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1  Sammendrag 

I 2021 gjennomførte Mattilsynet tilsyn med rakfiskprodusenter og virksomheter som bruker 

innlandsfisk som råvare. Tilsynet ble gjennomført i perioden september til desember. 

53 rakfiskprodusenter og virksomheter ble kontrollert. Disse utgjør ca. 80 % av de de 

virksomhetene Mattilsynet har i sitt register, og som produserte denne sesongen.  

70 % fikk ingen merknader. Vi avdekket heller ikke forhold som ga grunnlag for å vurdere 

produksjonsmåtene som utrygge. Vår vurdering er derfor at de fleste produsenter har 

nødvendig kompetanse og god styring med produksjonen.  

Der vi fant avvik må produsentene rette dem opp. Enkelte må jobbe videre med 

styringssystemet og forbedre fareanalyse, dokumentasjon og prøvetaking.  

Sammenlignet med resultater fra tidligere kampanjer ser vi positiv utvikling i bransjen og økt 

regelverksetterlevelse. 

2 Bakgrunn og mål 

Regjeringen har fastsatt en strategi for utviklingen av Matnasjonen Norge. Lokalmat er en 

viktig faktor i denne satsingen, og produksjon og salg av lokalmat er et vekstområde.  

Mattilsynet har siden etableringen i 2004 hatt en særskilt oppgave om å vektlegge arbeidet 

med lokalmat. Vi har derfor dette som et eget arbeidsområde, og har gjennomført 

tilsynskampanjer på flere områder.  

De siste årene, og spesielt i 2021, har Mattilsynet vektlagt tilsyn med hvordan virksomhetene 

har styring med faren for Listeria i spiseferdige produkt. Mange av innlandsfiskproduktene er 

spiseferdige, og særskilt rakfisk er et risikoprodukt med tanke på Listeria.  

Det har blitt rapportert tre utbrudd av listeriose etter inntak av rakfisk de siste årene. To 

utbrudd var knytta til nedlegging av filet fra oppdretta og filetert fisk i Sverige, og ett utbrudd fra 

nedlagt rund fisk, oppdretta i Norge.  

Målet med tilsynet i denne kampanjen var å undersøke om virksomhetene følger regelverket, 

og om de ivaretar ansvaret sitt for at forbrukerne får trygge fiskeprodukter. I tilsynet vektla vi 

spesielt om virksomhetene har styring med farene og om de gjennomfører prøvetaking for 

Listeria. 

3 Organisering 

Mattilsynets region øst har nasjonalt ansvar for koordinering av tilsyn med lokalmat, og har 

ledet tilsynskampanjen.  

Arbeidsgruppa har bestått av Arnt Thoresen Johansen, Gunnlaug Moen, Jorunn Elise Veflen 

og Aud Drotningsvik fra region øst, og Kathrine Marie Løkling Lunde fra region sør og vest. 

4 Hva vi kontrollerte og reaksjonsformer  

Grunnlaget for tilsynet var revidert veileder for tilsyn med innlandsfiskvirksomheter, og felles 

tilsynsmateriell som ble gjennomgått på oppstartsmøte for inspektørene. Alle brukte en felles 

tilsynsmal med ni kravpunkt. 

https://www.regjeringen.no/no/dokumenter/matnasjonen-norge/id2834496/
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/
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 Regelverkskrav vi førte tilsyn med 

o Råvarer – kvalitet og mottakskontroll 

o Vann og is – trygt vann tilpassa produksjonen 

o Reinhold og orden  

o Personlig hygiene 

o Håndtering og lagring – unngå forurensing 

o Temperaturstyring – kjøling, nedkjøling, tining 

o Prøvetaking for bakterien Listeria monocytogenes (videre omtalt som Listeria)  

o Farer – styring med og kompetanse om 

 

For mer utdyping av kravene, se vedlegg 10.2 

I tillegg kartla vi hvordan virksomhetene håndterer animalske biprodukt (sløyeavfall, avskjær 

mv.) Denne kartleggingen skal Mattilsynet bruke ved seinere prioritering av områder for tilsyn.  

 

 Reaksjonsformer 

Når vi oppdager brudd på bestemmelsene, vurderer vi om det er nødvendig å bruke 

virkemidler.  

Veiledning blir oftest brukt når det kun er behov for informasjon om regelverket, og kan også 

bli brukt når vi vurderer at virksomheten vil rette opp forholdet uten at det er nødvendig å 

varsle vedtak.  

Varsel om vedtak er et skriftlig varsel om hva som må rettes for at forholdene skal være i 

samsvar med regelverket.  

Det er stort spenn i hvor alvorlige avvikene er, og hvor omfattende endring som kreves. 

Virksomheten får anledning til å uttale seg før Mattilsynet fatter vedtak med pålegg om å rette 

forholdene. 

5 Gjennomføring og resultater 

 Gjennomføring 

Vi førte tilsyn med 53 virksomheter høsten 2021. Dette utgjør ca. 80 % av virksomhetene 

Mattilsynet har i sitt register, og som produserte denne sesongen. De fleste tilsynene ble 

gjennomført ved fysisk oppmøte, mens et fåtall ble gjennomført digitalt.  

Det ble ført tilsyn i fire av Mattilsynets fem regioner, og de fleste virksomhetene er lokalisert i 

region øst, se diagram 1.  

I forkant av tilsynet sendte vi ut brev til aktuelle virksomheter. I tillegg til å informere om hva vi 

kom til å vektlegge ved tilsynet, ga vi kort informasjon om merking og desinfeksjon av 

avløpsvann, og la ved veiledning om prøvetaking for Listeria og styringssystem for 

mattrygghet.  

I region øst ble det tatt ut tilsynsprøver hos 37 rakfiskprodusenter. 
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Diagram 1- Antall tilsyn i hver region 

 

 Føringer for kampanjen og beskrivelse av virksomheter 

Avdelingene skulle gjennomføre tilsyn hos alle rakfiskprodusenter, samt et risikobasert utvalg 

av andre virksomheter som bruker innlandsfisk som råvare.  

Av de 53 virksomhetene vi førte tilsyn med har 15 virksomheter godkjenning, 38 virksomheter 

er registrert for lokal omsetning, 51 produserer rakfisk og 2 produserer andre produkt. Noen 

virksomheter produserer andre fiskeprodukter i tillegg til rakfisk.  

Vi har ført tilsyn med alle aktive, godkjente rakfiskprodusenter, og ca. 84 % av de registrerte, 

aktive rakfiskprodusentene. Årsaken til at ikke alle de registrerte produsentene fikk tilsyn er i 

hovedsak knytta til kapasitet hos Mattilsynet.  

De godkjente rakfiskvirksomhetene produserer av oppdrettsfisk, og er de som leverer størst 

volum til markedet. En godkjent produsent legger ned både oppdrettsfisk og villfanga fisk.  

De registrerte rakfiskvirksomhetene produserer i hovedsak av villfanga fisk. Produksjons-

mengden varierer fra den minste produsenten som legger ned under 100 kg, til de større som 

legger ned rundt 2000 kg fisk.  

De som kun fisker og ikke videreforedler fisken, var ikke omfatta av tilsynskampanjen. 

Serveringsvirksomheter som legger ned rakfisk kun til eget bruk, eller bruker innlandsfisk som 

råvare, er ikke særskilt registrert for denne produksjonen, og var heller ikke omfatta av 

tilsynskampanjen. 

 

 Resultater 

Overordna viste tilsynet at produsentene har gode rutiner som ivaretar produksjon av trygge 

produkter.  

Oversikt over bruk av reaksjonsformer 

• Ved 37 produksjonssteder ble det ikke registrert avvik.  

• I 6 virksomheter var det behov for å veilede om krav i regelverket.  

• I 10 virksomheter ble det registrert ett eller flere regelverksbrudd som førte til varsel om 

vedtak. 

Vi avdekket ikke forhold som ga grunnlag for å vurdere produksjonsmåter som utrygge. 

I noen tilsynsrapporter er det også gitt veiledning uten at denne er direkte knytta til et 

regelverkskrav. Denne veiledningen vises ikke i oversikten over bruk av reaksjonsformer. 
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Diagram 2 viser hvor mange produksjonssteder som fikk varsel om vedtak. Det går ikke fram 

hvor mange varsel som førte til vedtak, eller om ett sted fikk flere varsel. Alvorligheten av 

avvikene framgår heller ikke.  

 
 

Diagram 2 – Fordeling i antall og prosent. Den strengeste reaksjonen gitt til hver virksomhet.  

 

Oversikten i diagram 3 viser fordelingen av reaksjoner for de ulike kravpunktene. Flest avvik 

var knytta til fareanalyse/kritiske styringspunkter og prøvetaking. Utdyping av resultatene for 

de ulike kravpunktene står i kapittel 6. 

 

Diagram 3 - Reaksjon fordelt på kravpunkt. Samme virksomhet kan ha fått reaksjon på flere kravpunkt.  
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6 Utdyping av resultatene 

Alle tilsynene er utført etter en felles mal der det er gitt føringer for hva inspektørene skal 

vektlegge. Hygieneregelverket er fleksibelt, og inspektørenes oppgave har vært å bekrefte at 

formål og krav i regelverket blir fulgt.  

I tilsynet vektla vi spesielt om virksomhetene har styring med farene og om de gjennomfører 

prøvetaking for Listeria. 

Tilsynet viste at mange virksomheter har gode rutiner som er med å sikre produksjon av trygge 

produkter. De manglene som ble avdekket er utdypet i punktene under. 

 

 Styringssystem for mattrygghet 

Kravpunkter: Fareanalyse/kritiske styringspunkter, Mikrobiologi – prøving mot kriteriene og Mikrobiologi - 

miljøprøver 

Bakgrunn for kravet 

Virksomheter som produserer næringsmidler skal ha kontroll og styring med sin produksjon, og 

dette skal gjenspeiles i styringssystemet. 

God forståelse for hygiene og kunnskap om produksjonsprosessen er viktig for å oppnå trygg 

mat. Virksomheten skal ha grunnforutsetninger på plass, og gjennom styringssystemet og 

eventuell prøvetaking, vise at de har styring med farene.  

Ved produksjon av spiseferdige langtidsholdbare produkter er det spesifikke krav til 

prøvetaking for Listeria, både i produkt og miljø. 

Hva vi fant i tilsynet  

Vi undersøkte om produsentene kan vise at de har kompetanse om og styring med de aktuelle 

farene, og om prøvetakingen med hensyn på Listeria er målretta og tilpassa produksjonen i 

virksomheten. 

I 43 virksomheter ble det ikke funnet avvik for disse tre kravpunktene. Det ble avdekket avvik i 

ti virksomheter som fikk varsel om vedtak eller veiledning. Avvikene kan oppsummeres slik: 

Fareanalyse og kritiske styringspunkter 

• manglende eller mangelfull skriftlig fareanalyse  

• manglende spesifikasjon av farene Clostridium botulinum og Listeria monocytogenes 

• mangelfull dokumentasjon som skal vise at det er styring med produksjonen 

Prøvetaking 

• manglende eller mangelfull prøvetakingsplan 

• følger ikke prøvetakingsplanen  

• tar ikke produkt- eller miljøprøver 

• tar ikke 5 paralleller ved produktprøver  

• tar lakeprøver i modningstida istedenfor rett før salg 

• tar kun lakeprøver, og ikke produktprøver ved salg av filetert rakfisk 

• miljøprøver blir tatt etter renhold istedenfor under produksjon 

Produsentene må sørge for skriftlig dokumentasjon for farer og tilhørende kontrolltiltak. De må 

også utarbeide skriftlige prøvetakingsplaner, og sørge for at de blir gjennomført.  

Resultatene viser at de fleste virksomhetene har god styring sett i forhold til omfanget av 

produksjonen. Inspektørene erfarer at mange virksomheter har fått gode systemer for styring 
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av farer og prøvetaking for Listeria. Det er fortsatt behov for økt kunnskap om fareanalyse og 

prøvetaking hos noen virksomheter. 

 

 Kvalitet på råvarer 

Bakgrunn for kravet 

Regelverket har krav om at råvarer skal ha god hygienisk kvalitet.  

Vi vurderte om virksomhetene har mottakskontroll, og om de har gjort nødvendige vurderinger 

av kvaliteten på råvarene opp mot videre bruk av råvaren, både for innkjøpt, egenoppdretta og 

villfanga fisk.  

Hva vi fant i tilsynet  

Hos de fleste virksomhetene var det tilfredsstillende mottakskontroll. De sorterte og vurderte 

bruk av råvarer. 

Ved tre virksomheter ble det funnet avvik. To av disse fikk varsel om vedtak, og en virksomhet 

fikk veiledning. Dette omhandla manglende kontroll med Listeria i mottatt råvare, vurdering av 

mulig innhold av PFAS i fisken, og vurdere behov for frysing av fisk som skal spises rå, eller 

nesten rå. 

 

 Vannforsyning 

Bakgrunn for kravet 

Virksomhetene skal ha tilstrekkelig mengde drikkevann med tilfredsstillende mikrobiologisk og 

kjemisk kvalitet. Hygieneregelverket gir åpning for å bruke «reint vann» til hele fiskerivarer. 

Dette betyr at vann fra et fiskevann uten forurensingskilder kan brukes til å vaske fisken. 

Ved tilsynet undersøkte vi om virksomhetene har trygg vannforsyning til den produksjonen de 

har, og om de har kontroll med kvaliteten. 

Hva vi fant i tilsynet 

De fleste virksomhetene har trygg vannforsyning. To virksomheter med egen vannforsyning 

fikk varsel om vedtak, som var knytta opp mot uttak av prøver for å dokumentere kvaliteten på 

vannet. Prøvetaking av drikkevannet ble satt i sammenheng med øvrig prøvetaking i virksom-

hetene. 

 

 Personlig hygiene 

Bakgrunn for kravet 

Regelverket stiller krav til at personer som arbeider i virksomhetene skal holde god personlig 

hygiene, og bruke hensiktsmessige og rene klær.  

Ved tilsynet la vi vekt på håndvaskrutiner, og bruk av arbeidstøy. 

Hva vi fant i tilsynet 

Dette er forhold som var godt ivaretatt hos de fleste. En virksomhet fikk varsel om  å etablere 

garderobeløsning og å utarbeide rutine for bruk av arbeidstøy. 

 

 Temperaturstyring 

Bakgrunn for kravet  

Regelverket stiller krav til at næringsmidler blir lagra og håndtert ved temperaturer som ikke 
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kan skape helserisiko, i alle ledd i produksjonskjeden. Kjølekjeden skal i prinsippet ikke brytes, 

men næringsmidlene kan i kortere tidsrom oppbevares ved annen temperatur når det er 

praktisk nødvendig. 

Ved tilsynet la vi vekt på temperaturstyring og opprettholdelse av kjølekjeden fra innkommende 

råvare til levering til kunde. Tining og nedkjøling ble også vurdert hvis det var aktuelt. 

Hva vi fant i tilsynet  

Virksomhetene hadde god styring med temperaturer. En virksomhet fikk veiledning om 

temperaturforhold under transport til kunde.  

 

 Reinhold og orden 

Bakgrunn for kravet 

Regelverket stiller krav til at lokaler, innredning og utstyr skal holdes reine og i god stand.  

Vi vurderte reinholdet og undersøkte reinholdsrutinene.  

Mangler virksomheten produksjonslokale og er "i skogen eller på fjellet", ble det lagt vekt på at 

virksomheten har gode rutiner for å ivareta hygienen til tross for manglende fasiliteter. 

Hva vi fant i tilsynet 

Reinholdet er godt ivaretatt i virksomhetene. En produsent fikk veiledning om å bedre rutinene 

for reinhold av utstyr.  

 

 Håndtering og lagring 

Bakgrunn for kravet 

Regelverket stiller krav til at råvarer, ingredienser og næringsmidler skal håndteres og lagres 

slik at de ikke forurenses, blir helsefarlige eller uegnet til konsum.  

Ved tilsynet la vi vekt på vareflyt med spesielt fokus på å unngå at ureint forurenser det som er 

reinere (kryssforurensing), fra opptak av fisk til ferdig emballert produkt. 

Hva vi fant i tilsynet 

Ingen virksomheter hadde avvik på dette kravpunktet. 

7 Tilsynsprøver 

Avdelingene i region øst (dvs. i Vestfold og Telemark, Innlandet og deler av Viken), fikk egen 

føring om å ta ut tilsynsprøver. Det ble tatt ut prøver hos 37 rakfiskprodusenter. Prøvene ble 

analysert for Listeria, og det var funn i fire virksomheter. I en virksomhet ble det påvist Listeria i 

ferdig filetert fisk, og i de tre andre var det positive lakeprøver. 

Tre av disse har godkjenning og en er registrert for lokal omsetning. Tre av virksomhetene 

legger ned oppdrettsfisk, og en produsent legger ned egenfiska villfisk.  

Mattilsynet følger opp at virksomhetene ikke omsetter fisk med påvist Listeria, at de har rutiner 

for å håndtere slike avvik, og at de gjør tiltak for å redusere risikoen for forurensing. 
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8 Utvikling i bransjen 

Mattilsynet har over mange år vektlagt veiledning og tilsyn med rakfiskprodusenter, både 

godkjente og registrerte. Spesielt gjelder dette i Valdres, og i områdene rundt Hardangervidda.  

I 2010 og 2016 gjennomførte vi nasjonale tilsyn med bransjen på tilsvarende måte som høsten 

2021. 

Selv om vi ser at avvikene i 2021 omfatter de samme forholdene som tidligere: dokumenta-

sjon, fareanalyse og prøvetaking, er det store endringer i bransjen. Kompetansen har økt og 

prøvetaking er satt mer i system. Mattilsynets forvaltning av regelverket, og hva som blir 

vektlagt ved tilsyn endrer seg også over tid. I 2010 ble det nye hygieneregelverket innført i 

Norge.  

I 2010 var hovedutfordringen å ha en fungerende internkontroll og tilstrekkelig teoretisk 

grunnkompetanse. Alle rakfiskprodusentene som produserte av oppdrettsfisk tok ut egen-

kontrollprøver, mens under 50 % av villfiskprodusentene tok ut egne prøver.  

Oppsummering etter tilsynet i 2016 angir dokumentasjon av internkontrollen, og rutiner for 

prøvetaking som forbedringsbehov. De fleste produsentene tok egenkontrollprøver. Slutt-

rapporten i 2016 angir at flere av de store produsentene intensiverte prøveprogrammene for 

Listeria som følge av at det i 2013 for første gang var et listerioseutbrudd som ble direkte 

knytta til et rakfiskparti. 

Vi har i alle tre tilsynskampanjene ført tilsyn med ca. 80 % av de virksomhetene Mattilsynet har 

i sitt register. Antall virksomheter har gått ned fra 2010 til 2016. Vi gjennomførte 70 tilsyn i 

2010, 54 i 2016 og 53 i 2021. Andel virksomheter uten merknader etter tilsynet, har økt fra  

46 % i 2010 til 70 % i 2021.  

Konklusjonen på dette er positiv utvikling i bransjen og økt regelverksetterlevelse.  

9 Konklusjon 

Mattilsynet vurderer at de fleste produsentene vi førte tilsyn med har nødvendig kompetanse 

og har god styring med produksjonen.  

70 % fikk ingen merknader, og vi avdekket ikke forhold som ga grunnlag for å vurdere 

produksjonsmåtene som utrygge.  

Der vi fant avvik må produsentene rette dem opp. Enkelte må jobbe videre med 

styringssystemet og forbedre fareanalyse, dokumentasjon og prøvetaking. I tillegg må en 

produsent bedre rutinene for bruk av arbeidstøy, og noen produsenter må få på plass bedre 

rutiner for kontroll med råvarer. 

De fire virksomhetene der tilsynsprøvene viste innhold av Listeria håndterte dette 

tilfredsstillende, og blir også fulgt opp videre av Mattilsynet. Samtidig understreker funnene at 

det er viktig at spesielt rakfiskprodusenter har effektive rutiner for overvåking av Listeria.  

  

https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/fisk_og_sjomat/god_styring_i_smaaskala_innlandsfiskvirksomheter.5450
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/fisk_og_sjomat/mottak_tilvirking_fisk/trygg_produksjon_av_rakfisk_og_andre_innlandsfiskprodukter.26007
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10 Vedlegg 

 Aktuelt regelverk for tilsynet 

Matloven  Lov 19. des. 2003 nr. 124 om matproduksjon og 

mattrygghet mv 

Næringsmiddelhygieneforskriften  Forskrift 22. desember 2008 nr. 1623 om 

næringsmiddelhygiene jf. forordning (EF) nr. 852/2004 , 

2073/2005 og 931/2011. 

Animaliehygieneforskriften  Forskrift 22. desember 2008 nr. 1624 om særlige 

hygieneregler for næringsmidler av animalsk opprinnelse 

jf. forordning (EF) nr. 853/2004 

 

 Krav i regelverket 

10.2.1 Styringssystem for mattrygghet  
Kravpunkter i diagram 3: Mikrobiologi – prøving mot kriteriene, Mikrobiologi – miljøprøver og 

Fareanalyse/kritiske styringspunkter 

Styringssystemet skal bidra til produksjon av trygg mat, at virksomheten følger sine egne rutiner og 

at kravene i regelverket blir oppfylt. 

Virksomheten skal kjenne trinnene i produksjonen og ha kontroll med produksjonsprosessene. Det 

skal være styring med grunnforutsetningene, som for eksempel reinhold av lokaler og utstyr, 

personlig hygiene, opplæring, avfallshåndtering og drikkevannskvalitet. Produsenten må ha 

kompetanse om sitt eget produkt og vite hva som er uønskede hendelser (farer) i produksjonen.  

Det er opp til virksomheten å avgjøre hvor omfattende skriftlig dokumentasjon det er behov for. 

Kompetanse i virksomheten, om det er en enkel eller omfattende produksjonsprosess, risikoen ved 

produksjonsprosessen og hvilke mengder som blir produsert er eksempel på hva som er av 

betydning for omfanget av skriftlig dokumentasjon.  

Fareanalyse er en metode for å identifisere spesifikke farer (mikrobiologiske, kjemiske og fysiske 

farer samt allergener), på fastsatte trinn i produksjonen. Fareanalysen kan føre til at det blir fastsatt 

ett eller flere kritiske styringspunkter som krever overvåking. 

Ved rakfiskproduksjon kontrollerer vi alltid at produsenten har system for å sikre at det ikke dannes 

giftstoffer fra Clostridium botulinum. Disse giftstoffene gir den sjeldne, men alvorlige og i verste fall 

dødelige, sykdommen botulisme. God hygiene er viktig for å unngå forurensing, men det kan 

likevel finnes bakterier eller sporer i rakfiskbutten. Riktige kombinasjoner av salt og temperatur 

sikrer at bakterien ikke kan vokse og danne giftstoff.  

Listeria monocytogenes er også en fare vi vektlegger spesielt ved tilsyn med rakfiskprodusenter. 

Denne bakterien er spesiell siden den kan vokse ved lave temperaturer og ved høyt saltinnhold. 

Den lange modnings- og holdbarhetstida gir mulighet for at bakteriene kan vokse og bli så mange 

at de kan gi sykdommen listeriose. Gode råvarer og god produksjonshygiene er det viktigste for å 

unngå forurensing med Listeria. 

Prøvetaking er en del av internkontrollen og er ett av mange punkter som skal bekrefte at 

produksjonsrutinene fungerer, at de hygieniske forholdene er tilfredsstillende og at sluttproduktet er 

trygt.  

Regelverket stiller krav til prøvetaking av råvarer, produkter, miljø og vann. Kravet til prøvetaking er 

avhengig av hvor stor produksjonen er, og hvilke produkter virksomheten produserer. Det er 

dermed ikke krav til prøvetaking i alle virksomheter.  
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Ved produksjon av spiseferdige langtidsholdbare produkter (produkter som blir spist uten 

varmebehandling), er det spesifikke krav til prøvetaking med tanke på Listeria monocytogenes. 

Rakfisk, vakuumert røykt fisk og vakuumert grava fisk er særskilte risikoprodukt, og alle 

produsenter må gjennomføre prøvetaking. 

Virksomheter som har krav til prøvetaking skal med grunnlag i fareanalysen, lage en 

prøvetakingsplan. Det er opp til virksomheten å fastsette prøvetakingsfrekvens ut fra sin 

farevurdering og kravene i mikrobiologiske kriterier.  

En prøvetakingsplan bør ikke være statisk. Dersom en får gode prøveresultater for samme 

produksjon over tid, kan det være grunnlag for å redusere prøvetakingen. Ved ny eller endret 

produksjon kan det være behov for å dokumentere prosessen ved å øke prøvetakingen. Dette kan 

gjelde både antall parallelle prøver i hvert prøveuttak, og antall prøveuttak i løpet av året. 

 

10.2.2 Kvalitet på råvarer 

Råvarer og ingredienser skal ha god hygienisk kvalitet.  

Virksomhetene skal ikke bruke forurensa råvarer eller ingredienser som vil gjøre sluttproduktet 

uegna til bruk. Produsenter som kjøper inn råvarer, skal ha vurdert hvem de kjøper råvarer fra, og 

ha god mottakskontroll. I denne mottakskontrollen må de vurdere om råvaren er egnet til den 

produksjonen de har. Dette innebærer bl.a. kontroll av kjøle-/frysekjede og fiskens kvalitet, både 

fysisk, kjemisk og mikrobiologisk. Virksomheter som har eget oppdrett, og de som driver med fiske 

og bruker egenfanga fisk, skal også ha rutine for å vurdere kvalitet og bruk.    

 

10.2.3 Vannforsyning 

Vannforsyning er en vesentlig grunnforutsetning som virksomheten skal ha styring med. 

Har virksomheten egen vannkilde, skal den være registrert hos Mattilsynet. Råvannskilden og 

vanntilsigsområdet skal være beskytta mot forurensning. Vannet skal om nødvendig behandles slik 

at det får drikkevannskvalitet. Kildebeskyttelsen og behandlingen skal til sammen gi tilstrekkelige 

hygieniske barrierer. Det er krav til prøvetaking for å dokumentere kvaliteten. Det skal være nok 

kaldt og varmt vann til produksjon, personlig hygiene og reingjøring av lokaler og utstyr. 

Hygieneregelverket gir åpning for å bruke reint vann til hele fiskerivarer og reint sjøvann til 

håndtering og rengjøring av fiskerivarer. Dette kan brukes analogt på ferskvann slik at fiskevannet 

kan brukes til å vaske fisken. 

Reint vann er vann som ikke inneholder mikroorganismer, skadelige stoffer eller giftig plankton i 

mengder som (direkte eller indirekte) kan påvirke næringsmidlenes hygieniske kvalitet. 

 

10.2.4 Personlig hygiene 

God personlig hygiene er en grunnforutsetning som er avgjørende for trygg mat. 

Alle personer som arbeider på steder der næringsmidler håndteres, skal ha god personlig 

renslighet og bruke klær som er hensiktsmessige og reine. Det skal være rutiner for håndtering av 

ansatte med sykdommer eller sår som kan overføre smitte gjennom næringsmidler. 
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10.2.5 Temperaturstyring 

For å sikre trygg mat og hindre vekst av sykdomsframkallende mikroorganismer, skal det være 

kontroll med temperatur gjennom hele produksjonskjeden. Holdbarhetstid og oppbevarings-

temperatur henger nøye sammen.  

Lokalene skal være store nok til å oppbevare råvarer og foredla varer hver for seg, og 

kjøleinnretningene skal være adskilt. 

Nedkjøling av lett bedervelige næringsmidler bør skje så raskt som mulig til en temperatur som ikke 

medfører helserisiko, da bakterier vokser raskere ved høyere temperaturer. 

Tining av lett bedervelige næringsmidler skal foregå slik at vekst av eventuelle sykdomsfram-

kallende mikroorganismer blir så liten som mulig. En generell tommelfingerregel er at tiningen skal 

foregå på en slik måte at temperaturen ikke overstiger 10 ºC i noen del av matvaren. Dersom vann 

som renner av under tining kan utgjøre helserisiko, skal det samles opp og fjernes på en hygienisk 

måte. 

 

10.2.6 Reinhold og orden 

Lokaler, innredning og utstyr må reingjøres regelmessig og så ofte at risikoen for forurensing 

unngås. Reinhold er en grunnforutsetning som virksomhetene må ha god styring og kontroll med. 

Noen sesongvirksomheter mangler, eller har små og enkle lokaler. Det er da spesielt viktig å 

vektlegge rutiner som sørger for å ivareta god hygiene, og å vurdere om type produkt og mengde 

er tilpassa de begrensningene lokalene setter.  

 

10.2.7 Håndtering og lagring 

Alle som håndterer og lagrer næringsmidler må sørge for at maten ikke forurenses, blir helsefarlig 

og/eller uegnet til konsum. Temperaturkrav skal overholdes. Det er viktig å unngå kryssforurensing, 

særlig mellom varmebehandla og ikke varmebehandla produkter, mellom råvarer og ferdigvarer, og 

mellom produkter med og uten allergener.  

 

 Informasjon til bransjen  

På mattilsynet.no/lokalmat ligger det informasjon til bransjen, se spesielt lokalmat – innlandsfisk 

 

 Virksomheter som har hatt tilsyn  

VIRKSOMHET (fra enhetsregisteret) REGION AVDELING 

MAGNUS ENGZELIUS 

Region Midt 

Avdeling Gauldal 
STENSAAS REINSDYRSLAKTERI AS 

LIVERTEN AS Avdeling Namdal 

SÆTERSTAD GÅRD AS 
Avdeling Helgeland 

ØVER HONGSET DA 

SIGERFJORD FISK AS Avdeling Midtre Hålogaland 

ARNE SKÅR 

Region Sør 

og Vest 

Avdeling Bergen og omland ATLE MYKLATUN 

REIDAR NYDAL SEKSE 

JØLSTERLIA FINN ÅRDAL 
Avdeling Sunnfjord og Sogn 

KNUT HUUS 

http://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/lokalmat__innlandsfisk.13057
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FEMUNDMAT AS 

Region Øst 

Avdeling Glåmdal og Østerdal 
Stengrundet Villfisk 

BJØRNSTAD HJEMMERØYKERI OG TRADISJONSMAT 
Avdeling Gudbrandsdal 

ESPEDALEN BRUK Lars Eggen 

EMBRIK HARALD GJENGEDAL 

Avdeling Nordre Buskerud, 

Hadeland og Valdres 

EMIL STEIRA 

GEILOMAT AS 

HANDE VALDRES RAKFISKEN AS 

HAADEM FISK AS 

KJELL STENDE 

LOFOSS FISK AS 

MAGNE REIDAR SYVERSBRÅTEN 

NORAKER RAKFISK AS 

OLE SKOGSTAD 

RØN GARD DA 

SKARVHEIMEN FJELLFISK DA 

TRØSVIK GÅRD V/AUDUN TRØSVIK 

VILLFISKEN AS 

WANGENSTEN AS 

ANNE KARIN PRESTERUD NØRSTEBØ 

Avdeling Søndre Buskerud 

ARE EGIL IRGENS 

ARNE ØIVIND GRAN 

BRUSE FJELLGÅRD Leiv Ljøterud 

BRØSTRUD GÅRD OG PENSJONAT 

DAG RAGNAR BJØRNDAL 

DRAMMEN'S RØKERI AS 

FJELL SMAK BRITA BRUN 

HÅVARDSRUD VILHELM 

JULIUS GRØTJORDEN 

KNATTEN PROSJEKT AS 

KNUT ERIK ENERSTVEDT 

LANGEBU FISKARLAG SA 

LASSEGÅRD PER 

OLA T HOV 

OLAV THOEN 

OLE GUNNAR LISLELID 

TOR LØVSTUEN 

VØLLO NILS 

ASBJØRN JOHANNES BRENNA 

Avdeling Telemark 
HELGE ANUNDSKÅS 

OLE HENNING SKOGEN 

STEIN GUNLEIKSRUD 

 


