Pasos del lavado de manos

El simple acto de lavarse las manos con frecuencia y a fondo reduce la contaminacidn de los alimentos y protege la salud de los clientes
y empleados.

Humedecer las manos con agua caliente Usar jabon Lavar y restregar durante 20 segundos
Moje sus manos con agua caliente Use jabén Frote sus manos por 20 segundos

Enjuagar el jabon Cerrar el grifo de agua con una toalla de papel Secar con una toalla de papel o secador de aire
Enjuague Cierre la llave del agua usando una toalla de papel Seque sus manos usando una toalla de papel o una secadora de aire
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