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Uppbygging fyrirlestrarins

• Framkvæmd og uppbygging 
könnunarinnar

• Niðurstöður

• Fyrirbyggjandi aðgerðir



Inngangur

• Ástand í hreinlætis og umgengnismálum

• Breytt aðferð – ótilkynntar heimsóknir

• Hvar eru brotalamir helst að finna?



Aðferð
• Spurningalisti útbúinn

– Áhersla á hreinlæti og umgengni úr 
skoðunarhandbók

– Fleiri atriðum bætt við
– Aðstoð fengin frá Félagsvísindastofnun

• Broskallar og Já/Nei spurningar

• 47 spurningar

• Viðmið: Það sem eftirlitsmenn hafa séð best í greininni 
yfir í það sem þeir hafa séð verst.





Framkvæmd

• Skoðunarstofurnar framkvæmdu könnunina

• Ótilkynntar heimsóknir

• Niðurstöður sendar vikulega til Fiskistofu

• Stóð frá september 2006 fram í janúar 2007



Spurning 2: Er góð umgengni í búningsherbergjum?
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S2: Forsoðnar
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Spurning 6: Eru umgengnisreglur virtar
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S6: Forsoðnar
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Spurning 7: Handþvottur
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Spurning 11: Umgengni á vinnusvæði
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S11: Ferskur fiskur
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Spurning 12: Snertifletir matvæla hreinir
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Spurning 22: Umgengni í umbúðageymslu

S22: Frysting

M
jö

g s
læ

m
t

Slæ
m

t
Við

unan
di

G
ott

M
jö

g g
ott

0

10

20

30

40

50
F

jö
ld

i

1%

11%

48%

30%

11%

N = 103

S22: Söltun

M
jö

g s
læ

m
t

Slæ
m

t
Við

unan
di

G
ott

M
jö

g g
ott

0

5

10

15

20

25

30

35

40

F
jö

ld
i

6%

14%

41%

29%

10%

N  = 94

S22: Forsoðnar

M
jö

g s
læ

m
t

Slæ
m

t
Við

unan
di

G
ott

M
jö

g g
ott

0

2

4

6

8

10

12

F
jö

ld
i

17%

6%

67%

11%

N = 18

S22: Ferskur fiskur
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Spurning 25: Er góð umgengni á athafnasvæði?
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Spurning 26: Eru kör geymd utan dyra?
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Spurning 35: Hráefni kælt í pásum?
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Spurning 47: Er sami lyftari notaður úti og inni?
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Niðurstaða

• Starfsmannaaðstaða, starfsfólk og umgengni 
þess

• HANDÞVOTTUR

• Flæði afurða?

• Umgengni á vinnslusvæðum (utan og innan)

• Umbúðageymslur

• Kör utan dyra

• Lyftarar og umgengni um þá





Handþvottaátak 2009



Matvælaöryggismusterið
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Fyrirbyggjandi aðgerðir 
(Prerequisite Programmes-PRPs)

• Allir þeir verkferlar sem snúa að aðstæðum og 
aðgerðum sem nauðsynlegar eru til að tryggja öryggi og 
heilnæmi matvæla á öllum stigum fæðukeðjunar.

• Einblína á:
– Byggingar og búnað (premises)
– Starfsfólk (personnel)
– Afurð (product)

• Nauðsynlegt til að framleiða örugg og heilnæm matvæli
• Ná yfir “minni” áhættur, lögfræðilega, efnahagslega eða 

gæða þætti.



Fyrirbyggjandi aðgerðir

• Einnig þekkt sem “Góðir framleiðsluhættir”
(GFH) 

• Verða að vera til staðar og virka áður en vinna 
við HACCP er hafin.

• Eru stoðirnar undir HACCP kerfinu og tryggir 
að það virki.

• Hjálpar til að gera HACCP kerfið fókuserað og 
skilvirkt.



Dæmi

• Þjálfun
• Hreinlætis og hollustuhættir (hygiene control 

pro.)
– Meindýravarnir
– Þrifa áætlanir
– Vatn og ís
– Fyrirbyggjandi viðhald

• Persónulegt hreinlæti
• Kælikeðjan
• Móttökueftirlit…o.s.frv.

Setja mörk
Eftirlit

Úrbætur
Skráningar
Sannprófun



Frekari upplýsingar
• Codex (www.codexalimentarius.net)

– General principles of food hygiene (CAC/RCP 1-1969)

– Code of practice for fish and fishery product (CAC/RCP 52-
2003) 

• Assessment and management of seafood safety 
and quality – FAO tech. paper no. 444

• Reglugerðir
– 233/1999 er ennþá í gildi
– Reglugerðir um aukefni, merkingar o.fl.

• Staðlar útgefnir af fagfélögum
– EB skrá


