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Prentad efni

Orugg matveeli - allra hagur !

Matvaelalbggjéfin byggist

a pvi ad abyrgdin sé hja
fyrirtaekjunum sjalfum og a
sama tima er 16g0 ahersla
a ao oryqggqi se tryggt i

allri matveelakedjunni p.e.
fra hafi/ haga til maga.
HACCP-adferdafraedin
gegnir lykilhlutverki i pessu
samhengi. Innra eftirlit er
hluti af starfsemi fyrirteekja
og lykur pvi aldrei. bott buid
sé ad semja aeetlanir, utbua
eyoubléd og afla pekkingar,
parf innra eftirlitskerfid ad
vera i stédugri endurskodun
svo tryggt sé ad pad skili
tilaetludum arangri.

Austurvegi 64

800 Selfoss
Simi 530-4800
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Fyrirteeki bera
abyrgd a eigin
framleidslu og
matvorum

Opinbert eftirlit
skal tryggja ad
fyrirteeki uppfylli
akveedi laga

Deemi um
matveelafyrirteeki:

* Fiskvinnslur
* Veitingahus

e Heildsalar matvala
¢ Graenmetisraektendur
* Sjomenn

* Flutningsadilar

Inngangur

I gildandi matveelaloggjof er kvedid & um abyrgd
og hlutverk matveelaframleidenda annars vegar
og opinberra eftirlitsadila hins vegar.

Abyrgd stjornenda

Stjérnendur matveelafyrirtaekja skulu tryggja ad
kréfum i I16gum um matveeli, sem varda starfsemi
peirra, sé fullneegt fyrir matveeli & éllum stigum
framleidslu, vinnslu og dreifingar i fyrirteekjum undir
stjérn peirra og sannpréfa ad pessum kréfum sé
fullnaegt. beir bera pvi fulla abyrgd a éryggi vérunnar.

Abyrgé eftirlitsadila

Opinbert eftirlit skal framfylgja Ibgum um matvaeli og
hafa eftirlit med pvi ad stjornendur matveelafyrirtaekja
uppfylli videigandi éakveedi i Ibgum um matveeli a
Ollum stigum framleidslu, vinnslu og dreifingar.
Eftirlitsadilar skulu fylgja pvi eftir ad matveaelafyrirteeki
hafi virkt innra eftirlit sem tekur mid af starfsemi pess.

Stjornendur matveelafyrirteekja bera abyrgd & pvi ad sett

sé a fot og starfreekt innra eftirlit med starfseminni til ad
fyrirbyggja ad matveeli geti valdid matarsjukdomum og til ad
tryggja ad matveeli séu ad 60ru leyti i samraemi vid akvaedi
matveelalaga nr. 93/1995 og reglugerda settra samkvaemt
peim. Innra eftirlit fyrirteekisins skal midast vid edli og
umfang starfseminnar.

Matveelastofnun og Heilbrigdiseftirlit sveitarfélaganna setja
hér fram leidbeiningar um umfang pess innra eftirlits

sem hin ymsu matveelafyrirteeki skulu koma &.
Leidbeiningarnar eiga ekki vio um frumframleidslu.

Skilgreiningar

i peim tilgangi ad lesendur hafi sama skilning &
helstu hugtokum innra eftirlits sem og nokkrum 68rum
grundvallarhugtokum, er skilgreining peirra sett hér fram.

Frumframleidsla & vid framleidslu, eldi eda raektun
undirstdduafurda asamt uppskeru, mjéltun, og
framleidslu eldisdyra fram ad slatrun. Frumframleidsla
tekur einnig til dyra- og fiskveida og nytingar villigrédurs.

GOoir starfsheettir eru peer forsendur sem purfa ad vera
til stadar i matveelafyrirteekjum svo haegt sé ad viohafa géda

hollustuheetti og til pess ad pad innra eftirlit sem fyrirtaekio
viohefur, komi ad gagni.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) er
kerfisbundin adferd sem notud er til ad greina haettu & 6llum
prepum framleidsluferils matvaela, akvérdun mikilveegra
styristada (MSS) og adferd til ad hafa stjorn & peim heettum sem
eru til stadar.

Hollustuheettir eru radstafanir eda skilyroi sem eru naudsynleg
til ad halda heettu i skefjum og tryggja ad matveeli séu heef til
neyslu med hlidsjon af fyrirhugadri notkun peirra.

Heetta (Hazard) getur verid liffreedileg, efnafreedileg (pb.m.t.
ofneemisvaldar) eda edlisfraedileg heetta sem getur valdio
neytendum heilsutjoni.

Innkdllun er st adferd ad taka af markadi pau matveeli sem
uppfylla ekki krofur matveelaldggjafar. Innkdllun byggir & pvi
verklagi um rekjanleika sem stjérnandi matveaelafyrirtaekis hefur
komid a.

Innra eftirlit er kerfisbundin adferd matvaelafyrirtaekja sem hefur
pann tilgang ad tryggja 6ryggi, geedi og hollustu (heilnaemi)
matveela.

Matveelafyrirteeki eru fyrirtaeki eda einstaklingar sem reka
starfsemi i tengslum vid framleidslu, vinnslu eda dreifingu
matveela & einhverju stigi, hvort sem pad starfar i &gédaskyni
edur ei og hvort sem pad er einkarekid eda opinbert fyrirtaeki.

Mikilveegur styristadur (MSS) er stadur eda prep i
framleidsluferlinum par sem haegt er ad hafa stjérn a haettu sem
er eda getur verid til stadar.

Opinbert eftirlit er eftirlit & vegum stjérnvalda i peim tilgangi ad
tryggja ad framfylgt sé akveedum laga og reglna um matveeli og
studla ad freedslu og upplysingamidlun.

Rekjanleiki er s& moguleiki ad rekja feril matveela og dyra, sem
gefa af sér afurdir til manneldis, og efna sem nota a eda vaenst
er ad verdi notud i matveeli, i gegnum oll stig framleidslu, vinnslu
og dreifingar. Stjérnendur skulu geta synt fram a fra hverjum
hraefni, umbudir og efni sem notud eru i matveeli, eru keypt og
einnig hverjum afurd er afhent (seld) p.e. hverjir eru kaupendur.

Frumframleidsla

Gooir
starfsheettir

Hollustuheettir

Innkdllun
Innra eftirlit

Matveelafyrirtaeki

Mikilveegur
styristadur

Opinbert
eftirlit

Rekjanleiki
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Matveelafyrirteeki
eiga 6ll ad vera
med innra eftirlit

Matveelafyrirteeki
purfa ad vita
hvad parf ad skra

Loggjof
L6g nr. 93/1995 um matveeli med sidari breytingum.
Reglugerd 102/2010 sem innleidir reglugerd EB/178/2002.

Reglugerd 103/2010, med sidari breytingum innleidir
reglugerd EB/ 852/2004 um hollustuhaetti sem varda
matveeli. [ 5. gr er krafan um vinnureglur sem byggdar eru &
adferoum HACCP sett fram.

Reglugerd 104/2010 sem innleidir reglugerd EB/853/2004
um hollustuhaetti sem varda matveeli Ur dyrarikinu.

Reglugerd nr. 108/2010 sem innleidir reglugerd
EB/1774/2002 um heilbrigdisreglur um aukaafurdir ar dyrum
sem ekki eru eetladar til manneldis.

Tilgangur innra eftirlits

Innra eftirlit er verkfeeri matveelafyrirtaekja til ad tryggja
Oryggi matveela og minnka pannig likurnar a ad neytandinn
geti ordid veikur eftir neyslu matveela.

Oll matveelafyrirteeki eiga ad vera med innra eftirlit. Med
innra eftirliti & ad vera haegt ad syna hvad er gert til ad
tryggja ad pau matvaeli sem eru framleidd séu 6rugg til
neyslu. Til ad na arangri er mikilvaegt ad allt starfsfélk
taki virkan patt i innra eftirliti og hafi skilning a tilgangi,
markmidum og avinningi pess.

Krofur til skjalfestingar og skraningar
a innra eftirliti taka mio af gerd og
steerd matveelafyrirteekisins. I littum
matveelafyrirtseekjum med einfalda
framleidslu getur verid naegjanlegt
ao uppfylla gbda starfsheetti til ad
hafa stjorn & haettum. | 68rum parf
ad framkvaema haettugreiningu
(HACCP) til pess ad meta hvort
mikilveegir styristadir (MSS) séu i
framleidsluferlinu.

Haetta

Pegar talad eru um haettu i matveelum er verid ad tala um
haettu sem veldur pvi ad matvaeli eru ekki 6rugg og geti
valdid neytendum heilsutjoni. Talad er um prenns konar
heettu.

Liffreedileg heetta s.s. vegna sjukdémsvaldandi drvera og
snikjudyra.

Efnafreedileg heetta vegna mengunar voru fra t.d.
adskotaefnum, varnarefnum, ofneemisvoldum eda
hreinsiefnum.

Edlisfreedileg haetta vegna pess ad adskotahlutir geta

borist i vorur t.d. gler fra ljdsum eda malmur fra ahdldum og
vélbunadi.

GOdir starfsheettir og innra eftirlit

Matveelafyrirteeki purfa ad uppfylla kréfur um géoa
starfsheetti sem settar eru fram i reglugerd um hollustuheetti
sem varda matveeli (sja toflu 1).

Gaooir starfshaettir i matveaelafyrirteekjum

GOoir starfsheettir Lysing
Husnaedi, bunadur og viohald Uppfylla parf kréfur um hisnaedi, binad og vidhald
bjalfun og freedsla starfsfélks bjalfa parf starfsmenn i gédum starfshattum og innra eftirliti
Persénulegt hreinleeti Tryggja ad starfsfélk vidhafi personulegt hreinlaeti

Vatn og is Vatn og is parf ad uppfylla kréfur um neysluvatn

prif og sétthreinsun prif og sétthreinsun eiga ad tryggja hreint umhverfi
Meindyr Videigandi varnir gegn meindyrum

Orugg medhondlun hraefnis  Tryggja parf rétta hitamedhondlun og koma i veg fyrir
og voru krossmengun

Mottaka voru Mottokueftirlit & ad tryggja ad hraefni og umbudir uppfylli krofur
Medferd urgangs Medhdndla Urgang pannig ad hann valdi ekki mengun
Rekjanleiki Tryggja parf rekjanleika matvoru eitt skref fram og eitt aftur
Innkéllun véru Tryggja parf fljéta og 6rugga innkéllun voru

Vidhalda parf keelikedjunni & éllum stigum framleidslu,
geymslu og dreifingar matveela

Tryggja ad starfsfolk beri ekki sjckdéma i matveeli

Keeling

Eftirlit med heilsu
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Flokkur 1 Einfalt innra eftirlit
Geymsla og dreifing &
pokkudum matveelum,

hitun & tilbGnum matvaelum.

Daemi

Umbodsverslun, heildverslun,
verslanir, séluturnar,

dansstadir, apotek, avaxta og
greenmetissala.

Upplysingar
um flokkun
fyrirtaekja méa
nalgast 4 vef
MAST undir
INNRA EFTIRLIT
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bensinstddvar, vinbudir, krar og sjélfsafgreidslubari,

GOodir starfsheettir i matveelaframleidslu draga ar heettu &
mengun fra starfsfélki, umhverfi, krossmengun og fjlgun
Orvera i matveelum.

Matveelafyrirteeki eiga ad vera med innra eftirlit sem lysir

pvi hvernig godir starfsheettir eru tryggadir. Pad fer eftir edli
og umfangi starfsemi fyrirtaekisins hvada kréfur eru gerdar
til innra eftirlits peirra og eru fyrirtaeki flokkud i 3 flokka.
Fyrirteeki i 6llum flokkum eiga ad setja upp innra eftirlit.
Krafa til skriflegra vinnureglna og skraningar er minni i flokki
1 en i flokki 2 og 3. Fyrirtaeki i flokki 3 purfa auk innra eftirlits
ad framkvaema haettugreiningu. | téflu 2 er yfirlit yfir hvada
matveelafyrirteeki falla i hvern flokk.

LEVEWA Flokkun matveelafyrirteekja eftir edli og umfangi

Flokkur 2 Innra eftirlit Flokkur 3 Innra eftirlit med HACCP
Geymsla, dreifing, sala, og Framleidsla matveela i framleidsluferli
matreidsla og framleidsla i (matvaelaidonadur).

greenmeti og avoxtum. Einféld  litlu magni & évordum

viokveemum matveaelum.

Daemi Daemi

Verslanir med kjotbord og  Slaturhus, kjétvinnslur, mjélkurstodvar,
vinnslu matveela og eda ostagerd, isgerd, fiskvinnslur, framleidsla
tilbdinna rétta og sésa, vinnsla & kornvoru,
fiskbud, bakari, moétuneyti, kartéflum og greenmeti, braudverksmidjur, kex
hétel, veitingastadir, og kokuframleidsla, sukkuladi og
frystigeymslur, saelgeetisgerd, pastaframleidsla, te og
fiskmarkadir, kaffiframleidsla, krydd og bragdefna-
sleegingarpjonusta, skolun, framleidsla, &fengisframleidsla, framleidsla
skurdur og pokkun & gosdrykkja, stérar vatnsveitur (>5.000 ibuar),
greenmeti. Litlar einfaldar  motuneyti sem framleida mat fyrir viokveema
matveelavinnslur, minni hépa og métuneyti / veitingastadir sem dreifa
vatnsveitur (<5.000 ibdar). mat fra sér reglulega.

Ef ekki er haegt ad flokka fyrirtaekin skv.
pessari flokkun er pad akvordun eftirlits-
adila hvada flokki fyrirteekin tilheyra.

Krofur til innra eftirlits

Flokkur 1 Einfalt innra eftirlit
Fyrirtaeki i flokki 1 purfa ad skilgreina hvernig godéir
starfsheettir eru uppfylltir og geta gert munnlega grein
fyrir peim gagnvart eftirlitsadila. Ef krafa er um keelingu eda
frystingu matveela sem fyrirteekid geymir/selur skal fylgjast

med hitastigi i keelum og frystum og skré. Skilgreina skal
vidmidunarmork. Skra skal 6ll fravik og vidbrogd vid peim.

Flokkur 2 Innra eftirlit
Fyrirteeki i flokki 2 skulu setja upp innra eftirlit sem tekur a
godum starfshattum sem eiga vid starfsemina sbr. t6flu 1

og skal pvi lyst skriflega. Skilgreina skal vidmidunarmark.
Eftirlit og vidbrogd vid fravikum skal skrad. Naudsynlegt er ad
stjérnendur og starfsmenn geri sér grein fyrir peim heettum
sem komid er i veg fyrir med gédum starfshattum.

Flokkur 3 Innra eftirlit med HACCP

Fyrirteeki i flokki 3 purfa ad framkvaema haettugreiningu
til ad skoda hvort stjorn sé & 6llum haettum med gédum
starfshattum. Forsenda heettugreiningar er innra eftirlit sbr.
flokk 2. Fyrir hvert hraefni og framleidsluskref skal greina
liffreedilega, efnafraedilega og edlisfreedilega heettu, einnig
skal greina heettu vegna ofnaemisvalda. Ef greining leidir

i lj6s ad porf sé & mikilveegum styristad skal setja upp
HACCP aeetlun og pa hefur su aaetlun stjorn a haettum sem
ekki er stjornad med gdédum starfshattum. Haettugreiningin
skal gerd samkvaemt alpjodlega vidurkenndum adferdum,
s.s. Codex leidbeiningar.

Leidbeiningar faggreina 9

Stjornvold eiga skv. matveelaloggjof ad hvetja faggreinar
matveelaframleidanda, s.s. samtok idnadarins, samtok
verslana og veitingahusa og samtdk fiskvinnslustodva til

aod gera leidbeiningar um goda starfsheetti, innra eftirlit og
HACCP. Markmidid er ad faggreinar skilgreini stadal sem
greinin vill uppfylla og ad audvelda fyrirteekjum ad setja upp
og innleida innra eftirlit byggt & HACCP. Matveelastofnun
skal yfirfara slikar leidbeiningar til ad sannreyna ad paer
uppfylli peer krofur sem gerdar eru.

Vid framkveemd opinbers eftirlits er studst vid
leidbeiningarnar i peim fyrirtaekjum sem hafa byggt sitt
HACCP kerfi samkvamt peim. Fyrirtaeki sem nytir sér slikar
leidbeiningar verdur po6 avallt ad vera medvitad um ad pad
geta verid peettir i starfsemi fyrirteekisins sem ekki eru i
samraemi vio leidbeiningarnar og pvi parf alltaf ad adlaga
peer i hverju tilviki fyrir sig.

Finna ma nanari
upplysingar um
innra eftirlit a
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