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Forord

Det er utfordrende a styre et kjgkken. Helsemyndighetene stiller krav om hygiene og
produksjon. Samme regler gjelder bade for store og sma kjekkener, uavhengig av om maten
lages pa stedet, eller om den lages pa et sentralkjakken.

Det kan oppleves som tidkrevende & holde seg oppdatert, og det kan veere vanskelig a forsta
hvordan en lovtekst skal tolkes. Hvordan skal man for eksempel forholde seg til kravene om
oppvarming og nedkjgling i praksis? Vi gir deg svarene, pa et klart og tydelig sprak.

Kost- og ernagringsforbundet gnsker at Nasjonale retningslinjer for god hygienepraksis skal
hjelpe kjogkkener pa sma og store institusjoner. Vi gnsker at retningslinjene skal bidra til at
arbeidet gar lettere. | denne reviderte utgaven har vi blant annet tatt inn den nye
Matinformasjonsforordningen, ogsa kalt Merkeforskriften.

De nasjonale retningslinjene ble utarbeidet i 2010, og ble revidert i 2016. Arbeidsgruppen har
bestatt av fagpersoner fra sykehus og sykehjem. Gruppen har stor praktisk og teoretisk
kompetanse nar det gjelder de praktiske utfordringene innen storkjgkkendrift og
neringsmiddelhygiene.

Vi haper retningslinjene blir til hjelp og inspirasjon i det daglige arbeidet med a skape god
matomsorg.

Oslo 31. desember 2016

Arnt Steffensen

Leder i Kost- og ernaringsforbundet

’f‘ Kost- og ernaerings-

forbundet
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Endringslogg
til utgaven 31.12.16:

Kapitelet ‘Bruk av HACCP som et forebyggende system’ er flyttet til kapittel 15.
‘Bransjens anbefaling for god hygienepraksis’ er flyttet til kapitel 2 og fglgende.

§ 2.1. ‘Rene lokaler’: Prgvetakingsplan skal inkluderer Listeria monocytogenes. Det
bar utarbeides en vedlikeholdsplan.

§ 2.6 ‘Garderober’: Ny merknad om at det ved nybygg og renovering skal legges til
rette for egne garderober.

§ 3.2 ‘Renholdsplan’: | merknader er det presisert at det skal lages sikre rutiner for
vask av kluter og mopper.

§ 5.1 ‘Krav til utstyr’: Ny merknad til anbefalingen om maskin- og
utstyrsleverandarer

§ 5.2 ‘Oppvaskmaskin’; Punktet er skrevet om for a klargjagre hva som er krav og hva
som er anbefalinger til bransjen.

§6.1 ‘Avfallshandtering’: Anbefalingene er utdypet

§7.1 ‘Vann’: Ny presisering av prgvetaking av tappepunkter i lokaler

§ 8.2 ‘Arbeidskleer’: Ny presisering at skjegg og bart skal dekkes av nett

§ 8.3 ‘Overferbare sykdommer’: Arbeidsrestriksjon for diare og oppkast er utvidet
til 48 timer etter siste symptom.

§ 9.1 ‘Innkjep’: Utvidet bestemmelse ved avvik pa mottatte varer. Nye og utvidede
merknader til anbefalingen.

§ 9.2 ‘Lagring av kjelevarer’: Punktet om temperatur er noe endret. Ny bestemmelse
om frukt og gregnnsaker. Endret tekst under Merknad til anbefalingen.

§ 9.6 ‘Skadedyr’: Oppsett endret.

§ 9.7 ‘Mottak’: Bade anbefalinger og merknad er noe endret og utdypet

8 9.8 ‘Varmebehandling og varmholding’: Ny presisering om matpatogene contra
sporedannende bakterier.

8 9.10 ‘Innfrysing av matvarer’: Ny anbefaling i henhold til
Matinformasjonsforskriften

8 9.11 ‘Tining’: Ny anbefaling om refrysing

8 9.12 ‘Mailing av temperatur’: Presisering av temperaturkrav for kjglevarer og
maling av disse

§ 10 ‘Bestemmelser som fir anvendelse pa matkontaktmateriale’: Den reviderte
retningslinjen benytter begrepet ‘matkontaktmateriale’, mot tidligere ‘innpakking og
emballeringsmateriale’.

810.1 ‘Matkontaktmateriale’: Ny anbefaling og nye merknader.

§11.1 ‘Sporbarhet’: Det er vist til nye henvisninger til lover og forordninger. Det er
lagt til anbefalinger, og merknad er utvidet. Det er bl.a. tatt med et eksempel pa
ansvarsfordeling.
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§12.1 ‘Oppleering’: Ny anbefaling om at det skal utarbeides en opplaringsplan.
Teksten er noe omarbeidet og presisert.

812.2 ‘Kompetanse’: Punktet er tatt inn i den reviderte utgaven av retningslinjen. Alt
personale ma ha kompetanse tilpasset sin funksjon.

§ 14 ‘Matmerking’: punktet er nytt og kom inn med nytt myndighetskrav fra 1.1.16
om merking av mat

§ 15 ‘Bruk av HACCP som et forebyggende system’: er i den nye retningslinjen
flyttet etter ‘Bransjens anbefalinger’. I innledningen er det tatt med krav om
kompetanse.

§ 15.1.1 ‘Forutsetninger og prinsipper’: Det er presisert at dersom
grunnforutsetningene ikke kan fglges ma det foretas en fareanalyse.

§ 15.1.3 ‘Mattrygghet’: Tekst om mikrobiologiske farer er presisert.

Vedlegg 1: Begrunnelse for anbefalingene

Til § 4 ‘Transport’ nr. 2: endret nedre grense for kjglevarer

Til § 5.1 ‘Krav til utstyr’ nr. 4: punktet er nytt

Til § 8.1 ‘Handhygiene’: punktet er nytt

Til § 9.11 ‘Tining’ nr. 1: endret temperatur

Til § 10.1 ‘Matkontaktmateriale’: ny begrunnelse

Til § 11 ‘Sporbarhet’: ny begrunnelse

Til § 12 ‘Opplzering’: ny begrunnelse

Til § 13 ‘Matproduksjon ved matoverfelsomhet og spesialkost’: punktet er nytt
Til § 14 ‘Matmerking’: ny begrunnelse

Vedlegg 2: Ordforklaring

Noen nye ordforklaringer er lagt til.
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1 Innledning

De nasjonale retningslinjene tar spesielt utgangspunkt i Europaparlaments- og radsforordning
(EF) nr. 852/2004 vedlegg Il om naringsmiddelhygiene, og de er bransjens egen tolkning av
forordningen. Det er viktig a styrke dette arbeidet innenfor institusjonskjekken, og gi gkt
kompetanse til dem som arbeider med matomsorg. Viktigheten av hygienepakken ma
forankres i ledelsen i de enkelte institusjoner.

1.1 Nasjonale retningslinjer

Retningslinjene er bransjens egen beskrivelse av hvordan virksomheter skal sikre oppfyllelse
av kravet i hygieneregelverket. De gir rad til virksomheten om hvordan kravene kan oppnas.
Retningslinjene omhandler bruk av HACCP-metodikken (Hazard Analysis and Critical
Control Points) som en del av risikostyringen for trygg mat, og beskriver hvordan bruk av
HACCP kan skije i praksis. Det nye regelverket er mer malrettet og mindre detaljstyrt enn
tidligere regelverk.

Retningslinjene setter et minstekrav til driften. Virksomheten ma selv innarbeide prinsippene
og tilpasse dem i egen drift. Det pahviler driftsansvarlig i virksomheten & sikre at alt pesonale
kjenner til eventuelle farer som er identifisert, kritiske styringspunkter, korrigerende tiltak o..

De nasjonale retningslinjene er ikke en utfyllende laerebok.

1.1.1 Mal

Malet er at de nasjonale retningslinjene skal bidra til en mer helhetlig forstaelse av
regelverkskravene og betydningen av ulike kontrolltiltak pa veien fra jord/fjord til bord, og
med dette oppna god hygienepraksis.

Retningslinjene skal bidra til:

® 3 stgtte arbeidet for mattrygghet og lette etterlevelsen av regelverket

® 3 inngi troverdighet og tillit i markedet

® 3 imgtekomme krav fra myndigheter, kunder, brukere og krav fra virksomheten selv
()

at hygieneregelverket og bruk av HACCP integreres i virksomhetens gvrige
internkontrollsystem (kvalitetssystem).

Bransjen har laget sine egne anbefalinger, og retningslinjene er utarbeidet bade pa bakgrunn
av fareanalyser og faglige vurderinger.
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1.1.2 Malgruppe

Retningslinjene er utarbeidet for kjekken i helseinstitusjoner, sentralkjekken med matlevering
til helseinstitusjoner og matlevering til institusjoner innenfor eldreomsorg,
rehabiliteringssentre, egne kantiner, mottakskjgkken og postkjekken. Retningslinjene kan
ogsa brukes av andre institusjonskjgkken, f.eks. forsvaret, fengsel og internat.

Personer med lederansvar og kjgkkenpersonell skal ha kjennskap til hvordan bransjen selv vil
arbeide for & oppna best mulig mattrygghet gjennom god produksjonspraksis og bruk av
risikovurdering/fareanalyser.

1.1.3 Retningslinjenes juridiske status

Nasjonale retningslinjer er frivillige & falge. Men nar en virksomhet har lagt retningslinjene til
grunn for sin oppfyllelse av regelverket, vil den veere forpliktende, og en referanse nar
Mattilsynet forer tilsyn i virksomheten. Uoverensstemmelser vil vare gjenstand for vurdering
som avvik.

1.1.4 Gruppens sammensetning
Kost - og ernaringsforbundet opprettet i 2009 et arbeidsutvalg som skulle utarbeide nasjonale
retningslinjer for ulike institusjonskjgkken.

| arbeidsgruppen for revisjon av de nasjonale retningslinjene har falgende representanter
sittet:

Hege Lile Stavnas, kostgkonom og kjgkkensjef ved Skytta Bo- og Servicesenter

Indira Secic, master i mattrygghet, tidligere kvalitetsleder ved Akershus universitetssykehus,
na Senioringenigr hos Norsk Akkreditering.

Ingebjerg Skjalsvold, kostakonom, tidligere kvalitetsradgiver ved Oslo universitetssykehus
Rikshospitalet

Arnt Steffensen, leder i Kost - ernaringsforbundet, ansvarlig utgiver

Bente Sundland Faustino, utvalgets sekreteer og organisasjonskonsulent i Kost- og
ernaringsforbundet

1.1.5 Hvordan retningslinjene kan brukes

Nar bedriften velger a benytte seg av retningslinjene til Kost- og ernaringsforbundet ma en
bruke disse som et minstekrav ved innfaringen av HACCP.

En av grunnforutsetningene for & bruke retningslinjene er at virksomheten har et godt
innarbeidet system for internkontroll av mat (IK-mat) pa kjgkkenet. Retningslinjene gir en
tolkning av forordningen, og en anbefaling med merknad til hvordan institusjonene skal
forholde seg til forordningen. 1 tillegg er det utarbeidet begrunnelser for anbefalingene, se
vedlegg 1. Det er ogsa lagt ved eksempler pa skjematikk som kan brukes i arbeidet.
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Ved innfgring av systemet ma HACCP-prinsippene tilpasses hver enkelt virksomhet og
rutinene ved det enkelte kjokken. Ved & bruke retningslinjen pa en riktig mate kan disse
prinsippene veere til hjelp ved implementeringen av hygienepakken.

1.1.6 Hva retningslinjene omfatter

Retningslinjene omfatter naeringsmiddelhygiene fra naeringsmidlene mottas og frem til de
forlater det enkelte kjgkken. De omfatter ogsa styringssystemer som er knyttet opp mot EU-
forordning 852/04 (H1) nar det gjelder:

® lokaler som brukes til neeringsmidler
® transport av neringsmidler

® krav til utstyr

® naxringsmiddelavfall

® vannforsyning

® personlig hygiene

® innkjgp, lagring og behandling av neringsmidler i produksjon
® innpakking og emballering av naeringsmidler

® sporbarhet

Det er ogsa utarbeidet bransjens anbefaling for kompetanse og intern opplering og for forhold
som er viktige for produksjon ved matoverfglsomhet og spesialkost.

1.1.7 Hva retningslinjene ikke omfatter

Vare retningslinjer omfatter ikke utkjeringen av mat til hjemmeboende brukere. De er heller
ikke tenkt & gjelde ved for eksempel treningskjekken eller elevkjokken. Hygieneregelverket
gjelder som krav for ovennevnte grupper.

1.1.8 Forskrifter for naeringsmiddelhygiene som tradte i kraft 1. mars
2010

® Forskrift 22. desember 2008 nr 1620 om allmenne prinsipper og krav i
neringsmiddelregelverket (Matlovforskriften)

® Forskrift 22. desember 2008 nr 1623 om naringsmiddelhygiene
(Neeringsmiddelhygieneforskriften)

® Forskrift 22. desember 2008 nr 1624 om serlige hygieneregler om naringsmidler av
animalsk opprinnelse (Animaliehygieneforskriften)

For fullstendig liste over lover og forskrifter som gjelder naeringsmiddelhygiene, se
Mattilsynets nettsider eller Lovdata.
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1.1.9 Andre forskrifter som nylig er endret

Folgende forskrifter fikk mindre endringer (tekniske) som fglge av det nye
naeringsmiddelhygieneregelverket:

® Forskrift 14. desember 1994 nr 1187 om internkontroll for & oppfylle
neringsmiddellovgivningen (Internkontrollforskriften for naeringsmidler)

® Forskrift 22. desember nr. 1868 om vannforsyning og drikkevann
(Drikkevannsforskriften)

1.1.10 Nye forskrifter

FOR -2014-11-28-1497 Forskrift om matinformasjon til forbrukerne
(Matinformasjonsforskriften). Denne endrer FOR 1993-12-21-1385 og FOR- 1993-12-21-
1386. Matinformasjonsforskriften er viktig for & kunne gi forbrukeren korrekt informasjon om
innholdet i maten, ikke minst til allergikere eller intolerante for visse matvarer. Den nye
forskriften blir & finne under kap.14.

1.1.11 Endring av nasjonale retningslinjer

Kost- og ernaringsforbundet har ansvaret for revidering og oppdatering av retningslinjene.
Forbundet vil i samarbeid med fagpersoner innad i organisasjonen gjennomga retningslinjene
jevnlig, ved behov ogsa i samarbeid med eksterne kompetansemiljger.

Kost- og ernaringsforbundet er eier av de nasjonale retningslinjene for institusjonskjgkken,
og har ansvaret for at nyeste versjon er tilgjengelig for brukere og for Mattilsynet.

Ved vesentlige endringer skal disse vurderes av Mattilsynet, jfr. Mattilsynets veileder for
utarbeidelse av nasjonale retningslinjer, pkt 6.

1.1.12 Revisjon og oppdatering
Kost- og ernaringsforbundet har per 31. desember 2016 gjennomgatt og oppdatert
retningslinjene.

Arbeidsgruppen valgte & gjennomga alle kapitler og tilpasse disse til gjeldende regelverk. En
del utbedringer av skjematikk og forenkling av vedlegg er gjort, for a lette implementeringen
av regelverket i virksomheten. Det er ogsa utarbeidet to nye kapitler som omhandler
kompetanse (pkt. 12.2) og matmerking (kap.14).
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Bransjens anbefaling for god hygienepraksis

Kost- og ernaringsforbundet og bransjens medlemmer har sett behovet for egne nasjonale
retningslinjer for institusjonskjagkken. Bransjen har beskrevet sin tolkning av regelverket, for a
sikre at kravene i regelverket oppfylles. I tillegg er det utarbeidet bransjens anbefaling for god
praksis ved behandling av naeringsmidler i forbindelse med matoverfglsomhet og spesialkost.
Bransjen har, med bakgrunn i faglig kompetanse og erfaringer fra helseinstitusjoner, tatt
hensyn til at det pa institusjonskjgkken produseres maltider der ulike behov for brukergruppen
skal dekkes. Mattrygghet pavirkes av mange forhold fra innkjep via bearbeidelse av
naringsmidler frem til distribusjon. Det er gitt bade en egen anbefaling og ytterligere
merknader til tolkningen av forordningen.

2 Lokaler

2.1 Rene lokaler

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg |1, Kapitel I, pkt 1

Forordningens krav: Lokaler der det finnes naeringsmidler, skal holdes rene og i god stand.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Lokaler skal veere synlig rene. Det skal utarbeides en renholdsplan for lokaler der det finnes
neeringsmidler.

Videre skal det utarbeides en pragvetakingsplan, med regelmessig bakteriologisk pravetaking
som kontrollerer renholdsrutinene. Prgvetakingsplanen skal inkludere bakteriologiske praver
av Listeria monocytogenes.

Det bgr utarbeides en vedlikeholdsplan, for a sikre at lokalene er lette a rengjare.
Merknad til anbefalingen:
Det finnes utstyr til hjelp ved prevetaking:

e egne bakteriologiske praver som avleses av de kjokkenansatte

o bakteriologiske praver som sendes inn til godkjente analysefirmaer
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2.2 Planlgsning, utforming, oppfaring, plassering og stgrrelse

8§ EU-forordning 852/2004, Vedlegg |1, Kapitel I, pkt 2

Forordningens krav: Planlgsningen, utformingen, oppfaringen, plasseringen og sterrelsen
pa lokaler som brukes til neeringsmidler, skal vare slik at:

a. det er mulig & vedlikeholde, rengjere og/eller desinfisere lokalene pa en egnet mate,
og & unnga eller redusere forurensning fra luft mest mulig, og det skal vare plass nok
til at alt arbeidet kan forega pa en hygienisk mate,

b. de beskytter mot ansamling av skitt, kontakt med giftige materialer, avgivelse av
partikler til neringsmidlene og dannelse av kondens eller ugnsket mugg pa
overflatene,

c. det er mulig & holde en god naringsmiddelhygiene, herunder beskytte mot
forurensning og serlig bekjempe skadedyr og

d. de nar det er ngdvendig, har utstyr med tilstrekkelig kapasitet til a sikre at foredling
og lagring av naringsmidler skjer ved hensiktsmessig temperatur, og som er
konstruert slik at temperaturen kan overvakes og, nar det er ngdvendig, registreres.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Lokaler skal deles inn i rene og urene soner. Den rene sonen skal veere det omradet pa
kjokkenet der ikke ferdigpakkede, lett bedervelige naeringsmidler handteres. Den urene sonen
er de gvrige lokalene i tilknytning til kjgkken og kjgkkenlager. Rene og urene soner skal vere
tydelig merket slik at ikke kryssforurensning forekommer. Det ma tas hensyn til aktiviteten i
lokalet slik at produksjonslinjene blir hygienisk ivaretatt.

Merknad til anbefalingen:
Riktig logistikk skal hindre ukontrollert vareflyt mellom rene og urene soner.

Skillet mellom ren og uren sone ma defineres i det enkelte kjgkken etter en helhetsvurdering
av vare- og personeliflyten.

2.3 Vannklosett

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg |1, Kapitel I, pkt 3

Forordningens krav: Det skal finnes et egnet antall vannklosetter som er koblet til et effektivt
avlgpssystem. Det skal ikke veere direkte tilgang fra klosettene til lokaler der naringsmidler
handteres.
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Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:
Toalettets plassering skal hindre kryssforurensning.

Ansatte som jobber med naeringsmidler skal ha egne toalett. Toalettet skal ikke veere direkte
tilknyttet kjokkenets produksjonslokale.

Merknad til anbefalingen:
Ingen merknad til anbefalingen.

2.4 Handvasker

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I, Kapitel I, pkt 4

Forordningens krav: Det skal finnes et egnet antall handvasker som er hensiktsmessig
plassert og sarskilt beregnet pa vask av hender. Handvaskene skal ha rennende varmt og
kaldt vann, samt utstyr for hygienisk vask og tgrk av hendene. Det skal, nar det er ngdvendig,
veere saerskilte innretninger for vask av naeringsmidlene.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:
e Handvasken skal vere plassert slik at den ikke forurenser omrader der
neringsmidler handteres

o Det skal veere dispenser for sape og det bgr veere desinfeksjonsmiddel ved
handvaskene

e Blandebatteriet skal veere bergringsfritt eller ha lang hendel som kan betjenes med
albue. Engangshandklaer og egen sgppelbgtte for disse skal veere ved vasken

Alle rom der det handteres ikke ferdigpakkede naeringsmidler skal ha egen handvask. Antallet
handvasker avhenger av lokalets starrelse og antall ansatte.

Merknad til anbefalingen:

Det skal finnes et tilstrekkelig antall handvasker i lokalet for & unnga ke og for at avstanden
til vasken ikke skal veere for lang. Ved kg vil vaskefrekvensen bli lavere og faren for
forurensning hgyere.
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2.5 Ventilasjon, lys og avlgpssystem

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I, Kapitel I, pkt 5-8

Forordningens krav: Det skal finnes egnet og tilstrekkelig naturlig eller mekanisk
ventilasjon. Luftstram fra forurensede til rene omrader skal unngas. Ventilasjonssystemene
skal veere konstruert slik at filtre og andre deler som krever rengjering eller utskifting, er lett
tilgjengelige.

Saniteranlegg skal ha egnet naturlig eller mekanisk ventilasjon.
Lokaler som brukes til neeringsmidler, skal ha egnet naturlig og/eller kunstig belysning.

Avlgpssystemene skal veere egnet til formalet. De skal vaere utformet og konstruert slik at
risikoen for forurensning unngas. Der avlgpskanalene er helt eller delvis apne, skal de veere
utformet slik at ikke spillvann renner fra et forurenset omrade mot eller inn til et rent omrade,
seerlig et omrade der det er sannsynlig at naeringsmidler som kan utgjare en hgy risiko for
sluttbrukeren, handteres.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Det bar veere kvalifisert kjgkkenpersonell med i planlegging og utforming av nye kjgkken.
Det samme gjelder ved ombygging av eksisterende kjgkken, for a sikre at forordningens krav
oppfylles.

Merknad til anbefalingen:
Ingen merknad til anbefalingen.

2.6 Garderober

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I1, Kapitel 1, pkt 9

Forordningens krav: Nar det er ngdvendig, skal det finnes egnede garderober for personalet.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Det skal vaere egne garderober med dusj, toalett og handvask. Rent arbeidstay skal holdes
adskilt fra privat tay.

Merknad til anbefalingen:

Dersom det pa grunn av bygningsmessige forhold ikke er mulig med egen garderobe, ma det
legges til rette for egne omrader for kjgkkenpersonell. Ved nybygg og renovering skal det
legges til rette for egne garderober for kjgkkenpersonell.
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2.7 Rengjgringsmidler

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg Il, Kapitel I, pkt 10

Forordningens krav: Rengjeringsmidler og desinfeksjonsmidler skal ikke lagres i omrader
der neaeringsmidler handteres.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Rengjeringsmidler og desinfeksjonsmidler skal plasseres i et skap eller pa et eget sted adskilt
fra naeringsmidler.

Emballasjen skal veere tydelig merket.

Merknad til anbefalingen:
Sikkerhetsdatablad skal finnes i nerheten av alle kjemikalier.

3 Saerlige krav til lokaler der naeringsmidiler tilberedes,
behandles eller foredles

3.1 Overflater i lokaler

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I1, Kapitel Il, pkt 1

Forordningens krav: I lokaler der naeringsmidler tilberedes, behandles eller foredles (med
unntak av serveringsomrader og de lokalene som er angitt i kapittel 111, men inkludert lokaler
som utgjar en del av transportmidler), skal utformingen og planlgsningen veere slik at det er
mulighet for god hygienepraksis for neringsmidler, herunder beskyttelse mot forurensning
mellom og under arbeidsoperasjonene. Det omfatter falgende:

a) Gulvflater skal holdes i god stand og veere lette & rengjere og nar det er ngdvendig,
desinfisere. Dette krever at det brukes vanntette, ikke-absorberende materialer som kan
vaskes, og som ikke er giftige, med mindre driftsansvarlige for neeringsmiddelforetaket
kan godtgjere overfor vedkommende myndighet at andre materialer som er brukt, egner
seg like godt. Gulvene skal nar det er hensiktsmessig, ha egnet avlgp.

b) Veggflater skal holdes i god stand og veere lette & rengjgre og nar det er ngdvendig,
desinfisere. Dette krever at det brukes vanntette, ikke-absorberende materialer som kan
vaskes, og som ikke er giftige, og at overflaten er glatt opp til en hgyde som er
hensiktsmessig ut fra det arbeidet som utfgres, med mindre driftsansvarlige for
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neringsmiddelforetaket kan godtgjere overfor vedkommende myndighet at andre
materialer som er brukt, egner seg like godt.

c) Himlinger (eller der det ikke er himlinger, takets innvendige overflate) og installasjoner i
takhgyde, skal veere konstruert og utformet slik at det hindrer ansamling av skitt og
begrenser dannelse av kondens, ugnsket mugg og avgivelse av partikler.

d) Vinduer og andre apninger skal vaere konstruert slik at ansamling av skitt unngas. De
som kan apnes ut mot omgivelsene, skal nar det er ngdvendig, vere utstyrt med
insektnett, som lett ma kunne fjernes og rengjgres. Dersom apning av vinduene kan
medfare forurensning, ma vinduene holdes lukket og ikke veere mulig & apne mens
produksjon pagar.

e) Darer skal vare lette & rengjere, og nar det er ngdvendig, desinfisere. Dette krever bruk
av glatte og ikke-absorberende overflater, med mindre driftsansvarlige for
neringsmiddelforetaket kan godtgjare overfor vedkommende myndighet at andre
materialer som er brukt, egner seg like godt.

f) Overflater (herunder overflater pa utstyr) i omrader der naringsmidler handteres, og
serlig de overflatene som kommer i kontakt med naringsmidler, skal holdes i god stand,
vare lette & rengjere, og nar det er ngdvendig, desinfiseres. Dette krever bruk av glatte
og ikke-absorberende overflater, med mindre driftsansvarlige for neeringsmiddelforetaket
kan godtgjare overfor vedkommende myndighet at andre materialer som er brukt, egner
seg like godit.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Materialvalg ma gjeres ut fra bruk og hvordan overflatene/utstyret skal rengjares slik at
skader og korrosjon unngas.

Arbeidsbenker, bord og utstyr ma ha en overflate som ikke blir gdelagt av rengjaring,
materialet ma ikke danne sprekker eller ruste. Demonterbart utstyr ma kunne rengjares, helst i
oppvaskmaskin, eller det ma rengjgres manuelt og desinfiseres.

Det bgr utarbeides en plan for vedlikehold av lokaler og utstyr.

Merknad til anbefalingen:

Det er viktig at kvalifisert kjgkkenpersonell er med i planlegging og utforming av nye
kjekken samt ved ombygging av eksisterende kjgkken, for a sikre at forordningens krav
oppfylles.
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3.2 Renholdsplan

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I1, Kapitel 11, pkt 2

Forordningens krav: Nar det er ngdvendig, skal det finnes egnede innretninger for
rengjering, desinfisering og oppbevaring av arbeidsredskaper og arbeidsutstyr. Disse
innretningene skal veere konstruert av korrosjonsbestandig materiale, veere lette a rengjgre og
ha egnet tilfgrsel av varmt og kaldt vann.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Virksomhetene skal utarbeide en tilpasset renholdsplan som beskriver hvordan renholdet og
tilliggende funksjoner organiseres og gjennomfgres. Angi renholdsmiddel/
desinfeksjonsmiddel, frekvens og metode. Falg anbefaling for konsentrasjon som er pafart
kjemikaliene. Renholdsplanen settes opp pa et godt synlig sted i virksomheten.

Alt rent utstyr og rene arbeidsredskaper skal plasseres slik at de ikke kommer i kontakt med
urent utstyr/redskaper.

Merknad til anbefalingen:

Det skal regelmessig tas kontroll av renholdet ved hjelp av bakteriologisk prgve. Det bar
utarbeides en prgvetakingsplan som ogsa angir frekvens. Pa forhand ma det risikovurderes
hva det skal tas prever av. Ved avvik ma det tas nye prgver for & se om korrigerende tiltak har
hatt forventet effekt.

| renholdsplanen inngar sikre rutiner for vask av kluter og mopper.

3.3 Vask av naeringsmidler

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I1, Kapitel Il, pkt 3

Forordningens krav: Nar det er ngdvendig, skal det finnes egnede innretninger for vask av
naeringsmidler. Vasker og lignende innretninger for vask av naeringsmidler skal ha egnet
tilfarsel av varmt og/eller kaldt drikkevann i samsvar med kravene i kapittel VII, og de skal
holdes rene, og nar det er ngdvendig, desinfiserte.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Neringsmidler skal vaskes i egen kum eller i egen beholder. Denne kummen/beholderen skal
bare benyttes til dette formalet.

Merknad til anbefalingen:
Ingen merknad til anbefalingen.
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4 Transport

4.1 Transportmidler og containere

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg |1, Kapitel 1V, pkt 1-7

Forordningens krav:

1.

Transportmidler og/eller containere som brukes til transport av naeringsmidler, skal
holdes rene og i god stand slik at neringsmidlene beskyttes mot forurensning, og de
skal nar det er ngdvendig, veere utformet og konstruert slik at de kan rengjares og/eller
desinfiseres pa egnet mate.

Beholderne i transportmidler og/eller containere skal ikke brukes til transport av noe
annet enn naringsmidler dersom dette kan fare til forurensning.

Dersom transportmidler og/eller containere brukes til transport av noe annet enn
neringsmidler, eller til transport av forskjellige naringsmidler samtidig, ma
produktene holdes godt atskilt nar det er ngdvendig.

Bulktransport av naeringsmidler i flytende form eller i form av granulat eller pulver skal
foregd i beholdere og/eller containere/tanker som er forbeholdt transport av
naringsmidler. Slike containere ma merkes pa ett eller flere av sprakene i E@S, for a
vise at de brukes til transport av neeringsmidler, eller containere skal merkes” bare for
neeringsmidler”. Merkingen skal veere lett synlig og ikke kunne slettes.

Dersom transportmidler og/eller containere er blitt brukt til transport av noe annet enn
naeringsmidler, eller til transport av forskjellige neringsmidler, skal det gjeres grundig
rent mellom transportene for & unnga risiko for forurensning.

Neaeringsmidler i transportmidler og/eller containere skal plasseres og beskyttes slik at
risikoen for forurensning reduseres mest mulig.

Nar det er ngdvendig, skal transportmidler og/eller containere som brukes til transport
av nzringsmidler, kunne holde naringsmidlene ved en hensiktsmessig temperatur og
gjere det mulig & overvake temperaturen.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Alle naeringsmidler som transporteres skal vurderes i forhold til risiko for trygg mat.

Ved transport av naeringsmidler skal det sgrges for ubrutt kjglekjede. Det skal utarbeides
rutiner for rengjgring av kjeretaybeholdere og annet utstyr som brukes til transport.

Ved utkjgring skal alle typer naeringsmidler holdes ved temperaturer som hindrer
bakterievekst, og alt skal vere pakket i rene beholdere.
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Temperaturen pa varmmat som transporteres, skal veere 60° C eller hgyere. Temperaturen pa
kaldmat som transporteres skal ikke overstige 4° C. Temperaturen pa frysevarer skal veere
minimum -18° C.

Ved a gjennomfare fareanalyser for ulike produktgrupper (f.eks. fisk, kjett mv.) vil det kunne
utledes ulike kritiske grenser for temperatur og tid ved transport og lagring.

Merknad til anbefalingen:

Det skal stilles krav til at mottaker av varer har tilstrekkelig nedkjglings- eller
innfrysningskapasitet, for 4 oppna kravet om temperatur.

Kravet er maksimum 4° C for kjglevarer. Men det skal ogsa tas hensyn til leverandgrens
merking/henvisning eller risikovurdering.

For frysevarer er kravet minimum -18° C.

Det bgr utarbeides en renholdsplan, avhengig av virksomhetens starrelse og art, for
virksomhetens interne biler som transporterer naeringsmidler.

5 Krav til utstyr

5.1 Krawv til utstyr

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I, Kapitel V, pkt 1-3

Forordningens krav:

1. Alle gjenstander, anlegg og utstyr som naeringsmidlene kommer i kontakt
med, skal:

a. rengjeres grundig og, nar det er ngdvendig, desinfiseres. Rengjering og desinfisering
skal finne sted tilstrekkelig ofte for & unnga enhver risiko for forurensning,

b. veere slik konstruert, vaere av slike materialer og holdes i s& god stand at risikoen for
forurensning reduseres mest mulig,

c. med unntak av engangsbeholdere og engangsemballasje, veere slik konstruert, vere av
slike materialer og holdes i s& god stand at de kan holdes rene og nar det er
ngdvendig, desinfiseres, og

d. vere installert slik at utstyret og omgivelsene kan rengjgres pa egnet mate.
2. Nar det er ngdvendig, skal utstyret veere utstyrt med en egnet kontrollinnretning for & sikre
at malene i denne forordningen oppnas.
3. Dersom det er ngdvendig & bruke kjemiske tilsetningsstoffer for a hindre
at utstyr og beholdere korroderer, skal de brukes i samsvar med god

praksis.
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Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Ved anskaffelse av nytt utstyr ma tverrfaglighet ivaretas, og personell som skal utave
vedlikehold ma involveres pa et tidlig tidspunkt og under utarbeidelse av kravspesifikasjon.
Det skal utarbeides en vedlikeholdsplan for utstyr der dette er hensiktsmessig. Planen ma
veere forpliktende og inneholde en liste over arbeid som skal utferes, angi nar det skal utfares
og hvem som er ansvarlig.

Det skal utarbeides en renholdsplan som ogsa angir frekvens for hvert enkelt omrade.

Merknad til anbefalingen:

Maskin- og utstyrsleverandgrer ma ha kunnskaper og gode rutiner innenfor aktuelt regelverk
pa sine leveranser.

5.2 Oppvaskmaskin

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I, Kapitel V, pkt 1-3

Forordningens krav:

1. Alle gjenstander, anlegg og utstyr som naringsmidlene kommer i kontakt
med, skal:

a. rengjares grundig og, nar det er ngdvendig, desinfiseres. Rengjgring og desinfisering
skal finne sted tilstrekkelig ofte for & unnga enhver risiko for forurensning,

b. veere slik konstruert, veere av slike materialer og holdes i sa god stand at risikoen for
forurensning reduseres mest mulig,

c. med unntak av engangsbeholdere og engangsemballasje, vare slik konstruert, veaere av
slike materialer og holdes i s& god stand at de kan holdes rene og nar det er
ngdvendig, desinfiseres, og

d. vere installert slik at utstyret og omgivelsene kan rengjgres pa egnet mate.
2. Nar det er ngdvendig, skal utstyret veere utstyrt med en egnet kontrollinnretning for a sikre
at malene i denne forordningen oppnas.
3. Dersom det er ngdvendig & bruke kjemiske tilsetningsstoffer for & hindre
at utstyr og beholdere korroderer, skal de brukes i samsvar med god

praksis.
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Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Oppvaskmaskin skal benyttes til vask av redskap, utstyr og servise. Kravspesifikasjon til
oppvaskmaskiner ma vurderes i forhold til forventet bruk.

Der manuell vask av utstyr ma utfares, skal utstyret desinfiseres etter vask. Avhengig av type
utstyr, kan det desinfiseres med hettvann eller desinfeksjonsmiddel.

Brukermanual for oppvaskmaskin skal veere tilgjengelig og benyttes ved renhold og bruk av
maskinen.

Det skal utarbeides en plan for vedlikehold og regelmessig kontroll av oppvask- og
tarremiddel.

Det ma kunne dokumenteres at oppvaskmaskinen vasker rent. Utarbeid en pravetakingsplan
for kontroll av oppvaskmaskinens renholdskvalitet.

Prosedyre for maskinoppvask:
For & unnga kryssforurensning ma det defineres en ren og en uren sone.

Uren sone

e Fjern matrester, og forskyll servise og utstyr. Unnga inntgrkede matrester. Legg utstyr i
blgt der dette er ngdvendig

e Vask bestikk 2 ganger
e Unnga overstabling av servise og utstyr i kurver og beholdere i maskinen
e Skift vann ofte, avhengig av type utstyr
Ren sone
e Utfar handhygiene

o Kontroller visuelt at det ikke finnes matrester og/eller kjemikalierester pa servise og
utstyr

e Kaontroller at utstyr og servise er fritt for sprekker og riper. Skadet utstyr og servise
skal kastes

e Lautstyret lufttarke. Ikke stable vatt utstyr slik at det hindrer tgrking. Ren oppvask
skal veere torr for den stables, dette reduserer bakterievekst

e Ikke bergr flater som skal i direkte kontakt med naeringsmidler
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Merknad til anbefalingen:
Rutiner for renhold og orden i oppvaskrom er viktig for a ivareta en sikker oppvask.

Eksempler pa punkter som kan innga i en skriftlig dokumentasjon pa at oppvaskmaskinen
vasker rent:

Uttak av bakterieprgver og frekvens pa prevetaking
Riktig renhold og vedlikehold av oppvaskmaskinen
Kontroll med kjemikalietilfarsel
Leverandgrens kravspesifikasjon

Kontroll av temperaturer, f.eks. ved maling over tid av sluttskylletemperaturen. Sikker
skylling av oppvask oppnas nar maskinen skyller i 72 °C i minimum 15 sekunder.

60 °C i 30 minutter kan ogsa indikere sikker vask. De fleste bakterier dgr ved 72 °C i
15 sekunder, se vedlegg 4

Det skal finnes sikkerhetsdatablad for alle kjemiske midler som er i bruk. De skal finnes
tilgjengelige for brukeren i naerheten av der midlene benyttes.

6 Naeringsmiddelavfall

6.1 Avfallshandtering

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg |1, Kapitel VI, pkt 1

Forordningens krav:

1)

2)

3)

4)

Neeringsmiddelavfall, uspiselige biprodukter og annet anfall skal sa raskt som mulig
fiernes fra lokaler der det finnes naeringsmidler, for & unnga at de hoper seg opp.
Neaeringsmiddelavfall, uspiselige biprodukter og annet avfall skal plasseres i beholdere
som kan lukkes, med mindre driftsansvarlige for naeringsmiddelforetaket kan
godtgjere ovenfor vedkommende myndighet at andre typer beholdere eller andre
systemer for a fjerne avfall som benyttes, egner seg like godt. Disse beholderne skall
ha en hensiktsmessig konstruksjon, holdes i god stand, veere lette & rengjgre og, nar
det er ngdvendig, desinfisere.

Det skal veere egnede muligheter til & lagre og disponere naringsmiddelavfall,
uspiselige biprodukter og annet avfall. De stedene der avfall lagres, skal veere
utformet og brukes pa en slik mate at de kan holdes rene, og, nar det er ngdvendig,
frie for dyr og skadedyr.

Alt avfall skal fjernes pa en hygienisk og miljevennlig mate i samsvar med gjeldende
felleskapsregelverk, og skal ikke utgjagre en direkte eller indirekte kilde til
forurensning

FOR 2008-12-22 nr 1623 Neeringsmiddelhygieneforskriften
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Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:
Handtering av naringsmiddelavfall skal forega pa en mate som ivaretar mattryggheten.

e Nearingsmiddelavfall skal oppbevares forsvarlig for ikke a tiltrekke seg skadedyr

o Naringsmiddelavfall skal veere tildekket med lokk eller lignende
e Unnga kryssforurensning. Neeringsmiddelavfall skal ikke hopes opp i
produksjonslokalet, men tammes daglig eller oftere ved behov
o Naringsmiddelsavfall skal ikke blandes med annet avfall (kildesorteres)
o Det skal finnes tilstrekkelig utstyr og kapasitet for trygg avfallshandtering
o Beholdere eller annet utstyr som brukes til neeringsmiddelavfall ma kunne vaskes og
desinfiseres
Neringsmiddelavfall som oppbevares innendgrs far henting, skal oppbevares kjglig i eget
avfallsrom.

Merknad til anbefalingen:

Transport av avfall gjennom ren sone bar unngas. | tilfeller der dette pa grunn av lokalets
utforming ikke kan unngas, ma avfallet transporteres i beholdere med lokk.

Falg de lokale reglene for kildesortering, og benytt den avhentingsmaten og de frekvenser
som gjelder i kommunen for denne typen avfall.

7 Vannforsyning

7.1 Vann
8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg 1, Kapitel VI, pkt 1-6

Forordningens krav:

1. a) Det skal vaere egnet tilfarsel av drikkevann, som skal brukes dersom det er
ngdvendig for & unnga at naeringsmidlene forurenses.

b) Rent vann kan brukes til hele fiskerivarer. Rent sjgvann kan brukes til levende
muslinger, pigghuder, kappedyr og sjgsnegler. Rent vann kan ogsa brukes til utvendig
vasking. Nar slikt vann brukes, skal det finnes egnede innretninger tilgjengelige for
vannforsyningen.

2. Dersom det brukes annet vann enn drikkevann til for eksempel brannslokking,
produksjon av damp, kjgling og andre lignende formal, skal det ledes gjennom
adskilte ledningssystemer som er behgrig merket. Vann som ikke er drikkevann, skal
ikke ha forbindelse med drikkevannsystemene eller mulighet for tilbakestrgmning til
disse.
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3. Resirkulert vann som brukes ved foredling eller som ingrediens, skal ikke utgjare en
risiko for forurensning. Det skal veere av samme standard som drikkevann, med
mindre vedkommende myndighet er overbevist om at vannkvaliteten ikke kan pavirke
neringsmidlenes hygieniske kvalitet i deres endelige form.

4. 1s som kommer i kontakt med naringsmidler, eller som kan forurense naringsmidler,
skal lages av drikkevann eller, nar den brukes til a kjgle hele fiskerivarer, av rent
vann. Den skal framstilles, handteres og lagres under forhold som beskytter den mot
forurensning.

5. Damp som kommer i direkte kontakt med naringsmidler, ma ikke inneholde stoffer
som kan veere helsefarlige eller som kan forurense naringsmidler.

6. Dersom varmebehandling benyttes til neeringsmidler i hermetisk lukkede beholdere,
skal det sikres at vannet som brukes til & kjgle beholderne etter varmebehandlingen,
ikke er en kilde til forurensning av naringsmidlene.

LOV av 2003-12-19 nr 124 om matproduksjon og mattrygghet (Matloven)
FOR 2016-12-22-1868 forskrift om vannforsyning og drikkevann (Drikkevannsforskriften).

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Det ma tas praver av hovedinntaket. Virksomheten bgr ogsa ta praver av tappepunkter i
lokalet, basert pa egen farevurdering.

Det anbefales a utarbeide en pravetakingsplan for alle tappepunkt i lokalet og for
hovedinntaket. Prgvetakingsplanen ma baseres pa krav i Matloven og Drikkevannsforskriften.

Ved bruk av ismaskin ma det utarbeides en renholdsplan for rengjaring og desinfisering av
ismaskinen og eventuelt annet utstyr, herunder gse, som brukes til ismaskinen.

Hvert kvartal ber det gjennomfares en mer omfattende rengjgring, vedlikehold og kontroll av
systemet jf. Instruksjonsboken som skal finnes for enhver ismaskin. Kontrollen bar utfgres av
teknisk avdeling eller annet teknisk personell.

Det forutsettes at det brukes godkjent vannforsyningssystem.

Merknad til anbefalingen:
Ingen merknad til anbefalingen.
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8 Personlig hygiene

8.1 Handhygiene

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I1, Kapitel VIII, pkt 1

Forordningens krav: Alle personer som arbeider pa steder der neringsmidler handteres, skal
tilstrebe en hgy grad av personlig renslighet og bruke kleer som er hensiktsmessige og rene,
og nar det er ngdvendig, bruke vernetgay.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Handvask:

Handvask utfares farst og fremst fgr arbeid med naeringsmidler starter, og ellers nar hendene
er synlig tilsglt av matrester eller veesker. Hendene skal alltid vaskes med dispensersape og
vann etter toalettbesgk.

Hvordan:

e Hendene skal vere fri for ringer, klokker, smykker, neglelakk og kunstige negler

Lange ermer pa arbeidsfrakk eller skjorte ma brettes opp
e Hender og handledd fuktes med vann og sape doseres fra dispenser

o Sapen fordeles slik at alle flater pa hendene blir fuktige. Var spesielt ngye med fingre
og fingertupper

e Gni alle deler av hendene med sape i minst 30 sekunder
e Skyll sdpen av under rennende lunkent vann
e Tork hendene med engangs tarkepapir
Handdesinfeksjon:
Handdesinfeksjon er ingen erstatning for handvask
Nar:

Handdesinfeksjon skal utfares far rene og etter urene arbeidssituasjoner, slik som for
eksempel:

e Etter kontakt med forurenset utstyr og forurensede gjenstander
e For produksjon, bearbeiding, handtering av naringsmidler og far matutlevering
e Eftter & ha tatt i telefon, PC, skrivesaker og lignende

e Far og etter bruk av hansker
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Hvordan:
e Hendene skal veere fri for ringer, klokker, smykker, neglelakk og kunstige negler
e Langer ermer pa arbeidsfrakk eller skjorte ma brettes opp
e Hender og handledd ma vare synlig rene og tarre far desinfeksjonsmiddelet paferes

e Bruk tilstrekkelig desinfeksjonsmiddel til at alle flater pa hendene blir fuktige, spesielt
fingre og fingertupper

e Gni inn desinfeksjonsmiddelet til huden blir terr og minst i 15 sekunder

Engangshansker:

Engangshansker brukes farst og fremst for a beskytte hendene. Sar og rifter pa hendene skal
dekkes med vanntett forbinding fer en tar pa engangshansker. Bruk av engangshansker skal
veere knyttet til konkrete arbeidssituasjoner og skal skiftes ved avbrudd i en arbeidssituasjon.

Handhygiene skal utfares etter bruk og ved skift av hansker.

Merknad til anbefalingen:

Med smykker menes ringer, grepynt, armband, klokke, halskjeder, piercing og lignende.
Bruk av mobiltelefon ma ikke forekomme i ren sone.

Engangshansker bgr ha lang mansjett.

8.2 Arbeidsklaer

8 EU-forordning 852/200
4, Vedlegg Il, Kapitel VIII, pkt 1

Forordningens krav: Alle personer som arbeider pa steder der naringsmidler handteres, skal
tilstrebe en hgy grad av personlig renslighet og bruke kleer som er hensiktsmessige og rene,
og nar det er ngdvendig, bruke vernetgay.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Skift daglig til rene og hensiktsmessige arbeidskleer og hodeplagg som dekker har og nett som
dekker skjegg og bart. Skift i lgpet av dagen ved forurensning. Langt har skal settes opp.
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Virksomheten ma utarbeide en plan for vask av arbeidsklar og hodeplagg. Denne ma ogsa
inneholde en plan for transport av det rene tayet fra vaskeri til garderobe og for
oppbevaringen pa sistnevnte sted.

Ved behov kan det brukes overtrekksfrakk, verneklaer/-skotay eller lignende.

Merknad til anbefalingen:

Det skal benyttes eget skotgy utendars. Det bar legges til rette for skifte til eget skotgy
innenfor kjekkenets areal.

8.3 Overfgrbare sykdommer

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I1, Kapitel VIII, pkt 2

Forordningens krav: Personer som lider av eller er beerere av en sykdom som kan overfgres
gjennom naringsmidler, eller som f.eks. har infiserte sar, hudinfeksjoner eller andre sar eller
diaré, skal ikke under noen omstendighet handtere naringsmidler eller gis adgang til et sted
der nzringsmidler handteres, dersom det er fare for direkte eller indirekte forurensning. Alle
personer med slike lidelser som er ansatt i et naeringsmiddelforetak, og som vil kunne komme
I kontakt med neaeringsmidler, skal umiddelbart melde fra om sykdommen eller symptomene,
og om mulig om deres arsaker, til driftsansvarlige for neringsmiddelforetaket.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Det skal innfgres rutiner for hvordan ansatte skal varsle om mulige smittsomme sykdommer
som kan overfgres til naeringsmidler. Hver virksomhet ma utarbeide en plan tilpasset egen
drift og brukergruppe.

Alle ansatte som er blitt syke med diaré og/eller oppkast skal falge bedriftens anbefalinger for
arbeidsrestriksjon. Ansatte ma oppsgke lege for undersgkelse med tanke pa matbaren smitte.

Alle ansatte er pliktige til & informere narmeste leder om mulige smittsomme sykdommer
som kan overfares til maten.

Alle ansatte skal fa opplaering og informasjon om dette nar de blir ansatt. Dette gjelder ogsa
for vikarer og timebetalte.
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Merknad til anbefalingen:
Eksempel pa sykdom som virksomheten skal utarbeide rutiner for:

e Diaré: arbeidsrestriksjon 48 timer etter siste symptom

e Oppkast: arbeidsrestriksjon 48 timer etter siste symptom

o Betente eller apne sar skal tildekkes med vanntett forbinding

e Andre smittsomme sykdommer, som for eksempel sykdommer forarsaket av MRSA

Helseinstitusjoner har i mange tilfeller overordnede rutiner for hvordan dette skal ivaretas, jfr.
Smittevernloven

9 Bestemmelser som far anvendelse pa naringsmidler

9.1 Innkjgp

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg |1, Kapitel IX, pkt 1

8 EU-forordning 7769/2011 Matinformasjonsforordningen

Forordningens krav: Driftsansvarlige for neringsmiddelforetaket skal ikke akseptere ravarer
eller ingredienser, bortsett fra levende dyr, eller noen andre materialer som brukes i
foredlingen av produkter, som det er kjent eller som det er rimelig & anta er forurenset av
parasitter, sykdomsframkallende mikroorganismer, giftige stoffer, stoffer som har gatt i
opplasning eller fremmede stoffer i en slik grad at sluttproduktet selv etter at
neringsmiddelforetaket har benyttet vanlige hygieniske sorterings- og/eller tilberednings-
eller foredlingsmetoder, fremdeles ikke er egnet til konsum.

FOR 2014-11-28 nr.1497 Matinformasjonsforskriften

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Ved valg av leverandgr er minstekravet at leverandgren har et innarbeidet godkjent
kvalitetssystem, inkludert HACCP.

Leverandgren skal kunne dokumentere oppdatert dokumentasjon pa sitt kvalitetssystem.

Alle nzringsmidler ma vaere merket og sporbare slik at det er enkelt a finne neeringsmidlets
opprinnelse. Leverandgren ma falge regelverket pa dette omradet.
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Ved avvik pd mottatte varer skal partiet settes til side og merkes tydelig, slik at en unngar at
naeringsmidlene tas inn i produksjonen. Varene anbefales hensatt pa en definert plass, der
forholdene i virksomheten tillater dette.

Merknad til anbefalingen:
Alle leverandgrer skal veere registrert i Branngysundregistrene eller i tilsvarende registre i
utlandet.

Alle leverandgrer skal veere utvalgte og serigse leverandgrer som leverer i henhold til inngatte
innkjopsavtaler og nedfelte krav.

Matimportgrene ma inneha gode kunnskaper og rutiner innenfor regelverket pa sine
leveranser, slik at de er i stand til & vurdere eventuelle helseskadelige naeringsmidler.

Internhandtering

Far inngaelse av ny innkjgpsavtale ma HACCP-metodikken benyttes som en del av
vurderingen av ny leverandgr eller nye nzringsmidler. | innkjgpsavtalen ma det beskrives
hvordan leverandgrene skal falges opp, og hvilke rutiner som er avtalt for erstatningsvarer.

Nar neeringsmidler er vurdert til ikke & ha den foreskrevne kvalitet, eller har tegn pa
forurensing, brutt emballering eller temperaturer over/under det foreskrevne for produktet,
skal det veere rutiner for avviksbehandling. Rutinene skal finnes bade hos leverandgr og i
virksomheten.

Lokale leverandgrer av produkter som ikke er lett bedervelige, kan allikevel i enkelte tilfeller
vurderes som trygge etter en intern risikovurdering.

Virksomheten kan kreve rutiner for retur av neeringsmidler regulert i innkjgpskontrakten.

9.2 Lagring av kjglevarer

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I, Kapitel IX, pkt 2

Forordningens krav: Ravarer og alle ingredienser som lagres i et neeringsmiddelforetak, skal
lagres under egnede forhold som hindrer skadelig forringelse og beskytter dem mot
forurensning.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:
Krav til lagring av varer pa kjglelager:

e Alle naeringsmidler som lagres pa kjelerommet, skal oppbevares pa hyller eller pa

traller med hjul. Det skal veere stor nok avstand mellom hyller/traller og gulv til at det
er enkelt & gjennomfare et godt renhold, og til at luftsirkulasjonen er tilfredsstillende.
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Holdbarhetsdato skal sjekkes: FIFO = Fgrst inn — farst ut
Pa kjglelager skal alle nzringsmidler tildekkes eller vare pakket
Alle neringsmidler skal veaere datomerket; dette gjelder ogsa egenproduksjon

Alle lett bedervelige nazringsmidler som er utgatt pa dato for siste forbruksdag, skal
kastes

Ravarer og bearbeidete naringsmidler skal lagres adskilt

Nzringsmidler som skal returneres, skal sta pa eget merket omrade for retur, og de skal

veere pakket.

Temperatur:

Males hver dag. Hvis det er avvik pa farste maling, skal det etterkontrolleres etter 2
timer

Temperaturavviket som males, er avgjerende for hvilke tiltak som iverksettes

Temperaturkravet for lagring av lett bedervelige matvarer pa kjglerom er maksimum
4 °C. Det skal ogsa tas hensyn til leverandgrens merking/henvisning eller
risikovurdering

Enkelte frukt og grennsaker kan ha egne temperaturkrav for a ivareta produktets
kvalitet

Der temperaturen registreres automatisk, bgr den overvakes med alarm/varsling

Alarm/varslingsgrense ma settes i forhold til produktrisiko. Temperaturen ma
kontrolleres slik at avvik registreres tidlig

Merknad til anbefalingen:
Trematerialer, f.eks. trepaller, skal ikke benyttes pa kjglerom.

Far neringsmidlene settes til kjglelagring bar all ytre emballasje fjernes.

Temperaturen skal registreres daglig for kjglevarer. Det vurderes ut fra type naeringsmiddel
og risiko hvilke temperaturkrav som settes for de ulike naeringsmidlene. Temperaturkravene
settes pa bakgrunn av en risikovurdering for de forskjellige varegruppene.

For risikoprodukter og lettbedervelige matvarer er det viktig & lage rutiner for a finne
temperaturavvik sa tidlig som mulig.
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9.3 Lagring av frysevarer

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I, Kapitel 1X, pkt 2

Forordningens krav: Ravarer og alle ingredienser som lagres i et naeringsmiddelforetak, skal
lagres under egnede forhold som hindrer skadelig forringelse og beskytter dem mot
forurensning.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:
Krav til lagring av varer pa fryselager:

e Frysevarer skal oppbevares pa hyller eller pa traller med hjul, og ikke sta pa gulv.
o Alle frysevarer skal lagres ferdigpakkede.
e Alle neringsmidler som fryselagres skal vaere merket med:

o Innfrysningsdato, nar naeringsmidlet er fryst inn i virksomheten.

o Siste forbruksdag.

e Nearingsmidler som skal returneres, skal sta pa eget merket omrade for retur, og de skal
veere ferdigpakkede.

Temperatur:
e Temperaturkravet for lagring av frysevarer er minimum -18 °C.

e Temperaturkravet skal veere i samsvar med leverandgrens merking/anvisning, eller
etter egen risikovurdering.

Merknad til anbefalingen:

Trepaller til oppbevaring av frysevarer, og ytreemballasjen pa produkter som skal fryselagres,
gir ingen risiko. De ferdigpakkede produktene ma handteres som urene nar de flyttes fra
fryserommet. Det er viktig at emballasjen er ubrutt.

Temperaturen ber registreres automatisk, og den bgr overvakes med alarm/varsling.
Alarm/varslingsgrense ma settes i forhold til produktrisiko. Nar f.eks. temperaturen overstiger
— 12 °C i lengre tid enn 100 minutter ma alarmen ga.

Temperaturfeil bgr avdekkes sa tidlig som mulig for & hindre at kvaliteten/mattryggheten
nedsettes.
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9.4 Lagring av tgrrvarer

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I, Kapitel 1X, pkt 2

Forordningens krav: Ravarer og alle ingredienser som lagres i et naeringsmiddelforetak, skal
lagres under egnede forhold som hindrer skadelig forringelse og beskytter dem mot
forurensning.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:
Tarrvarer som lagres skal:

e oppbevares pa hyller, paller eller pa traller med hjul
o vare pakkede
e vare datomerket
Temperaturkrav for lagring av terrvarer:
Folg krav fra egen risikovurdering, eller fglg temperaturkrav fra leverander.

Merknad til anbefalingen:

Neringsmidler som flyttes fra tarrvarelager, ma handteres som urent dersom ytreemballasjen
er pa.

9.5 Beskyttelse mot forurensning

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I, Kapitel IX, pkt 3

Forordningens krav: Neeringsmidlene skal i alle ledd i produksjonen, bearbeidingen og
distribusjonen beskyttes mot enhver form for forurensning som kan gjere dem uegnet til
konsum, helsefarlige eller forurenset pa en slik mate at de ikke med rimelighet kan anses som
egnet til konsum i den tilstanden.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Fra innkjep til servering skal en vare oppmerksom pa og kjenne til farer som kan fare til
kryssforurensning, og deretter avverge dette. For & beskytte naeringsmidler mot forurensning
kan en utfgre fglgende tiltak:

Planlegg produksjon ved hjelp av menyplan. Rekkefglgen pa produksjonen kan
styres. Vurder rekkefglgen for skjaering, kutting og tilberedning av naeringsmidler.
Bruk godkjente leverandgrer ved innkjap.
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Serg for god hygiene og rent utstyr nar en bytter naeringsmidler i produksjonen.
Skift redskaper ved bytte av neringsmiddel. Fargekoding vil hindre
kryssforurensning. Renholdsplan er viktig for & holde oversikt over ulike
produksjonsenheter.

Hold ferdig tilberedte ravarer adskilt fra rae varer. Veer oppmerksom pa varer som
kan gi allergiske reaksjoner og hold slike ravarer atskilt fra ordineere varer om
plassen tilater det

Hold kjemikalier som finnes i lokalet, godt merket og adskilt fra produksjonen.

Merknad til anbefalingen:
Ingen merknad til anbefalingen.

9.6 Skadedyr
8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I1, Kapitel IX, pkt 4

Forordningens krav: Egnede metoder skal tas i bruk for & bekjempe skadedyr. Egnede
metoder skal ogsa tas i bruk for a hindre at husdyr far adgang til steder der naringsmidler
tilberedes, handteres eller lagres (eller, dersom vedkommende myndighet tillater det i serlige
tilfeller, for & hindre at slik adgang farer til forurensning).

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:
For & unnga skadedyr:

e Ha gode rutiner for orden og vedlikehold

e Dekk til matvarer under oppbevaring

e Hold darer og vinduer til produksjonslokaler og lager lukket. Ved apent vindu, bruk
vaskbar netting og insektfanger

e Hold ytteremballasje utenfor produksjonslokalenes rene omrader

e Naringsmiddel- og annet avfall ma handteres forsvarlig

Merknad til anbefalingen:

Forordningen stiller ingen krav til hvem som skal utfare skadedyrkontroll, men det anbefales
a ha avtale med autorisert firma for slik kontroll. Dette sikrer at bekjempelse og kontroll
foregar pa en trygg mate. Ulike skadedyr kan forurense naringsmidler og spre smitte.
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9.7 Mottak
8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I, Kapitel IX, pkt 5

Forordningens krav: Ravarer, ingredienser, halvfabrikata og ferdige produkter som kan
fremme reproduksjon av sykdomsframkallende mikroorganismer eller dannelsen av toksiner,
ma ikke lagres ved temperaturer som kan medfgre helserisiko. Kjglekjeden ma ikke brytes.
Forutsatt at det ikke farer til helserisiko, er det imidlertid tillatt & oppbevare neringsmidlene
ved en annen temperatur i korte tidsrom nar dette av praktiske grunner er ngdvendig ved
foredling, transport, lagring, utstilling og servering av naringsmidlene.
Neeringsmiddelforetak som framstiller, handterer og pakker inn foredlede naeringsmidler, skal
ha egnede lokaler som er store nok til at ravarer og foredlede materialer kan lagres atskilt,
og tilstrekkelig med atskilte kjalelagre.

FOR 2014-11-28 nr 1497 Matinformasjonsforskriften

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:
Falgende punkter skal kontrolleres ved mottak av varer:

om det er riktig mengde, vekt og type
kvaliteten etter kvalitetskrav (iht. innkjgpsavtalen) pa varen
temperaturen (spesielt viktig for lett bedervelige naeringsmidler)
o Ved temperatur over 7 °C eller hgyere pa kjglevarer skal varen sendes i retur,
og det skal skrives avviksmelding
o Ved temperatur over -15 °C eller varmere pa frysevarer skal varer sendes i
retur, og det skal skrives avviksmelding
om varen er merket med holdbarhetsdato, produksjonsdato, produsent og varenummer /
batchnummer
at varedeklarasjon/obligatoriske naeringsmiddelopplysninger er lett synlige og lesbare
og pa et sprak som er norsk el ligner pa stavematen i norsk sprak
om emballasjen er hel og ren
om ngdvendig dokumentasjon falger varen iht. Matinformasjonsforskriften
om erstatningsvarer er mottatt og rutiner fulgt
leverandgr/distributgr skal kunne dokumentere ubrutt kjglekjede av lettbedervelige
neeringsmidler, i samsvar med temperaturkravene
Sporbarhetsregistrering ber veere en del av mottaksrutinen.
Etter mottakskontroll fjernes ytteremballasje, deretter settes varen uten ungdig opphold pa
tarr-, kjgle- eller fryselager.
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Merknad til anbefalingen:
Virksomheten utarbeider mottaksrutiner som en del av HACCP dokumentasjonen.

Stikkord:

Skriftlig rutine for varemottaket

Skjematikk for temperaturregistrering
Skjematikk for avviksregistrering og oppfelging

Ved utarbeidelse av mottaksrutiner ma sikring mot skadedyr, sabotasje, fuktighet og
temperatur vurderes.

Enkelte naeringsmidler kan avvike fra temperaturgrense. Det anbefales at virksomheten selv
foretar og dokumenterer en risikovurdering av varegrupper og utarbeider tydelige krav til gvre
kritiske grense. Det skal ogsa tas hensyn til leverandgrens merking/henvisning

9.8 Varmebehandling og varmholding

FOR 2008-12-22 nr 1623: Forskrift om naringsmiddelhygiene § 13: Seerskilte bestemmelser
om varmebehandling og varmholding.

Forskriftens krav: Neeringsmidler som omsettes varme, skal gis en varmebehandling som er
tilstrekkelig for & hindre mikrobiell vekst, og deretter holdes ved 60 °C eller hgyere.

Med sikte pa levering til sluttforbruker kan temperaturen ved transport og servering veere
lavere enn ved 60 °C dersom dette ikke innebaerer noen helserisiko.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til forskriften

Ansvarlig pa kjekkenet ma vurdere hvor lenge maten kan holdes varm i forhold til produktets
kvalitet.

De fleste matpatogene bakterier slutter & formere seg ved 60 °C. De aller fleste matpatogene
bakterier drepes ved pasteurisering (72 °C i 15 sekunder). Sporedannende bakterier drepes
ikke ved pasteurisering.

Dokumentasjon pa tilstrekkelig varmebehandling av naeringsmidler:
e Kontroll av temperatur pa varmeinnretning

e Kontroll av produkter ved hjelp av kjernetemperatur
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Fjarfekjott skal gjennomstekes. Oppmalt radt kjgtt skal gjennomstekes dersom det ikke er
gjort tiltak som sikrer trygt sluttprodukt. Ved steking av hele kjgttstykker som biff og
koteletter er det nok at overflatene stekes godt, det er pa overflaten bakteriene finnes.

Ved bruk av mikrobglgeovn ber en rgre om og la retten sta noen minutter slik at varmen
fordeler seg jevnt. Risiko ved reoppvarming ma vurderes for det enkelte produkt.
Reoppvarming anbefales kun en gang.

Merknad til anbefalingen:

72 °C i 15 sekunder dreper de fleste bakterier. Her er det verdt & merke at dette gjelder
vegetative bakterieceller. Sporer (for eksempel fra Bacillus spp. og Clostridium spp.)
overlever pasteurisering.

9.9 Nedkjaling

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I, Kapitel IX, pkt 6

Forordningens krav: Dersom naringsmidlene skal lagres eller serveres ved lave
temperaturer, ma de sa snart som mulig etter varmebehandlingen, eller etter den endelige
tilberedningen dersom det ikke benyttes varmebehandling, nedkjgales til en temperatur som
ikke inneberer helserisiko.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Ved a bruke minimumskravet om nedkjglingstid og temperatur fra 60 til 10 °C innenfor 2
timer, vil en hindre vekst av bakterier fra sporer som overlevde varmebehandling. Dette
dokumenteres ved & kontrollere temperatur.

Nedkjglingsutstyr som blasekjgle eller nedkjglingskar bar brukes til nedkjgling.
Ved manuell nedkjgaling:
e Bruk mindre og flate enheter til neringsmidlene
e Bruk rennende kaldt vann/isvann
e Nedkjgling av store mengder naringsmidler setter stagrre krav til nedkjglingsmetoder
og tid
Merknad til anbefalingen:
Dokumentasjon pa riktig nedkjeling:
e Mal temperaturen regelmessig. Fungerer nedkjglingsrutinen, kan frekvensen reduseres
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9.10 Innfrysing av matvarer

FOR 2008-12-19nr 1618: Forskrift om dypfryste naeringsmidler.

Forskriftens krav: Dypfrysing av ravarer og neringsmidler skal forega snarest mulig etter at
de ngdvendige produksjonstrinn er avsluttet. Dypfrysing skal forega i utstyr med tilstrekkelig
kapasitet og pa en slik mate at omradet for maksimal krystallisering nas sa raskt som mulig
for det aktuelle nzringsmiddel. Dersom utstyret samtidig brukes til lagring av dypfryste
neringsmidler, skal kapasiteten vere slik at temperaturen i de dypfryste naeringsmidlene ikke
pavirkes i vesentlig grad.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Neringsmidler bar innfryses sa flatt som mulig. Friske produkter, del-produserte produkter og
ravarer kan fryses inn i virksomheten. Det skal veere minimum tre dager igjen av
holdbarhetstiden pa produkter som skal fryses inn. Det er viktig for kvaliteten pa produktet at
innfrysingstiden er kort.

Produkter som fryses inn skal vaere merket i henhold til Matinformasjonsforskriften.

Det anbefales a utarbeide en holdbarhetsplan for egne innfryste varer.

Merknad til anbefalingen:
Refrysing av tinte varer er ikke anbefalt.

9.11 Tining
8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I, Kapitel IX, pkt 7

Forordningens krav: Tining av neringsmidler skal forega pa en slik mate at risikoen for
vekst av sykdomsframkallende mikroorganismer eller dannelse av toksiner i naeringsmidlene
er sa liten som mulig. Nar naringsmidlene tines, skal de ikke utsettes for temperaturer som
kan innebzre helserisiko. Dersom vaske som renner av i tiningsprosessen, kan utgjare en
helserisiko, skal den ledes bort pa egnet mate. Etter tining skal naringsmidlene handteres pa
en slik mate at risikoen for vekst av sykdomsframkallende mikroorganismer eller dannelse av
toksiner er sa liten som mulig.
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Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Tining av matvarer skal forega pa kjglerom. Dette for i starst mulig grad a hindre vekst av
sykdomsfremkallende mikroorganismer.

Unntaksvis kan mikrobglgeovn benyttes for a tine naeringsmidler. Ved bruk av
mikrobglgeovn ved tining ma naringsmidlet bearbeides og spises raskt etter tining.

Neringsmidler bar veere helt tint for videre bearbeiding.

Merknad til anbefalingen:

Sykdomsframkallende bakterier vokser sakte ved lave temperaturer. Det er derfor viktig at
hele produktet holdes ved lav temperatur ogsa under tining.

Refrysing av tinte naeringsmidler er ikke anbefalt.

9.12 Maling av temperatur

8 EU-forordning 852/2004, Artikkel 4, nr. 3c og 3d

Forordningens krav: Driftsansvarlige for neringsmiddelforetaket skal, alt etter forholdene,
treffe falgende s&rlige hygienetiltak:

c) overholde krav til temperaturstyring for naeringsmidler

d) opprettholde kjglekjeden

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Det stilles ingen krav i forordningen til hvordan malingen av temperatur skal skje.

Bransjen anbefaler at tidligere temperaturkrav i forskrift om naringsmiddelhygiene
viderefgres med mindre virksomheten selv, gjennom risikovurderinger, kan dokumentere at
temperaturkrav ogsa sikrer produksjon og frambud av trygg mat:

e Kjglevarer maksimum 4 °C
e Frysevarer minimum -18 °C

Forordningens artikkel 5 stiller krav til at virksomhetens definerte Kkritiske styringspunkt skal
overvakes. Bransjen anbefaler at temperatur i kjgle- og fryserom kontrolleres daglig, selv om
de ikke er definert som kritisk styringspunkt.
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For kontroll av temperatur anbefaler bransjen falgende:
a) Bruk egnet termometer og les bruksanvisningen for dette.

b) For ferdigpakkede produkter: Temperaturen skal males mellom ferdigpakkede
produkter som er lagt tett sammen, for & oppna riktig temperatur.

c) For ikke ferdigpakkede produkter: Bruk innstikkfgler og mal kjernen pa produktene.
Innstikktermometeret ma veere desinfisert far bruk.

d) Ved bruk av laser: Fglg bruksanvisningen for a fa riktig temperatur.

Merknad til anbefalingen:

Termometeret som er montert pa kjgle- og fryseutstyr, vil gi en indikasjon pa temperaturene i
varene og kan derfor vare til stor hjelp for a avdekke alvorlige avvik. Slike termometer skal
jevnlig sjekkes opp mot temperatur malt i produktet med et annet termometer.

Ver oppmerksom pa falgende ved bruk av lasertermometer:
e Bare overflatetemperatur males
e Hold termometeret ca. 10 cm fra varen som skal males
e Blank emballasje reflekterer stralen og kan gi ungyaktige resultater

e Termometrene som benyttes, ma vare kontrollert. Se punkt 10.13 om “Kontroll av
termometer”

9.13 Kontroll av termometer

8 Det er ingen formelle krav i forordningen.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Virksomheten bgr ha et kalibrert termometer som benyttes som korreksjon av gvrige
termometer. Leverandgrens anbefaling for kontroll av termometer bgr falges.

Merknad til anbefalingen:

Eksempel pa hvordan kontroll av termometer kan gjennomfares (referansetemperaturen skal
veere 0 °C):

e Fyll en termoflaske/termos med knust is
e Fyll pa med kaldt kranvann til vannet dekker isen
e Vent 10 minutter

Nasjonale retningslinjer for god hygienepraksis i institusjonskjgkken side 34

Utarbeidet av Kost- og erneringsforbundet



o Stikk termometerets faler i is-/vannblandingen
e Latemperaturen pa termometeret stabilisere seg i minst 5 minutter
e Les av temperaturen

Eksempel pa hvordan kontroll av termometer kan gjennomfares (referansetemperaturen skal
veere 100 °C):

e Avlesning i kokende vann skal veere 99 — 101 °C
En kan godkjenne termometer med et avvik pa +/- 0-1 °C.
Maleutstyret kan sendes leverandar/eksterne firmaer for kalibrering.

Kontrollen bgr utfgres minst en gang arlig og registreres.

10 Bestemmelser som far anvendelse pa
matkontaktmateriale

10.1 Matkontaktmateriale

8 EU-forordning 1183/2012, Vedlegg Il, Kapitel X, pkt 1. (Forordning nr 202/2014 som
tradte i kraft i EU mars 2014 vil gi noen endringer ved implementering i Norge).

Forordningens krav:

1) Materialer som brukes til innpakking og emballering, skal ikke utgjgre en kilde til
forurensning.

2) Innpakkingsmaterialer skal lagres pa en slik mate at de ikke utsettes for risiko for
forurensning.

3) Innpakking og emballering skal utfares slik at forurensning av produktene unngas.
Nar det er hensiktsmessig, og serlig nar det brukes bokser og glassbeholdere, skal det
sikres at beholderen er hel og ren.

4) Innpakkings- og emballeringsmaterialer som brukes om igjen til neeringsmidler, skal
vere lette & rengjere, og, nar det er ngdvendig, desinfisere.

FOR 2013-05-03 nr 461 Forskrift om materialer og gjenstander i kontakt med

neeringsmidler (Matkontaktforskriften)

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Dagens produksjonsprosesser i institusjonskjakken krever ulike typer emballasje.
Virksomheten ma velge materialer som er beregnet til bruksomradet/produksjonen,
holdbarheten, oppbevaringen og distribusjonen.
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Merknad til anbefalingen:
Ved skifte av engangsemballasje som er direkte i kontakt med naringsmidler ma

virksomheten bare benytte godkjent og sertifisert emballasje. Det ma far innkjep veere vurdert

og dokumentert til hvilke bruksomrader emballasjen skal benyttes, temperaturforhold,
oppbevaring og transport. Virksomheten skal pase at engangsemballasje og annen
plastemballasje som benyttes ikke gir helsefarlige pavirkninger. Oppbevaring av slike
materialer bgr ha egne sikre innretninger som hindrer kryssforurensing.

Produsentopplysninger

Produktet skal veere merket med opplysninger om produsent/selger med ansvar for
markedsfaringen, i tillegg til navn/handelsnavn pa varen. Det er ikke tilstrekkelig a pafgre
produktet et registrert varemerke.

Produktene skal veere merket med

varebetegnelse som karakteriserer bruksomradet. Eksempler: matboks, bradpose,
bakepapir mv.

Annet materiale, herunder produksjonsutstyr og redskaper i plast, tre, papp og papir, som
benyttes i matproduksjon skal gjennomga en kvalitetsvurdering fer innkjep og bruk for &
unnga at de gir helsefarlige pavirkninger.

Ved skifte av produksjonsmetodikk/innpakking/oppbevaringsmateriale eller ved skifte av
leverandgr ber risikovurdering (HACCP) finne sted.

Enhver leverandgr av emballasje og innpakkingsutstyr til neeringsmidler skal vare registrert
hos Mattilsynet. Virksomheten skal pa forespgrsel fa tilsendt en samsvarserklearing fra
leverandaren.
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11 Rutiner for sporbarhet

11.1 Sporbarhet

8 EU-forordning 931/2011 om krav til sporbarhet for naeringsmidler av animalsk opprinnelse
EF-forordning 178/2002 om krav til sporbarhet for spirer og frg, produksjon av spirer

FOR-2008-12-22 nr 1620 Forskrift om allmenne prinsipper og krav i
naeringsmiddelregelverket (Matlovforskriften). Forskriften inneholder regler for a sikre
naeringsmidler og neringsmiddelingrediensenes sporbarhet, og om fastsettelse i forbindelse
med naringsmiddeltrygghet, se serlig artikkel 18.

LOV-2003-12-19-124 Lov om matproduksjon og mattrygghet mv (Matloven), se sarlig § 6.

FOR -2014-11-28-1497 Forskrift om matinformasjon til forbrukerne
(Matinformasjonsforskriften)

FOR-2008-12-22-1623 Forskrift om naeringsmiddelhygiene

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

I Matlovforskriften artikkel 18 innfares allmenne prinsipper for sporbarhet av naeringsmidler.
I nevnte artikkel fastsettes det krav til sporbarhet av naringsmidler i alle ledd i produksjon,
ved bearbeiding og distribusjon. Det fastslas dessuten at driftsansvarlige for naeringsmiddel —
og forforetaket ma kunne identifisere enhver person som har levert dem et naringsmiddel.
Opplysninger skal gjares tilgjengelige for vedkommende myndighet pa anmodning.
Sporbarhet er ngdvendig for a sikre naeringsmiddeltrygghet og for at forbrukerne skal fa
palitelige opplysninger.

Det er serlig viktig a kunne spore neeringsmidler av animalsk opprinnelse for a fjerne de
naringsmidler som ikke er trygge, for & verne forbrukerne.

Utarbeid rutiner som sikrer at alle naeringsmidler i produksjon, ferdigproduserte
naringsmidler og naeringsmidler pa lager kan spores tilbake til:

* Produktets navn
* Leverander
* Leveranderens siste forbruksdag

Rutinen skal etterprgves en gang i aret.
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Alle neringsmidler som er videreforedlet internt, skal merkes iht. Matinformasjonsforskriften.
Det skal benyttes kvalitetssikrede oppskrifter, og paferes produksjonsdato og eventuelle
produksjonsavvik pa oppskriften. Oppskriften skal oppbevares til produktet er spist, med
minst en maned i tillegg for inkubasjonstid.

Merkingen skal skje for & kunne dokumentere hvor neringsmidler er benyttet slik at de
eventuelt kan trekkes tilbake ved mistanke om at naeringsmidlet medfarer helsefare.

Ved videreformidling av bearbeidede eller ubearbeidede naeringsmidler kreves en oversikt:

e over mottakerne av naringsmidlene, slik at myndighetene ved behov kan fa en
oversikt. Lagre navn, adresse, telefonnummer og e-postadresse til driftsansvarlig dit
neaeringsmiddelet blir sendt

e lagre navn, adresse, telefonnummer og e-postadresse til driftsansvarlig for
produksjonssted/grossist

Merknad til anbefalingen:

Sporbarhet er viktig for & kunne reagere raskt i tilfelle utbrudd av naeringsmiddelbaren
sykdom.

Et nzringsmiddel skal alltid kunne spores ett ledd tilbake og ett ledd fram under produksjon,
bearbeiding og distribusjon. Varer skal kunne spores ved hjelp av dokumentasjonen pa
folgeseddel/faktura og LOT merking der dette gjelder (identifikasjonsmerking).

LOT merking er ikke ngdvendig for naeringsmidler

* med holdbarhetsdato

* landbruksprodukter i forste stadium av distribusjonen(primarprodukter)
« ikke ferdigpakkede matvarer som selges i detaljforretning

« naringsmidler i sma emballasjer og beholdere

« iskrem/fruktis/beeris i individuelle pakninger, og bakervarer som normalt forbrukes innen 24
timer

Falgeseddel ma oppbevares inntil faktura er mottatt. | tilfeller der virksomheten har fatt
helsefarlige naeringsmidler fra leverandgr, er sporbarhet viktig for at leverandgren raskt skal
kunne trekke produktet fra markedet.

Ved sporing i egen virksomhet av egenproduserte naeringsmidler, og da spesielt i forhold til
sarbare grupper, vil det vaere behov for a ha en skriftlig rutine. Denne skal beskrive hvilke
tiltak ansatte ma iverksette ved naringsmiddelbaren sykdom. Hensikten er a kunne foreta en
rask og malrettet sporing av naringsmidler, bade for & kvalitetssikre mikrobiologisk kvalitet
og ved eventuell mistanke om helseskadelige naeringsmidler.
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Foruten sikker registrering av alle mottakere anbefales bruk av henstandsprever
(kontrollpakker av egenprodusert mat).

e prover tas fra hver batch (kald eller varmmat)
e prgver merkes iht. Matinformasjonsforskriften med holdbarhet, nummer og type rett.
Pravene settes kaldt

e pa definerte dager tas det ut nyproduserte pragver som sendes for matanalyse
e maleparametre avtales i samarbeid med analysefirma og i henhold til mikrobiologiske

retningslinjer

Ved mistanke om helseskadelige naeringsmidler og ved en varslet neringsmiddelbaren
infeksjon, skal Mattilsynet varsles direkte.

Mistanke om helseskadelig naeringsmiddel skal medfare tilbaketrekking/sperring av
neaeringsmidlet inntil analyser er avklart.

Eksempel pa ansvarsfordeling

Ansvar Arbeidsoppgaver
Kjokken Oppdatert oversikt over:
e Leverandgrkontrakter
o Faktura eller falgesedler som sikrer oversikt over varer som er
mottatt. Oversikt kan finnes elektronisk
e  Oppskrifter som er brukt i produksjonen
e LOT, batch eller holdbarhetsdato for naeringsmiddel brukt i
produksjon oppbevares med oppskrift
e Oversikt over kunder som mottar maltider og/eller kolonivarer fra
kjgkkenet
e Adresse, telefonliste og e-postadresse til kontaktpersoner hos
mottaker
Ledelse Ved mistanke om utbrudd av nzeringsmiddelbaren sykdom skal det sendes
pragver av aktuell vare til analysefirma. Mattilsynet skal kontaktes.
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12 Opplaering
12.1 Oppleering

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I1, Kapitel X1, pkt 1
Forordningens krav: Driftsansvarlige for neeringsmiddelforetaket skal sikre at:

a) personer som handterer naeringsmidler, falges opp, instrueres og/eller gis opplering i
naringsmiddelhygiene pa en mate som star i forhold til deres arbeidsoppgaver,

b) de som har ansvar for & utvikle og opprettholde framgangsmaten nevnt i artikkel 5 nr. 1 i
denne forordningen, eller for & gjennomfgre relevante retningslinjer, har fatt egnet
opplering i anvendelsen av HACCP-prinsippene, og

c) alle krav i nasjonal lovgivning som gjelder oppleeringsprogrammer for personer som
arbeider i visse neringsmiddelsektorer, overholdes.

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Virksomheten har et selvstendig ansvar for at alle medarbeidere i egen virksomhet gis
dokumentert opplaering og tilfares kompetanse i et omfang som kvalitetssikrer
mattrygghetsomradet innenfor internkontroll, lover og forskrifter, og bruk av HACCP.
Utarbeid en opplaringsplan for a sikre at alle ansatte til enhver tid har den kunnskap som
trengs i henhold til eksisterende og nytt regelverk. Oppleringen skal sta i forhold til
virksomhetens omfang av oppgaver og art/karakter.

Kjokkenets ansatte ma forsta og kjenne til regelverket og inneha kunnskaper om de
krav/prosedyrer som er etablert i egen virksomhet.

Personer som arbeider med innkjap, tillaging og logistikk innen naringsmiddelproduksjon i
helseinstitusjoner og til bedriftskantiner som benyttes av pasienter, beboere eller brukere, ma
foruten god kjennskap innen disse omradene ogsa ha tilstrekkelig kunnskap og innsikt om
trygg handtering av naeringsmidler til denne brukergruppen. Det ligger et spesielt ansvar her.
Neringsmiddelregelverket skiller ikke mellom krav til naeringsmidler til friske mennesker og
neaeringsmidler til pasienter, beboere eller brukere.

Merknad til anbefalingen:
Ansatte ma ha kjennskap til:

e Huvilke rutiner som gjelder for at det ikke oppstar kryssforurensning

o Huvilke rutiner som gjelder for personlig hygiene, produksjonshygiene og driftshygiene
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e Hvilke temperaturer som ma til for & hindre at sykdomsframkallende mikroorganismer
formerer seg

e Hovilke rutiner som gjelder for oppbevaring og lagring av naringsmidler

e Huvilke rutiner som gjelder for merking og sporbarhet

e Kiriterier og praksis for mikrobiologisk prgvetakning

e Hvilke kritiske styringspunkter som gjelder i egen virksomhet og hvordan dette overvakes
e Huvilke tiltak som ma settes inn nar temperaturkrav ikke er oppnadd

e Produksjon av allergi- og spesialkost

e Rutiner for avviksbehandling og korrigerende tiltak

e Rutiner vedrgrende smittehandtering i egen virksomhet

12.2 Kompetanse

8 EU-forordning 852/2004, Vedlegg I1, Kapitel X1I, pkt 1

FOR 1994-12-15 nr 1187 Forskrift om internkontroll for & oppfylle
naeringsmiddellovgivningen 85 pkt 9

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Virksomheten skal ansette personale med kompetanse innen mattrygghet, for a sikre
forstaelsen og viktigheten av arbeidet med mattrygghet. Personalet ma ha kunnskap om
hvordan de skal behandle naeringsmidler pa en sikker og kvalitetsmessig god mate. De ma
ogsa ha ravarekunnskap, f.eks. for & kunne skille trygge og utrygge ravarer. Relevant
kompetanse for & handtere maskiner, utstyr og ravarer pa en forsvarlig mate er viktig.

En kjgkkensjef/ledere for kjgkken ma ha kunnskap/kompetanse innen bl.a.:

e Budsjett og gkonomistyring

e Personalledelse

e Mattrygghet og kvalitetssystemer

e Kosthold og ernaring

e Spesialkost og dietter

e Utforming av kjekken, produksjons- og lagerlokale

o Kommunikasjon og kompetansedeling i hele virksomheten
e Gjeldende lovverk
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En fagleert kokk ma ha kunnskap/kompetanse innen bl.a.:

e Ernaring og ravarekunnskap

e Matproduksjon/sensorikk

e Mattrygghet

e Menyutforming og naringsberegning
e Spesialkost og dietter

e Gjeldende lovverk

Merknad til anbefalingen:

Kostgkonomer, fagleerte institusjonskokker og neeringsmiddelteknologer er eksempler pa
faggrupper med relevant kompetanse for a ivareta mattrygghet.

13 Matproduksjon ved matoverfglsomhet og spesialkost

13.1. Matoverfglsomhet

FOR 1994-12-15 nr 1187: Forskrift om internkontroll for a oppfylle
neringsmiddellovgivningen.

FOR 2014-11-28-1497 Forskrift om matinformasjon til
forbrukeren(Matinformasjonsforskriften)

Kosthandboken - en veileder i ernzringsarbeid i helse- og omsorgstjenesten,
Helsedirektoratet 2012

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Ansatte som har ansvar for tillaging av mat til brukere med matoverfglsomhet, ma ha bred
kompetanse innen varekunnskap og kostkunnskap til brukere med serlig behov. De ma kunne
vurdere innholdsfortegnelser pa alle typer naeringsmidler opp mot den type kost som
forordnes. God produksjonspraksis ma utvikles og opprettholdes.

Ved produksjon:

e Eget rent utstyr til bruk for denne gruppen. Ved strenge kostforordninger brukes eget
utstyr adskilt fra daglig produksjonsutstyr. Bade stgv og grsma partikler fra annen
produksjon kan veere nok for a gi allergisk reaksjon
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e Mest mulig egenproduksjon og rene ravarer, minst mulig bruk av ferdigretter/-
produkter. Hvis ferdigretter vurderes brukt, benyttes fareanalyse/risikovurdering for
produktet

e Produksjonen av denne type kost ma skilles ut fra annen produksjon for & unnga
kryssforurensning

e Ved distribusjon ma produktene emballeres og merkes for & unnga
kryssforurensning og misforstaelser

Sveert viktig:
e Riktig informasjon til kjgkkenets ansatte, bade skriftlig og muntlig
e Sikkert renhold og desinfeksjon av alt utstyr
e Svert god handhygiene
e Rett bruk av engangshansker

e At utstyret oppbevares forsvarlig og i lukket skap; dette er spesielt viktig ved sveert
strenge regimer

e Sikker varmebehandling foregar i forseglet form, der ingrediensene lett kan skilles
fra hverandre; dette gjelder bare ved svart strenge regimer

Merknad til anbefalingen:
Det er viktig a ha en tett og god kommunikasjon mellom bestiller og produksjonssted.

Det er ogsa viktig & gi korrekte opplysninger om hva maten inneholder.

Utarbeid kostlister/menylister for brukergruppen, og ha prosedyre for hvilke krav egen
virksomhet setter.

Stilt overfor benevnelsen matoverfalsomhet kan det i noen tilfeller veere et bredt register av
naringsmidler som ma utelates. Andre ganger er det fa naeringsmidler som ma unngas.
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13.2 Spesialkost
8§ EU - forordning 852/2004.

FOR 1994-12-15 nr 1187: Forskrift om internkontroll for & oppfylle
neringsmiddellovgivningen

FOR 2014-11-28-1497 Forskrift om matinformasjon til forbrukeren
(Matinformasjonsforskriften)

Kosthandboken - en veileder i ernzringsarbeid i helse- og omsorgstjenesten,
Helsedirektoratet 2012

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Virksomheten vil ha behov for bade fagkompetanse og spisskompetanse med ajourholdt
kunnskap innen dette omradet.

Det er viktig med rett sammensetning av maltidene, og det er viktig a fglge retningslinjene
med hensyn til naeringsinnhold, konsistens, tilsetningsstoffer, utelatelser mv.

Utarbeid en egen meny for alle spesialkostene med utgangspunkt i normalkost. Menyen bgr
veere naringsberegnet.

Ha en tett kommunikasjon mellom bestiller og produksjonssted.

Det er for de mer sammensatte og kompliserte spesialkostene behov for et godt samarbeid
mellom klinisk erneringsfysiolog, ernaringsansvarlig hos bestiller og diettkjgkken/enhet.

Merknad til anbefalingen:
Legg opp sikre rutiner for riktig merking slik at spesialkostene kommer til rett pasient.
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14 Matmerking

14.1 Matmerking

8 EU-forordning 1169/2011 Matinformasjonsforordningen av 25. okt. 2011, se spesielt
vedlegg Il

FOR 2004-11-28 nr 1497 Forskrift om matinformasjon til forbrukeren
(Matinformasjonsforskriften)

FOR 1994-12-15 nr 1187 Forskrift om internkontroll for & oppfylle
neringsmiddellovgivningen. Sist endret: FOR -2008-12-22-1635, gjelder § 5a

Var anbefaling om hvordan institusjonene skal forholde seg til
forordningen:

Ferdigpakkede naeringsmidler skal merkes med:

Betegnelse (produktets navn)

Ingrediensliste, i fallende rekkefglge ut fra mengde i produktet

Stoffer som kan fremkalle allergi eller intoleranse (disse skal utheves). Se liste over
allergener under punktet ‘ikke ferdigpakkede naringsmidler’.

Mengdeangivelse av ingredienser (f.eks. mengde kjott i spedde kjattprodukter)
Nettoinnhold

Dato for minste holdbarhet eller siste forbruksdato

Vilkar for oppbevaring og anvendelse

Navn/forretningsnavn og adresse til den ansvarlige neringsmiddelvirksomhet
Bruksanvisning

Alkoholstyrke for drikkevarer som inneholder mer enn 1,2 volumprosent alkohol
Neringsdeklarasjon: Obligatorisk naringsdeklarasjon. Angivelse per 100 g eller 100 ml

Krav til utforming av merking:

Merkingen skal veere lett leselig
Skriftstarrelse skal veere minst 1,2 mm (x-hgyde)

Ingredienser eller stoffer som kan gi allergi eller intoleranse skal veere fremhevet i
ingredienslisten, for eksempel med fet eller kursiv skrift, slik at de blir mer synlig

Merkingen skal vare pa norsk eller et sprak som ligner pa norsk

Ikke ferdigpakkede naeringsmidler skal merkes med allergener.
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Hvis et neringsmiddel inneholder et eller flere av disse allergenene ma dette opplyses
skriftlig for mottaker. Det skal sta ordet “inneholder” og det/de allergenet/ene produktet
inneholder.

1. Kornslag som inneholder gluten. Det ma angis type kornslag, dvs. hvete (f.eks. spelt og
khorasanhvete), rug, bygg, havre eller hybridiserte stammer av disse, og produkter framstilt
av slike kornslag

Skalldyr og produkter framstilt av skalldyr
Egg og produkter framstilt av egg

Fisk og produkter framstilt av fisk

Peangtter og produkter framstilt av peangtter

Soyabgnner og produkter framstilt av soyabgnner, unntatt raffinert soyaolje og -fett

N o o kB WD

Melk og produkter framstilt av melk (herunder laktose)

8. Npgtter. Det ma angis ngtteslag, dvs. mandler, hasselngtter, valngtter, kasjungtter,
pekanngtter, parangtter, pistasjengtter og macadamiangtter, og produkter framstilt av slike
natter

9. Selleri og produkter framstilt av selleri

10. Sennep og produkter framstilt av sennep

11. Sesamfrg og produkter framstilt av sesamfrg

12. Svoveldioksid og sulfitter i konsentrasjoner pa mer enn 10 mg/kg, eller 10 mg/liter som
totalt SO2

14. Blgtdyr og produkter framstilt av blgtdyr

Merknad til anbefalingen:

Mattilsynet har utarbeidet faktaark for ferdigpakket og ikke ferdigpakket mat. Se
‘Matmerking, Allergener — ferdigpakket mat’ og ‘Matmerking, Allergener — ikke ferdigpakket
mat’ og ‘Informasjon om Allergener for ikke ferdigpakket mat’. Se www.mattilsynet.no.

Astma og allergiforbundet har et informasjonshefte om allergener som heter “Hurra- en
allergisk gjest”, se www.naaf.no.

Merkingen av ikke ferdigpakket mat kan gjgres ved at:

o allergener settes inn i menyen
o allergener krysses av i et skjema som gjares tilgjengelig
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http://www.naaf.no/

Eksempel pa skjema med allergener

Meny

Eksempel:
X
Mandelkjernepudding X X
Mandler
X

X X X

Fiskegrateng hvetemel
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15 Bruk av HACCP som et forebyggende system

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
Fareanalyse og kritiske styringspunkter

HACCP-prinsippene bgr tilpasses virksomhetens art og stgrrelse, og angi hvordan aktuelle
regelverkskrav skal etterleves. Fokuset er fgrst og fremst pa trygg og forsvarlig mat til de som
skal spise den. | en bransje der brukergruppen ofte er mennesker med sarlige behov, som for
eksempel pasienter og beboere ved ulike institusjoner, er dette forhold som er tillagt seerlig
vekt.

| var bransje ma God produksjonspraksis dokumenteres. Ved a identifisere og vurdere ulike
typer farer forbundet med varekontroll, produksjon, utstyr mv. vil en veere i bedre stand til &
tilby helsemessig trygg mat.

HACCP er en systematikk og en metodikk for a utvikle et kvalitetssystem for trygg mat. Det
er en del av et internasjonalt regelverk for mattrygghet og er beskrevet av FN Joint
FAO/WHO?/Codex Alimentarius.?

Falgende beskrivelse om bruk av HACCP er ikke en leerebok. Beskrivelsen er basert pa
kunnskap og erfaring, med referanser til hva som er god praksis pa omradet. Vi gnsker a
bygge opp forstaelse og kompetanse for metoden, og vise viktigheten av den i et
forebyggende system. HACCP forholder seg til regelverket og bygges inn der. Det nye
regelverket er mer malrettet og mindre detaljstyrt enn tidligere.

Ved ekstern revisjon og inspeksjon kreves det at kjgkkenets ledelse har kunnskap og
kompetanse, og kan dokumentere skriftlig og muntlig at eget kvalitetssystem sikrer trygg mat.

15.1 Innfgring og bruk av HACCP

Ved bruk av HACCP, som er et forebyggende system, vil en ga fra sluttkontroll til styring i
hele prosessen.

HACCP er et system som identifiserer, kontrollerer og styrer farer som er viktige for trygg
mat. Det er et kvalitetsledelsessystem for trygg produksjon, og omfatter hele verdikjeden for
mat. Krav til HACCP omtales sarskilt i artikkel 5%:” Driftsansvarlige for
naringsmiddelforetak skal innfare, gjennomfare og opprettholde én eller flere permanente
framgangsmater som er basert pA HACCP-prinsippene”.

'Food Standards Programme. FAO/MHO har som formal & beskytte forbrukerens helse og sikre redelig praksis i den
internasjonale handel med naeringsmidler.

2 Codex Alimentarius: (lat."bok om nzeringsmidler”) er navnet pa det regelverket for naeringsmidler som utarbeides under FNs
Joint FAO/WHO Food Standards Programme.

3Artikkel 5 i EUs forordning nr. 852/2004
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Det sentrale ved innfgring og gjennomfgring av HACCP i institusjonskjekken, er a finne fram
til farene i hvert produksjonsledd, de Kkritiske styringspunktene og styringen av disse. Det
akseptable ma kunne skilles fra det uakseptable.

15.1.1 Forutsetninger og prinsipper

For en vellykket implementering og anvendelse av HACCP ma den driftsansvarlige i
naeringsmiddelforetaket sikre at grunnforutsetningene for neeringsmiddelhygiene er etablert.
Bransjens anbefaling for god hygienepraksis i disse retningslinjene og IK-mat er en del av
disse grunnforutsetningene.

Dersom en eller flere av grunnforutsetningene ikke kan falges, ma man foreta en fareanalyse
for & dokumentere at valgt lgsning er trygg.

Det ma legges til rette for at HACCP-konseptets anerkjente metodikk benyttes. Lederens
forankring og forpliktelse, medarbeidermedvirkning, avsetting av tid, midler og bruk av
milepalsplaner blir forutsetninger for gevinst. Feerre avvik betyr bedre produksjonsgkonomi.

15.1.2. Fra IK-mat til HACCP

Siden 1998 har IK-mat veert et myndighetskrav. Grunnforutsetningene skal derfor i stor grad
veere pa plass. Eksempler pa grunnforutsetninger er god driftshygiene, personlig hygiene,
opplaering, temperaturer, innkjgp og varemottak mv. Er dette pa plass, kan en lettere ga videre
med innfgring av HACCP.

I mindre kjgkken, uten egenproduksjon, kan full styring oppnas dersom grunnforutsetningene
er oppfylt. Det kan derfor regnes som at lovens krav er fulgt uten at en har benyttet HACCP-
prinsippene.

Kunnskap og bruk av HACCP i institusjonskjgkken tilfarer virksomheten en kompetanse som
hgyner kjokkenets anseelse og bidrar til bedre ivaretakelse av mattryggheten. Dette er viktig
for & kunne oppfylle bade kunde- og brukerkrav.

15.1.3. Mattrygghet

Det settes krav til kunnskap om konsekvenser vedrgrende matbaren sykdom i
institusjonskjakken.

Var bransje kjgper og omsetter naeringsmidler i stort omfang. Vare brukere, pasienter,
beboere og andre forbrukere forlanger forutsigbarhet, og trygg mat anses som en selvfglge i
en rekke av andre tjenester og tilbud.

Mikrobiologiske kriterier (EF FORORDNING Nr. 2073/2005) gir retningslinjer for hvorvidt
naeringsmidler og prosesser til fremstilling, handtering og distribusjon av naeringsmidler er
akseptable. Mikrobiologiske kriterier kan anvendes ved validering og verifisering av HACCP-
prosedyrer. | praksis vil dette bety at virksomheten setter opp en pragvetakingsplan. Prgvene
hentes fra kjekkenets utstyr, arbeidsflater, egenproduksjon, fra vann eller fra et utvalg av
andre matvarer som virksomheten benytter. VVar spesielt oppmerksom pa naringsmidler der
Listeria monocytogenes kan utvikle seg.
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Matbaren sykdom kan gi stor belastning for allerede syke mennesker. Mange pasienter har
svekket immunforsvar som gir gkt fare for matbaren sykdom. En fareanalyse av visse
naeringsmidler kan veare ngdvendig der erfaringen viser at enkelte naeringsmidler ma utelates
til noen pasientgrupper, som immunsupprimerte, gravide mv. Allergener i matvarer/ retter ma
merkes slik at opplysningene er lett tilgjengelig for beboere, brukere og kunder med
matallergi.

Kjokkenpersonell skal ha ngdvendig kunnskap for a kunne vurdere slike farer, og de bar
samarbeide med andre instanser som har spisskompetanse innen omradet. | dette inngar det
bl.a. kunnskap om risikoprodukter, og vurdering rundt langtidsholdbare produkter.

Innkjgp og leverandgrkrav

Felles krav ma settes til leverandgrer for a sikre innkjep av neringsmidler. Alle autoriserte
leverandgrer, ogsa grossister og underleverandgrer, skal levere trygg mat. De bgr ha
innarbeidet kvalitetssystemer som minimum inneholder 1K-mat og HACCP. Der leverandgren
garanterer BRC (British Retail Consortium), benytter leverandgren HACCP. At
leverandgrene falger lovverket for omsetting av naeringsmidler er en forutsetning.

Ansvarsfordeling

Mattrygghet er ikke bare forbeholdt kjgkken som i hovedsak produserer mat til syke
mennesker, her ligger det ogsa ulike konsepter rundt matlevering og serveringsform.

Grunnforutsetningene gjelder i tillegg der maten leveres og serveres. Et tverrfaglig samarbeid
er avgjerende for trygg mat og god hygienepraksis.

15.2 Utarbeidelse og implementering av HACCP

Bakgrunnen for arbeidet med HACCP kan vere en oppgradering av de systemer som finnes
(som IK-mat, virksomhetens krav, nytt regelverk mv.) for & sikre produksjon av trygg mat.
Desto bedre 1K-mat systemet fungerer, jo lettere vil implementeringen av HACCP kunne skje.

Malsettingen er a etablere et forebyggende system.
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15.2.1 Organisering av arbeidet

Virksomheten har selv det fulle ansvaret for a kjenne innholdet i Hygienepakken, og hva
innfagringen vil innebare. 7 prinsipper benyttes ved innfgring av HACCP:

Fareanalyse

Identifisering av Kkritiske styringspunkter
Fastsetting av kritiske grenser
Overvakning

Korrigerende tiltak

Verifisering

Dokumentasjon

Etter & ha arbeidet seg gjennom de 7 prinsippene har virksomheten fatt en komplett HACCP-

plan.

Anbefalinger:

Arbeidet med hygienepakken anbefales nedsatt som et eget prosjekt. Omfanget ma
defineres. Kjgkken organiseres ulikt, og det er vanskelig a lage systemer som passer
alle typer virksomheter.

Utarbeid milepzlsplaner. Ressurs- og oppleeringsbehov ma avklares.

Start med innfgring og opplaring av metodikken; farst for ledere for & gi dem en
dypere innsikt og kompetanse, deretter for de gvrige medarbeiderne, eventuelt
sammen med interne samarbeidspartnere.

Sett sammen og opprett et HACCP team, eventuelt med undergrupper/arbeidsgrupper
i oppstarten av prosjektet.

Trekk inn deltakere med ulike funksjoner i kjgkkenet. Ha med dedikerte personer,
samt ansvarspersoner i produksjonen. HACCP-teamet bgr ha en leder med bred
erfaring i virksomheten, og med erfaring med a jobbe med myndighetskrav og nytt
regelverk/nye forordninger. Det er en fordel & ha med en teknisk fagperson som i
mange tilfelle kan vere en ressursperson i prosjekter der kjgkkenet er avhengig av at
utstyr til enhver tid fungerer som forutsatt. I tillegg vil det veere en fordel & ha med en
person med mikrobiologisk kompetanse.

Bade ledere og medarbeidere ma forsta hensikten med a etterleve HACCP-planen, og de ma
forsta konsekvensen av a ikke fglge den. Slik kan krav og forventning gi mening.
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15.2.2. Praktisk gjennomfgring av HACCP arbeidet

Det ma foretas en gjennomgang og en evaluering av om grunnforutsetningene er pa plass,
alternativt ma det jobbes parallelt med dette. Det kan vise seg at en underveis ma sette inn
risikoreduserende tiltak fordi en grunnforutsetning ikke er oppfylt.

Videre bgr det lages en skjematisk beskrivelse av produkt-/varegrupper og hvordan de skal
brukes. Her vil bruk av arbeidsgrupper fra kjgkkenet kunne vare fordelaktig.

Eksempler pa beskrivelse av produktgrupper: Sammensetning, struktur, fremstillingsmate,
emballasje, oppbevaringsbetingelser, handtering, holdbarhet.

15.2.3 Produksjonsprosessene — flytskjema

Utarbeid og verifiser flytskjema (se vedlegg 5,” Flytskjema’) som gir god oversikt over alle
trinn i produksjonen som virksomheten har ansvar for:

o Rekkefglge og sammenheng mellom prosesstrinn i fremstillingsforlgpet
e Hvor gar ravaren inn? Ulike ravarer ma spesifiseres

e Hvor gar mellomprodukter inn?

e Hvor finner bearbeiding sted?

e Hvor gar mellomprodukter, biprodukter, avfall og spillvann ut?

Ta med det som virkelig skjer pa kjekkenet.

Nar flytskjemaet er utarbeidet, bar gruppen bekrefte skjemaet pa stedet mens driften er i gang.

Trinn 1: Utfar fareanalyse og risikovurdering, vurdering av sannsynlighet

Identifiser alle farer som ma forebygges, fjernes eller reduseres til et akseptabelt niva.
HACCP-gruppen gjennomgar og bestemmer omfanget, og hvordan en skal gjennomfare
fareanalyse, identifisering og vurdering i egen virksomhet. Flytskjema ma utarbeides.

Fokus ma vare pa de viktigste farene, og der hvor det er sannsynlig at en fare inntreffer. For
noen brukergrupper som vi produserer mat til, vil meget god varekunnskap vare avgjgrende.
Dette gjelder for eksempel for kategorien allergener.

Gjennomfar fareidentifisering og farevurdering. Ver sa konkret og presis som mulig.

Kontrollspgrsmal: Er styring og kontroll ngdvendig for a sikre at maten er trygg?
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4 kategorier ma vurderes:
¢ Biologisk farer: f.eks. mikroorganismer, bakterier, virus, muggsopp og parasitter
o Fysiske farer: f.eks. fremmedlegemer, metall, plast, biter av bein, smykker
o Kjemiske farer: f.eks. dioksiner, renholdsmidler, antibiotika

e Allergener: f.eks. gluten / kornslag, skalldyr, ngtter, melk

Praktisk gjennomgang:
Bruk skjemaene som er utarbeidet (vedlegg 6 og 7) og benytt trinnene i flytskjemaet.
o Ikke alle farer kan tas med. VVurder dette ut fra brukergruppe

e Bruk hjelpemidler, som bransjestandarder, erfaring, tidligere utbrudd av
matbaren sykdom, FOU-miljger mv

e En riktig brukt fareanalyse bidrar til at reelle farer avdekkes

Trinn 2: Bestemme (identifisere) kritiske styringspunkter
Slik finner du de kritiske styringspunktene:

1. Ga videre med de reelle farene fra fareanalysen, det vil si de som ikke er
grunnforutsetninger.

2. Utfar en systematisk gjennomgang av alle trinn.

3. Ved a benytte verktgyene risikomatrise (vedlegg 7) og beslutningstre (vedlegg 8)
gjeres en ngye vurdering av om en har kritiske styringspunkt, eller har sa god kontroll
(gode rutiner) gjennom hele prosessen at en ikke far noen eller har fa styringspunkt.
De kritiske styringspunktene ma skilles fra andre styringspunkter i prosessen (IK-
mat).

Eksempler pa kritiske styringspunkter kan veere tid og temperatur, pH maling,
konserveringsmiddel, saltinnhold (vannaktivitet) eller pasteurisering/varmebehandling (72 °C
I 15 sek).

Hvert kritisk punkt er forpliktende, og ma falges opp i praksis.

Risikomatrisen bar synliggjere brukergruppen i virksomheten.
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Trinn 3: Fastsette kritiske grenser for hvert styringspunkt

Kritisk grenseverdi skal bestemmes for hvert styringspunkt (CCP). Det skal vaere mulig &
male og observere verdien kontinuerlig eller med en frekvens som ivaretar forsvarligheten.

Kritisk grense er et kriterium som benyttes til maling av de kritiske styringspunkter og skiller
det akseptable fra det uakseptable (jfr. Codex Alimentarius). Ved konstatering av CCP, ma
det utarbeides en oversiktlig plan over disse (en HACCP-plan). Her bgr det fremga hvem som
har ansvaret for en eventuell avviksbehandling. En validering av om alle reelle farer er vurdert
0g om styringstiltakene virker effektivt, ber gjennomferes for HACCP-planen tas i bruk og
undertegnes av de utpekte ansvarlige. Valideringen bgr utfgres av fagpersoner utenom
HACCP-gruppen.

Trinn 4: Opprette et system (en prosedyre) for overvakning

Det ma framga i HACCP-planen hva tiltaket gar ut pa far den kritiske grensen er nadd. En
toleransegrense vil vise hva som ma gjares for a avverge at en kommer ned (ved varm mat)
eller opp (ved kald mat) mot den kritiske grenseverdien. Videre ma det vises til frekvenser for
malinger, hvem som har ansvar for a utfgre disse mv. Resultatene skal dokumenteres. Det
skal vaere kjent hvordan en gar fram og hvilke tiltak som ma settes inn far den kritiske
grensen er nadd. Se vedlegg 9” HACCP-plan”.

Trinn 5: Etablere prosedyre for avviksbehandling og korrigerende tiltak

Det er hensiktsmessig & inkludere avviksbehandling og korrigerende tiltak i den rutinen som
allerede finnes (IK-mat) og for hvert kritiske punkt (CCP).

Rutinen ma beskrive hva som skal gjgre nar en overvakning av CCP viser overskridelse av en
kritisk grense. Det bgr ga fram hvem som kan stoppe produksjonen/stoppe et produkt som har
nadd kritisk grense, og hvordan dette behandles. Dette er ngdvendig for & kunne dokumentere
at utrygge naeringsmidler ikke havner hos brukerne.

Trinn 6: Etablere prosedyre for verifisering/revisjon

Gjennom en slik rutine skal en kunne vurdere om HACCP-planen og annen dokumentasjon
fungerer slik som det er beskrevet, og om det virker hensiktsmessig og effektivt. Denne
prosedyren utarbeides etter at HACCP-planen er implementert. Samtidig skal prosedyren
ivareta kravet om at ansatte skal ha den kunnskap og de ferdigheter som skal til for a ivareta
HACCP-planen. Hele HACCP-planen skal gjennomgas av HACCP-gruppen og ledelsen. Sett
opp en plan for verifisering og revisjon der det i oppstart kreves flere hyppige verifiseringer
og delrevisjoner.
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Trinn 7: Etablere dokumentasjon og registreringer

Det utarbeides rutiner og skjemaer for registreringer, eller HACCP implementeres i tidligere
prosedyrer. Det anbefales at dette arbeidet tilpasses virksomhetens stagrrelse og produksjon.

Aktuell dokumentasjon:
Lag en oversikt over dokumentasjonen tilknyttet HACCP, som for eksempel:
e Organisasjonsstruktur (ansvarsforhold)
e Grunnforutsetningene
e Flytskjema
e Fareanalyse
e Fastsettelse av CCP
e Overvakning og styring av CCP (HACCP-plan)
e Avviksbehandling/korrigerende tiltak og erfaringstilbakefaring
o Verifisering/revisjonsrapporter

e Registreringsskjemaer i tilstrekkelig omfang (ofte ngdvendig for a skaffe bevis
mellom krav og drift)

Nar det gjegres endringer i produktet, prosessen eller pa et av trinnene, skal driftsansvarlige for
nzringsmiddelforetaket gjennomga fremgangsmaten pa nytt og foreta ngdvendige endringer i
denne.
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Vedlegg 1: Begrunnelser for anbefalinger

Til pkt 2: Allmenne krav til lokaler
Begrunnelse for anbefalingene

2: Lokaler

Nr

Fare

Beskrivelse

Mangel pa en
vedlikeholdsplan

Ga systematisk gjennom hele lokalet minst en gang i aret i
samarbeid med teknisk avd. og HMS-ansvarlig. Avdekke behovet
for vedlikehold. Eventuelle store renoveringer eller utskiftninger
av inventar ma som regel legges inn i langtidsbudsjett. En vil ved
en systematisk gjennomgang fange opp feil og mangler, og fa en
plan og tidsfrist pa a fa utfart arbeidet.

Mangel pa

renholdsplan

For a sikre at alle deler av lokalet blir rengjort med riktige
vaskemidler og for a vite hvem som er ansvarlig for utfart arbeid,
ma en ha en renholdsplan. En sjekkliste ma utarbeides for at en
skal vite med hvilken frekvens arbeidet skal utfgres.

Fravaer pa kontroll av
renholdet

For a holde kontroll med at renholdet er tilstrekkelig godt ma det
tas renholdspraver av lokalet og utstyret som brukes. For eksempel
kan kimtallet kontrolleres. Frekvensen av prgvetakingen utledes
fra resultatene av risikoanalyse.

Det er viktig at alle ansatte kjenner resultatet av prevene. Dette vil
synliggjere og bevisstgjere resultatet av renholdet.

Mangel pa
soneinndeling i
lokalet

Det er viktig at lokalet er inndelt slik at flyten av naeringsmidler og
produksjonslinjen i ren sone ikke krysser over i uren sone. | gamle
lokaler hvor kryssinger kan forekomme, er det viktig at personalet
er spesielt oppmerksom pa dette.

Feil plassering av
handvasker

Om vasken star for nar arbeidsbenken/produksjonen der ikke
ferdigpakkede naringsmidler handteres, kan det komme sgl fra
vasken nar handhygiene utfares.

Vasken ma allikevel sta sa nr at den er lett tilgjengelig.
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6 Forurensning av For at ikke hendene skal forurenses av kranen bgr det monteres en
hender under bryter som en kan skyve med kne eller arm. Eventuelt kan det
handvask monteres en fotocelle.

7 Forurensning fra Rengjagringsmidler kan forveksles med naringsmidler. De kan

rengjgringsmidler

ogsa falle i naringsmidlene under produksjonen.

Et lukket skap med hjul er a foretrekke. Da kan en ha skapet i
narheten av bruksomradet.

Til pkt 3: Seerlige krav til lokaler der naeringsmidler tilberedes,
behandles eller foredles

Begrunnelse for anbefalingene

3.3: Vask av naringsmidler

Nr.

Fare

Beskrivelse

1

Forurensning ved
vask av
neeringsmidler

Dersom naeringsmidler handteres i handvask eller oppvaskkum
kan de forurenses av mikroorganismer fra skitne hender,
kjemikalier og skittent utstyr. For a unnga dette settes det krav om
a ha en egen vask til naeringsmidlene.

Til pkt 4: Transport

Begrunnelse for anbefalingene

4.1 Transportmidler og containere

Nr.

Fare

Beskrivelse

1

Urene kjoretay til
neeringsmidler

For interne kjgretay som brukes til transport av neeringsmidler, ma
det utarbeides rutiner for rengjaring, slik at en sikrer trygg mat. Et
kjeretay kan veere et omrade der naringsmidlene kan forurenses
av mikrobiologiske organismer om kjgretgyet ikke er godt nok
rengjort.
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2 Feil temperatur pa
kalde naringsmidler

Det er tryggest a bruke gjeldende temperaturkrav. Dette er
temperaturer som kjgkkenpersonalet er kjent med. Det er uheldig &
gjere om pa godt innarbeidete rutiner. For Kjglevarer er kravet
maks + 4 °C og frysevarer maks -18 °C. Ved temperaturer over +
4 °C vil mikroorganismer over tid fa mulighet til & formere seg. |
tillegg vil fryste varer i varmere temperaturer enn — 18 °C begynne
a tine slik at det kan oppsta en utvikling av mikroorganismer.

3 Feil temperatur pa
varme nearingsmidler

Om temperaturen i varmmat synker til under 60 °C, gker sjansen
for vekst av bakterier som har overlevd varmebehandling i
naringsmidler. Det er derfor viktig a bruke gjeldende krav for
temperatur til varm mat. | den nye forskriften om
naeringsmiddelhygiene er kravet at varmmaten skal holdes ved

60 °C eller hgyere. Erfaring tilsier at dette forer til trygg mat. Ved
60 °C eller hayere er veksten av mikroorganismer minimal.

4 Feil temperatur pa
neeringsmidler ved
mottak

For & holde naringsmiddelet trygt er det av stor betydning at
mottaker holder naeringsmiddelet ved riktig temperatur.

Til pkt 5: Krav til utstyr
Begrunnelse for anbefalingene

5.1: Krav til utstyr

Nr | Fare Beskrivelse
1 Manglende Det skal utarbeides en vedlikeholdsplan pa utstyr der dette er
vedlikehold hensiktsmessig, dette for & minske faren for forurensning av
naeringsmidler og svikt i utstyr. Planen ma veere forpliktende og
inneholde arbeid som skal utfares, nar det skal utfares og hvem
som er ansvarlig.
2 Manglende Personale som har ansvar for utstyret, skal kjenne til utstyret som
involvering av skal vedlikeholdes. Ved anskaffelse av nytt utstyr ma
tverrfaglig tverrfaglighet ivaretas og personale som skal utgve vedlikehold ma
kompetanse involveres pa et tidlig tidspunkt og under utarbeidelse av
kravspesifikasjon.
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3 Urent utstyr forurenser | Utstyret i kjgkkenet skal innga i en renholdsplan, for a sikre
naeringsmidler hygienisk rent utstyr.
4 Manglende kunnskap | Ved innkjgp av nytt utstyr ma det benyttes serigse og kompetente
hos utstyrleveranderer | leverandarer
5.2: Oppvaskmaskin
Nr | Fare Beskrivelse
1 | Redskap, utstyr og Oppvaskmaskin skal benyttes ved rengjgring av redskap, utstyr og
servise er urent servise for a desinfisere og sikre rent produksjonsutstyr.
2 Utstyr som ikke kan Der manuell oppvask benyttes, skal utstyr desinfiseres etter vask
vaskes i for & forhindre vekst av mikroorganismer.
oppvaskmaskin
3 Oppvaskgodset er ikke | Det skal utarbeides en plan for vedlikehold og regelmessig
rent etter endt oppvask | kontroll av sape og terremiddel for a sikre at oppvaskmaskinen er i
orden. Feil som ikke oppdages pa oppvaskmaskin, kan fare til
urent produksjonsutstyr.
4 | Oppvaskgodset er ikke | Utfar handhygiene fer du berarer rent oppvaskgods. La utstyret
rent etter endt vask lufttarke slik at du unngar vekst av mikroorganismer som har gode
vekstvilkar i fuktig milja. Ikke berar flater som skal i direkte
kontakt med naeringsmidler.
5 Oppvaskgodset er ikke | Ved a skrape av matrester og forskylle servise og utstyr, vil dette
rent etter endt vask hjelpe for & fa ren oppvask. Vask det reneste serviset farst. Skift
vann ofte.
6 | Oppvaskmaskinen Det ma kunne dokumenteres at oppvaskmaskinen vasker rent.

vasker ikke rent nok

Dette gjares ved hjelp av for eksempel temperaturkontroll i
maskinen, maling av stivelse og proteiner pa oppvaskgodset etter
endt vask og bakteriepraver av rent oppvaskgods. Man kan med
fordel ta bakterieprgver pa innsiden av oppvaskmaskin.
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Kjemikalierester pa
oppvaskgodset etter
endt vask

Det skal utarbeides en plan for vedlikehold og regelmessig
kontroll av sape og tarremiddel for & sikre at oppvaskmaskinen er i
orden.

Til pkt 6: Neeringsmiddelavfall
Begrunnelse for anbefalingene

6.1: Neeringsmiddelavfall

Nr | Fare Beskrivelse
1 Neringsmiddelavfall | Neeringsmiddelavfall skal ikke samles opp i produksjonslokalet.
kan forurense Slikt avfall kan tiltrekke seg skadedyr og avgi lukt.
Neringsmiddelavfall tammes daglig eller oftere ved behov.
2 Manglende renhold av | Beholdere som brukes til avfall, skal ha lokk og kunne vaskes og
beholdere desinfiseres. Urene beholdere vil kunne forurense og gi grobunn
for mikrobiologisk vekst i et produksjonslokale.
3 Neringsmiddelavfall | Neeringsmiddelavfall som oppbevares over tid innendars for

vil tiltrekke seg
skadedyr og avgi lukt

henting, skal oppbevares kjglig i eget rom.

Til pkt 7: Vannforsyning
Begrunnelse for anbefalingene

7.1: Vann
Nr | Fare Beskrivelse
1 Forurenset vann Rar og kraner inne i bygget kan inneholde bakterier, og det er
derfor viktig at det tas pragver i alle uttak i produksjonslokalene.
2 Ismaskin, Ved uttak av isbiter kan ismaskinen forurenses av gse eller hender.
bakterievekst
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Til pkt 8: Personlig hygiene
Begrunnelse for anbefalingene

8.1: Handhygiene

Nr | Fare

Beskrivelse

1 Manglende eller
darlig utfart
handvask, ev.
handdesinfeksjon

@ker risikoen for kryssforurensning, pavirker
naeringsmiddelhygienen og kan gi matbaren sykdom

8.2: Arbeidskleaer

Nr | Fare

Beskrivelse

1 Smitte fra smykker,
klokke osv.

Bruk av klokke, halssmykke, armband, grepynt, ringer og lignende
kan gi smitte til maten. Det kan bli varmt og fuktig og gi grobunn
for bakterier og andre mikroorganismer.

2 Smitte fra piercing

Piercing i munn og nese kan gi grunnlag for stor oppblomstring av
bakterier slik at et starre antall bakterier slynges ut med ansattes
utandingsluft.

3 Urene arbeidskleer

Arbeidskler skal skiftes hver dag for a unnga vekst av bakterier.
Tayet kan ogsa bli forurenset innenfra av dede hudceller og andre
mikroorganismer. Se Tekstilforskriften.

4 Smitte fra urent

Gar en utendgrs med samme sko som en bruker under produksjon,

skotgy kan en dra med seg f.eks. jordbakterier inn i produksjonslokalet.
Gar en pa sengeposter, kan en fa med seg ugnskede bakterier fra
avdelingen.
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Bruk av
engangshansker

Det er viktig a bruke engangshansker kun ved sar eller rifter pa
hendene nar en jobber i ren sone i produksjonslokalet. Det vil bli
varmt og fuktig i hanskene, og dette vil skape en enorm
bakterieutvikling pa hendene. Bruk av engangshansker krever
hyppig handhygiene og skift av hansker. Engangshansker kan ofte
fare til en falsk trygghet, ved at brukeren av hanskene fgler seg ren
pa hendene selv om en har utfert urene arbeidsoppgaver.

8.3: Overfgrbare sykdommer

Nr

Fare

Beskrivelse

Smitte overfgres fra
syke/smittebarende
ansatte til
naeringsmidlene

Det skal utarbeides skriftlige rutiner for hvordan ansatte skal varsle
om mulige smittsomme sykdommer som kan overfares til maten.

Alle ansatte skal fa opplaring og informasjon om dette nar de blir
ansatt. Disse rutinene skal forhindre at ansatte som kan utgjere en
smitterisiko, kommer i kontakt med naringsmidler.

Det skal utarbeides rutiner for ansatte som har oppholdt seg i land
med alvorlige smittsomme sykdommer som kan overfgres via
neeringsmidler.

Til pkt 9: Bestemmelser som far anvendelse pa naeringsmidler
Begrunnelse for anbefalingene

9.1: Innkjep
Nr | Fare Beskrivelse
1 | Userigse leverandgrer | Ved valg av leverandgr er det viktig a pase at leverandgren har et

innarbeidet kvalitetssystem. For a vere sikker pa dette ma
leverandgren ha dokumentasjonen i orden. Det stilles ogsa krav
om at leverandgren er registrert i Brgnngysundregistrene eller
tilsvarende registre i utlandet. En bar sette krav til sine
leverandgrer, for a sikre at maten en kjgper inn er trygg.
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2 Darlig merking av Alle varer en handler inn til virksomheten, skal vaere merket for a

varer enklere kunne finne naeringsmiddelets opprinnelse. Det er
virksomhetens ansvar a sjekke at leverandgren falger regelverket
som finnes pa omradet.

3 | Risiko ved bruk av I enkelte tilfeller kan lokale leverandgrer av ikke lett bedervelige
sma lokale matvarer vurderes som trygge etter en risikovurdering av
leverandarer produktet. Et eksempel pa dette kan vare nar en bonde kommer

med epler fra garden sin. Da kan bedriften risikovurdere om det er
trygt a bruke eplene til produksjon av syltetay.

9.2: Lagring av kjalevarer

9.3: Lagring av frysevarer

9.4: Lagring av tgrrvarer

Nr | Fare Beskrivelse

1 Liten kontroll pa Temperaturen skal registreres hver dag. Dette ma gjeres for a ha
temperaturregistrering kontroll pa temperaturen til nzringsmidler som skal kjgle- og

fryselagres. Ved a ha kontroll pa temperaturen pa kjelelager og
fryselager hindrer en oppblomstring av mikroorganismer.

Ved temperaturer over + 4 °C vil mikroorganismer fa mulighet
til & formere seg. 1 tillegg vil frysevarer i varmere temperaturer
enn — 15 °C begynne a tine, dette farer til at ytre deler av
produktet kan fa temperatur som stgtter bakterievekst.

2 Darlige renholdsrutiner | Alle rom hvor en oppbevarer neringsmidler, skal rengjares

regelmessig, for & hindre vekst av mikroorganismer.
Renholdsrutiner er ogsa viktig for & beskytte neeringsmidlene
mot ugnsket sgl.

3 Kryssforurensning ved Forskjellige neringsmidler skal lagres atskilt, dette for a hindre
lagring av kjolevarer kryssforurensning mellom ulike naringsmidler.
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4 | Darlig kontroll med
holdbarhet

For naringsmidler med hgy risiko er det viktig & oppdage
temperaturavvik sa tidlig som mulig. Dette for & hindre vekst av
ugnskede bakterier. Derfor ma en lage rutiner for a oppdage
awvik.

5 | @delagt emballasje

Alle neeringsmidler skal vere ferdigpakkede eller tildekket for a
forhindre forurensning.

6 Fremmedlegemer i
maten

Ved all lagring av naeringsmidler finnes det en fare for at det kan
komme fremmedlegemer i maten. Ved a tildekke eller emballere

neringsmidlene vil faren minske.

7 For sen innfrysing

Innfrysning av naringsmidler bar skje minimum tre dager for
holdbarhetsdatoen utgar for & redusere faren for ugnskede
mikroorganismer.

9.5: Beskyttelse mot forurensning

Nr | Fare

Beskrivelse

1 | Kryssforurensning
under produksjon

Det skal vare god kontroll pa rekkefglgen av hva som
produseres. Utstyr skal rengjares far skifte av naeringsmidler.
Ulike naeringsmidler skal holdes atskilt. Kryssforurensning kan
fare til at neeringsmidler blir forurenset, med pafelgende gkt
bakterievekst og fare for allergiske reaksjoner hos pasienter.

2 Manglende kontroll
med nearingsmidler fra
userigse leverandarer

Ved a bruke godkjente leverandgrer som har eget
kvalitetssystem, kan en forhindre at forurensede naringsmidler
kommer inn i produksjonen.

3 Forurensning fra

Kjemikalier skal merkes godt og oppbevares atskilt fra

kjemikalier produksjonen for & unnga at kjemikaliene forurenser
naeringsmidlene.
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4 Darlig hygiene i God hygiene pa utstyr og flater som er i kontakt med
lokalet naeringsmidler, er viktig for & hindre forurensning. Renholdsplan
er et viktig redskap for a ha god kontroll pa utfagrte hygienetiltak.
9.6: Skadedyr
Nr | Fare Beskrivelse
1 Skadedyr som Hold darer og vinduer lukket for & unnga at skadedyrene
overfarer smitte til kommer inn i lager og produksjonslokaler. Benytt vaskbar
neaeringsmidler netting og innsektsfanger hvis det ma luftes via darer og/eller
vinduer. Ha gode rutiner for orden og renhold slik at skadedyr
ikke far gode vekstvilkar. Dette vil redusere faren for at
skadedyr kommer inn i lager og produksjonslokaler, og dermed
ogsa redusere faren for smitte fra skadedyr.
2 Skadedyr kommer inn | Fjern ytreemballasje far neringsmidlene tas inn i
via naringsmidlenes produksjonslokalenes rene omrader. Det vil forhindre at
emballasje eventuelle skadedyr falger med inn i produksjonslokalet.
3 Neringsmidler kan bli | En ber benytte et autorisert firma ved bekjempelse av skadedyr
gdelagt av kjemikalier | slik at neeringsmidler i liten eller ingen grad blir gdelagt av
ved bekjempelse av kjemikalier.
skadedyr
9.7: Mottak
Nr | Fare Beskrivelse/
1 Darlig sporbarhet I tilfeller der virksomheten har fatt helsefarlige naringsmidler

fra leverander, er det viktig & kunne trekke disse raskt tilbake.
For & sikre at pasienter/ brukere ikke far darlig mat er det viktig
a ha gode rutiner for sporbarhet.
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2 Manglende
temperaturkontroll og

brutt kjglekjede

Temperatur skal tas ved mottak av naeringsmidler, dette for &
sikre minst mulig vekst av mikroorganismer.

3 | Darlig merking av
varer

Merking av naringsmidler er viktig for at mottaker skal vite hva
naeringsmidlene inneholder og for a hindre overfagring av
allergener.

4 | @delagt og uren
emballasje

Emballasjen skal veere hel og ren for & hindre forurensning av
mikroorganismer til naeringsmidlene

9.8: Varmebehandling og varmholding

Nr | Fare

Beskrivelse/

1 @delagt
varmholdningsutstyr

Kontroll av temperatur pa varmeinnretning. Oppbevaring av
naeringsmidler ved for lav temperatur kan fare til gkt
bakterievekst i neeringsmidlet. Bakterieveksten kan utgjere en
helsefare.

2 For lav temperatur ved
varmebehandling

Kontroller produktet ved & male kjernetemperatur.

For lav temperatur ved varmebehandling gir risiko for vekst av
bakterier.

3 Gjentatt nedkjgling og
reoppvarming

Nedkjaling og reoppvarming gker risiko for bakterievekst og
forringer kvaliteten. Optimal veksttemperatur for de fleste
bakterier er mellom 10 og 40 °C.

Risiko ved reoppvarming ma vurderes for det enkelte produkt.
Reoppvarming anbefales kun en gang da kvaliteten forringes for
hver reoppvarming.
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9.9: Nedkjgling
Nr | Fare Beskrivelse
1 Hurtig formering av For a redusere faren for vekst av spordannende bakterier bar

mikroorganismer

naeringsmidler kjgles ned fra 60 °C til 10 °C pa to timer eller
kortere. Dette fordi bakterier kan starte a vokse fra sporer som
har overlevd varmebehandling ved temperaturer mellom 10-
60 °C.

2 For hay Hvis kjernetemperaturen er hgy i lang tid under nedkjgling vil
kjernetemperatur ved | dette kunne fare til vekst av mikroorganismer i neringsmiddelet.
Kjali . . : N
nedkjaling Kjal derfor neringsmidlene ned i sma og flate enheter for
raskest a fa temperaturen ned.

3 | Temperaturen pa Nedkjaling av neringsmidler i kjglerom vil medfare gkt
kjalerom stiger til over | temperatur pa kjglerommet, noe som vil vaere uheldig for andre
4°C neringsmidler pa kjglerommet. Nedkjglingsutstyr som

blasekjale og nedkjelingskar bar derfor benyttes for a fa en rask
nedkjgling av naeringsmiddelet uten at dette medfarer noen fare
for andre naringsmidler.

4 For darlig Rennende kaldt vann/ isvann kan benyttes til nedkjeling hvis

nedkjglingskapasitet

nedkjalingskar og/eller blasekjgle er i ustand, mangler eller har
for darlig kapasitet. Nedkjglingsutstyr ma tilpasses
virksomhetens starrelse og art.

9.10: Innfrysning av matvarer

Nr

Fare

Beskrivelse

Naringsmidlene har et
hgyt innhold av
mikroorganismer ved
innfrysning

For & unnga hgye mengder mikroorganismer i naringsmidlet ved
innfrysning og ved opptining av naringsmidlet skal det veere
minimum tre dager igjen av holdbarheten pa produktet ved
innfrysning.
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9.11: Tining

Nr | Fare Beskrivelse
1 | Vekstav Tining av naeringsmidler skal forega pa kjglerom.
sykdomsframkallende . : .
Y ) . Huvis hele eller deler av naeringsmiddelet har temperatur >10 °C
mikroorganismer i . . . ] o
: : farer det til gkt vekst av mikroorganismer og ma derfor unngas.
neeringsmiddelet
2 | Vekstav Neringsmiddelet kan unntaksvis tines i mikrobglgeovn hvis
sykdomsframkallende | naeringsmiddelet bearbeides og spises raskt etter tining.
mikroorganismer i
naeringsmiddelet
3 | Vekstav Reinnfrysing er ikke anbefalt. Det kan oppsta gkt vekst av

sykdomsfremkallende
mikroorganismer ved
reinnfrysing

mikroorganismer ved ny opptining av produktet, og
kvalitetsforringelse.

9.12: Maling av temperatur

Nr

Fare

Beskrivelse

Feil fremgangsmate
ved temperaturmaling

Ved & ikke male pa den best mulig maten, kan temperaturen som
males bli uriktig. Feil temperaturmaling over tid kan gjere at en
ikke blir oppmerksom pa vekst av mikroorganismer.

9.13: Kontroll av termometer

Nr

Fare

Beskrivelse

Termometer viser

feil temperatur

Dersom termometeret viser feil temperatur kan det fare til vekst
av mikroorganismer i ngeringsmidlet fordi en ikke blir
oppmerksom pa faren for vekst. For & sikre riktig maling av
temperatur, skal alle termometre kontrolleres arlig.
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Til pkt 10: Bestemmelser som far anvendelse pa
matkontaktmateriale

Begrunnelse for anbefalingene

10.1: Matkontaktmateriale

Nr

Fare

Beskrivelse

1

Helseskadelige stoffer
i matkontaktmateriale
forurenser
naeringsmiddel

Ved & benytte godkjente matkontaktmaterialer pa riktig mate kan
man forhindre forurensning av naringsmidler

Til pkt 11: Rutiner for sporbarhet
Begrunnelse for anbefalingene

11.1: Sporbarhet

Nr

Fare

Beskrivelse

1

Helsefarlige
naringsmidler pa lager
eller i produksjon

Det er viktig a kunne spore alle neringsmidler tilbake til
leverandagr, slik at en ved en eventuell helsefare kan trekke
neringsmidlene tilbake fra mottaker og ta dem ut av produksjon.

Til pkt 12: Bestemmelser som far anvendelse pa opplaering
Begrunnelse for anbefalingene

12.1: Oppleering

Nr | Fare Beskrivelse

1 Utilstrekkelig En godt gjennomfart opplaeringsplan forebygger matbaren
opplaering kan fare til | sykdom.
matbaren sykdom
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12.2: Kompetanse

Nr | Fare

Beskrivelse

1 Utilstrekkelig
kompetanse

Ved a ha kompetente kjgkkenansatte ivaretar man mattrygghet i
hele verdikjeden

Til pkt 13: Matproduksjon ved matoverfglsomhet og spesialkost
Begrunnelse for anbefalingene

13.1: Matoverfglsomhet

13.2: Spesialkost

Nr | Fare

Beskrivelse

1 | Alvorlig allergisk

helsetilstand

reaksjon eller forringet

Manglende rutiner pa handtering av mat til personer med
allergier eller behov for spesialkoster kan fa alvorlige
konsekvenser for personen det gjelder

Til pkt 14: Matmerking

Begrunnelse for anbefalingene

14.1: Matmerking

Nr | Fare

Beskrivelse

1 Manglende merking
utlgser allergiske
reaksjoner

Ved & merke maten med allergener unngar man a fremkalle
allergi eller intoleranse

2 Manglende
datomerking kan gi
matbaren sykdom

Ved a merke med holdbarhet og forbruksdato forebygger man
matbaren sykdom

Nasjonale retningslinjer for god hygienepraksis i institusjonskjgkken side 70

Utarbeidet av Kost- og erneringsforbundet




Vedlegg 2: Ordforklaring

Agens: Bakterier, virus, gjer- og muggsopp, parasitter og toksiner produsert av
mikroorganismer som kan forarsake sykdom hos mennesker.

Allergen: Antigener som forarsaker allergi. (De fleste allergener som reagerer med IgE- og
IgG-antistoffer er proteiner, ofte med karbohydratholdige sidekjeder.)

Allergi: En tilstand som skyldes overgmfintlighet (hypersensitivitet) overfor stoffer som
spises, pustes inn, fas pa gynene, fas injisert gjennom sprayte eller som kommer i kontakt
med huden.

Awvik: Feil som oppstar i bedriften i forhold til krav i regelverket og

egne rutiner.

Awvviksbehandling: rutine som omfatter registrering av avvik og valg, gjennomfgring og
kontroll av tiltak.

Bakterier: Encellede mikroorganismer.

Beslutningstre: En serie sparsmal som benyttes for & identifisere kritiske styringspunkter.

Blandebatterier, bergringsfrie: Fotoceller i blandebatteriet gjar at vannet slar seg pa og av
automatisk uten at bergring er ngdvendig.

Codex Alimentarius: (latinsk for "bok om nearingsmidler"). Navnet pa det regelverket for
naeringsmidler som utarbeides under FNs Joint FAO/WHO Food Standards Programme.
Regelverket er laget av representanter fra 169 medlemsland. Matene (’sesjonene™) er inntil
nylig holdt annethvert ar, vekslende mellom Roma og Genéve, men skal na holdes arlig i en
trearsperiode.

Diett: Et begrep innen kosthold og ernering. En diett er vanligvis midlertidig, i motsetning til
kosthold som er normalsituasjonen.
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Erfaringstilbakefgring: A lare av sine feil og videreformidle dette til andre, ofte med
skriftlige forbedringsforslag.

EHEC: Shigatoksinproduserende E. coli / Enterohemorrhagisk E. coli. Produserer shigatoksiner,
humanpatogene stammer som har evne til "attaching and effacing” adhesjon.

EIEC: Enteroinvasive E. coli. Har evne til & invadere tarmepitel, sveert lik Shigella spp.

ETEC: Enterotoksiske E. coli. Produserer enterotoksiner og adhererer til tarmepitel ved hjelp
av spesifikke fimbrier pa bakterieoverflaten. Det finnes to typer enterotoksiner, de
varmelabile (LT) og de varmestabile (ST).

FAO: Food and Agricultur Organization of the United Nations (FNs organisasjon for mat og
landbruk).

Fareanalyse: A identifisere og vurdere ulike typer av farer som kan veere knyttet til aktivitet,
arbeidsoperasjoner eller teknologiske fremstillingsprosesser. Slike analyser er avgjgrende for
produksjon av helsemessig trygg mat.

FOU-miljger: Forsknings- og utviklingsmiljger.

Grunnforutsetning: HACCP bygges pa grunnforutsetninger i bedriften:
o Lokaler og utstyr i forskriftsmessig stand
e Godkjente leverandgrer
e Produktspesifikasjoner for ravarer og ferdigvarer
e Mottak, lagring og distribusjon
e Merking, sporbarhet og tilbakekalling
e Renovasjon, renholdsplaner og personlig hygiene.

e Skadedyrbekjempelse
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Halal: Begrep brukt innen islam om bl.a. tillatt mat og drikke. Halal-kjgtt er kjott av dyr som
er rituelt slaktet, eller kjott av dyr som er avlivet under jakt. Selvdagde dyr, svinekjgatt og
produkter fra svin spises ikke, heller ikke blodmat. Fisk og sjgdyr er halal for alle sunni-
muslimer, mens sjia-islam har forbud mot sjgdyr som ikke har finner og skjell, f.eks. reker.
Alkohol er ikke tillatt.

Henstands- og matpraver: Kontrollpakker av egenprodusert mat som settes av som grunnlag
for analyse og sporing.

Hygiene:

Drifts-: Naeringsmidler skal behandles og oppbevares pa en mate som hindrer
forurensning, kvalitetsforringelse og utvikling av mikroorganismer som kan gjgre maten
helseskadelig. Alle arbeidsrutiner ma legges opp slik at forurensning av naeringsmidler
unngas.

Neeringsmiddel-: De tiltak og vilkar som er ngdvendige for a kontrollere farer og
sikre at et naeringsmiddel er egnet for konsum med hensyn til dets bruksomrade.

Personlig -: Egen kroppshygiene.

Produksjons-: Se driftshygiene.

Immunsupprimert: Pasienter/brukere med svekket immunforsvar. Har gkt risiko for
infeksjoner og matbaren sykdom.

Infeksjon, neeringsmiddelbaren: Sykdom som oppstar ved konsum av neeringsmidler som
inneholder levende, patogene mikroorganismer.

Institusjonskjgkken: Starre kjokken, for eksempel ved sykehus, i forsvaret, pa sykehjem, i
kantiner og lignende.

Intoksikasjon: Sykdom som oppstar ved konsum av naringsmidler som inneholder toksiner
produsert av enkelte mikroorganismer under vekst i neringsmidlet.
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Kosher: jadisk betegnelse pa mat og rituelle gjenstander som oppfyller pabudene i den
religigse loven halakha. Kosher-reglene overholdes av ortodokse jader, fglges delvis av
konservative jgder, men ansees ikke som bindende av reformjader.

Kritisk styringspunkt: Eksempler: tid og temperatur, pH maling, konserveringsmiddel,
saltinnhold (vannaktivitet), pasteurisering (varmebehandling: 72 °C-15 sek).

Kryssforurensning: Ugnsket overfgring av mikroorganismer eller allergener fra miljg,
person eller naeringsmiddel til et annet naeringsmiddel. Kryssforurensningen kan skje ved
direkte kontakt mellom naeringsmidler eller via skjeerebrett, kniver og lignende. Allergener
kan i enkelte tilfeller ogsa overfares via sma partikler i lufta.

LOT: kode, nummer, symbol e.l. som gjer det mulig & spore matvaren tilbake til et bestemt,
begrenset produksjons- eller vareparti (neringsmiddelparti).

Matbaren sykdom: All sykdom som inntreffer som et resultat av inntak av mat og/eller
vann. Se Matforgiftning.

Matforgiftning: Betegnelse pa alle sykdommer som skyldes inntak av mat. Arsaken kan
veere preformert bakterietoksin i maten eller inntak av mat som inneholder mikroorganismer. |
begrepet ligger ogsa kjemisk forurensning som ikke har noe med mikroorganismer a gjere.

Matoverfglsomhet: Matallergi og matvareintoleranse.

Matpatogene bakterier: bakterier som forarsaker mat og vannbarne intoksikasjoner og
infeksjoner.

Matvareintoleranse: Unormal reaksjon pa inntak av en eller flere matvarer.

Mikroorganismer: Mikroskopiske organismer som bakterier, virus, protozoer, sopp og noen
algearter.
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Milepalsplaner: Beskrivelser av hvilke tilstander et prosjekt bar veere i pa ulike stadier. En
milepzlsplan er dynamisk og ber kunne justeres underveis. Et viktig utgangspunkt er na-
situasjonen, malet/formalet med handlingen og spgrsmalet Hva skal leveres nar?

Mottakskjekken: Kjgkken der maltider mottas fra et institusjonskjgkken. Maltidene mottas
varme eller kalde.

Metillicinresistente gule stafylokokker: Bakterier (MRSA) som er resistente mot alle beta-
laktamantibiotika (penicilliner, cefalosporiner, monobaktamer og karbapenemer) og som i
tillegg ofte er resistente mot mange andre antimikrobielle midler.

Modifisert atmosfeere: En pakketeknikk i vakuumeringsmaskin der luft/oksygen tas bort og
erstattes med nitrogen og CO2. Metoden forlenger holdbarheten og reduserer bakterieveksten.

Neeringsmidler:

Ikke lett bedervelige: Naeringsmiddel som ikke far vesentlig nedsatt hygienisk
kvalitet ved kortvarig lagring i romtemperatur.

Eks. grennsaker, bakverk.

Lett bedervelige: Neeringsmiddel som pa grunn av mikrobiologisk eller enzymatisk
aktivitet kan bli helseskadelig eller fa vesentlig nedsatt hygienisk kvalitet allerede ved
kortvarig lagring i romtemperatur. Eksempler: fisk, kjgttpalegg.

Postkjekken: Et kjgkken som har beliggenhet i postene/pa avdelingene, naer
pasient/bruker. Ved postkjgkken blir det i mange tilfeller lagret matvarer, tilberedt
brgdmaltider, varmebehandlet og servert middag.

Produksjonsmetode;

Hot — fill: Maten lages pa tradisjonell mate i en steamkijele, og pumpes/gses deretter
over i en vakuumpose.

e Minst mulig luft ma veere igjen i posten fgr den sveises/klipses.
e Etter at posen er sveiset/klipset kjgles den hurtig ned i vannkjgler/blasekjaler.

e Det er viktig at maten som fylles i posen holder 80 grader eller mer for at det ikke
skal skje bakterievekst.
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Kok — kjel: Maten kokes/stekes pa tradisjonelt vis for deretter a kjgles hurtig ned i en
vannkjgler/blasekijaler.

Sous — vide: Maten kokes under vakuum. Ravarene blir pakket i en vakuumpose for
deretter & vakuumeres i en vakuumeringsmaskin som trekker ut mest mulig luft.
Deretter kokes posene pa lav temperatur, gjerne over lang tid.

e Posene kjgles hurtig ned i vannkjgler/blasekjaler

e Produksjonen ma veere temperaturstyrt

e Kjolekjeden ma ikke brytes

e Holdbarheten pa maten blir lenger, avhengig av produkt og utstyr

e Viktig at maten regenereres pa samme temperatur som den er kokt pa

Protozoer: Encellete organismer som kan smitte gjennom forurenset mat og vann.

Redelighet: Det & vere ekte og sannferdig.

Regenerering: Oppvarming av mat som har vaert kokt/stekt pa forhand.

Risikomatrise: Tabell med forskijellige nivaer (vanligvis 3 eller 4) som viser sannsynlighet
og konsekvens. Brukes for & vurdere risiko ved en bestemt operasjon.

Risikoprodukter: Produkter som ikke bgr gis til pasienter som er spesielt utsatt for
infeksjoner, for eksempel gravide, kreftpasienter og mennesker med kroniske sykdommer.
Eksempler pa risikoprodukter: kaldrgkt fisk, rakefisk og gravlaks uten pafalgende
varmebehandling, upasteuriserte melkeprodukter.

Samsvarserklaering: Materialer og gjenstander skal veere ledsaget av en av en
samsvarserklaering hvor det attesteres at materialene og gjenstandene oppfyller de krav som
forskriften fastsetter.
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Sone:

ren: det omradet pa kjokkenet der ikke ferdigpakkede, lett bedervelige naringsmidler
handteres.

uren: de gvrige lokalene i tilknytning til kjgkken og kjgkkenlager som ikke er ren
sone.

Spesialkost: En kostform der det av medisinske grunner er ngdvendig a utelate, begrense
eller gke innholdet av bestemte naeringsstoffer eller andre bestanddeler i maten.

Sporbarhet, i varemottak og egenproduksjon: Muligheten til & spore og falge et
neringsmiddel bestemt til neringsmiddelproduksjon, eller et stoff som er bestemt til eller kan
forventes a bli tilsatt neeringsmidler, gjennom alle ledd i produksjon, bearbeiding og
distribusjon.

Sporedannende bakterier: Bakterier som kan ga i dvaletilstand og overleve i ekstreme
miljger. Eksempel: Bacillus cereus, Clostridium perfringens.

spp.: Forkortelse for ”species”, brukes i bakterienes nomenklatur og betyr “art”.

Vakuum: En pakkemetode for a forlenge holdbarheten pa maten. Maten legges i en
vakuumpose. Vakuumposen legges i en vakuumeringsmaskin som suger ut luft og sveiser
posen slik at den blir tett. Mat som vakuumeres bgr veere kald.

Validering: A gjare noe gyldig eller & stadfeste/bekrefte gyldigheten av noe. Noen ganger
brukes begrepet ogsa i betydningen av & bedemme/evaluere.
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Vedlegg 3: Spesialkost

For alle typer av spesialkost er det spesielt viktig med god produksjons- og personlig hygiene
for at pasienter ikke skal fa i seg allergener eller andre komponenter de ikke taler.

Kjokken som produserer spesialkost, er avhengig av riktig og nok kunnskap om pasientens
behov for & tilpasse spesialkosten pa best mulig mate. Det er derfor avgjgrende med et godt
samarbeid mellom leger, klinisk ernzringsfysiolog, pleiepersonell, pargrende og pasient,
blant annet for & kartlegge hvordan pasienten behandler spesialkosten hjemme. Det er ikke
ngdvendig a gjare kosten pa institusjon vanskeligere enn i hjemmet, hvis dette ikke utgjer en
risiko for pasienten.

Hvert kjokken bgr utarbeide retningslinjer for produksjon av de vanligste spesialkostene. Det
kan sikre et ernaeringsmessig godt tilbud til de som har behov for spesialkost, og det forenkler
sporbarhet pa disse produktene.

Ved allergi skal utstyret alltid oppbevares pa et eget sted. Nar utstyret har blitt brukt, skal det
rengjeres og legges tilbake pa samme sted slik at en unngar forurensning av allergener.

Vanlige allergener og forskjellige typer spesialkost

Det er vanlig at pasienter har flere forskjellige typer allergier samtidig, og
produksjonskjgkkenet ma fa beskjed om dette.

Enkelte kan fa sterke reaksjoner pa selv en svert liten mengde allergen.

Matoverfglsomhet

Eksempler pa matoverfaglsomhet:

- Egg

- Fisk, pasienten kan ogsa reagere pa fiskedamp
- Skalldyr

- Cgliaki

- Notter

- Laktoseintoleranse

- Melkeallergi

- Soyaallergi
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Spesialkoster

Eksempler pa spesialkoster:
- Lettfordayelig kost

- Fettredusert kost

- Vegetar-/veganerkost

- Spesialkost ved cgliaki

- Ekstra energitett kost
- Natriumredusert kost
- Kaliumredusert kost

- Proteinrik kost

Ved noen religioner ma det tas hensyn i forhold til kost:

Eksempler:

- Halal: tillatt mat og drikke innen islam. Produksjon foregar separat og i henhold til rutiner i
produksjonsplan for halalmat.

- Kosher: tillatt mat og drikke innen jededommen (krever eget produksjonskjgkken og
oppvaskavdeling)
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Vedlegg 4: De viktigste naringsmiddelbarne sykdommer

Bakterier
Staphylococcus Kvalme, 1-8 timer 8-24 timer | 6-45 °C 72°Ci15 Produkter laget av
aureus magesmerter, sekunder upasteurisert melk, ra
(preformert oppkast, diaré storfekjatt, vaniljekrem,
enterotoksin) og feber
Bacillus cereus Kvalme og 1-6 timer 626 7-50 °C 72°Cil5 Ris, pasta,
i k imer
(emetisk type, oppkast time sekunde_r ooteter, nudler
preformert (vegetative
enterotoksin) celler).
Sporene taler
koking i lang
tid
Bacillus cereus Magesmerter 6-24 timer 16-24 7-50 °C 72°Ci15 Kjettprodukter, supper,
(diarétype) og diaré timer sekunder grgnnsaker, saus, melk og
(vegetative melkeprodukter
celler).
Sporene taler
koking i lang
tid
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oppkast, feber)

Bakterier
Clostridium Magesmerter, | 6-24 timer | 16-24 10-50 °C 72°Ci15 Kjett og kjattprodukter,
perfringens diare, kvalme timer sekunder supper og gryteretter
og feber (vegetative
celler).
Sporene taler
koking i lang
tid
Clostridium Nevrologiske 12-72 timer | Dager/ 3-50 °C 100°Ci5,5 Rakefisk, hjemmelaget
botulinium symptomer maneder timer spekeskinke, hjemmelaget
(preformert hermetikk, vegetabilier i
neurotoksin) olje
Aeromonas spp. Diare, 6-48 timer | 1-3dager | 0-40°C 72°Ci15 Kjett, ra melk, fisk, skaldyr
magesmerter sekunder
(feber)
Campylobacter Feber, 1-10 dager | 2-10 dager | 30-50°C 72°Cil5 Ra kylling- og svinekjett,
jejuni/coli magesmerter, sekunder innmat
diaré og blodig
diaré
Esherichia coli Diaré, 10-72 timer | 1-5dager |7-48°C 72°Cil5 Gregnnsaker, vann, gsters
ETEC (magesmerter, sekunder
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Bakterier

Esherichia coli
EHEC

Diaré,
magesmerter,
blgdende diaré
(nyresvikt)

3-8 dager

Dager/
uker

7-48°C

72°Ci 15
sekunder

Kjettdeig, fermenterte
kjettprodukter, ra melk

Esherichia coli
EIEC

Magesmerter,
feber, diaré,
(blgdende
diare)

1-3 dager

4-7 dager

7-48°C

72°Cil5
sekunder

R& melk, vann

Shigella spp.

Magesmerter,
feber, diaré,
bladende diaré
(hodepine,
kvalme,
oppkast)

1-7 dager

4-7 dager

7-48°C

63°Ci5
minutter

Vann, grgnnsaker

Salmonella spp.

Diare,
magesmerter,
feber (oppkast
og hodepine)

6-72 timer

2-7 dager

7-45 °C

72°Cil5
sekunder

Kjett, melk, egg

(men kan dukke opp i neer
sagt hvilket som helst
neaeringsmiddel)
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Bakterier
Salmonella Typhi | Systemiske 10-21 dager | Uker 7-45°C 72°Ci15 Smittekilden er alltid
/ Paratyphi symptomer sekunder menneske (fekal
forurensning av
neeringsmidler)
Vibrio cholerae Diaré, 2-5 dager 4-6 dager | 8-43°C 60°Cil Fisk, skaldyr, og fekal
magesmerter minutt forurensning av
(oppkast) neringsmidler
Vibrio Magesmerter, | 4-30 timer | 1-7dager |8-43°C 72°Ci15 Fisk og skalldyr
parahaemolyticus | diaré, kvalme, sekunder
oppkast, feber,
hodepine
Yersinia Feber, diaré, 3-7 dager 7-21 dager | -2—-42°C | 60°Ci1-3 Svin, storfe, lam, fjeerkre
enterocolitica magesmerter minutter
(oppkast,
hodepine)
Listeria Systemiske Dager/ uker | Uker 1-45°C 72°Ci 15 Spiseklare produkter med
monocytogenes symptomer sekunder pa lang holdbarhet
melk, men
kan overleve
hayere
temperatur
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Virus

Norovirus Kvalme, 1-2 dager 1-3 dager | Ikke Der ved Skalldyr, ferske grennsaker
oppkast, diaré, relevant vanlig varme- | og ber, vann
(magesmerter, behandling
feber og
hodepine)

Hepatitt A virus Feber, kvalme | 15-20 dager | uker Ikke Dar ved Skalldyr, ferske grannsaker
og ikterus relevant vanlig varme- | og bear, vann
(gulsott) behandling

Parasitter
Taenia saginata | Varierer Dager - ar Langvarig | Ikke Ratt storfekjgtt
relevant
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Parasitter
Toxoplasma Varierer (kan 1-4 uker Langvarig | Ikke >66 °Cil Ratt svine- og smafekijatt,
gondii forveksles med relevant minutt; drikkevann
influensa) 21°Ci
28dager
Trichinella Varierer 5-45 dager | Langvarig | Ikke >60°Cil Ratt svinekjett, viltkjatt
spiralis relevant minutt;
-21°Ci28
dager
Anisakis Meget sterke 0,5 time — Varierer Ikke 60°C i minst | Ra saltvannsfisk, serlig sild
underlivssmert | noen fa relevant 15 minutter;
er og feber timer .
9 -20°C i 60
(minner om timer
blindtarm-
betennelse)
Giardia spp. Diare, 3-25 dager | Langvarig | Ikke 60-70 °C for | Drikkevann, frukt,
magesmerter relevant 10 min grgnnsaker
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Parasitter
Cryptosporidium | Diaré, 1-2 dager Langvarig | Ikke 72°Ci15 Drikkevann, frukt,
spp. magesmerter relevant sekunder, grgnnsaker
(feber, oppkast, 20°C i 24
kvalme) .
timer
Entamoeba spp. Diaré, blodig 2-4 uker Langvarig | Ikke 72°Cil5 Drikkevann, frukt,
diaré (feber) relevant sekunder grgnnsaker
Spesielle
forgiftninger
Giftig sopp Varierer Varierer Varierer Ikke Ikke relevant | Sopp
relevant
Biogene aminer Varierer Minutter - Fa timer Ikke Ikke relevant | Tunfisk, makrell
fa timer relevant
Algeqift i skjell Kvalme, 30 minutter | Flere Ikke Toksiner taler | Toskallede muslinger
DSP (diarétoksin) | oppkast, diaré | - fa timer dager relevant bade varme

og kulde godt,
og lar seg
vanskelig
fjerne
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Algegift i skjell Nevrologiske | 30 minutter | Dager — Ikke Toksiner taler | Toskallede muslinger
PSP (neurotoksin) - fa timer uker relevant bade varme
og kulde godt,
og lar seg
vanskelig
fjerne
Mykotoksiner Varierer Varierer Varierer Vekst av Toksiner taler | Korn, natter, krydder, tarket
(for eksempel muggsopper | bade varme frukt, eplejuice, kaffe
Aflatoksin; fremmes av | og kulde godt,
Ochratoksin; hay og lar seg
Patulin) fuktighet og | vanskelig
hay fjerne
temperatur,
og slike
forhold vil
derfor ogsa
fremme
toksin-
produksjon
Tungmetaller Kvalme, 1-60 Varierer Ikke Ikke relevant | Kornprodukter, poteter, fisk
(Cd, Pb, Hg) oppkast, minutter relevant
magesmerter,
diaré
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Vedlegg 5: Eksempel pa flytskjema

Overordnet —
Hovedkjakken 1. Bestill
varer
—
2.Varemottak/
Varekontroll
Y \
3.Fryselager 4.Kjolelager 5. Tarvarelager
| |
\/ Y
6.Tining .varmmat e Forberedelsen »  8.Kaldmat

A

9.Tilbereding —»| 11. Nedkjeling
Y ) Y

10. Varme- 12 Varmeholding 4. Kiglelager ¢ 7-Tilbereding

behandling |

15Renfol 13. Transport  |¢———

Oppvask

Avall
14, Merking/
nedfrysing
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Vedlegg 6: Fareanalyseskjema

Fare og &rsak

Risiko

sannsynlighet x konsekvens

Trinn | flytskjema

Fare
Binlnslsl:, nglsk, kjEmileos
allergener

Arsak

Konsekvens dersom fare

inntreffer

Sannsynlighet for at fare
inntreffer
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Vedlegg 7: Risikomatrise

Sannsynlighet

Mer enn

12 ganger pr. ar HOY 3T

Fraltill2
ganger pr. ar

MIDDELS 2 ==

Sjeldnere
enn 1 gang pr. ar

LAV 1 <

¥ Konsekvens

1 1

2 3
LAV MIDDELS HOY

Ingen konsekvens  Kortere sykdom Langvarig sykdom

eller lettere ubehag <1 maned fraveer > 1 maned fravaer

og kortvarig sykdom (oppkast, diare,  (alvorlig syksom,
tann-, sarskader) kronisk sykdom,
dedsfall)

=t e
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Vedlegg 8: Beslutningstre

Spersmal 0:
Skyldes faren pa dette
trinnet mangler i

grunnforutsetningene?

Sparsmal 1:
Er det forebyggende tiltak
i dette prosesstrinnet?

Sporsmal 2:
Fjerner eller reduserer dette
prosesstrinnet faren til et

akseptabelt niva?

Spersmal 3:
Er farene pa et uakseptabelt niva,
eller kan faren eke til et

uakseptabelt nivd i dette trinnet?

Spersmal 4;
Vil et pafelgende prosesstrinn
fierne eller redusere faren til

et akseptabelt niva?

Vurder forbedringstiltak for a
sikre at grunnforutsetningen virker
etter hensikten og angi referanse
til grunnforutsetningen.

Endre trinnet,
prosess eller produkt

Er styringen i dette
trinnet nedvendig for
matvaresikkerheten?

KSP
Kritisk
styringspunkt

+

Kontrollspersmal:

Er det mulig & fastsette
kritisk grense og styre
faren som KSP?
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Vedlegg 9: Eksempel HACCP-plan

Forebyggende tiltak

Identifisering av kritisk
styringspunkt

Overvaking av kritisk styringspunkt

Rutiner for & styre farer

Spersmal i beslutningstreet

laf Nei

Kritisk grense

Metode/frutine

Frekvens

Vikjeper bare kjett fra
grossister som er regis-
trert hos Mattilsynet
Se dok nr 014

Varemottaket skal vaere
betjent nar vi mottar
varer. Varene skal settes
inn p& lageret med en
gang de mottas

Se dok nr 321

Vihar god kentroll pa kja-
leromstemperaturen med
automatisk logging.
| tillegg méler vi
temperaturen hver dag

Sedok nr412

Vigjennomfarer tempera-
turmalinger under koking
pé flere steder i
produktet i gryta
Se dok nr 234

85°C

Temperaturen
méles med lang
innstikkfaler,

minst tre steder

igryta

Hver batch

Fare og arsak Risiko
sannsynlighet x konsekvens

§
= Fare Arsak Konsekvens dersom Sannsynlighet for at
%‘ Biologisk, fysisk. kjemisk fare inntreffer fare inntreffer

(=

S og

-

allergener

e

™

E 1. 5vkd £ Lalland, Manglende produkt-

5 bakterier er til stede i kontroll hos Hey 3 Lav 1
=

—~ kjatt leverandar

e

el

g

] 2. Tilfersel av sykdoms- Uemballerte varer blir

=

3 fremkallende bakterier i staende for lenge pa Hey 3 Middels 2

varemottaket rampa

g

>

= | 4 Oppvekst av sykdoms-

5 For hay temperatur pi

| fremkallende bakterieri Hey 3 Lav 1

kjelerommet
lettbederveligmat

g

i

2 13. Overlevelse av

o For lav temperatur ved

sykdomsfremkallende Hey 3 Middels 2
varmebehandling
bakterier

g

E Migrasjon av stoffer

B | 2L.Tilfersel av kjemiske

E fra emballasje pga feil Hey 3 Lav 1
~N stoffer til maten

— bruk avemballasje

Visarger for at all embal-

lasje vi bruker i kok/kjal-

produksjonen er godkjent
til bruk i varm mat

Se dok 143
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Vedlegg 10: Eksempel pa skjema for overvakning av kritisk styringspunkt

Overvaking av kritisk styringspunkt

Rutine Kritisk grense

Korrigerende tiltak Toleransegrense

Dato Klokken Produkt Resultat Signatur Korrigerende tiltak

Leders signatur Dato

Maleutstyr Sist kalibrert/ kontrollert
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Vedlegg 12: Horingsinstanser

Kost- og ernaringsforbundet vil takke alle som har veert hgringsinstans og som har kommet
med gode tilbakemeldinger til oss i prosessen. Til Retningslinjen som kom i 2010 var det 20
institusjoner / fagpersoner som hadde kommentarer. Ved revisjonen har vi fatt
tilbakemeldinger fra fglgende:

St Olavs hospital, Trondheim

Ellen Storslett, seksjonsleder Senterkjgkken og Kantine

Namsos kommune

Wenche Elisabeth Arng, Leder, Avdeling for ernaring og service
Lilleborg Profesjonell

Guri Kvam, Fagsjef — Hygiene og Mattrygghet

Bransjeforening for Storkjgkkenleverandgrer i Norge

Steinar Stensson, Daglig leder

Universitetssykehuset Nord-Norge

Edith B. N. Samuelsen, Kvalitetsleder, Matforsyningen UNN Harstad
Vestre Viken HF

Lisbeth H. Vegsund, Seksjonsleder, Matforsyning Drammen. Styremedlem i landsstyret i
Kost- og ernagringsforbundet

Oslo Universitetssykehus
Svanhild Pettersen, Fagsjef Mattrygghet OSS
Akershus Universitetssykehus

Annette Sandum, Assisterende avdelingssjef Mat og drikke

Tilbakemeldinger fra Kost- og ernaringsforbundets lokalavdelinger:
Carina Slaatto, Hol kommune. Kontaktperson lokalavdeling Buskerud

Rita Humlekjaer Andersen, Skjelfoss Psykiatriske senter. Tidligere lokalavdelingsleder i
@stfold

Vera Gulbrandsen, Gjgvik kommune. Styremedlem i landsstyret i Kost- og
erngringsforbundet
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