Renholdsplan
Versjon 1, 29. september 2026
Skriv hva som skal rengjøres, når, hvordan, med hva og av hvem. Loven sier «tilstrekkelig ofte», men gir ingen fast frekvens. Du bestemmer selv ut fra risikoen i din virksomhet. Følg bruksanvisningen på rengjøringsmidlene. Fyll inn kolonnen «Når og hvor ofte».
Grå kursiv tekst er eksempler. Slett dem før du bruker malen.
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Slik rengjør du
Fjern synlige rester.
Rengjør.
Skyll.
Desinfiser når det er nødvendig.
Skyll igjen.
Bruk midlene etter produsentens bruksanvisning. Oppbevar rengjørings- og desinfeksjonsmidler utenfor områder der mat håndteres.
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	Hva skal rengjøres
	Når og hvor ofte
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	Eksempel: Skjærebrett, kniver og redskap
	Mellom hver arbeidsoppgave og ved bytte mellom rå og ferdig mat (Mattilsynet)
	Bytt redskap, eller vask godt mellom hver oppgave. Skyll og tørk.
	Fyll inn
	Den som bruker det
	Visuell kontroll av at redskapet er rent

	Eksempel: Kjøkkenkluter
	Bytt ofte. Fyll inn hvor ofte.
	Vask i maskin på minst 65 °C, eller legg i klor over natten (Mattilsynet).
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	Eksempel: Gulv og benker der mat lages
	Fyll inn (Mattilsynet: «vaskes ofte»)
	Fjern rester, rengjør, skyll.
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	Visuell kontroll

	Eksempel: Utstyr brukt til allergener
	Før utstyret brukes til mat uten allergenet
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	Eksempel: Håndvask, såpe og papir
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Rengjøringsmidler
	Middel
	Brukes til
	Bruksanvisning finnes
	Oppbevares

	Eksempel: Oppvaskmiddel
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	Kjemikalieskap utenfor kjøkkenet

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Kontroll og oppfølging
	Dato
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	Funn
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	Eksempel: 12.03.
	Kjøkkensjef
	Skjærebrett og benker
	Rester på skjærebrett
	Vasket på nytt og minnet teamet om rutinen
	Ingen

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



Tilpass alle rader, frekvens, metode, middel og dosering (etter bruksanvisning), ansvarlig person og hvordan kontrollen gjøres. Små virksomheter kan velge å ikke ha skriftlig plan, men rutinene for renhold må finnes. Kilde: forskrift om næringsmiddelhygiene, vedlegg II; Mattilsynet om renhold.
Mal fra Kurs.ing (www.kurs.ing/ressurser/ik-mat-mal). Tilpass til din virksomhet. Malen er ikke godkjent av Mattilsynet og erstatter ikke deres veiledning. Sist kontrollert 29. september 2026.




