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Fare
Prosesstrinn B/F/K/ Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
A
Beskrivelse Fare Arsak Eksisterende og nye Kon | Sa 11213l alk KKP/KF/
S ns GF
Tilstedeveerelse av Grgnnsaker som vokser i jorda Vasker og skyller alltid aktuelle
sykdomsfremkallende kan veere forurenset med jord, grennsaker. Bruke egen/ ren kum til J
B bakterier pa ravarene og blir ikke vasket godt nok. dette. H L M J N KF
Gode rutiner for renhold og orden.
Bruk av urent utstyr, . .
. Unnga kryssforurensing. God
Tiligrsel av mangelfull orden, ersonlig hygiene. Verifisering av
sykdomsfremkallende kryssforurensing fra kjatt til P 9 nyg e 9
: . . gode renholdsrutiner med
bakterier fra redskaper/ grennsaker, overfgring via .
B s N X renholdskontroll (ATP og kimtall).
utstyr og miljget (Listeria | ansatte. Tilstedeveerelse av L. Kontroll av forek tavl
monocytogenes) monocytogenes i ontroft av forekomst av L..
. monocytogenes i miljget ved H M M J|J N KF
produksjonslokalet >
miljgprever.
Ravarer som krever Ansatte ma ha god kunnskap/
Vekst av kjalelagring oppbevares for opplaering. Unnga a oppbevare
1 a. Tilberedning B sykdomsfremkallende ; . . ) .
. . lenge i romtemperatur under kjgleravarer for lenge i romtemperatur
av ravarer bakterier . . . - H L M J|J N KF
. . tilberedning far videre bearbeiding
(vasking, skrelling, : : : ——
. Har, neglelakk, ringer kommer God personlig hygiene; fglge regler
smoring) - : d ;
Tilfarsel av _overi r_naten under fqr arbeidsuniform. Rutine for
F fremmediegemer i maten tilberedning. Skadedyr, vedlikehold av redskaper og utstyr.
9 emballasjerester, deler av Orden under tilberedning. Fjerne
redskaper etc. overfgres til emballasje og s@ppel fra arbeidsbenk. M M M JIN|J|NIN KF
maten. Skadedyrkontroll.
Rester av vaskemidler pa
redskaper og utstyr. o s .
K Tilfgrsel av kjemikalier i Utilstrekkelig skylling etter AnsatFe ma kjggre rutl£e|rgor£1vordan
maten oppvask. Sprayer pa rengjeringsmidlene skal brukes, og
O . . hvordan dette gjennomfgres. M L L|J|N|N GF
rengjgringsmidler i naerheten
av maten.
Tilfarsel av allergener i Kryssforurensing. Uorden. God personlig hygiene. Bruker rent
A . 9 Tilberedning av allergener i utstyr og redskaper. Tilberede
mat til allergikere - . . . H M | H J|IN|J| NN KF
naerheten av maten. allergenfri mat pa adskilt omrade.

Utarbeidet av:

Camilla Johansen

Fagansvarlig:
Brynjar Johansen

Godkjent av:
Elin L. @sterberg

Folgende farer under hvert prosesstrinn er vurdert:

B= Biologisk, F= Fysisk, K= Kjemisk, A= Allergener. Kun der det foreligger fare er dette tatt inn i skiema.GF= Grunnforutsetning, KP= Kritisk Punkt, KKP= Kritisk Kontroll Punkt
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Beskrivelse BFKA Fare Arsak SRR Y Kons | Sans m 112{34|K KKE{:KF/
Vekst av Tining i for hgy temperatur, Tining foregar i kjgleenhet
B sykdomsfremkallende varmeste del av produktet eller kaldt vannbad. God H L M J|J J KF
bakterier i matvarer overstiger 10 °C. oppleering av ansatte
Inntak av vann ved tining | Skadet/ gdelagt emballasje Rutine for tining ma felges,
i kaldt vannbad. Tilfgrsel | forarsaker vanninntak. Skitt, og alle produkter til tining
av fremmedlegemer ved emballasjerester, insekter er fullstendig emballert. M M M J|I N| N GF
tining. kommer over i maten. Ved tining i vannbad
kontrolleres produktet
F etterpa for a sikre at det
1 B. Tining av ikke har veert lekkasje.
ravarer Tilfgrsel av kjemikalier Utilstrekkelig emballering/ Rutiner for vedlikehold. Alle
tildekking av varen. varer skal emballeres/
Forurensing med kjgleveeske tildekkes ved tining. M L L[N GF
K ved lekkasjer.
Tilfersel av allergener i Jdelagt/ skadet emballasje, og | Holde spesialkost adskilt
matvarer dermed forurensing fra fra annen mat. Fullstendig H L H J|J N KF
A omgivelsene. emballering av produkter
som lagres pa kjglerommet

Utarbeidet av:
Camilla Johansen

Fagansvarlig:
Brynjar Johansen

Godkjent av:
Elin L. @sterberg

Folgende farer under hvert prosesstrinn er vurdert:
B= Biologisk, F= Fysisk, K= Kjemisk, A= Allergener. Kun der det foreligger fare er dette tatt inn i skiema.GF= Grunnforutsetning, KP= Kritisk Punkt, KKP= Kritisk Kontroll Punkt
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse BFKA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans m 11 2| 3| 4| K| KKP/KF/
GF
Vekst av Ravarer oppbevares for lenge i Ansatte skal ha god oppleering.
sykdomsfremkallen | romtemperatur under smering, Viktig at ravarer ikke star ute i
de bakterier, kutting og porsjonering. romtemperatur for lenge. H L M JI{N[J| NN KF
B deriblant Listeria
monocytogenes
2. Kutting og
porsjonering
Tilfersel av Maten forurenses ved handtering Rutine for opplaering
sykdomsfremkallen | via personalet eller redskaper og Gode rutiner for renhold og
de bakterier, utstyr. L. monocytogenes kan orden. Unnga kryssforurensing.
B deriblant L. etablere seg i miljget og forurense | God personlig hygiene. H M H J| N| J| NN KF
monocytogenes maten.
Tilfarsel av Har, neglelakk, ringer kommer God personlig hygiene; falge
fremmedlegemer i over i maten. Emballasjerester, regler for arbeidsuniform. Rutine
maten deler av redskaper etc. overfgres for vedlikehold av redskaper og
til maten. Skadedyr. utstyr. Orden under tilberedning. M M M JIN[J| NN KF
F Fjerne emballasje og sgppel fra
arbeidsbenk. Skadedyrkontroll.
Tilfgrsel av Rester av vaskemidler pa Ansatte ma kjenne rutiner for
kjemikalier i maten redskaper og utstyr. Utilstrekkelig hvordan rengjegringsmidlene skal
K skylling etter oppvask. Sprayer pa | brukes, og hvordan dette M L L{J| NN GF
rengjeringsmidler i naerheten av gjennomfgares.
maten.
Allergener kommer Handtering av allergen- holdig mat | Rutine for personlig hygiene ma
over i mat som skal | i naerheten av allergen- fri mat. folges. Alle ansatte ma ha god
A leveres til Forurensing med allergener overi | kunnskap om allergener og H M M JIN[J| NN KF
allergikere. mat via redskaper og ansatte. handtering av mat tiltenkt
allergikere. Fglge rutine for &
hindre kryssforurensing.

Utarbeidet av:
Camilla Johansen

Fagansvarlig:
Brynjar Johansen

Godkjent av:
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Folgende farer under hvert prosesstrinn er vurdert:
B= Biologisk, F= Fysisk, K= Kjemisk, A= Allergener. Kun der det foreligger fare er dette tatt inn i skiema.GF= Grunnforutsetning, KP= Kritisk Punkt, KKP= Kritisk Kontroll Punkt
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse A% Fare Arsak ST E e Kons | Sans m 112|13|4|K KKg{:KF/
Rutine for pakking ma
Vekst av Obpbevaring av maten for felges. Unnga & oppbevare
sykdomsfremkallende ppbe 9 maten i romtemperatur for
bakterier, deriblant lenge i romtemperatur ved lenge, da dette kan veere
B Listeri ; pakking. " H L M JIN[J|N|N KF
isteria monocytogenes. gunstig for eventuell
bakterievekst.
Maten forurenses ved Gode renholdsrutiner.
Tilfgrsel av handtering via personalet eller Brukes kun rengjorte
sykdomsfremkallende redskaper og utstyr. L. redskaper og utstyr ved
3. Pakking bakterier som L. monocytogenes kan etablere handtering av uemballert
B monocytogenes seg i miljget og forurense mat. Renholdsplanen H M H JIN[J| NN KF
maten. folges
Rutine for personlig
Handtering av allergen- holdig hygiene ma folges. Alle
Allergener kommer over i | mat i naerheten av allergen- fri ansatte ma ha god
mat som skal leveres til mat. Forurensing med kunnskap om allergener og
A allergikere ved pakking. allergener over i mat via handtering av mat tiltenkt H M M JIN[J| NN KF
emballasjen og ansatte allergikere. Folge rutine for
a hindre kryssforurensing.

Utarbeidet av:
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Fagansvarlig:
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Godkjent av:
Elin L. @sterberg

Folgende farer under hvert prosesstrinn er vurdert:
B= Biologisk, F= Fysisk, K= Kjemisk, A= Allergener. Kun der det foreligger fare er dette tatt inn i skiema.GF= Grunnforutsetning, KP= Kritisk Punkt, KKP= Kritisk Kontroll Punkt
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse BFKA Fare Arsak ESHETEE o M Kons | Sans m 112 3|4|K KK(I;’{:KF/
Vekst av tem eralt?uurtllgitfr%rll i kjgle-
sykdomsfremkallende For hgy temperatur ved po fr seenheterj
B bakterier som Listeria kjslelagring. g Tysee ' H L M |J|N|/J|N|N| KF
Service pé kjgleenheten
monocytogenes. - )
jevnlig.
Rutine for merking ma
Vekst av folges. Alle produkter skal
4. Merking og sykdomsfremkallende Varer blir liggende for lenge merkes med minimum
lagring BF ' balfterler, deriblant grunnet manglende merking produksjonsdato og M M M JININ GF
Listeria monocytogenes holdbarhetsdato ved
kjglelagring.
Merker mat med allergener Rutine for merking ma
Manglende/ feil merking - folges. Alle ansatte ma ha
om allergener til som allergen- . lkke kontroll pa hvem som skal
A ; kjennskap til innhold av : H M H JIN[J| NN KF
allergikere. ha allergen- fri mat, og
allergener. ;
hvilken mat dette er.
Utarbeidet av: Fagansvarlig: Godkjent av:
Camilla Johansen Brynjar Johansen Elin L. @sterberg

Folgende farer under hvert prosesstrinn er vurdert:
B= Biologisk, F= Fysisk, K= Kjemisk, A= Allergener. Kun der det foreligger fare er dette tatt inn i skiema.GF= Grunnforutsetning, KP= Kritisk Punkt, KKP= Kritisk Kontroll Punkt
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP

Beskrivelse BFKA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans m1 2|34 K KKE{:KF/

Ansatte ma ha god
oppleering. Ved pakking og
Vekst av For hgy temperaturer under distribusjon ma tiden i
5. Distribuering B sykdomsfremkallende distribusjon til brukere. For romtemperatur vaere sa
bakterier i produktene. langt opphold i romtemperatur. | kort som mulig for & hindre H M H JIN[J|[NIM KF
stigning i temperatur i

produkter.

e For trinnene varebestilling og frem til lagring, se fareanalysen/ risikovurderingen for Varemottak og lagring.

o De farene som er beskrevet med ordlyden sykdomsfremkallende bakterier er en samlebetegnelse pa alle de aktuelle bakteriene som er forbundet med matbaren sykdom,
se sammensetning og beskrivelse av farer

e Listeria monocytogenes er vurdert som en egen fare i de trinnene hvor ulike arsaker gjar at L. monocytogenes skiller seg ut fra andre bakterier.

Utarbeidet av: Fagansvarlig: Verifisert av: Godkjent av: Dok.nr:
Camilla Johansen Brynjar Johansen Il Elin L. @sterberg D44306




