Rutiner for grunnforutsetningene
Versjon 1, 29. september 2026
Alle matbedrifter skal ha kontroll på grunnforutsetningene: renhold, personlig hygiene, opplæring, skadedyrsikring, vedlikehold, innkjøp og mottakskontroll, og godt drikkevann. Renhold, mottak og opplæring har egne maler. Her skriver du de andre rutinene: hva dere gjør, hvem som har ansvaret, og hvordan dere kontrollerer at det blir gjort.
Grå kursiv tekst er eksempler. Slett dem før du bruker malen.
Om rutinene
	Virksomhet
	Ansvarlig for rutinene
	Gyldig fra
	Sist gjennomgått

	
	
	
	



1. Personlig hygiene og sykdom
Den som har diaré, oppkast, infiserte sår eller hudinfeksjoner, eller er bærer av en sykdom som kan smitte gjennom mat, skal ikke håndtere mat når det er fare for smitte. Den ansatte skal straks si fra til lederen om sykdommen eller symptomene (forordning (EF) nr. 852/2004, vedlegg II, kapittel VIII). Mattilsynet og Folkehelseinstituttet anbefaler å vente 48 timer etter at symptomene har gitt seg, før man håndterer mat igjen.
	Hva
	Slik gjør vi det
	Hvem

	Eksempel: Håndvask
	Vask hendene før arbeid, etter toalettbesøk, etter rått kjøtt, egg og avfall, og ved bytte av oppgave.
	Alle

	Eksempel: Arbeidstøy
	Rent arbeidstøy hver dag. Langt hår er satt opp. Ingen ringer eller klokke på hender som tar i mat.
	Alle

	Eksempel: Sår
	Sår på hender dekkes med plaster og hanske.
	Alle

	Eksempel: Sykdom
	Ring lederen før vakten ved diaré eller oppkast. Kom tilbake tidligst 48 timer etter at symptomene har gitt seg.
	Den syke og lederen

	
	
	

	
	
	

	
	
	



	Hvem den ansatte melder sykdom til
	

	Telefon
	



2. Skadedyrsikring
Virksomheten skal ha egnede rutiner for å bekjempe skadedyr (forordning (EF) nr. 852/2004, vedlegg II, kapittel IX nr. 4).
	Hva
	Slik gjør vi det
	Hvor ofte
	Hvem

	Eksempel: Tetting
	Dører og vinduer lukkes eller har netting. Hull og sprekker meldes og tettes.
	Fyll inn
	Fyll inn

	Eksempel: Avfall
	Avfall i lukkede beholdere. Søppel tømmes ofte nok til at det ikke trekker til seg dyr.
	Fyll inn
	Fyll inn

	Eksempel: Kontroll
	Se etter spor av mus, rotter og insekter på lager og kjøkken. Skriv funn i avviksskjemaet.
	Fyll inn
	Fyll inn

	Eksempel: Avtale
	Navn og telefon til skadedyrfirma, hvis dere har avtale.
	Fyll inn
	Fyll inn

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



3. Sporbarhet og tilbaketrekking
Virksomheten skal kunne vise hvem som har levert maten og ingrediensene, og hvilke virksomheter dere har levert til. Det gjelder ikke forbrukerne (forordning (EF) nr. 178/2002 artikkel 18). Har du grunn til å tro at mat dere har levert kan være helseskadelig, skal dere trekke den tilbake og varsle Mattilsynet (artikkel 19 og matloven § 6).
	Hva
	Slik gjør vi det
	Hvem

	Eksempel: Leverandører
	Fakturaer og følgesedler oppbevares slik at vi finner leverandøren for hver vare.
	Daglig leder

	Eksempel: Levering til andre
	Catering og levering til andre virksomheter føres med kunde, dato og hva som ble levert.
	Fyll inn

	Eksempel: Varsel fra leverandør
	Finn varen med en gang, ta den ut av bruk og merk den. Følg leverandørens beskjed.
	Den som får varselet

	Eksempel: Helseskadelig mat
	Stans salget, varsle Mattilsynet og skriv avviksskjema.
	Daglig leder

	
	
	

	
	
	



	Mattilsynets telefon
	22 40 00 00

	Hvor fakturaer og følgesedler oppbevares
	

	Hvor lenge de oppbevares
	



4. Vedlikehold
Lokaler og utstyr skal holdes rene og i god stand, slik at maten ikke blir forurenset (forordning (EF) nr. 852/2004, vedlegg II).
	Utstyr eller rom
	Hva sjekkes
	Hvor ofte
	Hvem
	Service eller firma

	Eksempel: Kjøleskap og fryser
	Tetningslister, temperatur og is
	Fyll inn
	Fyll inn
	Fyll inn

	Eksempel: Oppvaskmaskin
	Temperatur og rengjøring av filter
	Fyll inn
	Fyll inn
	Fyll inn

	Eksempel: Benker, gulv og vegger
	Skader som gjør renhold vanskelig
	Fyll inn
	Fyll inn
	Fyll inn

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



5. Drikkevann
Vann som brukes i mat, til is og til rengjøring av utstyr som kommer i kontakt med mat, skal være drikkevann (forordning (EF) nr. 852/2004, vedlegg II, kapittel VII).
	Hvor kommer vannet fra?
	Sett kryss: Kommunalt vannverk   Egen brønn   Annet

	Har egen brønn: hvem tar prøver, og hvor ofte?
	

	Hva gjør vi ved kokevarsel?
	Eksempel: Kok vannet, eller bruk flaskevann til mat og is til varselet er opphevet.



Gjennomgang
Gå gjennom rutinene minst én gang i året og når noe endres, for eksempel ny meny, nytt utstyr eller nye ansatte.
	Dato
	Hva er endret
	Av hvem

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



Tilpass alle rader til din virksomhet. Malen erstatter ikke risikovurderingen eller HACCP-planen. Kilder: forordning (EF) nr. 852/2004 vedlegg II, forordning (EF) nr. 178/2002 artikkel 18 og 19, matloven § 6, Mattilsynet om grunnforutsetninger.
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.




