


Hvem skal jeg lytte til?
(Ansvar og pligter)

Som frivillig er du forpligtet til at lytte og rette dig efter alle
henstillinger og pabud, der kommer fra enten:

« Den vagtansvarlige i boden. Du har nemlig ogsa et ansvar.
_ _ Et kakken er en arbejdsplads, hvor der er
o Roskilde Festivals Handelskontor. aben ild, skarpe knive, kogende vand og
andre ting, som du kan komme til skade
* Fadevareregionens tilsynsfgrende og med ved uforsigtig omgang. Derfor skal
andre myndigheder du ogsa:

(herunder politi og brandvaesen).

R » Mgde 2=dru pa vagt og forblive aedru.
Lyt ogsa til dig selv:
« Synes du, at noget er for uhygiejnisk? e Undlade at feste pa bagomradet, da
dette er et arbejdsomrade.
» Hober opvasken sig op eller traenger
affaldsposen til at blive temt, sa gar
noget ved det!

Arbejdstgj - hvad skal jeg have pa?
Det er bade dit og madbodens ansvar at der arbejdes i rent tg;j.

« Sgrg for at have rent tgj pa, nar du e Har du langt har, skal det samles.
mgder pa vagt. Det er ikke tilladt at lave
mad med bar overkrop eller i beskidt tgj. e Du méa ikke baere ure, ringe og andre
Husk skiftetgj og skiftesko, da det bade smykker og piercinger skal tildeekkes,
kan veaere koldt og/eller varmt i en mad- mens du er pa arbejde.
bod.

 Bed den vagtansvarlige om at udlevere
en ren T-shirts og forklaede eller kittel.
Det er tilladt at bruge engangsforklaeder
af plastik, dog ikke hvis du har med aben
ild at gare.



Toiletter og handvask

Hver bod har sit eget toilet, der er placeret pa handelsbodernes bagomrade.
Som frivillig i boden er du medansvarlig for at holde toilettet rent.

Det er dit ansvar:

o At gare opmaerksom pd, hvis der « At bruge toilettet! Tis ikke i det fri og
mangler papirhandklaeder, flydende slet ikke i naerheden af madboderne.
saebe eller toiletpapir.

Gor det til en vane altid at
vaske haender og underarme: t f

« For du begynder at lave mad ’

o Nar du har rert ved ra madvarer

o Mellem tilberedninger af forskellige o Nar du har brugt din mobiltlf.
ravarer
e Hvis du har rart ved sar eller bumser
o Efter du har veeret pa toilettet
« Ved skift mellem arbejdsfunktioner
e Nar du har pudset naese f.eks. fra salg til madlavning

Sygdom

Hvis du op til eller under festivalen bliver syg med diarré, "Roskilde-syge”
eller opkast, ma du ikke beskzeftige dig med fodevarer for 48 timer efter,
du er symptomfri.

Meld altid til bodens ansvarshavende, har gennem de senere ar vaeret arsag til
safremt du har vaeret syg op til festivalen. flere tilfeelde af smitte af vira overfart
Netop mad produceret af catering- via fedevarer - og i nogle tilfaelde med
personale, der har varet syge, adskillige hundrede syge til falge.



Sadan sikrer du
en god hygiejne i
boden

Nar du laver mad, bar du vaere
opmaerksom pa felgende regler:

e Fingersalt og -peber og andet "tag-selv-
tilbehar” (som selvbetjening) er ikke
tilladt at have staende fremme pa
serveringsdisken.

Kad, fisk, g og grantsager skal tilbere-
des og behandles hver for sig og holdes
adskilt fra faerdiglavede retter. P& den
made undgar du at overfgre bakterier
mellem de forskellige ravarer og mellem
ravarer og faerdigretter.

Alle redskaber som f.eks. spaekbraetter,
knive og maskiner skal veere rene og
rengares med varmt vand og sabe efter
brug. Det kan vaere en god idé med en
balje varmt saebevand ved vasken til
beskidte redskaber.

Du ma ikke bruge det samme redskab til
forskellige typer ravarer uden at renggre
det. Undlad f. eks. at forme hakkebgffer
og skaere pglse med den samme
urengjorte kniv.

Maskiner som f. eks. palaagsmaskiner,
hakkeredskaber og blendere skal ren-
gares med varmt vand og saebe mindst
hver tredje time. Husk at notere
tidspunktet for, hvornar du gjorde
maskinen ren.

Klude og viskestykker ma KUN bruges til
slutrenggring og opvask, og det er kun
tilladt at bruge engangsafterringsmid-
del under produktion. Brug papir som
"karklud” under produktionen og nar
man er faerdig, og maden er VAK, kan
man rengare med klude og viskestykker.
Dette for at undga klude der ligger og
opformerer bakterier, for derefter at blive
brugt pa et bord, med den hensigt at
det skulle blive rent!

Forklaeder skal holdes rene og skiftes
ofte, da disse kan sprede bakterier
mellem fgdevarer. Synes du, at
viskestykkerne er for beskidte, sa skift
dem!

Grillhandsker/grydelapper, der kom-
mer i bergring med ra fedevarer, ma
ikke komme i bergring med tilberedte
fadevarer og omvendt. Synes du, at
grillhandskerne/grydelapperne er for
beskidte, sa laeg dem til vask.

Affald samler bakterier og fluer og skal
derfor lgbende fjernes fra produktions-
omradet.

De frivillige ma ikke spise mad i bodens
produktions- og salgslokale.



Korrekt opbevaring af fadevarer forhindrer, at bakterier i maden udvikler sig
sundhedsskadeligt. Fedevaredirektoratet stiller overordnet krav om:

Alle fadevaretyper skal holdes adskilt Uemballeret mad skal afskaermes for
bade i kaleskabe og i kgle- og lager- kunderne.
containere.

Ingen varer ma sta direkte pa jorden eller
gulvet.

At varer enten opbevares i emballagen
eller i rene opbevaringsbokse, batter etc.
Tomme bokse m.v. skal renggres, far de
fyldes igen.

Bakterieforurening af fodevarer stammer oftest fra omgivelserne.

I tilberednings- og serveringsfasen kan forurening bade ske fra ravare til ravare,
mellem ravarer og feerdiglavet mad, ved varmholdning/genopvarmning og via
redskaberne. Folgende krav er stillet af Fedevaredirektoratet og gaelder pa
Roskilde Festival:

Alt, der ikke er solgt seneste 3 timer Ved tilberedning og genopvarmning skal
efter tilberedning, og som har ligget al mad opvarmes, ogsa i midten, til min.
fremme uden kel, skal kasseres. 75 grader (gaelder ikke for hele stykker

kad - stege ved tilberedning, men det
Hvis der er mistanke om, at fadevaren er geelder ved opvarmning).

fordaervet, skal den smides ud.

Varme retter skal kasseres efter 3 timer, ‘
medmindre de er holdt varme ved min.
65 grader. Det skal dog kasseres til nat-

ten nar boden lukker. Det anbefales, at
maden kun varmholdes i korte perioder

af hensyn til kvaliteten.
\ \ A



Den vagtansvarliges opgaver

« Vagtansvarlig skal sarge for at de frivil-
lige overholder alle regler.

 Det er den vagtansvarlige i boden, der
skal sgrge for at bede frivillige, der
mader op i beskidt tgj, om at skifte tgj.

 Den vagtansvarlige har det overordnede
ansvar for, at personaletoiletterne
er rengjorte og der er fyldt op med
toiletpapir, flydende saebe og papir-
handklzaeder.

« Den vagtansvarlige skal sikre, at personer
med smitsomme sygdomme
(f.eks. diarre eller virusinfektion) eller
vaeskende sar ikke ma beskaeftige
sig med tilberedning og forhandling af
fadevarer.

« Vagtansvarlig skal oplyse om flugtveje
og brandsikkerhed etc.

e Oplyse og handhaeve, at personale-
toilettet anvendes hver gang og at
man ikke tisser i det fri og slet ikke i
naerheden af madboder.

» Den vagtansvarlige har ansvaret for, at
bodens frivillige far klippet armbandet op
til perlen, for at det er hygiejnisk forsvar-
ligt. Undga at det klippede stof traevler
ved at braende enderne med en lighter.

Hvad hvis der

gar ild i noget?

Nar du ferste gang mgder pa en
vagt, har den vagtansvarlige pligt
til at orientere dig om, hvad du

skal foretage dig i tilfeelde af brand.
Serg altid for at fa at vide:

» Hvor der er flugtveje
 Hvor der findes brandslukningsmateriel.

e Hvor du kun mé/skal bruge et brand-
taeppe til at slukke en evt. brand med.

e Hvor du maé/skal bruge pulverslukkeren
til at slukke en brand med.

Allergiskema

Den enkelte bod skal have/lave allergi-
skema pa de retter, boden salger. Sa er
der nogen, der er allergikere eller bare gar
op i, hvad de spiser, kan de fa oplyst,
hvilke ingredienser m.v., retten indeholder.

Bed den vagtansvarlige i boden om at vise
dig Allergiskemaerne.




