	[image: ]
Sunderby Sportklubb
	GSSK  – Basket – Fotboll – Hockey – Gymnastik – Skidor – Innebandy


Rutin livsmedelshygien för SSK vid sammandrag/ match i Sundis. 
Denna rutin är styrande för SSK:s tillfälliga försäljning vid matcher och sammandrag i Sundis. Syftet är att på ett korrekt sätt hantera livsmedel och därmed undgå att göra kunder sjuka i samband med att de köper livsmedel från SSK. I denna skrift syftar på livsmedel på enklare form av livsmedel så som mackor, frukt, godis och hembakat fika o dyl och omhändertar ej ex grillning av hamburgare.

Lagledare vid arrangerande lag är ansvarig för att denna rutin är känd av de som står för försäljningen.

Innan och under försäljning:
Följande åtgärder ska vidtas:
1. Städmaterial medförs av arrangörer. Kommunen ställer bara krav på att lokal skall grovstädas och tillhandahåller ej utrustning för att städa. 
2. Personlig hygien är viktig. Personal som hanterar livsmedel skall vara friska och ej ha infekterade sår på händerna.
· Smycken eller klockor ska inte bäras på händer eller armar för att inte försvåra handtvätt.
· Handskar (engångs) innebär inte automatiskt bättre hygien. Hela rena händer med kort klippta naglar och inga smycken är bra nog. Om du skär dig eller redan har ett sår ska du sätta på plåster och handske. Byt handsken lika ofta som du annars tvättar eller sköljer händerna. Har du ett infekterat sår ska du inte hantera oförpackad mat. 
· Se till att tvätta händerna ordentligt före arbetspasset.
· Använd handsprit.
· Ha handsprit tillgänglig för kunder.
· Tvätta händerna vid risk för kontaminering även under arbetspasset, tex vid toabesök, hantering av sopor mm.
· Om det enbart säljs förpackat godis, förpackat kaffebröd, kaffe och dricka behövs inte handtvätt. 
· Undvik att hantera maten med händerna vid servering/försäljning. Använd redskap och papper.
3. Säkerställ att kylvaror förvaras i rätt temperatur ex i kyl inne i Sundis.
4. Tillse att det som säljs är märkt avseende innehåll som kan orsaka reaktioner och undvika dessa ämnen där så är möjligt vid tillagning, bakning och inköp. Spara förpackningen på ev ingredienser så man vid förfrågan kan besvara vad det innehåller. Informationen om innehåll kan ges muntligt eller skriftligt t.ex. på en etikett direkt på en förpackad smörgås eller på en skylt/ tejpbit på en låda med fikabröd. Förvara allergianpassade varor så dessa inte kommer i kontakt med övriga varor. Dessa saker bör vi ta hänsyn till:
· Vanligaste allergierna: mjölkprotein, ägg, jordnötter, olika nötter, fisk, sojaprotein och vete.
· Glutenintolerans (=celiaki), som innebär att man inte tål vete, råg och korn.
· Laktosintolerans är ingen allergi, men orsakar besvär. Det finns dock många laktosfria mejeriprodukter att välja på.
5. Hembakat ska vara färskt.
6. Om du varvar servering och kassahantering; se till att använda redskap och papper så att du inte behöver ta i maten. Det är trevligast för kunderna.
7. Sista förbrukningsdag är den dag då ett livsmedel senast bör förbrukas (konsumeras, tilllagas eller slängas). Det är inte tillåtet att sälja livsmedel efter sista förbrukningsdag.
8. Ställ sopkärl en bit från era livsmedel.

Efter försäljning:
Följande åtgärder ska vidtas:
1. Använda redskap som exempelvis tänger, kastrull mm diskas i diskmaskin eller för hand.
2. Kaffemaskiner rengörs.
3. Kyl och frys rengörs.
4. Allt livsmedel medförs efter match/ sammandrag. Särskild kontroll av kyl och frys görs att inget är kvarlämnat.
5. Använda utrymmen rengörs med medförd städutrustning.
6. Lagledare kontrollerar utrymmen innan lokalen lämnas.  
7. Synpunkter på denna hygienrutin lämnas via mail till SSK kansli.

Efter säsongen:
Följande åtgärder ska vidtas:
1. Kyl och frys skall avfrostas och städas.
2. Väggar, tak och lampor skall rengöras.
3. Flyttbar inredning skall dras fram och rengöras bakom.
4. Tillsyn genomförs av lokalerna avseende:
· Skadedjur.
· Tätningslister kyl och frys.
· Trasiga inventarier.
· Diskmaskins temperatur kontrollmäts. Ett par glas eller små skålar ställs åt ”fel” håll så att de samlar upp vatten under diskningen. Temperaturen mäts under diskprogrammet (ska vara mellan +60°C och +70°C) och under sköljningen (ska vara mellan +65°C och +75°C).
· Se över hygienrutinerna.  

Tips på vanligt förekommande livsmedel:
· Godis har så låg vattenhalt att bakterier inte kan växa till i det. Använd gärna lock så skyddas godiset mot damm och smuts.
· Glass som är portionsförpackad d.v.s. glasspinnar och glasstrutar utgör knappast någon fara. Bakterier kan bara växa till i temperaturer över noll grader och då är glassen smält och osäljbar i alla fall.
· Konservburkar är en mycket smart förpackning - tills de öppnas. Då kommer syre in och kan göra att tenn från burken fälls ut i maten om den får ligga kvar i burken. Tennförgiftning ger magbesvär. Spara inte mat i öppnad konservburk, lägg över den i annat kärl med lock. 
· Korv är färdiglagad när vi köper den och kan i princip ätas kall. Det gäller både grillkorv och kokkorv förutsatt att den inte är rå, som t.ex. vissa typer av salsiccia.
· Smörgåsar som görs, slås in i platsfolie och säljs samma dag behöver inte märkas med innehåll.
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