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HACCP kantine

Medisinsk serviceklinikk/Avdeling for intern service/Kjokken/Kjgkken felles/Administrative rutiner

Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse A Fare Arsak Eksisterende og nye Kons | Sans m 1] 2] 3] 4] K[ KKP/KF/
GF
Varer fra ikke godkjent Bestiller varer fra en annen/ ny | Oppdatere oversikt over
leverandgr inneholder leverandgr. Leverandgr har godkjente leverandgrer.
sykdomsfremkallende ikke et fungerende IK- Mat Ansatte som bestiller ma
B bakterier blant annet system ha god opplaering. H L M N GF
Listeria Kontroll av at leverandgrer
som brukes har et
fungerende IK- Mat system
Mottak av spiseklare Svikt i rutiner hos levrandgr Bestiller kun varer fra
ferdigretter som er | temperatur og under lagring. leverandgrer som kan H M M N GF
B kontaminert med Listeria fremlegge IK- Mat system
1. Varebestilling monocytogenes, og som med HACCP pa
’ ikke skal bearbeides far foresparsel
servering
Vekst av Varene star for lenge i Temperaturkontroll ved
sykdomsfremkallende romtemperatur etter mottak. varemottak.
B bakterier i varer For lang tid far varene settes Oppleering av ansatte. H M H J|J N KF
pa kjel og frys. Sette kjgle- og frysevarer
inn pa kjgl og frys sa raskt
som mulig etter mottak
Feilbestilling farer til Ansatte pa avdelingen har ikke | Oppleering av ansatte i
A mangelfullt skille mellom | fatt ngdvendig opplaering. bestilling av varer fra
allergenholdig og Forglemmelse. kjokken. Oppleering i M L L|N GF
allergenfri mat Procurement.
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse BFKA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans ﬂ 1{2|3|4]| K| KKP/KF/
GF
Tilfarsel av Skadedyr gdelegger Varer ma lagres opp fra
sykdomsfremkallende emballasje og tilfgrer bakterier. | gulvet. Emballasjen ma
B bakterier i tgrrvarer via Varer uten tilfredsstillende veere hel. H L M J|J N KF
skadedyr eller emballering, og forurensing fra | Rutiner for
omgivelsene miljget. skadedyrkontroll.
Tilfarsel av Mangelfull emballasje. Orden og renhold pa
fremmedlegemer i Tilstedeveerelse av skadedyr. tarrvarelager.
F tarrvarer Knust glass, plastbiter, sand Vedlikeholdsrutiner pa M L L[N GF
etc. fra omgivelsene tarrvarelager.
Kun lagring av emballerte
varer. Skadedyrkontroll.
2. Tarrvarelager Tilfarsel av kjemikalier til | Mangelfull emballasje, skadet/ | Gode rutiner for renhold og
tarrvarer gdelagt emballasje. Sgl med orden.
K rengjaringsmidler over pa Oppleering av ansatte i M L L|N GF
uemballerte tgrrvarer. bruken av
rengjgringsmidler og andre
kjemikalier.
Tilfgrsel av allergener til Allergener kommer over i Oppleering av ansatte.
torrvarer allergenfrie produkter pa grunn | Vareplassering for & unnga
A av skadet/ gdelagt emballasje | kryssforurensing med H M H J|J N KF
og darlig vareplassering allergener.
Kun lagring av emballerte
produkter.
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Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse BFKA Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans 1{2|3|4]| K| KKP/KF/
GF
Vekst av For hay temperatur pa Rutine for
sykdomsfremkallende kiglerom/ brudd pa kjalekjede, | temperaturkontroll av
bakterier i matvarer og eventuelle bakterier kan kjgleenheter.
B vokse.. Ansatte ma fa oppleering i H M M J|J N KF
temperaturkontroll og
hvilke temperaturkrav som
gjelder
3. Kjglelagring Tilfarsel av Kryssforurensing mellom Lagre ravarer og ferdige
sykdomsfremkallende ferdige produkter og ravarer. produkter adskilte pa
B bakterier i matvarer Jdelagt/ skadet emballasje. kjglerommet. Emballere H L M J|J N KF
alle varer tilstrekkelig.
Tilfgrsel av Jdelagt/ skadet emballasje. Renholdsrutiner.
F fremmedlegemer i Forurensing fra omgivelsene. Plassering av varer. M L L|N GF
matvarer Mangelfullt vedlikehold Rutiner for vedlikehold
Tilfarsel av allergener i Jdelagt/ skadet emballasje, og | Holde spesialkost adskilt
A matvarer dermed forurensing fra fra annen mat. Fullstendig H L H J|J N KF
omgivelsene. emballering av produkter
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 1{2]|3|4| K| KKP/KF/
e GF
Vekst av Temperaturen i fryserommet Temperaturkontroll for &
sykdomsfremkallende er hgyere enn oppsatt krav. sikre riktig temperatur i
4. Fryselagring B bakterier i matvarer Fryserom virker ikke som det enheten. Rutine for M L M J|J N KF
skal. For hgy temperatur i lang | vedlikehold og service pa
tid. enhetene.
Oppleering av ansatte.
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Fare
Prosesstrinn B/F/IK/ Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
A
Beskrivelse Fare Arsak Eksisterende og nye Kon | Sa 11213l alk KKP/KF/
S ns GF
Bruk av urent utstyr,
Tilfersel av mangelfull orden,
sykdomsfremkallende kryssforurensing fra kjatt til Gode rutiner for renhold og orden.
bakterier fra redskaper/ grennsaker, overfaring via Unnga kryssforurensing. God
B utstyr og miljget (Listeria | ansatte. Tilstedeveerelse av L. personlig hygiene.
monocytogenes) monocytogenes i H M M 3l N KE
produksjonslokalet
Ravarer som krever Ansatte ma ha god kunnskap/
Vekst av . . . % 2
kjglelagring oppbevares for opplaering. Unnga a oppbevare
B sykdomsfremkallende ; . o .
. lenge i romtemperatur under kjgleravarer for lenge i romtemperatur
bakterier . . . - H L M J|J N KF
tilberedning far videre bearbeiding
Har, neglelakk, ringer kommer God personlig hygiene; falge regler
5. Smarin Tilfarsel av over i maten under for arbeidsuniform. Rutine for
) 9 : tilberedning. Skadedyr, vedlikehold av redskaper og utstyr.
F fremmedlegemer i maten . : ) .
emballasjerester, deler av Orden under tilberedning. Fjerne
redskaper etc. overfgres til emballasje og sgppel fra arbeidsbenk. M M M JIN|J|NIN KF
maten. Skadedyrkontroll.
Rester av vaskemidler pa
redskaper og utstyr. . .
Tilfarsel av kjemikalier i Utilstrekkelig skylling etter Ansatte ma kje_nne rutiner for hvordan
K maten oppvask. Sprayer p& rengjgringsmidlene skal brukes, og
h . X hvordan dette gjennomfares. M L L{J|N|N GF
rengjgringsmidler i neerheten
av maten.
Tilfarsel av allergener i Kryssforurensing. Uorden. God personlig hygiene. Bruker rent
A . ' Tilberedning av allergener i utstyr og redskaper. Tilberede
mat til allergikere - o - " H M | H JIN[J|N|IN KF
naerheten av maten. allergenfri mat pa adskilt omrade.
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Prosesstrinn

Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Fare
Beskrivelse Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans 1{2]|3|4]| K| KKP/KF/
B/FIK/A GE
Oppnar ikke kravet pa Rutine for
minimum 75 °C i kjernen. behandli d
Koker ikke lenge nok. Darlig varmebenandling ve
Vekst av . ) koking. Ansatte ma fa god
sykdomsfremkallende omraring. oppleerin H M H I\ J KKP
y bakterier For lav temperatur i produktet Rplf)tine fc?r.
B ved varmebehandling/ koking.
temperaturkontroll
God personlig hygiene;
falge regler for
Har, neglelakk, ringer kommer | arbeidsuniform. Rutine for
Tilfarsel av over i maten. vedlikehold av redskaper
6. Varmebehandling F fremmedlegemer i maten Emballasjerester, deler av og utstyr. Orden under M M M JIN[J|N|IN KF
redskaper etc. overfares til tilberedning. Fjerne
maten. Skadedyr. emballasje og sgppel fra
arbeidsbenk.
Skadedyrkontroll.
Rester av vaskemidler pa o |: .
Ansatte ma kjenne rutiner
redskaper og utstyr. for hvordan
Tilfarsel av kjemikalier i Utilstrekkelig skylling etter L .
K maten oopvask. Spraver bd rengjgringsmidlene skal M L L{J|N|N GF
PP - Sprayerp brukes, og hvordan dette
rengjgringsmidler i neerheten ;
gjennomfares.
av maten.




e SORLANDET SYKEHUS
L]

Medisinsk serviceklinikk

Side 7 av 8

HACCP kantine

Prosesstrinn Fare Beskrivelse Risikoreduserende tiltak Risiko (NY) Identifikasjon av KKP
Beskrivelse B/F/K/ Fare Arsak Eksisterende og nye Kons Sans M 2| 3| 4| K| KKP/KF/
A - GF
Alle ansatte ma kjenne til rutine for
For lav temperatur | varmholding Ltrallerllog
Vekst av varmetraller. For langsom teomE)e.rlaturklc(J nltlro ' loeri
B sykdomsfremkallende innlasting i varmetraller. Ansatte maofa u Ttre € Ighor;g eernng. H M H N J|J KF
bakterier i maten Varmetraller er ikke Unnga for langt opphold1
. romtemperatur ved innlasting i
forhandsvarmet
varmetraller
Vekst av Mangelfull personlig Rutine for personlig hygiene
B sykdomsfremkallende hygiene. Rutine for oppleering M L GF
bakterier
Tilfarsel av Urent utstyr, Rutine for renhold/ vedlikehold
sykdomsfremkallende kryssforurensnig Rutine for tilberedning, anretning og
7. Servering B bakterier servering M L GF
Rutine for
kryssforurensning/allergener
Rutine for opplaering
Tilfarsel av Uorden i arbeidsomradet. Rutine for
fremmedlegemer Darlig vedlikehold kryssforurensning/allergener
Rutine for personlig hygiene
F Rutine for oppleering M M M Ni J | NIN KF
Rutine for skadedyrskontroll
Tilfarsel av kjemikalier Saperester Rutine for
kryssforurensning/allergener
K Rutine for renhold/vedlikehold M L GF
Rutine for oppleering
Tilfarsel av allergener Kryssforurensing, personlig | Rutine for
hygiene, manglende kryssforurensning/allergener
A renhold Rutine for renhold/vedlikehold H L M N{J|N|N KF
Rutine for opplaering
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