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Pracuj bezpiecznie:
COVID-19 - zestaw narzedzi
dla branzy gastronomicznej
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Stuzymy pomoca

Wybuch pandemii COVID-19 gruntownie wplynat na dziatalno$¢ Twojej firmy.
W zwigzku z wprowadzeniem zasady dystansu spotecznego oraz
zaleceniami pracownikéw stuzby zdrowia, aby pozosta¢ w domu, zostates
zmuszony do szybkiej zmiany modelu biznesowego. taczy sie to

Z ograniczeniem czasu pracy, zamknieciem sali restauracyjnej dla klientow

i oferowaniem dan na wynos z ustugg dowozu.

Jako wiodgca Swiatowa marka w dziedzinie profesjonalnej higieny chcemy
utatwi¢ Ci prowadzenie Twojej firmy w nowej sytuacji. Nasza wiedza na
temat profesjonalnej higieny pomaga zapewni¢ Twoim pracownikom oraz
klientom bezpieczenstwo i spokdj zarbwno podczas kryzysu, jak i po jego
ustaniu. Opracowalismy zestaw narzedzi z zaleceniami majgcymi za zadanie
ustanowienie priorytetu dla higieny rgk w lokalach branzy gastronomiczne;.
Mamy nadzieje, ze informacje zawarte w tym zestawie bedg istotne

i uzyteczne.

Dziekujemy za wysitki na linii frontu tego kryzysu i mamy nadzieje, ze
zaréwno Ty, jak i Twoi pracownicy pozostaniecie bezpieczni w tym czasie
petnym wyzwan.

Z powazaniem
Hanneke Kuipers

Dyrektor ds. marketingu — dziat branzy gastronomicznej
Essity Professional Hygiene
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COVID-19

Podczas obrobki, dostarczania oraz serwowania
jedzenia higiena jest zawsze kwestig najwyzszej wagi.
Ta odpowiedzialnos¢ spoczywajgca na restauratorach
nabrata jeszcze wigkszego znaczenia w zwigzku ze
statym rozprzestrzenianiem sie COVID-19 na catym
Swiecie. Aby unikng¢ niepotrzebnej dodatkowej presiji
na personel medyczny juz i tak obcigzonych systemow
stuzby zdrowia, musimy obstugiwa¢ naszych klientow,
podejmujgc konieczne kroki, aby chroni¢ ich nie tylko
przed chorobami przenoszonymi w zywnosci, ale takze
przed nowym koronawirusem.

SARS-CoV-2 moze rozprzestrzenia¢ sie w restauracji
pomiedzy pracownikami i klientami drogg kropelkowa,
kiedy zainfekowana osoba kaszle lub kicha, lub przez
dotkniecie skazonych powierzchni czy przedmiotow.
Jednak mozesz poméc zmniejszy¢ ryzyko pojawienia
sie epidemii COVID-19 w swoim lokalu poprzez
zwrécenie uwagi wspdlnie z pracownikami na
znaczenie regularnej higieny ragk oraz procedur
dezynfekciji, ze szczeg6lnym naciskiem na wirusa,
ktory powoduje te chorobe.

W niniejszym zestawie zawarto materiaty, ktére
pomoga wzmochi¢ najlepsze praktyki w Twojej
restauracji zaréwno podczas pandemii, jak i po jej
zakonczeniu.

W jaki sposdb SARS-CoV-2 moze rozprzestrzenia¢ sie w restauracji?

1
2 S =a=
e’
Droga kropelkowa Poprzez bliski kontakt :oprtzelz dbotykqnie -
poprzez kastanie lub osobisty, jak na przyktad przedmiotu fub powierzehni,
kichanie dotykanie lub na ktérych znajduje si¢ wirus,
a nastepnie dotkniecie twarzy,

odawanie reki
P ¢ nosalub oczu
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Higiena rak

Jesli Twoja restauracja funkcjonuje podczas pandemii
COVID-19, sprawg najwyzszej wagi jest potozenie
wiekszego nacisku na czeste i prawidtowe mycie rak

w celu ochrony pracownikéw i klientéw. Zalecenia
dotyczgce mycia rgk w branzy gastronomicznej nabraty
jeszcze wiekszego znaczenia w zwigzku z pandemia.
Twoi pracownicy powinni my¢ rece:

* po skorzystaniu z toalety;

* poopuszczeniui powrocie do kuchni / stanowisk
przygotowania jedzenia,;

po wyrzuceniu Smieci;

po pracy ze srodkami czyszczacymi;

po jedzeniu, piciu, paleniu lub zuciu gumy lub tytoniu;
po obrébce surowego miesa, drobiu lub owocow
morza;

po dotykaniu ciata lub ubrania;

po kichaniu, kastaniu lub wycieraniu nosa;

po kontakcie z pieniedzmi;

przed wtozeniem i po zdjeciu rekawiczek.

Dopilnuj, aby stanowiska mycia rgk byty zawsze
wyposazone w mydto oraz papierowe reczniki do rak.
Ponizej znajdujg sie materiaty wspierajgce prawidtowe
techniki zachowania higieny rgk w branzy
gastronomiczne;j.

Zasoby
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Porady higieniczne dla

Procedura mycia rgk Procedura dezynfekcji pracownikéw branzy
rak gastronomicznej

Pobierz Y Pabierz ¥ Pabijerz A2


https://bit.ly/3crPfR7
https://healthyhands.torkusa.com/us/projects/new?dispenser_id=3&template_id=10891
https://bit.ly/2yMjmnU
https://healthyhands.torkusa.com/us/projects/new?dispenser_id=3&template_id=10892
https://bit.ly/2zBPZ7E
https://az745204.vo.msecnd.net/docs-c5/925/254925/original/tork-hygiene-tips-poster.pdf
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Higiena to nie
tylko mycie rak

Higiena osobista ma kluczowe znaczenie w branzy
gastronomicznej, w szczegolnosci w czasie pandemii
COVID-19. Odpowiednia higiena rgk odgrywa zasadniczg
role, jednak nie nalezy zapomina¢ o innych aspektach
higieny osobistej.

Podczas przygotowywania lub obrébki zywnosci
wtosy powinny by¢ zakryte, a podczas
serwowania jedzenia — zwigzane z tytu.

Codziennie zmieniaj ubranie robocze. Pracownicy
nie powinni korzystac z ubran roboczych poza
lokalem, a ubrania nadajgce sie do prania

w pralce powinny by¢ prane w wysokich
temperaturach, aby zniszczy¢ jakiekolwiek
bakterie lub wirusy.

Zrezygnuj z noszenia bizuterii i zegarkéw oraz
malowania paznokci. W przypadku gdy pracownik
ma skaleczong lub popekang skdére powinien
uzywac rekawiczek podczas obrobki zywnosci.

Reczniki mogg stac¢ sie przystanig dla
niepozadanych drobnoustrojow, ktére w tatwy
spos6b mogg przedostac sie na zywnos¢,
bezposrednio lub na rekach. Jesli w Twoim lokalu
uzywa sie recznikdéw bawetnianych, dopilnuj, aby
byty czesto prane, a gdy sg wyraznie brudne —

© 6 0 6

w.ymiertuiane. R(?czni!(éw kuchennych nie.nalei.y Pracownicy branzy gastronomicznej i spozywczej
uzywac do wycierania czystych rak, zamiast nich moga uzywaé rekawiczek, jednak musza je czesto
stosuj reczniki papierowe. zmieniaé. Ponadto musza myé rece przy zmianie

rekawiczek oraz po ich zdjeciu. Rekawiczki muszg
by¢é zmieniane po wykonywaniu wszelkich

W miare mozliwo$ci zapewnij swojemu personelowi czynnosci niezwiazanych z jedzeniem, np. po
osobiste srodki bezpieczenstwa, takie jak maseczki, siatki recznym otwieraniu/zamykaniu drzwi i po

do wtosow i rekawiczki jednorazowe. Pracownicy nie opréznianiu koszy na $mieci. Rekawiczki

powinni pracowac, jesli majg objawy COVID-19. Daj jednorazowe nie powinny byé uzywane
pracownilfom wystarc_zajaca ilos¢ czasu na petny powr6t w $rodowisku spozywczym jako zamiennik mycia
do zdrowia po chorobie. rak. Wirus SARS-CoV-2 moze w taki sam sposéb

skazi¢ rekawiczki jednorazowe jak i dtonie.

— Swiatowa Organizacja Zdrowia
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Czyszczenie powierzchni

Aby zmniejszy¢ rozprzestrzenianie sie COVID-19,
restauracje muszg nadal przestrzegac zalecen
dotyczgcych rutynowego czyszczenia oraz dezynfekcji
czesto dotykanych powierzchni, w tym:

* Przestrzeni niedostepnej dla klienta: klamek,
wigcznikow swiatta, dozownikow, powierzchni
majgcych kontakt z zywnoscig, powierzchni
dotykanych dtonmi, krandw, rgczek i sztuécow.

* Przestrzeni dostepnych dla klienta: klamek,
witgcznikéw swiatta, dozownikdw, ekrandw
ochronnych, kart dan, stolikéw i krzesel, blatéw, lad
na stoiskach z jedzeniem na wynos oraz kas/terminali
do kart kredytowych.

» Lkazienek: klamek, wigcznikéw Swiatta, dozownikéw,
kranéw i ragczek, desek sedesowych i sptuczek.

Stworz dla pracownikéw jasny protokot i wyznacz czeste
rundy sprzgtania w ciggu dnia, poniewaz mozna zarazic¢
sie SARS-CoV-2, dotykajgc powierzchni skazonej
wirusem. Z badan wynika, ze wirus moze utrzymywac sie
na powierzchni od kilku godzin do kilku dni.

Ponizej znajdujg sie materiaty pomocne w zapewnieniu
czystosci i wysokiego poziomu higieny w restauracji
celem zmniejszenia rozprzestrzeniania sie COVID-19.

Zasoby

COVID-19 and food safety: guidance for food businesses

s
i @z @nein

COVID-19

a bezpieczenstwo
zywnosci:wytyczne dla
sektora spozywczego (za
posrednictwem WHO)
Pobierz ¥


https://www.who.int/publications-detail/covid-19-and-food-safety-guidance-for-food-businesses
https://www.who.int/publications-detail/covid-19-and-food-safety-guidance-for-food-businesses

~

[(e5Id Think ahead.

Rekomendacje dotyczace rozmieszczenia
dozownikow

Podczas gdy Twéj lokal nadal funkcjonuje wtrakcie pandemii COVID-19, wzmochnij prawidtowe techniki zachowania higieny rgk
poprzez optymalne rozmieszczenie dozownikéw. Oto kilka podstawowych zasad dotyczgcych przestrzeni wrestauracji.

Wejscie
Zapewnij pracownikom oraz klientom odbierajacym zamowienia

mozliwos¢ zastosowania sie do dobrych zasad higieny rak,

ustawiajgc dozowniki z produktami higienicznymi przy wejsciu. c
Rozmies¢ widoczne komunikaty zachecajgce do prawidtowej

higieny rak i zachowania fizycznego dystansu.

Kuchnia

Dopilnuj, aby dozowniki znajdujgce sig przy stanowiskach mycia
rak byty w petni wyposazone w mydto i reczniki, oraz aby przy
indywidualnych miejscach pracy znajdowaty sie tatwo dostepne
mniejsze dozowniki. Dozowniki bezdotykowe mogag zmniejszy ¢
ryzyko zakazenia i rozprzestrzeniania sie zarazkéw.

Wyjscie z kuchni

Ustaw dozownik biatych jednorazowych recznikow oraz produkty

czyszczgce przy wyjsciu z kuchni, aby zachecac do regularnego O

wycierania przedniej lady, z ktérej klienci mogg odbiera¢ swoje Q.
zamowienia podczas pandemii. Dodatkowo umies¢ dozownikize

srodkiem dezynfekujgcym do rak przy wszystkich wejsciach do

przestrzeni niedostepnej dla klientow. D

Przednialada e
Ustaw srodki dezynfekujgce do rak w poblizu przedniej lady, aby

zachecaé do stosowania sie do zasad higieny rgk pomiedzy

kolejnymi odbiorami zamdwien, szczegdlnie optacanych gotéwka,

ktora jest nosnikiem zarazkow. Zapewnij dozowniki serwetek Q

.m

\,
G

dozujgce odcinek po odcinku, dzieki czemu klienci bedg dotykacé
tylko pobieranych serwetek.

It
tazienki
Upewnij sie, ze masz wystarczajgcg ilo§¢ dozownikéw do mydta,
recznikoéw, chusteczek i $rodka dezynfekujgcego. Uzupehiaj je
regularnie. Dozowniki bezdotykowe ograniczajg dotykanie
powierzchni, a dozowniki ze srodkiem dezynfekujgcym do rgk
zachecajg do dodatkowej higieny osobistej podczas pandemii.
Zapewnienie chusteczek do kaszlu i kichania moze poméc
zapobiegaé rozprzestrzenianiu sie patogendw.

Kosze na smieci

Umies¢ zamykane kosze na smieci obok wszystkich dozownikow,
aby unikng¢ marnotrawienia recznikow papierowych i krzyzowego

przenoszenia zarazkow. Dodatkowo ustaw kosze na $mieci przy
drzwiach, aby mozna byto korzysta¢ z recznikdw papierowych do G
otwierania drzwi, a nastepnie wyrzucac je celem ograniczenia v
ryzyka skazenia.
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Gastronomia

Gtéwny Inspektorat Sanitarny zaleca:

» obowigzkowg dezynfekcje rgk przy wejsciu do lokalu ' =4 =4
+ udostepnienie dozownikéw zptynem do dezynfekcji rak dla gosciw --. ‘\”:m_‘
obszarze sali - ‘

Higiena w kazdymmiejscu — uzupetniony o dozow nik przypomina o higienie

511055  Torkstojak do dezynfekcii dloni

Tork alkoholow y preparatw ptynie do

511110 higienicznej i chirurgiczne] dezynfekcii Butelka w olnostojgca z pompka pozw alana stosowanie w

rak, 500 mi dow olnymmiejscu
Tork alkoholow y preparatw zelu do

511103 higienicznej i chirurgicznej dezynfekcj Przeznaczony do czestego stosowania. Nie zostaw ia kleistej pow foki
rak, 500 ml

Przednialada

Gtéwny Inspektorat Sanitarny zaleca:

* umieszczenie dozownikow do serwetek tylko w strefie
wydawania jedzenia

» udostepnienie dozownikow zptynem do dezynfekcji ragk dla
gosciw obszarze sali

Wytrzymaty i pojemny dozow nikz systememdozowania po jednej serw etce—

Tork Xpressnap Fit® RS .
272901 dozow nikdo serwetekna lade gtl);)r/]léz%z tylko serw etki, ktorej uzyjesz. Wyposazony w panel reklamowy AD-A-
Tork Xpressnap Fit® Petnow ymiarow a serwetka jest ztozona w sposéb umozliwiajacy
15830 ) ) . . ) -
biate serwetkidyspenserowe umieszczenie w dozow niku matych rozmiaréw
+®
12830 UETLONSETIET) F't. Wyprodukowane w 100% z materiatéw z recyklingu
naturalne serwetki dyspenserowe
Tork alkoholow y preparatw zelu do
511103  higieniczneji chirurgicznej dezynfekcj Przeznaczony do czestego stosowania. Nie zostawia kleistej pow toki

rak, 500 ml

Gtowny Inspektorat Sanitarny zaleca:

+ restrykcyjne przestrzeganie zasad higieny (‘7 - ‘ (\

 state stosowanie dobrych praktych higienicznych (regularne I |
mycie rgk, powstrzymywanie sig od niehigienicznych {8 \ S J
zachowan, na przyktad kichania czy kastania, przy produkcji s v
lub stycznosci z zywnoscig itp.)

Mniejsze zuzycie zapewnione przez wydajne wkiady oraz

651220  Tork uszczehiony dozow nikprzenmysiowy dozow anie po jednym odcinku

Tork czysciwo papierowe

291350 . . Certyfikat PZH — potw ierdza mozliw 0s¢ kontaktu z zyw noscia
do dozow nika uszczelnionego
™ i ik
473190 U Ref_lex EEED AR TEEET Higieniczny — chronirecznik przed brudemi w ilgocig
centralnie dozow anych
560100 Torl_(dqzow n|kdp M2 D 2 Wysoki poziom higieny dzieki pobieraniu mydta bez dotykania dozow nika
ramieniem dozujgcym
420701  Torkekstra delikatne mydito w ptynie ldealne do czestego myciarak i przyjazne dla oséb z alergiami

Skutecznie usuw a brud z rgkw kuchniach imiejscach

420810  Torkpreparatdomycia rgk w ptynie przygotowywania posikow
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Gastronomia

Gtéwny Inspektorat Sanitarny zaleca:

* wytgczy¢ z uzycia suszarki nadmuchowe,
a do osuszania dtoni stosowac¢ papierowe reczniki

* wywieszenie w pomieszczeniach sanitarnohigienicznych
instrukcji dot. mycia rgk, zdejmowania i zaktadania
rekawiczek, zdejmowania
i zaktadania maseczki, a przy dozownikach z ptynem do =

Tork Matic®dozow nik do

dezynfekcji — instrukcji prawidtowej dezynfekcjirgk l , /,

551000 . - Dozow anie po jednym odcinku dzigki specjalnemu mechanizmow i
recznikéw w roli
ey | CSAEELSERES CIREIIs 250% w iecej recznikow - najbardziej pojemny dozow nik na rynku
do niekonczacych sie recznikow
560000 Tork dozow nik do mydta w tatwy w uzyciu, z certyfikatem Easy-to-Use, zapew nia wysoki poziom higieny
ptynie i sprayu réw niez najmodszymi osobom starszym
420501 Torkdelikatne mydio w plynie \sl\lljsczheecj:hstronne mydio o przyjemnym zapachu, idealne do skéry normalnej i
681000 Torl_< SIEHOTE il d°Z°W I Dozow anie pojedynczych odcinkéw redukuje zuzycie naw et 0 40%
papieru toaletow ego w roli
Tork SmartOne® Mini podw 6jny . . v L .
682000 dozow nik do papieru toaletow €go W roli Duza pojemnos$¢ — rzadsze wymiany i mniejsze ryzyko braku papieru
558040 Tork dozow nik do papieru toaletow ego Mid- Kompaktow y i niezajmujgcy duzo miejsca dozow nik, ktora
size bez gilzy pasuje do fazienek o mniejszej pow ierzchni
562000 Tork dozow nik do odéwiezaczy Lepsza kontrola nieprzyjemnych zapachéw dzigki wskaznikowi
pow ietrzaw sprayu koniecznosciuzupetienia
236050 Sw iezy zapach poteguje w razenie czystosci
236051 Tork odsw iezacz powietrza w sprayu ¥ zapachp .eg I 4 ; .
236052 Dostepne zapachy: cytrusowy, owocow tropikalnych, kwiatowy

Broszura zawiera wybrane rekomendacje produktowe Tork.
Nasi doradcy chetnie dobiorg najlepsze rozwigzania dla Twojej firmy
oraz przedstawia szerszg oferte wktadéw pasujacych do poszczegoélnych dozownikow.

Pracuj Bezpiecznie

Pobierz zestaw narzedzi, ktéry pomoze wtworzeniu
bezpieczniejszego sSrodowiska pracy

Skontaktuj sie z nami
E TELEFON

EMAIL
i +48 783 122 222

@ INTERNET
tork.pl
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