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Forord

Nodinge SK:s Fotbollsektion har sedan artionden (foreningen bildades 1946) bedrivit cafeteria-
verksamhet vid Vimmervi i samband med A-lagens och ungdomslagens hemmamatcher. Cafeterian
ar dven 6ppen vid cuper och andra arrangemang sasom midsommarfirandet. Trots att verksamheten
ar ringa maste vi folja livsmedelslagstiftningen da cafeterian ar 6ppen for allmdnheten. Cafeterian ar
registrerad som livsmedelsanlaggning hos Ale kommun.

Livsmedelslagstiftningens 6vergripande mal ar att skydda konsumenten mot skadliga livsmedel och
sakerstalla redligheten i handeln.

Vad ar livsmedel

Livsmedel ar allt vi ater och dricker, inklusive tuggummi och snus, med undantag for lakemedel.
Livsmedelsverket har utarbetat normer for hur kontrollen 6ver livsmedel skall ga till. Miljo- och
byggnamnden i Ale kommun har sedan den direkta kontrollen 6ver de verksamheter i kommunen
som hanterar livsmedel.

Syfte

Syftet med denna rutin ar att alla som bemannar cafeterian skall ha insikt i
hur vi hanterar livsmedel for att minimera risken for matforgiftning och
spridning av cancerogena amnen.

Som all verksamhet i ideella foreningar utférs det mesta av arbetet genom “frivilliga” insatser av
medlemmar eller deras narstaende. Sa ocksa i Nodinge SK. Cafeterian har en cafeteriaansvarig som
ocksa sitter i styrelsen dar avrapportering av verksamheten gors manadsvis. Cafeterian bemannas vid
varje tillfalle efter ett forutbestamt schema med nagra av de c:a 400 potentiella medlemmar som kan
vara aktuella.

Kontrollomraden
Lokaler och utrustning

=

Ravaror och férpackningsmaterial
Temperatur, varmhallning och kylférvaring
Hantering och forvaring av avfall
Skadedjursbekdmpning

Rengoring och desinfektion

Hygien

Vatten

Utbildning

10. Rutin vid misstdankt matforgiftning

11. Ovrigt
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1. Lokaler och utrustning

Lokaler och vitvaror dgs av Ale kommun. Ndgon speciell underhdllsplan finns inte utarbetad.
Brister rapporteras till kommunen efterhand som de upptdcks. Smdrre brister Gtgdrdas inom
skétselavtalet mellan kommun och NSK. Korrigering av stérre brister gérs utanfér skotsel-
avtalet.

Upptacker du nagot som behdver atgardas rapporteras detta till vart kansli pa Vimmervi
tel: 0303-229883

2. Ravaror och férpackningsmaterial

Inkép av varor till forséljning gérs i huvudsak pd ICA Kvantum Ale Torg och Sveinheimers
Konditori. Inkép gérs i férsta hand av cafeteriaansvarig.

Kyl och frysvaror skall transporteras fran inkdpsstillets kyl och frys till var kyl och frys inom
kortas mojliga tid. Varma dagar gors transporten i kylvaskor. Férpackningsmaterial for
ompackning av varor skall vara avsedd fér matforvaring. Plastkassar och liknande far
absolut inte anvindas da de kan innehalla cancerogena @mnen. Vid inkopet kontrolleras
att bast fore datum inte passerat och att férpackningarna ar hela och rena. Ompackade
varor marks med orginalforpackningens bast fére datum.

3. Temperatur, varmhallning och férvaring
Termometrar finns i kyl och frys. Dessa avldses veckovis och aktuell temperatur noteras.
Termometer for kontroll av varmhdllning av tex korv finns och skall anvidndas. Termometrrnas
funktion kontrolleras en gdng per ar

Rekommenderade temperaturer
o Djupfrysta varor ska férvaras i -18 °C eller kallare.
o Koétt- och mejerivaror bor forvaras i hdgst +82C.
e Kottfdrs bér forvaras i hégst +42C.
o Fdrsk fisk bér férvaras i hégst +2°C.
o Aterupphetta mat ordentligt till minst +70°C
e varmhdlla mat t ex korv i ldgst +60°C

Ta inte ut mer varor ur kyl eller frys dn vad du beraknar silja.

Tidigare frysta varor far aldrig frysas om dessa maste forbrukas eller slingas.
Om temperaturen i kyl och frys understiger reckommenderade temperaturer maste
innehallet kasseras. Livsmedel dar bast fore datum passerat kasseras.

4. Hantering och forvaring av avfall
Koksavfall toms i darfor avsedda karl. Plastsdackarna i dessa slangs efterhand i sop-
containarn utanfor huset. Vid stangning skall alla kdrl tommas och nya sopsackar séttas i.

5. Skadedjursbekampning
Lépande , dock minst en gang i veckan, gér vaktmdstaren kontroll av véiggar golv och tak
efter hdligheter ddr rattor och méss kan ta sig in. Samtidigt kontrolleras férekomsten av
myror, silverfiskar och andra skadedjur.
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Uppticker du spar av rattor, moss eller andra skadedjur rapporteras detta till vart kansli pa
Vimmervi tel: 0303-229883

6. Rengoring och desinfektion
Ytor som kommer i kontakt med livsmedel gors koninuerligt rent under cafaterians
o6ppethallande. Vid stiangning torkas alla ytor av, golven sopas och vattorkas. Diskmaskinen
startas. OBS!! Skruva dven loss och rengér vattenkranens sil.
Stadutrustning for kok och serveringsutrymme far inte anvandas till stidning av andra
utrymmen. Forvaras i forradet mitt emot koket.

7. Hygien
Da handtvidttstdll saknas i kbket mdste handtvitt, avskéljning av disk, skéljning av grénsaker
separeras i tid. Handtvditt far inte ske pa de offentliga toaletterna.

o | kék och serveringsutrymme far endast cafeteriapersonal vistas
Tvatta hianderna innan du hanterar livsmedel.

Torka hdnderna pa pappershanddukar

Skolj redskapen direkt efter anvandning

Byt disktrasa ofta

Skélj gronsaker och rotfrukter noga

Efter handtvitt eller skéljning av disk maste diskbzinken rengéras innan den far anvindas
for skéljning av gréonsaker och andra livsmedel.

8. Vatten
Cafeterian har kommunalt vatten vilket torde borga fér god vattenkvalitet.
Marker du lukt eller missfargning av vattnet rapporteras detta till vart kansli pa Vimmervi

tel: 0303-229883.

Kom ihag! skruva loss och rengér vattenkranens sil som kan vara en bakteriehird.

9. Utbildning
Peter Warpefelt som driver restaurangerna Texas Longhorn i Géteborg dr utbildad i
livsmedelhygien och kommer att dela med sig av sin kunskap. Har du fragor kontakta Peter
pG mobil 0708-225629 eller ePost peter@texaslonghorn.se
Alla som bemannar cafeteria skall vara val fortrogen med innehallet i denna rutin.
Rutinen finns dven att hdmta pa var hemsida under rubriken cafeteria. Viktiga punkter
finns anslagna i kék och cafeteria. Utbildning halls i samband med medlemstréffar.

10. Misstankt matforgiftning
I cafeterian finns formulér som skall fyllas i och skickas till Ale kommun vid missténkt
matférgiftning.
Om nagon rapporterar att han/hon blivit matférgiftad Iimna ut formuliret och be
anmalaren skicka denna till Ale kommun.

11. Ovrigt

Man kommer langt med sunt fornuft och vanlig hemmahygien .
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