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TECHNIKA MYCIA R ĄK 

 

1. Namoczyć ręce w ciepłej wodzie a 
następnie nanieść mydło I dokładnie 
szorować 

 

 

2. Mydło nanieść aŜ do łokci, dłonie 
szorować przez ok. 20 sek. 

 

 

3. Spłukać ręce aŜ po łokcie bardzo 
dokładnie. 

 

 

4. Wysuszyć ręce przy pomocy 
jednorazowych ręczników (ewentualnie 
w pomieszczeniach sanitarnych przy 
pomocy wentylatorów). 

 

 

5. UŜyć ręcznika do zakręcenia kranu. 
 

 

6. UŜyć ręcznika do otwarcia (zamknięcia) 
drzwi pomieszczenia. 

 


