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1 Innledning

1.1 Formal

Formalet med denne bestemmelsen er a sikre trygge naeringsmidler og en trygg forpleining for a
opprettholde operativ evne og tilfredsstille lovbestemte krav.

1.2 Virkeomrade

Forsvaret.

1.3 Omfang

Bestemmelsen stiller krav til utfgrelse av, og kontroll med, alle prosesser som kan pavirke
naeringsmidlers trygghet. Dette omfatter anskaffelse, lagring, transport, produksjon og frambud av
naeringsmidler. | dette inngar, foruten krav til selve naeringsmidlene, krav til blant annet
bygningsmasse, utstyr, innredning, kompetanse, konsepter, metoder, rutiner og kvalitetssystemer.

Bestemmelsen regulerer bade mattrygghet og matforsvar.

Bestemmelsen omfatter ikke krav til miljgvern, HMS eller matsikkerhet, nar dette ikke direkte eller
indirekte pavirker matbeskyttelsen.

1.4 Definisjoner

| denne bestemmelse forstds med:

Avdelingssjef: | denne bestemmelsen er ikke begrepet knyttet til et bestemt niva, og skal oppfattes
som synonymt med «enhver sjef».

Fagansvar: Ansvar og myndighet innen et avgrenset fagomrdde til & gi faglige rad, fastsette krav,
utgve kontroll og gi pdlegg innen rammer fastsatt av fagmyndigheten gjeldende for hele Forsvaret.

Fagmyndighet: Ansvar og myndighet til & fastsette krav og angi faglige rammer innen et gitt
virksomhetsomrade for hele Forsvaret, herunder utvikle og veere faglig radgiver innen dette
omradet, samt foreta kontroll og gi pdlegg ved avvik. Deler av myndigheten kan delegeres videre
som fagansvar.

Forpleining: Virksomhet i forbindelse med bespisning av personell. Vanligvis brukt om anskaffelse,
produksjon, transport og frambud av mat. Her inkluderes ogsa tilsvarende aktiviteter knyttet til
vann for konsum.

Frambud: All omsetning, servering og annen utlevering av naeringsmidler.

Hygieniske grunnforutsetninger: Grunnleggende, generelle rutiner som ma vaere pa plass i
naeringsmiddelvirksomhet for & kunne gjennomfegre hygienisk drift i et HACCP-basert
kvalitetsstyringssystem.

HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Points — et styringssystem for risikoanalyse som
benyttes i kvalitetsstyringssystemer for mattrygghet. En HACCP-prosess kartlegger systematisk
farene relatert til matproduksjon.

Kvalitetsstyringssystem: Et dokumenterbart system som sikrer at anskaffelse, produksjon, transport
og frambud av mat planlegges, organiseres, utfgres og vedlikeholdes pa en helsemessig beskyttet
mate, samt i henhold gjeldende regelverk.

Matbeskyttelse: Et samlebegrep for mattrygghet og matforsvar. Tilsvarer pa engelsk "food
protection”.

Matforsvar: Tiltak for & hindre intensjonell forringelse av naeringsmidlers helsemessige kvalitet.
Tilsvarer pa engelsk "food defence”.

Matsikkerhet: Tiltak for a sikre tilgang til tilstrekkelig mat med en sammensetning som tilfredsstiller
personellets ernaeringsmessige behov. Tilsvarer pa engelsk "food security”.

Mattrygghet: De tiltakene og vilkdrene som er ngdvendige for a kontrollere farer og sikre at et
naeringsmiddel er egnet til konsum med hensyn til dets bruksomrade. Tilsvarer pa engelsk "food
safety”.
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Naeringsmiddel: Ethvert stoff eller produkt, uansett om det er bearbeidet, delvis bearbeidet eller
ubearbeidet, som er bestemt til, eller med rimelighet kan forventes, a inntas av mennesker.
Naeringsmidler omfatter drikke (herunder vann), tyggegummi og ethvert stoff, herunder vann, som
bevisst tilsettes naeringsmiddelet ndr det framstilles.

For, levende dyr, planter for innhgsting, tobakk, narkotika, reststoffer, forurensende stoffer,
legemidler og kosmetikk er ikke naeringsmidler.

Neeringsmiddelhygiene: Mattrygghet.

Omsetning: Besittelse med sikte pa salg, utbud for salg, distribusjon, samt selve salget og enhver
annen form for overdragelse med eller uten vederlag av nzeringsmidler.

2 Roller, ansvar og myndighet

2.1 Generelt
Forsvarssjefen er ansvarlig for all omsetning og frambud av naeringsmidler i Forsvaret.

Som fagmyndighet skal Sj FSAN pa vegne av Forsvarssjefen tolke det sivile lovverket som angar
matbeskyttelse og fastsette reglementer, herunder nar det er ngdvendig strengere regler for
Forsvaret enn det lovens ordlyd tilsier.

Den som pa vegne av Forsvaret inngdr kontrakt eller avtale som inkluderer naeringsmidler plikter a
gjore bestemmelsen, og regelverk tilknyttet denne, gjeldende.

| alle sammenhenger hvor en ansatt i Forsvaret besarger forpleining av andre ansatte eller soldater
i tieneste er dette frambud av nzeringsmidler hvor Forsvaret er ansvarlig. Forsvarets ansvar
omfatter anskaffelse, lagring, transport, produksjon og frambud av neeringsmidler. Dette gjelder
0gsa nar eksterne aktegrer ivaretar ett eller flere ledd i produksjonen.

Forsvaret har ikke ansvar for naeringsmidler enkeltmennesker anskaffer pa eget initiativ, men kan
og skal sette ngdvendige begrensninger for slik aktivitet for personell i tjeneste.
2.2 Virksomhetseier

Virksomhetseier er ansvarlig for at handtering av mat og drikke tilfredsstiller krav gitt i
bestemmelser og lovverk. For Forsvaret er Forsvarssjefen er den gverste ansvarlige, og skal derfor
ha kontroll med virksomhetens aktivitet. Enhver sjef som har forpleiningsaktivitet i sin avdeling er
som lokal virksomhetseier ansvarlig for at denne aktiviteten er trygg og lovlig.

2.3 Avdelingssjef

Avdelingssjefer har, nar de avtaler forpleining fra andre akterer, et saerlig ansvar for a kontrollere
virksomheten som leverer den faktiske varen eller tjenesten.

Avdelingssjefer er ansvarlige for at deres underlagte og undergitte personell forpleies med trygge
naeringsmidler.

2.4 Logistikktjenesten

Logistikktjenesten er ansvarlig for at aktiviteter som avtaleinngaelser, anskaffelser, utvikling av
infrastruktur, vannproduksjon, kjgkkendrift og transport av naeringsmidler gjennomferes i trad
med bestemmelsen. Alle som har en funksjon knyttet til logistikkoppgaver som angar
naeringsmidler har et selvstendig ansvar for 4 ivareta krav til matbeskyttelse, og skal integrere
veterinaertjenesten i alle ledd av slike prosesser.

2.5 Sanitetstjenesten

Sanitetstjenesten skal bidra til oppklaring av naeringsmiddelbarne utbrudd gjennom undersgkelse
og diagnostisering av pasienter, og skal melde fra til veterinartjenesten ved mistanke om utbrudd.
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2.6 Ingenigrtjenesten

Personell som er involvert i planlegging eller utfgrelse av brennboring, leiretablering og andre
ingenigrprosesser med innvirkning pa naeringsmiddelomradet har et selvstendig ansvar for a
ivareta krav til matbeskyttelse, og skal integrere veterinzertjenesten i alle ledd av slike prosesser.

2.7 Veterineertjenesten

Veterinaerinspektaren for Forsvaret (VETINSP) ivaretar fagansvar for veterinaervirksomhet’,
herunder matbeskyttelse, og skal utgi reglementer for fagomradet, stille krav til Forsvaret, og
kontrollere at gitte krav overholdes pd vegne av FSJ.

Veterinzertjenesten i Forsvaret skal pa ulike niva risikovurdere og radgi respektive sjefer innenfor
lovverkets og Forsvarets regelverks rammer, og utagve naeringsmiddelkontroll i Forsvaret.

Veterinaerinspektgren for Forsvaret skal vaere Forsvarets sentrale kontaktpunkt for Mattilsynet.

3 Krav til matbeskyttelse

3.1 Generelt

Naeringsmidler skal veere trygge. Naeringsmidler skal beskyttes mot alle helseskadelige biologiske,
kjiemiske og fysiske faktorer, og ikke inneholde nivder av disse som medferer uakseptabel risiko.

Tiltak og reguleringer skal vaere basert pa risiko- og kost-/nyttevurderinger. Alle ledd i produksjon
av naeringsmidler for frambud skal ha hygieniske barrierer som sikrer at naeringsmiddelet er trygt.

Forsvaret skal i Norge tilfredsstille krav i norsk lov, og i utlandet legge samme lovverk til grunn som
styrende. Nar Forsvaret opererer i stater med et fungerende forvaltningsregime ma Forsvaret ogsa
folge aktuelle nasjonale bestemmelser, nar mellomstatlige avtaler ikke regulerer dette pa annen
mate.

Forsvaret skal i tillegg selvstendig vurdere eget risikobilde og kost/nytteregnskap. Det skal tas
hensyn til at sdrbarheten ved kollektiv forpleining er forhgyet. Videre skal vurderinger knyttet til
konsekvenser av operativ karakter legges til grunn. Forsvaret skal i tillegg ta hayde for at parterien
konflikt intensjonelt kan sabotere forpleiningskjeden med gifter eller smittestoff, og skal ha
regelverk og rutiner som forebygger dette. Samlet risikovurdering for disse omradene skal legges
til grunn for Forsvarets behov for matbeskyttelse.

3.2 Etablering av ny virksomhet eller endring av eksisterende virksomhet

Etablering eller endring av naeringsmiddelvirksomhet skal ikke skje uten at Forsvarets
veterinzertjeneste er involvert i plan- og beslutningsprosessen. Dette inkluderer etablering i ny
infrastruktur og vesentlige organisatoriske endringer, samt inngdelse av kontrakter og
rammeavtaler. | slike prosesser skal fagmyndighet forpleining delta og kvalitetssikre helheten som
grunnlag for god matbeskyttelse Militzer veterinaer skal fysisk kontrollere og godkjenne nye
steder hvor slik virksomhet etableres, i garnison og felt.

Virksomhetseier skal framlegge en helhetlig og skriftlig konseptbeskrivelse for godkjenning, som
skal inneholde en risikovurdering knyttet til bade mattrygghet og matforsvar.

3.3 Materiell og infrastruktur

Alt materiell som benyttes i direkte kontakt med naeringsmidler skal vaere godkjent for formalet.

Kjoretay, materiell og bygningsmasse som benyttes i naeringsmiddelvirksomhet skal vaere utformet
slik at god matbeskyttelse ivaretas, og skal vaere i en teknisk tilstand som tillater godt renhold.

Naeringsmidler skal fysisk sikres slik at forsgk pa sabotasje forhindres eller avdekkes.

! Bestemmelse om veterinaervirksomhet av 2013-12-11
2 Jfr. Reglement for forpleiningstjenesten og klasse | forsyninger av 2014-09-15 pkt. 1.4.2
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3.4 Konsept og metode

Forsvaret skal benytte etablerte, og av Forsvaret regulerte, konsepter og metoder i all
naeringsmiddelvirksomhet. Innfgring av nye konsepter og metoder skal ikke skje uten
godkjennelse fra Veterinaerinspektaren for Forsvaret.

Nar det etableres nye konsepter og metoder eller anskaffes nytt materiell, skal den del av Forsvaret
som er ansvarlig for aktiviteten etablere regelverk som ivaretar krav til matbeskyttelse.

3.5 Krav til ravarer

Ravarer til produksjon av naringsmidler for frambud skal ha en dokumentert kvalitet som tillater
normal omsetning til konsum i Norge. Alle ravarer skal folges av dokumentasjon som gjer det
mulig a spore opprinnelsen i alle ledd.

Militaer veterinzer skal inspisere og godkjenne alle ravannskilder for de tas i bruk®.

Dersom Forsvaret fgrer naeringsmidler inn eller ut av Norge, skal den i Forsvaret som gjennomfarer
dette veaere registrert i henhold til sivile bestemmelser.

3.6 Krav til leverandorer

Enhver leverandgr av naeringsmidler og naeringsmiddeltjenester til Forsvaret skal kontraktsmessig
forpliktes til 3 folge Forsvarets regelverk for matbeskyttelse.

Leverandgrer skal kunne dokumentere opprinnelse og kvalitet for naeringsmidler i alle ledd.
Forsvarets veterinzertjeneste skal giennom kontrakt gis full inspeksjons- og innsynsrett.

3.7 Personell

Alt personell som skal handtere uemballerte naeringsmidler og som deltar i produksjonen skal ha
en dokumentert helsestatus som sikrer at maten ikke gjgres utrygg ved personsmitte.

Personell som ivaretar prosesser hvor naeringsmidler kan saboteres skal vaere sikkerhetsvurdert og
autorisert for formalet. Der dette ikke er mulig skal prosessen overvdkes av autorisert personell.

Kompetansekrav innen naeringsmiddelhygiene for den enkelte aktivitet og stilling, settes av
fagansvarlig for matbeskyttelse etter rad fra fagmyndighet for forpleining®.

Alle bedrifter som leverer nzeringsmidler til Forsvaret skal kunne dokumentere hvordan krav til
helsestatus for personell som er i kontakt med naeringsmidlet under pakking, bearbeiding og
produksjon ivaretas.

3.8 Hygieniske grunnforutsetninger

Gode rutiner for hygiene og opprettholdelse av naeringsmidlenes trygghet skal ligge til grunn for
all aktivitet knyttet til handtering, transport, lagring, produksjon og frambud av naeringsmidler. De
sentrale forholdene skal fastsettes skriftlig av virksomheten. De hygieniske grunnforutsetningene
skal innga i virksomhetens kvalitetsstyringssystem, og vaere godt kjent av alle som har en direkte
rolle i naeringsmiddelvirksomheten.

3.9 Kvalitetsstyring

All naeringsmiddelvirksomhet skal styres av et funksjonelt kvalitetsstyringssystem for
matbeskyttelse som er basert pa HACCP-prinsippene. Systemet skal, giennom aktiv registrering av
observasjoner bestemt for kritiske kontrollpunkt, veere en integrert del av virksomheten.
Virksomheten skal ha deltatt i utformingen av systemet. Systemets storrelse og kompleksitet skal
vaere sd begrenset som mulig.

Forsvaret skal ha en enhetlig tilnaerming til utforming av kvalitetssystemer for matbeskyttelse.
Systemene skal utformes slik at det er forberedt for endringer i trusselvurdering og utvikling innen
hele spekteret av krisehdndtering.

3 Jfr. UD 2-1, Kap 5.6 Desinfeksjon av drikkevann i felt
4 Jfr. Reglement for forpleiningstjenesten og klasse | forsyninger av 2014-09-15 pkt. 2.2
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4 Kontroll av matbeskyttelse

4.1 Radgivning og kontroll med matbeskyttelse

Avdelinger i Forsvaret som gjennomfgrer forpleiningstjeneste, inkludert produksjon og
distribusjon av vann, skal enten sgke veterinaerfaglig rddgivning i egen driftsenhet i Forsvaret (DIF)
eller hos Forsvarets materielletat (FMA).

Veterinzertjenesten i Forsvaret kan pa vegne av respektive sjefer kontrollere matbeskyttelsen
knyttet til omsetning og frambud ogsa ndr aktiviteten skjer utenfor egen avdeling, og skal gis
tilgang til objekter og dokumentasjon.

Veterinaerinspektaren for Forsvaret skal kontrollere at bestemmelsene er implementert, og skal
kontrollere at veterinaertjenesten forholder seg til matbeskyttelse pa en enhetlig mate. VETINSP
eller dennes representant skal gis tilgang til all produkt- og sporingsinformasjon og alle
produksjons- og lagerlokaler benyttet i forbindelse med tilvirking og frembud. Slik tilgang skal
sikres i forhold til alle leverandgrer av naeringsmidler til Forsvaret.

4.2 Varsling

Den som oppdager forhold som medfarer helsefare, eller forhold som gir grunn til & tro at dette har
skjedd, plikter a varsle veterinaertjenesten i Forsvaret umiddelbart.

4.3 Tilsyn

Forsvaret skal i Norge forholde seg til sivile tilsynsmyndigheter for mat og vann pa tilsvarende
mate som enhver annen virksomhet, med de tilpasninger som er ngdvendige for & mate krav til
sikkerhet.

Avdelinger i utlandet skal, i tillegg til den militeere veterinaertjenesten, forholde seg til sivile
myndigheter slik mellomstatlige avtaler beskriver.

5 Utenlandsk militzer aktivitet i Norge

Utenlandske militaere avdelinger ma i Norge falge norsk lovverk pa matomradet, og ma forholde
seg til norske tilsynsmyndigheter. Veterinaertjenesten i Forsvaret skal ha tilgang til & kontrollere
utenlandske militeere avdelinger i Norge. Den som i Forsvaret er ansvarlig for slike avdelinger skal
sgrge for at dette tydelig fremkommer av tekniske avtaler, @vingsordrer og annet planverk.

6 lkrafttredelse

Bestemmelse om matbeskyttelse trer i kraft 2017-08-01. Samtidig settes UD 14-4 Direktiv om
naeringsmiddelhygiene av 1987-06-01 ut av kraft.
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Reglement for forpleiningstjenesten og klasse | forsyninger

fastsettes til bruk i Forsvaret

Kolsas, 1. mars 2018

Lars Torgeir Dahl
Oberst
Sjef Felleskapasiteter
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1 Innledning

1.1 Formal

Formalet med reglementet er a sikre en enhetlig, helhetlig og forsvarlig forpleiningstjeneste og
etterforsyning av proviant.

Reglementet skal ogsa bidra til a sikre et helsemessig kosthold i henhold til de til enhver tid
gjeldende statlige anbefalinger.
1.2 Virkeomrade

Reglementet gjelder for alle klasse | tienester og - forsyninger, i hele Forsvaret, bade nasjonalt og
ved internasjonale operasjoner (INTOPS).

Vannrens- og vannforsyningstjeneste reguleres ikke i dette reglement.

1.3 Definisjoner
| dette reglementet menes med:

Avrop Bestilling av en vare eller tjeneste som en tidligere har inngatt avtale
(rammeavtale) pa.

Eksterne kunder De organisasjoner og enkeltpersoner som har eget
organisasjonsnummer, og hvor regningen ikke skal belastes
Forsvarets regnskap gjennom SAP, f.eks. Politi, Tollvesen, Statsbygg,
Rede kors og tillitsmannsorganisasjoner (som for eksempel BFO,
KOL, NOF, PEFO og NTL). @vrige allierte og annet personell er d
betrakte som eksterne kunder.

Fri stasjon Stasjon hvor Forsvaret forestdr og dekker kostnader til lokaliteter,
materiell og utstyr.

Interne kunder Alle avdelinger under Forsvarsdepartementet.

Innleid personell, for eksempel konsulenter, kokker og
kjokkenassistenter i vikariat samt tidligere ansatte (pensjonister).

Stdende NATO-styrker.

Kcal/KJ 1 kilokalori (Kcal) tilsvarer 4,2 kilo joule (KJ).

Klasse | forsyninger Matvarer, stridsrasjon, vann, nytelsesmidler (kaffe, te, sjokolade),
kantinevarer, hygieneartikler og for til dyr.

Klasse | tjenester Forpleiningstjeneste, provianttjeneste, vannrens- og
vannforsyningstjeneste (beskrives ikke i dette reglementet) og
naeringsmiddelhygiene.

1.4 Fagansvar

1.4.1 Generelt
Begrepet «fagansvar» benyttes ikke i Forsvarsmateriell.

Sjef Felleskapasiteter ivaretar fagmyndighet pa vegne av Direktar Forsvarsmateriell for all klasse |
tjenester og -forsyninger i Forsvaret. Dette innebaerer ansvar for a:



e utarbeide og etablere systemer for:
0 produksjonsutstyr
0 kosthold i garnison, felt, fartey og INTOPS
e stille krav og utgi regelverk for utgvelse
e fremme forslag til ansvars- og myndighetsavklaringer

e kontrollere og rapportere om systemer fungerer tilfredsstillende og om regelverk
etterleves

1.4.2 Prosjektering og endring av anlegg og utstyr

Felleskapasiteter skal vaere en del av prosjektgruppen ved etablering av nye forpleiningsbygg,
fartgy, samt ved ombygginger.

Ved utskiftninger eller endringer av materiell eller utstyr som avstedkommer effekt-/ (kW), pris-/
eller kapasitetsgkninger pa 50 prosent eller mer, skal Felleskapasiteter vaere hgringsinstans.

Alle utskiftninger og endringer ved fartayer skal fremmes til Felleskapasiteter.

1.5 Fag - og kommunikasjonslinjer

Felleskapasiteter skal i tillegg til & utfare kontroll 0ogsa foresta rad og veiledning. Felleskapasiteter
skal ha en direkte faglig kommunikasjon (faglinje) med kjokkensjef eller hans stedfortreder.
Aktiviteter som besgk i regi av Felleskapasiteter med eksempelvis besgk av leverandearer,
introduksjon av nye kampanjer, faglige presentasjoner, samt tiltak som medfarer gkonomiske eller
organisatoriske konsekvenser, skal kommuniseres tjenestevei.

2 Krav til forpleiningstjenesten

2.1 Forpleining og kosthold i Forsvaret

Forpleiningstjenesten skal fglge de til enhver tid gjeldende anbefalinger innen kosthold og
ernaring som utgis av helsedirektoratet. Det skal serveres fire ernaringsmessige fullverdige
maltider fordelt pa frokost, lunsj, middag og kvelds. Lerdag, sendag og helligdager kan det
serveres tre maltider hvor en kan sla sammen frokost og luns;j til bruns;.

Forpleiningstilbudet for befal, vervede og sivilt ansatte som er innkvartert ved avdeling er et ansvar
som tillegges Forsvaret pa linje med forpleining av mannskaper. Befal, vervede og vernepliktige
ved avdeling skal ha samme forpleiningstilbud.

Den ernaeringsmessige profilen som Forsvaret skal falge, innebzaerer d gke forbruket av ferske
grennsaker, frukt, fisk, hvitt kjatt, grovt bred og grove kornvarer. Det skal fokuseres pa reduksjon av
kjott og spesielt radt kjott, salt og raffinert sukker. Dette skal sikre optimal yteevne for vernepliktige
under de til enhver tid gjeldende forhold. | tillegg skal riktig mat og drikke serveres med hensyn til
a forebygge livsstilssykdommer. Det skal vektlegges hvordan man produserer og serverer maltider,
herunder a fremme de sunne og ernzringsriktige alternativene gjennom tilgjengelighet og
presentasjon. For avdelinger som skal operere under andre klimatiske forhold, skal avdeling
kontakte Felleskapasiteter for veiledning om kostholdet.

2.2 Organisering av forpleiningstjenesten

Kjokken som drives som hovedkjokken, skal veere organisert med egen kjokkensjef med formell
relevant kompetanse. Kjgkkensjef skal ha linjelederansvar for sitt personell. Kjgkkendriften skal

organiseres slik at det til enhver tid er en ansvarlig leder, eller en utpekt fagperson, med ansvar
under kjgkkenets produksjon, dpningstider og servering.

Fartgy skal ha en forpleiningsoffiser med formell relevant kompetanse utover kokkfagbrev eller
tilsvarende. Dette kan vaere utdanning av minimum ett ars varighet innen forpleining
(forpleiningssjef/stuertskole), kostskonomi, hotelladministrasjon, ernzering, naeringsmiddelfag,
logistikk eller en kombinasjon av disse.



2.3 Forpleiningsansvar og -drift

De overordnede fgringene for forpleiningstjenesten skal utarbeides av Felleskapasiteter.
Forsvarsgrenene skal koordinere driften av forpleiningstjenesten med fokus pa rasjonell drift,
gkonomistyring, regnskap og forsvarlig personellforvaltning. De har ogsa ansvar for leerlinger, noe
som medfarer at det skal etableres kontakt og samarbeidsformer med Forsvarets
oppleeringskontor.

2.4 Alternativ kost

2.4.1 Generelt
Alternativ kost/diettmat skal tilbys:

e Personell som av religigse grunner ikke kan spise de retter eller matvarer som tilbys i den
ordinaere forpleiningen.

e Personell med cgliaki og laktoseintoleranse som kan regulere sin sykdom gjennom kost
e Vegetarianere
Alternativ kost eller diettmat skal ogsa tilbys ved gvelser.
Nar en avdeling far personell i tjeneste som trenger alternativ kost, og ikke kan nytte Forsvarets
forpleiningstilbud fullt ut, skal de fa anledning til & samtale med kjgkkensjef eller tilsvarende.
Sammen skal de utarbeide en tilfredsstillende forpleiningsplan.
2.4.2 Dokumentasjon ved alternativ kost
Ved behov for alternativ kost skal felgende dokumentasjon fremlegges:
o Attest fra lege dersom det av medisinske grunner kreves spesialkost/diett

e Dokumentasjon fra feltpresten’

2.4.3 @konomi

Merkostnadene vedrgrende innkjgp av matvarer til alternativ kost skal budsjetteres av den enkelte
Driftsenhet-/Budsjett- og resultatansvarlig enhet i Forsvaret (DIF/BRA).

2.5 Informasjon til vernepliktige og annet personell som forpleies

Kjokkensjef/forpleiningssjef skal gi nedvendig informasjon om forpleiningstjenesten i Forsvaret
ved innrykk av nytt personell. Det skal legges vekt pa:

e Handhygiene

e Kosthold og ernzering

e Samfunns- og miljgansvar (gkologisk og rettferdig handel)

e Generell informasjon om maltidsmenster ved avdelingen/fartayet
e Forventet oppfarsel i spisemessen

e Dialog mellom kjgkken og vernepliktiges representant

2.6 @kologisk mat og ravarer

I henhold til Retningslinjer for Forsvarssektorens miljovernarbeid?, skal det ettersperres gkologiske
varer ved offentlige anskaffelser. Forsvaret skal kunne skriftlig dokumentere at miljgkrav er tatt
hensyn til ved valg av leverandgr, og at dette felges opp gjennom reelle innkjgp og avrop.

Med utgangspunkt i forannevnte skal den enkelte forpleiningsansvarlig pase at gkologiske og
rettferdig anskaffede produkter er en del av forpleiningstilbudet (for eksempel Fairtrade). Dette i

' Reglement for religions- og livssynsuteving i Forsvaret av 2013-07-01
2 Retningslinjer for Forsvarssektorens miljgvernarbeid av 2010-01-01



henhold til de budsjetterte og tildelte midler som skal tilsvare minimum 15 prosent gkologisk
andel.

2.7 Produkter som ikke skal benyttes i forpleiningstjenesten i Forsvaret

Produkter som inneholder industrielt fremstilt transfett (hydrogenisert vegetabilsk fett/olje), ikke-
sertifisert palmeolje, og ravarer hentet fra planter og dyr som kan veere utryddingstruet, skal ikke
benyttes i Forsvaret. Produkter som inneholder tilsetningsstoffet mononatriumglutamat (MSG/

E 621/627/631) skal kun benyttes i begrenset omfang.

2.8 Kontrakts forpleining og andre alternative forpleiningslgsninger

Felleskapasiteter skal stille faglige krav ovenfor eksterne leverandgrer av forpleiningstjenester til
Forsvaret. Felleskapasiteter skal evaluere tilbud og felger opp leveranser ut fra de faglige kravene
som stilles. De tekniske kravspesifikasjoner blir utarbeidet i forbindelse med utlysning og
kontraktsinngaelse.

Der det vurderes a transportere mat ut til avdelinger og hvor det ikke er egen kjokkendrift, skal
dette fremmes Felleskapasiteter. Dette for a kvalitetssikre det totale forpleiningstilbudet til de
forpleide. Ogsa andre lgsninger (matautomater, transport av personell, feltrasjoner,
pengeforpleining med mer) hvor en ikke etablerer kjgkkendrift med eget personell, skal fremmes.

Veterinzerinspektgren (VETINSP) ivaretar kravene knyttet til naeringsmiddelhygiene pa vegne av
sjef Forsvarets sanitet>.

3 Rutiner i forbindelse med drift av forpleining i garnison, fartgy og stasjon

3.1 Ansvar

Sjef DIF/BRA og fartaysjef, har ansvar for at gkonomi og regnskapsfering utferes av den enkelte
forpleiningsansvarlig i henhold til dette reglementet. Forpleiningsansvarlig utarbeider lokale
rutiner slik at hvert kjokken kan holde en forventet forpleiningsstandard innenfor de tildelte
gkonomiske rammer.

3.2 Anskaffelse av proviant

Anskaffelse av proviant skal foretas fra leverandgrer Forsvaret har inngatt rammeavtaler og/eller
kontrakter med. Det skal kun gjeres avrop gjennom innkjgpslasningen eller den netthandel som
FLO gir tillatelse til & bruke. Anskaffelser skal skje i henhold til de faglige feringer som
Felleskapasiteter har lagt til grunn ved inngdelse av rammeavtale/kontrakt.

3.3 Mottak/kontroll og reklamasjon

Mottak av proviant skal utfgres i samsvar med kjokkenets internkontrollsystem IK-Mat. Avvik som
er av gjentagende eller av alvorlig karakter, skal fremsendes til Felleskapasiteter (i tillegg til
leverander) pa falgende e-post:

e awvik.forpleining@mil.no (pa to-niva)

3.4 Bestilling av forpleining

Bestilling av forpleining, herunder administrativ forpleining, mat til mgter og selskaper mv, og
proviant til gvelse, herunder feltavingsrasjoner (FAR), skal gjeres gjennom etablerte rutiner og
gjeldende applikasjoner. Bestilling skal omfatte alle personellkategorier befal, sivile, vervede og
mannskaper.

3.5 Proviantbeholdning/beredskap

Beholdningen av proviant skal normalt ikke overstige to ukers forbruk. Dersom beholdningen
overstiger to ukers forbruk skal dette regnskapsferers og dokumenteres som
beredskapsbeholdning.

3 Reglement for matbeskyttelse knyttet til forpleining. 2017-06-15



Rutinemessig lagerkontroll skal omfatte kvalitativ- og kvantitativ kontroll.

4 Salg og bestilling av fast forpleining, enkeltmaltider og proviant fra Forsvarets
messer/kjokken
4.1.1 Generelt

Bruk av Forsvarets messer, spisemesser og kjokken til forpleiningsytelse med representasjon,
kontaktvirksomhet, konferanser, mgter og lignende skal avgjeres av plasskommandant/tilsvarende
i samrad med kjokkensjef.

4.2 Fast forpleining

4.2.1 Salg
Fast forpleining og kost kan selges til alt personell som har tilgang til basen, herunder:
e Personell som er innkvartert ved avdeling
e Personell som ikke er innkvartert ved avdeling, men som er gitt adgang til 8 spise i messen
e Utenlandsk personell
e Personell med anvist fri kost (adm. forpleining)
¢ Kjokkenpersonell som inntar kost i arbeidsforhold.

4.2.2 Bestilling av fast forpleining

Ved fast forpleining skal det til enhver tid benyttes kundeoppfalgersystem til gjeldende bestilling.
Bestiller/kunde skal melde inn endringer/justering av bestilling innenfor gitte frister.

For fartey, avdelinger og stasjoner som ikke kan benytte bestilling og kundeoppfglgersystem, skal
blankett 675 benyttes. Her skal det paferes navn, ansattnummer, avdelingens artsspesifikasjon,
WBS-nummer og fond. Blanketten skal deretter oversendes Forsvarets lannsadministrasjon (FLA)
for trekk i lgnn.

4.2.3 Matpakker

Forsvarets ansatte og tilfeldige spisegjester kan smgre matpakke, samt ta med drikke pa feltflaske
eller/termos. Pris er i henhold til vedlegg A; Forpleiningspriser og satser i Forsvaret.

4.3 Forpleining av enkeltpersoner og personell fra andre avdelinger

Oppgjer for bestilte porsjoner fra andre avdelinger skal skje gjennom de til enhver tid gjeldende
rutiner i FIF.

4.4 Forpleiningsytelser i forbindelse med representasjon mv.

Ved arrangement i regi av fritidsmessen eller tilsatte, skal kunden betale for alle kostnader i
forbindelse med arrangementet, herunder ravarekostnad, renhold, diverse forbruksartikler,
lannskostnader og eventuell leie av lokalene.

4.5 Forpleining av personell utenfor Forsvaret (fra institusjoner, foreninger, skoler mv.)

Ved arrangementer hvor egne menyer benyttes, skal faktiske ravareutgifter utlignes og dekkes per
porsjon/maltid med tillegg av beregnede lgnnskostnader. Reglene skal anvendes likt ved
forpleining fra befalsmesser og mannskapsmesse.

4.6 Bruk av Forsvarets spisemesser til private arrangement og tilstelninger under
fritidsmessen
4.6.1 Forutsetninger for arrangementer

Ved Forsvarets messer, spisemesser og kjgkken skal falgende forutsetninger vaere oppfylt for
arrangementer i regi av fritidsmessen eller tilsatte i Forsvaret:

¢ Arrangementet/tilstelningen skal ikke vaere til hinder for, og/eller ga pa bekostning av, den
normale driften eller aktiviteten



o Det skal veere avtalt med forpleiningsansvarlig om hvem som skal vaere tilstede for a fore
faglig tilsyn med kjgkkenets bruk

e Nar bruk av kjgkken- og messebetjening til slike arrangementer/tilstelninger faller utenfor
ordinzer arbeidstid skal dette avtales med ansvarlig kjskkenleder og avrig kjskkenpersonell
4.6.2 @konomiske forhold

Ved arrangement i regi av fritidsmessen eller tilsatte skal kunden betale for alle kostnader
forbundet med arrangementet, herunder ravarekostnad, renhold, diverse forbruksartikler,
lannskostnader og eventuell leie av lokalene. Utgdende mva. beregnes i henhold til fgringer gitt av
Forsvarets regnskapsadministrasjon (FRA).

4.7 Salg av varer og tjenester som ikke er forsvarsrelatert virksomhet
Salg av kioskvarer, catering og lignende som naturlig ikke er forsvarsrelatert, skal som et
utgangspunkt ikke utgves av Forsvarets kjokken.

5 Forpleiningspriser og satser i Forsvaret
Salg av full kost og enkeltmaltider skal gjeres opp etter gjeldende forpleiningspriser i henhold til
vedlegg A.

5.1 Budsjettering og prisfastsettelse

5.1.1 Generelt

Det skal benyttes faste felles priser for forpleining i henhold til gjeldende forpleiningspriser og
satser i Forsvaret.

5.1.2 Kostgre

Kostgre er rdvarekostnader og fremkommer av vedlegg A.

5.1.3 Fri stasjon
Begrepet fri stasjon omfatter folgende kostnader:
o Lokaler til produksjon, servering og lagring
¢ Kontorplass med PC (inkludert FIS Basis tilknytning), telefon og telefaks
e Kontor- og driftsrekvisita
e Garderober og toalett
e Maskiner og utstyr til produksjon, lager, kontor og servering
e Servise, glass og bestikk
e Service og reparasjon av Forsvarets utstyr
e Strgm/varme
e Renhold av spisedel/sal og mgtelokaler
e Renholds utstyr/maskiner
e Andre driftsutgifter som non-food artikler

6 Ufortollet proviant samt fritak fra merverdiavgift for avdelinger/fartgy i INTOPS

6.1 Tollbestemmelser

De overordnede og utfyllende reglene i dette kapittelet er gitt i Forskrift av 2008-12-17 nr. 1502
"Forskrift til lov om toll og varefarsel” (Tollforskriften).

6.2 Fritak fra merverdiavgift

Med hjemmel i Tollforskriften kan fartay og Forsvarets avdelinger bestille ufortollet proviant som er
fritatt for skatter og avgifter. Provianten kan tas om bord fer avreise pa utenlandstoktet eller pa
operasjoner i utlandet. Dette gjelder ogsa for tokt til Svalbard og Jan-Mayen.



6.3 Sgknad og tildeling av proviantkvoter
Utarbeidelse av behov og bestilling skal skje pa grunnlag av:
e Besetningens storrelse, antall befal og @vrige mannskaper
e Toktets/ovelsens/operasjonens varighet
e Proviant som anses ngdvendig
Liste over leverandgrer kan fas ved henvendelse til Felleskapasiteter.

Behovet skal forelegges Tollvesenet i det respektive tolldistrikt, som avgjer de kvanta fartgyet kan
tildeles. Den offisielle bestilling av de godkjente kvanta skal foretas av fartgyet. Original og tre
kopier av den offisielle ssknad om tollfrie kvoter skal sendes til Tollvesenet (Se vedlegg B
«Veiledning i tolldeklarering og egne rutiner»).

6.4 Krav til neeringsmidler som leveres til fartoy og norske avdelinger i INTOPS
For & sikre fartgysbesetningene og personell i INTOPS mot forurensede, darlige eller helseskadelige
matvarer, skal det stilles krav til leverandgrer av klasse | forsyninger.

Alle naeringsmidler skal falges av dokumentasjon som inkluderer ngdvendig informasjon for a
kunne vurdere naeringsmidlets kvalitet. *

Punktene under angir grunnleggende krav som skal settes til klasse | forsyninger (listen er ikke
uttemmende):

e Kopi av opprinnelses- og sunnhetsattest skal fglge varepartiet

e Varene skal veere i original emballasje og pastemplet eksportkontrollmerke

e Norske avdelinger skal kun ha svinekjottprodukter og fjgrfeprodukter (egg og fjorfekjatt)
som er produsert i Norge, Finland, eller Sverige. Produkter fra andre land skal kun
unntaksvis brukes, og kun under den forutsetning at det foreligger analysesertifikat for det
gjeldende vareparti som garanterer at dette er fritt for Salmonella-bakterier

o Alle varene til internasjonale operasjoner skal veaere i samsvar med EU-regelverk, samt
oppfylle EU-kravene for import til Norge®

e Dokumentasjon fra naeringsmiddelkontroll pa at stikkprever av partiet ikke har avdekket
forekomst av Salmonella, eventuelt ogsa andre sykdomsfremkallende bakterier

e Storfekjatt som leveres til internasjonale operasjoner skal stamme fra land som er fri for BSE
(kugalskap)

e Forsvaret kan gjennomfgare tilsynsbesgk i bedrifter som produserer, lagrer og distribuerer
naeringsmidler for internasjonale operasjoner, herunder kontrollere at bestemmelser om
kjoling, frysing, dokumentasjon mv. blir overholdt

e Forsvaret skal tilstrebe leveranse av produkter fra naeringsmiddelbedrifter som produserer,
og er sertifisert med anerkjente internasjonale hygienestandarder (eksempel BRC, IFS)

e Forsvaret kan kreve at naeringsmidler under transport ledsages av elektronisk
temperaturlogger (som kan avleses via USB-kontakt ved kopling til PC med Windows
system)

Varepartier som ikke oppfyller forannevnte krav kan bli avvist.

6.5 Endringer av varighet for tokt

Endringer i fartayets tokt som avklares far avgang (avgangstidspunkt varighet og anlgpssteder),
skal meldes vedkommende tolldistrikt.

6.6 Bruk av ufortollet proviant

Ufortollet provianten skal ikke tas i bruk for fartgyet har forlatt norsk territorialfarvann.

* Reglement for matbeskyttelse knyttet til forpleining 2017-06-15
> Seeravtale med EU. Konsolidert forordning (EF) nr. 1688/2005



6.7 Etterforsyning

Avhengig av fartgytype og oppbevaringsmuligheter kan det foretas etterforsyning av proviant
gjennom kontraktfestet leverander under toktet. Dette gjelder spesielt for melk, bred, frukt og
grennsaker, da disse proviantsorter kan vaere gunstigere a anskaffe i utlandet.

Etterforsyning av annen tollpliktig proviant kan bare finne sted etter at skriftlig samtykke pa
forhand er innhentet fra forpleiningsseksjonen i FMA Felleskapasiteter.
6.8 Gjenveerende proviant

Ved tilbakekomst fra utlandet til norsk havn skal skipssjefen innrapportere beholdningen av
gjenvaerende proviant til Tollvesenet i det respektive distrikt. Egen oppgave over de kvanta
proviantbeholdningen er supplert med under utenlandstoktet skal vedlegges rapporten.

Skjer tilbakekomsten til et annet distrikt enn der hvor provianten ble tatt om bord, skal det ogsa
leveres en fortegnelse over de kvanta som ble tatt om bord fer avgang fra Norge.

7 Feltforpleiningstjenesten i Forsvaret

7.1 Generelt
Reglene i dette pkt. omhandler feltforpleining i Forsvaret, herunder:
e Feltrasjoner (FR)/Stridsrasjoner (SR)

e Feltgvingsrasjoner (FOR)
e Feltkjokken

7.2 Ernaeringsbehov i felt

For normal felttjeneste skal det beregnes ca. 3600 Kcal/dggn som innebaerer et gjennomsnittlig
inntak av tre rasjoner av 1200 til 1400 Kcal (ref. STANAG 2937). For hgy aktivitet skal det beregnes
fire rasjoner, og fem rasjoner ved seerlig hgyt aktivitetsniva.

7.3 Bestilling av Feltrasjon 1200 -1400 Kcal

Bestilling av FR 1200 -1400 Kcal skal gjennomfgres i henhold til Forsvarets rammeavtaler og
Forsvarets innkjgpslasninger.

7.3.1 Regnskapsfering ved avdeling/stasjon/fartoy

Utgiftene ved bestilling av FR 1200 -1400 Kcal skal budsjetteres og belastes avdelingens tildelte
gvingsmidler. FR 1200 -1400 Kcal skal normalt ikke regnskapsferes som en del av kjokkenets
beholdningsregnskap eller belastes ordinaert kostbudsjett. Ved beordret beredskapslagring skal
materiellregnskapsferer etablere beholdningsregnskap samt rutiner for optimale lagring — og
rulleringsrutiner.

7.3.2 Oppleering i bruk av FR 1200-1400 Kcal

Det skal minimum en gang gjennomfares opplaering i bruk av FR ved rekruttperioden, hvor hver
mann skal tilberede og bruke FR/SR i forbindelse med gvelse. | den resterende tjenestetiden skal
det minst benyttes to degnrasjoner (2 x 3 stk.) FR pr mann i forbindelse med gvelse/ opplaering
(fortrinnsvis et dagn av hver rasjonstype).

7.3.3 Ekstrarasjoner

7.3.3.1 Generelt

Ekstrarasjonene skal dekke behov ved avdelinger som har pasienter, markgrer, sarede, spesielle
besgk, observatgrer, gjester og lignende, samt erstatningsmannskaper og "krigsfanger".
7.3.3.2 Bestilling av ekstra rasjoner

Ekstrarasjonene skal bestilles giennom gjeldende bestillings- og kundeoppfalgingssystem.
Avdelingene skal faktureres med anskaffelseskostnad for bestilt mengde.



7.4 Feltgvingsrasjon

7.4.1 Alternativ til FR gjennom Forsvarets rammeavtaler

FOR skal i minst mulig grad benyttes, da det skal tilstrebes a benytte garnisonsforpleining,
feltkjokken eller feltrasjoner. FR skal i starst mulig grad benyttes for a opprettholde holdbarhet
gjennom rullering.

Felleskapasiteter har utarbeidet alternativer til FR 1200 -1400 Kcal. Disse er tilgjengelig gjennom
Forsvarets rammeavtaleleverander. Enkeltretter fra FR 1200 -1400 Kcal kan inngad som en del av
FOR.

Varmretter distribuert i matkonteiner er ikke tillatt uten szerlig godkjenning etter sgknad til
VETINSP. Dette pa grunn av risiko knyttet til matsikkerhet. Det er derfor tilgjengeliggjort
enkeltretter av henholdsvis arktisk og tropisk type.

7.5 Planlegging og gjennomfgring av feltforpleining ved operasjoner og gvelser

7.5.1 Generelt

Veiledning i feltforpleining® skal vaere grunnlaget for bestilling av proviant eller feltforpleining.
STANAG’ og tilleggskrav fra VETINSP er en del av grunnlaget for kravspesifikasjon ved en eventuell
ekstern kontrakts forpleining, enten fra andre nasjoners styrker eller sivile operatgrer i INTOPS.

7.5.2 Kontrakts forpleining i INTOPS

Fagansvarlig er premissleverandgr og skal stille faglige krav overfor eksterne leverandgrer av
forpleiningstjenester og kantine/kiosk-tjenester, ogsa kalt PX i operasjonsomrade. FMA
Felleskapasiteter skal evaluere anbud og falge opp leveranser ut fra de forpleiningsfaglige kravene.

7.5.3 Feltforpleining nasjonalt og internasjonalt

Under nasjonale gvelser skal det benyttes FR 1200 -1400 Kcal fra den til enhver tid gjeldende
kontrakts leverandgr(er), NSPA - avtale eller det til enhver tid gjeldende feltkjokkenkonsept.

For internasjonale operasjoner kan det gjares avrop pa de til enhver tid gjeldende avtaler NATO har
inngatt med NATO Support Partnership Agency (NSPA). Kontrakts forpleining krever en saerskilt
godkjenning fra VETINSP samt kravspesifikasjon utarbeidet av Felleskapasiteter.

Feltrasjoner skal kun benyttes i forbindelse med Fase |, men ikke uten supplering av ferske varer
etter fasens forste 30 dager. Det til enhver tid gjeldende feltkjokkenkonsept skal driftes i henhold til
veiledning i feltforpleining.

7.6 Kostnader ved gvelser

DIF/BRA skal beregne de faktiske kostnadene som medgar ved feltforpleining pr. mann pr. degn for
ovelser i Norge. Dette skal legges til grunn ved eventuell fakturering til gjestende avdelinger.

7.7 Avfallshandtering i felt

| forbindelse med feltforpleining har den enkelte plikt til a8 verne om naturen ved ikke a kaste fra
seg, eller legge igjen matavfall eller emballasje. Det skal sa langt det er mulig nyttes
avfallskonteinere. Kjgkkenavfall skal samles i avfallssekker, pappesker og lignende som skal snares
igjen eller lukkes. Personellet skal informeres om dette.

8 Vedlegg
Vedlegg til dette reglementet:

o Vedlegg A: Forpleiningspriser og satser i Forsvaret
o Vedlegqg B: Veiledning i tolldeklarering og egne rutiner

¢ Veiledning om planlegging og gjennomfgring av feltforpleining ved operasjoner og gvelser av 2008-11-25
7 STANAG 2937 - Requirements of individual operational rations for military use og STANAG 2550 — Minimum
standard for matsikkerhet og hygiene i feltoperasjoner.



9 |krafttredelse

Reglement for forpleiningstjenesten og klasse | forsyninger trer i kraft 2018-03-01. Samtidig settes
1641- Reglement for forpleiningstjenesten og klasse | forsyninger av 2014-09-15 ut av kraft.
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1 Innledning

1.1 Formal

Formalet med reglementet er a bidra til & sikre soldatenes helse og stridsevne gjennom trygge
naeringsmidler ved a fastsette konkrete krav til kjokkendrift.

Reglementet skal sette en standard som skal gjare Forsvarets forpleiningstjeneste trygg i normal
drift, og forberedst til a fungere i hele krisespekteret.

Reglementet skal ivareta og tilfredsstille sivilt regelverk’***, og NATOs krav til matbeskyttelse.

1.2 Virkeomrade
Forsvaret.

1.3 Omfang

Reglementet stiller krav til matbeskyttelse knyttet til produksjon av naeringsmidler ved Forsvarets
kigkken.

Reglementet skal legges til grunn som et krav ved alle anskaffelser knyttet til forpleining.
Veterinaerinspektgren for Forvaret (VETINSP) kan gi dispensasjon fra deler av reglementet nar det
er forsvarlig.

1.4 Definisjoner

| dette reglement forstas med:

Avvik: Manglende oppfyllelse av krav i lov, forskrift, militeert regelverk eller eget
internkontrollsystem.

Forpleining: Virksomhet i forbindelse med bespisning av personell. Vanligvis brukt om anskaffelse,
produksjon, transport og frambud av mat. Her inkluderes ogsa tilsvarende aktiviteter knyttet til
vann for konsum.

Forurensning: Ugnsket tilsetning av mikrobiologiske, kjemiske og fysiske substanser.
Frambud: All omsetning, servering og annen utlevering av naeringsmidler.

Grunnforutsetninger: Prosedyrer, inkludert god hygienepraksis, som besgrger at grunnlaget for a
utarbeide et HACCP-system er tilstede i en naeringsmiddelvirksomhet. Eksempelvis prosedyrer for:

renhold, opplaering av personell, personlig hygiene, skadedyrkontroll, soneinndeling, utforming av
bygningsmassen, vedlikehold, etc.

HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Points — en systematisk tilnaerming til identifisering,
evaluering og kontroll med risiko for forurensning, kontaminering eller mikrobiell vekst av/i
naeringsmidler.

IK-mat system: Et dokumenterbart system som sikrer at anskaffelse, produksjon, transport og
frambud av mat planlegges, organiseres, utfgres og vedlikeholdes pa en helsemessig beskyttet
mate, samt i henhold gjeldende regelverk.

Kjokken: Et hvert strukturelement hvis hovedoppgave er & produsere eller bearbeide mat.

Garnisonskjgkken, bysser, conteinerkjokken og feltkjokken er eksempler pa ulike kjokken i
Forsvaret. Post- og vaktkjokken/tilsvarende er a regne som en satellitt av et kjokken.

Kontaminering: Overfgring av ugnskede mikrobiologiske, fysiske og kjemiske kontaminanter.

' Lov om matproduksjon og mattrygghet mv. av 19.12.2003 nr 124 (matloven)
2 Forskrift om naeringsmiddelhygiene av 22.12.2008 nr 1623
3 Forskrift om internkontroll for a oppfylle naeringsmiddellovgivningen av 15.12.1994 nr 1187 (internkontrollforskriften)

4 Forordning (EF) nr 85/2004 (naeringsmiddelhygieneforordningen)
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Kritisk styringspunkt: Et punkt i produksjonsprosessen hvor styring av prosessen forebygger eller
fjerner helsefaren ved naeringsmiddelet eller reduserer den til et akseptabelt niva.

Kritisk temperaturintervall: Temperatur mellom 4 °C og 60 °C.
Krysskontaminering: Overfering av biologisk, kjemisk eller fysisk forurensning mellom forskjellige
ravarer og/eller ferdige produkter.

Lett bedervelige naeringsmidler: Varer som pa grunn av mikrobiologisk og enzymatisk aktivitet,
kan bli helseskadelige eller kvalitetsforringet ved kortvarig lagring. De lett bedervelige
naeringsmidlene har en pH-verdi hgyere enn 4,5 og vannaktivitet hayere enn 0,9.

Matforsvar: Tiltak for & hindre intensjonell forringelse av naringsmidlers helsemessige kvalitet.
Tilsvarer pa engelsk “food defence”.

Mattrygghet: De tiltakene og vilkadrene som er ngdvendige for d kontrollere farer og sikre at et
naeringsmiddel er egnet til konsum med hensyn til dets bruksomrdde. Tilsvarer pa engelsk “food
safety”.

Neaeringsmiddelhygiene: Mattrygghet.

Neeringsmiddel: Ethvert stoff eller produkt, uansett om det er bearbeidet, delvis bearbeidet eller
ubearbeidet, som er bestemt til, eller med rimelighet kan forventes, og inntas av mennesker.
Naeringsmidler omfatter drikke, tyggegummi og ethvert stoff, herunder vann, som bevisst tilsettes
naeringsmiddelet ndr det framstilles.

For, levende dyr, planter far innhgsting, tobakk, narkotika, reststoffer, forurensende stoffer,
legemidler og kosmetikk er ikke naeringsmidler.

Risikoomrade: Omrade hvor det i en naeringsmiddelvirksomhet bearbeides, handteres, lagres,
transporteres eller frambys naeringsmidler som i tidspunktet er lett bedervelige og uemballerte.
Lokaler hvor det bare foregar servering av naeringsmidler, regnes ikke som risikoomrade.

2 Krav til matbeskyttelse knyttet til forpleining

2.1 Generelt

Nazeringsmidler skal til enhver tid sikres mot forurensning, kontaminering, kvalitetsforringelse og
oppvekst av ugnskede mikroorganismer.

Menyer og drift ma tilpasses produksjonslokalene, bemanning og @vrige ressurser slik at
mattryggheten ivaretas.

Instrukser for de ulike typer kjokken> ma om ngdvendig utarbeides av kjokkenets virksomhetseier
for a sikre at kravene i dette reglementet oppfylles.

Pa ethvert kjokken skal det finnes en person som er eksplisitt ansvarlig for driften av kjokkenet.
Denne rollen betegnes her som kjgkkensjef uavhengig av stillingsbetegnelse og —beskrivelse.

Enhver som ivaretar arbeidsoppgaver som involverer naeringsmidler er ansvarlig for a ivareta krav
til matbeskyttelse. Kjokkensjef har helhetsansvaret for at naeringsmidlene er trygge, ogsa for
oppgaver som gjennomfgres av andre aktarer.

2.2 Produksjon og frambud

2.2.1 Mottakskontroll
Det skal giennomfgres mottakskontroll ved ethvert mottak av naeringsmidler.

Mottakskontroll av naeringsmidler skal gjennomferes av kompetent kjgkkenpersonell.

Alle naeringsmidler skal falges av dokumentasjon som inkluderer ngdvendig informasjon for a
kunne vurdere naeringsmidlets kvalitet. Fglgesedler og attester vedrgrende produktenes

> For eksempel garnisonskjokken, bysser, conteinerkjokken og feltkjokken
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helsestatus skal kontrolleres med hensyn til opphav, ekthet og mengder. Slik dokumentasjon skal
lagres i virksomheten.

For varene lastes av skal det kontrolleres at plomberinger er ubrutt. Emballasje skal kontrolleres for
tegn til brekkasje, skadedyraktivitet eller sabotasje. Dato, innhold og opphavsmerking pa
produktene skal kontrolleres.

Det skal kontrolleres om varene er transportert i henhold til temperaturkrav.

Det skal kontrolleres at naeringsmidler ikke er transportert sammen med produkter som kan
forringe mattrygghet og kvalitet. Eventuelle avvik i lukt, konsistens og farge dokumenteres.
Naeringsmidler som passerer mottakskontrollen merkes med mottaksdato.

Naeringsmidler som ikke passerer mottakskontrollen skal avvises. Dersom produktene ikke
returneres umiddelbart skal de merkes med «Kassert- skal ikke brukes». Dersom det er tvil under
mottakskontrollen, skal militeer veterinaer radferes.

Leveranser som blir satt igjen ved lasterampe skal avvises, og under ingen omstendighet skal
ekspediter kjore varer rett inn pa lager.

Avvisning av forsendelser skal dokumenteres og loggferes pa en slik mate at de kan knyttes til
dato, lokalitet, grunn til avvisning, produsent og leverandar. Avvik skal meldes tjenestevei.
Kjokkensjef skal forsikre seg om at forsendelsen ikke forsgkes levert andre steder i organisasjonen.

2.2.2 Splitting og distribusjon
Splittingen av varepartier skal skje pa en slik mate at produktene ikke kontamineres. Kjgle- og
frysekjeder skal opprettholdes.

Original emballasje skal i den grad det er mulig beholdes pa produktet. Benyttes bakker,
konteinere ol. til videre distribusjon, skal disse vaere rengjort og desinfisert far bruk.
Produktinformasjon skal falge varen.

2.2.3 Lagring

2.2.3.1 Generelt

Matvarer skal lagres slik at de kan benyttes pa en trygg mate med normale produksjonsmetoder,
innen fastsatte holdbarhetsdatoer. Dersom emballasje fjernes skal produktinformasjon pafares
produktene.

Prinsippet om farst inn, farst ut skal praktiseres i lagerstyringen.

Matvarer som kan kontaminere eller forurense andre varer skal lagres adskilt. Produkter som er
godt emballerte lagres nederst i hyllene, ferdig prosesserte produkter og produkter med mindre
emballering lagres lengre opp.

Produkter skal lagres i henhold til deres temperaturkrav. Temperaturene i kjgle- og
fryseinnretninger skal kontrolleres minst en gang per dag og loggferes. Antallet
temperaturkontroller skal tilpasses klimatiske og infrastrukturmessige forhold. Det skal veere to
uavhengige systemer for temperaturmaling i alle temperaturregulerte rom.

Naeringsmidler skal ikke lagres direkte pa gulv eller inntil vegg. All innredning i lagre skal veere rene.

2.2.3.2 Kjolelager
Kjolelager skal holde en temperatur mellom -1 °C og +4 °C.

Det bor etterstrebes separate kjgleinnretninger for de fire matvaregruppene kjatt, fisk,
meieriprodukter samt frukt og grennsaker. Felles kjal skal organiseres med fisk gverst deretter hele
kjattstykker, skinke/bacon/pelser, malt kjott og nederst figrfeprodukter. Det stilles sterre krav til
emballering ved felles kjal enn ved separat kjol.

Kjoleinnretningene skal rengjgres regelmessig og holdes frie for kondens.

Side 7 av 22



2.2.3.3 Fryselager
Fryselager skal holde en temperatur pa maksimalt-18 °C.

Produktene skal sikres mot utterring og skal vaere tilstrekkelig emballert. Fryseinnretningene skal
avises og rengjgres regelmessig. Det skal videre som i kjgleinnretninger tas hensyn til
matvaregruppene under organiseringen av lageret.

2.2.3.4 Lager for frukt og grgnnsaker
Temperaturen pa lager for frukt og grennsaker skal tilpasses de lagrede produktene.

Lageret organiseres slik at de gverste hyllene inneholder produkter som spises direkte uten
varmebehandling eller skrelling, deretter produkter som skrelles eller varmebehandles og nederst
rotvekster og andre grgnnsaker med forurensning av jord.

Produkter som skiller ut store mengder modningsgasser skal holdes atskilt fra for eksempel
bladgrennsaker. Det skal vare tilstrekkelig god ventilasjon og luftfuktighet til & hindre
muggproblemer i lageret. Overmodne og mugne produkter skal fjernes og kasseres.

2.2.3.5 Torrvarelager

Torrvarelagre skal ha en kontrollert atmosfzere for luftfuktighet og temperatur. Temperaturen skal
holdes mellom 0 °C og 38 °C. Lokalene skal vaere tarre og rene. Det skal vaere rom mellom hyller og
vegger. Det skal beskyttes mot direkte sollys og varme. Produktene skal i stgrst mulig grad lagres i
original emballasje. Fjernes originalemballasjen skal produktet lagres i lufttett og merket boks.
Ytteremballasje som kan tenkes kontaminert under transport fjernes. Produktene organiseres etter
emballeringsgrad, de best beskyttede produktene lagres nederst.

2.2.4 Holdbarhetsdato

Alle produkter skal vaere merket med holdbarhetsdato. Virksomheten skal ha kontroll pa
produktenes holdbarhet.

Produkter merket «best far» kan brukes etter angitte dato dersom de ikke gir smaksforringelse i
sluttproduktet eller medferer gkt risiko for naeringsmiddelbaren sykdom.

Merkingen «siste forbruksdag» innebaerer mulig helserisiko dersom datoen ikke overholdes. Er
holdbarheten til et produkt med denne merkingen gatt ut skal det merkes «utgatt holdbarhet skal
ikke brukes» og fjernes. Kasserte produkter skal ikke doneres bort.

Innfrysning av kjglevarer merket «siste forbruksdag» kan gjares senest tre dager for dato utlaper og
kun etter tillatelse gitt av kjokkensjef eller militaer veterinaer. Innfrysingsdato skal merkes. Ved uttak
til tining skal maten merkes med tidspunkt for uttak, og siste tidspunkt for konsum. Dette skal ikke
overstige 3 dagn etter uttak for tining. Avdelinger som bruker innfrysing av ferske varer som
etablert prosessmetode, skal beskrive rutinen skriftlig, og fryse inn varene rett etter varemottak.

Egenproduserte varer skal merkes med produksjonsdato og siste forbruksdag, slik at bruk innen
utlgp av satt holdbarhet ikke medferer helsefare. Kjgkkensjefen skal gjennomfgre den faglige
vurderingen, og dokumentere den.

2.2,5 Temperatur og tid

2.2.5.1 Generelt

Tiden naeringsmiddelet befinner seg i det kritiske temperaturomradet mellom 4 °C og 60 °C skal
minimaliseres og aldri overstige 4 timer. Dette gjelder totalt for hele prosessen fra produksjonen til
konsum.

Temperaturmalinger skal utfgres i den delen av produktet hvor registreringen har sterst hygienisk
betydning.
Kjokkenet skal ha minst et kalibrert termometer. Automatiske temperaturloggere og

innretningenes temperaturmalere skal med faste tidsintervaller kontrolleres opp i mot et kalibrert
termometer.
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2.2.5.2 Innfrysing og fryselagring av naeringsmidler

Innfrysing av ravarer og produkter skal forega snarest mulig etter at de ngdvendige
produksjonstrinn er avsluttet. Kjernetemperaturen pa produktet skal ned til 10 °C innen to timer.
Innfrysingsutstyret skal ha sa god kapasitet at dersom det samtidig benyttes til fryselagring, skal
ikke temperaturen i de fryste produktene pavirkes i vesentlig grad.

Ved luftinnfrysing skal produktene plasseres og stables pa en slik mate at luftstrammen far fri
passasje mellom enhetene og mellom produktene og vegger, gulv og tak.

Refrysing av tint ravare tillates kun unntaksvis, og bare dersom dette er ngdvendig av
produksjonsmessige eller holdbarhetsmessige arsaker og ikke farer til gkt risiko for
naeringsmiddelbaren sykdom. Refryst ravare skal merkes med tidsinformasjon knyttet til tining og
innfrysing. Tint ravare kan kun refryses en gang. Holdbarhetsdato etter tining for innfryste, refryste
og tinte naeringsmidler settes pd samme mate som for egenproduserte varer.

Refrysing av tinte, ferdigproduserte naeringsmidler er ikke tillatt hverken i produksjonsbedriften
eller i omsetningsleddene.
2.2.5.3 Tining av naeringsmidler

Produksjonsrutinene skal legges opp slik at ungdvendig tining av fryste rdvarer og refrysing av
tinte rdvarer unngas. Temperering og tining av ravarer og ferdige produkter skal utfgres pa en
mate som i minst mulig grad reduserer varenes kvalitet og hygieniske standard. Tinevann skal ikke
forurense andre produkter.

Naeringsmidler skal tines i egnede rom som holder 4 °C eller lavere.

Tining i mikrobglgeovn er tillatt dersom naeringsmidlet blir varmebehandlet umiddelbart etter
tining.

Tining kan skje som en del av varmebehandlingen under produksjonsprosessen.

Det er ikke tillatt & tine naeringsmidler i vann.

2.2.5.4 Varmebehandling

All mat som varmes opp skal nd en kjernetemperatur pa minimum 72 °C. Unntak kan gjares pa
produkter godkjent av VETINSP, med en nedre begrensning pa 60 °C.

Egg kan kun konsumeres ukoagulert dersom de har opprinnelse i Sverige, Finland eller Norge.

2.2.5.5 Varmholding

Naeringsmidler som skal frambys som varm mat skal gis en forsvarlig varmebehandling tilpasset
produktets art og skal deretter holdes ved en kjernetemperatur pa minimum 60 °C.

Varmholdingsutstyr skal ikke benyttes til varmebehandling av produktene. Alt utstyr for
varmholding skal ha nddd riktig temperatur for det tas i bruk. Temperaturen skal jevnlig kalibreres
og temperaturen skal behandles som et kritisk styringspunkt.

| serveringssituasjoner hvor det ikke er mulig @ overholde kravet om minimum 60 °C ved
varmholding, kan det i tilfeller godkjent av militeer veterinzer tillates at temperaturen synker lavere
enn 60 °Ci inntil to timer far konsum. Naeringsmiddelet skal etter dette kastes.

2.2.5.6 Nedkjgling

Varmebehandlede lett bedervelige naeringsmidler skal snarest mulig kjgles ned til en temperatur
pa maksimum 4 °C. Temperaturen skal senkes fra 60 °C til 10 °Cii lapet av maksimum 2 timer, og
videre fra 10 °C til 4 °C pa maksimum ytterligere 2 timer. Deretter skal naeringsmidlene umiddelbart
lagres under 4 °C.

2.2.5.7 Kjoling ved produksjon, pakking og lagring

Lett bedervelige naeringsmidler skal lagres ved temperaturer pa -1 °C - +4 °C. Med mindre annet er
bestemt skal en kjglekjede pa -1 °C - +4° opprettholdes gjennom samtlige ledd fra ravare gjennom
produksjon og servering. Nar det av hensyn til produksjonsprosessen er ngdvendig & ta lett
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bedervelige rdvarer og produkter ut av kjglekjeden, skal oppholdet gjeres kortest mulig.
Kjernetemperaturen i varene skal aldri overstige 7 °C.

2.2.5.8 Kjoling ved servering av lett bedervelige naeringsmidler

Ved frambud av lett bedervelige naeringsmidler som skal spises pa stedet skal naeringsmidlene
holde maksimum 4 °C. Temperaturen kan vaere inntil 7 °C nar det sikres at ikke noen lett
bedervelige naeringsmidler star framme lenger enn to timer.

2.2.6 Sous-vide-produksjon

Produksjon av sous-vide og porsjonspakninger, som skal ha en senere sekundaer oppvarming, skal
utfares med gkt aktsomhet da naeringsmiddelet vil fa en lengre akkumulert tid innenfor det kritiske
temperaturomradet.

For sous-vide-produksjon igangsettes skal det gjennomfares en risikovurdering av produksjonen.
Denne risikovurderingen skal resultere i en standardisert skriftlig prosedyre med innskjerpede
hygienekrav for rdvarer og prosess, samt kritisk styringspunkt for oppholdet i kritisk
temperaturomrade.

Farste oppvarmingstrinn skal veere tilstrekkelig til at produktet skal kunne konsumeres.

Produksjonen skal ikke igangsettes for Veterinaerinspektgren for Forsvaret har godkjent den
skriftlige prosedyren.

2.2.7 Krysskontaminering

Krysskontaminering gjennom direkte kontakt mellom naeringsmidler med ulik forurensningsgrad
eller bakterieflora og indirekte krysskontaminering via personell, benkeplater og redskap skal
hindres gjennom konkrete og gode rutiner.

Det skal veere et tydelig skille mellom rene og urene operasjoner, som foregar i rene og urene
soner. Der det ikke er mulig a skille operasjonene i fysiske soner, skal rene og urene prosesser skilles
i tid. Utstyr skal veere dedikert til arbeidsprosesser og skal ikke vaere mulig a forveksle.

Ravarer som innebaerer forurensningsfare, skal renses eller forbehandles i omrdder avgrenset fra
produksjonslinjen. Behandlede naeringsmidler skal i produksjonsprosessen skilles fra ubehandlede
og forbehandlede.

Det skal vises spesiell aktsomhet for a unnga krysskontaminering fra ratt kjatt og kyllingprodukter
til fersk frukt og grennsaker. Skjaerebrett skal veere fargekodet og skille mellom fisk, kjatt, kylling og
grennsaker.

2.2.8 Allergener

Forsvarets kjokken skal fglge sivile bestemmelser som angar allergener i naeringsmidler. Kjokkenet
skal ha dokumenterte rutiner som hindrer krysskontaminering av allergener pa lager og i
produksjon.

Mat som frembys skal merkes med allergeninnhold pa en slik mate at de spisende lett kan

orientere seg fgr bespisning. Kjgkkenets rutine for allergenmerking skal vaere synlig ved oppslag
eller tilsvarende i inngang til servering. Hver rett skal merkes bade i meny og pa serveringslinjen.
Det skal oppgis hvilke allergener som er vurdert for hver rett og hvorvidt de er tilstede eller ikke.

2.2.9 Rengjoring og desinfeksjon av fersk frukt og grennsaker

Frukt og grent skal rengjeres under rennende, kaldt vann. Skadet plantevev skal fijernes. Dersom de
ikke umiddelbart skal spises eller gar videre i produksjonsprosessen skal de lagres i rene beholdere
pa lager adskilt fra og plassert over ubehandlede produkter.

Ved gkt risiko for mikrobiell forurensning skal desinfeksjon gjennomfares pa frukt og grent som
ikke varmebehandles far konsum. Det skal brukes en naeringsmiddelgodkjent klorlgsning med en
konsentrasjon som gir minimum 100 mg/I fritt klor ved desinfeksjonsstart og en virketid pa 3 min.
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2.2.10 Servering

Rutinemessig servering skal skje i tilknytning til kigkkenet. Serveringen skal skje innenfor et
forhandsbestemt tidsrom slik at kjokkenet kan produsere maten pa en forsvarlig mate. Lokalet og
interigret skal veere lett & holde rent. Ved servering av naeringsmidler skal rutinene legges opp slik
at en i sterst mulig grad unngar forurensning, kvalitetsforringelse og oppvekst av mikroorganismer.

De spisende skal vaske og desinfisere hender for de gis adgang til spisesal. Antrekk skal vaere rent
og bar overkropp skal ikke forekomme.

Dyr har ikke adgang til spisesal. Unntak er tjenestehunder i arbeid der oppstalling ikke er mulig
samt nyttehunder.

Naeringsmidlene skal veere tildekket nar servering ikke finner sted. Flytende naeringsmidler skal ved
jevne mellomrom rgres om slik at temperaturfordelingen forblir jevn. Nye og gamle naeringsmidler
skal ikke blandes under frambudet.

Egnet serveringsbestikk skal benyttes.

2.2.11 Utlevering av neeringsmidler

Ved spesielle anledninger kan forpleining med ferdigprodusert varmmat eller lett bedervelige
kjolevarer skje ved utlevering fra kjgkkenet. Kjokkenet skal ha en egen risikovurdering og
rutinebeskrivelse for denne type servering som en del av sitt internkontrollsystem og utleveringen
skal forhdndsgodkjennes av militaer veterinaer.

Utlevert mat skal veere merket med innhold, produksjonsdato og klokkeslett og holdbarhet.

Det skal utvises spesiell aktsomhet ved utlevering av varmmat i beholdere med passiv
varmholding, inkludert mattransportspann. Varmmat skal gjgres fysisk utilgjengelig for avdelingen
2 timer etter pafylling, med mindre kjgkkenpersonell fglger leveringen og kontrollerer at
temperaturen holdes over 60 °C.

Nar mattransportspann brukes skal disse rengjeres og desinfiseres for bruk, og forvarmes med
kokende vann. De skal demonteres, rengjeres og desinfiseres etter bruk, og lagres dpnet og tert, pa
en slik mate at de ikke forurenses.

Handvask eller handvaskservietter og flytende handdesinfeksjonsmiddel samt avfallsbeholdere
skal gjeres tilgjengelig for bdde de som handterer provianten og de som skal spise den.
2.2.12 Rester

Rester er naeringsmidler produsert for konsum, men ikke frembudt pa serveringslinje. Dersom
naeringsmidler har blitt hygienisk kompromittert er de d oppfatte som matavfall, og skal
umiddelbart fjernes fra produksjon, lager og serveringsomrade.

Alle rester skal lagres i tildekte beholdere og merkes med dato, produksjonstid og innhold. Rester
som er oppbevart pa korrekt mate iht. dette reglementet kan oppbevares i inntil 48 timer for de
konsumeres eller kasseres.

Rester av naeringsmidler utlevert for konsum utenfor fast spisesal skal kasseres.

2.2.13 Avfallshandtering

Alt avfall skal tas hand om pa en slik mate at naeringsmidler ikke forurenses eller det oppstar
ulempe pa annen mate, f.eks. ved luktplage eller at avfallet blir tilholdssted for skadedyr.

Avfall skal minst daglig fjernes fra lokaler hvor naeringsmidler handteres, lagres, frambys mv., og
bringes til avfallsinnretning. Starre, stasjonaere avfallsinnretninger skal temmes ved behov, og
minst en gang per uke.

Avfall skal ligge i tette poser/sekker slik at det ikke kommer i kontakt med selve avfallsbeholderne.
Avfallsbeholdere som er plassert slik at fugler og dyr kan ha tilgang skal ha lokk.

Avfallsinnretning skal rutinemessig rengjgres og desinfiseres.

Omrdadet hvor avfallet mellomlagres far henting skal plasseres adskilt fra varemottaket og inngang
for de ansatte og spisende. Uttransport av avfall fra produksjonslokalet skal i minst mulig grad skje i
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konflikt med de rene delene av driften. Avfallet som transporteres gjennom et rent omrade skal
veere tildekket/emballert.

Matavfall lagres eller merkes pa en slik mate at det ikke kan forveksles med naeringsmidler.
2.3 Transport av neringsmidler

2.3.1 Generelt

Under transport, herunder lasting og lossing, skal naeringsmidler vaere hensiktsmessig emballert
eller pd annen mate beskyttet mot forurensning, lukt mv. Transport, lasting og lossing skal skje slik
at varen og emballasjen ikke tilsgles eller tar skade.

Det er forbudt a transportere nzeringsmidler i transportinnretninger eller sammen med andre varer
som kan forurense eller ha skadelig virkning pa produktene. Neeringsmidler skal ikke transporters
sammen med petroleumsprodukter, oljeprodukter eller smgremidler, avfall, sanitetsmateriell,
pasienter, falne eller kjemikalier.

Transportinnretningene skal holdes rene, og om ngdvendig ma rengjering og eventuell
desinfeksjon foretas for ny innlasting.

Avsenderen har ansvaret for at naeringsmidler transporteres i innretninger som er i samsvar med
gjeldende bestemmelser. Transportgren har ansvaret under transporten.

2.3.2 Varmmat

Ved transport av varme lett bedervelige naeringsmidler skal temperaturen vaere minimum 60 °C.
Under forhold hvor det kan veere vanskelig a overholde kravet om minimum 60 °C under
transporten, kan det etter forhandsgodkjenning fra militzer veterinzer, tillates at temperaturen
synker lavere enn 60 °C i inntil to timer far konsum.

2.3.3 Kjolevarer

Lett bedervelige naeringsmidler skal ved innlasting for transport veere nedkjglt til -1 °C - +4 °C.
Temperaturen skal opprettholdes under hele transporten. Uemballerte, lett bedervelige
naeringsmidler skal snarest mulig bringes inn i virksomhetens kjglelager etter varemottak.

Ved direkte transport av lett bedervelige naeringsmidler fra kjgkken til frambud ved avdeling innen
leverandarens geografiske naeromrade, kan transporten skje uten kjgling forutsatt at temperaturen
i produktene ikke overstiger 7 °C og at tiden fra naeringsmidler blir tatt ut fra lager til konsum ikke
overstiger 2 timer.

2.3.4 Frossenmat

Frosne naeringsmidler skal under transport ha en temperatur pa maksimum -18 °C.

2.4 Kjokkenpersonell

2.4.1 Faglig tilstedeveerelse

Under produksjon og servering av naeringsmidler skal det, til enhver tid, vaere en ansvarshavende
fagutdannet kokk tilstede i produksjonslokalet.

Kjokkenet skal nar det forpleier allierte, ha ansvarlig tilstedevaerende personell som behersker
engelsk.

2.4.2 Utdanning og oppleeringskrav

Ansvarshavende sin kompetanse skal sta i forhold til omfanget av kjgkkenets virksomhet.
Kjokkensjef skal som et minimum ha fagbrev i institusjonskokkfag eller kokkefag®.

Alt personell skal ha gjennomgatt grunnleggende opplaering innenfor hygiene.

Personell som jobber med naeringsmidler skal holde seg faglig oppdatert.

5 Jfr. Reglement for forpleiningstjenesten og klasse | forsyninger av 2014-09-15 pkt. 2.2
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2.4.3 Medisinsk klarering

Personell som handterer naeringsmidler skal ha giennomgatt og bestatt helseundersgkelse for
ansettelse. Helseundersgkelsen skal vaere egnet til & avdekke sykdom som kan spres gjennom mat
og vann.

| operasjonsomrdder i utlandet skal helseundersgkelse gjennomferes med maksimum 6 mnd.
intervaller, etter fraveer med reise i omrader med forhayet smitterisiko og ved enhver mistanke om
smittsom sykdom hos personellet.

Kjokkensjef er ansvarlig for & oppbevare alle helseattester og videre loggfere alle helsemessige
opplysninger som kan veere relevante for kjgkkenet.
2.4.4 Ved sykdom

Ved mistanke om smittsom sykdom hos kjokkenpersonell skal kjskkensjef, ansvarlig lege og
ansvarlig veterinaer uten opphold varsles. Legeundersgkelse og eventuell prgvetagning skal
iverksettes.

Personer som har fglgende sykdommer eller symptomer skal ikke hdndtere eller pa annen mate
arbeide med naeringsmidler:

e Diaré eller oppkast

e Infiserte sar, byller eller andre hudinfeksjoner
e (ye-, hals- eller greinfeksjoner

e Feber

e Annen smittsom sykdom

Tilsvarende gjelder personer som baerer smitte eller annen forurensning som ansees a kunne
overfgres med nzaeringsmidler, 0ogsa ndr symptomer er svake eller fravaerende.

Etter sykefravaer grunnet i sykdom som kan smitte gjennom naeringsmidler skal personellet
gjennomga helseundersgkelse, og nar dette er indikert verifisert ved negative prover, for det
besluttes at personellet kan returnere til sitt arbeid.

2.4.5 Personlig hygiene

Kjokkenpersonell skal ha en god personlig hygiene. Dusj/kroppsvask skal gjennomfares for
arbeidet med naeringsmidler starter.

Hendene skal alltid vaskes for arbeidet starter, umiddelbart etter bruk av toalett og etter kontakt
med forurenset materiale og urene flater, f.eks. etter bruk av mobiltelefon. Hdndvasken skal
gjennomferes grundig med sdpe og rennende, lunkent vann i minimum 20 sekunder. Hendene
skal tarkes med papir. Etter gjennomfart handvask skal handdesinfeksjonsmiddel benyttes.

Negler skal veere korte og rene. Kunstige negler er ikke tillatt.

2.4.6 Arbeidsantrekk

Den som handterer naeringsmidler skal benytte egnet arbeidsantrekk. Arbeidsantrekket skal vaere
av lyst, vaskbart materiale og holdes rent og i orden. Ved arbeidets begynnelse skal antrekket veere
uten synlige urenheter. Arbeidsantrekket skal kun benyttes i kjpkkenomradet.

Hodeplagg skal brukes og dekke alt har. Langt skjegg skal dekkes til. Velfrisert bart/kort skjegg kan
vaere utildekket. Langt har skal settes opp under hodeplagget.

Fotteyet skal veere egnet til formalet og det skal holdes rent.

Personlige kleer/eiendeler/mobiltelefoner skal ikke tas med inn i rom hvor naeringsmidler
produseres eller lagres. Dersom plassering av personlige eiendeler kan organiseres og avgrenses
pa en tilfredsstillende mate ut fra en hygienisk vurdering, kan en slik ordning godkjennes.

2.4.7 Hansker

Hansker skal kun nyttes ved spesielle behov. Engangshansker skal ikke vaere en erstatning for
tradisjonell handvask med sape. Nar hansker benyttes, skal de byttes mellom prosesser hvor
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handvask er pdkrevd. Hendene skal vaskes grundig far hanskene tas pa. Hanskene skal ikke tas av
og pa igjen eller benyttes flere ganger.

Hanskene skal ha en annen farge enn naeringsmidlene. Hansker med talkum eller annen terrende
tilsetning skal ikke benyttes. Hanskene skal vaere vanntette, i plastikk, nitril eller vinyl. Latex og
gummi-materiale er ikke tillatt.

Dersom det gdr hull i hansken skal det byttes til rene hansker etter at handvask er utfort.

2.4.8 Smykker, armbandsur og lignende

Kjokkenpersonalet skal ikke baere smykker, armbandsur, ringer, fritthengende @repynt, ansikt/hand
piercing mv. under arbeidet med naeringsmidler. Unntatt er medisinske signalkjeder.

2.4.9 Forlegning, saniteranlegg

Nar kjokkenpersonell forlegges militaert skal dette skje pa egne separate omrader, og de skal ha
egne toalett- og dusjfasiliteter i tilknytning til forlegningen. Unntatt er personell pa faste
installasjoner innenlands og fartay. Kjokkenpersonell skal gis mulighet for hyppigere teyskifte enn
annet personell.

2.4.10 Hygienisk framferd

| omrader hvor naeringsmidler produseres eller lagres, skal det ikke spises, brukes tyggegummi,
roykes, snuses eller tygges tobakk. Tilsmaking av produkter skal gjgres med eget redskap og ikke
hender eller den redskap som videre er i kontakt med naeringsmiddelet.

Personer som handterer uemballerte naeringsmidler skal ikke samtidig utfgre andre
arbeidsoperasjoner som kan forurense varene. Ungdvendig handtering av naeringsmidler skal
unngas.

2.5 Infrastruktur, innredning og utstyr

2.5.1 Plassering

Kjokkenet skal lokaliseres slik at rayk, stav, lukt, avlepsvann, flomvann og andre fysiske, kjemiske
eller biologiske forurensninger ikke gir hygieniske ulemper for virksomheten.

2.5.2 Lokalets utvendige utforming

Det skal veere separat atkomst for spisende og kjokkenets ansatte. Inntransport av ravarer/
utlevering av naeringsmidler og lagring/ uttransport av avfall skal skje pa fysisk atskilte omrader.
2.5.3 Lokalets innvendige generelle utforming

Materialene i gulv, vegger og tak skal ikke avgi helseskadelige stoffer til naeringsmidlene. Lokalene
skal ha en planlgsning og konstruksjon som er tilpasset virksomhetens omfang, samt at
produktenes hygieniske og kvalitetsmessige standard sikres. Planlgsningen skal ha en helhetlig
utforming som gjer det mulig a skille rene og urene operasjoner/linjer i produksjonen.

| risikoomrader skal det benyttes slitesterke, lyse og vannbestandige materialer som tillater et
effektivt og tilfredsstillende renhold. Dette gjelder ogsa vatrom som oppvaskavdeling,
grovskyllerom, toaletter og garderober etc.

Bygning og innredning skal sammen vaere helhetlig planlagt slik at inndeling og plassering i starst
mulig grad reduserer mulighetene for kryssforurensning mellom rene og urene linjer/prosedyrer.
2.5.4 Gulv

Gulv i rom hvor naringsmidler produseres, lagres, transporteres og det er hyppig ferdsel til og fra
produksjonsrom, skal ha en overflate som er lett vaskbar, slitesterk, vanntett, fugefri og sklisikker.

| risikoomrader, rom med fuktighet og sel pa gulvet, eller hvor renholdet foregar ved spyling eller
skumlegging, skal gulvene ha fall mot sluk eller tilsvarende mot renner. Fall mot sluk skal ga fra rent
til urent omrade.
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Gulv i risikoomrader skal ikke ha lommer, sprekker eller skarpe vinkler som hindrer effektiv vask og
desinfeksjon. Overgangen mellom gulv og vegg skal ha hulkil.

| rom uten produksjonsvirksomhet og hvor hensynet til interigr- og miljgmessige forhold gjer det
onskelig, kan andre gulvoverflater tillates sé sant gulvene kan rengjgres pa en tilfredsstillende
mate.

2.5.5 Vegger

I rom hvor naeringsmidler produseres, lagres eller transporteres skal veggflatene veaere lyse, glatte,
vanntette og lett vaskbare. Flatene skal vaere av ikke-absorberende materiale.

| omrader med starre belastning og i risikoomrader skal veggflaten vaere glatt, vanntett og
vannbestandig, fugefritt og av et holdbart korrosjonsbestandig materiale.

Det skal veere vanntett forsegling med godt overlegg mellom gulv og vegger, mellom vegger og
veggfast innredning og, nar det ansees pakrevet, mellom vegger og tak.

Vegger skal ha en styrke som er tilpasset virksomhetens arbeidsoperasjoner. Der hvor vegger eller
veggkledning blir sarlig belastet, skal det vaere forsterkninger i form av slaglister, beslag eller
lignende.

2.5.6 Tak

Tak skal konstrueres slik at ansamling av urenheter unngas. Det skal veere tett og isolert, slik at
drypp fra lekkasjer eller kondens ikke kan skade produktene eller veere til ulempe under
produksjonen.

De innvendige takflatene skal vaere utfert i lys farge og av et slikt materiale at de, sett i forhold til
behovet, kan rengjeres forsvarlig og med rimelig letthet.
2,5.7 Vinduer

Vinduene skal vaere konstruert slik at det ikke oppstar problemer som fglge av kondens. Der hvor
det har hygienisk betydning og er hensiktsmessig skal vinduer, luker mv. som kan apnes, utstyres
med fluenetting. Rammene skal vzere lette d demontere og rengjere.

Innenfor et risikoomrade skal vinduer og luker med karmer vaere av glatt og lett vaskbart,
vannavstgtende materiale. Innvendige karmer skal helle slik at de er ubrukelige som hylleplass.
Vinduer skal i risikoomrader kun apnes i ngdsfall.

2.5.8 Dogrer

Dgrer, beslag, karmer og listverk skal vaere glatte, lett vaskbare og av et vanntett materiale som
taler fuktighet og motstar korrosjon. Darene skal ha en styrke og stgtfasthet som er tilpasset
virksomheten.

Ved szerlig belastning, slik som ved intern transport med vogner og for selvlukkende darer, skal
darer og karmer forsterkes med beslag, slaglister, sparkeplater eller lignende.
2.,5.9 Innredning og utstyr

Innredning og utstyr skal veere bestandig, ubeskadiget, lett 3 holde rent og skal ikke avgi lukt, smak
eller annen forurensning som kan pavirke naeringsmidlenes trygghet eller kvalitet.

Nar det er ngdvendig for d giennomfare renhold, skal sammensatt produksjonsutstyr vaere
konstruert slik at demontering kan forega pa en enkel og rask mate.

Innenfor et risikoomrade skal all innredning og utstyr mv., i den grad det er teknologisk mulig,
vaere av lys/blank farge, glatt og lett vaskbart.

Innredning og utstyr mv. som kan komme i bergring med naeringsmidler og pavirke deres
hygieniske kvalitet, skal veere av rustfritt stal eller materiale som er tilsvarende lett a holde rent, og
som i forhold til bruken har en tilfredsstillende bestandighet.
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Huggestabber av tre og hugge- eller skjaereplater av syntetisk materiale tillates nar dette er
ngdvendig for virksomheten, forutsatt at de holdes plane og rene. Betingelse for bruk av trevirke er
salting i tillegg til renhold ved arbeidsdagens slutt.

Innredning og utstyr mv. i oppvaskavdeling, grovskyllerom, toalettrom og garderobens baderom
og dusjrom, skal tilfredsstille de samme krav som i et risikoomrade.

2.5.10 Montering av maskiner og utstyr

Maskiner og utstyr mv. som plasseres pa gulv skal ha vanntett og avrundet forsegling mot guly,
eller plasseres pa bein som gir en klaring til gulv som muliggjer tilfredsstillende renhold.

Utstyr og innredning skal vaere konstruert og montert slik at de er lette a rengjore og ikke i
vesentlig grad hindrer et effektivt renhold av lokalet forgvrig.

Framfaring av rgrledninger, faste og lase kabler, mv. skal skje slik at renholdet ikke hindres.
Rerledninger, kabler, mv. ma ikke monteres direkte pa gulv. Ved montering pa vegg skal det veere
klaring til veggflaten slik at denne lett kan vaskes og eventuelt spyles.

Der hvor det kan oppsta kondens pa rerledninger, kanaler og utstyr mv., og dette kan fa hygieniske
konsekvenser, skal det isoleres og behandles slik at dets overflate tilfredsstiller kravene til rommet
forevrig.

2.5.11 Vann

Kjokkenet skal forsynes med vann av drikkevannskvalitet i tilstrekkelige mengder til at produksjon
og renhold kan utfgres pa en tilfredsstillende mate.

| omrader med begrenset tilfarsel av drikkevann ma menyvalg og driftsmetoder tilpasses slik at
vannmangelen ikke reduserer forpleiningens trygghet.

Varmtvannskapasiteten skal avpasses etter virksomhetens art og omfang.

Is som kommer i kontakt med naeringsmidler, eller som kan avgi smeltevannsom direkte eller
indirekte kan komme i kontakt med naeringsmidler, skal veere framstilt av vann som tilfredsstiller
gjeldende krav til drikkevann. Is ma oppbevares og handteres slik at den ikke forurenses.

2.5.12 Utstyr for handvask

Virksomheten skal ha et tilstrekkelig antall handvaskpunkter med blandebatteri for kaldt og varmt
vann. Handvaskpunktene skal finnes i rimelig naerhet av arbeidsplassene og det skal legges til rette
for tilgang i alle overganger fra uren til ren sone.

Ved handvaskpunkt skal det vaere doseringsutstyr for sape, engangshandklzer og avfallsbeholder.
Blandebatteriene i produksjonslokalene skal kunne betjenes uten bruk av hender. Nar det er
nedvendig kan det ogsa kreves blandebatteri som ikke betjenes med hendene i andre omrader. |
spesielle tilfeller kan det kreves doseringsutstyr for handdesinfeksjonsmiddel. Neglebarste skal
veaere tilgjengelig.

Kummer som brukes til rensing og rengjgring av naeringsmidler eller til blatlegging, vask og
desinfeksjon av utstyr, godkjennes ikke som handvaskpunkt.

Utslagsvask kan godkjennes som handvaskpunkt av militeer veterinaer. Utslagsvasker og
handvasker ma ikke brukes til rengjgring av naeringsmidler, utstyr mv.
2.5.13 Kjole og fryseutstyr

Kjole- og fryseutstyr skal plasseres pa en slik mate i forhold til varme- og lyskilder og ventilasjon
mv. at lagringsforholdene for nzeringsmidler ikke blir vesentlig pavirket.

Allinnredning som benyttes til kjglelagring, innfrysing, tining, avkjeling, fryselagring mv. av
naeringsmidler hvor det stilles krav til temperaturen, skal ha maleutstyr som viser
lagringstemperatur.
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2.5.14 Ventilasjon

Virksomheten skal ha tilstrekkelig luftutveksling til & fierne overskuddsvarme, damp, kondens, lukt,
stov og forurenset luft. Luftstremmen ma ikke vaere til hygienisk belastning eller ulempe i
virksomheten eller virksomhetens naermeste omgivelser.

Friskluftinntaket skal plasseres slik at ikke avgasser, stav, lukt, reyk mv. kan sjenere virksomheten,
og bade inntak og utlgp skal veere skjermet slik at insekter, skadedyr og fugler ikke kan komme inn.

Medfgrer produksjonen damp, stekeos, lukt, reyk mv., skal ventilasjonen skje ved mekanisk avsug,
eventuelt gjennom fettfilter som lett kan demonteres og rengjgres. Utstyr som fordrsaker slike
ulemper skal vaere direkte forbundet med utluftingssystem eller plassert under damphette eller
annen innretning som raskt og effektivt fijerner ulempene.

2.5.15 Belysning

Virksomheten skal ha tilfredsstillende lysforhold. Fglgende verdier gjelder som norm ved
vurdering av belysningsstyrken malt pa arbeidsplassen:

e 540 luxi produksjonslokaler
e 220 luxiarbeidsrom
e 110 luxigvrige

2.5.16 Utstyr og innretninger for transport av naeringsmidler

Transportinnretninger skal vaere innredet slik at varene er beskyttet mot uheldig pavirkning. Nar
det er ngdvendig skal de veere lukket eller tildekket. Transportinnretningene ma veere slik utstyrt at
fastsatte temperaturkrav overholdes under hele transporten.

Gulv og innvendige flater i lasterom skal vaere hele, glatte, bestandige og lette a rengjare og
desinfisere.

Eventuelt utstyr, kasser, hyller (rister, paller, grinder, mv.) ma vaere av et egnet, bestandig og
korrosjonsfritt materiale som er lett a rengjare.

2.5.17 Garderober og toaletter

2.5.17.1 For de ansatte

Virksomheten skal ha egne garderober med dusj og toaletter for personalet. Garderobene skal ha
egnede skap for arbeidstay og personlige klaer. Garderobene skal ha dusjer og handvaskepunkter
tilpasset antall ansatte.

[ tilknytning til toalettrom skal det alltid vaere bergringsfrie handvaskpunkter som er plassert slik at
arbeidstakerne ma passere dem pa vei tilbake til arbeidsplassen. Toalettene skal ikke ha direkte
adgang til produksjonslokalene.

2.5.17.2 For de spisende

Ved fastsettelse av antall toaletter skal man regne minimum ett toalett for kvinner og ett for menn
pr. 50 spisegjester. | tilknytning til toalettrom skal det alltid veere handvaskpunkter, inkludert sape,
terkepapir og handdesinfeksjon. Pa toaletter skal det veere oppslag som presiserer betydningen av
grundig hdndvask etter bruk av toalettet.

| inngangspartiet til spisesal skal de spisende ha garderobe for oppheng av ytterkleer. Et
tilstrekkelig antall bergringsfrie handvaskepunkter skal plasseres slik at de ma passeres av de
spisende pa vei inn til spisesal. Det skal veere tilgang til sdpe, terkepapir og handdesinfeksjon.

2.5.18 Avfallsinnretning og avfallsbeholdere

Virksomheten skal ha tilfredsstillende innretning for avfallsoppsamling. Innretningen skal skjerme
avfallet effektivt mot insekter og skadedyr. Innretningen skal vaere bestandig og motsta korrosjon.
Innretningen skal vaere lett & holde ren og a desinfisere. Beholdere skal kunne rengjares skikkelig
ved spyling. Stasjoneere avfallsinnretninger skal plasseres godt atskilt fra rom eller omrader hvor
det foregar produksjon, pakking, frambud mv. av naeringsmidler.
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| produksjons- og serveringsvirksomheter kan det nar det av hygieniske grunner finnes pakrevet,
forlanges at det installeres nedkjglt avfallsrom som har gulv med fall til sluk. Rommet skal til enhver
tid kunne spyles med fast montert spyleslange med temperaturregulert vann. Avfallsrommet skal
ha tilfredsstillende og separat ventilasjon.

Avfallsbeholdere for midlertidig oppsamling av avfall skal, ndr dette er ngdvendig, finnes i rimelig
naerhet av arbeidsplassen. Avfallsbeholdere skal vaere lette a rengjore og desinfisere.

2.5.19 Avlgp

Avlgp ma vaere dimensjonert og anlagt slik at ikke tilstopping eller tilbakeslag forarsaker
hygieniske ulemper i virksomheten. Ved sluk og andre tilknytningspunkter skal det vaere vannlas.
Nar sluk og renner er utstyrt med rister, skal disse lett kunne fjernes for rengjering. Avlgpsvann fra
produksjonsutstyr mv. skal vanligvis ledes i lukket system.

Stakeluke for avlgpsvann og fettavskiller ma plasseres slik at det ikke kan oppsta hygieniske
ulemper for virksomheten. Plasseres fettavskiller innendears, skal det skje i rom med god og separat
ventilasjon og pa en slik mate at temming kan skje atskilt fra naeringsmiddelvirksomhet.

2.5.20 Vedlikehold og ombygging

Ved bygningsarbeid og vedlikehold som medfgrer stev og annen forurensning i lokaler eller
omrader hvor det foregdr produksjon, pakking, frambud mv. av naeringsmidler, skal handtering av
naeringsmidler avgrenses og skjermes. Dersom en tilfredsstillende avgrensing eller skjerming ikke
er mulig, skal virksomheten innstilles til bygningsarbeidene er avsluttet og lokalene er rengjort.

2.6 Renhold

2.6.1 Grunnlag for godt renhold

Det skal veaere god orden som sikrer oversikt over virksomheten, samt muliggjer et systematisk og
regelmessig renhold. Kravet om god orden gjelder ogsa gardsrom og virksomhetens gvrige ytre
arealer ndr dette har betydning for de hygieniske forholdene i virksomheten.

Renhold skal som hovedprinsipp gjennomfgres fortlepende, slik at enhver produksjonsprosess
avsluttes med renhold.

Renhold skal skje fra hgyrisikoomrader mot mindre kritiske omrader, og fra ren sone mot uren
sone. Det ma tas forholdsregler for a hindre at naeringsmidlene blir forurenset av vask og
desinfeksjon.

2.6.2 Renholdsplan

Virksomheten skal ha en tilfredsstillende renholdsplan, tilpasset virksomhetens art og omfang.
Kjokkensjefen er ansvarlig for at kjgkkenet har en renholdsplan med angivelse av hyppighet,
metoder og midler som benyttes. Renholdsplanen skal inneholde rutinemessige
desinfeksjonstrinn. Planene skal videre beskrive renhold og desinfeksjon som skal iverksettes ved
utbrudd av smittsom sykdom.

Kjokkensjefen er ansvarlig for at renholdet dokumenteres.

2.6.3 Rengjorings- og desinfeksjonsmidler

Rengjorings- og desinfeksjonsmidler ma vaere tilpasset formalet og tilfredsstille eventuelle
offentlige godkjenningskrav. Produktdatablad skal vaere lett tilgjengelig i rimelig naerhet til der
midlene brukes.

Alle rester av vaske- og desinfeksjonsmidler pd flater som kan komme i kontakt med naeringsmidler
ma skylles bort med rent vann fgr utstyret tas i bruk. Midlene skal brukes i henhold til produsentens
anvisninger.

Kjemikalier til bruk i kjgkkenet skal lagres pa en slik mate at de ikke kommer i kontakt med
naeringsmidler. Lageret skal vaere tert og godt ventilert. Lageret skal vaere lasbart. Alle midler skal
oppbevares i originalemballasjen. Midler som brukes under daglig produksjon kan oppbevares pa
kjokkenet i lukkede skap.
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2.6.4 Renholdsfrekvens
Flater og utstyr skal rengjeres snarest mulig etter bruk og senest innen arbeidstidens slutt.

Flater og utstyr skal rengjgres og desinfiseres ved bytte av matvaregrupper. Utstyr skal gjennomga
rengjering og desinfeksjon far det benyttes til en ny matvaregruppe.

Produksjonslokalet skal rengjgres og desinfiseres daglig. Kjokkenet skal rengjeres av personell som
er kompetente innen naeringsmiddelhygiene.

2.6.5 Oppvask

Oppvask av utstyr, redskap, servise, bestikk mv. skal utferes slik at alle matrester og rester av
vaskemidler fjernes og den hygieniske kvaliteten sikres. Redskap, servise mv. skal vaskes snarest
etter bruk og senest innen arbeidstidens slutt.

For hovedvask skal alle grovere matrester fjernes ved forvask i lunkent vann som holder maksimalt
45 °C.

Ved oppvask uten oppvaskmaskin skal alt utstyr etter hovedvask desinfiseres i vann som holder
minimum 80 °C med en virketid pa minimum 2 minutter.

Torking skal skje ved luftterking.

2.6.6 Utstyr for oppvask

Virksomheten skal ha oppvaskplasser tilpasset til den aktuelle drift. Oppvask skal som hovedregel
skje maskinelt. Det ma likevel finnes mulighet for & gjennomfgre manuell oppvask pa en forsvarlig
mate.

Oppvaskplass skal vaere utstyrt med minimum to kummer i rustfritt stal. Kummene skal vaere sa
store at lgst produksjonsutstyr som stadig ma blatlegges, vaskes eller desinfiseres kan neddykkes
fullstendig. Ved oppvaskplassen skal det vaere tilstrekkelig avlastningsplass utfert i rustfritt stal eller
tilsvarende materiale for plassering av rengjort utstyr. Vogner i rustfritt stal kan brukes som
vaskekummer nar dette er hensiktsmessig og disse ved seaerskilt merking er avsatt til formalet. Det
skal vaere minst én utslagsvask.

2.6.7 Krav til oppvaskmaskiner

Oppvaskmaskiner skal ha tilstrekkelig kapasitet til & dekke virksomhetens behov samtidig som den
sikrer de hygieniske krav. Vanntilfgrselen og vanntrykket skal vaere tilstrekkelig til & sikre normal
drift av maskinen ved foreskreven temperatur.

Vaske- og skyllevannsanlegget skal veere dimensjonert for sikker vask og skylling av alle matrester,
vaskemidler og andre forurensninger i hele vaske- og skyllekammeret.

Vasketiden skal veere minst ett minutt. Vaskevannet ma tilsettes tilstrekkelige mengder egnet og
virksomt oppvaskmiddel.

Vaskevannets temperatur malt i rommet mellom servisedelene skal minst vaere 60 °C. Ved jevn
bruk av maskinen skal vannet fornyes flere ganger daglig.

Etter vasken skal det skylles med rent, varmt vann i minst 15 sekunder. Temperaturen malt i
utspylingspunktet skal vaere minimum 85 °C. Skyllevannet ma ikke forurenses av vaskevannet.

| virksomheter hvor omfanget av oppvasken er stort kan det kreves at nye oppvaskmaskiner skal ha
termostater som stanser driften eller gir varselsignal ndr temperaturen synker under 60 °C for
vaskevannet og under 85 °C for skyllevannet.

Vaskemaskiner til sma kjokken med begrenset kapasitet, kan vaere av vanlige husholdningstype.

2.6.8 Utstyr for renhold

Kjokkenpersonalets garderober og toalett skal ha eget merket renholdsutstyr som lagres separat
fra produksjonslokales renholdsutstyr.

| avfallsrom og i andre rom eller omrader hvor det foregar tilsvarende urene aktiviteter, skal eget
vaskeutstyr benyttes.
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Utstyr for spyling skal plasseres og monteres slik at det er lett tilgjengelig. Der hvor dette er
nedvendig kan det kreves at spyleslange skal veaere fastmontert til egen kran eller blandebatteri for
varmt og kaldt vann.

2.7 Skadedyrkontroll

2.7.1 Generelt

Kjokkenpersonalet skal ha generell og grunnleggende kunnskap om farene som skadedyr kan
pafore forpleiningskjeden.

2.7.2 Krav til kontrollsystem

Kjokkensjefen er ansvarlig for at kjgkkenet har et system som overvaker forekomsten av skadedyr i
kjokkenomradet. Systemet skal beskrive hvordan forekomsten av skadedyr kartlegges, forebygges
og holdes under kontroll. Observert skadedyraktivitet skal loggferes. Bekjempelsestiltak skal
iverksettes ved forekomst. Kontrollsystemet skal baseres pa forebygging fremfor bekjempelse.

Skadedyrkontroll skal styres i samarbeid med kvalifisert fagutdannet personell. |
utenlandsoperasjoner skal dette vaere militeer veterinaer.
2.7.3 Fysiske barrierer

Bygninger og innredning skal vaere slik utformet og sikret at fugler, insekter, mus og andre
skadedyr i minst mulig grad kan trenge inn i anlegget. Bygningene skal vaere godt vedlikeholdt.
Dgrer og porter inn til bygninger skal veere tette og holdes lukket. Vinduer skal ved behov ha
insektsnett. | kjiokkenets risikoomrader skal vinduene til enhver tid holdes lukket.

Avlgp og ventilasjonssystem skal vaere sikret mot skadedyr. Vedlikehold og renhold skal utfares
jevnlig og etter behov.

2.7.4 Temperaturkontroll

Temperatur og inneklima skal brukes aktivt for 8 hemme skadedyrforekomsten.

2.7.5 Vegetasjon

Vegetasjon skal fjernes nar den legger til rette for en forekomst av skadedyr som kan pavirke
forpleiningshygienen.

2.7.6 Skadedyrbekjempelse

Dersom fjerning av skadedyrenes tilgang, vanntilgang og naeringstilgang ikke hindrer eller fjerner
forekomsten av skadedyr skal bekjempelse iverksettes. Denne kan vaere mekanisk, kiemisk eller
biologisk.

Det skal finnes et tilstrekkelig antall insektsfeller pa og i tilknytning til kjgkkenet.

Feller mot gnagere skal drepe momentant. Limfeller skal kun brukes mot insekter. Fellene skal ikke
plasseres i umiddelbar naerhet til naeringsmidler. Skadedyrbekjemper er ansvarlig for at fellene
etter utplassering etterses jevnlig.

Bekjempelse med kjemiske og biologiske midler skal utfgres av offentlig godkjent
skadedyrbekjemper eller i samrad med militaer veterinaer. Alle midler ma vaere godkjent for bruk i
naeringsmiddelbedrifter nasjonalt. Skadedyrbekjempelsesmidler skal ikke lagres i kjskkenomradet.
Kun skadedyrbekjemper og militaer veterinzer, eller personer gitt delegering av denne, skal
handtere midlene. Middelet skal legges ut pa en slik mate at det ikke kontaminerer nzeringsmidler.

All bekjempelse skal ivareta krav i sivile rettsregler for skadedyrbekjempelse, samt militeere
tilleggskrav.
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2.8 Matforsvar

2.8.1 Generelt

Sikring av forpleiningen skal vaere innrettet slik at det tas hgyde for at det kan skje forsgk pa
sabotasje som har til hensikt 3 forarsake sykdom eller skade blant personellet gjennom mat og
vann.

Det skal foretas en skriftlig risikovurdering av matforsvar av det enkelte kjgkken. Denne
vurderingen skal graderes i trdd med sikkerhetsloven, og oppbevares slik graderingsnivaet tilsier.
Identifiserte tiltak skal integreres i kjgkkenets internkontrollsystem for mattrygghet nar de ikke er
gradert hgyere enn ugradert.

2.8.2 Adgangskontroll kjskken

Kjokkenet skal vaere sikret pa en slik mate at ikke uvedkommende kan komme til noen del av
kjokkenets infrastruktur uten at dette blir oppdaget.

Kun kjokken- og tilsynspersonell skal ha rutinemessig adgang til kjgkkenet og dets lageromrade.
Kjokkenpersonell, rengjaringspersonell og andre som har tilgang til kjskkenomradet skal vaere
sikkerhetsvurdert og autorisert.

Besok pa kjokkenet skal vaere godkjent av kjgkkensjef eller ansvarlig fagutdannet kokk. Mangler
personellet sikkerhetsklarering skal vedkommende ledsages av kjokkensjef eller ansvarlig kokk.
Besgkende skal ha egnet overtrekkstay, ha god hygiene og skal ikke lide av smittsom sykdom.
Besgkende skal ikke komme i naerkontakt med naeringsmidler i produksjonen.

2.8.3 Fysisk sikring

Matlager og kjokken skal vaere avlast nar det ikke er drift. Kjokkenomrader av permanent art skal
veere utstyrt med innbruddsalarm.

Spisesal skal avldses utenfor spisetider.
Kjokkenets vannforsyning og ventilasjonssystem skal ikke vaere tilgjengelige for uvedkommende.

2.8.4 Eksterne leverandgrer

Det skal veere foretatt en sikkerhetskontroll av eksterne leverandgrer og deres produksjon, lagring
og transport av naeringsmidler til militeer avdeling.

2.8.5 Mottakskontroll

Kjokkenpersonalet skal vaere oppmerksom pa mistenkelige endringer i leveringsrutiner.

Ved forgket beredskap skal det utvises spesiell aktsomhet ved brudd pa plomberinger,
mistenkelige skader pa emballasje eller forandringer i naeringsmidler som kan tyde pa sabotasje.

Mistenkelige forhold som omfatter naeringsmidler skal meldes til avdelingens sikkerhetsoffiser og
militeer veterinaer. Neeringsmidler som er mistenkt sabotert skal holdes i arrest til mistanken er
avklart.

2.9 Internkontrollsystem

2.9.1 Generelt

Kjokkenets skal ha et internkontrollsystem for a sikre trygg mat. Systemet skal veere oversiktlig og
tilgjengelig for kjokkenets ansatte og tilsynspersonell.

Utvikling av dokumentasjon som har til hensikt a sikre trygg mat skal skje slik at dokumentasjonen
stemmer overens med faktiske rutiner ved det enkelte kjgkken. Utformingen og implementeringen
skal gjennomfares av kjgkkenets personell, eventuelt med statte av eksterne ressurser.

Forsvarets kjokken skal ha sa stor strukturlikhet i dokumentasjon at utveksling av personell kan skje
pa en forsvarlig mate uten szerlig opplaering.

Side 21 av 22



2.9.2 Risikovurdering

En skriftlig risikovurdering av alle ledd i produksjonen skal ligge til grunn for utarbeidelse av et
funksjonelt internkontrollsystem for matbeskyttelse. Risikovurderingen skal felge HACCP-
prinsippet, og skal kartlegge produksjonen med tanke pa fysisk, kjemisk og biologisk forurensning,
samt identifisere styringspunkter. Der det er forsvarlig kan flere produkter som fglger samme
prinsipielle produksjonsmetode risikovurderes samlet.

2.9.3 Struktur

Systemet skal vaere sa enkelt som mulig. Internkontrollsystemet skal inkludere ngdvendige rutiner
for produksjon av trygg mat, ogsa nar de ikke fyller krav til styringspunkter og kritiske
styringspunkter.

Kritiske prosesser styres ved kontinuerlig kontroll av de kritiske styringspunktene. Malinger og
awvvik i styringspunktene skal loggferes. Avvik skal utlgse korrigerende tiltak. Konsekvenser og
endringer som er utfert pa grunnlag av avvikene skal dokumenteres.

Kjokkenet skal utvikle tilpassede instrukser for viktige prosesser og styringspunkter, og ha synlig
informasjon, kvitteringslister og loggskjema i lokalene der dette er relevant.

Internkontrollsystemet skal inkludere en tilpasset renholdsplan og plan for skadedyrkontroll.

Kjokkenet skal utvikle en vedlikeholdsplan for infrastruktur og utstyr. Vedlikehold skal
dokumenteres.

2.,9.4 Sporbarhet
Naeringsmidlene skal til enhver tid kunne spores tilbake til opphav og produksjon.
Det skal utformes produksjonskort for de ulike retter.

3 lkrafttredelse
Reglement om forpleiningshygiene trer i kraft 2017-08-01.
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