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Hvem skal jeg lytte til?

(Ansvar og pligter)

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

e Den vagtansvarlige i boden
* Roskilde Festivals Handelskontor

e Fgdevareregionens tilsynsfarende og andre myndigheder
(herunder politi og brandvaesen).

Lyt ogsa til dig selv: Synes du, at noget er for uhygiejnisk? Hober opvasken sig
op eller treenger affaldsposen til at blive tamt, sa ger noget ved det!

Du har nemlig ogsa et ansvar.

Et kakken er en arbejdsplads, hvor der er dben ild, skarpe knive, kogende vand
0g andre ting, som du kan komme til skade med ved uforsigtig omgang. Derfor
skal du ogsa:

* Mgde adru pa vagt og forblive aedru.

* Undlade at feste pa bagomradet, da dette er et arbejdsomrade.

Arbejdstgj - hvad skal jeg have pa?

Det er bade dit og madbodens ansvar at der arbejdes i rent tgj.

e Sgrg for at have rent tgj pa, nar du mader pa vagt. Det er ikke tilladt at lave
mad med bar overkrop eller i beskidt taj. Husk skiftetgj og skiftesko, da det
bade kan vaere koldt og/eller varmt i en madbod.

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

e Har du langt har, skal det samles.

e Du ma ikke baere ure, ringe og andre smykker og piercinger skal tildaekkes,
mens du er pa arbejde.

Toiletter og handvask

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

Det er dit ansvar:

e At gare opmaerksom pa, hvis der mangler papirhandklzaeder, flydende saebe
eller toiletpapir.

* At bruge toilettet! Tis ikke i det fri og slet ikke i neerheden af madboderne.

* At vaske dine haender og underarme.

Hvis du op til eller under festivalen bliver syg med diarré, “Roskilde-syge” eller
opkast, ma du ikke beskaeftige dig med fgdevarer fgr 48 timer efter, du er
symptomfri.

Meld altid til bodens ansvarshavende, safremt du har vaeret syg op til festivalen.
Netop mad produceret af cateringpersonale, der har vaeret syge, har gennem de

senere ar vaeret arsag til flere tilfaelde af smitte af vira overfart via fadevarer - og
i nogle tilfaelde med adskillige hundrede syge til falge.

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

¢ For du begynder at lave mad

* Nar du har rert ved ra madvarer

» Mellem tilberedninger af forskellige ravarer
e Efter du har veeret pa toilettet

¢ Nar du har pudset nzese

e Hvis du har rert ved sar eller bumser

¢ Ved skift mellem arbejdsfunktioner f.eks. fra salg til madlavning




Sadan sikrer du en god

hygiejne i boden

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

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

* Kad, fisk, g og grentsager skal tilberedes og behandles hver for sig og holdes
adskilt fra faerdiglavede retter. P4 den made undgar du at overfare bakterier
mellem de forskellige ravarer og mellem ravarer og faerdigretter.

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

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

* Maskiner som f. eks. palaegsmaskiner, hakkeredskaber og blendere skal
renggres med varmt vand og saebe mindst hver tredje time. Husk at notere
tidspunktet for, hvorndr du gjorde maskinen ren.

e Klude og viskestykker ma KUN bruges til slutrengering og opvask, og det er
kun tilladt at bruge engangsaftarringsmiddel under produktion. Brug papir som
"karklud” under produktionen og nar man er faerdig, og maden er VK, kan
man rengare med klude og viskestykker. Dette for at undga klude der ligger og
opformerer bakterier, for derefter at blive smurt ud over et bord, med den hen-
sigt at det skulle blive rent!

e Forklaeder skal holdes rene og skiftes ofte, da disse kan sprede bakterier mel-
lem fadevarer. Synes du, at viskestykkerne er for beskidte, sa skift dem!

e Grillhandsker/grydelapper, der kommer i beragring med ra fadevarer, ma ikke
komme i bergring med tilberedte fadevarer og omvendt. Synes du, at grillhand-
skerne/grydelapperne er for beskidte, sa laeg dem til vask.

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

Opbevaring af foadevarer

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

e Alle fadevaretyper skal holdes adskilt bade i kaleskabe og i kale-
og lagercontainere.

e Ingen varer ma sta direkte pa jorden eller gulvet.

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

* Uemballeret mad skal afskeermes for kunderne.

Tilberedning og servering af maden

Bakterieforurening af f@devarer stammer oftest fra omgivelserne. | tilberednings-
og serveringsfasen kan forurening bade ske fra ravare til ravare, mellem ravarer
og faerdiglavet mad, ved varmholdning/genopvarmning og via redskaberne.
Falgende krav er stillet af Fgdevaredirektoratet og gaelder pa Roskilde Festival:

e Alt, der ikke er solgt seneste 3 timer efter tilberedning, og som har ligget
fremme uden kel, skal kasseres.

* Hvis der er mistanke om, at f@devaren er fordaervet, skal den smides ud.
e Varme retter skal kasseres efter 3 timer medmindre, de er holdt varme ved min.
65 grader. Det skal dog kasseres til natten nar boden lukker. Det anbefales, at

maden kun varmholdes i korte perioder af hensyn til kvaliteten.

* Ved tilberedning og genopvarmning skal al mad opvarmes, ogsa i midten, til
min. 75 grader (geelder ikke for hele stykker kad - stege).

Egenkontrol

I madboder, der opvarmer og opbevarer let fordzervelige fadevarer, skal kale- og
opbevaringstemperaturen dokumenteres minimum 2 x i dggnet i alle dage, hvor
mad opbevares og tilberedes. Husk at f& de ngdvendige oplysninger herom af
bodens kakkenansvarlige.



Den vagtansvarliges opgaver

* Vagtansvarlig skal sgrge for at medarbejderne overholder alle regler.

* Det er den vagtansvarlige i boden, der skal sgrge for at bede
medarbejdere, der mgder 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-

handklseder.

* 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.

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

Nar du farste gang mgader pa en vagt, har den vagtansvarlige pligt til
at orientere dig om, hvad du skal foretage dig i tilfzelde af brand.
Serg altid for at fa at vide:
 Hvor der er flugtveje

e Hvor der findes brandslukningsmateriel.

* Hvor du kun ma/skal bruge et brandtzeppe
til at slukke en evt. brand med.

* Hvor du ma/skal bruge pulverslukkeren
til at slukke en brand med.

Roskilde Festivals madpolitik

1. Mangfoldighed

Det er et mal, at der pa Roskilde Festival findes s& bred en madkultur som
muligt. Der arbejdes lgbende for at styrke madbodernes udbud indenfor forskel-
lige kekkener og forbrugsgnsker. Fokus ligger pa den enkelte festivaldeltagers
mulighed for aktivt at vaelge. Ved mangfoldighed forstar vi muligheden for, alt
efter personlig smag, at spise fastfood, vegetarisk, gkologisk, mexicansk, dansk
etc.

2. Internationalt fokus

| forleengelse af dette gnsker Roskilde Festival et internationalt fokus med input
fra mange forskellige madkulturer. Det skal veere en oplevelse at spise mad og
faerdes pa Roskilde Festival og derfor er hele verdenen grundlag for inspiration.

3. Oplevelse

At spise et maltid pa Roskilde Festival skal vaere en oplevelse for mange sanser.
Det betyder, at der ikke kun laegges vaegt pa at give publikum en anderledes
smagsoplevelse, men o0gsa en stemning og nogle rammer som overrasker og
adskiller sig fra, hvad folk er vant til at se.

4. Kvalitet

Roskilde Festival laegger vaegt pa at give publikum kvalitet for pengene, nar de
kaber mad og drikke. Det indebaerer bl.a. at festivalen stiller krav til de anvendte
ravarer og den made de behandles pa, bl.a. med bistand fra professionelle folk i
restaurationsbranchen.

5. Baeredygtighed

Roskilde Festival gnsker at vaere med til at saette baeredygtighed pa dagsordenen,
hvilket ogsa skal afspejles i vores madpolitik. Derfor arbejdes der lgbende med at
fa en stgrre maengde baeredygtige fadevarer ind pa festivalen - bade med vaegt
pa det milijgmaessige og det sociale aspekt af begrebet.

6. Gennemsigtighed

Roskilde Festival mener, det er vigtigt at publikum kan fa informationer om
kvaliteten og indholdet i den mad, der serveres pa festivalen.

Derfor stiller Roskilde Festival krav til madboderne om altid at kunne
dokumentere ingredienserne i deres produkter



Varedeklarationer

Den enkelte bod skal have/lave deklarationer pa de retter, boden seelger. 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 varedeklarationerne.

Affald og miljo

For at fa plads pa festivalen har din bod kontraktligt forpligtiget sig til at gare en
indsats for miljget. Blandt andet har din bod skrevet under pa:

e At du og dine kollegaer skal sortere det affald, der opstar inde i boden.
Affald skal sorteres i disse fraktioner:

. Bio-affald (madrester f.eks. bred, kad, grent, kaffe og kaffefiltre, the m.m.)
. Pap (papkasser skal foldes ud, sa de fylder mindst muligt)

. Glas (rengjorte for madrester)

. Jern/metal (rengjorte daser)

Trae

. Smat brandbart (dvs. alm. husholdningsaffald)

. Grillaske

. Stege- og friturefedt

. Deponi (affald som ikke kan braendes)

CONOUAWN=

I nerheden af din bods bagomrade er der en affaldsplads, hvor de fleste typer
affald kan afleveres.

e At du og dine kollegaer skal holde arealet foran boden, som udgangspunkt
bodens frontbredde og 20 m ud, frit for affald. Serg for at affaldet fjernes i god
tid og i hvert tilfeelde inden affaldet “Igber over” (din bod straffes med bader,
hvis arealet ikke er rent).

Der er mulighed for at fa udleveret affaldssaekke fra sendag den 26. juni til

sgndag den 3. juli i tidsrummet fra kl. 09.30 til kl. 21.30 ved henvendelse til
containervagterne pa handelsbagomradet.
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