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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse Fare Arsak Eksisterende og nye Kon | San 12| 3| 4| K| KKP/KF/
zAic el B o
Tilstedeveerelse av Gregnnsaker som vokser i jorda Vasker og skyller alltid aktuelle
sykdomsfremkallende | kan veere forurenset med jord, og | gr@nnsaker. Bruke egen/ ren kum til
B bakterier pa ravarene | blir ikke vasket godt nok. dette. H L M J|J N KF
og listeria
Tilfgrsel av Bruk av urent utstyr, mangelfull Gode rutiner for renhold og orden.
sykdomsfremkallende | orden, kryssforurensing fra kjatt til | Unnga kryssforurensing. God
bakterier fra grennsaker, overfgring via personlig hygiene. Verifisering av
redskaper/ utstyr og ansatte. Tilstedeveerelse av L. gode renholdsrutiner med
B miljget (Listeria monocytogenes i renholdskontroll (ATP og kimtall).
monocytogenes) produksjonslokalet Kontroll av forekomst av L. H M M J|J N KF
monocytogenes i miljget ved
miljgpraver.
Vekst av Ravarer som krever kjglelagring Ansatte ma ha god kunnskap/
1. Tilberedning B sykdomsfremkallende | oppbevares for lenge i opplaering. Unnga & oppbevare
av ravarer bakterier romtemperatur under tilberedning kjgleravarer for lenge i romtemperatur H L M J|J N KF
(vasking, for videre bearbeiding
skrelling, Tilfersel av Har, neglelakk, ringer kommer God personlig hygiene; fglge regler
kutting) fremmedlegemer i over i maten under tilberedning. for arbeidsuniform. Rutine for
F maten Skadedyr, emballasjerester, deler | vedlikehold av redskaper og utstyr.
av redskaper etc. overfgres til Orden under tilberedning. Fjerne M M M JIN|J|NIN KF
maten. emballasje og s@ppel fra arbeidsbenk.
Skadedyrkontroll.
Tilfersel av Rester av vaskemidler pa Ansatte ma kjenne rutiner for hvordan
kjemikalier i maten redskaper og utstyr. Utilstrekkelig rengjgringsmidlene skal brukes, og
K skylling etter oppvask. Sprayer pa | hvordan dette gjennomfgres. M L L{J|N|N GF
rengjgringsmidler i neerheten av
maten.
Tilfgrsel av allergener | Kryssforurensing. Uorden. God personlig hygiene. Bruker rent
A i mat til allergikere Tilberedning av allergener i 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 BFKA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans m 12| 3| 4| K| KKP/KF/
GF
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
Rutine for tining ma folges,
- . og alle produkter til tining
F I.nntak av vann veq tining Sk?det/ radelagt. emballas.Je er fullstendig emballert. M M M JININ GF
i kaldt vannbad. Tilfarsel forarsaker vanninntak. Skitt, s
. . Ved tining i vannbad
av fremmedlegemer ved emballasjerester, insekter
s . kontrolleres produktet
tining. kommer over i maten. N o
etterpa for a sikre at det
1 B. Tining av ikke har veert lekkasje.
ravarer Utilstrekkelig emballering/ | g iner for vediikehold. Alle
Tilfarsel av kjemikalier tildekking av varen. varer skal emballeres/
K Forurensing med kjolevaeske . - M L L{N GF
; tildekkes ved tining.
ved lekkasjer.
. Holde spesialkost adskilt
A Tilfarsel av allergener i @delagt/ skadet embgllas;e, %9 | fra annen mat. Fullstendig H L H J|J N KF
dermed forurensing fra .
matvarer . emballering av produkter
omgivelsene. o« L
som lagres pa kjglerommet
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse BFKA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans m 12| 3| 4| K| KKP/KF/
GF
Rutine for
Overlevelse og/ eller varmebehandling ved
vekst av Koking ved for lav temperatur koking. Ansatte ma fa god
B sykdomsfremkallende go i for kort tid P oppleering. Verifiserer at
bakterier, deriblant 9 ) temperaturkravet oppnas H L H J|J J KKP
Listeria monocytogenes ved jevnlig kontroll av
kjernetemperatur.
God personlig hygiene;
2. Koking av falge regler for
gronnsaker Har, neglelakk, ringer kommer arbeidsuniform. Rutine for
3. Damping av fisk . over i maten. vedlikehold av redskaper M M M JIN|J|N|IN KF
Tilfarsel av ;
fremmedlegemer i maten Emballasjerester, deler av og utstyr. Qrden_ under
F redskaper etc. overfares til tilberedning. Fjerne
maten. Skadedyr. emballasje og s@ppel fra
arbeidsbenk.
Skadedyrkontroll.
Rester av vaskemidler pa o L .
Ansatte ma kjenne rutiner
redskaper og utstyr. for hvordan
Tilfersel av kjemikalier i Utilstrekkelig skylling etter i . M L L|J|N|N GF
K o rengjgringsmidlene skal
maten oppvask. Sprayer pa
h . . brukes, og hvordan dette
rengjgringsmidler i neerheten .
gjennomfgres.
av maten.
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse BFKA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans 112 3| 4| K| KKP/KF/
GF
For lav temperatur i For kort varmebehandling/ Alle ansatte ma kjenne
fiskesuppa under koking; | koking og ved for lav rutine for varmebehandling/
4. Oppvarming/ B overlevelse av temperatur. Ansatte mangler koking og temperaturkrav. H M M J|J J KKP
koking. sykdomsfremkallende kunnskap om temperatur og Temperaturkontroll.
bakterier, deriblant tid.
Listeria monocytogenes.
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse BEKA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans m 112 3| 4| K| KKP/KF/
GF
Overlevelse og vekst av | lkke hgy nok temperatur i produkt Rutine for opplaering
sykdomsfremkallende til & inaktivere L. monocytogenes Rutine for
bakterier, deriblant L. ved fylling og hviletid (desinfisering | temperaturkontroll
B monocytogenens av pose). Rutine for personlig H M H J|J J KKP
hygiene
5. Pakking Tilfgrsel og/ eller Forurensing med L. Rutine for renhold av
(sveiselist) overlevelse av monocytogenes fra miljget under redskaper og utstyr. God
B sykdomsfremkallende manuell fylling i poser. kunnskap om hygiene ved H L M J|IN|J|N|N KF
bakterier, deriblant L. Forurensing via redskaper. fylling i poser.
monocytogenes. Rutine for opplaering
Tilfgrsel og vekst av Utette poser Ansatte ma ha god
B sykdomsfremkallende Tilgriset sveiselist fgr sveising. Luft | oppleering. Visuell kontroll
bakterier i sveiselist. Feil med pakkemaskin. | av pose ved ilegg for L H M JI NI N GF
sveising. Visuell kontroll av
sveiselist etter sveising.
Vedlikehold pa maskinen
Tilfgrsel av allergener Emballasjen/ posene er forurenset | Gode rutiner for orden og
under pakking med allergener. Redskaper ved renhold. Oppbevare
pafyll er forurenset med emballasjen adskilt fra H M M J|IN|J|N|N KF
A allergener. matvarer og produksjon.
Bruk av rene redskaper
ved pafylling og pakking.
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse BFKA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans m 12| 3| 4| K| KKP/KF/
GF
Vekst av Evgntuelle overlevende Rutine for oppleering
sykdomsfremkallende bakterier vokser som falge av Rutine for nedkjglin
B ya at temperaturen i produktet . 12ling H M H J|N|J|N|J KKP
bakterier som fglge av for Rutine for
o synker for langsomt. For store
langsom nedkjgling porsjoner kjgles ned temperaturkontroll
o Nedideling Nedkjgling i vannbad og Visuell korjtroll av poser
skadet/ ikke tett pose etter sveising. Visuell
. . ’ kontroll av poser under og
Vekst av Vanninntak i produkt. etter nedkigling i vannbad
B sykdomsfremkallende Forurensninger fra Rutine {‘or n%dk'alin ' M M M J| N|N GF
Bakterier. omgivelsene ved nedkjgling pa 1219
o folges, og alle ansatte har
blasekjgl, som fglge av skadet od opplasring. Alle
emballasje/ ikke tildekket % ” PP k9'| d
rodukt under nedkjgling. produkler som rjgles ne
P er tildekt pa blasekjgal.
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse BFKA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans m 112 3| 4| K| KKP/KF/
GF
Manglende oppleering. Rutine for opplaering
7. Merking og Vekst av Glemt & merke med Rutine for merking
lagring B sykdomsfremkallende produksjons- og Rutine for lagring og M M M J| N|N GF
bakterier deriblandt holdbarhetsdato og siste varerullering
Listeria monocytogenes. utleveringsdato. Umerkede
produkter pa kjglelager
Mangler dato og holbarhetstid
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse BFKA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans 112 3| 4| K| KKP/KF/
GF
Gir produktet for lang Alle ansatte har oppleering i
8. Merking for Vekst av holdbarhet. Setter hvor lang holdbarhet ulike M M M J| N|N GF
avdeling B sykdomsfremkallende holdbarheten ut fra feil dato. produkter har.
Bakterier. Feil merking med holdbarhet Holdbarhetsoversikten ma
pa poser som skal leveres til veere oppdatert.
avdelinger
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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| 3| 4| K| KKP/KF/
GF

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

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

e 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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