HYGIENKRAV

Sarskilda hygienkrav galler nar YBK bedriver extern verksamhet:

» Lager
» Tavlingar
» Loppis

Da galler foljande for YBK:s kok:

> Ingen hantering av rda produkter — kétt, fagel, fisk.

» Ingen hantering av jordiga produkter — potatis, morétter m.m.

Ingen tillagning "hemma” — det &r kéket pa YBK som har tillstand.

Mat som tillagas i koket ska serveras omgaende — ingen nedkylning och
ateruppvarmning — i koket finns inga resurser for det.

Ett battre alternativ ar att servera fardiga produkter som varms i ugn eller spis.
Dorren till koket halls stangd.

"Kokspersonalen” och ingen annan vistas i koket.

VVV VYV

For "kokspersonalen” galler:

God handhygien — anvand flytande tval och papper till handerna, anvand inte
"handhandduk”.

Ta av ringar och klocka, samla ihop haret.

Anvand foérklade och inneskor.

Kokstrasor ska bytas ofta — anvand hellre papper.

Kokshandduk ska bytas ofta — lat hellre disken sjalvtorka.

Ett battre alternativ ar att anvanda engangsmaterial.

VVVVYVY 'V

Lat inte bredda mackor sta framme for lange — stall i kylen. Serveras kokt korv, tank
pa att korven far sta pa uppvarmning max. 2 timmar — temperaturen maste éverstiga
60 grader! Korv som finns kvar efter 2 timmar slangs. Darfor — kok lite &t gangen!

Vid grillning, tank pa att genomsteka hamburgare. Precis som i kdket
maste det finnas tillgang till vatten — sarskild dunk med kran for kallt vatten ska
anvandas, varmt vatten forvaras i termos. Anvand flytande tval och pappershanddu-
kar. Anvand papper for avtorkning.

Hygienkrav enligt lag galler framfér allt hantering och tillagning av kyl- och frysvaror.
Daremot ar det viktigt for alla typer av varor, aven de som fOrvaras i rumstemperatur,
att datummarkningen kontrolleras regelbundet!

Nar YBK bedriver intern verksamhet som t.ex. traning, medlemsmoéten, galler inga
sarskilda hygienkrav enligt lag — mer an det som alla mar bra av!

Alla inkop till kdket — aven infér tavlingar — bestélls hos Gun Areskoug minst 14 dagar
innan!




