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A diario, nuestras manos tocan superficies cubiertas de patdgenos que no podemaos ver. Hasta las
Personas sanas pueden propagar patogenos. Por esto, lavarse las manos es la parte mas importante
de la higiene personal.

Como lavarse las manos
Siga estos pasos para lavarse correctamente las manos o las protesis. Todo el proceso debe tomar

unos 20 segundos.
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Mojese las manos vy los Aplique jabon. Aplique Frotese las manos
antebrazos. Bajo un chorro suficiente para hacer y los antebrazos

de agua, tan caliente bastante espuma. vigorosamente. Frotese
como pueda soportarla de 10 a 15 segundos.
confortablemente. Debe Limpiese debajo de las
ser de por o menos 100°F unas vy entre los dedos.
(38°C).
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Enjuaguese bien las Séquese las manos vy los
manos v los antebrazos. antebrazos. Use una toalla
Bajo un chorro de agua de papel de un solo uso
tibia. 0 Un secador de manos.

Analice si debe usar una
toalla de papel para cerrar
el grifo y para abrir la

puerta al salir del bano. ——

' ®
© 2012 National Restaurant Association Educational Foundation (NRAEF). Todos los derechos reservados. ServSafe es una marca registrada de NRAEF ORK

v se usa bajo licencia por National Restaurant Association Solutions, LLC. El logotipo que aparece al lado de ServSafe es una maraca registrada de
National Restaurant Association. an SCA brand




