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Ordningsregler i kiosken 
Allmänna hygienregler 
Alla som serverar mat åt andra (t.ex. serverar korv eller godis) har ett ansvar för att maten hanteras rätt. 

Alla håller en god handhygien, d.v.s. tvättar och torkar händerna noga och använder handsprit innan hantering av mat och godis. 

– händerna tvättas vid arbetets början samt efter toalettbesök och mellan olika arbetsmoment ex. hantering av disk/mat/avfall/städning. 

– arbeta inte med oförpackad mat om du har sår. 

– den som råkar skära sig eller får ett sår under arbetet skall genast sätta på plåster eller använda engångshandskar som byts ofta. 

– fyll alltid på med toapapper, tvål och torkpapper (M-tork) när det är slut, det finns i garderoben i köksdelen. 

Toaletten är ENDAST till för Er som serverar. Kunderna MÅSTE HÄNVISAS TILL OMKLÄDNINGSRUMMEN! 

VI STÅR INTE I SERVERINGEN OM VI HAR DIARRÉ (48 TIMMAR EFTER MAGSJUKA), ILLAMÅENDE, FEBER ELLER NÅGOT ANNAT SOM KAN SMITTA. 

Vi hjälps åt att påminna varandra om vad som gäller. Vi har alla ett ansvar för matsäkerheten.
 Mathantering 
Lägg inte i mer korv i grytan än vad ni beräknar bli sålt. Bättre att lägga i mer korv efterhand (det går fort att få korven färdig) än att kasta osåld korv. 

Använd inte samma tång när du lägger i korven i grytan som du tar upp färdig korv med, ha två tänger. Undvik att hantera korven/korvbrödet och godiset med händerna. Använd redskap (tång) och papper. 

Använd bara rena redskap. Diska redskapen med diskmedel vid behov och när ni är klara. 

"Ett riktvärde kan vara att inte låta livsmedel, som kräver kylförvaring, stå framme mer än två timmar i rumstemperatur, 20° C. Livsmedlen bör därefter konsumeras omedelbart eller inte användas som livsmedel. (Livsmedelsverkets vägledning om hygien) 

Vid servering ute bör det vara tak över matserveringen, det skyddar mot förorening från fåglar och regn. 

Mat eller grönsaker bör ha lock eller vara övertäckta. 

Ställ gärna papperskorgar en bit ifrån mathanteringen för att undvika flugor, getingar och fåglar. 

"Det finns ingenting i lagstiftningen som förbjuder försäljning av hembakta bullar. Däremot är det alltid den som säljer mat som ansvarar för att maten är säker. Lagstiftningen sätter säkerheten för att konsumenterna är i fokus. All mat som säljs eller skänks till konsument ska vara säker och det är säljaren som ansvarar för att det är så." (källa: Livsmedelsverket)

Rengöring av lokalen och utrustningen 
Till golvet används hänvisat rengöringsmedel som finns i garderoben i köksdelen. 

Till övrig rengöring används diskmedel som finns färdigblandat i sprayflaska med blå färg (sprayflaskan rengörs och blandas nytt varje fredag). 

Till arbetsytor använder vi torkpapper, inte disktrasa. 

Sprayflaska med röd färg för handfat och toaletten finns under handfatet. Torka torrt med papper (sprayflaskan rengörs och blandas nytt varje fredag). 

Inne på toaletten finns alltid tvålflaskor och papper i reserv om det skull ta slut. Extra tvål, handsprit och toapapper finns i garderoben i köksdelen. 

Rengöring när kiosken är igång försäljningen är klar: 
Diska redskap, rengör bänkar, spis, kylskåp, golv och toalett (ta ny tvål och handsprit vid tvättstället när det tar slut). Töm soporna både ute och inne. 

Tänk på att rengöra handtag, låsreglage och strömbrytare/ljusknappar. 

Varje fredag byts mopparna/svabbarna. Använd alltid rena moppar/svabbar. 

Lägg använda moppar/svabbar i en påse som läggs på golvet i garderoben som står i köksdelen.

ALLA MÅSTE TA ANSVAR FÖR ATT KIOSKEN HÅLLS REN OCH I GOTT SKICK. 

SKRIV PÅ TAVLAN ELLER EN LAPP OM NÅGOT BEHÖVS ÄNDRAS EL-LER LAGAS, OM INTE DU KAN FIXA DET SJÄLV! 

Om någon är osäker på hur kiosken ska hanteras/skötas, VÅGA FRÅGA!! 

VI SKALL ALLA HJÄLPAS ÅT FÖR ATT ALLA SKA TRIVAS! 

Om det ändå händer att någon misstänker att de blivit dåliga av vår mat gör vi detta: 
1. Lyssna och skriver ner informationen, ställ frågorna: 

När åt besökaren hos oss? 

Vad åt/drack besökaren? 

När blev besökaren sjuk? 

Vilka symtom? 

Hur länge var besökaren sjuk eller är han/hon fortfarande sjuk? 

Vad åt besökaren dygnet före och efter måltiden hos oss? 

Känner besökaren till om fler blivit sjuka? 

Om det är fler som blivit sjuka, vad åt/drack de? 

Är besökaren allergisk eller överkänslig mot någon mat och i så fall vad? 

Berätta för besökaren att vi följer upp genom att gå igenom våra egna rutiner, leveranser och kontakta ordförande i huvudstyrelsen som i sin tur tar kontakt med livsmedelsinspektören. 

2. Ringer Karlstad kommuns livsmedelsinspektör telefonnummer 054-540 00 00 (växel) och begär livsmedelsinspektör. Fråga om ev. matrester ska sparas för provtagning. 

3. Om det finns något kvar av den mat som misstänks ha orsakat matförgiftning så förpacka den på ett säkert sätt, märk tydligt och spara för ev. provtagning. 

4. Gå igenom om det kan vara de som arbetat i kiosken (hanterat maten) eller familjemedlemmar som varit sjuka? Kan någon råvara ha medfört smitta? Svaren på frågorna skrivs ner och sparas hos huvudstyrelsens ordförande. 

5. Om det har skett en matförgiftning tar U.I. F lärdom och försöker förebygga så att det inte händer igen.
