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Matvaelareglugerdin

Akvaedin um innra eftirlit er ad finna i reglugerd nr. 522/1994 um matvaela-
eftirlit og hollustuheetti vid framleidslu og dreifingu matveela, sem oftast er
kollud matveelareglugerdin. Innra eftirlit er starfsleyfisskilyrdi samkveemt
reglugerdinni. Heilbrigdiseftirlit sveitarfélaga veitir starfsleyfi og fram-
kveemir matvaelaeftirlit.

Innra eftirlit er fyrirbyggjandi adferd

Innra eftirlit er kerfisbundin adferd a vegum matveelafyrirteekja, notud i
peim tilgangi ad tryggja gaedi, 6ryggi og hollustu matveela og ad matveel-
in uppfylli ad 66ru leyti peer kréfur sem til peirra eru gerdar. Innra eftirlit
midar ad pvi koma i veg fyrir (p.e. ad fyrirbyggja) ad matveeli skemmist eda
mengist og geti pannig valdid heilsutjéni. Til ad na arangri er mikilveegt ad
allt starfsfolk taki virkan patt og hafi skilning a tilgangi, markmidum og a-
vinningi innra eftirlits i eigin fyrirtaeki.




Avinningurinn af starfraekslu innra eftirlits er 6tvirsedur:

Avinningur fyrir

Avinningur fyrir

Avinningur fyrir

neytendur matveelaidnadinn stjornvold
Minni heetta a Aukin tiltrd almennings a Beett heilsufar
matarsjukdéomum. matveelaidnadinum. almennings.

Aukin vitund um
hollustuheetti.

Aukin tiltra a
matveelaidnadinn.

Aukin lifsgeedi.

Aukin tiltra stjérnvalda a
matveelaidnadinum.

Leegri 16gfraedi- og
tryggingakostnadur.
Betri markadsadgangur.

Minni framleidslukostnadur vegna
feerri innkallana og betri nytingar.

Aukin st68lun framleidslu.

Aukin ahugi starfsfélks og
stjornenda 4 matveeladryggi.

Minni dhaetta i rekstri.

Laegri utgjold til
heilbrigdismala.

Aukin skilvirkni i
matveelaeftirliti.
Audveldari vidskipti
med matveeli.

Aukin tiltra samfélagsins
a oryggi matveela.

Heimild: WHO, 1999, Strategies for Implementing HACCP in Small and/or Less Developed Businesses.
Report of a WHO Consultation in collaboration with the Ministry of Health, Welfare and Sports, The
Netherlands. The Hague, 16-19 June 1999.

Starfreeksla innra eftirlits og geedakerfa i matveelafyrirtaekjum er adferd
rekstraradila til ad uppfylla yfirlysta stefnu um framleidslu/dreifingu 4 mat-
veelum sem uppfylla ytrustu kréfur, dsamt pvi ad hafa neytendavernd ad
leidarljosi.

bad er a abyrgd sérhvers matveelafyrirtaekis ad matveeli sem pau framleida
eda dreifa uppfylli akvaedi islenskrar matveelaléggjafar a hverjum tima og
aod hagur neytenda sé hafour ad leidarljosi.




Hvernig verdur innra eftirliti komid a?

bvi midur er ekki til nein ein t6fralausn til ad koma & virku innra eftirliti i
matvaelafyrirtaekjum. [ 6llum tilvikum naest pé bestur &rangur af uppsetn-
ingu og framkveemd innra eftirlits ef stjérnendur og starfsfélk vinna sam-
an, en audvitad getur verid naudsynlegt ad leita eftir radgjof hja fagadil-
um.

I matvaelareglugerdinni segir ad teki®d skuli mid af reglum HACCP' (GAMES?)
vid uppsetningu og framkveemd innra eftirlits, en su adferd hefur reynst vel
og er vidurkennd & alpjédavettvangi. Umhverfisstofnun og Heilbrigdis-
eftirlit sveitarfélaga hafa utfeert nanar reglur matveelareglugerdarinnar
fyrir einstakar fyrirteekjategundir® og fjallar pessi beeklingur um almennt
innra eftirlit. Umfang og framkveemd innra eftirlitskerfisins parf ad adlaga
ad steerd og edli fyrirteekjanna sem nota pad.

BYRJUM STRAX i DAG!

Adur en hafist er handa vid ad setja upp innra eftirlitskerfi settu stjérnend-
ur ad skoda hver stadan er i fyrirteekinu og skra nidur pau atridi sem betur
mega fara. Gagnlegt er ad spyrja sig eftirfarandi spurninga, asamt pvi ad
nota vidauka matveelareglugerdarinnar sem n.k. gatlista:

¢ Hvada pjalfun parf starfsfélk og hvar er haegt ad fa freedslu?

e Eru til deetlanir og leidbeiningar um prif og gerileydingu?

¢ Notar starfsfélkid videigandi hlifdarfatnad og er adstada til handpvotta
notud?

e Eru til stadar hitamaelar par sem verid er ad kaela eda hita matveeli?

¢ Er audvelt ad lesa af hitamaelunum og eru peir réttir?

e Skiptir fyrirtaekid vid areidanlega birgja — eru peir med innra eftirlit?

¢ Hvada krofur eru gerdar til flutningafyrirteekja sem flytja hraefni til
vinnslu og tilbtin matveeli fra fyrirtaekinu? (Er tekid tillit til prifnadar,
keelingar, og 6skylds varnings i sama rymi?)

¢ Eru merkingar pannig ad haegt sé ad rekja matveelin til framleidsludags
eda til uppruna sins?

e Er til deetlun um innkollun voru af markadi, ef hun reynist gollud eda
haettuleg?

e Er skipulag a vinnusveedum gott — er haetta a krossmengun*?

"HACCP merkir Hazard Analysis and Critical Control Points og Utleggst & islensku sem Greining haettu og mikilvaegra styristada.
Skilgreining skv. stadli [ST DS 3027:1998.

2 GAMES merkir Greining &haettupétta og mikilvaegra eftirlitsstada. Skilgreining skv. reglugerd nr. 522/1994.

*(1) Grunnpeettir innra eftirlits; (2) Almennt innra eftirlit; (3) Innra eftirlit med HACCP.



Mikilveegt er ad fela tilteknum starfsmanni abyrgd & uppsetningu og fram-
kveemd innra eftirlits og geedamala almennt. Abyrgdarmann (gaedastjora)
innra eftirlits aetti ad velja Gr hépi starfsmanna og hugsanlegt er ad vid-
komandi geti sinnt 68rum storfum samhlida geedamalunum. Stjérnendur
fyrirteekisins purfa ad tryggja ad gaedastjorinn fai adstédu og tima til ad
vinna sitt verk og ad abyrgd og vald til akvardanatoku séu skyr.

Gaedastjori feer annad starfsfolk til 1ids vid sig eftir porfum. Sum fyrirteeki
geetu purft ad rada til starfa einstakling med menntun og sérpekkingu a
svidi gaedastjérnunar og matvaelaframleidslu. P6 gaedastjéri haldi utan um

gedamalin er vert ad muna ad virk patttaka stjornenda sem og allra
annarra starfsmanna er forsenda arangurs.

Almennt innra eftirlit

Almennt innra eftirlit er eftirlitskerfi sem atlad er ad draga Ur eda koma i
veg fyrir haettur vid framleidslu og dreifingu matveela. Pannig er studlad
ad 6ryggi matveela. Ogud og markviss vinnubrdégd & peim svidum er falla
undir innra eftirlitskerfid eru afar mikilvaeg. Mikilvaegt er i upphafi, og a
sidari stigum eins og vid 4, ad greina haettur i tengslum vid starfsemina.
Skré verdur & markvissan og einfaldan hatt alla pa peetti sem innra eftirlit-
i0 neer til (s.s. verklagsreglur, eydubl6d, gatlistar). Pannig verdur kerfid
audveldara i notkun og tilgangi pess betur ndd. Stjérnendur og starfsfélk

skulu hafa skyrt hlutverk m.t.t. innra eftirlitskerfisins og er eeskilegt ad gera
starfsfolk dbyrgt fyrir framkveemd einstakra patta eftirlitsins. Pannig naest

g6dur arangur.

Ogud vinnubrégé, traust daetlanagerd og skraningar & peim atridum er falla
undir innra eftirlitskerfio eru afar mikilvaeg, hvort sem litid er til natiéar eda
framtiéar.




bjalfun og fraedsla starfsfolks
Rétt medhondlun matveela er lykilatridi til ad tryggja geedi, 6ryggi og nyt-
ingu peirra. Til pess parf géda pekkingu og pjalfun, hvort heldur sem unn-
i0 er i framleidslufyrirtaeki, vid flutning hrdefna og matveela, i matvoru-
verslun, & veitingastad, i séluturni, hja vatnsveitu, eda i moétuneyti.
Fyrirteeki purfa ad gera adaetlun og halda skré yfir freedslu og pjalfun starfs-
félks, sem m.a. felur i sér eftirtalda peetti:

¢ Kynningu & umgengnisreglum og persénulegu hreinleeti starfsfolks og
gesta.

¢ Kynningu 4 eiginleikum peirra matvaela sem verid er ad framleida / med-
hondla / flytja.

® Fraedslu um 6rverur i matveelum.

¢ Fraedslu um innra eftirlitskerfi fyrirtaekisins og peer skyldur sem starfsfolk
hefur vardandi framkvaemd pess.

| samraemi vid 10 gr. laga nr. 93/1995 um matvaeli, med sidari breytingum,
kunna sidar ad verda settar nanari reglur um ad peir sem starfa vid fram-
leidslu og dreifingu matvaela skuli seekja ndmskeid um medferd matveela
bar sem sérstok ahersla er 16gd a innra eftirlit og 6ryggi matveela.

Oll fyrirmeeli fra eftirlitsadilum skulu geymd & einum stad og vera adgengi-
leg eftirlitsadilum sem og starfsménnum fyrirtaekisins eins og vio a.

Heilsufarsskyrsla

Besta tryggingin gegn sjukdémum af voldum 6rvera i matveelum er ad
vanda alla medferd matveelanna. Mikilveegur lidur i pessu er ad starfsfolk-
i0 sinni persénulegu hreinlaeti og sé ekki vid storf sin pegar pad eda stjorn-
endur telja ad pad geti verid smitberar, svo sem ef pad er med sykingu i sari,
smitandi hidsjukdoém, halsbélgu eda nidurgang. Stjornendur matveelafyr-
irteekja bera abyrgd 4 ad fyllt sé ut heilsufarsskyrsla fyrir hvern starfsmann
vid upphaf starfs. Utfyllta skyrslu skal vardveita, enda er hér um ad raeda
yfirlysingu starfsfélks um heilsufar sitt. Heilsufarsskyrslur til utfyllingar ma
nalgast hja Umhverfisstofnun.




Hreinlaetisazetlun
Hreinlaetisdaetlun felur i sér umgengnisreglur starfsfolks, meindyravarnir og

prifadeetlun. Allir peettir hreinleetisdeetlunar verda ad vera skradir.

Umgengnisreglur
Umgengnisreglur starfsfolks og gesta hafa pad ad meginmarkmidi ad leid-

beina um rétta medhoéndlun matveela og fyrirbyggjandi adgerdir, sem sagt
ad pau mengist ekki eda spillist med nokkrum haetti. Radlegt er ad regl-

urnar séu einfaldar, skyrar og synilegar 6llu starfsfélki. Reglurnar geta ver-
i0 almenns edlis eda sértaekar og pannig beint til tiltekins héps starfsfolks.

Meindyravarnir
Fyrirtaeki skulu avallt rddfeera sig vid meindyraeyda, og eftirlitsadila ef vid

a, verdi vart vid meindyr. Matveelafyrirteeki skulu koma sér upp fullnaegj-
andi meindyravérnum, sem m.a. geta falist i:

e péttu neti fyrir llum opnanlegum gluggum & vinnslusveedi.
¢ Flugnabénum par sem vid a (s.s. UV-ljos i lofti).
e péttu husnaedi (p.e. ad hurdir, opnanleg fog, lagnakerfi standi ekki opin).

Radlegt er ad sértaekar meindyravarnir séu gerdar samkveemt samningi vid
meindyraeydi og skradar a yfirlitsmynd af husakynnum fyrirteekisins. Eftir-
litsadili getur gert krofur um sérstakan Utbunad til meindyravarna.



brifadaetlun
Hreinleeti er lykilatridi i barattunni vid oérverur. Reglubundin prif og geril-
eyding a vinnusveedum draga Ur og/eda Utiloka pau skilyrdi sem &rverur

purfa til ad margfaldast og dafna. _Prifadeetlun skal vera & formi verklags-
reglu, par sem fram kemur hvad, hvernig, hveneer og hver a ad prifa. Skra

skal hveneer og af hverjum dagleg og reglubundin prif eru framkveemd (til-
greina verdur vidkomandi stadi og stund). Gagnlegt er ad framkveema
sjonmat og/eda 6rverurannsoknir® til ad stadfesta drangur prifa. Sjonmat 4
prifum hefur dkvedinn annmarka, pvi ekki feest alltaf rétt mynd af pvi
hversu “hreinn” fléturinn/stadurinn er.

Peir sem selja efni til prifa og gerileydingar veita rddgjéf um hvernig standa
a ad prifum og eins hvada efni og styrkleika skynsamlegast er ad nota i
hverju tilfelli. Efni til prifa og gerileydingar i matveelafyrirtaekjum eiga ad
vera sampykkt af Umhverfisstofnun.

Eftirlitsadila er heimilt ad hafa a aberandi stad i matvaelafyrirtaekjum fyrir-
meeli, sem hann laetur i té og fela i sér einsték atridi sem honum pykir a-
staeda til ad leggja aherslu & i sambandi vio framleidslu og dreifingu mat-
veela.
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Stjornun a hitastigi

Stjornun & hitastigi i matveelum er ahrifarikasta leidin til ad takmarka eda
stoédva fjdlgun o6rvera og par med haettu & matarsjukddémum og skemmd-
um. Hroéd og god keeling dregur ur fjdlgun bakteria, vidheldur geedum og
lengir geymslupol matveela. Markmidid er ad tryggja érofinn keeliferil fra
framleidanda til neytanda. Vid akvoérdun a tidni hitastigsmeelinga verdur ad
taka mid af adsteedum og hversu stédugur/tryggur keelibunadurinn er. Al-
menna reglan er su ad meela og skré hitastig i keelum og frystum a.m.k.
einu sinni & dag. Eftirlit med hitun matveela er ekki sidur mikilveegt. Fyrir
ofan 60°C geta orverur ekki fjdlgad sér.

Hitastig matvaela Frystihitastig: a.m.k. -18°C
Keelid vel — Hitid vel Kzelihitastig: 0-4°C
100 Matvaelum haldid heitum: a.m.k. 60°C
&0
Haettusvaedi! Ekki geyma vidkvaem
Y matveeli (alegg, kjot,
filgar hratt! fisk, mjolk o.fl.) vid
betta hitstig
4
N
ol e

Veljié handhaegan hitameeli sem audvelt er ad lesa a og hentar
viokomandi adstaedum.




Innkaup, vorumoéttaka og vidbrégd vid fravikum
Eftirlit vid voruméttoku er naudsynlegt enda sjalfsagt ad gera krofur um ad
fra birgjum komi avallt fersk og heilneem matvaeli. S6mu kréfur, eda meiri,
aettu fyrirteekin sjalf ad gera til eigin framleidslu.
Mikilveegt er ad skyrt sé hver eda hverjir beri abyrgd a framkvaemd eftirlits-
ins. Jafnframt verda viokomandi starfsmenn ad hafa reynslu i framkveemd
eftirlitsins og vita hvernig bregdast eigi vid fravikum (s.s. gallar og mistok)
verdi peirra vart.
Eftirlit vid vorumottoku felst i ad athuga m.a. eftirfarandi atridi, eins og vid
a:

* Adbunadur i flutningabil — hreinlaeti og kaeling / lagi.

e Skodun vid afthendingu — skynmat s.s. Idbgun, litur og lykt matveela
edlileg, merkingar s.s. best fyrir dagsetning og innihaldslysing 7 lagi,
umbudir 6rofnar.

e Astand keeldra, frystra og hitadra matvaela vid afhendingu. Meela og skra
hitastig pegar vorur eru métteknar.

Vid framkvaemd eftirlitsins skal fylgja verklagsreglu(m) og nota eydubl6d
eda vOrureikninga til skraninga. Vegna fravika (galla) skal halda fravika-
skyrslu yfir vidbrogd, orsakir og urbaetur.

Ef fyrirteeki standa i eigin innflutningi matveela er naudsynlegt ad gera
krofur um ad birginn og matveelin sjalf uppfylli a.m.k. sému kréfur og gerd-
ar eru til samsvarandi fyrirteekis og matveela hérlendis.

Rekjanleiki matveela er mikilvaegur. Mjég mikilvaegt er ad matveelafyrir-
taeki tryggi ad dagstimplanir og/eda lotumerkingar séu greinilegar svo aud-
velt sé ad rekja véruna. Almenna reglan er su ad sérhvert matveelafyrirtaeki
getio rakid feril matveela sem pad hefur eda hefur haft undir héndum eitt
skref til baka og eitt afram.




Sérstok ahersluatridi vardandi innra eftirlit
Innflutningsfyrirteeki / heildverslun:
Eftirfarandi upplysingar skulu avallt liggja fyrir:
e Nakvaemar vorulysingar matvaela sem flutt eru inn og dreift hérlendis.
e Upplysingar um ad birgir/matveeli uppfylli a.m.k. sému kréfur og gerdar

eru til samsvarandi fyrirteekja/matvaela hérlendis. ”~
Flutningafyrirtaeki: (
Sérstaklega parf ad taka tillit til eftirfarandi atrida vegna medhéndlunar og
flutnings matveela: -

e Kaeli- og frystivorur hafi alltaf forgang.
e Keeli- og frystikedjan sé oslitin.

Matsélustadir og métuneyti sem senda mat ut :
Eftirfarandi parf sérstaklega ad taka tillit til:

¢ Hita- og timastyringu (kaeling; hitun).

¢ Hreinleeti vid hledslu, flutning og afhendingu.

Stérmarkadir og matvoruverslanir med vinnslu (p.m.t. kj6t- og fiskbord):
Til ad tryggja 6ryggi matveela skal sérstaklega huga ad eftirfarandi pegar
unnid er med hra matveeli:

¢ Hita- og timastyring (keeling; hitun).

e Hreinlaeti.

e Skipulag innanhuss (adskilnadur & hrau og sodnu).

| stérmérkudum og matvéruverslunum verdur einnig ad hafa eftirlit med
skipulagi i keelum, p.e. ad fullneegjandi adskilnadur sé milli hrarra og sod-
inna matvaela. Munid regluna “sodin matveeli efst, hratt nedar, greenmeti
sér”. Pa er ekki sidur mikilveegt ad hlada ekki matvaelum yfir hledslumérk
keela og frysta. Hledslumoérk eru meelikvardi & keeli-/frystigetu vidkomandi
bunadar.

Vatnsveitur: 4
Taka skal tillit til akveeda reglugerdar um neysluvatn vid uppsetningu og

framkvaemd innra eftirlits. H

Uppbygging innra eftirlitskerfisins og skraningar sem ver®a til vio:starf- f; .;.-'..'
reekslu pess skulu geymd a einum stad og vera adgengileg’eftirlitsadilum i L
sem og starfsménnum fyrirtsekisins eins og vio a. B




Synishorn af eydubl6dum og vinnuleidbeiningum
Umgengnisreglur®

¢ Leggdu pig fram um ad geeta hreinleetis.

¢ Med handpvotti verndar pu heilsu pina og annarra. Pvodu hendur i
upphafi vinnudags, eftir salernisferdir og eins oft og naudsynlegt er yfir
daginn.

e A vinnusvaedum ber ad nota videigandi hlifdarfatnad til ad hylja eigin
fatnad eda koma i stad hans. Ef fatnadurinn er ekki hreinn berst
mengun fra honum i matveelin.

e A vinnusvaedum ber ad nota harnet eda énnur héfudfét sem hylja allt
harid.

e Skartgripir og medferd matveela & ekki saman. Neysla matar og tobaks er
adeins heimil & tilgreindum st6dum utan vinnusveeda.

¢ Vinnusvaedi, 4hoéld og ilat eiga ad vera sem hreinust yfir vinnudaginn, pad
feekkar 6rverunum.

¢ Notadu avallt videigandi ahold, hlifdarhanska eda hlifdarpappir/-plast
begar évarin matveeli eru medhondlud. Notkun ahalda, hlifdarhanska
eda hlifdarpappirs/-plasts undanskilur ekki reglulegan handpvott.

* Geettu pess sérstaklega ad mengun berist ekki Ur hravoru i sodna eda
fullunna voéru. Pannig fordumst vid krossmengun.

¢ Fylgdu alltaf vinnuleidbeiningum, spurdu ef pu ert i vafa.

Minnislisti vio gerd prifadaetlana

Eins og vid & verdur ad taka tillit til eftirfarandi atrida:

e Vaskar og vinnubord - prifin daglega eda oftar ef porf krefur.

¢ GOlf - prifin daglega.

e Starfsmannaadstada — prifin daglega.

* Handlaug, bléndunarteeki, sdpu-, og handpurrkustandar’ — prifin daglega.

 Ahéld og ilgt - prifin eftir notkun.

e Vélar og bunadur - prifin eftir notkun. Radlegt er ad taka vélar og
bunad i sundur, ef mégulegt er, og prifa samkveemt leidbeiningum fra
framleidanda.

¢ Veggir og hurdir - prifin einu sinni i viku i seilingarhaed og oftar ef porf
krefur. A sama tima er gott ad fylgjast med hvort 6hreinindi, raki eda
mygla séu ad safnast fyrir & lofti og loftfostum hlutum og prifa eftir
porfum.

e Hillur undir bordum og hillur yfir bordum - prifnar einu sinni i viku.

®Daemi um almennar umgengnisreglur.
’ A vinnusveedi.
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Reglubundin prif®

Hveneer

Stadur/Taeki/Ahold

Mén.‘ Pri. ‘ Mia\./ Fim. ‘Fﬁs. ‘Lau. ‘Sun.

Merkid i videigandi reiti

Hver

)

Undirskrift abyrgdarmanns O

Athugasemdir vid prif:

Dags.| Stadur/Taeki/Ahsld

Athugasemdir

Hvernig

Hvernig a ad prifa? Gagnlegt er ad Utbua vinnulysingu, par sem til-
greind eru pau efni sem nota & og bléndunarhlutféll, dsamt a prifunum

sem slikum.

8Daemi um uppbyggingu skraningareydublads.
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Stjornun a hitastigi®

Daemi 1

Abyrgdarmadur:

Vikudagur manudag

pridjudag midvikudag fimmtudag

fostudag

Klukkan 8 15 8

15

8 15

8 15

8 15

Hitastig °C

hraefnakeelir 1

hraefnakeelir 2

vorukeelir 1

vorukeelir 2

Maelistadur

frystir 1

frystir 2

°C

kl. 10
°C °C

kl. 14

kl. 18
°C

Abyrgdar-
maour

Daemi 3

Mezelistadur

Dagsetning

Hitastig, °C

Kvittun

°Daemi um uppbyggingu skraningareydublads
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Innkaup, vérumottaka og vidbrogd vid fravikum®™

Eftirfarandi atridi eru skodud og/eda meeld:

1. Skynmat a voru, s.s. 16gun, litur og lykt edlileg.

Merkingar, s.s. best fyrir dagsetning og innihaldslysing i lagi.

2.
3. Umbuédir érofnar.
4.

Hitastig i kaeli- og frystivoru vid afthendingu (Kaelivara: 0-4°C og

Frystivara: a.m.k. -18°C).
5. Hitastig hitadra matveela vid athendingu (a.m.k. 60°C).

Munid ad kaelivara, frystivara og hitud matveeli hafa alltaf forgang og eiga
ad fara strax a videigandi stad til &framhaldandi keelingar eda hitunar.

Fravik (galla) skal skré og vidbrdégd tilkynna naesta yfirmanni.

Dags. Upplysingar um voru

Athugasemdir / Vidbrogd

Abm.

MUNID: Skradar upplysingar verda ad gefa itarlegar upplysingar um véruna

og vidbrogd fyrirtaekisins.

*Dgemi um uppbyggingu einfaldrar verklagsreglu og skraningareydublads.
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Da;n‘ um verklagsreglu
La)
ﬂ-—‘ Dagur / Undirskrift........ccoceeeiieeiinenns

1.Tilgangur og gildissvid
Tilgangur pessarar verklagsreglu er ad tryggja ad hraefni spillist & engan
hétt vid geymslu. Verklagsreglan gildir um geymslu allra matveela til [ til
tekin su starfsemi sem vid a t.d. veitingastadar ].

2.Abyrgd
N.N. [ dbyrgur adili ] ber abyrgd & ad verklagsreglunni sé framfylgt.

3.Framkvaemd
#1
Médttekin matveeli eru faerd & réttan geymslustad,; keeligeymslu, frysti-
geymslu eda lager. Mikilveegt er ad hitastig i kaeligeymslu sé ekki haerra
en 4°C og hitastig i frystigeymslu sé ekki haerra en -18°C. Fari hitastig yfir
pessi mérk parf ad styra hitastigi nidur fyrir leyfileg mérk. Ef ekki tekst
a0 feera hitastig i rétt horf skal tekin akvérdun um héfnun hraefnis eda
6rugga radstéfun pess.

Hitastig i kaeli- og frystigeymslum skal meelt [akvedid oft] og skrad a
eydublod (EBL-01) sem [er & akvednum stad]. Ef sjalfvirkur eftirlitsbun-
adur er a geymslunum ma draga ur pessu eftirliti.

#2
Fylista hreinlaetis skal geeta i vérugeymslum. Hreinlaetisdeetlun d ad
tryggja ad hvorki érverur, eiturefni, né adskotahlutir berist i hraefni.

Sérstaklega mikilveegt er ad adskilja dlik hraefni til ad koma i veg fyrir ad
orverur berist 8 milli peirra. Pbetta a til deemis vid um kjét og graenmeti.
bessi hraefni mega ekki komast i snertingu hvert vid annad.

#3

Alls éskyldar vérur, s.s. vélaoliur, hreinsiefni, leysa og annad pesshattar,
ma aldrei geyma a sama svaedi og matveeli. Tryggja verdur fullkominn
aodskilnad svo matveeli mengist ekki.

4.Tilvisanir
EBL-01 Hitastig 8 geymslum.

5.Flaedirit
[Gert midad vid adsteedur]

g ¥ ¥ R . aman



Matveelafyrirtaeki og flokkun innra eftirlits

Ut fra fyrirliggjandi upplysingum i starfsleyfisumsokn og samkvaemt vid-
midunarlista fyrir flokkun fyrirteekja m.t.t. innra eftirlits raedst hvada lag-
markskréfur eru gerdar til innra eftirlits vidkomandi fyrirteekis.
Ef adilar telja einstok fyrirtaeki ranglega flokkud eda 6vissa er um flokkun,
m.t.t. innra eftirlits skal dbendingum um pad komid a framfaeri vid
Umhverfisstofnun. Umhverfisstofnun fjallar um dbendingarnar i samstarfi
vid vidkomandi heilbrigdiseftirlitssvaedi. Umhverfisstofnun sér um upp-
feerslu & vidmidunarlistanum og kynningu & breyttri flokkun.
Innra eftirlits flokkarnir eru:

a) Grunnpeettir innra eftirlits.

b) Almennt innra eftirlit.

o) Innra eftirlit med HACCP.

Gaedastarfinu lykur aldrei

Gaedastarfid er hluti af starfsemi matveelafyrirtaekja og lykur pvi aldrei. P6tt
buid sé ad semja aeetlanir, Utbua eydubléd og afla pekkingar, parf innra
eftirlitskerfid ad vera i stédugri endurskodun svo tryggt sé ad pad skili til-
etludum arangri.

Utgefandi: Hollustuvernd rikisins i desember 2002
Handrit og samantekt: Matveelasvi® Hollustuverndar rikisins
HOénnun, umbrot og setning: Prisma Prentco
Prentun: Prisma Prentco




Frekari upplysingar

Frekari upplysingar fast hja Heilbrigdiseftirliti sveitarfélaga og Umhverfis-
stofnun. Einnig er haegt ad leita til fyrirtaekja sem veita radgjéf um innra
eftirlit og gaedastjornun.

Heilbrigdiseftirlit Simi Fax
Umhverfis- og heilbrigdisstofa Reykjavikur 563 2700 5632710
www.umhverfisstofa.is

Hafnarfjardar- og Képavogssveedi 550 5400 550 5409
www.heilbrigdiseftirlit.is

Kjosarsvaedi 525 6795 5256799
www.eftirlit.is

Vesturlandssveedi 437 1479 437 1024

Vestfjardasvaedi 456 7087 456 7088

Nordurlandssveedi vestra 453 5400 453 5493

Nordurlandssveedi eystra 462 4431 461 2396

Austurlandssveedi 474 1235 474 1438
www.haust.is

Sudurlandssveedi 482 2410 482 2921
www.sudurland.is/hs/

Sudurnesjasvaedi 421 3788 421 3766
www.hes.is

Umbhverfisstofnun™
Matveelasvid 591 2000 591 2020
www.umhverfisstofnun.is

*Hollustuvernd rikisins og fleiri stofnanir sameinast i Umhverfisstofnun um aramétin 2002/2003.



