Rutin for egenkontroll 22 oktober 2019

Verksamhetsbeskrivning

Vi ar en ideell idrottsforening som bedriver kioskverksamhet under manaderna augusti — mars. Vi har
forsaljning av varma och kalla drycker, kondisbitar, bullar, korv, toast och godis.

Alder att jobba i kiosken

Styrelsen har beslutat att den som jobbar i kiosken maste vara 16 ar. Detta for att hantering av
pengar sker samt dven vikten av att fylla hygienkrav och hantering av uppvarmning, varmhallning och
bake-off.

| verksamheten férekommer féljande hanteringar/beredningar:

Kyl- och frysforvaring av livsmedel som sedan siljs, ex mjolk, smor, ost och skinka
Uppvarmning av frysta och konserverade varor, ex korv och bréd

Varmhallning av kokt korv

Forsaljning av kiosksortiment

Bake-off bullar i varmluftsugn
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Temperaturkontroller

Vi méater temperaturen pa var varmhallna mat regelbundet enligt rutin, ex korv. Ansvarig for detta ar
tjanstgoérande kioskpersonal.

Ankomst av kyl- och frysvaror

Kontroll gors vid ankomst av frys- och kylvaror att varorna ar frysta och kylda vid ankomst till ishallen.
Ansvarig for detta ar den person som tar emot varorna vid leverans. Kyl- och frysvaror laggs direkt in i
avsedd frys och kyl.

Kyl- och frysférrad

Lufttemperaturen kontrolleras i samtliga kyl- och frysutrymmen regelbundet, oftast i samband med
mottagning av frys- och kylvaror.

Termometrar finns i kylar och frysar och kontrolleras visuellt vid mottagningen av varor.

Temperaturen i kylskapet ska vara mellan +4 - +8 C, och temperaturen i frysskapet/frysbox ska minst
vara -18C.

Upptining av frysvaror sker i kylskap.



Varmebehandling och varmhallning

Livsmedel, ex korv, virmebehandlas till kdarntemperatur "+ 72 C. Darefter sker varmhallning i lagst
+ 60 Civarmhallningsladan for korv.

Foljande temperaturgranser galler

Varmhallningstemperatur for korv ska vara minst + 60 C.

- 18 C galler for djupfrysta varor.

Uppvarmning av kyld mat sker sa att karntemperaturen blir minst + 72 C.

Forpackade livsmedel forvaras enligt forvaringsanvisning och datummarkning. Dock val tillslutna.
+ 180 - 190 C vid bake-off varmluftsugn.

+ 180 — 200 C vid beredning av toast.

Hantering av godis och snacks

Inget |6sgodis och/eller plockgodis finns. Endast godis med pappersomslag saljs i kiosken.

Rengdring

Rutiner for kontroll av kok, biutrymmen, serveringsutrymmen finns angivet i en checklista. Checklista
finns synligt uppsatt i kiosken samt dven i parm avsedd for rutiners. Checklista ska alltid gas igenom
vid sténgning av kiosken.

Stadmaterial finns forvarat i kioskens stadskap alternativt under diskbdnken. Kioskansvarig ser till att
det finns stadmaterial inkopt till kiosken for att kunna utfora stadning pa basta satt. Om nagot
stadmaterial saknas eller tagit slut sa ska respektive lags kioskansvarig meddela klubbens
kioskansvarig som sedan i sin tur kdper in.

Storrengoring gors 1-2 ggr/sasong.

Ankomstkontroll

Varor ska mérkas, med hjalp av etiketter, sma post-it lappar, skriva pa tejp etc om varor som flyttas
fran ett karl till ett annat, ex fran frys till kyl. Markning ska géras med datum for ex upptining.



Personalhygien

Personal i kiosk meddelar kioskansvarig om ev ohalsotillstand, sa att eventuell smitta inte éverfors till
gasterna via mat.

Kioskpersonal ar skyldig att informera om hon/han har diarré, sar pa hinder, halsont eller nagon
annan dkomma som kan overfora bakterier eller smitta till nagon i kiosken.

Den som arbetar med livsmedel ar skyldig att vara extra noga med handhygien. Antingen sa tvattas
hénderna med tval och varmt vatten omedelbart fore hantering av mat eller ocksa sa anvands s k
latex handskar vid beredning av livsmedel, ex géra toast. Handtvatt efter toalettbesdk ar ett maste.

Pappershanddukar/hushallspapper maste finnas i kiosken fér handtorkning. Tyghanddukar ska ej
anvandas for handtorkning.

Rokning far ej ske i kiosken utan endast utomhus.

Langt har far gdrna hallas samlat och sattas upp i tofs eller liknande.

Arbetskldader

Forklade hianger pa avsedd hiangare och finns att anvanda vid kioskarbete. Ibland finns dven
matchtrojor som kan anvandas. Kioskansvarig ansvarar for tvatt av forklade, tyghanddukar och
avsedda matchtrojor for kioskarbete (om sadana finns tillgangliga).

Utbildning av kioskens rutiner

Infor varje sdasong gar kioskansvarig igenom alla kioskens rutiner for ev uppdatering och korrigering.
Alla gillande rutiner laggs darefter upp digitalt pa kiosken Mellanmalets digitala plattform samt pa
klubbens forsta digitala hemsida (laget.se) under rubriken dokument.

Information via e-post kan ocksa skickas ut av kioskansvarig till resp lag kioskansvarig.

Utbildning i kiosk av nya foéréldrar/extrapersonal kan goras av klubbens eller lagens kioskansvarig.
Foraldrar kan aven naturligtvis lara upp andra féraldrar om de tidigare har arbetat i hockeyklubbens
kiosk. De viktigaste rutinerna gas évergripande igenom och visning av kiosk.

Underhall

Underhallsrond gor kioskansvarig infor varje sdsong som resulterar i en atgardsplan. Det kan
exempelvis vara saker/maskiner/kylar/frysar etc som behéver bytas ut, lagas eller kastas och nytt
maste kopas in. Atgardsplan presenterar kioskansvarig for kassor/styrelse som tar beslut om atgard
kan utforas och nar i tiden.

Avfall

Hushallssopor och kartonger och annat emballage kastas i avsedd container efter avslutat kioskpass.



