INNRA EFTIRLIT MATVALAFYRIRTAKIJA
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Leiabeiningor um innleidingu
innra eftirlits i matvaelafyrirteekjum




Matvaelafyrirtaeki er hvert pad fyrirteeki og hver sa adili sem
annast framleidslu og dreifingu matveela.

Matvaelaframleidsla er medferd hraefnis, vinnsla, pokkun,
matreidsla og annad sem tengist framleidslu, s.s. husneaedi, efni
og hlutir sem geta komist i snertingu vio matveeli, storf, hrein-
leeti og heilbrigdi starfsfolks.

Matvaladreifing er hvers konar flutningur, frambod og
afhending, par med talinn innflutningur, Utflutningur og sala.
Hér er einnig att vid geymslu og annad sem tengist dreifingu.
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Matvaelareglugerdin

Akveedin um innra eftirlit er ad finna i reglugerd nr. 522/1994 um matveela-
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 matveelaeftirlit.

Innra eftirlit er fyrirbyggjandi adferd

Innra eftirlit er kerfisbundin adferd & vegum matveelafyrirtaekja, notud i
peim tilgangi ad tryggja geedi, 6ryggi og hollustu matveela og ad matveel-
in uppfylli ad 6dru 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 heilsutjoni. Til ad né arangri er mikilvaegt 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 6tviraedur:

Avinningur fyrir Avinningur fyrir Avinningur fyrir
neytendur matveelaidnadinn stjornvold

Minni heetta a Aukin tiltrd almennings & Beett heilsufar
matarsjukdémum. matveelaidnadinum. almennings.

Aukin vitund um Aukin tiltra stjérnvalda a Leegri utgjold til
hollustuheetti. matveelaidnadinum. heilbrigdismala.
Aukin tiltra a Leegri 16gfraedi- og Aukin skilvirkni i
matveelaidnadinn. tryggingakostnadur. matvaelaeftirliti.
Aukin lifsgaedi. Betri markadsadgangur. Audveldari vidskipti

Minni framleidslukostnadur vegna ~ Med matveeli.
feerri innkallana og betri nytingar.  Aukin tiltra samfélagsins

Aukin stodlun framleidslu. a oryggi matveela.

Aukin ahugi starfsfolks og
stjérnenda & matveeladryggi.

Minni ahaetta i rekstri.

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.

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

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




Hvernig verdur innra eftirliti komid a2

pvi midur er ekki til nein ein téfralausn til ad koma & virku innra eftirliti i
matveelafyrirtaekjum. | 6llum tilvikum nzest p6 bestur arangur af uppsetn-
ingu og framkveemd innra eftirlits ef stjéornendur og starfsfélk vinna sam-
an, en audvitad getur verid naudsynlegt ad leita eftir radgjof hja fagadil-
um.

I matveelareglugerdinni segir ad tekid skuli mid af reglum HACCP' (GAMES?)
vid uppsetningu og framkveemd innra eftirlits, en su adferd hefur reynst vel
og er vidurkennd a alpjédavettvangi. Umbhverfisstofnun og Heilbrigdis-
eftirlit sveitarfélaga hafa Gtfeert nanar reglur matveelareglugerdarinnar
fyrir einstakar fyrirteekjategundir® og fjallar pessi baeklingur um innra eftir-
lit med HACCP. Umfang og framkveemd innra eftirlitskerfisins parf ad ad-
laga ad steerd og edli fyrirteekjanna sem nota pad.

BYRJUM STRAX i DAG!

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

« Hvada pjalfun parf starfsf6lk og hvar er haegt ad fa fraedslu?

« Eru til 4eetlanir og leidbeiningar um prif og gerileydingu?

< Notar starfsfolkid videigandi hlifdoarfatnad og er adstada til handpvotta
notud?

« Eru til stadar hitameaelar par sem verio er ad keela eda hita matveeli?

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

« Skiptir fyrirteekid vid areidanlega birgja — eru peir med innra eftirlit?

« Hvada krofur eru gerdar til flutningafyrirtaekja sem flytja hraefni til
vinnslu og tilbuin 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 innkdllun véru af markadi, ef han reynist gollud eda
heettuleg?

 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 a uppsetningu og fram-
kveemd innra eftirlits og geedamala almennt. Abyrgdarmann (gaedastjora)
innra eftirlits eetti ad velja Ur hopi starfsmanna og hugsanlegt er ad vid-
komandi geti sinnt 6drum storfum samhlida geedamalunum. Stjérnendur
fyrirtaekisins purfa ad tryggja ad gaedastjorinn fai adstddu og tima til ad
vinna sitt verk og ad 4byrgd og vald til 4kvardanatdku séu skyr.

Geaedastjori feer annad starfsfolk til lids vid sig eftir porfum. Sum fyrirtaeki
geetu purft ad rada einstakling til starfa med menntun og sérpekkingu a
svidi geedastjornunar og matveelaframleidslu. P6 gaedastjori haldi utan um

geedamalin er vert ad muna ad virk péatttaka stjérnenda sem og allra
annarra starfsmanna er forsenda arangurs.

Innra eftirlit med HACCP

Innra eftirlit med HACCP er eftirlitskerfi sem byggir & framkveemd 7 regina.
Eftirlitskerfinu er eetlad ad draga Ur eda koma i veg fyrir heettur sem geta
skapast vid framleidslu og dreifingu matvaela og studla pannig ad 6ryggi
matveela. Ogud og markviss vinnubrogd & peim svidum er falla undir innra
eftirlitskerfid eru afar mikilvaeg. Skré verdur & markvissan og einfaldan hatt
alla pa peetti sem innra eftirlitid neer til (s.s. verklagsreglur, eydublod, gat-
listar). Pannig verdur kerfid audveldara i notkun og tilgangi pess betur
nad. Stjdrnendur og annad starfsfélk skulu hafa skyrt hlutverk m.t.t. innra
eftirlitskerfisins og er aeskilegt ad gera starfsfélk abyrgt fyrir framkvaemd
einstakra patta eftirlitsins. bannig naest gédur 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.




Notkun HACCP vid innra eftirlit

Innra eftirlit vio framleidslu og dreifingu matveela ma byggja & grundvelli
gaedakerfa sem taka mid af ISO 9000 geedastjornunarstédlunum, en pa
verdur ad byggja eftirlitskerfi eins og HACCP inn i gaedastjérnun fyrirtaek-
isins. Asteedan fyrir pessu er st ad gaedastjornunarstadlar taka ekki & holl-
ustuhattamalum vegna matveelaframleidslu eda -dreifingar. Pbegar starf-
semi matveelafyrirteekis er byggd a hugmyndum alteekrar gaedastjérnunar,
par sem stjérnun og skipulag gaeedamala fer fram med patttoku allra starfs-
manna, er naudsynlegt ad fella eftirlitskerfi eins og HACCP inn i geeda-
stjérnun fyrirteekisins og geedastefnu pess. Einnig er mégulegt ad byrja a
uppbyggingu og notkun eftirlitskerfis og fara sidar i vidteekari geedastjorn-
un.

Uppbyggingu og framkveemd HACCP-kerfisins er skipt i 10 prep, sem fela i
sér 7 reglur HACCP-kerfisins. Eftirfarandi gildir pé einnig um fyrirtaeki sem
taka upp HACCP:

pjalfun og freedsla starfsfolks.
Heilsufarsskyrsla.
Hreinleetisdeetlun.

Stjérnun & hitastigi.

brepin 10 eru:

1. Abyrgd og HACCP-samstarfshépur.
2. Gerd vorulysinga.
3. Gero fleedirita.
4. Regla 1: Haettugreining og akvordun styriadgerda.
5. Regla 2: Notkun HACCP-akvordunartrés til ad finna mikilveega
styrisstadi (MSS).
6. Regla 3: Akvordun vidmidunarmarka vid hvern MSS.
7. Regla 4: Uppsetning voktunarkerfis fyrir hvern MSS.
8. Regla 5: Leioréttingar a fravikum.
9. Regla 6: Skraningar og vardveisla gagna.
10. Regla 7: Akvordun adferda til sannprofunar & HACCP-kerfinu.




bjalfun og fraedsla starfsfolks
Rétt medhoéndlun matveaela 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 framleidslufyrirteeki, vio flutning hraefna og matveela, i matvoru-
verslun, a veitingastad, i séluturni, hja vatnsveitu, eda i métuneyti.
Fyrirteeki purfa ad gera deetlun og halda skra yfir freedslu og pjalfun starfs-
folks, sem m.a. felur i sér eftirtalda peetti:

* Kynningu a umgengnisreglum og persénulegu hreinlaeti starfsfélks og
gesta.

* Kynningu a eiginleikum peirra matveela sem verid er ad framleida / med-
héndla / flytja.

e Freedslu um orverur i matveelum.

e Fraedslu um innra eftirlitskerfi fyrirtaekisins og paer skyldur sem starfsfolk
hefur vardandi framkvaemd pess.

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

Oll fyrirmaeli fra opinberum eftirlitsadilum skulu geymd & einum stad og
vera adgengileg eftirlitsadilum sem og starfsménnum fyrirtaekisins eins og
vio a.

:
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Heilsufarsskyrsla

Besta tryggingin gegn sjukdoémum af voéldum O6rvera i matvaelum er ad
vanda alla medferd matvaelanna. Mikilveegur lidur i pessu er ad starfsfolk-
i0 sinni persdnulegu 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 hadsjukdém, halsbélgu eda nidurgang. Stjérnendur matvaelafyr-
irteekja bera abyrgo & ad fyllt sé Ut heilsufarsskyrsla fyrir hvern starfsmann
vi® upphaf starfs. Utfyllta skyrslu skal vardveita, enda er hér um ad reeda yf-
irlysingu starfsfélks um heilsufar sitt. Heilsufarsskyrslur til atfyllingar ma
nalgast hja Umhverfisstofnun.

Hreinleetisazetlun
Hreinleetisdeetlun felur i sér umgengnisreglur starfsfélks, meindyravarnir og
prifadsetlun. Allir peettir hreinleetisaeetlunar verda ad vera skradir.

Umgengnisreglur

Umgengnisreglur starfsfolks og gesta hafa pad ad meginmarkmidi ad leid-
beina um rétta medhdndlun matvaela 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 starfsfolki. Reglurnar geta ver-
i0 almenns edlis eda sérteekar og pannig beint til tiltekins hops starfsfolks.

Meindyravarnir

Fyrirtaeki skulu avallt radfeera sig vid meindyraeyda, og eftirlitsadila ef vid
4, verdi vart vid meindyr. Matveelafyrirtaeki skulu koma sér upp fullnaegj-
andi meindyravérnum, sem m.a. geta falist i:

e péttu neti fyrir 6llum opnanlegum gluggum a vinnslusveedi.
e Flugnab6num par sem vid a (s.s. UV-ljos i lofti).
e péttu hisnaedi (p.e. ad hurdir, opnanleg fog, lagnakerfi standi ekki opin).

R&dlegt er ad sérteekar meindyravarnir séu gerdar samkvaemt samningi vid
meindyraeydi og skrédar a yfirlitsmynd af hisakynnum fyrirtaekisins. Eftir-
litsadili getur gert krofur um sérstakan Utbunad til meindyravarna.




brifadazetlun
Hreinleeti er lykilatridi i barattunni vid 6rverur. Reglubundin prif og geril-
eyding a vinnusveedum draga Ur og/eda Utiloka pau skilyrdi sem drverur

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

skal hveneer og af hverjum dagleg og reglubundin prif eru framkveemd (til-
greina verdur viokomandi stadi og stund). Regluleg allsherjar prif & vinnu-
sveedum eru naudsynleg og einnig skal halda skr& yfir pau. Mat & arangri
prifa skal framkveemt reglulega og nidurstdédur skradar.

Gagnlegt er ad radfeera sig vid sérfreedinga i efnum til prifa og gerileyding-
ar um hvernig standa & ad prifum og eins hvada efni og styrkleika skal nota
i hverju tilfelli. Efni til prifa og gerileydingar i matveelafyrirteekjum eiga ad
vera sampykkt af Umhverfisstofnun.

Eftirlitsadila er heimilt ad hafa & 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 vié framleidslu og dreifingu mat-
veela.

Stjornun a hitastigi

Stjérnun a hitastigi i matveelum er ahrifarikasta leidin til ad takmarka eda
stodva fjolgun Orvera og par med haettu a matarsjukddmum og skemmd-
um. Hroéd og god keeling dregur ar fjolgun bakteria, vidheldur geedum og
lengir geymslupol matveela. Markmidid er ad tryggja 6rofinn keeliferil fra
framleidanda til neytanda. Vid akvordun a tidni hitastigsmeelinga verdur
ao taka mid af adsteedum og hversu stddugur/tryggur keelibinadurinn er.
Almenna reglan er su ad meela og skra hitastig i keelum og frystum a.m.k.
einu sinni a dag. Eftirlit med hitun matveela er ekki sidur mikilveegt. Fyrir
ofan 60°C geta orverur ekki fjdlgad sér.

Munid! Kzelihitastig, 0-4 °C/ Frystihitastig, a.m.k. -18 °C.
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10 prep HACCP
Prep 1: Abyrgd og HACCP-samstarfshopur

Stjérnendur velja HACCP-samstarfshop, sem i eru einstaklingar er hafa
naudsynlega verk-, teekni- og sérfreedipekkingu vardandi innra eftirlit,
hraefni, framleidsluferlid, neyslumynstur matveela o.fl. Hopurinn velur
sér leidtoga (s.k. gaedastjora) og ber abyrgd a uppsetningu og notkun
HACCP-kerfisins. Ef porf er & adstod utanadkomandi sérfreedinga vegna
starfraekslu HACCP-kerfisins, skal gerdur samningur til pess ad stadfesta
abyrgo og valdsvid slikra sérfraedinga ad pvi er vardar HACCP-kerfid.
Eitt af mikilvaegum hlutverkum HACCP-samstarfshopsins er ad setja sér
vinnureglur og skilgreina umfang HACCP-kerfisins. b& parf hopurinn ad
tryggja ad allt naudsynlegt studningsefni (s.s. verklagsreglur, leidbein-
ingar) og pjalfun starfsfolks séu tilteek og fylgja eftir yfirlystri stefnu fyr-
irteekisins vardandi matvaeladryggi.

brep 2: Vorulysingar

Lysingar & hraefnum og hverri voru eda hverjum voruflokki skulu liggja

fyrir. Lysingarnar purfa ad vera neegilega nakveemar til pess ad haegt sé

ad greina hugsanlega heettu. Eftir pvi sem vid & skal taka tillit til eftir-

farandi atrida vid gerd vorulysinga:

a) Heiti voru/voruflokks.

b) Uppruna hraefna.

c) Samsetningar.

d) Framleidsluadferdar og medhdndlunar.

e) Edlis-, efna- og 6rverufreedilegra eiginleika hraefna og lokaafurdar.

f) Umbuda.

g) Merkinga (innihaldslysing, naeringargildislysing, sérmerkingar,
geymslupol, geymsluskilyrdi, leidbeiningar um medferd/notkun).

h) Dreifingaradferdar og neytendahéps (markhépur voru; taka verdur
serstakt tillit til vibkveemra neytenda®).

i) Notkunar matveela hja neytenda.

Vorulysingarnar skulu vera naegilega itarlegar til pess ad hagt sé ad greina
hugsanlega hattu.

> Viokvaemir neytendur eru born undir 5 ara aldri, fullordnir yfir 65 ara aldri, sjtklingar, folk med skert onaemi og barnshafandi konur.
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brep 3: Fladirit
Flaedirit eru sett upp fyrir vorur eda voruflokka og pau sannprofud me
samanburdi vid raunveruleg ferli varanna/voruflokkanna. Radlegt er a
framkveema sannprofun pegar venjuleg starfsemi er i gangi og leidrétta *
eftir porfum. Margskonar upplysingar nytast vid gerd fleedirits og mQL
par nefna:
a) Hraefni.
b) R60 verkpatta. F 4
c) Skil milli “hreinna” og “6hreinna” sveeda.
d) Teeknilegar upplysingar vardandi hvern einstakan verkpatt (tegund

og form hréefna, hitastig, timi, tafir, vinnsluvélar, umbuagir).

e) Hvar aukaafurdir eda Urgangur er fjarleegdur.
f) Hitastig vid geymslu og dreifingu.

-

Flaedirit skulu vera naegilega itarleg til pess ad haegt sé ad greina hugsan-
lega haettu.

Daemi um flaedirit fyrir framreidslu a steiktum kjuklingi ©:

5. Kjuklingakrydd| 1. Innkaup,
amk. -...°C

2. Frystilager,
amk. -...°C

¥

3. Upplysing,
...°C/ ...klst

¥

4. Skurdur

¥

6. Steiking, 10. Endurhitun
LC/ kst | e °C/ ...klst

9. Kaelir, |
R0

T e
8. Hradkeeling, oy
...°C/ ... KIst .a

i1

7. Framreidsla,
amk. -...°C

¢ Athugio ad fleediritid lysir ekki raunverulegum adstaedum. & .': i




brep 4: REGLA 1 - Framkvaemid haettugreiningu og akvardid styriadgerdir
Heettugreining er framkvaemd med pvi ad finna allar mégulegar heettur
tengdar hrdefnum og medferd matveela i framleidslu- og dreifingar-
ferli, par til kemur ad neyslu. Byggt er a upplysingum ar vérulysingum
og flaediritum, raunverulegum vinnuadferdum og pekkingu a érveru-,
efna- og edlisfreedi. Heetta getur skapast t.d. vegna 6rvera, snikjudyra,
lifreens eiturs og/eda adskotahluta. Obein haetta vegna oréttmeetra vid-
skiptahatta getur verid félgin i undirvigt, réngum upplysingum & um-
bidum og mistalningu.
A grundbvelli greiningarinnar eru akvardadar naudsynlegar styriadgerd-
ir. Oft parf fleiri en eina adgerd til ad hafa stjorn & einni haettu. Ef eng-
in hentug adgerad er fyrir hendi til pess ad koma i veg fyrir eda uppreeta
haettu eda feera hana nidur & vidunandi stig, skal ferlinu eda vorunni
breytt.
Heettugreiningin og akvordun styristada skal vera skrad. Gagnlegt er ad
nota svo kallad HACCP-styririt fyrir heettugreiningu.

HACCP-styririt fyrir haettugreiningu:

Vara / Véruflokkur Dags:
Regla 1 Sampykkt af: Regla 2
N
Nr. Framleidslu- | Hugsanleg Mogulegar Akvordunartré MSS
prep heetta styriadgeroir
)R sp.1| sp.2 | sp.3 | sp.4| mss
(")frv.:
5 Kjuklingakrydd [Efn.:
! garry ESL.:
Orv.: Fylgja settum
. Kampyldbakter 127 4 A R - Ja
6 Steiking ifir af ?ilrt;waa rgorkum Ja Ja MSS

Efn.: Ekki pekkt| vid steikingu
EOL.: Ekki pekkt

Orv.:
7 FramreidOsla E\{r‘:.:

EOL.:




Prep 5: REGLA 2 - Finnid mikilveega styrisstadi (MSS) med HACCP-

akvordunartré
HACCP-akvordunartré er rod spurninga sem beitt er a hverja haettu ar
heettugreiningunni. Med hjalp akvordunartrésins eru MSS akvardadir,
en pad eru lykilstadir par sem heegt er ad minnka verulega eda koma i
veg fyrir haettu med akvedinni stjornun og voktun. Sjalfsagt er einnig i
pessu sambandi ad leggja mat & alvarleika heettunnar og hversu liklegt
er ad huan komi fyrir. MSS skulu audkenndir a fleediriti.

’ Sp. 1 Eru fyrir hendi styriadgerdir vegna haettunnar? ‘

1 4
Nei Breytid prepum i ferlinu,
¢ ferlinu sjalfu eda vorunni
Er styring & haettunni
naudsynleg & pessu prepi

i ferlinu til pess ad tryggja
oryggi vérunnar? Ja

Nei———Ekki MSS——— Farid & neesta
prep i ferli

’ Sp. 2 Uppreetir petta prep i ferlinu haettuna eda feerir pad hana nidur & vidunandi stig? ‘

] v
Nei Ja
’ Sp. 3 Geeti 6vidunandi mengun att sér stad eda mengun feerst & 6vidunandi stig?
Ja Nei — Ekki MSS —» Farid & naesta
prep i ferli
’ Sp. 4 Uppreetir sidara ferilsprep haettuna eda feerir hana nidur & vidunandi stig?
Ja Ekki MSS Farid & neesta v

prep i ferli Nei

MSS

Prep 6: REGLA 3 - Akvardid vidmidunarmérk fyrir hvern MSS
Vidmidunarmork (gildi, lysingar, stadlar eda fyrirmeeli) eru sett fyrir
hvern MSS svo augljést sé ef eitthvad er ad fara arskeidis. Gagnlegt er
ao skra viomidunarmork inn & fleedirit. Syna skal fram & ad pau viomio-
unarmork sem valin eru muni leida til pess ad haettan minnki, komid
verdi i veg fyrir hana eda hdn uppreett. Oftast eru notadir maelikvardar
eins og meeling hitastigs, timasetning, rakastig, syrustig og skynmat t.d.
atlit og aferd. Huglaegar viomidanir eins og skynmat skulu studdar leid-
beiningum og pjalfun pess er pad framkveemir.

Gagnlegt er ad nota svo kallad HACCP-styririt fyrir hvern MSS.

R




HACCP-styririt fyrir mikilveega styristadi:

Vara / Voruflokkur Dags:

Regla 3 Regla 4 || Sampykkt af: Regla 5

N

MSS nr.| Framleidslu- Vidmidunar- Voktun Leidréttingar a

brep mérk fravikum

Adferd | Tidni | Abyrgd | Adferd | Abyrgd

- - Einu
Kjarnhiti 75 °C i ; L
_ ! jarnhita-| sinni i Verklags-
nr. 1 6. Steiking eftir 22 ; - | NN NN
minatur méeling Ci\ﬁ;” regla 10

brep 7: REGLA 4 - Setjid upp voktunarkerfi fyrir hvern MSS

Kerfisbundinni voktun & MSS er komid & med hlidsjon af peim vidmio-
unarmdrkum sem par gilda. Um er ad raeda adgerdir eins og skodanir,
synatdkur og meelingar sem gerdar eru til ad athuga hvort stjérn & MSS
er virk. Mikilveegt er ad nota eins fljotvirkar adferdir og kostur er, en
samhlida er gjarnan notast vid Orveru- og efnarannséknir sem taka
lengri tima. Akvarda parf voktunartidni, Gtbla leidbeiningar og pjalfa
abyrgdarmann voktunar. Markmidid er ad leidrétta fravik strax, svo ekki
purfi ad hafna vorunni & seinni stigum.

Prep 8: REGLA 5 - Utbuid verklagsreglur um leidréttingar & fravikum

Sett eru skyr skrifleg fyrirmeeli um hvernig bregdast skuli vid fravikum
fra viomiodunarmdrkum pannig ad stjorn & MSS sé virk a ny, hvernig tek-
i0 er & kvortunum og hvad gera skuli vid gallada voru. Fravik og reglur
um radstofun galladra hraefna/matveela verdur ad skra. Urbeetur purfa
lika ad vera tiltaekar pegar nidurstédur voktunar gefa til kynna ad stjérn
a styristad sé ad fara ur skordum.




brep 9: REGLA 6 - Komid a skraningum og vardveislu gagna

Almenna reglan er su ad skré eigi alla hluta HACCP-kerfisins. Er pa att
vid atridi a bord vid abyrgdarskiptingu, verklagsreglur, fyrirmeeli og vid-
midunarmork. Allar skodanir, synatokur og meelingar eru einnig skrad-
ar til ao staofesta ad paer hafi verid framkvaemdar og gripid til réttra ad-
gerda ef svo ber undir.

Naudsynlegt er ad vardveita gogn sem til verda i akvedinn tima. Meelt
er med pvi ad pau gogn sem beint tengjast einstokum vorum eda voru-
flokkum séu vardveitt Gt geymslupolstimabil peirra og i eitt ar par & eft-
ir. Fyrir vorur og voruflokka sem ekki er skylt ad geymslupolsmerkja er
meelt med ad vardveita gognin i allt ad 2-5 ar. Kroéfur laga og/eda vid-
skiptavina kunna ad vera adrar og skal pa fylgja peim.

Prep 10: REGLA 7 - Akvedid adferdir til sannpréfunar &8 HACCP-kerfinu

Fyrirtaeki skulu skipuleggja og framkvaema innri Gttekt til sannprofunar
a virkni HACCP-kerfisins. Innri Uttekt felur i sér tilviljianakenndar skod-
anir, synatokur og meaelingar af 6hadum adila. Pessi 6hadi adili getur
einnig verid adili innan fyrirteekisins sem ad 6dru j6fnu framkvaemir ekki
pann verkpatt sem til skodunar er. Fyrir petta ferli purfa ad vera til verk-
lagsreglur og/eda gatlistar. Einnig parf reglulega ad vidhalda HACCP-
kerfinu og adlaga pad nyjungum innan fyrirtaekisins og nyframkomnum
haettum. Um vidhald kerfisins purfa ad gilda dkvednar verklagsreglur
sem tryggja ad HACCP-samstarfshopurinn fai nyjustu upplysingar um
starfsemi fyrirtaekisins, framleidsluvorur pess og ytra umhverfi s.s breyt-
ingar & matveelaloggjof.




Gaedastarfinu lykur aldrei

Matvaelaléggjofin hnigur oll i pa att ad stadsetja abyrgdina hja matveela-
fyrirteekjunum sjalfum og jafnframt er 16gd ahersla & ad matveelakedjan
haldist 6slitin fra “haga til maga”. Enginn vafi er & ad HACCP-adferdin
gegnir lykilhlutverki i pessu samhengi. Geedastarfido er hluti af starfsemi
matvaelafyrirteekja og lykur pvi aldrei. POtt buid sé ad semja aeetlanir, ttbua
eyoubldd og afla pekkingar, parf innra eftirlitskerfid ad vera i stddugri end-
urskodun svo tryggt sé ad pad skili tileetludum arangri.

Matveelafyrirtaeki og flokkun innra eftirlits
Ut fra fyrirliggjandi upplysingum i starfsleyfisumsokn og samkvaemt vid-
midunarlista Heilbrigdiseftirlits sveitarfélaga fyrir flokkun fyrirteekja
m.t.t. innra eftirlits reedst hvada lagmarkskrofur eru gerdar til innra eftirlits
viokomandi fyrirteekis.
Ef adilar telja einstok fyrirtaeki ranglega flokkud eda dvissa er um flokkun,
m.t.t. innra eftirlits skal abendingum um pad komid & framfeeri vio
Umbhverfisstofnun. Umhverfisstofnun fjallar um 4bendingarnar i samstarfi
vid viokomandi heilbrigadiseftirlitssveedi. Umhverfisstofnun sér um upp-
feerslu & viomidunarlistanum og kynningu a breyttri flokkun.
Innra eftirlits flokkarnir eru:

a) Grunnpeettir innra eftirlits.

b) Almennt innra eftirlit.

¢) Innra eftirlit med HACCP.
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Frekari upplysingar

Frekari upplysingar fast hja Heilbrigdiseftirliti sveitarfélaga og Umhverfis-
stofnun. Einnig er heegt ad leita til fyrirtaekja sem veita radgjof um innra
eftirlit og geedastjérnun.

Heilbrigdiseftirlit Simi Fax

Umhverfis- og heilbrigdisstofa Reykjavikur 563 2700 563 2710
www.umbhverfisstofa.is

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

Kjosarsveedi 5256795 525 6799
www.eftirlit.is

Vesturlandssveedi 437 1479 437 1024

Vestfjardasveedi 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/

Sudurnesjasveedi 421 3788 421 3766
www.hes.is

Umhverfisstofnun*
Matveelasvid 591 2000 591 2020
www.umhverfisstofnun.is

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



