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 المعقمة الجاهزة للاستعمال{ حذاء فوقي}جرموق 
 لاختبار الاسطح الميكروبيولوجية

 الخصائص العامة
 الضوابط

تدقيق نسبة التأين والقيام بعملية اختبار بكتريولوجي لكل منتوج، والمحافظة .  تدقيق ذاتي مسجل اثناء الانتاج

 .على نموذج من كل مجموعة من المنتوج

 عملية التطوير المستمر

  مائة بالمئة في البحث والتطوير 9001حازت على وثيقة ايزو 

 ارقام المجموعة صلاحية النفاذ للأحذية الفوقية والفاتورة والعلب: ضمان المتابعة. 

 عملية التعقيم

اثبات ودليل التعقيم .  متابعة الخارجية من قبل برامج الجودة.  كغم 15عملية التعقيم الاشعاعي ادنى حد 

 .الاشعاعي هي الوثيقة واللاصقة في كل علبة على حد

 مدة الصلاحية
 سنتان: الجافة. سنة واحدة: المبللة

 التخزين
 .درجة مئوية ⁰25الى  ⁰15تكون بدرجة حرارة الغرفة ما بين 

 مدة عملية اخذ العينات

ساعة بواسطة  25، يجب ان ينقل باقل وقت ممكن خلال ⁰8الى  ⁰4العينات المبردة بدرجة مابين :  التوصية

 .البريد السريع

 {من اليسار الى اليمين}قطعة قماش للتنظيف   

 تعقيم اليدين، لبس القفازات 

 خذوا الحقيبة التي تحتوي على القماش 

 افتح الشريط الفوقي 

 اخرج القماش المعقم وامسح النموذج او العينة به 

 ضع القماش مرة اخرى الى الحقيبة المعقمة 

 اغلق باحكام 

 تحديد وتشخيص النموذج 

 يوصى باستعمال جسم ايزوترم
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 {من اليسار الى اليمين}

 تعقيم اليدين، لبس القفازات 

 لبس جواريب التنظيف فوق الحذاء 

 ابدأ بأخذ العينات 

 ويغلق باحكام. ضع الجواريب الى حقيبة النماذج مرة اخرى 

 يتم تشخيص النموذج وارسله الى المختبر. 


