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Vi er her for at hjalpe.

COVID-19 udbruddet har betydet enorme omveeltninger for din virksomhed.
Idet forbrugerne fglger sundhedsmyndighedernes anbefalinger om at
praktisere “social afstand” og sa vidt muligt holde sig hjemme, har du vaeret
ngdt til meget hurtigt at eendre din forretningsmodel, maske ved at holde
mindre abent, helt at lukke for middagsgeester eller kun at tilbyde take-away,
drive-through eller leveringsservice.

Som verdens fgrende professionelle hygiejnevirksomhed er vi her for at
hjeelpe. Vores ekspertviden kan hjeelpe dig, dine medarbejdere og dine
kunder med at komme sikkert gennem denne krise og kan ogsa veere til nytte
fremover. Vi har udviklet denne veaerktgjskasse med vores anbefalinger til,
hvordan du kan forsteerke fokus pa handhygiejne i din restaurant. Vi haber,
den vil veere relevant og nyttig for dig.

Tak for din indsats i frontlinjen af denne krise. Vi haber, at bade du og dine
medarbejdere kommer sikkert gennem denne vanskelige situation.

Med venlig hilsen
Hanneke Kuipers

Marketingdirekter - Foodservice
Essity Professionel Hygiejne



—
(o538 Think ahead.

COVID-19

Hygiejne har altid haft hgjeste prioritet i virksomheder,
hvor man handterer, distribuerer og serverer mad.
Dette ansvar er blevet endnu stgrre for
restaurantbranchen i denne tid, hvor COVID-19
spreder sig verden over. For at undga al ungdvendigt
pres pa vores i forvejen belastede sundhedsvaesen, ma
vi ggre alt, hvad vi kan for at beskytte vores
lokalsamfund mod bade fgdevarebarne infektioner og
den nye coronavirus.

COVID-19 kan sprede sig i din restaurant mellem dine
medarbejdere og kunder gennem bittesma draber, der
frigives til luften, nar en smittet person hoster eller
nyser, eller gennem kontaminerede overflader og
genstande. Men din restaurant kan hjeelpe med at
mindske risikoen for et COVID-19 udbrud, ved at du og
dine medarbejdere sammen far fokus pa vigtigheden af
faste handhygiejnerutiner og desinficeringsprocedurer
med seerlig fokus pa den virus, der forarsager
sygdommen.

Denne veerktgjskasse indeholder redskaber, du kan
bruge til at styrke dine best practices for hygiejne i din
restaurant, bade under denne pandemi og fremover.

Hvordan kan COVID-19 sprede sig i din restaurant?
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Gennem luften,
nar man hoster og
nyser

Taet kontakt med andre
mennesker,
som bergring eller
handtryk
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Nar man rorer ved ting
eller overflader, hvor der
sidder virus og derefter

rorer ved sin mund,
naese eller gjne
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Handhygiejne

Hvis din restaurant fortszetter i den ene eller den anden
form under COVID-19-pandemien, er det helt afggrende
at have gget fokus pa hyppig og korrekt handvask for at
beskytte bade dit personale og dine kunder. Dit team bgr
vaske heender:

+ Efter toiletbesag

+ Nar man er kommet tilbage efter at have vaeret vaek
fra kakkenet

+ Efter at have baret skrald ud

+ Efter at have handteret renggringsredskaber

+ Efter at have spist, drukket, ragget eller tygget
tyggegummi og tobak

+ Efter at have rart ved rat kad, fierkree eller fisk

 Efter at have rart ved sit tgj eller sin krop

+ Nar man har nyst, hostet eller pudset naese

« Nar man har handteret penge

» For man tager handsker pa, og efter man har taget
dem af

Sarg for at der altid er fyldt op med saebe og
papirhandkleeder ved handvaskene. Herunder finder du
nogle veerktigjer, der kan hjeelpe dig med at sikre, at de
korrekte handhygiejneprocedurer bliver fulgt.

Veaerktojskassen

Procedure for handvask ﬁ ﬁ ———
sl Procedure for hinddesinficering 'ﬂ—‘_‘ 2
Tork Clean Care 0-
Hygiejnetips til medarbejdere P
i HoReCa ]
Vask dine hander! 7z
s -
- 3
= (B = ¢
i e R S
> ) R
<) o B 6 ¢
= 2
S &5 @ &

f
i

Oyt el ey

Hygiejnetips til
Procedure for handvask Procedure for medarbejdere i HoReCa-
handdesinficering branchen

Download i Download ¥ Download ¥


https://bit.ly/2LwdWQl
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Hygiejne ud over
handvask

Personlig hygiejne er afgarende, nar man arbejder med
fedevarer, isaer under COVID-19 pandemien. God
handhygiejne er saerdeles vigtigt, men man ma ikke
glemme de andre aspekter af personlig hygiejne.

Haret skal daekkes til, mens man tilbereder eller
handterer mad, og ber vaere redt tilbage, nar man
serverer.

Skift arbejdstej hver dag. Personalet ma ikke
bruge deres arbejdstaj uden for faciliteterne. Tgj,
der kan maskinvaskes, bgr vaskes i vand, der er
varmt nok til at sla bakterier og virus ihjel.

Hav ikke smykker, ure eller neglelak pa. Har man
sar eller spraekker i huden, bgr man bruge
handsker, nar man handterer mad.

Handklaeder kan vaere levested for ugnskede
mikrober, der nemt kan overfgres til maden,
enten direkte eller via haenderne. Hvis du bruger
handklzeder, ber du sikre, at de bliver vasket
hyppigt og skifte dem, nar de er synligt snavsede.
Viskestykker ma ikke bruges til at tarre haender i.
Brug i stedet papirhandklzeder.
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Nar det er muligt, kan du stille personligt
beskyttelsesudstyr til radighed for personalet, som f.eks.
ansigtsmasker, harnet og engangshandsker. Personalet
ma ikke vaere pa arbejde, hvis de oplever bare de mindste
symptomer pa COVID-19. Giv dine medarbejdere den tid,
det tager at blive rask efter sygdom.

"Handsker kan bruges af kekkenpersonalet, men
skal skiftes hyppigt. Henderne skal vaskes
mellem handskeskift, og ndr man tager
handskerne af. De skal ogsa skiftes, efter man har
udfert andet arbejde end handtering af fadevarer,
som f.eks. at dbne og lukke dgre og temme
skraldespande. Engangshandsker bgr ikke bruges
i kokkenet som erstatning for handvask. COVID-19
virusset kan saette sig pa engangshandsker
fuldstaendig som pa haenderne."

—Verdenssundhedsorganisationen
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Rengoring af overflader

For at bidrage til at mindske smittespredning med
COVID-19 skal restauranter fglge anbefalingerne til
renggring og desinficering af alle de overflader,
medarbejderne kommer mest i kontakt med:

+ Kokkener og personalefaciliteter: Dgrhandtag,
lyskontakter, dispensere, vandhaner, redskaber,
kakkenborde med madvarer, og andre kgkkenborde,
haenderne er i kontakt med.

+ Gasteomrader: Dgrhandtag, lyskontakter,
dispensere, beskyttelsesskaerme, menuer, borde og
stole, diske og dankortmaskiner.

+ Toiletter: Dgrhandtag, lyskontakter, dispensere,
vandhaner, toiletsaeder og toiletskyl-knapper.

Opstil nogle tydelige retningslinjer, som medarbejderne
skal fglge. Fastsaet hyppige renggringsrutiner dagen
igennem, da man kan blive smittet med COVID-19 ved at
rore ved overflader, der er kontamineret med virus.
Undersagelser indikerer, at virusset kan overleve pa
overflader alt mellem to timer og flere dage.

Herunder finder du redskaber, der kan hjeelpe dig med at
sikre, at din restaurant altid er ren og hygiejnisk, sa du
kan bidrage til at mindske spredning af COVID-19 smitte.

Veaerktojskassen

COVID-19 and food safety: guidance for food businesses
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COVID-19 og
fodevaresikkerhed:
Retningslinjer for
restauranter (iflg. WHO)
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https://www.who.int/publications-detail/covid-19-and-food-safety-guidance-for-food-businesses
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Anbefalinger til placering af dispensere

Hvis du fortsaetter din virksomhed under COVID-19 pandemien, kan du styrke handhygiejnen gennem optimal placering af
dispensere. Her er nogle retningslinjer med tommelfingerregler for de forskellige omrader af din restaurant.

Indgange

Giv bade medarbejdere og kunder, der henter deres
bestillinger, mulighed for at praktisere god handhygiejne
med hygiejnestandere ved restaurantens indgange. Heeng
synlige budskaber op om god handhygiejne og fysisk
afstand.

Kokken

Sarg for at der er dispensere fyldt op med saebe og
papirhandklaeder ved handvaske, og at der er mindre
hygiejnedispensere ved hver enkelt arbejdsstation, som er
nemme at komme til. Touch-free dispensere kan mindske
spredning af sygdomssmitte.

Kokkenudgang

Placer en dispenser med hvide engangshandkleeder og
renggringsmidler ved kakkendgren, som vil opmuntre til
regelmaessig aftgrring af disken, hvor kunderne henter
deres bestillinger. Saet ogsa dispensere med
handdesinficering op ved alle dare ind til baglokaler.

Disk

Opstil dispensere med handdesinficering nzer disken, hvor
kunderne betaler, for at fremme handdesinficering mellem
hver kundebetjening, iszer hvis man handterer kontanter,
som kan veere smittespredere. Brug servietdispensere med
en-ad-gangen funktion, sa kunderne kun rerer ved de
servietter, de tager.

Toiletter

Sarg for at have nok dispensere til seebe, handklaedeark,
papir og handdesinficering. Fyld regelmaessigt op. Med
touch-free dispensere vil brugerne komme i bergring med
feerre overflader. Dispensere med handdesinficering
fremmer personlig hygiejne under pandemien.
Papirservietter til at hoste og nyse i kan bidrage til at
forebygge spredning af sygdomssmitte.

Affaldsspande

Placer affaldsspande med lag naer alle dispensere for at
undga krydskontaminering fra brugte papirhandklaeder. Stil
ogsa affaldsspande ved dgrene, som man kan smide de
papirhandklaeder i, man har brugt til at abne dgren med for
at undga smitte fra derhandtaget.
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