetos porque a
umidade fica retida neles.

Na hora de lavar pratos, 2o esquega que o detergente ndo mata os
germes; apenas desengordura os utensilios. O ideal seria lavar
primeiro 0 6opos, para que a gordura de pratos  talheres nao
passe da esponja para eles.






