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Tork Workflow, più igiene per personale ed

ospiti
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Il settore della ristorazione è un mondo in rapida evoluzione e le aspettative in termini di igiene,

sostenibilità ed esperienza degli ospiti sono più alte che mai. Gli operatori sanno che più il servizio è

impeccabile, più l'ospite è soddisfatto e più l'azienda ha successo. Ma le pressioni quotidiane

possono rendere difficile concentrare tempo e risorse sul miglioramento del business. 

Ecco perché Tork, marchio di Essity e leader mondiale nel settore dell'igiene professionale, ha

lanciato Tork Workflow per i ristoranti, un servizio di consulenza progettato per migliorare

l'esperienza degli ospiti e del personale, massimizzare l'efficienza operativa e garantire un ambiente

igienico e sostenibile.

Tork Workflow non solo fornisce consigli su come assicurarsi che il personale abbia sempre a

disposizione gli strumenti igienici di cui ha bisogno, ma aiuta anche gli operatori, i manager e gli

chef a scoprire come migliorare la fidelizzazione del personale, risparmiare sui costi e fare di

più con meno in sala, in cucina e nei bagni.

Ad esempio, volete risparmiare il tempo per riempire i dispenser e allo stesso tempo ridurre gli

sprechi? Cercate sistemi di erogazione controllati con ricariche di capacità superiore, come quelli

forniti da Tork, che possono ridurre i consumi superflui e allo stesso tempo contenere più prodotto

per ridurre la frequenza dei rifornimenti.

Tork Workflow, che contiene suggerimenti basati su oltre 50 anni di esperienza nella gestione

sostenibile dell'igiene, è disponibile e scaricabile: www.tork.it/la-tua-

attivita/soluzioni/panoramica/ristorazione/flusso-di-lavoro-nei-ristoranti
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chef a scoprire come migliorare la fidelizzazione del personale, risparmiare sui costi e fare di più

con meno in sala, in cucina e nei bagni. Ad esempio, volete risparmiare il tempo per riempire i

dispenser e allo stesso tempo ridurre gli sprechi? Cercate sistemi di erogazione controllati con

ricariche di capacità superiore, come quelli forniti da Tork, che possono ridurre i consumi superflui e

allo stesso tempo contenere più prodotto per ridurre la frequenza dei rifornimenti.

Tork Workflow, che contiene suggerimenti basati su oltre 50 anni di esperienza nella gestione

sostenibile dell'igiene, è disponibile e scaricabile: www.tork.it/la-tua-

attivita/soluzioni/panoramica/ristorazione/flusso-di-lavoro-nei-ristoranti/

CONSIGLI PRATICI

In cucina, sostituisci gli stracci o i panni in tessuto con panni per pulizia monouso polifunzionali e

versatili. Il nuovo panno per pulizia abrasivo 2 in 1 Tork, ad esempio, abbina l’abrasività di una spugna

all’assorbenza dei tradizionali panni Tork. 
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In cucina. Sostituisci gli stracci o i panni in tessuto con panni per pulizia monouso polifunzionali e
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In sala. Riduci del 25% i consumi con il dispenser di tovaglioli da tavolo Tork Xpressnap.

Nell’area bagno. Tork Elevation è la linea di dispenser nata dalla combinazione tra design e

funzionalità, per offrire sistemi di asciugatura igienici e innovativi. Disponibili in bianco e nell’elegante

versione nera, questi dispenser sono stati progettati seguendo una linea semplice e rigorosa, per

assicurare un’immagine di pulizia e igiene. Il loro design eleva l’ambiente bagno e gioca un ruolo

importante laddove viene inserito. Le linee di dispenser Tork, che hanno vinto numerosi premi, come il

Red Dot Award, l’IF Products Design Award e il Purus Award, porteranno stile e funzionalità nei locali.
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Sostituisci gli stracci o i panni in tessuto con panni per pulizia monouso polifunzionali e versatili. Il

nuovo Panno per pulizia abrasivo 2 in 1 Tork ad esempio abbina l’abrasività di una spugna

all’assorbenza dei tradizionali panni Tork. 

IN SALA

Riduci del 25% i consumi con il dispenser di tovaglioli da tavolo Tork Xpressnap.

NELL'AREA BAGNO

Tork Elevation è la linea di dispenser nata dalla combinazione tra design e funzionalità, per offrire

sistemi di asciugatura igienici e innovativi.

Disponibili in bianco e nell’elegante versione nera, questi dispenser sono stati progettati seguendo

una linea semplice e rigorosa, per assicurare un’immagine di pulizia e igiene. Il loro design eleva

l’ambiente bagno e gioca un ruolo importante laddove viene inserito. Le linee di dispenser Tork, che

hanno vinto numerosi premi, come il Red Dot Award, l’IF Products Design Award e il Purus Award,

porteranno stile e funzionalità nei locali.


