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TORK Think ahead.

Tio tips for att framja
god restauranghygien

Stadrutiner ar viktigare an nagonsin. Har foljer tio tips for att framja god
restauranghygien och skapa en trygg miljo for bade géaster och personal.

1 Tval och vatten i forsta hand
Om dina hander ar synligt smutsiga bor
du forst och framst tvatta dem med tval
och vatten. Grundlaggande handhygien
handlar om tval, vatten och att torka
med rena pappershanddukar.

2 Var snall mot huden

Din hud har ett naturligt
bakterieférsvarssystem och dverdriven
handtvatt kan leda till att detta
skyddande lager skadas. Valj tval som
bade &r effektiv och mild.

3 Behaglig temperatur
Vattnets temperatur spelar inte sa stor
roll nar det géller att bli av med bakterier.

Torkningen &r del av

handtvattsrutinen
Nar du torkar handerna med
pappershanddukar tar du bort doda
hudceller tillsammans med bakterier
och virus som tvélen kan ha missat.
Fuktiga hander &r mer mottagliga for
bakteriespridning. Undvik lufttorkar
eftersom dessa kan 6ka risken for
luftouren droppsmitta.

Tork, an Essity brand

Handdesinfektion ar inte
detsammasom handtvatt.

Handdesinfektion ska anvands pa rena
och torra hander samt for att ta dod pa
virus och bakterier men effektiviteten
paverkas av smuts.

Se till att det finns

handdesinfektion tillgangligt
Serveringspersonalen kommer
regelbundet i kontakt med menyer,
kontanter, betalkort och andra ytor med
hog smittorisk och de har séllan enkel
atkomst till handtvattsstationer. | och
med att deras hander séllan blir synligt
smutsiga ar handdesinfektionsmedel
ett bra alternativ. Se till att placera
handdesinfektionslosningar lattillgangligt
for minsta paverkan pa arbetsflodet.

Anvand effektiva
handdesinfektionsmedel
Alkohol &r den mest snabbverkande
ingrediensen och tar déd pé de flesta
bakterier. Anvand handdesinfektion som
innehéller minst 60-70% alkohol.

8 Forlita dig inte pa handskar
Aven om handskar givetvis férhindrar
att du blir valdigt smutsig, ar det latt att
tro att man &r mer skyddad an vad man
faktiskt &r. Anvand garna handskar men
se till att rengéra dem under anvandning
och kassera nér du tagit av dem.

9 Se over stadutrustningen

Textilhanddukar kan dverfora odnskade
mikroorganismer till livsmedel, antingen
direkt eller via dina hander. Anvand
pappershanddukar istallet for att torka
handerna och ersétt textilslangen med
en nonwovenduk som du kan slanga nar
den ar smutsig eller ofrésch.

1 O Var tydlig

Fa dina gaster att kénna sig trygga
genom att vara tydlig med de
sékerhetsatgarder som har vidtagits.

Fler hygientips och
verktyg finns pa
webbplatsen Tork
Clean Care:

https://www.tork.se/
cleancare



