Hyqgien

Alla som serverar mat &t andra har ett ansvar for att maten ar séker. Nér du ska hjdlpa
till med maten i din férening mdste du ta reda pd vilkka hygienrutiner som géller.

Ingen rékning och snusning i serveringens lokaler och inte i skyddsklader.
Den som lagar mat har hdret uppsatt eller harskydd som héller hdret samlat, t.ex. keps.

Ddalig handhygien ér en av de vanligaste orsakerna till matfoérgiftning. Déarfér géller
féljande regler for handhygien:

Vi ska inte arbeta i serveringen om vi har diarré, ilamdende, feber eller ndgot annat
som kan smitta. Den som har haft krdkningar/diarré ska vanta tvd symptomfria dygn
innan han/hon hanterar mat &t andra.

Handerna tvattas vid arbetets borjan samt efter toalettbesék och mellan olika
arbetsmoment ex. hantering av disk/mat/avfall/staddning.

AVFALL:

Varje dag tas soporna ut och laggs i slutna sopkarl pd baksidan av klubbhuset.
(kortsidan)

Allt avfall férvaras odtkomligt for skadedjur. Om sopkdarlen behdver rengdras ordnar vi
detta val avskilt frdin livsmedelshanteringen.

| vér pdrm finns information om var alla vara livsmedel kommer ifrén och vad det
innehdller.



