Kritiske kontrollpunkter ved behandling av matvarer
Om kritiske kontrollpunkt

Det er et krav i IK-mat forskriften at virksomheter skal kartlegge mulige farer og komme fram til hva som er de kritiske kontrollpunktene. Kritiske kontrollpunkt er områder o.l. som kan gi risiko for matforgiftning og som må holdes under strengere kontroll enn andre områder i virksomheten. 

Virksomhetene skal fastlegge og gjennomføre effektive rutiner for styring og kontroll med de kritiske kontrollpunktene (jamfør IK-mat forskriftens § 5a pkt. 4).

Nedenfor har NHO Reiseliv laget en oversikt over mulige farer som kan oppstå vedrørende matsikkerhet i reiselivsbedrifter. Vi anbefaler at dere gjennomgår listen og kommer fram til det dere mener er kritiske kontrollpunkt hos dere. 

De kritiske kontrollpunktene skal skrives ned i internkontrollhåndboken. Håndboken skal også inneholde de beskrevne rutiner dere benytter for å sikre/styre de kritiske kontrollpunktene.

Om kartlegging av forhold vedrørende mat

Det skal gjennomføres jevnlige kartlegginger (minst en gang per år) der dere gjennomgår og sjekker ut om dere har alt i orden vedrørende matsikkerhet. Dere kan da bruke denne listen som sjekkliste for kartleggingen. For eventuelle feil og mangler gjøres det avviksbehandling og tiltak som hindrer gjentakelse.


1. INNKJØP OG MOTTAK AV RÅVARER OG FERDIGVARER
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Foretar dere mottakskontroll av råvarer?




Ja
Nei  
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Stilles det krav til dokumentasjon fra leverandør?



Ja
Nei  

Herunder tenker vi på om leverandørene har utviklet fullgode IK-systemer. Hvis ikke, kan det få alvorlige konsekvenser selv om egen bedrift har et godt system.

Har leverandør tilfredsstillende temperatur under transport?

Ja
Nei  

I.h.t. hygieneforskriften skal lett bedervelige næringsmidler ved innlasting for transport være nedkjølt til - 1 0C til +4 0C. Dersom ikke annet er bestemt, skal denne temperaturen opprettholdes under hele transporten. Det samme gjelder for frysevarer, men da skal temperaturen være -18 0C eller kaldere.

Blir det foretatt registreringer ved mottak av varer?



Ja
Nei  

Under dette punktet tenker vi på temperaturmålinger av lettbedervelige næringsmidler, emballasje, vekt i henhold til faktura, merking og liknende.

Er det kontakt med leverandør ved vareleveranser?



Ja
Nei  

Hvis nei, finnes det prosedyrer for ventetiden til varene?


Ja
Nei  

Med dette mener vi et system for at varene ikke skal stå for lenge uten at de kommer i rom med riktig temperatur. (lager, kjøl, frys)

Det er svært viktig at varene går hurtig til lagring. 

2. LAGRING AV MATVARER
Finnes det rutiner for temperaturkontroll på lager?



Ja
Nei  

Temperatur på kjøl skal være innenfor -1 0C til +4 0C.
Temperatur på frys skal være -18 0C eller kaldere. 

Registrering av temperatur på frys og kjøl skal foretas en gang hver dag. Registreringer skal føres på skjema som skal oppbevares. Ved lagring bør en være klar over at det skal være et skille mellom rå og varmebehandlede varer. 

Tining av matvarer skal foregå i kjøleinnretning. 

3.  TILBEREDNING/ PRODUKSJON AV MATVARER
I forbindelse med tilberedning/produksjon av matvarer må en være oppmerksom på følgende kritiske punkt. 

· Hindre forurensing, kvalitetsforringelse o.l.

· Atskillelse av rå og varmebehandlede matvarer.

· Atskilt utstyr for rå og varmebehandlede matvarer.

· Sikker varmebehandling/kjernetemperatur.

· Riktig merking.

· Håndtering av uemballerte næringsmidler må ikke utføres samtidig med andre arbeidsoperasjoner. 

· Det er svært viktig med godt renhold av produksjonsutstyr, slik som oppskjæringsmaskiner, eltemaskiner, kniver, o.l.

· Matvarer som oppbevares i varme, slik som sauser, supper og lignende skal holde minst 60 0C. Dette medfører da at vann i vannbad da må holde enda høyere temperatur.  

Det er viktig ved dette punktet at det hersker en kultur i forbindelse med behandling av matvarer, som er preget av respekt i forhold til hygiene på alle måter, for å forhindre utvikling av bakterier o.l. som kan være skadelig. 

4. NEDKJØLING AV MATVARER. 

Varmebehandlede lett bedervelige næringsmidler skal snarest mulig kjøles til 4 °C. I den grad det er forenlig med produksjonsprosessen og næringsmidlets art, skal temperaturen senkes fra 60 °C til 10 °C i løpet av to timer. 

5. ORDEN OG RENHOLD. 

Har bedriften utarbeidet skriftlig renholdsplan?



Ja
Nei  

En renholdsplan skal inneholde følgende punkt:

· Hva skal rengjøres

· Hvor ofte skal det rengjøres

· Hvordan det skal rengjøres

· Metode for rengjøring

· Ansvarlig for rengjøring


Finnes avkryssningsrutiner for utført renhold?



Ja
Nei       

Et avkryssningsskjema for utført renhold bør inneholde følgende:

Avkrysning for tid og dato for utført renhold med signatur. At det skal krysses av og signeres på renholdsplan er ikke et krav men en anbefaling.

Har bedriften utarbeidet et stoffkartotek?




Ja
Nei       

Et stoffkartotek bør forefinnes, dette for å ha informasjon om hva en skal gjøre i tilfelle ulykker/uhell med rengjøringsmidler og andre kjemiske produkter. Et stoffkartotek skal inneholde et produktdatablad for hvert produkt av denne typen som brukes i bedriften.

6. KONTROLL AV OPPVASK
Finnes det rutiner for kontroll av oppvaskmaskin?



Ja
Nei   

Før hovedoppvasken skal alle grovere matrester fjernes ved forvask i lunket vann ved ca 45 0C

Vaskevannets temperatur målt i rommet mellom servisedelene skal være minst 

55 0C og maks 70 0C. 

Vasketiden skal være minst 1 minutt. 

Skyllevannets temperatur målt i rommet mellom servisedelene skal være minst 

75 0C i minst 15 sekunder.

7. SKADEDYRBEKJEMPELSE
Dersom dere har problemer med insekter og skadedyr: Lag et kart over åtestasjoner og arkiver faktablad om medikamenter dere benytter på åtestasjonene til bekjempelse av skadedyr.

Legg ved eventuell kontrakt fra skadedyrbekjempelsesfirma og tilsynsrapport.

Bygning og innredning skal være slik utformet og sikret at skadedyr, fugler, skadeinsekter og forurensninger som røyk, støv, lukt, m.v. i minst mulig grad trenger inn i bygningen. 

8. VANNKVALITET

Er det utført temperaturmålinger på varmtvannet?



Ja
Nei   

Hvis nei må temperaturen i vannet reguleres slik at det tilfredsstiller gjeldende krav.

Forsynes bedriften med varmt vann som holder over 80 0C?

Ja
Nei   

Virksomheter med egen vannforsyning skal ha særskilt godkjenning av denne.
Vannkvaliteten må dokumenteres.

9. PERSONLIG HYGIENE

Har bedriften rutiner for personlig hygiene?




Ja
Nei   

(håndvask, arbeidstøy, smykker m. m)

Det er ikke tillatt å sette en person uten utdannelse i kjøkkenfag til å arbeide på et kjøkken før vedkommende har fått opplæring i hygiene og aktuelle næringsmiddelforskrifter.

10. VEDLIKEHOLD

Har bedriften rutiner for vedlikehold?




Ja
Nei   

Dokumenter utført løpende vedlikehold av lokaler og utstyr

Lag planer for langsiktig vedlikehold/ rehabilitering som må behandles i budsjettsammenheng

11. PRODUKTKONTROLL
Analysekontroll av egenproduserte produkter og dokumentasjon på innkjøpte næringsmidler. (må vurderes i hvert enkelt tilfelle)

Varerullering/ datomerking (først inn, først ut)

12. OPPLÆRING
Alle nyansatte må gis nødvendig opplæring i bruk av utstyr samt personlig hygiene.
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