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Prosesstrinn Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Fare
Beskrivelse B/F/K Fare Arsak Eksisterende og nye Kon | San 12| 3| 4| K| KKP/KF/
/A s s GF
Tilstedeveerelse av For darlig renhold av grennsaker | Vasker og skyller alltid aktuelle
sykdomsfremkallende grennsaker. Bruke egen/ ren kum
B bakterier pa ravarene til dette. H L M J|J N KF
Tilfarsel av Bruk av urent utstyr, mangelfull Gode rutiner for renhold og orden.
sykdomsfremkallende orden, kryssforurensing mellom Unnga kryssforurensing. God
bakterier fra redskaper/ ulike varegrupper, overfgring via | personlig hygiene. Verifisering av
B utstyr og miljget (Listeria | ansatte. Tilstedeveerelse av L. gode renholdsrutiner med
monocytogenes) monocytogenes i renholdskontroll
produksjonslokalet H M M J|J N KF
Vekst av Ravarer som krever kjglelagring | Ansatte ma ha god kunnskap/
1a. Tilberedning av sykdomsfremkallende oppbevares for lenge i oppleering. Unnga a oppbevare
ravarer varmkjokken B bakterier romtemperatur under kjgleravarer for lenge i H L M J|J N KF
tilberedning romtemperatur fgr videre
bearbeiding
Tilfarsel av Har, neglelakk, ringer kommer God personlig hygiene; falge
fremmedlegemer i maten | over i maten under tilberedning. | regler for arbeidsuniform. Rutine
F Skadedyr, emballasjerester, for vedlikehold av redskaper og
deler av redskaper etc. utstyr. Orden under tilberedning. M M M JIN|J|N|IN KF
overfgres til maten. Fjerne emballasje og s@ppel fra
arbeidsbenk. Skadedyrkontroll.
Tilfgrsel av kjemikalier i Rester av vaskemidler pa Ansatte ma kjenne rutiner for
maten redskaper og utstyr. hvordan rengjgringsmidlene skal
K Utilstrekkelig skylling etter brukes, og hvordan dette M L LI|J|N|N GF
oppvask. Sprayer pa gjennomfares.
rengjgringsmidler i neerheten av
maten.
Tilfersel av allergener i Kryssforurensing. Uorden. God personlig hygiene. Bruker
A mat til allergikere Tilberedning av allergener i rent utstyr og redskaper. Tilberede H M H JIN|J|N|IN KF
naerheten av maten. allergenfri mat pa adskilt omrade.
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse B/F/K/IA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans 112| 3| 4| K| KKP/KF/
GF
Vekst av Tining i for hgy temperatur, Tining foregar i kjgleenhet
sykdomsfremkallende
L varmeste del av produktet eller kaldt vannbad. God
B bakterier i matvarer og . N . H L M J|J J KF
overstiger 10 °C. oppleering av ansatte
vannbad.
Skadet/ gdelagt emballasje Rutine for tining ma fg:lges,
. . . d og alle produkter til tining
Tilfarsel av forarsaker vanninntak. Skitt .
i er fullstendig emballert.
B sykdomsfremkallende eller emballasjerester kommer P
bakterier i matvarer og over i maten Ved tining i vannbad M
T kontrolleres produktet M M J| N|N GF
- vannbad. Inntak av vann ved tining i . .
1 B. Tining av kaldt vannbad etterpa for & sikre at det
ravarer ikke har veert lekkasje.
Utilstrekkelig emballering/ | g tiner for vediikehold. Alle
) L tildekking av varen.
Tilfgrsel av kjemikalier Forurensing med kiglevaeske varer skal emballeres/
K 9 ! tildekkes ved tining. M L L{N GF
ved lekkasjer.
. Holde spesialkost adskilt
Tilfarsel av allergener i Qde(ljaegrtr/nzl;a%?f”%rzgﬁ]llafsrjae, °9 | fra annen mat. Fullstendig N
A matvarer ; 9 emballering av produkter H L H J|J KF
omgivelsene. N
som lagres pa kjglerommet
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Prosesstrinn Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Fare
Beskrivelse Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans 112 3| 4| K| KKP/KF/
B/F/K/IA GF
Sykdomsfremkallende Rutine for
bakterier overlever . KF
Overlevelse og vekst av . varmebehandling.
B varmebehandlingen. For lav o e
sykdomsfremkallende temperatur i produktet far Ansatte ma fa god H M H J1y N
bakterier. pera P oppleering.
koking avsluttes.
Oppnar ikke kravet pa .
minimum 75 °C i kjernen. Rutine fqr
; - varmebehandling ved
Vv Koker ikke lenge nok. Darlig . S e
ekst av omrering koking. Ansatte ma fa god H M H Jly J KKP
sykdomsfremkallende For lav temperaturi produktet oppleering.
B bakterier ved varmebehandling/ kokin Rutine for
2a. Steking / koking 9 9- temperaturkontroll
i varmt-kjokken God lig hvaiene:
2b. Steking / Koking 0d personiig hyglene;
i diettkjokken folge regler for
Har, neglelakk, ringer kommer arbeidsuniform. Rutine for
Tilforsel av over i maten. vedlikehold av redskaper
F fremmedlegemer i maten Emballasjerester, deler av og utstyr. Orden under M M M JIN|[J|N|IN KF
9 redskaper etc. overfares til tilberedning. Fjerne
maten. Skadedyr. emballasje og seppel fra
arbeidsbenk.
Skadedyrkontroll.
Rester av vaskemidler pa oL .
Ansatte ma kjenne rutiner
redskaper og utstyr.
Tilforsel av kjemikalier i Utilstrekkelig skylling etter for hvordan
K A rengjeringsmidlene skal M L L|J|N|N GF
maten oppvask. Sprayer pa
oF . . brukes, og hvordan dette
rengjeringsmidler i naerheten ; f
av maten. gjennomfgres.
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse B/F/K/IA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans 112 3| 4| K| KKP/KF/
GF
Tempg::.g";zﬂr: m:tﬁEe\:ed Ansatte ma kjenne rutinen.
under\F/)eisJ runne? fc);r lang tid Utporsjoneringen skal skje
Vekst, og tilfarsel av ved paf Ilgi beholdere o ?‘Qr umiddelbart etter at
sykdomsfremkallende P d)(/et leages inn i 9 kokingen er ferdig. Unnga
B bakterier i maten, termokgo%tainere for lange opphold i
deriblant S ’ romtemperatur.
Rekontaminering av mat ved . H L M J|J N KF
L.monocytogenes Utoorsionering i bakker Rutine for renhold, og
pors) g oppbevaring av rent utstyr.
grunnet skittent utstyr. Rutiner for opplaering
Personlig hygiene. )
God personlig hygiene;
folge regler for
Har, neglelakk, ringer kommer | arbeidsuniform. Rutine for
3 a. Utoorsionerin Tilfarsel av over i maten. vedlikehold av redskaper
3b. tpors'jonerin 9 F fremmedlegemer | maten Emballasjerester, deler av og utstyr. Orden under M M M JIN|J|N|IN KF
."u p.k ] /di ttg 9 redskaper etc. overfares til tilberedning. Fjerne
allergikereidie maten. Skadedyr. emballasje og sgppel fra
arbeidsbenk.
Skadedyrkontroll
Rester av vaskemidier pa Ansatte ma kjenne rutiner
redskaper og utstyr. for hvordan
K Tilfersel av kjemikalier i Utilstrekkelig skylling eotter rengjeringsmidlene skal M L LlglI NI N GF
maten oppvask. Sprayer pa
h . . brukes, og hvordan dette
rengjeringsmidler i naerheten iennomfares
av maten. 9 )
Merker mat med allergener Rutine for merking ma
Manglende/ feil merking som alleraen- fri. Ikke folges. Alle ansatte ma ha
A om allergener til kiennska gtil innh.old av kontroll pa hvem som skal H M H JIN|J|NIN KF
allergikere ) allgr ener ha allergen- fri mat, og
9 hvilken mat dette er.
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse BIF/K/A Fare Arsak Eksisterende og nye Kons | Sans m 112 3] 4] K[ KKP/KF/
GF
Alle ansatte ma kjenne til
rutine for varmholding i
For lav temperatur i traller og
Vekst av varmetraller. For langsom temperaturkontroll.
4. Varmholding B sykdomsfremkallende innlasting i varmetraller. Ansatte ma fa tilstrekkelig H M H J|IN|J|J KF
bakterier i maten Varmetraller er ikke oppleering. Unnga for langt
forhandsvarmet opphold i romtemperatur
ved innlasting i varmetraller
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse B/F/K/A Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans m 12| 3| 4| K| KKP/KF/
GF

Det ma sgrges for at

For lav temperaturer under varmetraller er
distribusjon til avdelinger forhandsvarmet og riktig

innstilt ved distribuering.

Vekst av
5. Distribuering B sykdomsfremkallende
bakterier i produktene

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 gjgr at L. monocytogenes skiller seg ut fra andre bakterier.
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