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TORK Think ahead.

10 wskazowek dotyczacych
wspierania prawidiowej
higieny w restauracji

Procesy czyszczenia nabraty bezprecedensowego znaczenia. Ponizej przedstawiamy 10 wskazowek
pomocnych w wspieraniu prawidtowych zasad higieny w restauracjach i tworzeniu bezpiecznego
srodowiska zarowno dla pracownikéw, jak i gosci.

1 Woda i mydto s najwazniejsze

Jesli dfonie sg widocznie brudne, woda i mydto
stanowig jedynie rozwigzanie. Podstawowa
metoda higieny rak powinno by¢ zawsze mycie
rak woda i mydtem, a nastepnie wycieranie
czystym recznikiem papierowym.

2 Badz delikatny dla skory

Skéra stanowi bariere ochronng przed bakteriami,
a czeste mycie rgk moze stworzy¢ ryzyko
zniszczenia tej warstwy ochronnej. Wybierz
mydto, ktére jest nie tylko skuteczne, ale

i tagodne dla skory.

Uzywaj nie za zimnej, ani nie za
goracej wody
Temperatura wody nie ma wiekszego znaczenia
dla usuwania zarazkow.

4 Wycieranie stanowi element mycia rak
Wycieranie ragk recznikiem papierowym usuwa
martwy naskérek oraz bakterie i wirusy, ktére
mogty nie zosta¢ zmyte przez mydfo. Wilgotne
dfonie tatwiej przyjmuja i przenosza bakterie.
Unikaj suszarek kieszeniowych, poniewaz
generujg one wiecej aerozolu, stwarzajac ryzyko
rozprzestrzeniania bakterii w pomieszczeniu.

Tork, marka Essity

Srodek dezynfekujacy nie stanowi
5 zamiennika mycia rak

Srodka dezynfekujacego nalezy uzywac na suche
i czyste rece. Srodki tego typu zabijajg wirusy

i bakterie na dtoniach, jednak brud moze wptynac
negatywnie na skutecznos¢ ich dziatania.

Zapewniaj dostep do srodkow
dezynfekujacych
Kelnerzy nieustannie dotykajg kart dan, gotdwki,
kart kredytowych oraz innych czesto dotykanych
powierzchni, przy czym nie maja tatwego
dostepu do stanowisk mycia rak. W ich przypadku
srodek dezynfekujacy stanowi wspaniaty
alternatywe dla mycia rak, poniewaz personel
ten nie brudzi swoich rak. Umieszczaj srodki
dezynfekujace w fatwo dostepnych miejscach,
aby pracownicy nie musieli zaktécac swojej pracy,
by przestrzegac zasad higieny.

7 Stosuj skuteczne srodki dezynfekujace
Alkohol stanowi prawie zawsze najszybszy
sktadnik aktywny, ktéry zabija prawie wszystkie
rodzaje zarazkéw. Dopilnuj, aby uzywac srodka
dezynfekujgcego dfonie o co najmniej 60-70%
zawartosci alkoholu.

8 Pamietaj o rekawiczkach

Rekawiczki moga ochronic rece przed ciezkim
zabrudzeniem, jednak takze mogg stwarzac
fatszywe poczucie bezpieczeristwa. Mozna je
czysci¢ i dezynfekowac, gdy sa na dtoniach,
jednak po zdjeciu powinny trafi¢ do kosza.

9 Dbaj o swoj sprzet do czyszczenia
Reczniki moga stac sie przystania dla niepozadanych
drobnoustrojéw, ktére w fatwy sposéb moga
przedostac sie na zywnos¢, bezposrednio lub na
rekach. Tradycyjnych recznikéw kuchennych nie
nalezy uzywac do wycierania rak, zamiast nich
korzystaj z recznikéw papierowych.

1 0 Poinformuj o swoich wysitkach

Zapewnij swoich gosci o bezpieczenstwie,
w jasny sposéb komunikujgc o przyjetych
srodkach w celu utrzymania czystosci

i bezpiecznego Srodowiska w restauracji.

Wiecej wskazowek

i narzedzi dotyczacych
higieny znajdziesz na
stronie Tork Clean Care:

tork.pl/
TorkCleanCareFoodservice



