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Hygieneinstruks sjganlegg
Enheter: BRK Holding/Flakstadvag Laks (med underliggende enheter) ID: 1116 ‘
Godkjent av: Nina Frantzen Gyldig fra: 27.08.2021 Revisjon: 1.4 K.//

Formal: Holde bedriften pa et hayt hygienisk niva for & unngé sykdommer og smitte.

Ansvar: Alle ansatte har ansvar for & etterleve instruksen.
Generasjonsledere og Fartoysjefer er ansvarlig for & pase at det til enhver tid overholdes god

hygiene og renhold.
Beskrivelse: Rydding og vask av landbaser, flater og bater skal innga som en del av den ukentlige
planleggingen.
Landbaser, lokaliteter, biter og personellflyt

Sone Landbase Betjener lokalitet
1 Flakstadvag Arberg / Flakstadvag
2 Redsand Hallvardseya / Skarvberget
3 Frovag Gjervika / Frovigneset
4 Husey Hundbergan

Intern Thorbjern

servicebat

Interne bater Dragpey, Selfjord, Rita, Randi,
alle polarsirkelbatene (4 stk).

Flater 160 Ekstra (brukes ved behov)
250 Skarvberget
320 Flakstadvag
450 Arberg
600 Hallvardseya

» Hver landbase har garderobe som skal legge til rette for at private kler, arbeidskler, HMS-bekledning og
reserveklar er adskilt. Alle ansatte innehar egne garderobeskap.

» Garderoben skal holdes i god orden.

» Alle medarbeidere benytter garderoben pa landbasen/servicebéten tilknyttet sonen de skal jobbe i.

> Arbeidstoyet skal vaere rent og i orden nér arbeidsdagen pabegynnes.

» Nytt arbeidstey utleveres mot innlevering av gammelt.

» Reserveklaer merkes og oppbevares rene og terre pa anvist plass.

» Ved bytte av soner skal HMS-bekledning som hjelm, redningsvest (inkludert kommunikasjon), oljekler,
stovler/ sko og hansker vaskes og desinfiseres.

Fldter:
Daglig etter endt skift/ vakt:
» Dgrhandtak, benker, nekler, lysbrytere, kaffemaskin, kjgleskap og andre bergringspunkter
torkes over med desinfeksjonsklut/ sipe og vann.
» Hovis flere ansatte deler skrivebord, tastatur og mus, ma dette desinfiseres/ rengjares etter bruk for annen ansatt
tar det i bruk.
» Gulv kostes/ vaskes.
» Toalett vaskes.

Smittehygiene Fisk

Flakstadvag Laks drifter 4 produksjonssoner hvor det kun kan sta fisk fra samme generasjon innenfor den enkelte
sone. Hver enkelt sone brakklegges i henhold til gjeldende driftsplan.

Sjeanlegg
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Det skal sikres at personell, arbeidstey, utstyr, gjenstander, brukt emballasje med videre, ikke sprer smitte.
» Brukte neter, gjenstander, utstyr etc. skal rengjeres og desinfiseres med godkjent desinfeksjonsmiddel for de
flyttes til en annen sone.

Broennbiter:

>

Siste transporter og ruter skal kontrolleres. Hvis disse har driftet innenfor bekjempelsessoner/observasjonssoner for
smittsom sykdom skal det gjares en vurdering (sammen med fiskehelsetjenesten) for innleie besluttes.

» De bater som leies inn skal vaere nedspylt utvendig/slippsatt og desinfisert for ankomst
lokalitet (gjelder ogsé egne brennbater).

» De som kommer fra bekjempelses/observasjonssoner skal veterinzergodkjennes. Vask og
desinfiseringsrapport samt veterinzerrapport sendes pa mail til aktuell generasjonsleder i god tid for
ankomst lokalitet.

» Ved bytte mellom vare produksjonssoner skal brennbat nedspyles utvendig/slippsettes og desinfiseres for
ankomst lokalitet.

> Bronnbater som skal benyttes til slakteforing: Hvis den har vert benyttet til smoltkjoring for Akvafarm, til
anlegg som bare inneholdt smolt fra Akvafarm og den ikke er passert anlegg med restriksjoner, er det
tilstrekkelig med nedspyling.

ALLE Interne bater:

> Bitene skal beholdes i de respektive sonene, hvis det likevel blir aktuelt og ga over i andre soner skal den
aktuelle baten nedspyles utvendig/slippsettes, desinfiseres og inspiseres av generasjonsleder, eller den han
bemyndiger for ny lokalitet anlapes.

» Servicebater og lokalitetsbater inspiseres av batferer for avgang i liggehavn. Hvis fettrand observeres, gjores
en nedspyling utvendig i apen sjo for avgang til lokaliteter i sonen.

» Servicebater rengjeres og desinfiseres for avgang fra den lokaliteten den jobber pa, eventuelt pa tur til
liggeplass, hvis rengjgring gjennomferes pa liggeplass i Flakstadvig havn ma det benyttes ferskvann.

> Alle interne bater skal etter endt arbeidsdag ryddes, rengjeres og desinfiseres.

» Batene skal ogsa daglig rengjeres innvendig. Vask/ desinfeksjon av styrhuset, fellesrom, toalett, gang etc. Vaer
ekstra ngye med renholdet pa bereringspunkt som héndtak, kaffemaskin, hendler/ spaker, bord, pc’er etc.
Dekk kostes/ vaskes.

» Utstyr som bringes pé land skal ogsé rengjeres, desinfiseres og plasseres pa anvist plass. Det skal i tillegg
loggferes hvor slikt utstyr er plassert.

Eksterne servicebéter:
» De siste transporter og ruter skal kontrolleres pa eksterne servicebater som leies inn.

Hvis disse har driftet innenfor bekjempelsessoner, eventuelt observasjonssoner for smittsom sykdom skal det
gjeres en vurdering sammen med fiskehelsetjenesten for endelig avgjerelse blir tatt.

» De som leies inn skal nedspyles utvendig/slippsettes, desinfiseres og inspiseres av veterinzer for anlep vare
lokaliteter. Hvis den/de deretter skal ga videre til en annen sone med fisk i vart system, skal ny
nedspyling/slippsetting og desinfisering gjennomferes.

» Generasjonsleder eller den han bemyndiger inspiserer baten for anlgp lokalitet.

Dodfisk:
Dadfisk handteres i henhold til rutine 2.2.8.6 — Alle produksjonsenheter skal ha egen hov som desinfiseres etter bruk.

Dokumentasjon:
» Det skal daglig fares oversikt over aktiviteter til servicebater og lokalitetsbater i drift, samt loggfering av
rengjering og desinfisering.
» Utstyr som hentes ut fra landbaser/lager eller leveres pa landbaser/lager loggferes fortlopende. Utstyr rengjores
og desinfiseres for det «lagerfores»

> Alle besgk skal vaere avtalt, og de skal motta bedriftens retningslinjer for besek, inkl sjekkliste som skal fylles
ut for besoket mottas.
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» Ansatte og besokende skal signere seg pa lister pa landbaser, béter, flater, adm bygg, kontrollsenteret.
» Hver lokalitet skal ha tilgjengelig rene kler, stovler og redningsvest for besekende.

» De skal veere ledsaget av bedriftens representant.

» De ma alltid folge bedriftens hygiene som er beskrevet.

Personlig Hygiene

God handhygiene:
» Gjennomfoeres for og etter handtering av fisk.
» Etter toalettbesok.
» For og etter spising.
» Sar og kuttskader skal vaere tildekket.
» Royking kun pé anvist sted.
» Leder pa anlegget skal varsles dersom ansatte har smittsomme sykdommer slik som influensa,
omgangssyke.
» Spising gjeres pa egnet matrom/pauserom.

Handvask: vask ngye med sdpe i minst 30 sekunder og pass pa at du ikke glemmer tommelen. Etterpa er det viktig at
hendene torkes ordentlig.
Handdesinfeksjon benyttes i fraveer av vann og sape.

3 grunnpilarer for smittevern:
1. Syke personer holder seg hjemme.
2. God hand- og hostehygiene og forsterket renhold.
3. Holde minst 1 meters avstand og redusert kontakt mellom personer.
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