<00

Studieforbundet
Vuxenskolan

Studieplan till

Branschriktlinjer
for saker mat
| samlingslokaler




Innehall sid

Inledning 3
Om studieplanen 4
Till cirkelledaren 5
Traff 1 6
Traff 2 7
Traff 3 8
Avslutning 10
Forslag till extra traffar 10
Vill ni veta mer 11

SVs Vardegrund

SV havdar alla manniskors lika varde och rattigheter. Var bildningssyn bygger pa
manniskans formaga att sjalv forma sitt liv tillsammans med andra manniskor
och med hansyn till miljon.

SVs Vision

SVs vision &r en varld som préaglas av hallbar utveckling. Genom att 6ka alla
manniskors inflytande och delaktighet, starker vi demokratin.

SV ar mangfaldens studieforbund som ger varje manniska mojligheter att vaxa.

SV ar den mest padrivande och engagerade lokala kraften for utveckling av
foreningsliv, kultur och samhille.
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séker mat i samlingslokaler finns som PDF pa www.bygdegardarna.se eller www.slv.se.



Inledning

Studieférbundet Vuxenskolan vill ge sina organisationer aktuella pedagogiska
verktyg for att utveckla sin organisation och starka den lokala demokratin.
Att skapa motesplatser som betyder nagot och arenor for bygdeutveckling.

En viktig del av det pedagogiska arbetet &r att ta fram nya studieplaner.

Darfor kanns det extra roligt att kunna erbjuda en studieplan till de
Branschriktlinjer for saker mat i samlingslokal som Bygdegardarnas
Riksférbund, Folkets Hus och Parker, Sveriges Hembygdsforbund och Vara
Gardar tagit fram. For koket ar husets hjarta. Det ar 6ver maltiden de basta
samtalen sker och visst ar det svart att tinka ett féreningsméte utan fika!

Lycka till i arbetet med att utveckla siker mat i era samlingslokaler!

Lars-Erik Larsson
Strategiskt arbete Social hallbar utveckling — fokus seniorer
Studieférbundet Vuxenskolan



Om studieplanen

Denna studieplan tankt som en hjalp for
er som vill veta vad som galler i ert kok.
Tillsammans tar ni fram rutiner och
checklistor och diskusterar igenom vad
branschriktlinjerna betyder for er.

Traffarna kan genomforas som kamrat-
cirklar, det vill saga cirkelledaren be-
hoéver inga sarskilda forkunskaper annat

an formaga att leda guppen och fora
diskussionen framat. Ni kan ocksa med
fordel gora ett studiebesok eller bjuda in
en forelasare vid nagon av traffarna for
battre kunskapsutbyte av cirkeln.

Ta kontakt med din SV-avdelning, se

www.sv.se, dar du kan fa tips och hjalp
att sitta igdng en cirkel!
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Till cirkelledaren

Ta kontakt med din lokala SV-avdelning
som du finner pa www.sv.se innan ni
startar er cirkel for att registrera dina
deltagare. Har kan du ocksa fa hjalp och
tips kring saval praktiska fragor som
kring cirkelledarskapet!

Uppréatta garna en deltagarforteckning
med kontaktuppgifter men utan person-
nummer att dela ut till deltagarna sa att
de kan kontakta varandra om ni inte
redan kdnner varandra.

Under den forsta traffen ar det bra att
komma 6verens om formen for traffar-
na, hur manga ganger ni ska ses och
satta upp gemensamma spelregler. Lat
deltagarna vara med och formulera pla-
neringen av hur manga ganger ni ska
traffas, hur mycket ni ska arbeta mellan
traffarna. Om det finns mycket att atgar-
dai ert kok kan det tillexempel vara en
bra idé att dela gruppen i mindre arbets-
grupper som tar fram rutiner, stadlistor,
haller informationstraffar med hyres-
gaster och sa vidare mellan traffarna.

Dokumentera och spara det ni kommer
fram till under era traffar sa att ni kan

stamma av under cirkelns gang och vid
den sista traffen.

Som cirkelledare ar det din uppgift att
leda gruppen framat, samordna och se
till att alla kommer till tals. Du behover
inte vara expert, men bor ha kinnedom
om ert kok, hur verksamheten har funge-
rar samt intresse for att ta reda pa hur
regelverket paverkar er.

Det ar ocksa din uppgift att skapa ett bra
klimat i gruppen — dar det ar hogt i tak
och det kan bli en god diskussion dar
deltagarna vagar stalla fragor och séaga
det som de tanker.

Glom inte att fylla i deltagarlistorna
vid varje traff och lamna dessa till din

SV-avdelning efter avslutad cirkel.

Lycka till!




Traff 1

Inled den forsta trdffen med era for-
vantningar, varfor ni valt att géra en
studiecirkel och hur ni tankte lagga upp
ert arbete. Starta géarna i ert kok!

Borja med att lata deltagarna presentera
sig. Skriv darefter upp era forvantningar
pa ett gemensamt bladderblock. Ta garna
med och dela ut Branschriktlinjer for
saker mat i samlingslokal. Dessa
finns pd www.bygdegardarna.se eller
www.slv.se, sok pa Branschriktlinjer.
Branschriktlinjerna ar framtagna av
Gunnel Berdén, Mat & Ratt pa uppdrag
av Bygdegérdarnas Riksforbund, Folkets

Hus och Parker, Sveriges Hembygdsfor-
bund samt Vara Gardar. Riktlinjerna ar
frivilliga att folja och tankta som ett stod
for er som har ett kok i er samlingslokal
dar ni inte bedriver professionell restau-
rang.

Las igenom sidorna 3—5, kanske passar
det bra att samtidigt ta en kopp kaffe
eller te!

Svara pa fragorna nedan, om ni ar en

storre grupp ar det en god idé att dela
gruppen i mindre diskussionsgrupper.
Skriv ner svaren och jamfor!

Raknas var forening som ett livsmedelsforetag?

/

Ja

T

Nej

Ar er verksamhet registrerad hos
kommunen?

Hur fungerar kontroll av er verk-
samhet?

Vilken kontrollavgift betalar ni?____

Har ni funktionella, godké&nda lokaler?

Har ni fungerande rutiner? __
Kéanner ni till vilken lagstiftning som
galler er?
Vem &ar ansvarig om ni far anmark-
ningar eller inte lever upp till kraven?

Till nasta gang

« Kom 6verens om nar och var nasta
traff ska dga rum.

e Las sidorna 6-13.

Vilken verksamhet bedriver ni i ert
kok idag?

Har ni rutiner och egna regler for
verksamheten i koket?
Ar de muntliga eller nedskrivna?

Ké&nner alla som vistas i koket till vad
som galler? Hur fungerar era rutiner?

Behover ni utveckla nagot omrade?

Vem ar ansvarig for ert kok och
verksamheten har?

« Fundera 6ver om ni vill géra nagot
studiebesok eller bjuda in en géast till
er sista traff.



Traff 2

Hur fungerar era rutiner? Kanner alla
som vistas i koket till vad som galler?
Vad ar en allergen? Och, vad gor vi om
nagon skulle bli sjuk av mat fran vart
kok? Vilkommen till Trdff 2!

Inled traffen med att titta pa anteckning-
arna fran forra gangen. Ga igenom och

se att det inte finns obesvarade fragor
sedan forra traffen. Om det ar nagot ni
vill diskutera i den text ni last till idag
kan det ocksa vara bra att stamma av
detta i inledningen. Planera ocksa om

ni vill bjuda in en extern forelasare eller
gast till er cirkel. Eller om ni vill gora ett
studiebestk hos kommunens livsmedels-
inspektorer eller i en annan férening som
har ett val fungerande kok i sin samlings-
lokal. Kom 6verens om vem som ansva-
rar for att ordna med besok eller gaster.

Satter er garna i mindre grupper
och svara pa fragorna:

Vad ar en allergen?

Foljer alla i verksamhet punkterna
under 4.5 pa sidan 7?

Har ni ett bra stadschema?
Jamfor med schemat pa sidan 10!

Faroanalys

Ga metodiskt igenom faroanalysen 4.13
pa sidan 11. Ta en punkt i taget och re-
flektera 6ver hur varje avsnitt ser ut hos
er. Gronmarkera garna de punkter dar ni
har tillracklig kunskap och bra rutiner.
Rodmarkera och skriv en separat lista
Over de punkter ni behdver undersoka
mer, atgirda eller vill ga vidare med.
Skriv garna pa ett gemensamt bladder-
blocksark sa att ni kan spara detta till
nasta traff.

Att gora:
1.

Har ni en plan for att hantera misstankt
matforgiftning? Ta reda pa telefonnum-
ret till kommunens livsmedelsinspektor
och skriv en enkel rutin for hur misstankt
matforgiftning ska hanteras. Utga ifran
mallen pa sidan 13. Skriv girna ut rutinen
direkt och forvara den sa att den ar latt
tillganglig for alla som arbetar i koket.

INnfor nasta traff

« Kom 6verens om nar och var ni
traffas nista gang.

e Om ni saknar stadschema, eller vill
forbattra det ni har idag, ge nagra i
uppgift att gora detta till nasta traff!

o Las sidorna 14—23.



Tratt 3

Dags for checklista! Hur val lever vi upp
till det som galler for oss? Vad maste vi
atgarda? Vem ansvarar for vad? Den
sista trdffen borjar 1 koket!

Starta garna den sista traffen i koket.
Borja med att ga igenom om det finns
nagra fragor sedan sist och repetera vad
ni gjorde under den forra traffen.

Vad Nar

Dela ut Foreningens egen checklista
for kok och servering — bilaga 1 pa
sidan 24—25. Ga igenom punkt for punkt
I checklistan.

Extra viktigt ar att fordela ansvaret om
ni har punkter att folja upp eller atgarda.
Ha kapitel 17 och 18 till hands om ni vill
stamma av nagot moment.

Vem

atgard tidsplan

ansvarig

Speciella tillfallen och
verksamheter

Ga igenom kapitel 5, sidan 14—15.
Punkterna pa sidan 14 under Laga mat
och servera pa plats ar nagot som
galler de flesta verksamheter, men vilka
ovriga rubriker ar aktuella for er?

Hemlagad mat

e Ladda hem broschyren Saker mat
pa eget fat fran www.slv.se.

« Vid vilka tillfallen serverar fore-
ningen mat som ar lagad i era
privata kok?

» Foljer de som lagar maten rekom-
mendationerna pa sidan 14?

e | vilken omfattning — hur ofta —
I vilka mangder — lagar ni mat i
privata kok?

Mat till manga besdkare/gaster

e Vid vilka tillfallen &ar det aktuellt for
er att servera mat till manga?

o Har ni tillrackligt med utrymme for
att hantera forvaring och tillagning?

« Far allasom &r delaktiga vid tillag-
ning och servering kdnnedom om era
hygienrutiner?



Tillfallig matlagning/servering
utomhus

Vid vilka tillfallen &r detta aktuellt
for er verksamhet?

Hur hanterar ni vattenforsorjning
och avfallshantering?

Klarar ni kylkedjan?

Catering

Vid vilka tillfallen ar detta aktuellt
for er verksamhet?

Har ni rutiner for mottagande av
mat och lamning av tomma kantiner
med mera?

Hur hanterar ni avfall och smutsig
disk?

Matlagningskurser

Ar det aktuellt i ert kok?

Hur skiljer ni pa matvaror som
tillhor er vanliga verksamhet och
matlagningskursen?

Har ni tillrackligt med utrymme,
arbetsytor och redskap for kursens
deltagare?

Kéanner kursledaren och deltagarna
till vilka hygienrutiner som géller
i koket?

Uthyrning

Hyr ni ut ert kok?
Finns de aktuella hyresavtal?

Far hyresgasterna del av
hygienrutinerna?

Har ni hyresgaster som ar registre-
rade som livsmedelsféretag?
Framgar det i hyresavtalet vem
som ansvarar for vad?

Mer information finns pa Livs-
medelsverkets hemsida:
www.slv.se

Se over era hyresavtal. Jamfor garna
med bilaga 2 och 3 pa sidorna 26—28.




Avslutning

Ta fram de forvantningar ni skrev ner
under den forsta traffen. Har forvant-
ningarna infriats? Vilka arbetsuppgifter
kvarstar? Finns det obesvarade fragor?
Utga ifran handlingsplanen med VEM—
NAR—VEM som ni uppréttade tidigare
under traffen.

Fundera 6ver om ni vill gora en extra
traff for uppfoljning om tillexempel ett
halvar.

GIom inte att stdmma av deltagarlistan
och lamna den till din SV-avdelning.

Grattis till ett bra jobb och lycka till med
verksamheten i ert kok!

OOO

Forslag till extra traffar

Utifran de behov ni har kan det uppsta
onskemal om att gora en extra traff med

en inbjuden forelasare eller kanske i form

av ett studiebesok.

Kom dverens om vem som ansvarar for
att boka foreldsaren, om ni vill anlita en
person som arbetar med fragorna i sin
yrkesroll, eller kanske en foretradare
fran en férening som har funnit bra
former for verksamheten i koket i sin
samlingslokal.
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Om ni har ménga punkter att atgarda,
och mycket att arbeta vidare med, kan
det vara lampligt att lagga en uppfolj-
ningstraff — kanske tillsammans med
hela styrelsen och eventuella hyresgas-
ter — ett halvar fram i tiden. Da kan ni
ga igenom era rutiner och géra en ny
avstamning mot FOreningens egen
checklista for kdk och servering
sa att alla blir delaktiga.



Vil ni veta mer

Bygdegardarnas Riksforbund

Folkets Hus och Parker

Sveriges hembygdsférbund

Vara Gardar

Livsmedelsverket

Sammanfattning av EU-lagstiftningen
Astma- och allergiférbundet

Studieférbundet Vuxenskolan

www.bygdegardarna.se

www.fhp.nu

www.hembygd.se
www.varagardar.se

www.slv.se

www.europa.eu (sok pa sakra livsmedel)
www.astmaoallergiforbundet.se

WWW.SV.Sse
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