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TORK Think ahead.

10 nasvetov za
spodbujanje dobre
higiene v restavracijah

Postopki rednega cis¢enja so pomembnejsi kot kadar koli doslej. Spodaj boste nasli 10 namigoy,
ki vam bodo pomagali spodbujati dobro higieno v restavracijah n ustvarjati varne izkusnje tako za

zaposlene kot za goste.

1 Najprej voda in milo
50000000000000000000000000a000000000a000 C
Ce so vase roke vidno umazane, sta voda in
milo edina izbira. Osnovna metoda higiene rok
mora biti vedno umivanje z milom in vodo,
nato susenje s ¢isto papirnato brisaco.

2 Bodite nezni do koze

Vasa koza je obramba pred bakterijami in ob
pogostem umivanju rok tvegate, da ta zascitni
sloj poskodujete. Izberite milo, ki je tako
ucinkovito kot nezno.

3 Voda naj bo prijetna
Temperatura vode nima bistvenega pomena
pri odstranjevanju mikrobov.

4 Susenje je del umivanja rok

Ko si roke osusite s papirnatimi brisacami,
odstranite tako odmrle kozne celice kot tudi
bakterije in viruse, ki jih z milom morebiti

niste odstranili. Vlazne roke hitreje poberejo in
prenasajo bakterije. Izogibajte se susilnikom za
roke, saj povecujejo stevilo kapljic v zraku, kar
poveca tveganje Sirjenja bakterij v prostoru.

Tork, blagovna znamka druzbe Essity

5 Razkuzilo ni primerno za umivanje
Razkuzila za roke uporabljajte, ko so roke ¢iste
in suhe. Razkuzila unicijo viruse in bakterije na
rokah, vendar lahko umazanija ovira njihovo
ucinkovitost.

6 Razkuzilo naj bo dostopno

Clani streznega osebja so pogosto v stiku z
jedilnimi listi, denarjem, kreditnimi karticami in
drugimi predmeti, ki se jih pogosto dotikamo,
obenem pa nimajo preprostega dostopa

do umivalnic za roke. A ker si ne umazejo
rok, je razkuzilo za roke odli¢na moznost

za zagotavljanje higiene. Razkuzila imejte
namescena, kjer bodo preprosto dostopna
¢lanom osebja, da bodo lahko nemoteno
opravljali svoje delo in hkrati ohranjali higieno.

7 Uporabljajte ucinkovita razkuzila
Alkohol je skoraj vedno najhitreje delujoca
sestavina, ki unici vecino vrst mikrobov.
Prepricajte se, da uporabljate razkuzilo za roke,
ki vsebuje najmanj 60-70 % alkohola.

8 Bodite preudarni glede rokavic
Rokavice vam pomagajo zascititi roke pred
umazanijo, vendar pa vam lahko dajo tudi
laZen obcutek varnosti. Med nosenjem jih
lahko odistite in razkuzite, ko jih snamete, pa
jih morate zavreci.

9 Preglejte cistilna orodja

V brisacah se lahko naselijo nezeleni mikrobi,
ki se neposredno ali prek rok zlahka prenesejo
na hrano. Krpe ali kuhinjske brisace niso
namenjene susenju cistih rok; namesto tega
uporabite papirnate brisace.

1 0 Sporocajte o vasih prizadevanjih

Pomirite svoje goste s preglednostjo in
poroc¢anjem o ukrepih, ki jih izvajate za
ohranjanje cCistoce in varnosti v vasi restavraciji.

Obiscite Tork Clean Core
za vec nasvetov glede
higiene ter orodij:

torkusa.com/
TorkCleanCare
Foodservice



