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TRYGG MAT (HACCP)

MATTRYGGHET OG HACCP

A f& pd plass en strukturert rutine i arbeidet med mattrygghet, neeringsmiddeltrygghet og internkontroll
er ikke alltid like intuitivt. | samarbeid med ledende aktarer i norsk naeringsmiddelindustri, har vii Landax
derfor utviklet et system med nyttige moduler og funksjoner som hjelper badde sma og store virksom-
heter med denne oppgaven.

| Landax finnes en egen HACCP-modul. HACCP er en forkortelse av «Hazard Analysis (and) Critical Control
Points». Dette er en internasjonalt anerkjent metodikk for fareanalyse og risikovurdering innen naering-
smiddelindustrien. Metodikken er til for d kartlegge kjemiske, biologiske og fysiske farer som oppstar i
ulike deler av produksjonen og ideelt sett skane forbrukeren for disse.

HACCP-GRUPPER, FAREANALYSER OG PRODUKSJONSTRINNN

A forbedre mattryggheten starter gjerne med & lage en HACCP-studie. | modulen er farste steg derfor
a opprette en HACCP-gruppe, der du samler kompetente medarbeidere som skal vaere med pa 4 iden-
tifiserer alle farer og definere kritiske kontrollpunkter (CCP). | modulen registrerer man ogsa avvik og
forbedrende tiltak, og evaluerer mattryggheten ved hjelp av ngdvendig dokumentasjon og loggfering.

| Landax sin HACCP-modul holder du enkelt oversikt over alle gruppene, samtidig som du ferer et
produktregister. | tillegg kan du tegne flytkart som viser de ulike trinnene i produksjonsprosessen og
hvordan disse henger sammen. Sammen med et register for grunnforutsetninger har du dermed et godt
utgangspunkt for d gjere fareanalyser. Ved & samle alle fareri et risikodiagram far du ogsa et sterkt, visuelt
inntrykk av risikoen tilknyttet en vare eller et produkt.
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KOMPLETT RISIKOANALYSE I ETT SYSTEM

Landax’ HACCP-modul kan kombineres med matkvalitetsstandarden 1SO 22000, hvor utfarelse av
HACCP er et avgjerende krav. Her kan ogsa Landax sin samsvarsmodul veere nyttig, da du kan kon-
trollere om virksomhetens drift samsvarer med hva de ulike standardene ber om punkt for punkt.

I tillegg har Landax utviklet flere moduler for beregning av risiko. Med den innholdsrike risikomodu-
len finner du verktay som kan hjelpe bedriften redusere potensielle trusler mot blant annet personer,
materiell, miljg og leveringsevne.

Med modulen for sikker jobbanalyse (SJA) kan du kartlegge spesifikke risikofaktorer ved utvalgte
arbeidsoperasjoner.

BRUKSOMRADER OG FUNKSJONER

HACCP-modulen til Landax er utarbeidet i samarbeid med ledende aktgrer i norsk naeringsmiddel-
bransje. La@sningen er en integrert modul i Landax-systemet, og er et nyttig og fleksibelt verktay for
store og sma virksomheter som driver med matproduksjon.

Eksempel pa bruksomrader og funksjoner:
Prosessbeskrivelse og flytskjema for produksjonstrinn
Oversikt over grunnforutsetninger og fareanalyser
Effektiv identifisering av kritiske kontrollpunkter (CCP)
Awviks- og dokumenthandtering
Produktregister
Rapporter for kontroll pa renhold og temperaturmalinger
Rapport over kritiske kontrollpunkter
Dashbord med oversikt over HACCP-grupper (teams), planer og grunnforutsetninger

LANDAX APP

Landax har god statte for flere moduler i sin APP,
0g jobber kontinuerlig med a legge til nye.

Moduler optimalisert for APP
Avvik | Beredskap | Dokumenter | Oppgaver

Prosjekter | Sikker jobbanalyse | Sjekklister
Timeregistrering | Utstyr | Lokasjoner

‘ DOKUMENTER MED FOTO DIREKTE FRA APP!
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PRODUKSJONSTRINN

| LANDAX-SYSTEMET

| Landax far du en visuell og brukervennlig oversikt over dine produksjonstrinn (prosesser). Grunnforut-
setninger, fareanalyser, avvik, produktspesifikasjoner og resepter som er spesifikke for den aktuelle pros-
essen kan lenkes til flytskjemaet fra andre omrdder i systemet, noe som gjer det enkelt & finne relevant
informasjon. Fargekoder gir god oversikt over eventuelle kritiske kontrollpunkt (CCP) i prosessen.

STORKI@KKEN
1. Varemottak RAPPORTER
2.1. Terrvarelager ‘ ‘ 2.2 Kjelelager ‘ ‘ 2.3. Fryselager
| |

............................................... frestasensanisesasansassansresacsnnsrsssanasary

: 3.1, varmiyliing |31
REN SONE 3.Produksion | 3.2, Sousvide I
: 3.3. Desserter 131
l GRYTER OG STUINGER
‘ 4. Lagring ‘
DESSERTER
5.1. Servering 5.2. Levering
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LANDAX APP

GETITON £ DOWNLOAD OM THE
Google Play . Apple Store

FUNGERER OGSA | OMRADER UTEN INTERNETT!

Appen fungerer uten internettforbindelse, slik at du har mulighet til & registrere selv om du befinner deg
i for eksempel en kjeller, pa flellet eller under bakken. Sa fort du er koblet til nett igjen vil appen synk-
roniseres og alt bli tilgjengelig i webversjonen av Landax.

F

LANDAX

Ansatt personlig - Louise Gilbu
Louise Gilbu

E Prosjekt
Tasks
Awvik og forbedringer

Sjekklister

Settings
Sync Center

Logout

P

B et

Landax website @
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GRUNNFORUTSETNINGER OG FARER

| LANDAX-SYSTEMET

| Landax far du god oversikt over alle grunnforutsetninger som er relevante for din virksomhet. Du kan
0gsa enkelt analysere og overvake farer i produksjonstrinnene. Identifiser hvorvidt faren er biologisk,
kjiemisk, fysisk eller gjelder allergener. Du kan bruke systemets beslutnings-tre for 8 komme frem til event-
uelle kritiske kontrollpunkt (CCP-er), og handtere disse videre ved & opprette tiltak eller koble til rutiner.

Skjema Oppfelging Tilkoblinger (4) Sjekklister Avvik Historikk (1)

B Lagre og lukk skjema i@ Duplisere ﬁ'- Kopier til historikk ﬁ'- Lag ny versjon

KARTLEGGING AV FARE

VALG
p 188

Fareanalyse ¥ ‘ 03. Oppveiing av ingredienser ‘ Omréade | Produksjon

Arsak | Velg

AIETEI Rutine ikke fulgt
Saladtdaty ‘ 01.07.2020 & ‘ Avdelinger | Velg
0000 - Hovedkontor

Hva kan skje? * )
‘ Tilfersel av allergener som ikke er deklarerte (A=Allergen) Lokasjon Y‘?l—gProduksionshall Y,
Beskrivelse av fare

Utstyr | Vel
Allergener som ikke er deklarerte kan havne i produktet under oppveiing. Y

REVISJON

DTrenger revisjon

Beskrivelse av arsaken .
Tilfersel av feil ravarer ift. resept. ‘ Revisjonsdato ﬁ ‘ ‘
Mangelfullt renhold

Hvorfor revisjon

Eksisterende risikoforebyggende tiltak
Automatisk/manuell innveiing av ravarer.

Produkter med allergener lagres i dunker merket med redt

Status pa tiltak Tiltaksdato | 19.03.2020 ﬁ|

Sannsynlighet (Mattrygghet/HACCP)

|. 1Lav v | -

Konsekvens Risiko
Konsekvens T
(MattryggnetHACCR) |. 3 Hey v | ‘ 3‘ Middels risiko -
ENKLE TILTAK

O Tiltak Ansvarlig Status Frist Oppgave
+ Ny
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RENHOLDSPLANER

| LANDAX-SYSTEMET

Gode rutiner for renhold er kritisk for d sgrge for trygg matproduksjon. Det benyttes gjerne ulike former
for sjekklister og avviksskjema for @ dokumentere renholdet og eventuelle avvik. Med et digitalt system
kan du effektivisere registreringer og videre oppfalging, og fa en bedre dokumentasjon og rappor-
tering av renholdet. Hvordan renholdet skal utfares kan du finne informasjon om i sjekklistene eller
oppgavene, eller legge renholdsplanene i systemet som dokumenter eller digitale oversikter.

STARTSIDE RENHOLDERE

HANDBOK TRYGG MAT

RENHOLDSPLAN

Daglig renhold - frist i dag

i Renhold enkel

Beskrivelse Utfores av Planlagt pabegynt
Daglig renholdsoppgave 1 . 01.07 2020
Daglig renholdsoppgave 2 01.07.2020
Daglig renholdsoppgave 3 01.07.2020
Daglig renholdsoppgave 4 01.07.2020

Periodisk renhold - frist denne uken

Beskrivelse Utferes av Planlagt pabegynt
Periodisk 1 - Forste og tredje uke ” 29.06.2020
Periodisk 3 - Hver uke - 29.06.2020
Periodisk 4 - Hver uke . 29.06.2020

Antall per side:

Sok etter dokumenter

Planlagt ferdig

Planlagt ferdig

v

' Renhold
Beskrivelse ID
e ﬁRenholdsprzverQmarszo,pdf 284
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TEMPERATURKONTROLL

| LANDAX-SYSTEMET

@ Landax

Med modulen for mattrygghet kan du registrere og overvake temperaturmalinger for kjal, frys, oppvask-

maskin og annet du matte gnske. Landax tilbyr et verktay for sjekklister som du kan benytte for 3 regis-
trere malinger, og fa oversiktlige rapporter pa trender og avvik i et eget dashbord.

BESVARELSE

1 Temperaturkontroll

1.1 Kontrollert av: #

[vs]

Du mé lagre for du kan legge ved bilde

1.2 Temperaturkrav og instruksjoner:

KIBGLESKAP:

Krav: 0 - 4°C

Les av termometer/display

Registrer avvik om temperaturen er varmere enn 4°C

KJ@LEROM:

Krav: 0 - 4°C

Les av termometer/display

Reqgistrer avvik om temperaturen er varmere enn 4°C

FRYSEROM:

Krav: Kaldere enn -18°C

Les av temperatur/display

Reqistrer avvik om temperaturen er varmere enn -18°C

OPPVASKMASKIN:
Retningslinjer vanntemperatur:
Temperatur vask: 55-70°C. Temperatur skylling: Varmere enn 70°C

1.3 Temperatur kjeleskap: *

& Opprett avvik direkte

1.4 Temperatur Kjalerom: *

& Opprett avvik direkte
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RAPPORTER

| LANDAX-SYSTEMET

Rapportmodulen til Landax kan benyttes til overvaking og maling pd mange ulike omrader, avhengig av

den individuelle virksomhetens behov. Rapporter kan vise trender, tabeller og statistikker over alt fra tem-
peraturer og renhold, til kostnader knyttet til kvalitets-avvik, feil pa utstyr, driftsstans, utferte oppgaver og

mye mer.

TEMPERATURER

HANDBOK TRYGG MAT

RENHOLDSPLAN

Manedlig temperaturregistrering

Navni Antall besvarelser Ny besvarelse
Méanedlig " < Ny
tempkantroll besvarelse

Temperaturmalinger Kjeleskap

2,05

et

1,95 |

19

1,85

18

1,75 -

T

1,65

1,6

T T v + -
jan'20 feb'20 mar 20 apr'20 mai 20 jun 20
= Verdi

Temperaturmalinger Fryserom

jan '20 feb 20 mar '20 apr'20 mai 20 jun'20

0

-20

25

-30

1T T

= Verdi
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Temperaturmalinger Kjalerom
2,05

5]
1,95 |
19
1,85 |
18
1,75
17
1,65 |
16 +

r T T T 1
jan'20 feb 20 mar 20 apr 20 mai 20 jun'20
= Verdi

Temperaturmalinger Oppvaskmaskin, vask
68 -

66 -
64 -
62
60
58
56
54

52

50 T T T T T
jan'20 feb'20 mar "20 apr '20 mai '20 jun'20
== Verdi
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PLANER OG GRUPPER FAREANALYSER

| LANDAX-SYSTEMET | LANDAX-SYSTEMET

HACCP-modulen i Landax har et eget dashbord som gir deg tilgang til en oversikt over HACCP- grup- Til hvert trinn i produksjonsprosessen kan det knyttes farer. Dette kan vaere allergener, biologiske, fysiske
pene (teams), planer og grunnforutsetninger. Du kan enkelt redigere dashbordet slik at det passer eller kjemiske farer. Alle farer kan samles i et risikodiagram, hvor du far et godt bilde pa risikostatusen ved
akkurat deg og din virksomhet. produktet.

Ved & opprette en plan kan du ogsa registrere avvik og forbedrende tiltak, og evaluere matsikkerheten ved Farene kan ogsa vurderes og settes som kritiske kontrollpunkter (CCP) eller de kan defineres som styrt av

hjelp av dokumentasjon og loggfering. Modulen tilbyr ogsa en enkel og oversiktlig funksjon hvor du kan grunnforutsetninger. Dette kan settes direkte eller ved hjelp av beslutningstreet.
legge inn og administrere HACCP-gruppene (teams).

® HACCP a a HACCP | [ Grunnforutsetninger | | Planer | | Kritiske styringspuniter | [ Kontrollpuniter | [ HACCP-rapport | [ Innstilinger
Oversikt € HACCP » 1 - varmkjskken » Farediagram AS &
HACCP-teams Grunnforutsetninger HACCP-planer A 1 - Varmijokken daTioaks | | A Fareiste | | = Fytant|  Planc[1- v| [Trinn veio] [Faretype veio |
1Innkjap
4+ Opprett ny + Opprett ny + Opprett ny @ Biologisk: Feil temperatur pé naeringsmidler ved motiak Vi nuller ) vis trinn-navn ) Vis drsaker / kiider [ Vis kontroltitak/ overviking @ @ visccP O @ vis kP - Kontrollpunkt @ # vis GF - Grunnforutsstning @ @ Ingen av delene
@ Biologisk: Skadedyr overferer smitte til naeringsmidler
Navn Teamleder Planer Navn Navn Flytkart Diagram O Fysisk: Bruk av iicke godijent smballasje Q‘FrS\fﬁer‘Sgr‘;ﬂE}mMG _— [5] 5 [10 [
2 Varemotiak
Restauranten Spiseglede Allergener 1 - Varmkjokken - '=] I — Veget sannsyniig [a 55 a% 2 £
Avfallshandtering @ Biologisk: Drlig hygiene i lokalet Det sig ar . M —_—
i O Biologisk: Feil temperatur pé kjsiterfryste neeringsmidier e e
Fremmediegemer 3 - Gjeerbakst og kaker = E \ ¥ emballasje Antfarr 1
HACCP-ressurser 4Kglelagrin . . Antfarer 1
Opplzering av ansatte 2 - Kaldkjekken £ E Q Biol - Brudd pa hygieneregeiverk / darlig persenlig hygiene E - E E - .
* Sannsynlighetsverdier * Produksjonstrinn @ Biologisk: Dérlig hygiene i lokalet Det kan 5 Q%
ynilg ) Orden og renhold @ Biologisk: Feil temperatur pa kjslte/fryste naringsmidier Feil temperatur pa
e g hyai @ Biologisk: @delagt og uren emballasje g;"lifl’;':;‘lialer
‘\ Konsekvensverdier ‘\ Farer ersenlig hvgiene 5 Terrvarelagring Antfarer: 1
Skadedyrshandtering @ Allergener: Kryssforurensing S
- O Biologisk: Skededyr overforer smite til nezringsmidier opindre samnsynig [EY | o | =} L L u
A Risikoverdier A Faretyper Sporbarhet 2 Ie Dérlig hygiene i lokalet Feil temperatur pa
6 Emballasielager g
Temperaturkontroll Allergener Kryssforurensing Antfarer: 1 L
A Allergener A Faremaler @ Biologisk: Skadedyr overfarer smitte fil nzeringsmidier
Vannkvalitet oRr
7Vamn
sk ; u
A, Arsaker / Kilder A Produktdetaljer Varemottak O Biolegisk: Forurenset vann nygieneregelverk /
Vedtikehold 8 Opptining il
. ‘edlikeho @ Biologisk: For lang tid under feil temperatur
'\ Kontrolltiltak / overvaking '\ Produktregister A ) Antifarer: 2
largiaring av ravarer
@ Biologisk: Fell plassering av handvasker L"ﬁfﬁ’;“:"r‘"g o% = = o% i | = s
A, Styringstiltak A, Grunnforutsetninger @ Biologisk: Hender forurenses ved handvask > enn en he Feil temperatur pa Skadedyr overforer
@ Biologisk: Smitte overfares fra syke/smittebeerende ansatie il ar Kielteffryste smitte til
& Hacep it nzringsmidiene nringsmidler neringsmidier
rappoil rl
op O Fysisk: Dariig orden 0 o Kiysstorurensing Ant farer: 1
10 Blanding av ingredienser / Tilberedning
Fysisk: Dérlig orden o%
11 Varmebenanding :r'l‘,fl““"}” E5ZTE0ET
@ Biologisk: Feil temperatur pa varme naeringsmidier naringsmidler
12 Varmeholding 2 Kryssforurensin
@ Biologisk: Feil lemperatur p& varme nzeringsmidler Qe i ¢
13 Nedkjeling oR
@ Biologisk: Feil temperatur pa kjslteffryste naringsmidier Slmg;d(ylr overfarer
i
) 14 Kjolelagring Sannsyriighet nringsmidier
Oversikt o @ Tibake ¥ Planer Rediger HACCP Plan 1 - Varmkjakken 15 Gjenoppvarming 0%
@ Biologisk: Feil temperatur pa varme naeringsmidier EprTsy T
. ver emballasje
A 1 _varmkjekken & Vizalle planer | | & Rapport over farevurdering og CCP p4 denne planen 16 Servening 5 .
. 17 Porsjonerin Q R Forurenset vann
1 Innkigp o “ °
it Fail | i DS Nz . ' = - Tyselagring
t B‘OIOQ!SK Feil temperafur pa nzeringsmidier ved mottak Egenskaper Produkter (1) Trinn (20) Dokumenter Grunnforutsetninger @ CCP [ KP - Kontrollpunkt Awik  [v] Handlingsplan Q% _ .
@ Biologisk: Skadedyr overfarer smitte til naeringsmidler 20 Renhold ;‘:;L’;'::‘:‘[’ under feil
O Fysisk: Bruk av ikke godijent emballasje
EGENSKAPER # Endre planen
2 Varemottak
3 Fryselagring Navn 1 - Varmkjakken “* Legg il et frinn
@ Biologisk: Darlig hygiene i lokalet Avdeling
O Biologisk: Feil iemperatur pa kjelieffryste neeringsmidier . ] Operasjonsbeskrivelse
Lokasjon
4 Kjslelagring
- : : carli Kopier inn trinn fra en annen plan
(@ Biologisk: Brudd pa hygieneregelverk / darlig personlig hygiene Ansvarlig i Kop p
O Biologisic Dérlig hygiene | Iokalet Omfang  Varme retter T Fytiar
@ Biologiskc Feil temperatur pé kjslte/fryste naringsmidier Steking av kiett som avkjeles, porsjoneres og fryses for senere bruk. -
@ EBiologisk: @delagt og uren emballasje Steking og gjenoppvarming av kjett som benyttes direkte, varm eller kaldt I Endre, leqge 1l eller fleme produkdkoblinger
5 Temvarelagring Malsetning
@ Allergener: Kryssforurensin :
@s Im' K Sk ,d dyr overt o itte tl i Mélgruppe, Restaurantens kunder [ piagram _
ologisk: Skadedyr overigrer smitte til nanngsmidier e F‘l [EYTIT VA cowmenter Ak oppgaver  Sikiister Ayt~ Prosielt Risko  Adminisrasion = HR ~ Moduler
6 Embaliasielager ) Holdbarhet « Tibake o Startside » Arbeidsprosesser » Trygg mat » Planer / Prosesser » Smavarer | ¢ Gaettnvéopp | | Gé til annen prosess
@ Allergener: Kryssforurensing
@ Biologisk: Skadedyr overferer smitte til nzeringsmidler Emballasje # Rediger %3 Smévarer | 1D 87 | Avdeling Hovedkontor | Ansvarlig Landax Konsulent | Eier Landax Konsulent | Flere valg »
7 Vann Notater Her kan man legge inn everordnet informasjon om planen og alle endringsnotater
@ Biologisk: Forurenset vann underveis og etter revisjoner
o ? ! BAKST - SMAVARER
8 Opptining Startdato
Biologisk: For lang tid under feil temperatur
@ Efolog 9 a Oppdatert dato  17.10.2011
9 Klargjaring av rAvarer o q -
o . e Sist endret  17.10.2011 av Louise Gilbu . 5 . .
@ Biologisk: Feil plassering av handvasker 1. VAREMOTTAK 1.1. Varemottak: Ravarer og emballasje 1.2. Varemottak: Melsilo PRODUKTER OG RESEPTE
@ Biologisk: Hender forurenses ved handvask HACCP-team 8 Restauranten Spisegleds

@ Biologisk: Smitte overfares fra 5
neeringsmidlene Team-medlemmer L | guise Gilbu

@ Fysisk: Dé:ig orden — - - . L. @
m l 21 Ravarzl;gb%.lgs?ére ravarer / [ 2.2. Kjolelager 2.3. Melsilo ]

smittebzerende ansatte til l I l l

Side 10 av 14 Side 11 av 14  RENSONE

’ 3. Oppveiing av

:

{ 4. Blanding og elting




@ Landax @ Landax

ANBEFALTE MODULER @

TRYGG MAT (HACCP)

TRYGG MAT

— Avviksbehandling

— Dokumenter
- Oppgaver KONTAKT OSS:

+47 625 33 680
landax@ornsoftware.com

Prosesser
Protokoll
Samsvar
Kompetanse
— Sjekklister

— Utstyr

Leverandgrer
Fraveer
Risiko HVA ER LANDAX? .

Produkter
Landax AS er et selskap som utvikler og selger programvare for blant annet kvalitetsstyr- \

— Timer ing, internkontroll, HMS, risikoanalyse, FDV, mattrygghet og ISO-sertifisering.
Sy elbanelyen (G Alt er utviklet i samarbeid med naeringslivet.

Ferie Vi star ogsa til tjeneste med rddgivning og coaching i forbindelse med kvalitetsstyring,
CRM sertifiseringsprosesser og internkontroll.

@konomiregistreringer

HVORFOR VELGE LANDAX?
Avtaler
Prosiekt Landax systemet bestar av over 30 moduler og atte fagomrdder som statter hverandre.
J De atte fagomradene dekker Kvalitet, HMS IK, Prosjektledelse, FDV, Avtalehdndtering,
Inspeksjon Beredskap, Trygg mat og HR.
HACCP / Trygg Mat
Beredskap
— Operasjon
— Lokasjoner
Avdelinger

Medarbeidere

Dashboard

/ Oppslagstavle
Rapporter
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LANDAX
TRYGG MAT (HACCP)

@NSKER DU A PR@VE LANDAX? KONTAKT LANDAX@ORNSOFTWARE.COM



