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GHP - Rengjgring og desinfeksjon

Alle objekter som er i direkte kontakt med naeringsmidler skal snarest mulig vaskes og desinfiseres.
Tilstrekkelig vask og desinfeksjon er godkjent oppvaskmaskin eller manuell vask og desinfeksjon.

Maskinell vask og desinfeksjon

Det er viktig at alle som betjener oppvaskfunksjonen har god kunnskap om de sentrale funksjonene pa
maskinen, samt visuelt & kunne bedgmme om godset er rent eller ikke.

Falgende sjekkpunkter er utslagsgivende i forhold til & oppna et tilfredsstillende resultat:
> For start skal det kontrolleres at maskinen er ren og at alle deler er pa plass.
>Kontroller at oppvask- og tarremiddel er pa plass. Fyll paA om nagdvendig.
>Kontroller at temperaturene er i henhold til maskinleverandgrens anbefaling.
>Matrester fjernes og godset stables i egnede kurver.
>Forskyll med maksimum 40 °C.
>Bestikk blgtlegges og vaskes deretter i to omganger. Farst liggende, deretter staende.
> Godset ma fa tid til & tarke.
> Kontroller visuelt om godset er rent.
>Pase at vannet i maskinen ikke er for skittent. Skift ved behov.

>Etter endt bruk av maskinen for dagen, tesmmes og rengjgres den etter maskinleverandgrens
anbefalinger.

>Maskinen bar fa sta og lufttarke inntil den skal tas i bruk igjen.

Manuell vask og desinfeksjon

Vask grundig med rengjgringskjemi som er anbefalt for det objektet du skal rengjore. Lase deler skal
vaskes i oppvaskmaskin sa sant dette er mulig. Det skal kun benyttes drikkevann til skylling.

Ved desinfeksjon skal objektet vaere rengjort farst. Vaer ngye med & benytte den virketiden som
leverandgren har anbefalt. Pase at desinfeksjonsvaesken ikke tarker ut under virketiden. Det skal kun
benyttes drikkevann til skylling.

Smuss og bakterier setter seg raskt i sprekker og hakk. Oppdages dette, skal man utbedre
feilen/mangelen hurtigst mulig ved a reparere eller bytte ut det som er gdelagt. Hvis neeringsmidler har
blitt kontaminert som fglge av kontakt med gdelagt utstyr, skal naeringsmiddelet kastes.



Personlig hygiene

Personlig hygiene deles inn i 3 hovedgrupper: Helse, kroppshygiene og atferd.
Helse:

Ingen personer, som man vet eller mistenker lider av en smittsom sykdom, har apne
sar, hudinfeksjoner eller diaré far tilgang til 4 jobbe i behandlingsomrader format Ved
mistanke om ovennevnte skal overordnet informeres og evt. lege kontaktes for
avfagringsprave. Dette er spesielt viktig etter besgk i utlandet.

Kroppshygiene:

Hele kroppen skal vaskes minst en gang om dagen i dusj eller badekar. Hodehar og
skjegg skal veere velpleiet og rent. Fingerneglene skal vaere kortklippede og
ulakkerte.

Atferd:

Personer som skal behandle naeringsmidler skal alltid baere rene arbeidskleer.
Harovertrekk ma brukes pa korrekt mate slik at har ikke forurenser naeringsmidler.
Fingerringer, armband etc. skal ikke baeres under behandling av naeringsmidler. |
kjgkkenomradet er det forbudt & rayke, spise og drikke. Det ma straks legges
tettsittende bandasjer pa eventuelle skader Hendene skal rengjgres og desinfiseres i
felgende situasjoner:

- for arbeidet starter

- etter pauser

- etter toalettbesgk

- ved skifte av arbeidsstasjon (fra uren side til ren side)

- mellom behandling av forskjellige naeringsmidler

- etter bergring/handtering av avfall

Det er viktig & kontrollere sape og papirdispensere daglig og a etterfylle disse far de
blir tomme.

Oppdager man at en person behandler naeringsmidler uten a etterleve ovenstaende
skal denne bortvises fra lokalet, og informeres/ leeres opp i de gjeldende rutiner.

Neeringsmidler som man mistenker kan vaere kontaminert grunnet brudd pa god hygiene

praksis skal kastes |
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God hygienepraksis (GHP)

GHP er dokumenterte rutiner som beskriver hvordan man handterer de kritiske
punktene for & kunne servere helsemessig trygg mat. Ved a ta utgangspunkt i GHP i
var behandling av naeringsmidler vil vi lettere kunne kvalitetssikre naeringsmidlene vi
serverer.

Kvalitetssikringen omfatter, dersom annet ikke er spesifisert, naeringsmidler som lett
blir bedervet.

Effektiviteten av styringen og overvakingen av de kritiske punktene (CP) og de
kritiske kontrollpunktene (CCP) sikres ved hjelp av visuelle observasjoner,
temperaturovervaking og evt. med mikrobiologiske analyser. Dette kan bl.a.
gjennomfgres via:

Mikrobiologisk sluttproduktkontroll mikrobiologiske wipe tests etter rengjaring
eller etter rengjgring og desinfisering

Kontroll av temperaturmaleapparater ved sammenligningen med justerte
apparater

Kontroll av display pa oppvaskmaskinene ved & sammenligne med
temperaturmaleapparater

Interne revisjoner

Eksterne revisjoner

Avvikskorrigeringer

Kritiske punkter:

ONOGORWN =

9

Personlig hygiene

Rengjgring og desinfeksjon

Innkj@p og varemottak

Ingrediensliste og allergener

Lagring av naeringsmidler

Opptining av naeringsmidler

Tilberedning av naeringsmidler

Nedkjgling av naeringsmidler Varmholding og gjenoppvarming av
naeringsmidler

Matavfall

10. Insekter og andre skadedyr
11.Varmholding og gjenoppvarming av naeringsmidler



toerud
TILFORDEC

GHP-Ingrediensliste og allergener

Det er mange ingredienser som kan forarsake allergi eller intoleranse Ferdigprodukter
skal veere merket av leverandgr, men retter som er laget pa stedet eller som pakkes pa
stedet ma ogsa merkes. List opp alle ingredienser som er brukt i retten. Husk ogsa a fare
opp alle ingrediensene fra ferdigprodukter som evt. er brukti retten.

Ved frambud av neeringsmidler skal ingrediensliste veere lett tilgjengelig for
sluttforbruker. Det er ogsa obligatorisk & merke de 14 vanligste allergenene som
forarsaker allergier eller intoleranse dersom retten inneholder noen av disse.
Fullstendige ingredienslister trenger ikke settes opp i salgslokalet, men kan oppbevares
lett tilgjengelig i produksjonslokalet ved sparsmal. Liste med allergener ma derimot sta
lett synlig ved retten ute i serveringsomradet.

Benytt gjerne skjema i kap.10-3,side 1 for nedtegnelse avinnholdet i hver enkelt rett
(ingrediensliste). For merking av allergener ved retten ute i serveringsomradet kan evt.
skjema i kap. 10-3, side 2 benyttes.

De 14 allergenene som ma merkes er:

1. Glutenholdig korn (hvete, rug, bygg, havre, spelt, korasanhvete og lignende) og produkter framstilt
av glutenholdige korn.

2. Skalldyr og produkter framstilt av skalldyr.

3. Egg og produkter framstilt av egg.

4. Fisk og produkter framstilt av fisk.

5. Peangtter og produkter framstilt av peangtter.

6. Soya og produkter framstilt av soya.

7. Melk og produkter framstilt av melk (herunder laktose).

8. Ngtter (mandel, hasselngtt, valngtt, cashewngtt, pekanngtt, parangtt, pistasiengtt,
macadamiangt/australiangtt), og produkter framstilt av ngtter.

9. Selleri og produkter framstilt av selleri.

10. Sennep og produkter framstilt av sennep.

11. Sesamfrg og produkter framstilt av sesamfra.

12. Svoveldioksid og sulfitt i konsentrasjoner pa mer enn 10 mg/kg el. 10 mg/l, uttrykt som
SO2.

13. Lupin og produkter framstilt av lupin.

14. Blgtdyr og produkter framstilt av blgtdyr.
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HP - Varmholding og gjenoppvarming av
neeringsmidler

Varmholding:

Matens temperatur skal holde 60 °C eller over, under varmholding. Mat kan serveres og
transporteres i under 60 °C dersom den vil bli spist innen 2 timer etter koking, steking
eller baking.

Oppvarming og gjenoppvarming:

Gjenoppvarming av ferdigmat og nedkjglt mat skal gjennomfgres slik at
kjernetemperaturen i produktet nar 75 °C i alle produktets deler.

Generelt bgr varm mat serveres rett etter produksjon og ved minimum 60 °C.

Oppdages avvik fra ovenstaende temperatur og/ eller tidskrav som tilsier at
neeringsmiddelet er gdelagt, skal neeringsmiddelet kastes.
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GHP - Nedkjgling av naeringsmidler

Etter varmebehandling (koking, steking etc.) kan maten serveres, holdes varm for en
tid for servering, nedkjeles for senere oppvarming, eller serveres i kald tilstand.

Kokte, stekte eller bakte naeringsmidler skal, sa langt det er mulig, nedkjgles pa en
sann mate at temperaturintervallet fra 60 °C til 10 °C ikke overstiger 2 timer. For a
oppna dette ma starre porsjoner deles opp, og kjgleenheten ma ha god nok plass og
kapasitet slik at luftsirkulasjonen opprettholdes.

Nedkjgling skal finne sted s& raskt som mulig til under 4 °C.

Oppdages avvik under nedkjglingsprosessen som tilsier at naeringsmiddelet er
gdelagt, skal naeringsmiddelet kastes.
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GHP - Insekter og skadedyr

Felgende punkter og kontroller skal giennomfgres jevnlig for & forhindre at insekter og

skadedyr kommer inn i lokalene.

En god hygienisk standard pa lagerrommene.

Jevnlig inspeksjon av neeringsmidlene, lagerrommene og fuger pa fliser/ vegger
etc.

Kontroll avinnkomne varer.

Fluenetting eller lukkede vinduer/ darer.

Ingen sprekker eller brudd (f.eks. knekte fliser e.l.).

Holde matrester og annen sgppelilukkede containere (tammes, rengjgres og
desinfiseres daglig).

Oppdages avvik der insekter og/ eller skadedyr er kommet inn i lokalene skal kilden til

avviket straks spores opp og utbedres (for eksempel utbedre hulli fluenettingen pa

vinduene om det er kommet insekter inn i lokalet grunnet dette). Deretter ma det sjekkes
om neeringsmidler er blitt kontaminert som fglge av avviket. Rengjar og desinfiser
overflater og objekter som er kommet i kontakt med skadedyrene/ insektene og kast evt.

naeringsmidler som er blitt kontaminert.
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GHP - Matavfall

Avfallsbeholdere skal vaere utformet og plassert slik at avfallet ikke kan forurense
neeringsmidler eller objekter som kommer i kontakt med naeringsmidler.

Avfallsbeholdere i produksjonslokaler skal fjernes/ tammes, rengjgres og desinfiseres
jevnlig.

Minimum en gang om dagen.

Avfallslagere skal holdes avlukket og rene slik at tilgang for insekter/ skadedyr hindres og
omgivelsene ikke forurenses.

Oppdages avvik ved avfallshandtering som tilsier at neeringsmidler er kontaminert, skal
neeringsmidlene kastes. Eventuelle overflater/utstyr som er kontaminert skal rengjares
og desinfiseres.
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GHP - Opptining av naeringsmidler

Tining av naeringsmidler skal forega i omgivelser som forhindrer at temperaturen pa
naeringsmidlene overstiger 10 °C gjennom hele tiningsprosessen.
Opptiningsprosessen skal veere fullstendig gjennomfart for rastoffene stekes, kokes
og bakes

Opptining vil normalt gjennomfares i luft, men kan ogsa bli giennomfert i kaldt vann,
under forutsetning av at produktet er pakket i en vanntett forpakning.

Rae naeringsmidler ma ikke smitte andre naeringsmidler gjennom drypping eller
kontakt i opptiningsprosessen.

Neeringsmidlene som tines bgr plasseres pa rist eller i siler slik at de ikke kommer i
kontakt med tinevaesken.

Vaesken fra opptiningen helles ut i sluk eller vask som deretter desinfiseres
umiddelbart.

Det samme gjelder de beholderne som er i bruk.
Hvis det oppdages avvik fra ovenstaende der naeringsmidler har tint pa en slik mate

at hele eller deler av naeringsmiddelet har blitt kontaminert, skal naeringsmiddelet
kastes.
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GHP-Tilberedning av naeringsmidler

Kalde og varme maltider skal produseres i forskjellige soner eller, hvis dette ikke er
mulig, til forskjellige tider. Det er viktig a pase at skjeerefjelene er rene og hele uten
for store riper og sar.

Kalde maltider

Produksjon av kalde maltider inkluderer forretter, salater, kalde retter og desserter.
Desserter gar under lett bedervelige neeringsmidler og bgr derfor produseres og
serveres samme dag.

Salater og gr@annsaker ma vaskes grundig far bruk. Kalde maltider skal alltid kjales
etter tilberedning. Temperaturen ved servering av kalde retter far ikke overstige
overstige 4°C.

Varme maltider

Varme maltider ber alltid, sa langt det er mulig, serveres rett etter produksjon.
Temperaturkravene ma, sa langt det er mulig, overholdes. Kjernetemperaturen ved
en tilberedningsprosess bar sa langt det er mulig vaere 75 °C. Dette er spesielt viktig
for fjaerkre.

Unntakene kan veere retter som biff, roastbiff, etc. i lite eller medium stekt utfarelse
Her skal oppskrift forretten ligge til grunn.

For & unnga krysskontaminering skal kjgtt, fisk, fijzerkre og greannsaker tilberedes i
forskjellige soner eller, hvis dette ikke er mulig, til forskjellige tider.
Produksjonsomradet og produksjonsutstyret som er i kontakt med de ulike
naeringsmidlene skal da vaskes og desinfiseres mellom de to tilberedningene.

Oppdages det avvik fra ovenstaende som tilsier at naeringsmiddelet har blitt
kontaminert, skal neeringsmiddelet kastes.
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Lagring av naeringsmidler
Kjelerom og kjoleskap

| alle kjgleenheter skal temperaturen kontrolleres med et termometer. Det skal males
mellom eller i naeringsmidlene. Temperaturen skal nedskrives og arkiveres.
Temperaturen i kjgleenheten skal vaere mellom -1 °C til 4 °C.

Neeringsmidler som lagres i samme kjoleenhet skal lagres pa en slik mate at
smitteoverforing fra drypping og kontakt mellom neeringsmidlene ikke finner sted. Mat og
matcontainere skal lagres fritt fra vegg og gulv pa en ren og ryddig mate pa hyller eller
traller. Alle naeringsmidler skal veere datomerket.

Kjoledisker/-skap for salg av naeringsmidler

Nedkjelte maltider av varierende slag blir ofte utstilt i kjoledisker/-skap og/eller direkte i
romtemperatur. Er lagringstemperaturen mellom 7 °C og 12 °C er oppbevaringstiden
maks 2 timer. Temperaturbegrensningene er tillatt forutsatt at maten er nedkjolt til 4 °C
flor de settes ut for salg. Neeringsmidler som har statt over tidsbegrensningen skal ikke
brukes som ravarer i nye produkter.

Dypfrysing

Enhver fryseenhet (fryserom/-skap/-boks) skal vaere utstyrt med et termometer montert
pa en slik mate at det lett kan avleses. Temperaturen i fryseenheten skal veere -18 °C
eller kaldere.

Nezeringsmidler i fryseenheten skal veere innpakket og lagret fritt fra vegger og gulv, for a
oppna luftsirkulasjon omkring naeringsmidlene. Alle naeringsmidler skal veere
datomerket.

Tarrvarelager

Alle nzeringsmidler skal veere datomerket. Emballasje skal ikke veere skadet, skitten eller
apen slik at forurensing fra ytre kilder kan skje. Naeringsmidler skal ikke oppbevares pa
gulv selv om den er emballert.

Ingrediensliste og produksjonsdato skal klart fremkomme pa alle lagrede naeringsmidler.
Benytt forst inn - farst ut prinsippet slik at man ikke ungdvendig ma kaste naeringsmidler
grunnet darlig datokontroll i lagringsenheter.

Hvis avvik fra ovenstaende oppdages der tider og/eller temperaturer er overskredet eller
emballasje er gdelagt slik at naeringsmiddelet er kontaminert, skal naeringsmiddelet
kastes.

Hvis ingrediensliste ikke medfelger, kan ikke nzeringsmiddelet/ingrediensene spores
eller allergener merkes og maten skal kastes.



