Higiena w stylu eko
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Wozrost zainteresowania tematyka ochrony srodowiska utrzymuje sie w gastronomii juz od kilku lat. Prowadzenie

restauracji w odpowiedzialny sposéb to juz nie tylko moda, zréwnowazone zarzadzanie lokalem stato sie

standardem. Restauratorom weszto w nawyk wybieranie ekologicznych rozwiazan i zwracanie uwagi na

wydajno$¢ oraz sktad produktéw.

Utrzymywanie prawidtowej higieny to w branzy gastronomicznej
czynnik nie do przecenienia we wszystkich miejscach dziatania
—w kuchni, w sali restauracyjnej, w tazienkach. Skuteczne procedury
i odpowiednio dopasowane produkty pomagaja zapewnic¢ bezpie-
czenstwo przygotowywania positkéw oraz wysoki standard higieny.
Wiedza o tym menedzerowie obiektéw gastronomicznych i dlatego
inwestujg w zréwnowazone rozwiazania od sprawdzonych partneréw.
Przy wyborze dostawcdw, warto sprawdzi¢, z jakich zrodet pozyskuja
oni surowce do wytwarzania produktéw, jak przebiega proces pro-
dukeyjny i czy swojq dziatalnos¢ prowadza w odpowiedzialny sposob
(czyli w oparciu o cele zréwnowazonego rozwoju). Wyposazenie lokalu
w wysokiej jakosci ekologiczne produkty i ustugi korzystnie wptywa
na zadowolenie personelu oraz gosci.

Tork, lider na rynku produktéw do utrzymania higieny, wspiera re-
stauratoréw w prowadzeniu biznesu. Marka przyktada wielka wage do
tworzenia innowacyjnych i zréwnowazonych rozwigzan. Jej produkty
powstaja z mysla o redukcji odpadéw i ograniczeniu emisji CO,. 90%
opakowan Torl jest wykonywanych z surowcéw odnawialnych, takich
jak papier lub tektura, nadajacych sie do recyklingu. Eksperci nieustan-
nie pracujg nad tym, aby dozowanie produktéw byto jak najbardziej
efektywne. Sposéb pobierania produktu odcinek po odcinku ozna-
z3, ze siegamy tylko po ten, ktérego uzywamy. Natomiast dozowniki
z sensorem odmierzajg optymalng ilos¢ mydta.

Nowy system serwetek

Duzym zainteresowaniem w branzy gastronomicznej ciesza sie sys-
temy higieniczne, ktorych zalety pozwalajg restauratorom realizowac
cele zrbwnowazonego rozwoju i jednoczesnie dbac o skalowalnos¢
biznesu. Jak? Ograniczajac ilo$¢ odpaddw i niepotrzebne zuzycie pro-
duktu, oszczedzajac czas oraz miejsce do magazynowania. Przyktadem
takiego rozwigzania jest system serwetek Tork Xpressnap® - skompre-
sowane wktady, spos6b sktadania serwetek i dozowanie po jednym
odcinku pozwalajg na rzadsza wymiane produktu i redukcje ilosci
wyrzucanych serwetek. Dodatkowo szczelnie zamkniety dyspenser
chroni serwetki przed zabrudzeniem i tatwo utrzymac go w czystosci.
Uzywanie systemu Tork ogranicza tez ryzyko krzyzowego przenoszenia
bakterii, uzytkownik dotyka tylko tej serwetki, ktérej potrzebuje.

W ofercie Tork s3 produkty w 99% wykonane z biomateriatow.
Korzystanie z wtdkien pochodzenia roslinnego (zamiast siegania
po wtékna powstate w oparciu o paliwa kopalne) pomaga w dtuzszej
perspektywie ograniczy¢ emisje CO,. Co wazne, efektywnos¢ produk-
téw powstatych z biomateriatéw jest poréwnywalna z ich tradycyjnymi
odpowiednikami.

Roslinny sktad produktu potwierdza certyfikat TUV Austria - OK
Biobased. Posiada go Tork czy$ciwo wtokninowe wielozadaniowe
do trudnych zabrudzen, ktére ma state miejsce na wielu zapleczach
kuchennych. Osigga ono najwyzsze noty w kategorii czyszczenia, jest
niezwykle chtonne i tatwo usuwa nawet najtrudniejsze, ttuste plamy.
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Fot. materiaty prasowe

Tork PaperCircle®

Ostatnim etapem korzystania z produktu higienicznego w restauracji
jest najpewniej... wyrzucenie go do kosza. Nie kazdy zdaje sobie sprawe,
ze w obszarze profesjonalnej higieny gospodarka odpadami stanowi
duze wyzwanie. Papier, by mogt zosta¢ poddany procesowi recyklingu,
nie powinien by¢ zanieczyszczony przez inne materiaty, np. mydta. Mar-
ka Tork nawigzata wspotprace z firmami zarzadzajacymi odpadami oraz
przedsiebiorstwami gotowymi do przyjecia i przetworzenia zuzytych
recznikdw, aby méc stworzy¢ Tork PaperCircle® - pierwszg na swiecie
ustuge, w ramach ktorej wykorzystane juz reczniki papierowe ponownie
trafiajg do uzytku. Pozwala to zamkng¢ obieg, zmniejszyc¢ ilos¢ odpadéw
i slad weglowy. Tork PaperCircle® pozwala ograniczy¢ emisje CO, 0 40%
w stosunku do tradycyjnej produkgji recznikéw papierowych.

Niezmiernie cieszy fakt, ze coraz wigcej firm gastronomicznych
decyduje sie na zréwnowazony model biznesowy, zmieniajac sposéb
zarzadzania lokalem i wybierajgc ekologiczne rozwigzania. Jeszcze wiek-
szym optymizmem napawa fakt, ze dbatos¢ o srodowisko naturalne
wpisuje sie w strategie dostawcow produktéw dla gastronomii.
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