
Markmi›:
A› auka skilning flátttakenda á mikilvægi hreinlætis og gó›rar umgengni í fiskvinnslu

Efni námskei›s:
Fari› ver›ur yfir helstu lög og regluger›ir er snerta fiskvinnslu, hreinlæti og búna› 
me› sérstaka áherslu á atri›i er snerta almennt starfsfólk. Fjalla› er um grunnatri›i 
vi› framlei›slu og dreifingu á fiski og fiskafur›um me› áherslu á örverur, hreinlæti 
og umgengni. fiá ver›ur fjalla› um helstu atri›i innra eftirlits og mikilvægi fless.

Afrakstur námskei›s:
A› námskei›i loknu eiga flátttakendur a› hafa ö›last almennan skilning á matvæla-
öryggi og ábyrg› starfsmanna sem vinna í fiskvinnslu. 

Fyrirkomulag:
Námskei›i› ver›ur í formi fyrirlestra me› virkri umræ›u flátttakenda.

Lengd:  
5 kennslustundir auk 1 kennslustund fyrir flrifafólk og/e›a flrifahópa.

Sta›ur og stund:
Námskei›i› ver›ur haldi› í húsnæ›i Matís a› Skúlagötu 4, jar›hæ›, 
flann 5. maí 2009 frá kl. 09:00 til 15:00.

Ver› kr. 20.000. 
Innifali› í ver›i er námskei›, námskei›sgögn, kaffi og léttur hádegisver›ur.

Muni› starfsmenntasjó›i atvinnulífsins!

Bo›i› er uppá a› halda námskei›i› í einstökum fyrirtækjum 
og er flá gert fast ver›tilbo›.

fiótt matur líti vel út segir fla› 
ekkert um öryggi fless er neytir 
hans. Gó› flekking og fljálfun 
almennra starfsmanna í fisk-
vinnslu er eitt lykilatri›i mat-
vælaöryggis.

Almennt námskei› 
fyrir starfsmenn í fiskvinnslu
Námskei› ætla› almennu starfsfólki fiskvinnslufyrirtækja og fleim 
sem me›höndla og dreifa fiski og fiskafur›um.

Lágmarks flátttaka er 15 manns.  Skráning er á netfangi›: namskeid@matis.is

Nánari uppl‡singar veitir:
Margeir Gissurarson
S: 422 5000

Önnur námskei› á vegum Matís:
•	Innra eftirlit í fiskvinnslum
•	Uppsetning og vi›hald HACCP kerfa
•	Hitun matvæla
•	Me›fer› afla um bor› í fiskiskipum


