KORFBALVERENIGING IT FEAN

   Surhuisterveen - opgericht 5 juni 1958

                                                               
Instructie kantinebeheer


1 Bij iedere trainingsavond (ma t/m vr) dient de kantine bemand te zijn. Alleen in overleg met de betrokken trainer/ster kan hiervan worden afgeweken. 

2 Bij iedere seniorenwedstrijd dient de kantine minimaal 1 uur voor de aanvang van de wedstrijd bemand te zijn. Bij jeugdwedstrijden minimaal 3 kwartier van te voren.

3 De scheidsrechters / partners en eventuele beoordelaars worden ontvangen door de dienstdoende barvrijwilliger. Bij aankomst , pauze en na de wedstrijd wordt hen een consumptie wordt aangeboden.

4 Teams van andere verenigingen worden ontvangen door de dienstdoende barvrijwilliger die hun de kleedkamer aanwijst.

5 De beschikbaarheid van voldoende vrijwilligers en het inroosteren van deze vrijwilligers zal worden voorbereid door de BC. Dit zal door de BC worden gecommuniceerd naar de vrijwilligers die zich vervolgens verplichten zich hieraan te houden.

6 Niet betaalde consumpties dienen op naam te worden geregistreerd. Deze schulden dienen regelmatig te worden afgerekend. De afrekening moet ook worden geregistreerd.

7 Alle teams, commissies etc dienen hun activiteiten tijdig te melden bij de kantinebeheerder.

8 Consumpties worden afgerekend conform de door het bestuur vastgestelde prijslijst.

De hygiënecode verlangt voor onze kantine het volgende:

1. Het invullen van de aanvoerlijst van de snacks, op het moment als weer nieuwe snacks worden aangevoerd. (let op, de snacks moeten vanaf de leverancier binnen een half uur weer in de vriezer liggen).

2. Het wekelijks noteren van de temperatuur van de thermometer die in de vriezer ligt.

3. Controle van het frituurvet voor gebruik. Dit mag gewoon op het oog of met behulp van speciaal aangeschafte staafjes.

· Het vet regelmatig verversen, het mag niet te donker en stroperig zijn en niet walmen.

· De temperatuur van het vet moet tussen de 180-185 C zijn

· Producten die uit de vriezer gehaald zijn en waarvan de temperatuur onder de 

-15 C is geweest mogen niet opnieuw worden ingevroren.

4. De leidinggevende moet aan kunnen tonen of voor de medewerkers die de voedselbereiding verzorgen een instructieverklaring is afgegeven.

5. Het vastleggen van de schoonmaakbeurten op een lijst. Vermeld moet worden wanneer wat schoongemaakt moet worden, en dit moet afgevinkt worden.

Alle afspraken die zijn gemaakt betreffende de kantine zijn terug te vinden in map hygiënecode. Deze map staat in kantine voor gebruik en basis duplicaat is in het bezit van Jille van Houten. 
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