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« Hollustuhattareglugerdir

7 L.0g um matveeli 93/95 og rg. 178/2002/EB
(102/2010)

* Reglugerd EB/852/2004 um hollustuheetti sem
varda matveeli (103/2010)

 Kafli Il fjallar um skyldur stjornenda matvaelafyrirtaekja
(5 gr leggur grunninn ad HACCP krofunni)

o Krofur til frumframleidslu eru i vidauka |1 852/2010

* Bandur

 Krofur til matvaelafyrirteekja i 852/2004 vidauka Il
 Storeldhus, veitingastadir, matveelaframleidsla
* Ordalag almennt svo pad henti 6llum
tegundum matveelafyrirtaekja P




« Hollustuhattareglugerdir

\.)' * Reglugerd EB/ 853/2004 um hollustuheetti
sem varda matveeli ur dyrarikinu, islenskt
numer 104/2010

* [ vidauka Ill sérkréfur til matveela ur dyrarikinu

* beir sem eiga uppfylla krofur 853/ 2004 purfa
sampykki

* Kjotvinnslur mjolkurstddvar, fiskvinnslur

* Eftirlitsadili Matveaelastofnun

* Matvaelastofnun birtir lista yfir sampykkt fyrirtaeki


https://skyrslur.mast.is/establishment

e Abyrgd — 6rugg matvaeli
' Rekstraradili ber abyrgo

* Husnaedi; pannig ad matvaeli mengist ekki
* Medhondlun matveela

* Komid sé i veg fyrir hvers konar mengun

* Geymsla matveaela; pannig ad komid sé i veg fyrir mengun
t.d v. Ofneemisvalda, fjolgun sjukdémsvaldandi 6rvera

* Hitun; pannig ad ekki sé haetta a ad sjukdomsvaldandi
orverur lifi af

* Kaeling; pannig ad orverur geti ekki fjolgad sér hratt

* Rekjanleiki matvaela tryggdur

GOdir starfshaettir og virkt innra eftirliti mikilvaegt fyrir

orygegi matveaela 02
Y8 mCIST
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o Viokvaemir neytendur

¥y . Hafa i huga ad neytendur eru sjuklingar og

eldra folk
* Viokvaemara fyrir mengun

* Listeria monocytogenes, Salmonella, Camphylobacter

* Norovirus
 Oryggi matvaela pvi mjog mikilvaegt

* Setja sér reglur um hvada matveeli atti ekki ad
bjéda upp a?

* Frosin 6hitud hindbeer / grafin / reyktan lax /

kraekling/ Tilbdin matvaeli sem L.m getur fjc’il.gaé seri
mCIST

o_,Ma?I



F

e GOAir starfsheettir

\V)i * Almennar hollustuhatta krofur i vidauka Il i 852/2004
grunnur ad gooum starfshattum i 6llum
matvaelafyrirtaekjum

* Husnadi, bunadur og vidhald

* Orugg medhéndlun matvaela

* Mottaka hraefna

* Personulegt hreinlaeti starfsfolks

* Heilsa starfsfolks

* Ppjalfun starfsfolks

* Vatnsgaedi

* Hreinleetisazetlun

* Meindyravarnir

* Hitastigsstyring

* Medhondlun urgangs

Mast hefur gefid ut baekling um géda starfshaettl

mCIST
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http://mast.is/Uploads/document/leidbeiningar/LeidbeiningarGodirstarfshaettir0111b.pdf

[ Baeklingur um innra eftirlit ®

Flokkur 1; Einfalt innra eftirlit

* Heildverslun, s6luturnar, bensinstodvar ‘“ﬁl‘\
Flokkur 2; Innra eftirlit =

* Verslanir med kjotbord, fiskbudir, mﬂﬂ m",“—“l
Veitingastadir, minni vatnsveitur

Flokkur 3; Innra eftirlit med HACCP

* Kjotvinnslur, isgerd, braudverksmidjur, saelgaetisgerd, eldhus
spitala

Baeklingur um innra eftirlit

mCIST
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http://mast.is/matvaelastofnun/innra-eftirlit/
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e« HONnnun husnaedis

* Naegilegt rymi — gbdir starfsheettir:

Koma i veg fyrir mengun hraefnis
Koma i veg fyrir mengun fullunninnar voru
Flaedi hraefnis og voru — hindra krossmengun
Flaedi starfsmanna — hra matvaeli - sodin matveeli
Svedi til ad pvo ahadld og ilat
Fyrirkomulag geri prif og sotthreinsun mogulega
Efni i golfi veggjum poli prif

* Slétt

* Heil

» Ogegndraep
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e Honnun husnadis frh.

Koma i veg fyrir ad ohreinindi safnist a
lagnastokkum

Nidurfoll a réttum stodum og vatnshalli
Naegjanleg lysing / ljésahlifar

Naegjanleg loftraesting komi i veg fyrir
rakapéttingu

Snertifletir matvaela- oeitrud efni, heil, slett
audvelt ad prifa

Starfmannadstada — adskilnadur a fatnadi
Salerni / handpvottadstada
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* Geymslur

* purrvara
* Geymsla a prifaefnum

* Vaskar

* Matvaelavaskar
* Vaskar til upppvotta

* Handpvottadstada
* Handfrjals bunadur
 Sapa / gerileydir
* Einnota pappirspurrkur

I Honnun husnaedis frh.

* Keelar og frystar / rétt hitastig

mCIST
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e Innra eftirlit

\ ;-/' * Setja upp innra eftirlit byggt a adferdum
HACCP sem vaktar goda starfshaetti

 Skilgreina verklag

* Lysa eftirliti / viomidunarmorkum / drbétum
* Skraning a eftirliti og urbétum
* Innra eftirlit verkfaeri til ad tryggja oryggi
matveela
* Eigio eftirlitskerfi / stodugar umbaetur

» Skilgreina hvada haettur er haegt ad fyrirbyggja
med godum starfshattum
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o Heettur (HAZARD) i matveelum
\»
J

heilsutjoni
* Liffreedileg haetta

* Salmonella, camphylobacter, sveppaeitur, veirur,
borungaeitur

* Efnafraedileg heetta

* Adskotaefni (pbungmalmar, dioxin), varnarefni,
hreinsiefnarestar, smit fra umbudum, ofnaemisvaldar

* Edilsfreedileg heetta

* Malmur, glerbrot, umbudabutar

* Heetta getur borist med hraefni, med

* Hezetta sem getur valdido neytandanum

starfsfolki eda komid upp i vinnslufefti-:-
< MC1
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* Fyrirbyggja haettu

./'i

* GOO0ir starfshaettir geta komid i veg fyrir haettu
fra starfsfolki, byggingum, bunadi, hraefni,
vatni, meindyrum, urgangi

* Mikilveegt er a0 fyrirtaeki geri sér grein fyrir
beim haettum sem geta komid upp og hvernig
er haegt a0 fyrirbyggja paer

* Sannprofa med synatokum hvort tekist hafi ad
fyrirbyggja heettur

* Heettugreining leidir i ljos hvort porf sé a ad
setja upp mikilveegan styristad til eyda haettu
* T.d. suda a kjukling
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Honnun hdsnaedis

Orsok heettu

Fyrirbyggjandi radstafanir

e Hver er haettan ef eitthvaod fer Urskeidis?

Eftirlit

Sjukdémsvaldandi
orverur s.s. Salmonella,
Camphylobacter, Listeria

Vegna pess ad fullunnar
vOrur fara i gegnum
svaedi par sem unnid er
med hraefni og getur
pad valdio
krossmengun.

Hanna vinnslulinur og fleedi i
vinnslusolum pannig ad ekki sé
haetta & krossmengun.

Farid yfir ferla/leidir
framleidsluvoru og
starfsfolks.

Sjukdémsvaldandi Vegnha pess ad péttivatn Beaeta lofraestingu, stadsetja Skodad hvort
orverur s.s. E. coli, myndast og lekur a vinnslulinur og 6varin matveelia  péttivatn sé ad leka
Listeria o6varin matveeli svaedi sem litil heetta er & a afurair.

mengun vegna péttivatns
Adskotahlutir s.s. Flugur, Vegna pess ad 6hreinar Umbudir geymdar vardar i Eftirlit med
flisar. Sjukddmsvaldandi umbudir komast i umbudageymslu. Skyrar reglur adbunadi og
orverur snertingu vid matveelin. um medferd umbuda. umgengni i

umbudageymslum.
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/e Pjalfun starfsfolks

Til stadar parf ad vera verklagsregla sem lysir pvi
hvernig stadid er ad pjalfun starfsfolks.

Orsok heettu Fyrirbyggjandi radstafanir Eftirlit

Sjukdémsvaldandi Vegna pess ad pjalfun i Skilgreina krofur til mismunandi pjalfunarasetiun
Orverur, s.s. St. Aureus, réttum framleidsluhattum  starfa og pjalfa folk i samraemi starfsmanna og
salmonella, E. coli, er ekki skipuldgd fyrir vid par. Nylidapjalfun. Regluleg skraningar & pjalfun
efnaleyfar fra nylida og reglulega fyrir pjalfunarazetlun, Rada félk med  yfirfarnar. Hafa nyir
hreinsiefnum, allt starfsfolk eda er fagpekkingu starfsmenn fengio
adskotahlutir s.s. gler ofullnaegjandi pa pjalfun sem gert

er rad fyrir.
Sjukddémsvaldandi Vegna pess ad innra Starfsmadur / starfsmenn med Skoda skraningar a
Orverur, s.s. St. Aureus, eftirlit og / eda HACCP pekkingu & innra eftirliti og pjalfun og hvort
salmonella, E. coli, kerfid er ovirkt vegna HACCP og god almenn pekking  pjalfun sé i
efnaleyfar fra skorts a fagpekkingu til medal starfsmanna a mikilvaegi samraemi vid
hreinsiefnum, aod reka kerfid innra eftirlits og HACCP &eetlun  &eetlanir
adskotahlutir s.s. gler

o‘o'e
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 brif og sotthreinsun

* Til skal vera verklagsregla sem lysir hvernig tryggt er ad
eldhusio sé prifid og sétthreinsaé) med reglubundnu
millibili, pannig ad ekki sé haetta a ad matveeli mengist.
| verklagsreglunnl skal koma fram:

* Markmid med prifum.

* Skilgreindur abyrgdaradili prifa.

* Lysing a tidni og framkveemd prifa @ mismunandi sveedum,
innréttingum og bunadi.

* Hvada krofur eru gerdar til prifa a snertiflotum vido matveeli.

* Hvada prifaefni eru notud og leidbeiningar um notkun peirra.
* Hvernig stadid er ad pjalfun folks sem sér um prif .

* Hvernig prifa og sotthreinsiefni eru geymd.

* Lysing a eftirliti med prifum og peim viomidanareglum sem
gilda.

* Lysing a urbotum sem gripa a til ef prifum er ébétavant
* Reglur um skraningu a prifum, eftirliti og urbotum mCIST
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o Rétt prif og sotthreinsun fyrirbyggja heettur vegna:

Orsok heettu

Fyrirbyggjandi radstafanir Eftirlit

Sjukdémsvaldandi prif eru ekki Skilvirk prifadaetlun og prifio  Eftirlit med virkni

Orverur s.s.

Salmonella, E.coli,

Listeria.

neegjanleg.

i samraemi vio pad.

prifa. Skraningar
yfirfarnar.
Sjénmat.

Reglubundid
eftirlit med
Rodac skalum
eda ATP
meelingar

Prifadeetlun tilgreinir skolun  Eftirlit med
skolun eftir prif 0g unnio sé i samraeemi vio  prifum. Farid yfir
getur valdid pvi ad hana. Efni til prifa séu verklag vid prif
efnarestar verda eftir sampykkt i 0g pau efni sem

Klor, sapa og adrar  Ofullnaegjandi

efnaleifar.

sem sidan geta matvaelavinnslum. notud eru.
mengad matveelin.
o'o“o
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e+ pjalfun og fraedsla starfsfolks

Ymsar leidir

Namskeid
Madur @ mann fraedsla
Fraedsluefni MAST

Myndbond You tube
Food safety

Medallt 55,57

http://www.sfbbtraining.co.uk/
http://www.youtube.com/watch?v=FRb buZl3eg

Regluleg fraedsla mikilvaeg til ad tryggja oryggi matveaela
gluleg g YE8) YES -:.:mCIST
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« Rekjanleiki

\?' * Rekja feril matveela eitt skref fram og eitt skref
\ aftur

* Geta tilgreint:
* Alla birgja, heimilisfang og mottékudagsetningu
* Notur og virkt moéttokueftirlit

* Kaupendur matveela
« Matveeli séu avallt merkt i geymslum. Omerkt
matveaeli er ekki haegt a0 rekja

mCIST
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» Af hverju rekjanleiki / innkollun

\-)' * Mistok i sto0vun dreifingar; haettuleg matveeli a
markadi sem geta valdid neytandanum heilsutjoni
* Hindber i Danmorku ollu sykingu hja um 500 manns
* Um 470 manns veikjast tveim vikum seinna
* Um 150 manns sykjast 2-3 vikum seinna

* Koma hefdi matt i veg fyrir ad um 600 manns hefdu
veikst ef stodvun dreifingar hefdi tekist

* Danir hafa sett reglur um hindber
 Skylda ad hita fyrir notkun

* Daemi um ahaettustjornun
mCIST
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http://www.foedevarestyrelsen.dk/Forbruger/Foedevarestyrelsens_oevrige_hjemmesider/Sider/Brug-Bærret---men-kog-det!.aspx

o Haettugreining

\?' * Framkvaema parf haettugreiningu
)

* barf ad setja upp mikilvaega styristadi til ad eyda /
utiloka haettur ?

* Suda a kjukling

* Kaeling a heitum réttum
* Réttum haldid heitum

* Heettugreining skv. adferdum Codex
alimentarius
* LeiObeiningar ESB um HACCP

* Vakta mikilvaega styristadi
mCIST
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http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_haccp_en.pdf

* Leidbeiningar um go0da starfheaetti og

\?f HACCP
l 4

* Hvatt til ad faggreinar gerileidbeiningar goda
starfhaetti og HACCP

* Saenskar leidbeiningar (Kommuner og
landsting)

* http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelsforeta
g/branschriktlinjer/Saker mat.pdf

* irskar leidbeiningar

* http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/pdf-ni/safe-
catering.pdf

mCIST
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Je Ahaettumidad eftirlit

3. gr. reglugerdar (EB) nr. 882/2004 um opinbert eftirlit

(innleidd med reglugerd nr. 106/2010):

e 1. Adildarrikin skulu sja til pess ad opinberu eftirliti sé sinnt reglulega
og ut fra ahaettu og fari naegilega oft fram til ad markmidum pessarar
reglugerdar verdi nad, ad teknu tilliti til:

e a) pekktrar dheettu sem fylgir dyrum, fédri eda matvaelum, fodur-
eda matveaelafyrirtaekjum, notkun fodurs eda matvaela eda ferla,
efnis, starfsemi eda reksturs sem kann ad hafa ahrif a 6ryggi fodurs
eda matvaela og heilbrigdi eda velferd dyra.

e b) skradra heimilda um stjérnendur fodur- eda matvaelafyrirtaekja
ad pvi er vardar pad hvort peir hafi farid ad l6gum um fodur eda
matvaeli eda reglum um heilbrigdi og velferd dyra.

.
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r'
e Reglubundio eftirlit HES

\
“J' * Hefst pegar starfsleyfi hefur verid gefid ut
/. Tioni eftirlits skv. ahaettumati
* Nu tvisvar a ari
* Nytt aheettuflokkunarkerfi 2014 ?

 Ahaettupaettir sem hafa ahrif 4 dhaettuflokkun
* Tegund starfsemi / tegund hraefnis
* Steerd og umfang (fjoldi matarskammta)
* Neytendahépar / viokveemir neytendur
* Fyrir hvern aheaettupatt fast stig eftir pvi hve mikil
ahezettan er

* Samanlagdur fjoldi stiga gefur dhaettuflokk / tima i
eftirliti aoess




o Eftirlit HES
\?' * Framkvaemt skv. SkoOunarhandbdk 2014 ?
:

« Ahersla & verklag hvad vardar géda starfshaetti

° Innra eftirlit

* Heaettur og adferdir til ad fyrirbyggja eda minnka
haettur

* Tioni skv. ahaettuflokkun
* Markmio

* Samraemt

* Skv. Skriflegu verklagi

* Tidni skv. Ahaettumati og frammistédu fyrlrtaekja
mCIST
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e Frammistoduflokkun

\ j"  Eftirlitsporf fyrirteekja einnig metin ut fra frammistodu i fyrra eftirliti
* Flokkad i prja flokka A, B og C

* Hefur ahrif til haakkunar/laekkunar a timafjolda eftirlits.

° A- Stofnunin telur ad vinnslan/fyrirtaekid vidhafi bestu mégulega

starfsheetti til ad framleida 6rugg matvaeli og bvi ma draga ur
timum reglubundins eftirlits.
* Eftirlitsporf metin helmingi laegri en vid grunnflokkun (0,5)

B = Grunnflokkur: Asaettanlegt dstand. Allar nyjar

vinnslur/fyrirteeki eru sett i frammist6duflokk B.
* Segir til um grunneftirlitsporf fyrirtaekja (1,0)

C - Stofnunin telur ad vinnslan/fyrirteekid og/eda verklag saeti

miklum agéllum vid framleidslu matveela. Naumlega starfhaeft,
krefst aukins eftirlits.
* Eftirlitsporf helmingi meiri en vid grunnflokkun (1,5)

mCIST
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Takk fyrir!

WWW.mast.is




