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In siguranta la locul de munca: Kit
de instrumente impotriva COVID-
19 pentru serviciile de alimentatie
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Suntem aici pentru a va ajuta.

Pandemia de COVID-19 a avut un impact puternic asupra operatiunilor
noastre. Pe masura ce consumatorii practica ,distantarea sociala” si stau
acasa conform recomandarilor functionarilor din domeniul sanatatii publice,
ati fost nevoit s& modificati rapid modelele de afaceri, indiferent daca acest
lucru inseamna reducerea programului de lucru, inchiderea spatiului interior

din restaurant sau oferirea de servicii de livrare si drive-through.

in calitate de marca globala de top in domeniul igienei profesionale, suntem
aici sa va ajutam. Cunostintele noastre privind igiena profesionala va vor
ajuta sa va asigurati si linistiti angajatii si clientii, atat in aceasta perioada de
criza, cat si ulterior. Am dezvoltat acest kit de instrumente cu ajutorul
recomandarilor noastre despre cum sa transformati igiena mainilor intr-o
prioritate in cadrul operatiunilor dumneavoastra pentru serviciile de
alimentatie. Speram sa gasiti informatiile din acest kit de instrumente atéat
relevante, cét si utile.

Va multumim pentru eforturile dumneavoastra din linia intéi in lupta cu
aceasta criza si speram ca dumneavoastra si personalul dumneavoastra sa
ramaneti in siguranta in aceste vremuri dificile.

Cu stima,
Hanneke Kuipers

Director de Marketing — Servicii de alimentatie
Essity Professional Hygiene
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COVID-19

Igiena este intotdeauna extrem de importanta in
manipularea, distribuirea si servirea alimentelor. Aceasta
responsabilitate a devenit si mai importanté in industria
restaurantelor, odata cu raspandirea continua COVID-19 in
intreaga lume. Pentru a preveni orice presiune evitabila
asupra sistemelor noastre de sanatate deja suprasolicitate,
trebuie sa ne ajutam comunitatile prin luarea unor masuri
necesare pentru protectia nu numai impotriva bolilor cu
transmitere prin alimente, ci si a noului coronavirus.

COVID-19 se poate raspandi in restaurantul .
dumneavoastra, printre angajati si clienti, prin picaturile :
nazofaringiene produse atunci cand o persoana infectata
tuseste sau stranutéa, sau prin suprafete sau obiecte
contaminate. Insa activitatea dumneavoastra de servicii
alimentare poate ajuta la reducerea riscului de aparitie a
unui focar de COVID-19, printr-o recapitulare impreuna cu
membrii echipei privind importanta igienei periodice a
mainilor si a procedurilor de dezinfectare de rutina,
acordandu-se o atentie speciala noului virus.

Acest kit de instrumente va ofera resursele de care aveti
nevoie pentru a implementa cele mai bune practici in
restaurantul dumneavoastra, in timpul acestei crize si
dupa.

Cum se poate raspandi COVID-19 in restaurantul dumneavoastra?
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Atingerea unui obiect
Pe calea aerului Contact personal direct, sau a unei suprafete pe
prin tusit si precum atingerea sau care se afla virusul si

atingerea ulterioara a
gurii, nasului sau ochilor
dumneavoastra

stranutat strangerea de maini
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Igiena mainilor

Daca restaurantul dumneavoastra isi continua activitatea pe
durata pandemiei COVID-19 este esential s va concentrati in
special pe spélarea frecventa si corectd a mainilor pentru a va
proteja personalul si clientii. Recomandarile pentru spalarea
mainilor in desfasurarea serviciilor de alimentatie au devenit si
mai importante ca urmare a acestei pandemii. Echipa
dumneavoastra trebuie sé isi spele mainile dupa:

+ Utilizarea toaletei

+ Parasirea si reintoarcerea in bucatarie si in zonele de
pregatire a alimentelor

* Aruncarea gunoiului

+ Utilizarea solutiilor de curatare

+ Consumul de alimente sau bauturi, fumatul sau mestecarea
de guma sau tutun

* Manipularea carnii crude, carnii de pui si fructelor de mare

« Atingerea corpului sau a imbracamintei

+ Stranut, tusit sau utilizarea unui servetel

« Atingerea banilor

+ TInainte de punerea manusilor si dupa indepartarea acestora

Asigurati-va ca statiile pentru spalarea mainilor sunt mereu
aprovizionate cu sapun si prosoape pentru maini din héartie. Mai
jos sunt prezentate resurse pentru sustinerea tehnicilor
adecvate de igiena a mainilor in cadrul activitatii
dumneavoastra de servicii de alimentatie.

Resurse

Handwashing procedure Hand rub procedure

jash your hands with soap, water and paper towel

[ [roRK] —
........................... om.
Procedura de spalare a Procedura de
mainilor dezinfectare a mainilor

Descarcare J Descarcare J

Think aheac

Tork Clean Care

Hygiene tips for food service staff
Wash your hands!
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5 steps for effective handwashing

1.Wot hande and arma.
2.

3. Scrub hands and arms vigorouslyfor 30 seconds
4. Rinse hands and arms thoroughiy with watar or 30 seconds
5.Dry hands and arms with a singl use Tork paper towel

Sfaturi de igiena pentru
personalul din serviciile
de alimentatie

Descarcare 4


https://bit.ly/3f72bwv
https://bit.ly/2AT4vJ2
https://bit.ly/3cHEhGA
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Igiena care
depaseste simplul
spalat al mainilor

Igiena personala este esentiala in timpul manipularii

alimentelor si in special in timpul acestei pandemii COVID-19.

In timp ce igiena mainilor este un element esential, alte
aspecte ale igienei personale trebuie si ele luate in
considerare.

Parul trebuie acoperit in timpul preparéarii si
manipularii alimentelor si prins in coada la spate in
timpul servirii.

Schimbati zilnic Tmbracamintea de lucru. Personalul
nu ar trebui sa-si foloseasca hainele de lucru in afara
unitatii, iar hainele care se pot spala la masina
trebuie spalate cu apa calda pentru a elimina orice
bacterii sau virusi.

Nu purtati bijuterii, ceasuri de méana sau oja. Daca
pielea angajatilor este crapata sau lezata, acestia
trebuie sa utilizeze manusi in timpul manipularii
alimentelor.

Prosoapele pot purta microbi nedoriti care se pot
transfera cu usurinta pe alimente, fie In mod direct,
fie prin intermediul mainilor. Daca sunt utilizate
prosoape, asigurati-va ca acestea sunt spalate
frecvente si Tnlocuite daca sunt vizibil murdare.
Prosoapele pentru bucatar sau bucatarie nu trebuie
utilizate pentru stergerea mainilor curate; utilizati in
schimb prosoape de hartie.

© 6 0 6

Acolo unde este posibil, puneti la dispozitie echipamente
individuale de protectie (EIP), cum ar fi masti de fata, plase
pentru par si manusi de unica folosinta pentru personal. Orice
membru al personalului care manifesta simptome de COVID-
19 nu trebuie sa isi continue activitatea. Acordati-le
angajatilor dumneavoastra o perioada de recuperare
suficienta dupa vindecare.

»Manusile pot fi folosite de lucratorii din industria
alimentara, dar trebuie schimbate frecvent, iar
mainile trebuie spalate intre schimbarile de manusi
si la indepartarea acestora. Manusile trebuie
schimbate dupa desfasurarea activitatilor care nu
implica alimente, cum ar fi deschiderea/inchiderea
manuala a usilor si golirea cosurilor de gunoi.
Manusile de unica folosinta nu trebuie utilizate in
mediul de lucru cu alimente drept inlocuitor pentru
spalarea mainilor. Virusul COVID-19 poate
contamina manusile de unica folosinta in acelasi
mod in care poate ajunge si pe mainile lucratorilor”.

—Organizatia Mondiala a Sanatatii
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Curatarea suprafetelor

Pentru a ajuta la stoparea raspandirii virusului COVID-19,
restaurantele trebuie sa respecte n continuare
recomandarile pentru curatarea si dezinfectarea
urmatoarelor suprafete care sunt atinse frecvent:

» Partea din spate a unitatii: Clante, intrerupatoare,
dozatoare, suprafetele care iau contact cu alimentele,
suprafete care iau contact cu mainile, robinete, méanere
si ustensile.

» Partea din fata a unitatii: Clante, intrerupatoare,
dozatoare, geamuri de protectie, meniuri, mese si
scaune, tejghele, tejgheaua de predare a comenzilor si
casa de marcat/POS-urile.

* Toalete: Clante, intrerupatoare, dozatoare, robinete,
manere, capace de toaleta si rezervoare.

Creati un protocol clar pentru angajati si programati curatari
frecvente pe tot parcursul zilei, deoarece persoanele
prezente ar putea contracta COVID-19 prin atingerea
suprafetelor contaminate cu acest virus. Studiile sugereaza
ca virusul poate rezista pe suprafete de la cateva ore pana
la cateva zile.

Mai jos gasiti cateva resurse care va vor ajuta sa va
asigurati ca restaurantul dumneavoastra raméane curat si
igienic pentru a reduce raspandirea COVID-19.

Resurse

COVID-19 and food safety: guidance for food businesses

i D= @i

COVID-19 si siguranta
produselor alimentare: ghid
pentru sectorul alimentar
(de la OMS)

Desciarcare J


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

Pe méasura ce va continuati activitatea in timpul pandemiei de COVID-19, sustineti igiena corecta a mainilor prin amplasarea
optima a dozatorului. Aici puteti gasi cateva principii directoare pentru spatiile din restaurantul dumneavoastra.

Intrari

Oferiti-le angajatilor si clientilor care isi preiau comenzile
oportunitatea de a practica o buna igiena cu ajutorul suporturilor
dedicate igienei mainilor, amplasate la intrarile in restaurant.
Afisati anunturi vizibile care promoveaza igiena corespunzéatoare
a mainilor si distantarea sociala.

Bucatarie

Asigurati-va ca exista dozatoare de sdpun complet alimentate si
suficiente prosoape de héartie pentru chiuvete, precum si
dozatoare de mici dimensiuni pentru statiile de lucru individuale,
pentru un acces mai usor la acestea. Dozatoarele ,fara atingere”
pot reduce contaminarea si raspandirea germenilor.

lesirea din bucatarie

Pastrati un dozator cu prosoape albe de unica folosinta si
produse de curatare langa usa bucatariei, pentru a incuraja
stergerea periodica a tejghelei din fata, de pe care clientii Tsi pot
prelua comenzile pe perioada pandemiei. De asemenea,
amplasati dozatoare cu dezinfectant pentru méini 1anga toate
usile care fac legatura cu partea din spate a unitatii.

Tejgheaua din fata

Amplasati dozatoare cu dezinfectant pentru méini langa
tejgheaua din fatd pentru a promova igienizarea mainilor intre
tranzactiile de preluarea a alimentelor de cétre clienti, in special

cele care implica numerar, o bine-cunoscuta cale de raspandire o
a germenilor. Amplasati dozatoare care distribuie servetele

bucata cu bucata, astfel incat clientii s& atinga un singur servetel.

Toalete

Asigurati-va ca aveti suficiente dozatoare cu sapun, prosoape, 4
servetele si dezinfectant pentru méini. Realimentati dozatoarele
periodic. Dozatoarele ,fara atingere” reduc punctele de contact
cu suprafetele, iar dozatoarele de dezinfectant pentru maini
incurajeaza igiena personala pe perioada pandemiei. Furnizarea
de servetele pentru tusit sau stranutat poate ajuta la prevenirea
raspandirii agentilor patogeni. v

Cosuri de gunoi

Amplasati cosurile de gunoi acoperite langa toate dozatoarele,
pentru a evita risipa de prosoape de hartie si contaminarea e
incrucisata. De asemenea, amplasati cosuri de gunoi langa usi,

astfel incat prosoapele de hartie sa poata fi utilizate pentru
deschiderea acestora si apoi eliminate, pentru reducerea
contaminarii.
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552500 682000 560000 100585 472193 420501 - Lasati o impresie placuta si aratati ca va pasa
de clientl
5525000 oK EeaicSenvERContintousEdazziog Consum redus, datorité portionarii individuale . o o . o
de prosoape pentrumaini ' - Dispenserele inchise asigura un nivel ridicat de
682000 Tork SmartOne® Dublu Mini Dozator Dozarea portie-cu-portie ajutéla reducerea |g|ené $I va protejeazé oaspetii de riscuri de
Hartie Igienica Rola Alb consumului cu pana la 40%

contaminare
. < o Usurinta in utilizare dovedita de organisme independente
5600008 Iorkidispenserdesaptnlichidsl de certificare - promoveazao igiena a mainilor

SEIIEE corespunzatoare pentru toti utilizatorii = Comblnagllle testate va ofera o alegere facila,

Refills reducéand risipa si consumul
100585 Tork PeakServe® Continuous™ Prosoapele de hartie comprimate va permit sa
prosoape pentru maini transportati si depozitati o cantitatedubla
472193  Tork SmartOne mini rola hartieigienica O solutie sustenabila, datorita dozarii portionate individual

Sistemul cu rezerve sigilate imbunatatestenivelul de

420501  Tork sapun lichid delicat S L
igiena si reduce risipa
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473167 473180 272250 473480 15840 511103 Realizati operatiunile zilnice de curatenie rapid,
Dispensers fara risipa sau riscuri de Iglena
Dozator por'abil Tork Reflex™ Mini cu . ~ ! . .
473167 qozare portionats, pentru rolecu :ﬁ;ﬂiﬂ:@ﬂée CUETEHERICANED Wi Lavetele noastre special proiectate pentru
gerdariceniald ' sarcini specifice va pot ajuta sa realizati orice
473180 mzk Re"‘zxpopg"“” role cu deruare jii7areq cu o singurs ménd i face usor de folosit sarcina cu incredere
Tork Xpressnap Dispenser de . - . . . .
272250 cervetele pentru zone dedrive-thru e Dispenserele noastre fara atingere, pentru
Refills produse de ingrijire a pielii, evita riscul de
473480  Rola cu derulare centrala Hartie cu multiple utilizéri, pentru stergeri usoare contaminare incrucisata si va mentin personalul in
15840 ;g: Xpressgiap RN EDERE) Ajuta la reducerea risipei de servetele Si gura m,:é
511103 Tork gel dezinfectant pentru maini pe Flacon pentru masa, cu pompa de dozare, pentru
baza de alcool amplasare facila
X N O Fe)
E Y 3 l R Zona de servire
o - - Aceste solutii ofera depozitare simanagement al
272900 473186 511060 473412 194450 420103 420110 deseurilor foarte faci]e’ convenabile si
Dispensers fara efort
272900 Tork Xpressnap Fit® dozatorpentru Servetele de dimensiune mare, impachetatepentru a
servefele de masa incapea fntr-un dozator compact. - Lavetele pentru utilizaéri multiple accelereaza
473186 Dozator por'abil Tork Reflex™ pentru role Reduce riscul de contaminareincrucisata, deoarece se sarcinile de curatenie si imbunatatesc
cu derulare centrala atinge doar hartia care urmeaza sa fie folosita q ' ’ §
experienta oaspetilor
511060  Tork stand pentru igienizare Stand pentru igienizare, compatibil cu dispenserele S1
- Standul de igienizare faciliteaza accesul
473412  Rola cu derulare centrala Hartie cu multiple utilizéri, pentru stergeri usoare oaspetilor si angajatilor la dezinfectanti si
194450 Ve D@ Rl TR Disponibile si in culorile verde, galben si rosu $ervete|e, aratandu-le ca va pasé de starea
colorate - Albastru N .
lor de bine
420103 Tork gel dezinfectant pentru maini pe Excelent pentru igienizarea mainilor atuncicand nu
baza de alcool exista o sursa de apa
420110 Tork dezinfectant lichid pebaza de Excelent pentru igienizarea mainilor atuncicand nu
alcool pentrumaini exista o sursa de apa

Intrati in legatura cu noi
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