Blaosioa: 1 af 1

Gatlisti: Uttekt & innra eftirliti

O Grunnpeettir innra eftirlits / [ Almennt innra eftirlit / [ Innra eftirlit med HACCP

Nafn fyrirtekis: Kennitala: ISAT nr.:
Heimilisfang fyrirteekis: Heilbrigdiseftirlit:

Ahattumat A Athugasemdir,
Framkvaemt dags: Fravik i |ekki lysing fravika,
) lagi | vid dagsetningar
Ahasttuflokkun: T | A

1. bjalfun og fredsla starfsfélks

a) Skra yfir og asetlun um fraedslu starfsfolks, p.e.:
© freedsla um innra eftirlit fyrirtaekis
© freedsla um medferd matvaela og GFH starfsgreinar
© freedsla um persoénulegt hreinlaeti
© freedsla um oOrverur, smitleidir og vaxtarskilyrdi
f) Verkpjalfun nylida

2. Heilsufarsskyrsla

a) Undirskrifud heilsufarsskyrsla

3. Hreinlatisazetlanir

Umgengnisreglur synilegar starfsfélki og gestum

Videigandi varnir gegn meindyrum til stadar

Almennt svipmot m.t.t. hreinlaetis

brifadaetlun fyrir husnaedi, bunad & teeki, p.e.:
© tilgreint hvad a ad prifa © tilgreint hvernig a ad prifa
© tilgreint hvenaer a ad prifa © tilgreint hver a ad prifa

\

a)
b)
c) .
d) L

4. Stjérnun a hitastigi

Eftirlit a hitastigi i keelum og hledslu

Eftirlit a hitastigi i frystum og hledslu

Eftirlit med hitastigi vid matreidslu

)
)
) Eftirlit med hitastigi i vinnslusal
)
)

Eftirlit med hita i matveelum sem haldid er heitum

Eftirlit med hitastigi i keeli- og frystivoru vid mottoku

Eftirlit med hitastigi hitadra matvaela vid méttoku

Eftirlit med umbudum, atliti (skynmat) og merkingum

a
b
c
d
e
5. Eftirlit vid vorumottoku
a
b
c
d
e

)
)
) Eftirlit med ad keeli- og frystikedja sé o6rofin
)
)

Eftirlit med hreinlaeti og kaelingu i flutningateekjum

6. Vi6br6g6 vid fravikum

a) Skilgreind vidmidunarmork (visad til 4. & 5. lidar)

b) Skilgreind vidbrogd vid fravikum (visad til 4. & 5. lidar)

7. Framkvaemd og abyrgd

a) Abyrgd vegna framkvaemdar eftirlits & vidbragda vid frav.

TIL ATHUGUNAR: GFH = G6dir framleidsluheettir
Lidur 2 - Heilsufarsskyrslur gilda fyrir allar nyradningar

Lidur 3d - Efni til prifa og gerileydingar séu vidurkennd af Umhverfisstofnun
Lidir 3, 4, 5 & 6 - Lysing a framkv. adgengileg (verklagsreglur eins og vid &)

Lidur 6b - Fravikaskyrslur fylltar ut eins og vid a

Lidir 6 og 7 - Meiri ahersla i Almennu innra eftirliti og Innra eftirliti med HACCP

Dags.:

Undirskrift heilbrigdisfulltraa:

T: Talsvert, A: Alvarlegt Undirskrift starfsmanns:




Blaosioa: 2 af 2

Fravik

T | A

lagi

ekki
vio

Athugasemdir,
lysing fravika,
dagsetningar

8. Verklagsreglur

a) Tilteekar til skodunar

b) Adgengilegar starfsfélk

c)

9. Skréningar

a) Reglulegar (rauntima skraningar)

b) Tiltaekar til skodunar

INNRA EFTIRLIT MED H
( ligir 1 til 9 eiga einnig vid )

ACCP

10. Abyrgd og HACCP-samstarfshépur

a) Vinnureglur settar og umfang HACCP skilgreint

b)

11. V6rulysingar

a) Tilteekar til skodunar

b)

12. Flaedirit

a) Tilteek til skodunar

b)

13. Regla 1: Heettugreining og akvordun styriadgerda

a) Moégulegar heettur tilgreindar

b) Mégulegar styriadgerdir tilgreindar / raunhaefar

c)

14. Regla 2: MSS fundnir med HACCP akvordunartré eda 66rum vidurkenndum

heetti

a) Eru MSS skyrt audkenndir

b)

15. Regla 3: Vidmidunarmork akvordud fyrir hvern MSS

a) Vidmidunarmork tilgreind / raunhaef

b)

16. Regla 4: Voktunarkerfi fyrir hvern MSS

a) Verklagsreglur um voktun

b) Framkvaemd véktunar virk

c)

17. Regla 5: Verklagsreglur um leidréttingar a fravikum

a) Verklagsreglur um vidbrégd vid fravikum

b)

18. Regla 6: Skraningar og vardveislu gagna ( Almenna reglan er s

U ad skra eig

i alla paetti HACCP)

a) Framkvaemd skraninga virk

b) Vardveisla gagna fullnaegjandi

c)

19. Regla 7: Sannpréfun a HACCP kerfinu

a) Innra uttekt

b) Endurmat / Vidhald kerfisins
c)

TIL ATHUGUNAR: MSS = mikilveegir styristadir

Lidir 8 og 9 - Meiri ahersla i Almennu innra eftirliti og Innra eftirliti med HACCP

T: Talsvert, A: Alvarlegt

Dags.:

Undirskrift heilbrigdisfulltraa:

Undirskrift starfsmanns:




