Rutiner for trygg mat

Eninnfering i internkontroll og HACCP
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Nar du lager mat til andre, er det viktig at ingen blir syke av maten. Derfor ma du
ha gode rutiner og kontroll med hvordan maten lages. Internkontroll er en samling
muntlige og skriftlige rutiner i din bedrift for & sikre at regelverket etterleves, og
at maten du serverer er trygg. HACCP er en metode for a finne ut hvilke farer det

er sarlig viktig a ha kontroll med.

Internkontroll og HACCP kan gjennomfares pa ulike mater. | denne brosjyren
viser vi én av veiene ved hjelp av eksempler, men du kan velge hvordan du vil gjsre

det i din bedrift.

Internkontroll og HACCP
Internkontroll er en samling av rutiner
bedriften mé ha for at regelverket
skal etterleves og maten skal vaere
trygg. Eksempler pd dette kan vaere
gode rutiner for renhold, personlig
hygiene og kjgleromstemperaturer,
ogsa kalt grunnforutsetninger.

Nar grunnforutsetningene er pa plass,
ma dere se pa matvarene dere lager
og kartlegge hvilke farer som kan
oppsta. Dette gjores ved hjelp av
HACCP-metoden.

Nar aktuelle farer er kartlagt, ma dere
serge for & fa farene under kontroll.
Dette kan gjores enten ved hjelp av
rutiner for god hygiene eller ved &
etablere kritiske styringspunkter.
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Malgruppe

Malgruppen for denne brosjyren er
deg som driver matutsalg, servering
eller en mindre produksjonsbedrift,
men brosjyren vil ogsa kunne vare til
hjelp for andre typer virksomheter.

Regelverk

Det er et krav iregelverket at de som
driver nzringsmiddelbedrifter skal
ha internkontroll.

Regelverket sier ogsa at ansatte i
slike bedrifter skal ha nedvendig
kompetanse for a ivareta sine opp-
gaver.

Enoversikt over det mest aktuelle
regelverket finner du pa side 5.
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Systemet er fleksibelt

Alle virksomheter skal ha styring med
farene i sin bedrift, men omfanget av
internkontrollen kan variere. Duma
selv vurdere hvor omfattende intern-
kontrollen i din bedrift ma vaere. Det
vil vaere avhengig av sterrelsen pa din
bedrift, hva dere produserer og hvem
dere leverer mat til.

| denne brosjyren har videlt bedrifter
inn i tre grupper som framgar av
trinnene nedenfor.

Trinnl

Alle bedrifter som handterer mat
skal ha en internkontroll for a ivareta
grunnforutsetningene. For helt enkle
bedrifter vil det veere tilstrekkelig a
gjennomfare dette trinnet.

Trinn 2

Noen bedrifter ma i tillegg gjere en
fareanalyse for & avdekke farer og fa
disse under kontroll ved hjelp av gode
rutiner. Dette gjelder for de som har
en enklere behandling av lett beder-
velige ravarer, for eksempel kantiner,
kafeer, bensinstasjoner, gatekjekken
og noenrestauranter.

Trinn 3

Trinn 2

Trinn 1

Trinn3

Produksjonsbedrifter og sterre ser-
veringssteder ma i tillegg til trinn 1
og trinn 2 gjennomfere trinn 3; de ma
vurdere om de har kritiske styrings-
punkter i sin bedrift. Identifiserte
styringspunkter skal deretter kon-
trolleres og styres.

Dette dreier seg om bedrifter med:

» etstort produksjonsomfang

*  produksjon og servering av
risikoprodukter som sushi,
upasteuriserte oster, ratt kjott
eller gsters

» egenproduksjon for lagring eller
kompliserte produksjons-
prosesser som sous vide

*  produksjon av mat til sarbare
grupper som for eksempel
pasienter pa sykehus eller
sykehjem

Kritiske
styringspunkter

Fareanalyse

Styring med

grunnforutsetningene



Internkontrollen ma fungere i praksis
Virksomheten deres mé ha en levende
internkontroll som brukes i praksis.
Det & ha eninternkontrollperm sta-
ende i hylla, og som ikke brukes i det
daglige, er til liten hjelp.

Det er ogsa viktig at virksomhetens
ledelse erinvolvert og engasjert i in-
ternkontrollarbeidet, og serger for at
det settes av nok tid og ressurser.

En del virksomheter velger & fa hjelp
av eksterne konsulentfirmaer nar de
skal lage internkontroll. Dette kan
vaere til god hjelp, men det er viktig

at dere serger for at internkontrollen
blir tilpasset aktivitetene i deres virk-
somhet. Bedriften ma selv vaere en
del av denne prosessen, og det ma gis
opplaering til alle ansatte, s de kan
utfere sine oppgaver.

| Mattilsynet har vierfart, at en van-
lig rsak til at internkontrollen ikke
fungerer i praksis, er at de ansatte
ikke har fatt god nok opplaering i de
rutinene som gjelder. Opplaering av
ansatte i internkontroll og i fastsatte
rutiner er derfor helt avgjerende for
at internkontrollen skal fungere etter
hensikten.

Bransjeretningslinjer

Noen bransjeorganisasjoner har ogsa
laget nasjonale retningslinjer for a
oppfylle hygieneregelverket og for
bruk av HACCP-prinsippene. Du kan
ta kontakt med aktuelle bransje-
organisasjoner for a fa mer
informasjon.




Last ned skjemaer

Denne brosjyren gir deg en innfering i
hvordan du kan lage en internkontroll
basert pA HACCP-prinsippene for din
virksomhet. Bak i brosjyren finner du
enordliste som forklarer en del av
begrepene som brukes.

| brosjyren har vi ogsa underveis

gitt noen eksempler pa hvordan en
HACCP-basert internkontroll kan se
ut. Vivilunderstreke at dette kuner
eksempler. Det kan vaere mange ulike
mater & utforme en internkontroll pa.
Det er malet om trygg mat som er det
viktige.

Dersom du ensker & benytte eksempel-
skjemaene i din bedrift, kan de
lastes ned fra www.mattilsynet.no.

Regelverk

De viktigste kravene til internkontroll
og HACCP finner du i internkontroll-
forskriften for nzringsmidler og
naeringsmiddelhygieneforskriften.
Regelverket kan du lese pa Ma-
ttilsynets nettsider.

Her finner du ogsa brosjyrer om
produksjon og servering av mat og
EUs mer utfyllende veileder om
HACCP-systemer.

Selv om Mattilsynet har laget veile-
dere i hygiene og internkontroll som
en hjelp for bedrifter, er det viktig a
huske pé at det er regelverket som
gjelder. Det er bedriften selv som har
ansvar for at regelverket etterleves,
og at maten som serveres er trygg.

Krav om & innfare og uteve internkontroll: Forskrift om internkontroll for
a oppfylle naringsmiddellovgivningen (internkontrollforskriften) § 4

Krav om HACCP: Forskrift om naeringsmiddelhygiene (naringsmiddel-
hygieneforskriften), forordning 852/2004 artikkel 5

Krav til kompetanse: Matloven § 8, internkontrollforskriften § 5.9 og
forordning 852/2004, vedlegg Il, kapittel XI|

Krav til mange av grunnforutsetningene: Forordning 852/2004, vedlegg |



Trinn1

Internkontroll og styring med
grunnforutsetningene

Hva er internkontroll?

Internkontroll er et system for & ha
kontroll og oversikt over arbeids-
oppgavene som gjeres i bedriften.
Internkontrollen skal sikre at regel-
verket overholdes og maten blir trygg
aspise.

Internkontrollen skal inneholde rutiner,
sjekklister og planer dere har laget.
Den skal si hva som skal gjeres nar,
av hvem og pa hvilken mate.

Dere ma ogsa vite hvilke regelverks-
krav som gjelder for deres bedrift.

En oversikt over hva en internkontroll
skal inneholde, finner du i internkon-
trollforskriften.

Hvorfor skal vi ha internkontroll?
Nar man handterer og oppbevarer
mat er det ulike forhold som kan gjare
at maten kan bli forurenset eller farlig
a spise. Arbeidet med internkontroll
vil bidra til at du blir mer bevisst pa
hvilke farer som kan vaere til stede pa
kjokkenet.

Internkontrollen skal inneholde
rutiner for hvordan dere bar jobbe

for & hindre at farer oppstar.

Internkontrollsystemet er et viktig
hjelpemiddel i det daglige arbeidet og
gjor at:

* allesomjobberibedriften
vet hva de skal gjere

* deterlettere @ oppdage og
handtere feil

* deterletteredlzere opp
nyansatte

* dublir sikrere pd at maten du
lager er trygg & spise



Vurder omfanget

Hvor omfattende internkontrollen
skal vaere avhenger av flere forhold.
For eksempel vil det i store virksom-
heter med mange ansatte kreves
flere nedskrevne rutiner enn i en liten
bedrift med fa ansatte.

Komplisert produksjon vil ogsa stille
sterre krav til omfanget av internkon-
trollen enn en enklere produksjon.

For deg som driver en enkel
bedrift med begrenset
tilberedning av mat, er
det tilstrekkelig @ ha en
internkontroll som styrer
grunnforutsetningene.

| arbeidet med & lage de nadvendige
arbeidsrutinene er det viktig & huske
folgende:

*  Hvemskalhaansvar for & giennom-
fore rutinene til daglig?

*  Tenk enkelt og praktisk ut fra din
egen virksomhet.

»  Tautgangspunkt i de rutinene du
allerede har.

* Faalle ansatte med pa dette
arbeidet.

Husk at rutinene skal sikre at regel-
verket etterleves, og de skal sarge
for at dere har styring med farer i
deres bedrift.




Kontroll med grunnforutsetninger
Grunnforutsetninger er grunnleg-
gende forhold i bedriften som er vik-
tige for en god hygiene og produksjon
av trygg mat, for eksempel:

» renhold av lokaler og utstyr

» god personlig hygiene hos
ansatte

* opplaering

» skadedyrsikring

+ vedlikehold av lokaler og utstyr

* innkjep og mottakskontroll

* goddrikkevannskvalitet

Det er viktig at dere har rutiner
for & ha god kontroll med grunn-
forutsetningene.

For & ha kontroll med renhold og
temperaturer, har mange bedrifter
en skriftlig renholdsplan og et
temperaturregistreringsskjema for
kjele- og fryselager.

For dere som driver en enkel
matbedrift kan det vaere tilstrekkelig
& ha en internkontroll som styrer
grunnforutsetningene. Det er da
tilstrekkelig & oppfylle kravene i trinn
1 idenne brosjyren.

Slike bedrifter kan veere:

*  serveringstelt, markedsboder og
mobile salgsvogner

*  barer, kaffebarer

* smadetaljforretninger

* transport og lagring av ferdig-
pakkede eller ikke lettbederve-
lige naeringsmidler




Renholdsplan for: Restaurant China Eden House

Hva skal vaskes?  Hvor ofte? Hvordan? Vaskemiddel Hvem?
Skjaerefjoler Etter bruk Vaskes i oppvaskmaskin v Ellen
Kjoleskap og Hver mandag ~Skapene mé temmes for vask. xogy Tore
kjolebenker Vaskes med varmt vann og sape
for manuell vask.
Arbeidsbenker | Etter bruk Vask farst med sape for manuell | xogy Ellen
eller ved vask, og pafer deretter desin-
skifte av feksjonsmiddel som mé virke i
arbeidsopp- = minst 3 minutter. Husk & skylle
gaver av desinfeksjonsmiddelet igjen
for bruk!
Gulv Etter endt Vaskes med gulvvaskemiddel. z Nils
arbeidsdag | Vask ogsa under benker og
annet fastmontert utstyr.

Eksempel pa deler av en renholdsplan

Temperaturregistreringsskjema for kjelerom: Restaurant China Eden House

Dato Malt Ma du foreta deg Merknader Signatur
temp. noe? ansvarlig
1.8.2012 | +3°C | Nel Tove
2.8.2012  +3°C | Nel Tove
3.8.2012 | +2°C | Nel Tove
4.8.2012  +4°C | Nel Tore
©.8.2012 +3°C | Ned Elen
7.8.2012 | +8°C | Ja Vavene Hyttes +il Ellen
kjglevrom 2. Se wtfylt
skjema for ovviks-
belandling
8.8.2012 | +3°C | Nel Tove
9.8.2012 | +5°C | Avventer Mailer (gjem imovgem | Tove
10.8.2012 | +3°C | Nei Elen

Eksempel pd utfylt registreringsskjema for temperaturkontroll




Nar feil oppstar

I regelverket kalles feil og ugnskede
hendelser for avvik. | alle matbedrif-
ter skjer store og sma avvik. Avvik
kan vaere feil som oppstar i rutiner,
utstyr eller produkter og som kan

ha betydning for mattryggheten, for
eksempel at temperaturen er for hay
pé kjelerommet eller man finner ska-
dedyr pd kjekkenet.

Det er viktig at dere oppdager avvik,
utbedrer disse og hindrer at det skjer
igjen. En god og systematisk avviks-
behandling vil bidra til trygg mat.

Det er et krav om at alle matbedrifter
skal ha en skriftlig rutine for avviks-
behandling.

Avvik ber registreres i et eget skjema
eller en loggbok. Du kan se et eksem-
pel pa utfylt avviksskjema pa neste
side.

Noter hva som gikk galt, hvorfor det
gikk galt, hva som ble gjort umiddel-
bart og hva som eventuelt ma gjeres

i ettertid.

Dersom feilen gjentar seg, ma du
vurdere tiltak for & hindre at dette
skjer igjen.
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Avviksskjema for: Restaurant China Eden House Nr:
015/2012 ] X ]
Dato: Avviket vurderes som: Mindre Sterre Kritisk
5.11.2012 Hvem oppdaget feilen: N (ls
Hvem er feilen rapportert til: E(les
Hvem skal behandle avviket: Ellen
Dato: Beskriv feilen/ det som gikk galt:
5.11.2012 | Det vor en muns pd. kipkkenet da jeg kom pd jobh L
dag kL 8
Dato: Avviksbehandling/ hva gjorde du umiddelbart:
Tove 0g jeg satte opp en musefelle med en gang. Tok
511.2012 | omtrent 7 minutter og si hadde vi fanget musa.
Vasket og desinfiserte benker og moppet gulvet og
stpvsugie wnder kombidamperen der vi hadde seft
at den var. Laget ikke mat fgr det vor gjovt.
Vi satte ogséi opp fleve feller for & se o det kan
veere fleve maas.
Signatur: N s
Dato: Hva kan vaere grunnen/ arsaken til at det gikk galt og at feilen oppsto:
VL fuwner ingen hadl eller noe, kanskje Usta pd. wtgangs-
5.11.2012 | dgra bgr gekkes ay vaktwmesteren? Trov dgra sto oppe
gonske mye L gar da vi fikk varer. Na er det weldig kalot
ute, si det er kloart at waus og rotter vil .
Dato: Korrigerende tiltak/ hva gjeres for & hindre at samme feil skjer flere ganger:
Tar forholdet opp pd personalimgtet ovn en wke for &
6.11.2012 bedre rutine for & holde wtgangsdgpra ukket mest mudig.
Kontakter skadedyrfirma og gjgr en avtale om jevnlige
skadedyrkontroiler.
Vaktwesteren ko og wtpedret glippe wnder dgra
Dato: Korrigerende tiltak er gjennomfart.
12.11.2012 | Signatur: Elen

Eksempel pa utfylt avviksskjema
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Hold internkontrollen oppdatert
Duma hele tiden passe pa at intern-
kontrollen din er oppdatert. En utpekt
person ber ha ansvaret for dette
arbeidet, og dere ma ha en skriftlig
rutine for det.

Gjer du endringer i menyen, utstyr,
rutiner eller lignede, md du samtidig
tenke pd om rutinene i internkontrol-
len ogsa ma justeres.

Ved sterre endringer ma du ogsa vur-
dere om det er nedvendig & gjore et
mer omfattende HACCP-arbeid enn
tidligere.

Det md holdes orden i dokumentene
som inngédr i internkontrollen.
Dette er det viktig & huske pa:

*  Skjer det endringer i rutinene,
ma alle ansatte fa greie pa dette.

* Dumaholde orden i papirene.
Alle rutiner ber dateres og
signeres.

*  Dumafjerne det som ikke
brukes.

Intern revisjon

Ver sikker pa at internkontrollen blir
brukt slik det er tenkt.

Det er et krav at dere har en skriftlig
rutine som sier hvordan og hvor ofte
man undersgker om internkontrollen
fungerer etter hensikten. Dette kalles
internrevisjon.

Noen ma ha ansvaret for jevnlig & ga
igiennom systemet. Det er vanlig &
gjore det en gang i aret, noen gjor det
ogsa oftere.

Eninternrevisjon skal underseke at
dere i praksis gjor det dere har sagt
og skrevet dere skal gjere. Revisjonen
skal ogsa sikre at dere folger regel-
verket.

Husk a lage en oppsummering etter
revisjonen, som viser hva dere har av-
dekket. Fyll gjerne ut et avviksskjema
som felges opp pa vanlig mate, der-
som det er behov for a rette feil.
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Godkjent av: Elew  gistendret: +-32013  pokumentnummer: F15

Rutine for gjennomgang av internkontrollen
(intern revisjon)

Hensikt
Hensikten med intern revisjon er & avdekke om rutinene i internkontrollen blir brukt slik
de er ment, og revisjonen skal sikre at internkontrollen oppfyller kravene i regelverket.

Ansvarlig
Daglig leder er ansvarlig for at intern revisjonen gjennomferes etter planen.

I januar hvert ar skal vi gé igjennom internkontrollen for & sjekke at den er oppdatert og
fungerer i praksis. Daglig leder peker ut de som skal gjennomfare revisjonen.
De som skal gjennomfare revisjonen ma gjere folgende:

Forberedelser

- Gransk avviksregistreringene neye. Er alle avvik lukket, er det avvik som gjentar seg?

- Gjennomga innkomne forslag fra medarbeiderne om endringer i rutiner

- Sjekk om det har kommet regelverksendringer som gjer at vi ma endre rutinene vare

- Sett opp en tidsplan for revisjonen, og sett av tid til gjennomfering

- Plukk ut de deler av internkontrollen som skal vaere gjenstand for gransking

- De somvil bliberert varsles om revisjonen

- Forbered revisjonen, lag sparsmal som stilles til de ansatte som skal bruke aktuelle rutiner

Gjennomfer mete/ revisjon som planlagt

- Sjekk at alle rutinene er riktig datert og signert, og at det ikke finnes utgatte rutiner i omlep
- Gjennomfer befaring pa kjekkenet, og still spersmal til de ansatte som planlagt

- Eventuelle feil som oppdages behandles som et vanlig avvik

- Rapporter til ledelsen

- Avtal hvordan eventuelle avvik folges opp

- Foresla eventuelle forbedringer

Eksempel pa rutine for intern revisjon
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Trinn 2

Fareanalyse

Fleksibilitet

Noen bedrifter skal i tillegg til trinn
1 ogsa gjennomfere trinn 2 somer a
gjennomfare en fareanalyse.

Dette gjelder de bedriftene som har
en enklere behandling av lettbeder-
velige ravarer, som kok/server, opp-
varming av halvfabrikata, oppdeling
av frukt og grennsaker, smaring av
bredmat med mer.

Eksempler pa denne type bedrifter
kan vaere kantiner, kafeer, bensinsta-
sjoner, gatekjekken og noen restau-
ranter.

Prinsippet om fleksibilitet gjelder
ogsa for gjennomfaring av selve fa-
reanalysen.

En stor virksomhet med kompliserte
prosesser og mye handtering av lett-
bedervelig mat ma gjennomfare en
grundig fareanalyse.
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Det kreves dokumentasjon i form av
produktbeskrivelser, flytskjemaer og
fareanalysetabeller pa at analysen er
gjort.

Andre virksomheter, for eksempel
en mindre restaurant med enkel til-
beredning av mat, ma ogsa gjere en
fareanalyse - men denne kan gjores
pa en forenklet mate.

Vianbefaler at ogsa denne gruppen
gjennomfarer de ulike elementene i
fareanalysen, da den systematiske
arbeidsmetoden vil gi dere en god
oversikt over egen matproduksjon
og aktuelle farer. Men hvert enkelt
element kan gjeres pa en enklere
mate, og det stilles faerre krav til
dokumentasjon.



Produktene i fokus

Nar dere har laget gode rutiner for
renhold, personlig hygiene hos an-
satte, skadedyrsikring og sa videre,
er det tid for & se naermere pad matva-
rene som lages hos dere. Dere skal nd
gjore en systematisk gjennomgang av
virksomhetens produkter, se pa hvor-
dan disse lages og hvilke farer som er
knyttet til produksjonen. Dette kalles
en fareanalyse.

Etabler HACCP-
gruppe

Beskriv Lag
produktet

Fareanalysen bestir av ulike elementer

flytskjema

Hensikten med fareanalyse

| fareanalysen skal dere vurdere farer
knyttet til de ulike matvarene dere
lager og finne ut hvilke styringstiltak
som er nedvendige for a kontrollere
farene.

Pa den maten far dere god oversikt
over egen matproduksjon, og dere

far bedre kontroll med at maten som
serveres er trygg.

Prinsipp 1 - Fareanalysen
Fareanalysen er det farste av syv
HACCP-prinsipper. En fareanalyse
bestar av ulike deler:

»  Etabler HACCP-gruppe.

*  Utform produktbeskrivelse.

* Lagflytskjema.

* lIdentifiser farer og vurder risiko.
* Finnforebyggende tiltak.

Vivil nd beskrive de ulike delene i
prinsipp 1.

|dentifiser Finn forebyggende
farer tiltak
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HACCP-gruppe

Nar dere skal gjennomfaere en fare-
analyse, bar det lages en arbeids-
gruppe for & gjere analysen.
Gruppen ber ha kunnskap om:

» depraktiske forholdene i virk-
somheten og det tekniske
utstyret

»  hvilke prosesser produktet
skal igjennom

*  hvilke farer som kan vaere aktu-
elle for produktet, for eksempel
bakterier eller kjemiske stoffer

*  HACCP-prinsippene

Hvis virksomheten ikke har kompe-
tanse pa alle omradene, kan dere
vurdere & ga pa kurs eller skaffe
kunnskapen via faglitteratur.

Dere kan ogsa seke hjelp hos ek-
sterne konsulentfirmaer, men da ber
disse bare brukes som en stattespiller
for HACCP-gruppa. Virksomheten
selv bar sta for gjennomferingen av
HACCP-arbeidet.

Produktbeskrivelse

For & vite mest mulig om produktene
man skal vurdere, er det nedvendig &
beskrive dem og hvilke prosesser de
gar gjennom.

Mange produkter kan ligne hverandre,
og det vil vaere veldig arbeidskre-
vende a vurdere hver enkelt matrett
for eksempelienrestaurant. Det kan
veere lurt & gruppere produkter som
lages pa omtrent samme mate.

Produktbeskrivelsen bar inneholde:

* ingrediensene

* prosesser produktene skal
igiennom, for eksempel koking,
steking, nedkjsling

* holdbarhet og krav til lagrings-
temperatur

*  bruksanvisning, for eksempel
behov for varmebehandling for
det spises

*  hvem produktene er ment for,
og spesielt om produktet er
ment for barn eller andre sarbare
forbrukere som eldre og syke

* Entrecote * Fiskesuppe * Kyllingsalat

* Kyllingbryst * Loksuppe * Casarsalat

* Lammecarré * Peppersaus * Husets salat

*» Laksefilet * Hollandaisesaus * Sidesalat til varme

* Kveite ¢ Rosmarinsaus

Eksempler pd produktgrupper
16
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Flytskjema

For hver produktgruppe ber det lages
en beskrivelse av alle trinnene i pro-
duksjonen. Dette kan gjores ved &
bruke et flytskjema.

Det er viktig at alle trinnene beskri-
ves, og at trinnene kommer iriktig
rekkefalge.

Nar flytskjemaet er ferdig, ber man

ta det med inn pa kjgkkenet og fa
bekreftet at beskrivelsen iskjemaet
stemmer med det som faktisk gjeres i
praksis. Dette ber gjeres av andre enn
de som har laget skjemaet, og mens
det er full drift pa kjekkenet.
Flytskjemaet vil vaere utgangspunkt
for det videre arbeidet med fare-
analysen.

1. Varemottak

2.Fryselagring

5.Tining

7.Blanding

9. Koking

10. Porsjonering

3.Kjelelagring

11. Fylling i plastposer

4.Terrvarelagring

6. Tilberedning

8.Vann

12.Emballasje

13. Nedkjeling

14.Kjelelagring

16. Servering

Eksempel pa flytskjema

15. Gjenoppvarming
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Identifisere og liste opp mulige farer
| en fareanalyse skal alle trinnene

i flytskjemaet gjennomgas systema-
tisk. For hvert enkelt trinn ma dere
vurdere hvilke farer som kan oppsta.
Det kan veere flere farer pd hvert
trinn.

Eksempler pa farer i mat er bakterier

som kan vare til stede irdvarene og Dere ma vurdere trinnene i flyt-
som kan fere til sykdom, eller frem- skjemaet opp mot de ulike farene, og
medlegemer som glasskar som har samtidig vurdere om denne faren:

kommet over i maten.
e ertilstedeiravarene
*  kantilferes produktet under

Vikan dele farene innifelgende lagring eller produksjon

kategorier: *  kanvokse ogutvikle seg i
produktet

*  biologiske farer *  kanoverleve et behandlingstrinn,

*  kjemiske farer for eksempel koking

»  fysiske farer

» allergener For hver enkelt fare bar dere ogsa

beskrive arsaken til faren. Eksempler
pa arsakene til en fare er; oppvekst
av sykdomsfremkallende bakterier pa
grunn av for hey lagringstemperatur
eller tilfarsel av glass fra edelagt
lysarmatur.

* Biologiske farer - kan veere bakterier, virus, parasitter og muggsopp

*  Kjemiske farer - kan vaere ulike kjemiske stoffer fra emballasje,
vaskemidler eller plantevernmidler

*  Fysiske farer - for eksempel glass, stein eller metallbiter

*  Allergener - kan vaere natter, skalldyr, egg, melk og glutenien
matvare som ikke skal inneholde dette
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Vurdere risiko
Nar alle farene er listet opp og arsa-
ken er beskrevet, er neste oppgave &
vurdere risiko.

For & finne risikoen, ma dere forst
vurdere sannsynligheten for at en
fare kan oppsta. 5ad ma dere vurdere
konsekvensen det vil ha for de som
spiser produktet.

Risikoen far du hvis du ganger
sannsynlighet og konsekvens. Et
hjelpemiddel som kan brukes i dette
arbeidet er enrisikomatrise.

Det ma ligge faglige vurderinger til
grunn for konklusjonene som gjeres i
risikovurderingen.

Det er viktig a identifisere
farene med sterst risiko og
iverksette tiltak for a
minske risikoen.

Sannsynlighet

Ingen konsekvens

Mer enn
12 ganger pr. ar HoY 3T
Fraltill2
enn 1 gang pr.ar
} i } 3 Konsekvens
1 2 3
LAV MIDDELS HOY

eller lettere ubehag <1 maned fraveer >1 maned fraveaer
og kortvarig sykdom

Kortere sykdom  Langvarig sykdom

(alvorlig syksom,
kronisk sykdom,
dodsfall)

(oppkast, diare,
tann-, sérskader)

Eksempel pad risikomatrise
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Beskrive forebyggende tiltak

Det neste punktet er & beskrive fore-
byggende tiltak for farene dere har
funnet. Mange av de forebyggende
tiltakene vil vaere at dere etablerer
rutiner som inngar i den daglige drif-
ten. De nye rutinene blir da nye grunn-
forutsetninger i bedriften.

Et eksempel kan vaere at dere vur-
derer oppvekst av bakterier ved
nedkjgling av mat som en fare. Da
ma bedriften etablere rutiner for & ha
kontroll med dette, somrutiner for &
sikre rask nedkjeling. Dere kan skaffe
dere et nedkjalingsskap, dele opp
maten i sma porsjoner fer nedkjaling
og giennomfere jevnlige temperatur-
malinger for a sjekke at nedkjelingen
av maten gar raskt.

Som et resultat av malingene, far dere
kjennskap til at dersom de fastsatte
rutinene falges, s& far maten en rask
og effektiv nedkjeling. Nedkjelingsru-
tinene kan dermed vaere a regne som
en ny grunnforutsetning.

Etter hvert vil det da ikke vaere ned-
vendig & gijennomfere malinger av
hvert enkelt parti med mat som skal
nedkjeles, men dere kan gjore stikk-
prover.

For noen bedrifter skal enkelte farer
forebygges ved hjelp av kontroll med
kritiske styringspunkter, og dette
kommer vinazrmere tilbake til under
omtalen av trinn 3.
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Fare og arsak

Risiko Forebyggende tiltak

sannsynlighet x konsekvens

Rutiner for & styre farer

Vikjoper bare kjott fra grossister
som er registrert hos Mattilsynet. Vi
kontrollerer at nye leveranderer er
registrert

Se dokumentnummer 014

Vihar god kontroll pa kjeleromstem-

peraturen med automatisk logging,

i tillegg til at vimaler temperaturen
manuelt hver dag

Se dokumentnummer 412

Vigjennomferer temperaturmalinger
under koking pa flere steder i produk-
tetigryta

Se dokumentnummer 234

Viserger for at all emballasjen vibru-

Trinni Fare Arsak Konsekvens | Sannsynlig-
flytskjema Biologisk, fysisk, dersomfare | hetforat
kjemisk og allergener inntreffer fare inn-
treffer
Sykdomsfremkallende | Manglende produktkon- Hoy
bakterier er til stede troll hos leverander 3
1. Varemottak ikjott
Oppvekst av sykdoms- | For hay temperatur pa Hoy Lav
fremkallende bakterier kjelerommet 3 1
3.Kjelelagring | ilettbedervelige varer
Overlevelse av syk- For lav temperatur ved Hoy Middels
domsfremkallende varmebehandling 3 2
9. Koking
bakterier
Migrasjon av kjemiske | Emballasjen er ikke god- Hoy Lav
stoffer over i maten kjent til bruk i direkte 3 1

12. Emballasje

fra emballasjen

kontakt med varm mat

ker i kok/ kjel-produksjonen, er god-
kjent til bruk i kontakt med varm mat

Se dokumentnummer 143

Lav 3

1
-
-

Eksempel pa fareanalyse
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Trinn3

Kritiske styringspunkter

Prinsipp 2 - Identifisere kritiske sty-
ringspunkter

Noen bedrifter skal i tillegg til en Et eksempel pa et kritisk styrings-
fareanalyse gjennomfere trinn 3 - punkt kan vaere kontroll med kjerne-
som er & vurdere om de har kritiske temperatur ved steking av kjettkaker
styringspunkter. Dette gjelder blant i en produksjonsbedrift.
annet for:
Det er vanlig & bruke et beslutnings-
* store bedrifter tre nar man skal identifisere kritiske
*  bedrifter med kompliserte styringspunkter, men andre metoder
produksjonsprosesser kan ogsa benyttes.
*  bedrifter med produksjon av Et beslutningstre brukes ved & ta for
risikoprodukter seg hver enkelt fare pa alle trinni
*  bedrifter som produserer mat til produksjonen og stille spersmalene
sarbare personer, for eksempel ibeslutningstreet i nummernes rek-
sma barn, eldre, syke og gravide kefalge.
Svarene avgjer om faren skal styres
Et kritisk styringspunkt er et punkt i som en grunnforutsetning eller som
produksjonsprosessen som dere ma et kritisk styringspunkt.

ha kontroll med. Kontroll med punktet
er viktig for a forebygge, fjerne eller
redusere en fare.

Et kritisk styringspunkt skal vaere
mulig @ male eller observere. Over-
vakningen skal gjennomfares kontinu-
erlig eller med hyppige frekvenser.
Kritiske styringspunkter krever en
tettere og mer omfattende oppfal-
ging enn grunnforutsetningene, hvor
kontrollen som oftest er stikkprave-
basert.
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Spersmal 0: Vurder forbedringstiltak for a

Skyldes faren pa dette sikre at grunnforutsetningen virker
trinnet mangler i etter hensikten og angireferanse
grunnforutsetningene? til grunnforutsetningen.

Spersmal 1: Endre trinnet,

Er det forebyggende tiltak prosess eller produkt

idette prosesstrinnet?

Er styringen i dette

trinnet nedvendig for
matvaresikkerheten?

Spersmal 2:
Fjerner eller reduserer dette

prosesstrinnet faren til et
akseptabelt niva?

Spersmal 3: Grunn- KSP
forutsetning Kritisk

Er farene pa et uakseptabelt niva,
eller kan faren ke til et
uakseptabelt niva i dette trinnet?

styringspunkt

Spersmal 4:

Vil et pafelgende prosesstrinn
fjerne eller redusere faren til
et akseptabelt niva? e

Kontrollspgrsmal:
Er det mulig & fastsette
NEI o
kritisk grense og styre

faren som KSP?

Eksempel pd beslutningstre
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Prinsipp 3 - Bestemme kritiske
grenser

Dersom dere finner kritiske styrings-
punkter i deres bedrift, ma dere
bestemme kritiske grenser for hvert
enkelt styringspunkt.

Enkritisk grense skal skille det
akseptable fra det uakseptable, og
grensen ma ikke overskrides.

Dere ma kunne begrunne hvordan
den kritiske grensen er fastsatt.
Begrunnelsen kan vaere at det er et
forskriftskrav, at den oppgitte tem-
peraturen dreper den aktuelle bak-
terien eller at forholdene ikke vil gi
vekstvilkar for en bestemt bakterie.

For & hindre at dere overskrider kritisk
grense, ber dere sette en toleranse-
grense som er strengere enn kritisk
grense. Nar toleransegrensen nas,
kan dere sette inn tiltak for & hindre
at kritisk grense overskrides, og mat-
varene vil fortsatt vaere trygge.
Eksempler pa hva som kan overvékes
i et kritiske styringspunkt kan vaere:

* kjernetemperaturiet produkt
under oppvarming

* tid og temperatur under nedkjaling

* pH

 vannaktivitet

* metallbiter i produktet som over-
vakes med en metalldetektor
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Prinsipp 4 - Overvaking av kritiske
styringspunkter

For hvert enkelt kritisk styringspunkt
skal dere lage en skriftlig rutine for

a sikre at kritisk grense overholdes.
Rutinen ma inneholde falgende:

Hvem

Det ma tydelig beskrives hvem som
skal gjennomfaere kontrollen. Stedfor-
treder ma ogsd vaere definert.

Bade ansvarlig og stedfortreder ma
ha gjennomfert nedvendig opplaering.
Hvis kontrollen viser at kritisk grense
er overskredet, ma dere beskrive ty-
delighvem det skal rapporteres til.
Det md ogsé vaere tydelighvem som
skal kontrollere at overvakningen er
gjennomfert. Denne personen bor
signere pa overvakningsskjemaene.

Hvordan

Dere ma beskrives hvordan kontrollen
skal gjennomfares.

Rutinen ma ogsa si hvilket utstyr som
brukes til kontrollen, og hvordan ut-
styret kontrolleres eller kalibreres.

Nar

Det ma fremga av rutinen om kontrol-
lene skal gjennomfares kontinuerlig
eller med en fastsatt frekvens. Fre-
kvensen ma vaere sa hyppig at alle
varer fra forrige maling fortsatt er
under kontroll i bedriften. Dersom

en maling viser at kritisk grense er
overskredet, ma alle varer som er
produsert siden forrige maling regnes
somutrygge.

Det er viktig at overvakningen er
praktisk giennomferbar, slik at kon-
trollene faktisk blir utfert.

Den kritiske grensen ber sta i regis-
treringsskjemaet, slik at det er tyde-
ligom malingene er innenfor kritisk
grense.

Dokumentasjon

Dere ma dokumentere overvakningen
av kritiske styringspunkter naye.
Dokumentasjonen skal bevise at
produktet er innenfor kritisk grense.
Selve overvakningen registreres i et
dokument.

Registreringene skal underskrives

av den som utferer overvakningen.

| tillegg skal en personregelmessig
kontrollere at overvakningen er gjen-
nomfert og pafere dette pa skjemaet.

Dokumentasjon pa at utstyret er kon-
trollert eller kalibrert bar ogsa veaere
tilgjengelig. Dere bar selv definere
hvor lenge registreringene skal opp-
bevares i bedriften.
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Eksempel pa kontroll med kritisk styringspunkt
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Prinsipp 5 - Korrigerende tiltak

For hvert kritiske styringspunkt ma
dere beskrive korrigerende tiltak.
Korrigerende tiltak skal vaere be-
stemt og beskrevet pa forhand. Det er
ikke tilstrekkelig med en generell ru-
tine for avviksbehandling som gjelder
for alle typer avvik.

Korrigerende tiltak skal vaere ret-
tet mot produktene for & unnga at
utrygge produkter havner pd mar-
kedet. Falgende skal vaere tydelig
beskrevet:

* Hvasomumiddelbart skal gjares
med produktene dersom kritisk
grense er overskredet.

*  Hvemdet skal rapporteres til,
og hvem som har ansvaret for &
falge opp produktene som avvi-
ket gjelder.

* Hvemsom skal gjennomgd og
finne arsaken til avviket og even-
tuelt gjere endringer slik at den
samme feilen ikke skjer igjen.

Dere ma dokumentere alle avvik fra
kritisk grense. Det ma beskrives hva
som er skjedd med produktene og
hvilke korrigeringer som er gjort.
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Prinsipp 6 - Verifisering

For & sikre at HACCP-planen fungerer
etter hensikten, ma dere verifisere
den. Verifisering deles inn i to typer
aktiviteter; validering far HACCP-
planen tas i bruk og verifisering etter
at planen er tatt i bruk.

For HACCP-planen tas i bruk

For systemet tas i bruk, ma bedriften
vaere sikker pa at alle farer er funnet.
Dere ma ogsa sarge for at de vurde-
ringene som er gjort, og de rutiner
som er laget, vil styre farene. Dette
kalles validering og ber gjeres av noen
andre enn HACCP-gruppen.

Dere skal stanse opp og se tilbake pa
hva HACCP-gruppen har gjort. For-
beredende arbeider, fareanalyser og
pvrige rutiner som er laget ma gjen-
nomgas.

Folgende sparsmal kan i den anled-
ning vaere til hjelp:

*  Ergrunnforutsetningene under
kontroll?

* Erlistenover farene somer iden-
tifisert komplett?

*  Har dere kommet fram til de rik-
tige kritiske styringspunktene?

*  Erdekritiske grensene riktige?

*  Vilovervakningen styre den aktu-
elle faren?

*  ErHACCP-planenrealistisk og
mulig & gjennomfere?

Valideringen kan gjennomferes med
ulike metoder som:

* dokumentgjennomgang

* vurdering av systemet i forhold
tilkrav iregelverket

* vurdering av systemet i forhold
til kjent litteratur

* provetaking

Nar det er fastslatt at systemet er
egnet til & styre farer, kan dere ta det
i bruk.
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Etter at planen er tatti bruk

Dere ma forsikre dere om at HACCP-
planen fungerer effektivt oger
oppdatert. Dere ma derfor verifisere
planen etter at den er tattibruk. Det
viktigste spersmalet man stiller seg
under verifiseringen er: Gjer vi slik vi
har bestemt at det skal gjores?

Verifiseringen ma gjeres med jevne
mellomrom, og virksomheten méa ha
enplan for ndr og hvordan dette skal
gjores.

Ulike verifiserende aktiviteter kan
vaere:

* intern revisjon

* revisjonav leveranderene

* inspeksjonav arbeidsoppgaver

* gjennomgang av styringstiltak

* gjennomgang av korrigerende
tiltak

*  proveuttak

Oppdatering av HACCP-planen

Det kan ogsa oppsta behov for a gjen-
nomgd HACCP-planen som falge av
ulike endringer:

* endringeriregelverket

* antallet kundeklager gker

* nykunnskap om farer/prosesser

*  produksjonsprosessen endres

* lokalet eller utstyr endres

* internerevisjoner viser at planen
ikke falges

Husk & dokumentere alle verifise-
rende aktiviteter.

Verifisering er en systematisk gjennomgang av vurderingene
som er gjort i HACCP-arbeidet for a forsikre seg om at man

har tenkt riktig.

| tillegg skal man sikre seg at den iverksatte HACCP-planen
fungerer og etterleves som den skal.
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Prinsipp 7 - Dokumentasjon og
registrering

Det er krav om at HACCP-arbeidet
skal dokumenteres. Detaljerings-
nivdet og omfanget av dokumentasjo-
nen ma tilpasses den enkelte bedrift.

En bedrift som skal ha et fullstendig
HACCP-system, og som avdekker
kritiske styringspunkter, ma doku-
mentere alle trinnene i analysen og de
vurderingene som er gjort. | tillegg ma
alle overvékninger, kontroller, verifi-
serende tiltak og korrigerende tiltak
dokumenteres.

For mindre og enklere bedrifter,

vil kravet til dokumentasjon ikke
vaere sa omfattende og detaljert. Et
minimumskrav til dokumentasjon
for disse virksomhetene vil veere en
beskrivelse av produktet og produk-
sjonsprosessen, samt en oversikt
over farene og en gradering av disse,
slik at de kan vise til hvor risikoen er
sterst.

30

Det kan ogsd vaere aktuelt & doku-
mentere overvakning av enkelte
arbeidsoperasjoner i virksomheten.

Virksomheten ber ha en rutine som
beskriver hva som skal dokumenteres
og hvor lenge dokumentene skal opp-
bevares.

HACCP-plan

Dere kan oppsummere arbeidet deres
ien HACCP-plan som er en oversikt
over resultatene av HACCP-arbeidet.
Planen vil gi dere et godt overblikk
over farene som er til stede i bedriften
og tiltak for & ha kontroll med disse.

Et eksempel pa en HACCP-plan kan
sees pa side 32 og 33.




Oppsummering

Hensikten med en internkontroll
basert pA HACCP-prinsippene, er at
dere skal vaere sikre pa at maten som
produseres i deres virksomhet er

trygg a spise.

Det sentrale i denne metoden er
derfor a:

»  vite hvilke aktiviteter som fore-
gar ideres virksomhet; hvilke
produkter dere har og hvilke
prosesser de gar igjennom

*  kartlegge hvilke farer somkan
vaere forbundet med produktene
deres

e  komme fram til tiltak dere kan
iverksette for @ minske disse
farene

Det er viktig at internkontrollen og
HACCP-planen ikke bare blir satt inn i
en perm, men at de er levende verktay
med rutiner som gjeres kjent for de
ansatte og etterleves i det daglige.

Viensker dere lykke til i det videre arbeidet!
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Fare og arsak Risiko
sannsynlighet x konsekvens
©
&
= Fare Arsak Konsekvens dersom Sannsynlighet for at
2
g Biologisk, fysisk, kjemisk fare inntreffer fare inntreffer
c
£ og
(=
allergener
X
=
é 1. Sykdomsfremkallende | Manglende produkt-
% bakterier er til stede i kontroll hos Hoy 3 Lav 1
>
— kjott leverander
X
©
=
g
@ 2.Tilfersel av sykdoms- Uemballerte varer blir
©
Z fremkallende bakterier i stdende for lenge pa Hoy 3 Middels 2
varemottaket rampa
2
go
2 | 4.0ppvekst av sykdoms-
S For hey temperatur p&
o fremkallende bakterier i Hoy 3 Lav 1
kjelerommet
lettbedervelig mat

00
£
X
S 13. Overlevelse av
o For lav temperatur ved

sykdomsfremkallende Hoy 3 Middels 2

varmebehandling
bakterier

2
2 Migrasjon av stoffer
3 | 21.Tilfersel av kjemiske
E fra emballasje pga feil Hoy 3 Lav 1
~N stoffer til maten
— bruk av emballasje

Eksempel pad HACCP-plan som viser noen trinn i analysen. Vurdering av alle trinn og alle farer ma framkomme i en
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Forebyggende tiltak

Identifisering av kritisk

styringspunkt

Overvaking av kritisk styringspunkt

Rutiner for a styre farer

Spersmal i beslutningstreet

Ja/ Nei

Kritisk grense

Metode/rutine

Frekvens

Vikjeper bare kjatt fra
grossister som er regis-
trert hos Mattilsynet
Se doknr 014

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

Se dok nr321

Vihar god kontroll pa kje-
leromstemperaturen med
automatisk logging.
| tillegg méaler vi
temperaturen hver dag

Sedoknr412

Vigjennomferer tempera-
turmalinger under koking
paflere stederi
produktetigryta
Se dok nr 234

Temperaturen
males med lang
innstikkfeler,

minst tre steder

igryta

Hver batch

Viserger for at all embal-

lasje vi bruker i kok/kjel-

produksjonen er godkjent
til bruk i varm mat

Sedok 143

reell HACCP-plan
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Ordliste

Avvik
Avvik kan vaere feil som oppstar i bedriften i forhold til krav i regelverket og
egne rutiner.

Avviksbehandling og korrigerende tiltak

Rutine for avviksbehandling skal si hvordan dere skal handtere feil som oppstar.
Det mé vurderes hva som skal gjeres som strakstiltak, og det skal ogsa vurderes
hva som er den egentlige &rsaken til et avvik. Deretter ma det iverksettes
korrigerende tiltak for & fjerne rsaken slik at avviket ikke gjentar seg.

Dersom bedriften har kritiske styringspunkter, skal det finnes en egenrutine
for hvert enkelt styringspunkt, om hvordan man behandler produktet hvis den
kritiske grensen overskrides.

Beslutningstre

Er en logisk serie med sparsmal som kan anvendes pa hver fare pa hvert
prosesstrinn. Ved & besvare sparsmalene vil en kunne identifisere kritiske
styringspunkter.

Fare
Biologiske, kjemiske eller fysiske faktorer samt allergener som kan gjere
mat helseskadelig.

Fareanalyse

Identifisering og vurdering av farer som kan vaere av betydning for mattrygg-
heten, og komme fram til tiltak som kan forebygge, eliminere eller redusere de
identifiserte farene.

Flytskjema

En skjematisk, trinnvis beskrivelse av produksjonsprosessen, gjerne illustrert
ved et blokkskjema. Her skal alle ravarer og ingredienser vaere inkludert.
Skjemaet skal gi et tilstrekkelig bilde av produksjonen.

Grunnforutsetninger

Rutiner og grunnleggende forhold i din bedrift som er viktige for en god
hygiene og produksjon av trygg mat.
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HACCP
Er enforkortelse for Hazard Analysis and Critical Control Point; Fareanalyse og
kritisk styringspunkt.

HACCP-plan

Enoversikt som viser resultatene av HACCP-arbeidet. Den skal vise alle de
identifiserte farene, farenes risiko, forebyggende tiltak, kritiske styringspunkter
og rutiner for & styre disse.

Internkontroll
En samling muntlige og skriftlige rutiner laget for & sikre trygg mat.

Kritisk grense

Den grensen som er fastsatt for et kritisk styringspunkt og som skiller
akseptabelt produkt fra uakseptabelt produkt. En kritisk grense skal vaere
konkret og mulig & overvake.

Kritisk styringspunkt
Et trinn i produksjonsprosessen som kan styres og som er vesentlig for a fjerne
en fare, hindre eller redusere den til et akseptabelt niva.

Overvaking av kritisk styringspunkt

Planlagte observasjoner eller malinger for @ bestemme om kritisk grense
overholdes, og om det kritiske styringspunktet er under kontroll. Kontrollen
ma gjennomfares kontinerlig eller hyppig.

Validering

Validering er en verifiserende aktivitet du gjer far HACCP-planen tas i bruk.
Underveis eller etter gjennomfert HACCP-arbeid, ma det tas en ekstra gjennom-
gang av alle delene av arbeidet. Dette er for & sikre at det er tenkt riktig,

at alle forhold er vurdert og ingenting er glemt.

Verifisering

Systematiske undersgkelser som gjeres jevnlig etter at HACCP-planen er tatt
ibruk, for & avgjere om planen etterleves og fungerer etter hensikten.
Metoder som kan brukes er inspeksjoner, revisjoner, malinger og preveuttak.
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Hovedprinsippene
for internkontroll og HACCP

Ha oversikt over aktivitetene i din bedrift
Du ma vite hvilke produkter dere har og hvilke prosesser de
gar igjennom

Vit hvilke farer som er forbundet med disse akti-
vitetene
Farer kan vare biologiske, kjemiske, fysiske eller allergener

Ha rutiner for a redusere farene

. Farer kan styres gjennom grunnforutsetninger eller ved & ha
kontroll med kritiske styringspunkt

Design: Andvord Grafisk

For nrmere informasjon og veiledning om naringsmiddelregelverket, www.mattilsynet.no
ta kontakt med Mattilsynet pa telefon 22 40 00 00

Besok vart nettsted www.mattilsynet.no for informasjon fra Mattilsynet,
eller for a logge deg pa vére skjematjenester.



Hva skal vaskes

Hvor ofte

Hvordan

Vaskemiddel

Hvem




Temperaturregistreringsskjema for

Dato

Malt temperatur

Ma du foreta deg noe

Merknader

Signatur




Avviksskjema for Nr

Dato Avviket vurderes som Mindre Sterre Kritisk
Hvem oppdaget feilen
Hvem er feilen rapportert til
Hvem skal behandle avviket
Dato Beskriv feilen/ det som gikk galt
Dato Avviksbehandling/ hva gjorde du umiddelbart
Signatur
Dato Hva kan vaere grunnen/ arsaken til at det gikk galt og at feilen oppsto
Dato Korrigerende tiltak/ hva gjeres for a hindre at samme feil skjer flere ganger
Signatur
Dato Korrigerende tiltak er gjennomfert

Signatur




Godkjentav: — Sistendret: . Dokumentnummer:

Rutine for gjennomgang av internkontrollen

(intern revisjon)

Hensikt
Hensikten med intern revisjon er & avdekke om rutinene i internkontrollen blir brukt slik
de er ment, og revisjonen skal sikre at internkontrollen oppfyller kravene i regelverket.

Ansvarlig
Daglig leder er ansvarlig for at intern revisjonen gjennomferes etter planen.

| januar hvert ar skal vi ga igjennom internkontrollen for a sjekke at den er oppdatert og
fungerer i praksis. Daglig leder peker ut de som skal gjennomfare revisjonen.
De som skal giennomfere revisjonen ma gjere falgende:

Forberedelser

- Gransk avviksregistreringene naye. Er alle avvik lukket, er det avvik som gjentar seg?
- Gjennomga innkomne forslag fra medarbeiderne om endringer i rutiner

- Sjekk om det har kommet regelverksendringer som gjer at vima endre rutinene vare
- Sett opp en tidsplan for revisjonen, og sett av tid til giennomfering

- Plukk ut de deler av internkontrollen som skal vaere gjenstand for gransking

-De somvil bliberert varsles om revisjonen

- Forberedrevisjonen, lag spersmal som stilles til de ansatte som skal bruke aktuelle rutiner

Gjennomfer mate/ revisjon som planlagt

- Sjekk at alle rutinene er riktig datert og signert, og at det ikke finnes utgatte rutiner i omlep

- Gjennomfer befaring pa kjekkenet, og still spersmal til de ansatte som planlagt
- Eventuelle feil som oppdages behandles som et vanlig avvik

- Rapporter til ledelsen

- Avtal hvordan eventuelle avvik felges opp

- Foresla eventuelle forbedringer




Sannsynlighet

Mer enn

12 ganger pr. ar HOY 37T

Fraltill2
ganger pr. ar

MIDDELS 2 ==

Sjeldnere
enn 1 gang pr. ar

LAV 1 ==

2
LAV MIDDELS HOY

» Konsekvens

—
W ==

Ingen konsekvens  Kortere sykdom Langvarig sykdom
eller lettereubehag <1 maned fraveer >1 maned fraveer
og kortvarig sykdom  (oppkast, diare,  (alvorlig syksom,

tann-, sarskader)  kronisk sykdom,
dedsfall)




Risiko

Forebyggende tiltak

Fare og arsak

sannsynlighet x konsekvens

Rutiner for a styre farer

Trinn i flytskjema

Fare
Biologisk, fusisk, kjemisk og

allergener

Arsak

inntreffer

Konsekvens dersom fare

Sannsynlighet for at fare

inntreffer

Middels




Spersmal 0: Vurder forbedringstiltak for a
Skyldes faren pa dette sikre at grunnforutsetningen virker
trinnet mangler i etter hensikten og angireferanse
grunnforutsetningene? til grunnforutsetningen.

Sporsmal 1: Endre trinnet,

Er det forebyggende tiltak prosess eller produkt

i dette prosesstrinnet?

Er styringen i dette

trinnet nedvendig for
matvaresikkerheten?

Sporsmal 2:
Fjerner eller reduserer dette

prosesstrinnet faren til et
akseptabelt niva?

Sporsmal 3: Grunn-

Er farene pd et uakseptabelt niva, forutsetning
eller kan faren gke til et
uakseptabelt niva i dette trinnet?

KSP
Kritisk
styringspunkt

Sporsmal 4:
Vil et pafelgende prosesstrinn
fjerne eller redusere faren til

et akseptabelt niva?

Kontrollsparsmal:

Er det mulig a fastsette
kritisk grense og styre
faren som KSP?




Overvaking av kritisk styringspunkt

Rutine Kritisk grense
Korrigerende tiltak Toleransegrense
Dato Klokken Produkt Resultat Signatur Korrigerende tiltak

Leders signatur

Maleutstyr

Dato

Sist kalibrert/ kontrollert




Fare og arsak

Risiko

sannsynlighet x konsekvens

Trinn i flytskjema

Fare
Biologisk, fusisk,
kjemisk og

allergener

Arsak

Konsekvens dersom

fare inntreffer

Sannsynlighet for at

fare inntreffer

Risikoreduse-
rende tiltak

Identifisering av kritisk

styringspunkt

Overvaking av kritisk styringspunkt

rutiner for a styre

Forslag til nye
farer

Ja/ Nei

Kritiske grense

Metode/rutine

Frekvens
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