Drejebog for mad til stævner 

Leverandør
Inden en leverandør af både tilberedt mad og mad til videre forarbejdning vælges, skal deres smileyer checkes. De skal helst have en elite smiley. Kontrolrapporterne for de sidste 4-5 besøg skal læses igennem og selvfølgelig helst være uden anmærkninger.
http://www.findsmiley.dk/da-DK/index.htm
Hvis de ikke har en smiley betyder det at de ikke er godkendt af fødevarekontrollen og så skal vi under ingen omstændigheder benytte dem.
Ved levering af tilberedt mad skal det checks om de må leverer mad ud af huset til så mange mennesker, som der bestilles til. Dette fremgår af deres autorisation, som man kan bede om at se. Vil han ikke vise den kan man evt. spørge fødevareregionen om han har en.
Man skal skrive kontrakt med leverandøren af tilberedt mad, så man har aftalerne på skrift. Kontrakten skal minimum indeholde:
· Kuvertpriser
· Menu indhold pr. kuvert
· Leveringstider og spisetider
· Leveringsadresse
· Aftale om en kopi af egenkontrol for vores produktion
Leverandør af varer til videre forarbejdning sender man en skriftlig bestilling og forventer at det leveres med en leveringsseddel vedlagt.
Leverancen
De to forskellige typer leverancer vi arbejder med er tilberedt mad og mad til videre forarbejdning. 
Tilberedt mad
Levering at tilberedt mad sker på de tidspunkter og steder, som vi har aftalt i kontrakten. Det kan også være en leverandør, som ønsker at tilberede maden i et køkken i nærheden af spisestedet, så er dette selvfølgelig også en mulighed.
Tilberedt mad, som leveres færdig og klar. Skal leveres i varmekasser og mærket op, så man ved hvad der er i kasserne. Dette vil øge mulighederne for ikke at skulle lukke alle kasser op for at finde det man skal bruge. Ved kontraktens indgåelse er det oplyst hvor lang tid spisningen strækker sig over, så det er forventet at leverandøren kan levere således at man kan strække maden ud over de ca. 2 timer, som ofte er det normale spænd til et svømmestævne.
Varer til videre forarbejdning
Check at der er leveret alt som er bestilt.
Sørg for at alt det, som skal på køl kommer på køl hurtigt. Varerne fordeles strategisk efter hvor de skal benyttes, f.eks. mælk og yoghurt i køleskabe nær spisesalen, pølser, bacon, frugt til officials og lign. i køkkenet hvor de skal tilberedes.
Regninger
Regninger på de store bestillinger er det godt at få sendt til klubben.
Små indkøb som foretages i løbet af stævnet afregnes efterfølgende. Der kan evt. udbetales et forskud ved henvendelse til kassereren eller formanden.
Køkken
Sørg for kontakt til udlejer så hurtigt som stævnedatoer kendes, så de også har en mulighed for at planlægge ikke at skulle benytte køkkenet til andre formål samtidig.
Aftal tidspunkt for udlevering og aflevering af nøgler.
Køkkenet gøres helt rent efter brug, inkl. gulvvask og rengøring af opvaskemaskine.
Fødevarekontrol
Store arrangementer, som f.eks. vores stævner er ikke omfattet af fødevarekontrollens besøg. Det vil også sige at man gerne må tilberede maden selv, så længe de, som kommer, er klar over at det er ”hjemmelavet” og at de kommer fordi de er ”inviteret”, dvs. har tilmeldt sig spisning på forhånd og der er ikke noget salg a la en cafe.
Selvom fødevarekontrollen ikke skal komme på kontrolbesøg skader det ikke at ”advarer” kontrollen om at vi holder arrangementer, hvor vi tilbereder morgenmad mv. selv.
Skulle der efterfølgende opstå problemer af nogen art, så hellere en henvendelse for meget end en for lidt til fødevarekontrollen. Sagt med andre ord, vi kan ikke reagere for tidligt, så hellere skulle afblæse en henvendelse igen.
Hygiejne
Madlavningens tre hygiejne grundregler:
– Varm op
– Køl af
– Spred ikke bakterier og virus
For at holde en høj standard af hygiejne i køkkenet forventer vi at følgende bliver efterlevet af alle som hjælper til:
· Vask hænder og sprit af inden man går i gang med madlavningen
· Vask hænder og sprit af, når man har rørt ved råvarer og skal i gang med tilberedning af den næste.
· Alt kød og suppe serveres af medhjælperne. Svømmerne skal IKKE i berøring med dette.
· Benyt ALTID tagtøj – ingen fingre i maden.
· Hvis du er syg – forkølet, diare eller lignende – kan vi desværre ikke bruge din hjælp
Arbejdsopgaver på madhold
Om morgenen forberedes i køkkenet:
Bryg 20 kander kaffe (ca.1 kande pr. 10 personer)
Kog 10 kander vand til te (ca. 1 kande pr. 20 personer) 
Brød varmes ved 200 grader i ca. 10 min (hvis bakeoff)
Bacon varmes ved 200 grader (check at det hele er sprødt)
Pølser varmes ved 200 grader i ca. 15 min. eller på pølsepanden.
Brød skæres i skiver og lægges i varmekasser
Rugbrød lægges på fade

Til Officials gøres følgende klar:
6 kander kaffe og 3 kander vand + tebreve
1-2 franskbrød skåret i skiver.
Fad med ost + 2 skåle marmelade + 3 pakker smør, hvis 250 grams
1 liter mælk + 1 skål sukker

Til sekretariatet gøres følgende klar:
2 kander kaffe og 1 kande vand + tebreve
1 franskbrød skåret i skiver
1 fad med ost + 1 skål marmelade + 1 pakke smør
Mælk/sukker

I hallen forberedes følgende:
Ost lægges på 2 fade + Marmelade i 4 skåle
Juice, Mælk, Yoghurt, Pålægschokolade og Smør sættes frem
Cornflakes og Havregryn hældes i skåle - 2 af hver
Sukker hældes i skåle 2 stk.
Alt anrettes på buffet’en så der kan tages fra begge ender.

Til frokost er opgaverne i køkkenet:
Vaske fade, skåle mv. op
Lave 6 kander kaffe og 3 kander vand + tebreve. Og sætte kage ,  mælk og sukker klar til officialsmøde
Sørge for kaffe/te + vand til sekretariatet
I Hallen er opgaverne:
Blande saft og holde kanderne fulde under måltidet.
Sætte tallerkener, krus, servietter og bestik frem på buffet.
Holde øje med at der hele tiden er fyldt op.
Servere – vi deler kød/suppe ud.

Om aftenen er opgaverne i køkkenet:
Vaske fade, skåle mv. op.
Lav kaffe

I Hallen eller ved poolen er opgaverne:
Blande saft og holde kanderne fulde under måltidet.
Sætte tallerkener, krus, servietter og bestik frem på buffet.
Holde øje med at der hele tiden er fyldt op.
Servere kød.

Officialsforplejning
Frugt skæres i både og vendes i citron
Agurk og gulerødder skæres i stænger
Alt inkl. slik anrettes på fade eller i skåle med tænger til at tage med.
Kaffe, te og vand sættes frem i VIP teltet


Bilag

1. Morgenmad til 150 personer
2. Arbejdsopgaver Morgen
3. Arbejdsopgaver Frokost
4. Arbejdsopgaver Aften
5. Arbejdsopgaver Officialsforplejning
Fakta om fødevarehygiejne - bakterier
http://www.foedevarestyrelsen.dk/publikationer/alle_publikationer/2005/212.htm
Fakta om fødevarehygiejne - tilberedning
http://www.foedevarestyrelsen.dk/publikationer/alle_publikationer/2005/223.htm
Hygiejne og madlavning
http://www.foedevarestyrelsen.dk/fdir/pub/2009221/rapport.pdf



Morgen mad til 150 personer

3 kg cornflakes
5 kg havregryn
1 kg sukker
750 gram rosiner
10 liter minimælk
15 liter letmælk
15 liter yoghurt
60 skiver ost
2 kg smør
1½ kg marmelade
3-4 kg cocktailpølser (hvis et kort stævne 4 kg, da det har nyhedens interesse)
1 dunk æg
3-4 kg bacon (hvis et kort stævne 4 kg, da det har nyhedens interesse)
5 pakker mørk pålægschokolade
5 pakker lys pålægschokolade
4 kasser rundstykker
6 franskbrød
3 rugbrød (dem fra bageren, store Schulstad kun 2)
5 kander te
10 kander kaffe
10 liter æble juice
10 liter appelsin juice


Morgen
Forberedes i køkkenet:
Bryg 20 kander kaffe (ca.1 kande pr. 10 personer)
Kog 10 kander vand til te (ca. 1 kande pr. 20 personer) 
Brød varmes ved 200 grader i ca. 10 min
Bacon varmes ved 200 grader (check at det hele er sprødt)
Pølser varmes ved 200 grader i ca. 15 min. eller på pølsepanden.
Brød skæres i skiver og lægges i varmekasser
Rugbrød lægges på fade
Ost lægges på 2 fade
Marmelade i 4 skåle
Juice, Mælk, Yoghurt
Pålægschokolade
Smør
Samt alt ovenstående køres op i Hal 1.

I hallen:
Cornflakes og Havregryn hældes i skåle - 2 af hver
Sukker hældes i skåle 2 stk.
Alt fra køkkenet anrettes på 2 buffet’er

Officials - klar uden for mødelokale 5 kl. 07.45
6 kander kaffe
3 kander vand + tebreve
1-2 franskbrød skåret i skiver.
Fad med ost
2 skåle marmelade
3 pakker smør, hvis 250 grams
1 liter mælk
1 skål sukker

Sekretariat
2 kander kaffe
1 kande vand + tebreve
1 franskbrød skåret i skiver
1 fad med ost
1 skål marmelade
1 pakke smør
Mælk/sukker

Frokost

I køkkenet
Vaske fade, skåle mv. op
Lave kaffe

I Hallen

Blande saft og holde kanderne fulde under måltidet.

Sætte tallerkener, krus, servietter og bestik frem på buffet.
Holde øje med at der hele tiden er fyldt op.

Hjælpe Slagter Riget med at servere.

1 mand tage imod billetter når de kommer (husk ingen billet = ingen mad) 




Aften
I Hallen eller ved poolen
Blande saft og holde kanderne fulde under måltidet.

Sætte tallerkener, krus, servietter og bestik frem på buffet.
Holde øje med at der hele tiden er fyldt op.

Hjælpe med at servere.

1 mand tage imod billetter når de kommer (husk ingen billet = ingen mad) 

I Køkkenet

Kog pasta til frokost næste dag 

Vaske fade, skåle mv. op.
Lave kaffe

Officials - klar uden for mødelokale 5 kl. 15.45

6 kander kaffe
3 kander vand + tebreve
Kage 
1 liter mælk
1 skål sukker

Sekretariat
Kaffe/Te
Vand


Officialsforplejning

Gå gennem hallen min. 1 gang i timen, hvis det er meget varmt oftere, med følgende:

Frugt skæres i både og vendes i citron (læg det et fad eller i en skål og server med en pølsetang)
Agurk og gulerødder i stænger
Slik
Kaffe/Te
Vand (de får udleveret en ½ liter til officials mødet, som efterfyldes)


Gå omkring sekretariatet på turen i svømmehallen med frugt og slik

VIP-telt
2 kander kaffe
1 kande vand + te
vand
Fyldes op når I går runder i hallen eller oftere, de drikker meget kaffe.
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