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Mattilsynets nasjonale tilsynsprosjekter

Et tilsynsprosjekt er et tidsavgrenset prosjekt hvor virksomhetenes etterlevelse av regel-
verket innen en bransje eller et fagtema kontrolleres. Tilsynet er koordinert tids- og
innholdsmessig. Mattilsynet far inn nyttig informasjon om tilstanden pa omradet gjennom
tilsynsprosjektene. Det gis opplaering til inspektgrene om gjennomfaring av tilsynet og
eventuell virkemiddelbruk. Tilsynet i et prosjekt kan veere bade inspeksjoner, revisjoner og
provetaking.

Et tilsynsprosjekt kan bruke ulike virkemidler for & stimulere virksomhetene til etterlevelse av
regelverket. Dette kan for eksempel veere gjennom informasjonsarbeid og samarbeid med
bransjeorganisasjoner og andre myndigheter.

Prosjektene kan veere nasjonale, gjelde for hele landet og involvere alle eller de fleste av
Mattilsynets distriktskontorer. De kan ogsa vaere regionale/lokale og gjennomfgres da i
begrensede deler av landet.

De nasjonale tilsynsprosjektene styres av Tilsynsavdelingen ved Mattilsynets hovedkontor.
Planleggingen og gjennomfgringen av prosjektene er som hovedregel delegert til et
regionskontor med regiondirektgren som prosjektansvarlig. Regiondirektgren utpeker en
prosjektleder som oppretter en prosjektgruppe. Prosjektgruppen har det daglige ansvaret for
gjennomfgring av prosjektet.
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Kapittel 1: Sammendrag

Hensikten med prosjektet var & gjennomfare tilsyn hos importarer og farstemottakere
av frisk frukt og grent for & se om bransjen har systemer for & sikre trygge produkter
uten sykdomsfremkallende bakterier, virus og parasitter.

Fire av Mattilsynets regioner har veert involvert i prosjektet. Totalt er det gjennomfart revisjon
hos 30 importgrer, samt tatt prgveuttak av totalt 154 varepartier.

De reviderte importgrene er bade starre og mindre aktarer som leverer til dagligvarehandel
med og uten kjedetilknytning, storhusholdning, restauranter med mer. Prgveuttak av
varepartier har veert et utvalg av produkter med opprinnelse fra land innenfor og utenfor EU.

| forbindelse med revisjonene er det avdekket regelverksbrudd som har fart til bruk av
virkemidler hos 26 av de 30 importarene. Halvparten av importarene har fatt flere enn fem
awvik, og avvikene er i stor grad relatert til manglende etterlevelse av internkontrollforskriften.

Videre ble det observert mange avvik vedrgrende rutiner for forhandsvurdering av nye
produkter og leverandgrer, fareanalyse og egenkontrollprgver;
e 50 % av importgrene har mangelfulle rutiner for forhandsvurdering av nye produkter
og leverandgrer
e 67 % av importgrene har ikke gjennomfart en tilfredsstillende fareanalyse med
hensyn til smittestoffer i importerte produkter
e 70 % av importarene tar ikke ut egne praver med tanke pa smittestoffer og de
etterspgr heller ikke slik dokumentasjon fra sine leverandarer
Dette er rutiner som er sveert sentrale for a kunne sikre helsemessig trygge matvarer.

| forbindelse med praveuttakene er det er pavist Salmonella, Campylobacter og/eller E. coli i
41 varepartier. 93 % av disse funnene stammer fra varepartier importert fra land utenfor EU,
og er importert av virksomheter hvor produktene hovedsakelig omsettes i frittstaende
dagligvarebutikker i de starre byene.

| 14 av disse 41 varepartiene ble det pavist funn av smittestoffer i slike mengder at
produktene ble vurdert som uegnet for konsum. Ett av disse varepartiene hadde opprinnelse
fra EU.

Totalt sett har prosjektet avdekket behov for bedre regelverksetterlevelse hos 87 % av
importgrene. Avvikenes alvorlighetsgrad varierer, men funnene viser at hovedandelen har
manglende styring med risikoen for forekomst av sykdomsfremkallende smittestoffer
(bakterier, virus og parasitter) i de produktene de importerer.

Mattilsynet mener at importgrer som ikke har gjennomfart en fareanalyse samt mangler
pravetakingsplaner og rutiner for forhandsvurdering av produkter og leverandgrer, ikke har
kontroll med at produktene de omsetter er trygge.

Var konklusjon etter prosjektet er at bransjen ma gke forstaelsen for viktigheten av et
velfungerende og levende internkontrollsystem. Vi mener det ma en holdningsendring og
kompetanseheving til for & fa dette pa plass.

Mattilsynet vil i 2014 gjennomfgre oppfalgende tilsyn hos importgrene, med aktiv bruk av
opptrappende virkemidler. Vi vil ogsa vurdere om regelverket kan gjgres lettere tilgjengelig
og forstaelig ved hjelp av veiledere eller lignende.

Hovedansvaret for a rette opp forholdene har imidlertid bransjen selv og Mattilsynet forventer
at bransjen tar prosjektets konklusjoner pa alvor.
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Kapittel 2: Bakgrunn og gjennomfaring

Region Oslo, Akershus og @stfold fikk gjennom budsjettdisponeringsskrivet for 2012
ansvar for planlegging og gjennomfaring av nasjonalt tilsynsprosjekt med fokus pa
smittestoffer i vegetabiler. Tilsynsprosjektet ble planlagt i 2012 og gjennomfgrt i 2013.

Omradeanalysen for tilsyn med planter, planteprodukter og vegetabilsk mat konkluderte i
2010 med at det er behov for mer kunnskap om smittestoffer i frukt og gregnt. Flere hendelser
de siste arene har vist at importerte vegetabilske naeringsmidler kan vaere forurenset med
mikrobiologiske agens som gir sykdom. Arsrapportene fra RASFF' viser dessuten en stor
akning de senere ar for antall meldte produkter av frukt og grent med innhold av patogene
mikroorganismer som Salmonella, E. coli og Campylobacter.

| et tilsynsprosjekt i 2007 ble Salmonella pavist i 15 % av pregvene av friske bladgrgnnsaker
og krydderurter importert fra Sar-@st Asia. | 2012 gjennomfarte Mattilsynet et OK-program
med fokus pa smittestoffer i utvalgte norskproduserte og importerte vegetabilske produkter
med omsetning i norske dagligvarekjeder. | dette programmet ble det gjort fa funn i
motsetning til prosjektet i 2007 der fokuset var importprodukter som omsettes i sma
uavhengige dagligvarebutikker i de stgrre norske byene.

Store andeler av det vi spiser av frukt og grent ma importeres, og siden dette inngar i en
sunn livsstil som foretrekkes av stadig flere, er importen gkende. Det er ikke det samme
kontrollregimet knyttet til vegetabiler fra tredjeland som det er til animalske naeringsmidler.

Frukt og grannsaker er ofte spiseklare produkter som ikke varmebehandles fgr konsum, og i
Norge har vi i tillegg tradisjon for & spise enkelte produkter r& som i opprinnelseslandet
normalt varmebehandles far konsum (f.eks. minimais fra Thailand og sukkererter fra Kenya).

“1I0N

2.1. Malsetning

Prosjektets hovedmal var & gjennomfare tilsyn hos importarer og farstemottakere av frisk
frukt og grant for & se om bransjen har systemer for a sikre trygge produkter uten
sykdomsfremkallende bakterier, virus og parasitter.

! RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) er et europeisk meldesystem der det utveksles informasjon om helsefarlig
mat og for i et samarbeid mellom myndighetene i medlemslandene i EU, i EFTA/E@S, EFSA (European Food Safety Authority)
og EU-kommisjonen. Systemet forvaltes av EU-kommisjonen. RASFF kontaktpunkt i Norge er lagt til Mattilsynet.
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Effektmal er de forbedringene som kan forventes & komme som et resultat av prosjektet i de
neermeste arene fremover. Falgende effektmal var fastsatt:

Effektmal:
« A styrke bransjens og Mattilsynets kunnskapsgrunnlag knyttet til smittestoffer i
importerte vegetabilske naeringsmidler.
« A bidra til et mer risikobasert og enhetlig tilsyn med frukt- og grentimportarer.
« A bevisstgjare importgrene om deres ansvar for & sikre at det de omsetter er trygt.
«  Alinformere forbrukeren om risiko forbundet med bruk av enkelte vegetabiler.
+ A sette mer sgkelys pa sporbarhet med henblikk pa & kunne héndtere hendelser.

Resultatmal er de konkrete malene som skulle realiseres i lgpet av prosjektperioden.
Fglgende resultatmal var fastsatt:

Resultatmal:

e  Kartlegging av bransje og interessenter.

«  Kartlegging av bransjens rutiner for risikohandtering vedrgrende smittestoffer, med
fokus pa sporbarhet og importarenes egne kontrollrutiner.

«  Kartlegging av risiko basert pa type produkt, agens, opprinnelse og dyrkingsmetode.

«  Utarbeide tilsynsverktgy for & sikre enhetlig gjennomfaring av tilsynet.

*  Kick-off/oppleering for involverte inspektgrer i Mattilsynet.

* Gjennomfgre en revisjon og to prgveuttak hos aktuelle virksomheter i falgende fire
regioner: Hordaland, Sogn og Fjordane (HSF), Rogaland og Agder (RA), Buskerud,
Vestfold og Telemark (BVT) og Oslo, Akershus og @stfold (OAQ). Prosjektgruppen har
kartlagt at det i disse regionene er ca. 40 aktuelle importgrer.

« Vurdere og a iverksette informasjonstiltak overfor forbruker.

2.2. Organisering

Prosjekteier:
Tilsynsdirektar Kristina Landsverk

Styringsgruppe:

Regiondirektgr Karina Kaupang, Regionkontoret for Oslo, Akershus og @stfold
Seksjonssjef Annette Haugane, Distriktskontoret for Oslo

Seksjonssjef Jorunn Aasgaard Grini, Distriktskontoret for Ytre @stfold
Distriktssjef Stig Atle Vange, Distriktskontoret for Vestfold

Prosjektansvarlig:
Regiondirektgr Karina Kaupang, Regionkontoret for Oslo, Akershus og @stfold

Prosjektgruppe:

Prosjektleder Joveig Rge Fjgsne, Distriktskontoret for Oslo
Vigdis Jendera, Distriktskontoret for Ytre @stfold

Kari Dommarsnes, Distriktskontoret for Oslo

Sidsel Seebge, Distriktskontoret for Vestfold

Aina K. Svenneby, Regionkontoret for Oslo, Akershus og @stfold
Ingelin Winters, Regionkontoret for Oslo, Akershus og @stfold
Erik Nordby Karlsen, Hovedkontoret stab kommunikasjon

Laila Jensvoll, Hovedkontoret seksjon planter og vegetabilsk mat

Interne referanser:
May-Lise Eriksen, Hovedkontoret seksjon planter og vegetabilsk mat



Eksterne referanser:

Oddmund @stebg, generalsekretser Norges Frukt- og Grgnnsaksgrossisters Forbund
Gro Johannessen, seniorforsker pa seksjon for bakteriologi - mat og GMO,
Veterinaerinstituttet.

Georg Kapperud, seniorforsker ved Divisjon for smittevern, Nasjonalt folkehelseinstitutt

2.3. Regelverk

Virksomheter som importerer naeringsmidler har et omfattende regelverk a forholde seg til.
Hovedformalet med regelverket er & etablere et hgyt beskyttelsesniva for forbrukerne med
hensyn til neeringsmiddeltrygghet, og like regler innad i EU/E@S for & oppna fri handel av
naeringsmidler.

| prosjektet ble det fart tilsyn etter fglgende regelverk:

e Lov 19.des. 2003 nr 124 om matproduksjon og mattrygghet mv (matloven)

e Forskrift 23. des. 1998 nr. 1471 om tilsyn og kontroll ved import og eksport av
naeringsmidler og av produkter av animalsk opprinnelse innen EJS, og av ikke-
animalske naeringsmidler fra tredjeland (importkontrollforskriften)

e Forskrift 15. des. 1994 nr. 1187 om internkontroll for & oppfylle naeringsmiddel-
lovgivningen (internkontrollforskriften for naeringsmidler)

e Forskrift 22. des. 2008 nr. 1623 om naeringsmiddelhygiene
(naeringsmiddelhygieneforskriften)

e Forskrift 21. des. 1993 nr. 1385 om merking mv av naeringsmidler (merkeforskriften)

e Forskrift 21. des. 1993 nr. 1384 om identifikasjonsmerking av naeringsmiddelpartier
(lotmerkingsforskriften)

e Forskrift 22. des. 2008 nr. 1620 om allmenne prinsipper og krav i
naeringsmiddelregelverket (matlovsforskriften)

2.4. Om Mattilsynets rolle og bruk av virkemidler

Mattilsynet er statens tilsyn for planter, fisk, dyr og naeringsmidler. Tilsyn er definert som de
statlige myndigheters kontroll av at lover og forskrifter etterleves. Kontrollen rettes mot
virksomheter eller personer som driver med en aktivitet omfattet av regelverket Mattilsynet
forvalter.

Mattilsynets samfunnsoppdrag er & arbeide for falgende mal:
o sikre trygg mat
fremme friske planter, fisk og dyr
fremme etisk forsvarlig hold av fisk og dyr
fremme god kvalitet og redelig produksjon og omsetning
ivareta miljgvennlig produksjon

Malene skal nas gjennom tilsyn, veiledning, regelverksutvikling, kartlegging og overvaking.

Utgangspunktet for ethvert tilsyn er regelverket, og tilsynet skal veere en kontroll av
virksomhetenes regelverksetterlevelse og rutiner, for & sikre at de omsetter trygg mat.

Det er imidlertid viktig a fastsla at det er virksomhetene som har ansvaret for at maten de
importerer og selger er trygg. Det er virksomhetene selv som ma finne frem til
hensiktsmessige og forsvarlige lgsninger som sikrer at produktene de omsetter er trygge for
forbrukeren.



Mattilsynets distriktskontor er delegert myndighet til & fare tilsyn og fatte ngdvendige
enkeltvedtak for & sikre gjennomfaring av regelverket.

Et virkemiddel er en reaksjon pa et regelbrudd (avvik) og skal sikre at virksomheten falger
kravene i lover og forskrifter. Mattilsynet har i forbindelse med tilsyn hos virksomheter brukt
ulike virkemidler:

e Papekning av plikt er rettslig sett & anse som en veiledning om regelverket, men er
ogsa en faktisk advarsel til tilsynsobjektet. For at papekning av plikt skal kunne
benyttes ma tre vilkar veere tilstede: Farstegangsovertredelse, bagatellmessige
forhold, klart og entydig regelverkskrav.

o Hovedregelen ved avvik er at det fattes vedtak. Et vedtak skal som hovedregel
forhandsvarsles (varsel om vedtak). Det betyr at virksomheten far informasjon om at
vedtak vil bli fattet og gis mulighet til & uttale seg om forholdet innen en gitt frist. Ved
a fatte et vedtak setter Mattilsynet som myndighet krav til at virksomheten innretter
seg etter regelverket og utbedrer forholdene.

e Hastevedtak er det samme som vedtak uten forndndsvarsel. Hastevedtak skal fattes i
de tilfellene der tiltak ma iverksettes umiddelbart for & unngad mulig helsefare,
smittefare, miljgskade o.l. Med andre ord hvor det kan veere tale om akutte tilfeller
som krever gyeblikkelig inngrep. Typisk eksempel pa hastevedtak er
omsetningsforbud for et vareparti etter funn av sykdomsfremkallende bakterier eller
stenging av en virksomhet etter funn av skadedyr.

e Vedtak om tvangsmulkt kan benyttes som ledd i opptrappende virkemiddelbruk der
virksomheten ikke etterkommer krav gitt i underliggende vedtak.




2.5. Omfang, tilsynsmetodikk, gjennomfgring og prosjektmateriell

Etter uttrekk fra Mattilsynets saksbehandlingssystem (MATS) og tilbakemeldinger fra
regionene, ble ca. 40 importgrer vurdert som aktuelle i prosjektet. Prosjektdeltagelsen ble
deretter avgrenset til & omfatte distriktskontorer fra fglgende fire regioner: Hordaland, Sogn
og Fjordane (HSF), Rogaland og Agder (RA), Buskerud, Vestfold og Telemark (BVT) og
Oslo, Akershus og @stfold (OAQ). Denne avgrensningen ble gjort fordi det er i disse fire
regionene hovedandelen av Norges frukt- og gr@nt importgrer befinner seg.

Hovedfokuset i prosjektet har veert virksomheter som importerer frukt og grant som ikke
varmebehandles fgr bruk. Denne avgrensningen ble gjort pa bakgrunn av utbrudd i de
senere arene og pa vurderinger gjort i Mattilsynets omradeanalyse for tilsyn med planter,
planteprodukter og vegetabilsk mat i 2010.

Tilsynsprosjektet er gjennomfgrt som revisjoner og prgveuttak, og falgende produkt-
kategorier ble vurdert som aktuelle for prgveuttak:
e Bladgrgnnsaker (salat)
Krydderurter
Sukkererter
Minimais
Beer
Spirer

Produktene er blitt analysert for innhold av E.coli, Salmonella og Campylobacter. Disse
mikroorganismene ble valgt ut blant annet pa bakgrunn av de siste arsrapportene fra RASFF
da det vises en gkning av sykdomstilfeller forarsaket av disse bakteriene. For a fa en viss
spredning av tilsynet og med tanke pa eventuelle sesongvariasjoner, ble prgveuttakene
gjennomfgrt i periodene 15. januar — 15. mai og 1. august — 1. desember.

Det ble laget egne sjekklister bestaende av 11 regelverkskrav med tilhgrende kontroll-
sparsmal til bruk under revisjonene.

Det ble ogsa utarbeidet en prosjektveileder hvor det ble gitt en kort forklaring for bakgrunn,
mandat og organisering av prosjektet, samt hvilke mal som skulle oppnas. | tillegg ble det
gjennomfart opplaeringssamlinger for inspektarene hvor prosjektmaterialet ble gjennomgatt.

Malsetningen med prosjektmaterialet var a bidra til en mest mulig enhetlig gjennomfaring av
prosjektet.



Kapittel 3: Resultat og vurderinger

Vi vil her presentere resultatene fra prosjektet og gi en oversikt over antall tilsyn som
er gjennomfart, virkemiddelbruk og hvordan funnene fordeler seg pa de ulike
kravpunktene. | vedlegg 1 og vedlegg 2 gis det en fullstendig oversikt over reviderte
virksomheter og prgveuttak.

Totalt ble det gjennomfart 30 revisjoner og tatt ut 154 produktprgver hos frukt- og grant
importarer i de fire regionene. Siden de aller fleste importagrene av frukt og gr@nt befinner
seg i region OAD (Oslo, Akershus og dstfold), er hovedtyngden av revisjonene gjennomfart
her.

Region Buskerud, Region Region Oslo, Region Totalt

Vestfold og Hordaland, Sogn Akershus og Rogaland og

Telemark og Hordane Istfold Agder
Revisjoner 3 1 21 5 30
Provetatte 16 10 97 31 154
varepartier

Tabell 3.1: Regionsvis oversikt over antall revisjoner og prgvetatte varepartier

3.1. Virkemiddelbruk i forbindelse med revisjonene
Vi har avdekket regelverksbrudd som har fert til bruk av virkemidler hos 26 av 30
virksomheter (87 %).

Kun fire av de reviderte importgrene hadde internkontrollsystemer som oppfylte alle de
kontrollerte kravene i regelverket. Hos to av importgrene ble det bare funnet bagatellmessige
mangler, som farte til pApekning av plikt til 4 etterleve regelverket.

Syv av virksomhetene ble ilagt tvangsmulkt for & sikre gjennomfgring av vedtaket.

Region Region Region Oslo, Region Totalt

Buskerud, Hordaland, Akershus og  Rogaland og

Vestfold og Sogn og Istfold Agder

Telemark Hordane

Antall virksomheter revidert 3 1 21 5 30

¢ Ingen reaksjon 1 0 0 3 4
e Kun papekning av plikt 0 0 2 0 2
» Varsel om vedtak/vedtak 2 1 19 2 24

Tabell 3.2: Regionsvis oversikt over antall virksomheter som har fatt reaksjoner. Merk at de observerte avvikene
har ulik alvorlighetsgrad, og at varsel om vedtak/vedtak ikke skiller pa alvorlige og mindre alvorlige avvik.

3.2. Hvordan fordeler avvikene seg

| dette kapittelet vil vi g& naermere inn pa observasjonene til hvert av de 11
sjekkpunktene som ble undersgkt i forbindelse med revisjonene.

Totalt er det registrert 134 avvik pa alle de 330 sjekkpunktene (11 sjekkpunkter per
importar).
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Atte av de totalt 30 virksomhetene (27 %) fikk 1-3 avvik, 14 (47 %) fikk fra 4-7 awvik, mens
fire virksomheter (13 %) fikk mer enn syv avvik. Hos fire av importgrene (13 %) ble det ikke
observert noen avvik. Alvorlighetsgraden i avvikene varierer.

m 0 avvik
1-3 awvik
27% B 4-7 avvik
m 8-11 awvik

Figur 3.1: % - vis fordeling av avvik

De rgde sgylene i figur 3.2 viser en oversikt over hvordan avvikene fordeler seg pa de ulike
sjekkpunktene:

30 -
o u Ikke tilfreds-
E stillende
3
= H Ingen merknad
=
< M lkke vurdert
Kravpunkt
RN
QJ@*
o'

Figur 3.2: Fordeling av antall observasjoner per sjekkpunkt.

Av de grgnne sgylene i figuren ser vi at det er en hgy grad av regelverksetterlevelse nar det
gjelder sjekkpunkt nr. 5 (merking og sporbarhet), sjekkpunkt nr. 6 (bruksanvisning) og
sjekkpunkt nr. 8 (mottaksregister).

Sjekkpunktene 1, 2, 3, 9, 10, og 11 gjelder etterlevelse av internkontrollforskriften. De andre

punktene gjelder etterlevelse av enkelte bestemmelser i: Matlovsforskriften, merkeforskriften,
naeringsmiddelhygieneforskriften og importkontrollforskriften.
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Hele 24 av virksomhetene fikk vurderingen ikke tilfredsstillende pa ett eller flere av
sjekkpunktene vedrgrende etterlevelse av internkontrollforskriften. Det tilsvarer 80 % av
virksomhetene og 68 % (91 av 134) av alle regelverksbruddene som ble observert i
prosjektet totalt. Disse 24 virksomhetene har fatt palegg om a gjennomfare tiltak som
medfarer etterlevelse av regelverket pa de nevnte punktene.

Sjekkpunkt nr. 1:Oversikt over regelverk
Hjemmel: Internkontrollforskriften § 5.1.

Vi gnsket & undersgke om importgrene er kjent med gjeldende regelverk for egen
virksomhet og for aktuelle varer som skal importeres. De skal ogsa ha rutiner for & fange opp
nar regelverket endres.

Importagrer har et omfattende regelverk a forholde seg til, og enkelte forskrifter endres flere
ganger i aret. Dette gjelder eksempelvis regelverket for vegetabiler fra land utenfor EU/E@S.
Her iverksettes endringer dersom medlemslandene i EU/E@S over noe tid paviser en
forhgyet risiko for innhold av plantevernmidler, smittestoffer eller andre helseskadelige
stoffer i ulike vegetabiler. Disse produktene skal gjennomga grensekontroll far de tillates
importert. Denne risikolisten for vegetabiler fra land utenfor EU/E@S? endres flere ganger i
aret, ved at produkter og/eller land legges til eller fiernes fra listene.

For & vite hvilke produkter som skal grensekontrolleres, er det viktig at virksomhetene til en
hver tid holder seg oppdatert pa disse endringene. Produkter som ikke er blitt
grensekontrollert anses for ulovlig innfart og ma returneres eller destrueres.

Det ble avdekket avvik hos 11 av virksomhetene (37 %). De fleste av disse avvikene bestar
av mangler i eksisterende rutine - eksempelvis at de ikke kan dokumentere en fullstendig
oversikt over hvilke lover og regler som gjelder for deres virksomhet eller at de mangler
rutiner for & holde seg oppdatert pa endringer i regelverket. Kun et fatall av importgrene har
totalt fraveerende rutiner og kunnskap om det regelverket som gjelder for deres virksomhet.

Oversikt over regelverk og rutiner for a holde seg oppdatert pa endringer anses som
nadvendig for & sikre import og omsetning av trygge neeringsmidler. Funnene viser at flere
av importgrene ikke oppfyller grunnleggende krav om kjennskap til naeringsmiddel-
regelverket, eller at de ikke har rutiner for & holde seg oppdatert pa endringer. En
medvirkende arsak til dette kan vaere at regelverket oppfattes som tungt & forsta og
vanskelig tilgjengelig.

Sjekkpunkt nr. 2:Forhandsvurdering av leverandgrer ggrodukter
Hjemmel: Internkontrollforskriften § 5.3.

I henhold til internkontrollforskriften skal alle neeringsmiddelvirksomheter ha rutiner for a
sikre at de etterlever naeringsmiddelregelverket og at de omsetter trygg mat.

Det er virksomhetens ansvar at neringsmidlene de tar inn i landet er trygge. For a sikre at
importerte produkter ikke er i strid med regelverket eller er helsefarlige, er det ngdvendig at
importgrene har gode rutiner for forhdndsvurdering av nye produkter og leverandgarer.

En rutine for forhandsvurdering omfatter bl.a. vurdering av leverander, krav til
dokumentasjon, hvilket regelverk produktet er omfattet av og krav til merking. For & kunne

2 Jf. vedlegg 1 til forordning (EF) nr. 669/2009
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gjare denne vurderingen er det avgjgrende med god kjennskap til naeringsmiddelregelverket
og til aktuelle farer knyttet til produktet og dets opprinnelse.

Det ble avdekket at 15 virksomheter (50 %), ikke har tilfredsstillende internkontrollrutiner for
forhandsvurdering av produkter og leverandarer.

| prosjektet ble det registrert at de fleste importgrene vet at plantevernmidler er en risiko, og
de etterspgr gjerne dokumentasjon vedrgrende dette. Hovedandelen har imidlertid
manglende fokus pa og kunnskap om at sykdomsfremkallende smittestoffer som bakterier,
parasitter og virus er en risiko, og stiller fglgelig ingen krav til sine leverandgrer her. Dette
kan medfgre at det importeres og omsettes frukt og grant som forbrukerne kan bli syke av.

Sjekkpunkt nr. 3:Prgveuttak- virksomhetens egne analyser av vareparti
Hjemmel: Internkontrollforskriften § 5.3 og Naeringsmiddelhygieneforskriften § 2, jf.
kommisjonsforordning (EF) nr. 2073/2005 om mikrobiologiske kriterier for neeringsmidler:

Kommisjonsforordning (EF) nr. 2073/2005 stiller krav til at spiseklare spirer og spiseklare
kuttede frukt og grannsaker skal analyseres for Salmonella og Listeria monocytogenes i
henhold til oppgitt prevetakingsplan. Kravet til pravetaking gjelder ogsa ved import og
samhandel med slike produkter.

Ansvaret for regelverksetterlevelse ligger hos virksomheten. Det er derfor viktig at det
dokumenteres at deres rutiner sikrer dette. Selv om det medfglger dokumentasjon pa at
produktene er trygge, er det viktig at virksomhetene selv tar ansvar og tar stikkprgver av
partiene for & verifisere innholdet i den medfglgende dokumentasjonen.

| prosjektet ble det avdekket at 21 av importgrene (70 %) ikke tar ut egne prover.

Dette understgtter Mattilsynets tidligere erfaringer med at importvirksomheter i liten grad tar
ut egenkontrollprgver. Virksomheter som ikke har rutiner for & forhandsvurdere produkter og
leverandgrer, ikke etterspgr dokumentasjon fra leverandgren og heller ikke tar ut
verifiserende prgver, har ikke kontroll med at produktene de omsetter er trygge.
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Sjekkpunkt nr. 4:Fareanalyse
Hjemmel: Naeringsmiddelhygieneforskriften § 1, jf. kommisjonsforordning (EF) 852/2004
artikkel 5.

Kravet om at alle neeringsmiddelvirksomheter skal ha en internkontroll basert pa HACCP-
prinsippene ble innfgrt med nytt hygieneregelverk i 2010. HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) er en metode for a identifisere og fierne eller redusere farer til et
akseptabelt niva.

For & sikre omsetning av trygge varer skal virksomheten selv ha gjort en kartlegging av farer
forbundet ved egne varer, samt fastsatt rutiner for hvordan de styrer og kontrollerer disse
farene. Ved import av frukt og grgnt forventes det at ogs& mikrobiologiske farer er kartlagt.

En fareanalyse ihht HACCP-prinsippene skal ogsa inneholde en beskrivelse av produktet
(egenskaper, holdbarhetstid, bruksanvisning, emballering etc) og av tiltenkt bruk
(forbrukergrupper som barn, storhusholdning etc).

For importarer kan tiltak for & redusere de kartlagte farene for eksempel veere rutiner for
forhandsvurdering av produkter og leverandgrer, mottakskontroll inkl. kontroll av
analysebevis o0.l. og verifiserende prgveuttak (egenkontrollpraver).

20 av importagrene (67 %) har ikke gjennomfgrt fareanalyse. Dette innebeerer en risiko for at
ikke alle farer er kartlagt. En konsekvens av dette kan veere at produktene ikke er trygge

Sjekkpunkt nr. 5:Merking, sporbarhet og identifikasjon
Hjemmel: Matlovsforskriften § 1, jf. kommisjonsforordning (EF) 178/2002 Artikkel 18.

Regelverket krever at importgren skal kunne spore sine varer et trinn fram og et trinn tilbake
i omsetningskjeden. Sporingen gjgres eksempelvis ved hjelp av identifikasjon som lot
nummer eller holdbarhetsdato.

Formalet med sporbarhetskravet er at viksomheten skal kunne sikre en rask og presis
tilbaketrekking av naeringsmidler som kan medfgre helsefare. Samtidig sikres myndighetene
og forbrukeren ngdvendig og riktig informasjon om aktuelle produkter.

Det er positivt at hele 87 % av virksomhetene har rutiner for sporbarhet og tilbaketrekking.
Dette er et omrade hvor kundene stiller krav til sine leverandgarer, og importgrene har derfor
fokus pa dette.

Sjekkpunkt nr. 6:Bruksanvisning
Hjemmel: Merkeforskriften § 22.

Formalet med dette sjekkpunktet var a finne ut om importgrene hadde gjort en vurdering
vedrgrende behovet for merking, og om produktene ble merket med bruksanvisning der de
vurderte det som ngdvendig.

Det er krav om at produkter skal fglges av en bruksanvisning dersom det er behov for det.
Regelverket baserer seg pa skjgnn, og det kan veere vanskelig & vurdere nar det er
ngdvendig med bruksanvisning.

En del av de produktene som faller innenfor dette prosjektet brukes pa en annen mate i
opprinnelseslandet enn her. | opprinnelseslandene er det vanlig & koke minimais,
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sukkererter og flere typer krydderurter far de spises. | Norge spiser vi ofte de samme
produktene uten at de varmebehandles. Derfor kan det vaere ngdvendig & merke dem med
«bgr forvelles far bruk» eller lignende.

| prosjektet er det observert at kun 3 av virksomhetene (10 %) ikke etterlever regelverket pa
dette punktet.

Sjekkpunkt nr. 7:Rutiner for varsling ved mangler
Hjemmel: Importkontroliforskriftens 8§ 10.

Formalet med dette sjekkpunktet var a finne ut om importgrene har rutiner for a varsle
Mattilsynet dersom det avdekkes mangler ved varen, handelsdokumenter, merking eller
annen palagt dokumentasjon. Varepartiet skal i slike tilfeller ikke sendes videre uten tillatelse
fra Mattilsynet.

Arsaken til regelverkskravet er at Mattilsynet skal overvake at virksomhetene gjgr det de skal
for & hindre at helsefarlige produkter kommer ut pa markedet. | tillegg skal Mattilsynet ved
helsefare sende en RASFF-melding til medlemsstatene i EU/E@S for oppfalging av
produsent/leverandgr i avsenderlandet samt varsle medlemsstatene.

11 av de 30 reviderte virksomhetene (37 %) har ikke rutiner for a varsle Mattilsynet. Det er
samtidig uvisst om de som har en slik rutine falger den, siden dette er et krav det kan veere
vanskelig for Mattilsynet & etterprave.

Mattilsynet er kjent med tilfeller der virksomheten ikke har tatt sitt ansvar pa dette punktet,
ofte for & unnga gkonomisk tap eller for & unnga & matte bruke tid pa noe som anses som
ulgnnsomt for virksomheten. En del sender ogsa varer tilbake etter avtale med eksportar
uten a varsle Mattilsynet.

Dette er bekymringsfullt siden det indikerer at bransjen har manglende innsikt i og forstaelse
for Mattilsynets rolle og ansvar i forbindelse med oppklaring av sykdomsutbrudd og
begrensning av skadeomfang.

Sjekkpunkt nr. 8:Plikt til & fare mottaksregister
Hjemmel: Importkontroliforskriften § 9.

Hensikten med dette sjekkpunktet var a finne ut om farste mottaker av de importerte
produktene fgrer et register over mottatte varer. Fgrste mottaker er den fgrste virksomheten
varene kommer til og hvor varepartiet splittes for det sendes ut til kundene. Dette kan veere
en annen virksomhet enn importgren. Ofte er ikke varene innom importgr i det hele tatt, men
gar direkte til kunden, eller til en speditagr som deler opp partiet far det sendes videre.

Et mottaksregister ma minst inneholde: avsenders navn, avsender land, varepartiets
produksjonsland, mengde varer, varegruppe med angivelse av tolltariffnrummer og dato for
mottak. Dette skal sikre sporbarheten pa partiene,

Et mottaksregister vil kunne gi viktig informasjon for eksempel i forbindelse med
utbruddsoppklaring der mistanken forelgpig ikke er rettet mot et konkret produkt eller en
produsent.

5 av virksomhetene (17 %) manglet mottaksregister. De gvrige hadde et fungerende register
over mottatte varer.
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Sjekkpunkt nr. 9:Avviksbehandling

Hjemmel: Internkontrollforskriften § 5.4.

Forskriften krever at det skal foreligge en skriftlig rutine for avviksbehandling. Hensikten med
en rutine for avviksbehandling er at det skal veere klare regler for hva som skal gjares nar
det oppstar en ugnsket hendelse, og hvem som har ansvaret.

I tilknytning til dette sjekkpunktet er det registrert at 13 av virksomhetene (43 %) har
manglende rutiner for avviksbehandling. Observasjonene dreier seg hovedsakelig om at
awvvik ikke registreres skriftlig, mens andre ikke har utarbeidet en skriftlig rutine.

For importarer og farste mottakere er det spesielt viktig & ha en aktiv avviksbehandling i
forbindelse med reklamasjoner og mottak av varer. Manglende avviksbehandling kan fare til
at ugnskede/helsefarlige varer sendes ut pa det norske markedet.

Sjekkpunkt nr. 10:Korrigerende tiltak
Hjemmel: Internkontrollforskriften § 5.5.

Det er krav om at det skal foreligge en skriftlig rutine for korrigerende tiltak. Korrigerende
tiltak er det som gjares for & hindre at et avvik gjentar seg.

15 virksomheter (50 %) mangler rutiner for korrigerende tiltak. Observasjonene dreier seg
hovedsakelig om at virksomhetene ikke har utarbeidet en skriftlig rutine. Dette er betenkelig
da rutine for korrigerende tiltak er en sveert viktig del av internkontrollen. Mye av poenget
med denne rutinen er & finne de underliggende arsakene til et awvik, slik at feilen ikke gjentar
seg.

Sjekkpunkt nr. 11:Plikt til internkontroll
Hjemmel: Internkontroliforskriften § 4.

Formalet med sjekkpunktet var a kontrollere om importgrene har et tilfredsstillende intern-
kontrollsystem og om rutinene etterleves.

Regelverket sier at alle som deltar i aktiviteter som er omfattet av internkontrollen plikter a
pase at den etterleves. De ansatte har en selvstendig plikt til & falge internkontrollrutinene,
men ansvarlig leder plikter & gi dem nadvendig opplaering i rutinene.

I henhold til internkontrollforskriften skal et internkontrollsystem minst inneholde skriftlige
rutiner for dokumentstyring, internrevisjon, avviksbehandling og korrigerende tiltak.
Mattilsynet kan gi palegg om skriftlig dokumentasjon utover dette, dersom det anses
pakrevet.

Dersom virksomhetene mangler en eller flere av disse internkontrollrutinene har de i praksis
ingen fungerende internkontroll, og derved ikke styring og kontroll med at importerte
vegetabiler er trygge. En virksomhet med et mangelfullt internkontrollsystem er ofte ogsa en
virksomhet med flere mangler siden de ikke har noe system for & avdekke eventuelle
mangler/farer som kan oppsta.

Hos 16 av de reviderte virksomhetene (53 %) er det avdekket at de ikke har en
tilfredsstillende internkontroll. Avvikene varierer i alvorlighetsgrad. Noen av virksomheten har
ikke innfart internkontroll, mens andre igjen har mindre mangler eller ikke etterlever sine
skriftlige rutiner.
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3.3. Prgveuttak og analyseresultater

| prosjektperioden ble det tatt ut prgver av totalt 154 varepartier fra 25 forskjellige land,
hvorav 61 varepartier (39 %) var fra land innenfor EU og 88 (57 %) var fra land utenfor EU
(tredjeland). For fem av varepartiene ble det ikke registrert opprinnelsesland ved prgveuttak,
men det ble ikke gjort funn i noen av disse partiene.

Tabell 3.3 viser en oversikt over antall prgvetatte partier og funn i de enkelte produkt-
gruppene fordelt pa EU og tredjeland.

Antall prgvetatte varepartier Antall varepartier hvor det er pavist bakterier
Produkt EU UEREEE opg:?#irglse EU UELEES opgrl?fwir:atlse
Bladgrgnnsaker 33 6 1 1 3 0
Krydderurter 12 39 0 2 22 0
Sukkererter 0 17 0 0 3 0
Minimais 0 10 0 0 6 0
Beer 6 4 2 0 1 0
Spirer 1 0 0 0 0 0
Andre 9 12 2 0 3 0
Totalt 61 88 5 3 38 0
Samlet sum Totalt 154 varepartier ble prgvetatt Totalt 41 varepartier med funn

Tabell 3.3: Oversikt over antall prgvetatte partier og partier hvor det er pavist bakterier i de enkelte
produktgruppene, fordelt p& EU og tredjeland.

Pragvene ble analysert for Salmonella, Campylobacter og E. coli (se vedlegg 3 for oversikt
over analysemetoder og laboratorier).

Det ble pavist Salmonella, Campylobacter og/eller E. coli i 41 av de 154 pravetatte
varepartiene (27 %), hvorav 14 av disse hadde funn som medfgrte omsetningsforbud (9 %).
Vurdering av disse funnene omtales naermere i kapittel 3.3.1.

Av de 41 varepartiene med funn var 93 % fra tredjeland og 7 % fra land innen EU.
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Tabell 3.4 viser en oversikt over praver hvor det er pavist bakterier/smittestoffer.

Land
Italia
Kambodsja

Kambodsja

Kambodsja

Kambodsja

Kambodsja

Kambodsja

Kenya

Laos

Laos

Laos

Sri Lanka

Sri Lanka

Sri Lanka

Thailand

Thailand
Thailand
Thailand
Thailand

Thailand

Vietnam

Vietham

Vietnam

Vietham

Vietham

Produkt Salmonella
Dill (*) -
Koriander -

Koriander -

Peppermint/
mynte (*) -

Spinat (*) -

Sweet basil/
basilikum -

Spring onion/
varlgk -

Sukkererter,
flate -

Basil leaf/
basilikum (*)

Salmonella
Lexington

Basil leaf/
basilikum -

Basil leaf/
basilikum -

Salmonella

Spinat (*) Weltevreden
Spinat (*) -

Vallarai (centella
asiatica) (*) -

Dill =

Salmonella
Braenderup

Horse raddish
Threshoot (*)

Minimais (*) -
Minimais -
Okra -
Varlgk -

Basil leaf /
basilikum (*) -

Cockscomb
mint/ mynte (*) -

Hairy Basil/
basilikum (*) -

Perilla leaf (*) -

Rice Paddy Herb Salmonella
(*) Javiana

Campylobacter
pavist

<10

<10

700

130

80

10

<10

20

10

130

10

40

1300

18000

90

1000

80

<10

<10

100

810

<10

2000

30

160

<10

<10

<10

70

1200

640

<10

<10

<10

160

<10

<10

70

18000

50

4000

440

<10

10

<10

<10

300

2300

2400

200

<10

<10

<10

350

240

<10

<10

160

40

250

40

<10

1100

26000

110

6000

60

<10

150

<10

>1500

540

2400

480

100

E. coli (kde/g)*

<10
1000

<10

220

960

20

10

<10

310

10

310

<10

80

14000

80

2800
880
<10

10

<10

>1500

30

2400

30

70

<10

<10

<10

1100

540

<10

230

<10

10

<10

10

<10

<10

16000

480

130

380

16000

<10

<10

>1500

220

2300

100

100

Tabell 3.4: Oversikt over prgver med funn og opprinnelsesland. Varepartier merket med (*)hadde funn av en slik
karakter at de ble vurdert som uegnet til konsum. ** Prgver med funn av E.coli <100 kde/g er ikke med i denne

tabellen.
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3.3.1. Vurdering av analyseresultater og bruk av virkemidler

14 varepartier hadde funn av en slik karakter at varepartiet ble vurdert som uegnet til
konsum. Disse varepartiene ble trukket fra markedet og notifisert i RASFF. Tilbaketrekking
av produkter publiseres rutinemessig pa www.matportalen.no.

Det gjgres flere funn av sykdomsfremkallende bakterier i produkter som importeres fra
tredjeland, enn i produkter fra land innenfor EU. De fleste funnene er gjort i produkter
importert fra Sgrgst- Asia.

Det er ogsa verdt & merke seg at mange av produktene med funn er importert av importgrer
hvor produktene gjerne omsettes i frittstaende dagligvarebutikker i de starre byene. Disse
resultatene understgttes av funn som er gjort i tidligere prosjekter som Mattilsynet har
gjennomfart. | et prosjekt i 2007 med fokus pa import av friske bladgrennsaker og
krydderurter fra Thailand og Vietnam ble det pavist salmonella i 15 % av prgvene. | 2012 ble
det gjennomfgart et overvakings- og kartleggingsprogram (OK-program) der fokus var
utvalgte importprodukter som omsettes i dagligvarekjedene. | dette prosjektet ble det gjort fa
funn.

E. coli

E.coli er en bakterie som finnes normalt i tarmen hos varmblodige dyr og mennesker. Det
finnes mange forskjellige typer E. coli. De fleste er ufarlige, men noen typer E. coli kan gi
alvorlig sykdom hos mennesker.

Produksjon av vegetabilske naeringsmidler skjer ofte utendars i et ikke-kontrollerbart milja.
Da kan forurensing oppsta som punktforurensing (f.eks. fra fugler, insekter, jordsprut o.1.)
eller som en mer jevn forurensing av produktene (f.eks. fra vanningsvann).

Forekomst av stgrre mengder E.coli tyder pa en fersk fekal forurensing, og det vil veere
starre sannsynlighet for forekomst av sykdomsfremkallende bakterier. Dersom flere av
prgvene inneholder E.coli > 100 kde/g®, kan det tyde p& en jevn fekal forurensing i partiet. Jo
flere positive pragver og hgyere funn, jo mer betenkelig.

Det er i gjeldende regelverk ikke fastsatt noen grenseverdier for E.coli for produktene som er
omfattet av prosjektet, men faglgende kriterier er brukt som veiledende for vurdering av
analyseresultatene:
e Resultatene er tilfredsstillende dersom det i alle fem enkeltpraver pavises E.coli <100
kde/qg.
e Resultatene er akseptable dersom inntil to av fem delprgver har verdi mellom 100
kde/g og 1000 kde/g, og resten av de malte verdiene er <100 kde/g.
e Pavises det >1000 kde/g i kun én prave, og de andre prgvene er <100 kde/g, ma det
vurderes om dette dreier seg om en punktforurensning. | sé tilfelle er det ikke
nadvendigvis tilstrekkelig grunnlag for & vedta omsetningsforbud for hele partiet.

Ved funn av hgye verdier av E. coli i flere prgver, bgr virksomheten trekke produktet fra
markedet ut fra en “fgre-var” holdning. Dersom virksomheten ikke trekker produktet fra

markedet, vil Mattilsynets distriktskontor be om en redegjgrelse for denne vurderingen.

Distriktskontoret vil da vurdere om det er nadvendig med et palegg. Det er i henhold til

matlovens § 16 forbudt & omsette et naeringsmiddel som ikke er trygt.

| prosjektet ble det gjort funn av E.coli (>100 kde/g) i 23 varepatrtier (se tabell 3.4). For 11 av
disse varepartier var funnene av en slik karakter at produktet ble vurdert som uegnet til

3 kde/g = kolonidannende enheter per gram
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konsum. Virksomhetene ble palagt & trekke produktet fra markedet og Mattilsynet har
publisert nettmelding om tilbaketrekking pa Matportalen.no.

Salmonella

Salmonella rangeres som nummer to blant arsakene til de registrerte tilfellene i Norge av
diare fremkalt av bakterier. De fleste smittes i utlandet. De siste ti arene er det registrert et
gkende antall utbrudd forarsaket av importerte vegetabiler i de skandinaviske landene.

Sykdom forarsaket av salmonellabakterier spenner fra lokale tarminfeksjoner med diaré og
magesmerter, til mer alvorlige infeksjoner. Bakterien er motstandsdyktig mot
miljgpavirkninger og overlever godt p& overflaten av forurensede grannsaker og frukt.

Funn av Salmonella i produkter som ikke kokes eller stekes fgr bruk vurderes som
helsefarlig. Det er i henhold til matlovens § 16 forbudt & omsette et naeringsmiddel som ikke
er trygt.

| prosjektet ble det ble pavist Salmonella i fire varepartier av basilikum, spinat, rice paddy
herb og horse raddish threshoot (se tabell 3.4).

Importgrene ble palagt a trekke produktene fra markedet og Mattilsynet har publisert
nettmelding om tilbaketrekkingene pa Matportalen.no.

Campylobacter

Bakterieslekten Campylobacter har veert gjenstand for stadig gskende oppmerksomhet de
siste arene. Bakterien regnes i dag som en av de vanligste arsakene til diaré forarsaket av
bakterier i Norge og Europa.

Campylobacter kan forarsake diaré og magesmerter, men ogsa i enkelte tilfeller alvorlige
falgetilstander som leddbetennelser og lammelser. Det trengs kun et lavt antall bakterier for
a bli syk.

Bakterien kan overleve i lang tid i vann og pa naeringsmidler ved 4 °C.

Funn av Campylobacter i spiseklare produkter vurderes som helsefarlig. Det er i henhold til
matlovens § 16 forbudt & omsette et naeringsmiddel som ikke er trygt.

| prosjektet ble det pavist Campylobacter i en prgve dill fra Italia (se tabell 3.4). Importaren

ble palagt & trekke produktet fra markedet og Mattilsynet har publisert nettmelding om
tilbaketrekking pa Matportalen.no
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Kapittel 4: Konklusjon

Resultatene fra prosjektet viser at bransjen ikke har tilstrekkelig fokus pa og
forstaelse for at smittestoffer er en risiko i importerte bladgragnnsaker og urter, og de
har derfor ikke tatt dette inn som del av sin internkontroll. 26 av de 30 importgrene har
fatt reaksjoner, og 50 % har fatt flere enn fem avvik.

Prgveuttakene viser at det er knyttet saerskilt risiko til innhold av smittestoffer i blad-
grannsaker og krydderurter importert fra land utenfor EU, men det er ogsa en viss risiko til
import av slike produkter fra varmere land innenfor EU. Dette understgttes av hendelser og
utbrudd de siste arene, samt funn som er gjort i tidligere prosjekter som Mattilsynet har
gjennomfart.

Det er virksomhetene som har ansvaret for at maten de leverer er trygg. Nar det viser seg at
hele 70 % av de reviderte virksomhetene ikke oppfyller minimumskravet til internkontroll for &
sikre etterlevelse av regelverket, er det grunn til bekymring. Kravet om internkontroll har
eksistert siden 1993, og funnene viser at en stor andel av importgrene ikke har prioritert eller
ikke ser nytten av a innfgre internkontroll.

Importgrer som ikke har gijennomfart en fareanalyse, som ikke tar egne prgver planmessig
og heller ikke gjar en grundig forhandsvurdering av produkter og leverandgrer, har
manglende styring med risikoen for forekomst av sykdomsfremkallende smittestoffer
(bakterier, virus og parasitter) i de produktene de importerer.

Var konklusjon er at bransjen ma gke forstaelsen for viktigheten av et velfungerende og
levende internkontrollsystem. Vi mener det ma en holdningsendring og kompetanseheving til
for & fa dette pa plass.

Mattilsynet vil i 2014 gjennomfgre oppfalgende tilsyn hos importarene, med aktiv bruk av
opptrappende virkemidler. Vi vil ogsa vurdere om regelverket kan gjares lettere tilgjengelig
og forstaelig ved hjelp av veiledere eller lignende.

Hovedansvaret for & rette opp forholdene har imidlertid bransjen selv og Mattilsynet forventer
at bransjen tar prosjektets konklusjoner pa alvor.
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