Har arbetar vi forebyggande!

Hos oss arbetar vi alltid for att minska risker for att sprida eventuella smittor
vidare. Darfor arbetar vi aktivt med rutinerna i vart egenkontrollprogram
och utbildar regelbundet var personal i hygien och livsmedelshantering. Vara
skriftliga rutiner ska beskriva hur vi arbetar i praktiken, de ska vara sakra,
val kdnda och tillampas i arbetet. Vi ar mana om bade var personal och vara
gasters valmaende och hélsa!

e For att minska risk for trangsel sa ser vi till att skapa utrymme nar vi
moblerar i serveringen.

e Flodetiserveringen ska leda gasten framat, gasterna ska inte behova
ga tillbaka och hamta sddant som de missade eller "springa runt” och
leta efter saker. Darfor ar vi noga med att planera av hur vi placerar
det som sélls fram till vara gaster, exempelvis vid serveringsdiskar
och pa bufféer.

e For att minska risk for kébildning sa serveras vara gaster maten vid
bordet.

e For att minska risk for kobildning sa har vi bordsbokning.

e For att minska risk for kébildning sa schemaldgger vi vilka som ska
ata nar.

e FOr att minska risk for kobildning s& anvander vi pucksystem sa att
gasterna kan hamta maten vid luckan nar maten ar klar.

e For att minska risk for kobildning sa placerar vi ut naturliga stopp sa
som exempelvis informationstavlor som kan uppehalla gasterna och

hjalpa dem att halla avstdnd mellan varandra.

e Vi arbetar aktivt med att paminna vara gaster att det ar viktigt med
handtvatt och vi ser till att det alltid finns tval och papper vid alla
handtvattstall.

Fyll pad med egna forslag pa forebyggande atgarder for just din servering.
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