Renhold, hygiene og kvalitet

Som forbrukere blir vi i var del av verden mer og mer bevisste pa hva vi spiser og drikker
og hva maten inneholder. Samtidig er det viktig for oss a vite at maten vi spiser er trygg.
Trygg mat vil si at vi er sikre pa at maten vi spiser ikke innebaerer helserisiko i form

av ugnskede mikroorganismer, insekter og skadedyr, fysiske forurensninger

(f. eks. glassbiter) eller kjemiske forurensinger (f. eks. spraytemidler eller vaskemidler).

Mye av maten som produseres distribueres over hele landet og noe eksporteres ogsa,
og den har relativt lang holdbarhet. Uansett ma vi kunne stole pa at maten er trygg

for oss nar vi spiser den. For a fa til dette er flere faktorer viktige.
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Personlig hygiene

Alle som arbeider i matproduksjon ma legge fram helseattest som sikrer at de ikke
er baerere av sjukdommer som kan smitte giennom matprodukter. | tillegg ma de
gjennomga obligatorisk hygieneoppleaering. | denne sammenheng vil de fa vite hva
slags klaer de skal benytte, hva som er viktig med den personlige hygienen, hvordan
de kan bevege seg mellom ulike omrader i bedriften (soneinndeling), hvordan de
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skal forholde seg hvis de er sjuke eller har vaert ute og reist, hva som er tillatt og

ikke i produksjon med mer. Her er det mye a passe pa, eksempler pa hva hygiene-

reglementet kan kreve er:-

* Alt har skal veere tildekket
* Alle smykker skal vaere tatt av

* Snus og tyggegummi er forbudt

* Vask alltid hendene nar du kommer inn i produksjonslokalet

2 AL
Foto: Snéball Film
Produksjonshygiene

Produksjonshygiene er tiltak som er med pa a hindre at maten blir forurenset og

i verste fall helsefarlig a spise eller at maten far en redusert holdbarhet, eventuelt
ugnsket kvalitet. Videre er rutinene med pa a beskytte de ansatte slik at de ikke blir

utsatt for farer.

Malet er & hindre eller redusere forurensning (kontaminering) av maten under hgsting,

transport, lagring og produksjon. Videre a unnga at lokaler og utstyr blir skadet
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i forbindelse med produksjon og renhold samt a sikre at de ansatte ikke opplever

ubehag, blir skadet eller forgiftet i forbindelse med renhold.

Soneinndeling

Soneinndeling i produksjonsanlegget er et forebyggende tiltak som skal minimere faren
for kryssforurensing, det vil si at mikroorganismer smitter over fra uren mat, utstyr eller
mennesker til et rent matprodukt. En vanlig soneinndeling er & ha en klar fysisk adskil-
lelse mellom lokalene for ratt og varmebehandlet produkt og at det er adgangsbe-

grensning bade for utstyr og personell mellom sonene.

Uniformen kan ogsa merkes slik at det fremgar hvem som hgrer til hvor, for eksempel
ved at de enkelte sonene har sin egen fargekode. Hvis ansatte eller andre skal bevege
seg fra en uren sone til en ren sone ma de gjennom sluser, der de har pa seg rene kleer,
sko eller skoovertrekk, luer eller hjelm og annet ngdvendig utstyr. | tillegg ma du vaske
og desinfisere hender. Det som er viktig er at det ikke skal veere mulig 8 dra med seg

smitte fra den urene sonen til den rene sonen.

Rengjoring av produksjonslokaler

Tilstrekkelig renhold er viktig for & kunne produsere trygg mat, og hvor ofte og hvordan
det vaskes er avhengig av hva som produseres. Vi vasker for @ unnga kryssforurensning,
som at rester fra et produkt kommer inn i neste produkt. Det er ogsa viktig a sikre at det
ikke blir igjen matrester som kan vaere naeringsgrunnlag for mikroorganismer. Videre er

godt renhold med pa a bevare maskiner og utstyr.

Hvilke vaske- og desinfeksjonsmidler som velges vil avhenge av hva slags smuss som
skal fjernes, og hvilke materialer utstyr og lokaler er lagd av. Hvor ofte det ma vaskes
er ogsa avhengig av hvilke produkter som produserer. Dersom det & fa med rester av
en produksjon over i neste innebaerer noen som helst risiko sa ma det vaskes. Alltid vil

det vaere en vurdering av hva som ma til for a sikre en trygg produksjon.
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Det er vanlig a dele en vaskeprosess i ulike faser, og i produksjoner som taler vann

er dette vanlig fremgangsmate:

* demontering av utstyr og fjerning av produktrester, eventuelt tildekking hvis
deler av utstyret ikke taler vann

* grovspyl med vann slik at rester og annet ”last” smuss fjernes, temperatur
ca. 40-45°C. Hvis temperaturen er mindre enn 45°C risikerer man at proteinrester
koagulerer og dermed blir vanskeligere a fjerne

* pafere vaskemidler og rengjgre ut fra renholdsrutinene/-instruksene.
Malet er a fjerne mest mulig smuss

* spyling for a fjerne vaskemiddellgsning

* desinfeksjon ut fra gjeldende rutine/instruks. Malet er & drepe eventuelle
mikroorganismer som fortsatt er til stede

* fjerne vannrester/terke

* etterbehandling og montering avdemontert utstyr

Skumvask er en vanlig metode i matindustrien, og benyttes i miljger der det tales vann

og fuktighet.

CIP-vask, Clean in place, er en metode som kan benyttes i lukkede produksjonslinjer
der man kan kjore skylle-, vaske- og desinfeksjonslasninger gjennom produksjonslinja

ved hjelp av lukkede rarsystemer. Dette er vanlig ved produksjon av flytende matvarer.

Torrengjoring er en metode som benyttes i terre miljger, som f. eks. mgller og bakeri.
Her er stovsuging en vanlig bruke metode, enten alene eller i kombinasjon med blasing
(trykkluft). | disse miljgene vil vask med vann gjgre vekstvilkarene bedre for

mikroorganismer, da fuktighet er et viktig vekstvilkar for ulike mikroorganismer.
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Internkontroll (IK-mat) og

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)

Forskrift om internkontroll for a oppfylle naeringsmiddellovgivningen palegger alle
bedrifter som produserer, lagrer, pakker, transporterer, omsetter og serverer naerings-
midler & ha et internkontrollsystem som er med pa a sikre at maten som frembys

er trygg. Forskriften sier blant annet hvem som har ansvar for hva og beskriver hva

internkontrollsystemet skal inneholde.

| de senere ar er ogsa alle matprodusenter blitt palagt a giennomfere en risikoanalyse
basert pa HACCP-prinsippene for a avdekke hvor i produksjonen det kan oppsta fare for
fysiske, kjemiske eller biologiske forurensinger i maten, som i neste runde kan medfere
helsefare for forbrukerne. Neste trinn er a iverksette tiltak slik at virksomheten har ruti-
ner som sikrer at avvik ikke oppstar. Rutinene kan for eksempel vaere knyttet til kontroll
med kjelekjeden (temperatur ved oppbevaring eller kjglerom), ansattes personlige
hygiene, rengjoring av lokaler, vedlikehold av lokaler og utstyr, fjerning av avfall og

skadedyrsikring og oppleering.
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