Czy srodki czyszczgce wykorzystywane w kuchni mogg by¢ eko?

Troska o Srodowisko naturalne i ekologiczne podejscie do biznesu stajg sie coraz bardziej wyrazne,
takze w branzy HoReCa. Wiele obiektéw wpisuje w swojg polityke zasady proekologiczne. Rowniez
Goscie zwracajg uwage na ekologiczne rozwigzania miejsca, ktére odwiedzaja. | o ile w wielu
przypadkach mozna zastosowac proste rozwigzania, aby staé sie lokalem eko, o tyle w przestrzeni
kuchni pojawiajg sie trudnosci.

Wymogi dotyczace czystosci w gastronomii.

Kuchnia w restauracji to miejsce, w ktérym szczegdlnie wazne jest utrzymanie czystosci. W koncu to
tutaj przygotowuje sie positki, a sprzety majg bezposredni kontakt z Zzywnoscig. Potrzebne jest wiec nie
tylko ,,zwykte” sprzatanie, ale takze dezynfekcja.

Doktadne wymogi dotyczace zapewnienia bezpieczeistwa zywnosci, a co za tym idzie, rdwniez dziatan
zwigzanych z czystoscia i higieng miejsc, w ktérych zywnosc jest przygotowywana, okresla HACCP, czyli
System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktdw Kontroli. Ma on na celu ,,zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci poprzez identyfikacje i oszacowanie skali zagrozen bezpieczedstwa zywnosci z
punktu widzenia jej jakosci zdrowotnej oraz ryzyka wystgpienia tych zagrozen podczas przebiegu
wszystkich etapow produkcji i dystrybucji zywnosci”. Okresla réwniez metody ograniczania tych
zagrozen, miedzy innymi poprzez procedury dotyczgce sprzatania i dezynfekcji, wskazujace na przyktad
na koniecznos¢ sprzatania powierzchni roboczych, podtdg, czy urzadzen gastronomicznych z
zastosowaniem profesjonalnych $rodkéw, ktére pozwalajga wyeliminowaé wszelkie potencjalnie
szkodliwe drobnoustroje.

Niezwykle istotny jest zatem dobdr odpowiednich, profesjonalnych srodkéw czyszczacych, ktére nie
tylko usung bréd, ale takze zdezynfekujg czyszczone powierzchnie. Pojawia sie wiec pytanie, czy srodki
uzywane w kuchni restauracyjnej, mogg by¢ jednoczesnie skuteczne i ekologiczne?

Czy srodki czyszczgce uzywane w kuchni moga byé eko?

Nie istnieje jedna, uniwersalna definicja ekologicznych, czyli przyjaznych srodowisku srodkéow
czystosci. Mozna jednak wyrdzni¢ ich specyficzne cechy, do ktérych naleza:

- wytwarzanie z uzyciem substancji pozyskiwanych z roslin,

- brak sztucznych barwnikéw i aromatow,

- brak sktadnikéw modyfikowanych genetycznie,

- wykorzystanie przy produkcji surowcéw odnawialnych,

- proces ich wytwarzania nie moze by¢ szkodliwy dla srodowiska.

Zatem ekologiczne srodki czystosci réznig sie od tych konwencjonalnych przede wszystkim sktadem.
Nie uzywa sie w nich sztucznych barwnikéw i konserwantéw, sg tez wolne od silnie czyszczacych,
agresywnych substancji chemicznych. Nie oznacza to jednak, ze sg mniej skuteczne. Zawierajg
surfaktanty naturalnego pochodzenia, ktére obnizajg napiecie powierzchniowe, co sprawia, ze brud
,odczepia sie” od powierzchni.

Dobrym przyktadem sa tutaj srodki z linii Green marki Clinex, wsrdd ktorych znajdziemy preparaty do
mycia podtdg, szyb, sanitariatéw, czy uniwersalny preparat myjgcy do usuwania wszelkich typowych
oraz ttustych zabrudzen.

Zamiana tradycyjnych srodkow czyszczgcych w kuchni restauracyjnej na ekologiczne jest jak najbardziej
mozliwa, a nawet pozqdana. Nalezy jednak zaznaczyé, ze nie wszystkie ekologiczne preparaty majq
takqg samq moc jak te klasyczne. — ttumaczy ekspert marki Clinex - Natomiast w przypadku substancji



stuzqcych do mycia podfdg, czy powierzchni ptaskich, ekologiczne preparaty sq rownie skuteczne, ale
bezpieczniejsze. Przede wszystkim ze wzgledu na to, Ze nie majg w sktadzie mikroplastiku, ktdry mdgtby
sie odktadac na urzgdzeniach, czy blatach kuchennych, po czym przedostawac sie do wydawanych
potraw.

Jednak nie wszystkie konwencjonalne srodki czystosci da sie zastgpic tymi z etykietg eko. W przypadku,
gdy potrzebna jest szybkos¢ i duza moc dziatania, srodki ekologiczne jeszcze ustepuja tradycyjnym.
Jednak i w tym przypadku mozna zrobié krok w kierunku ekologii i wybieraé te, ktérych opakowania sg
ekologiczne, a sposéb produkcji w miare mozliwos$ci maksymalnie bezpieczny dla Srodowiska.



