LA ESTACION DE LAVADO BIEN SURTIDA

Examina tus estaciones de lavado. Si no puedes marcar cada uno de los puntos siguientes, tus
lavabos no serdn utilizados como se debe y no podran realizar su deber- lograr manos limpias!

His una politica de revisar esta lista de comprobacion al principio de cada turno.

1. El lavabo y el area alrededor
estan limpios.

» El lavabo estd accesible y libre de desorden.
El area tiene buena luz.

2. El jabon esta disponible.

» Si usas jabdn liquido o en polvo, el dispensador esta
lleno. Un dispensador transparente es mas fdcil de
checar.

3. Las opciones &Jara secarse las
manos estan disponibles.

» Las toallas desechables individuales, un sistema
continuo de toallas o un dispositivo de aire caliente
para secarse las manos estan disponibles y en buenas
condiciones de trabajo. Una vez mas, un dispensador
transparente es mas facil de checar. Si utilizas toallas
desechables, asegurate de tener un receptaculo de
basura cerca.

4. Las llaves del agua caliente y fria
estan en buenas condiciones

de trabajo.

» Los pedales de pie y sensores infrarrojos para abrir el
agua son buenas alternativas para las llaves estdndares
y pueden reducir al minimo el riesgo de recontaminar
las manos. Pero si su lavabo tiene las llaves estdn-
dares, las toallas de papel deben usarse para cerrar las
llaves del agua.

5. Uso apropiado.

» Los empleados nunca usan el lavabo para lavar alimento o los platos.
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