HACCP bokin

Fjolbreyttar og gagnlegar

upplysingar um HACCP og T
framleiodslu sjavarfangs
f\
matis
\
© Matis dtg. 1-2016 RS — XY

Rannséknarsjédur




Efnisyfirlit

4 Hvaoer HACCP?

8 GOJOir starfsheettir

8 Skip og batar

10  Husnadi og honnun vinnslu-umhverfis
11 Honnun véla og dhalda

12 Pprifadaetlun

15  Hreinlaeti og heilbrigdi starfsfolks

15  Flutningar

16  Rekjanleiki og innkollun

17 Pbjalfun

19 Skilgreining a haettum

20  Liffreedilegar heaettur (biological hazards)
28  Heettur af voldum efna (chemical hazards)
28  Adskotaefni (physical hazards)

Utgefandi: Matis ohf

Umsjén med utgafu: Pall Gunnar Palsson og Margeir Gissurarson

29

30
30
32

33
35
44
49

RO

Rannsdknarsjédur

Fyrstu skref
HACCP sérfraedingarnir
Vorulysing, notkun vorunnar og neytendur

Teikna upp nakvaemt flaedirit
FlaeOirit - ferskfiskvinnsla
Leidin til HACCP

Damisaga - ferskir hnakkar

HACCP namskeid

sildarutvegsins  styrkti utgafuna

\

-

/matis> © Matis atg. 1-2016

= |q4PP|



Formali

Pad er ekki einfalt mal ad tryggja 6ryggi neytenda og sja
til pess ad allir geti verid vissir um ad maturinn sem er a
bodstélum sé druggur. A hverju ari deyja pusundir i hinum
stora heimi vegna neyslu matar sem ekki var éruggur. Hafa
verdur i huga ad sumir hépar neytenda eru vidkveemari
en adrir, svo sem ung born og folk med undirliggjandi
sjukddéma.

bvi verdur ad fara yfir allt ferli hverrar framleidslu og sja til
bess med ollum tilteekum radum ad neytendur matar verdoi
ekki fyrir skada vegna pess ad ekki var rétt ad verki stadid
einhvers stadar i framleidsluferlinu.

Pad er og verdur abyrgdarhlutur ad framleida matvaeli og
bvi er naudsynlegt ad setja skyran ramma utan um alla
baetti matveelavinnslu og ad leidarljési verdur ad hafa
almannahagsmuni og 6ryggi neytenda.

betta freedsluefni er lidur i pvi ad koma a framfaeri pekkingu
til peirra sem bera abyrgd & 6ruggri matvaelaframleidslu. |
riflegatvo dratugi hefur HACCP verid fasturliduriframleidslu
sjavarfangs 4 [slandi og nu 4 enginn ad hafa framleidsluleyfi
nema a0 vottad HACCP kerfi sé til stadar.

Pall Gunnar Palsson, matvaelafraedingur, vann texta og setti

upp handbdkina, Margeir Gissurarson, matveaelafraedingur,
var med i skipulagningu a efni, las yfir allt efnid og var
osinkur a ad midla af sinni pekkingu og reynslu.

Vid gerd pessa efnis var studst vio:

Fish and Fishery Products Hazards and Controls Guidance

Hazard Analysis and Critical Control Point - Training
Curriculum

Code of practice for fish and fishery products

Matis fjarmagnadi gerd pessarar handbokar med studningi
Rannsdknasjods sildarutvegsins.

Pall Gunnar Palsson Margeir Gissurarson
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http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/UCM251970.pdf
http://seafood.oregonstate.edu/.pdf%20Links/HACCP-Training-Curriculum-5th-Ed-2011.pdf
http://seafood.oregonstate.edu/.pdf%20Links/HACCP-Training-Curriculum-5th-Ed-2011.pdf
ftp://ftp.fao.org/codex/Publications/Booklets/Practice_code_fish/CCFFP_2012_EN.pdf

Hvao er HACCP ?

Gridarlega mikilveegt er ao fyrirteeki fari eftir ytrustu krofum markadslanda

Ljésmynd: Larus Karl Ingason

E

um framleioslu matveela pvi ef 6ryggi framleidslunnar er ekki tryggt pa veroa

framleidsluverdmeetin engin. Pad a aldrei ad koma til greina ad setja a markao

voru sem gaeti med einhverjum haetti 6gnad heilsu neytenda.

HACCP stendur fyrir ,Hazard Analysis
Critical Control Point” og er fyrirsogn
adferdar sem tlad er ad tryggja oryggqi
matvaela. Grunnhugmyndin er su ad
koma i veg fyrir paetti sem gaetu 6gnad
Ooryggi matvaela @ medan a framleidslu
stendur fremur en ad framkvaema
préofanir a framleiddum vorum.

bpessi aoferd hefur fengid islensku
skammstdéfunina GAMES sem stendur
fyrir ,Greining Ahaettupatta og Mikil-
veegra EftirlitsStada”. Tveer alvarlegar
villur eru i islensku pydingunni og er nu
reynt ad hverfa fra notkun hennar og
nota frekar erlendu skammstofunina
HACCP (borid fram hassapp).

HACCP greinir ekki ahaettupaetti, heldur
haettupaetti og hefur ekki eftirlit med
haettunni heldur styrir hsettupattum.

HACCP var préad a seinni hluta sjotta
aratugarins og fyrri hluta pess sjdunda,
og var pa hugsad sem aodferd til ad
tryggja orugg matveeli i geimferdum
sem pa voru i undirbuningi.

Pegar Bandarikjamenn héfu undir-
buning mannadra geimferda pa purfti
ad hugaad morgum pattum, ekkibaraad
vélum og teekjum heldur vard ad tryggja
ad matur og vistir 6gnudu ekki heilsu
geimfaranna. Geimferdastofnunin
NASA leitadi til stérframleidandans
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Pad var akvedid ad proa fyrirbyggjandi
adferdir sem pyddi ad nu purfti ad
sannreyna allt er vardadi hraefni,
vinnsluferla, umhverfi, starfsfolk,
geymslur og dreifingu eins framarlega
i ferlinu og framast var unnt. Samhlida
bessu purftiad préavirkt skraningarkerfi
med rekjanlegum goégnum. Vel hannad
og virkt kerfi i pessum anda var talid
getad tryggt 6rugg matvaeliog minnkad
e tii muna eydileggjandi  synatdkur
fullunninna afurda.

Farid var fram a rekjanleika allra gagna,
t.d.um hraefnid; a hvada midum veiddist
fiskurinn sem notadur var, nafn batsins
| o.s.frv. Pad var naudsynlegt ad skra alla
Geedaeftirlit og flokkun saltfiskflaka sogu hraefnisins og vinnsluferilsins sem
a eftir fylgdi.

Ljésmynd: Larus Karl Ingason

Pillsbury til ad framleida matinn fyrir
geimferdirnar. Pad var ekki talid radlegt
ad notast vido hefdbundid afurdaeftirlit
eins og pekkt var i matvaelaidnadinum,
bad pyrfti ad taka alltof stor syni til ad
tryggja sem naest 100% oOryggi. bvi var
brugdid a pad rad ad nalgast petta med
00rum haetti.

Ut fra pessari nalgun var HACCP préad
sem fyrirbyggjandi gaedaeftirlit. Ef
rétt er ad verki stadid og kerfid rétt
hannad pa er haegt ad hafa stjorn a
Ollum stéodum i matvaelaframleidslu
sem gaetu med einhverjum haetti valdid
haettu t.d. af voldum mengandi efna,
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Ljésmynd: Pall Gunnar Plsson |

r

sjukdémsvaldandi orvera, haettulegum
adskotahlutum, framleidsluadferdoum,
leiobeiningum fyrir neytendur eda
misvisandi leidbeiningum um geymslu.

HACCP er kerfisbundin adferd til ad
fylgjast med matvaelum, adstedum

Paella med islenskum humri, taelenskum raekjum, islenskum raekjum, graenum kraeklingi fra Nyja Sjalandi,
islenskum kraeklingi, greenum baunum fra USA, islenskri papriku, hrisgrjonum fra Kina og kryddi frd ymsum
londum. Pad er mikilvaegt ad allir pessir 6liku framleidendur hafi virkt HACCP til ad tryggja 6ryggi afurdanna

svo neytendur geti notid matveaelanna dhyggjulausir

vid framleidslu, medhondlun, geymslu,
umbudum, dreifingu og notkunar-
leidbeiningum fyrir neytendur.
Greiningarvinna af pessum toga gerir
bad kleift ad akvarda ,Mikilveega
StyriStadi” (MSS) i ferlinu ollu.

Greina parf hvert prep ferilsins og
athuga hvad geeti farid urskeidis til pess
ad stadsetja mikilveega styristadi, par
naest parf ad skilgreina hvada heettur
geetu verid til stadar og hvernig skal
brugdist vid peim.

Nidurstadan var su ad skoda pyrfti mjog
marga peetti svo sem tilvist Orvera,
snikjudyra, pungmalma, eiturefna,
haettulegra adskotahluta, efna-
freedilegar haettur, framleidsluferli eins
og hitun, gerilsneidingu o.fl.

Sidan parf ad meta allan framleidslu-
ferilinn, hudsnaedid, umhverfid og
starfsfolkid. Einnig parf ad skoda
geymslur, flutninga og dreifingu m.t.t.
atrida sem geetu haft ahrif a oryggi
matveela.
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A0 lokum parf ad kanna hvernig
neytandinn notar véruna og leggja mat
a hvad gaeti farid urskeidis a pvi stigi.

Sem sagt HACCP er hugsad til ad taka
a Ollum pattum i framleidslu matveela,
sem gaetu med einhverju haetti 6gnad
oryggi og heilsu neytenda.

HACCP var fyrst kynnt almenningi 1971
og Pillsbury fékk pad verkefni ad freeda
starfsfolk FDA um pessa nyju adferd til
ad tryggja oOryggi matvaela. Adferdin
komst p6 ekki almennilega & kortid fyrr
en upp ur 1985 pegar pad var metid
sem svo ad HACCP aetti fullt erindi
til matvaelaframleidanda. Arid 1987
var pessi adferd 16gd til grundvallar
i endurskipulagningu a eftirliti med
framleidslu sjavarafurda.

Upp ur 1992 hofst undirbuningur ad
notkun HACCP hér a landi og fra 1995
hefur HACCP verdi i reglugerdum um
framleidslu sjavarafurda.

Pegar HACCP er sett upp er medal annars naudsynlegt ad horfa til hverrar tegundar fyrir sig
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GoOoir starfshaettir

3(“ Adur en kemur ad hinu eiginlega HACCP kerfi pa parf ad tryggja alla
\!

starfsemina med akvednum forvarnarkerfum sem geta heitid ymsum nofnum,

. é\‘e eins 0g,, Go0ir framleidsluhaettir” eda, Gooir starfsheettir” (GMP: Good
eQ\‘\ Manufacturing Practice) og fleira af likum toga.
e
Hdsnaedi Umhverfi fyrirtaekis A heimasi®du Matveelastofnunar er ad
o Vishald Loft finna fyrir.tak..s samantekt. um .::Gc’)éa
Y ) starfshaetti fyrir matveelafyrirtaeki
Veggir Bunadur Hreinlaeti
Geymslur Hurdir Hér verdur tept a pvi helsta sem parf
: Efni ad vera til stadar adur en hid eiginlega
Loftraesting Innkollun . . ,
Handpvottur ] B HACCP kerfi verdur sett a laggirnar.
Hénnun Nidurfoll oL bat
, iIp O atar
Vatn og is Snertifletir matvaela P o9
. . . Fremst i vinnslu sjavarafurda eru
St dstad prif tth
argsmanndagstaca it 0g sotthreinsun veidiskip og batar. Huga parf ad pvi ad
. Heilsueftirlit Meindyr hraefnid verdi ekki fyrir skemmdum
Keeling Urgangur eda mengun vegna pess ad batarnir eru

Pad er ekki hja pvi komist ad fara yfir 6ll pessi hugtok og ymis fleiri, skra skal hvernig unnid er med hvert og
eitt peirra

ekki rétt hannadir eda prifnir til pess ad
medhondla viokvem matveeli.
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Skip og bata parf ad hanna med tilliti
hreinlaetis og prifa og ad um bord sé
t.d. naegur adgangur ad hreinu vatni.
[1at, bord og annad yfirbord sem kemst
i snertingu vid hraefnid parf ad vera ur
heilneemum efnum og audprifanleg,
svo ekki safnist upp 6hreinindi sem geta
valdid érverumengun.

Tryggja parf godar adstedur til ad
medhondlahraefnid, padert.d.blédgun
og sleegingu. Nzegjanlegt hreint vatn
til pvottar parf ad vera til stadar asamt
naegjanlegu magni af kaelimidlum ur
hreinum og 6mengudum sjé eda vatni.

Sja parf til pess ad engin haetta sé a4 ad
1 4 _ hraefnid mengist af voldum o6aeskilegra
Josmynd: Magnus B. Oskarsson T : efna svo sem reyk, oliu, feiti eda
" frarennslisvatni.

Skip og bata parf ad hanna med tilliti hreinlaetis og prifa og ad um bord sé t.d. naegur adgangur ad hreinu
vatni og sjo. llat, bord og annad yfirbord sem kemst i snertingu vid hraefnid parf ad vera ur heilnaemum Salernisadstada parf ad vera full-

efnum og audprifalleg, svo ekki safnist upp éhreinindi sem geta valdid 6rverumengun naegjandi. G6d adstada til handbvotta ,

brifa & vinnufatnadi og verkfaerum parf
einnig ad vera fyrir hendi.
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Husnaedi og honnun vinnslu-
umhverfis

Vinnsluadstaedur skulu vera med peim
haetti ad komid sé i veg fyrir mengun
vinnsluumhverfis og hraefnis, lagmarka
skal mogulegar tafir i ferlinu og hindra
krossmengun fullunninnar voéru og
hraefnis. Fiskur er vidkveemt hraefni
sem mikilvaegt er ad medhondla hratt
og 6rugglega og tryggja um leid 6rugga
kaelingu allan timann.

Adi margt parf ad hafa i huga pegar
vinnsluferli sjavarafurda er skipulagt og
hér verdur adeins imprad a pvi helsta.

Mikilveegt er ad tryggja ad husnadiod sé
hannad mead tilliti til prifa og hreinlaetis,
allt yfirbord svo sem veggir og gélf a ad
vera meo sléttu 6gegndraepu efni sem
audvelt er a0 halda hreinu. Allt yfirbord
sem hraefnid kemst i snertingu vid skal
vera Ur efni sem taerist ekki, ljost ad lit,
slétt og audprifanlegt.

Ljésmynd: Pall Gunnar Palsson

Margt parf ad hafa i huga pegar vinnslusvaedi er skipulagt, hanna parf me?d tilliti til prifa, hreinlaetis og i )
éryggis. Allt yfirbord sem hraefnid kemst i snertingu vid skal vera Gr vidurkenndum efnum Golf purfa ad vera med naegjanlegum

vatnshalla, nidurfollum og frarennslis-
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lognum sem hafa undan pé alag sé
mikid.

Loft og pad sem er hangandi nedan ur
bviskal pannig komid fyrirad ekkisafnist
fyrir ryk og 6nnur 6hreinindi sem gaetu
fallid nidur a vinnslulinur par sem évarid
hraefni er. Kverkar milli veggja og goélfs
skulu vera avalar til ad audvelda prif.

Til ad lagmarka mogulega mengun pa
pbarf ad hanna vinnsluleidir pannig ad
krossmengun geti ekki att sér stad. Allt
yfirbord a ad vera ur heilneemum efn-
um, vera slétt og 6gegndraept pannig
ad ekki safnist fyrir 6hreinindi sem geti
mengad voruna med adskotaefnum eda
orverum.

Mikilveegt er ad hafa gédan adgang ad
rennandi hreinu vatni til ad skola og
hreinsa pa fleti sem hraefnid kemst i
snertingu vid. Huga parf ad fragangi
ljésa og tryggja ad engin haetta sé a ad

afkdst vinnslunnar. Koma parf i veg
fyrir uppsofnun rusls eda urgangs a
vinnslusvaedi og jafnframt sja til pess
ad engin haettuleg efni séu par sem
framleidsla fer fram.

Handlaugar og salernisadstada sem
er adgreind fra vinnslusveedi parf ad
vera til stadar og svo parf ad sjalfsogdu
tryggja a0 6aeskileg dyr komist ekki inn
a svaedid svo sem fuglar, skordyr og
meindyr. GO0 lysing verdur ad vera til
stadar a ollum framleidslusvaedum.

Honnun véla og ahalda

Vinnslur fyrir sjavarfang eru oft mjog
misjafnar pegar kemur ad vélum,
teekjum og ahéldum, sem eru i beinni
snertingu vid hraefnid og afurdirnar.
En pad parf alltaf ad hafa pad i huga ad
ekki sé haetta 4 mengun vegna pess ad
brif eru 6fullnaegjandi, pvi parf ad sja til
bess ad vélar, taeki og ahold séu hénnud

Ljésmynd: Larus Karlingason
PO
-

glerbrot komist i afurdirnar.

Tryggja barf ad
frarennslislagna sé i

mead tilliti til prifa og hreinlzetis.

afkastageta
samraemi Vvio

Vélar parf ad vera audvelt ad prifa og
bad skal vera mogulegt ad opna vélar til

Skynsamlegt er ad adgreina hraefnisstrauma sem
eiga ekki samleid i framleidslu vidkveemra matvaela
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Pad er i morg horn ad lita i storum framleidslu- og pdkkunarsélum

ad audvelda adgengi ad ollum hlutum
taekisins.

A0 auki skal efnisval i 6llum taekjum
og par med téldum bokkum og kerum
vera med peim heetti ad nota megi
vidurkenndar sapur og hreinsiefni til ad
brifa og sotthreinsa. Hafa parf i huga

begar tekjum er komid fyrir, ad ekki
safnist fyrir vatn eda OShreinindi sem
ekki er haegt ad fjarleegja, tryggja parf
gott frarennsli.

Honnun framleidsluferilsins parf ad
vera med peim heetti ad hraefnid og
afurdirnar komist 6skemmdar i gegnum
alla vinnslulinuna.

brifadazetiun

Alls stadar par sem unnid er med
matveaeli parf ad vera til deetlun um
brif og hreinlaeti, pad er hvernig skuli
stadid ad prifum @ mismunandi stodum
i vinnslunni. Gerd aaetlunar af pessum
toga er ad sjalfsogdu had pvi hversu
umfangsmikil vinnslan er.

prifadaetlun parf ad taka a eftirfarandi:

koma i veg fyrir uppsoéfnun a urgangi og
rusli

varna pvi a0 fiskur og afurdir mengist

fjarleegja allt efni sem getur skadad hraefni
og afurdir

fylgjast med hreinleeti og heilbrig0i
starfsfolks

-
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Ljésmynd: Ur myndasafni Fisktaekniskola islands

Pad er ekki ndg ad hafa prifadzetlun, pad parflikaad « fylgjast med meindyraeydingu
hafa virkt eftirlit med prifum
fylgjast med brifum og

sotthreinsunarkerfum

fylgjast med geedum og 6ryggi vatns og
kaelimidla

Pegar prifadzetlun er sett saman pa parf
hun ad taka & 6llum pattum framleidslu-

kedjunnar, veidiskip purfa sina aaetlun
og framleidslufyrirtaekin somuleidis.

prifadeetlun parf ad endurskoda i hvert
skipti sem einhverjar breytingar a
adsteedum eiga sér stad og einn hluti
azetlunarinnar @ ad leggja aherslu
a abyrgt hreinlaeti medan a vinnslu
stendur.

Hefdbundin prif og soétthreinsun
samanstendur af eftirfarandi pattum:

Undirbuningurfelur iséradfjarleegjaallan
fisk af prifasveedinu, breida yfir viokveem
taeki og umbudir, sem pola ekki vatn.
Gréfhreinsa med skofu eda skédflu urgang
sem er of mikill til ad fara i nidurfoll.

Skolun, nota vatn til ad fjarleegja steerri
ohreinindi og urgang.

Hreinsun, fjarlaega éhreinindi, Urgang og
onnur vel synileg 6hreinindi.

pvottur, prifamed hreinu vatniogfjarlaegja
oll 6hreinindi

Sétthreinsun, nota skal vidurkennd efni til
ad eyda megninu af 6rverum a yfirbordinu

Eftirhreinsun, prifa burt sétthreinsiefni
med hreinu vatni

-
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efna og hvernig opna skuli vélar til
ad tryggja fullnsegjandi prif og hvada
haettur gaetu komid til ef ekki er rétt ad
verki stadid.

Mikilveegteradhafaadilasemberabyrgd
a prifum og tryggir ad prifadaetlun sé

fylgt.

Vidhald véla, teekja, husnaxdis og
frarennslis er mikilveegt og azetlun sem
tekur a pessum pattum er naudsynleg
bar sem akvednir adilar fylgjast
reglulega med astandinu.

| Meindyravarnir skulu m.a. studla ad pvi
— \_'3 ad koma i veg fyrir astand sem meindyr

f seekja i svo sem ad rusl og urgangur
fra vinnslu sé adgengilegur. Ollum

Hlifdarfatnadur i lagi og til fyrirmyndar . Geymsla, koma 5llum efnum, vérnum gegn meind)'/rum skal st)'/rt af
hreinsiteekjum og 4holdum fyrir i sérheefoum adilum.
videigandi geymslu, svo ekki sé haetta a
mengun af peirra véldum Vatn sem notad erskal vera drykkjarhaeft
og ef klér er notad pa verdur pad ad vera

- Skodun, ad lokum er farid yfir hvort um i o
fullnaegjandi prif sé ad reda inna reglugerdamarka, is sem kaelimidill

skal framleiddur ur hreinu drykkjarhaefu
vatni og skal geymdur eins og um
matveeli veeri ad raeda.

Starfsfélk sem prifur parf ad hafa fengid
videigandi pjalfun i notkun taekja og
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Tryggja parf ad allur udrgangur sé
fjarleegdur reglulega.

Hreinlaetiog heilbrigdistarfsfolks

Mikilveegt er ad huga ad hreinlaeti
starfsfélks og heilbrigdi pess til ad koma

i veg fyrir ad matvaeli mengist. Lidur i

bvi er ad husnadid uppfylli krofur um
hreinlaetisadstodu svo semrétt hannada
og stadsetta salernisadstodu.

padparfadkomaivegfyriradstarfsmadur
sem er med alvarlega smitsjukdoma
eda opin sar komi naleegt framleidslu

,.._'.—l.u.r_

|'||| N 'Il' |[ "l I |\'[\|\|l ﬁ.u |\ l\\ll ILLMHL \\l‘ L\

Ljésmynd: Lérjﬂ’l Ingason

—

Pad skiptir lika mali ad hafa ytra umhverfi fyrirtaekja hreint og vel skipulagt

eda flutningi matvaela. Sja parf til pess
ad allir starfsmenn noti videigandi
hlifdarfatnad, svo sem hanska, harnet
og skofatnad. Starfsfélki skal uppalagt
ad vera snyrtilegt og vera medvitad um
haettur mengunar vegna éprifnadar.

Tryggja skal audvelt adgengi ad
handvoskum par sem ahersla er 16gd a
handpvott fyrir vinnslu og i hvert skipti
sem komid er til vinnslu.

Eftirfarandi a@ a0 vera stranglega bannad
a vinnslusvaedi matveela:

Reykingar

Skyrpa a golf

Nota tyggigummi

Borda

Hnerra eda hésta yfir dvarin matveeli

Skart starfsmanna sem getur losnad og
komist i matveelin og valdid haettu

Flutningar

Flutningstaeki skulu honnud pannig ad
efni i flutningsryminu séu égegndraep,
slétt og audveld til prifa. Ef kaelingar er

-
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Liésmynd: Larus Karl Ingason

Greinagd0ar og réttar merkingar eru lykillinn ad
rekjanleika afurda

borf pa skal vera haegt ad stilla hitastig
sem naest 0°C ef um kaelivoru er ad raeda
annars-18°Cefum frystivoru er ad reeda.

Gaeta parf pess ad flytja ekki hraefni
eda voru i opnum farartaekjum par sem
hitastig, sél og vindur getur haft slaam
ahrif svo ekki sé nu talad um mogulegt
adgengi fugla.

Rekjanleiki og innkollun

Reynslan hefur synt ad innkollunarkerfi
er naudsynlegur hluti  ,gd60ra
starfshatta”, par sem ekkert kerfi er
fullkomid og mistok munu eiga sér
stad. Rekjanleiki par sem lotumerkingar
og adgreiningar eru naudsynlegur hluti
innkollunarkerfis.

Framleidendur eiga ad sja til pess ad
verkferlar vardandi rekjanleika séu til
stadar svo haegt sé ad innkalla afurdir
fra morkudum ef tilefni er til. Skraningar
og upplysingar um framleidsluferla
skulu vera til stadar, skraningar um
framleidslulotur og dreifingu skal
geyma i setladan liftima vérunnar.

Hver eining afurdar sem fer & markad
verdur ad vera greinilega merkt
framleidanda og lotunumeri. Ef vara
getur skapad almenna haettu fyrir heilsu
almennings pa skal vera buid ad hugsa
fyrir og skra hvernig skuli stadid ad
innkollun og vidvorunum til neytenda.

Innkalladar vorur skulu geymdar undir

-
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Hofudbunadur skal hylja allt har

eftirliti par til eyding hefur att sér stad
edavorurnar nyttariadrarafurdiren paer
sem zetladar eru @ matvaelamarkad eda
endurunnar pannig ad 6ryggi neytenda
stafi ekki heetta af.

bjalfun

Kennsla og pjalfun starfsmanna i
fiskvinnslu er grundvollur arangurs, pvi
allir starfsmenn purfa ad pekkja og hafa
skilning & pvi hvernig tryggja a 6rugga
og heilneema framleidslu sjavarafurda.
Starfsmenn purfa ad pekkja paer leidir

sem naudsynlegar eru til ad vardveita
geedi hraefnis og afurda.

Peir sem vinna med t.d. sterk hreinsiefni
eda Onnur varhugaverd efni sem
tengjast rekstri og vinnslu, purfa ad
hafa fengid videigandi pjalfun i 6ruggri
medferd slikra efna.

Allir framleidendur purfa ad sja til pess
ad starfsmenn hafi fengid videigandi
bjalfun i gildi HACCP og 66rum kerfum
sem honnud eru til ad tryggja geedi
og oryggi afurda fyrirtaekisins. HACCP
getur fyrst virkad pegar starfsmenn hafa
fengid videigandi pjalfun og mikilveegt
er ad vidhalda slikri pjalfun eftir pvi sem
fram lidur og sérstaklega ef breytingar
eiga sér stad.

17
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Hanska parf lika ad pvo og gerileyda Fara skal ur hlifdarfétum adur en farid er 4 salernid Skartgripir eiga ekkert erindi inn i matvaelavinnslur

Sloppurinn skal vera hreinn, ljés og vasalaus
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Skilgreining a haettum
Oftast er talad um ad heettur sem gaetu valdid tjoni, séu af prennum toga, p.e.

liffredilegar haettur (biological hazards), haettur af voldum efna (chemical

hazards) og hzettur af voldum adskotahluta (physical hazards).

Liffraedilegar haettur (biological
hazards), par er att vid Orverur og
snikjudyr af ymsum toga. Stor hluti allra
HACCP kerfa snyst um ad fyrirbyggja
tjon fyrir framleidendur og skada fyrir
neytendur af peirra voldum.

Pegar talad er um heaettur vegna efna
(chemical hazards) paerumadraeda efni
sem geta verid edlilegur hluti vorunnar
eda viobeett efni, i badum tilvikum geta
bau skapad haettur ef magn slikra efna
fer yfir akvedin mork.

Adskotahlutir (physical hazarda) eru
hlutir sem eiga ekki ad vera til stadar i

Ljés‘m)ﬁnd:,Lérus Kark Frbé's v W A 4 = el &
R 4 B g A e ‘ B . i - matveaelunum og geta valdid haettum

Ongull er kominn alla leid inn i méttéku og veeri alvarlegur adskotahlutur ef hann keemist i afurdirnar fyrir neytendur eda Viabj06i-
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Ljésmynd: II'Lérus Ka r"lngason

Hvert einasta flak parf ad grandskoda a ljosabordi
begar leitad er eftir ormum

Liffredilegar heettur (biological
hazards)

Snikjudyr

Pad er vel pekkt ad fiskar beri snikjudyr
og flest peirra eru o&synileg berum
augum. Par ma nefna hringorma sem
er safnheiti fyrir pradorma (Nematoda),
bandorma (cestodes) og flatorma
(trematodes). Onnur snikjudyr & og i
fiski, sem eru til vandraeda fyrir vinnslu
og neyslu eru ymis krabbadyr (medalia),
fiskilys og talknormur, ymis frumdyr
(protozanes) sem valda t.d. ,harun”
steinbits og droflun grasleppu.

Vitad er ad adurnefndir hringormar
geta valdid sykingum i folki med neyslu
a litt eldudum eda hraum fiski og
skeldyrum, en pad er ekki vitad til pess
ad sjavarfang sykt af frumdyrum hafi
valdid sykingum. Lifsferill hringorma
er nokkud flokin hringras og hefur
hver tegund sinn einkennandi feril
med nokkra mismunandi hysla & sinni
hringras i gegnum lifid.

Ljésmynd: Ur myndésafni Matis

Uthafskarfi med snikjudyrid Sphyrion lumpi hangandi
utan a sér

Ef setlunin er ad borda hrdan fisk pa er
tekid a pvi i matveaelareglugerd EU No
1276/2011 par sem tekid er fram ad
naudsynlegt sé ad frysta voru sem a
ad borda hraa, par er midad vid -20°C
i a0 minnsta kosti 24 kist eda -35°C i
ad minnsta kosti 15 klst til ad drepa
Oll snikjudyr Oonnur en trematodes
(flatorma).

Framleidsluferlar eins og paekilsoltun
geta minnkad heettuna  vegna
snikjudyra, ef varan er h6fd naegjanlega
lengi i paekli, en paekilsdltun naegir
ekki ein og sér til ad utiloka haettuna.
Gegnumlysing flaka a ljésabordi par

.
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Hringferill selorms eda porskorms

4
Ljésmynd: Lilja&

Pad kostar mikla vinnu ad finna og flarlaegja orma

© fauna.is

© fauna.is

Hringferill hvalorms eda sildarorms

sem snikjudyr eru skorin burt eda tind
ur dugar adeins til ad minnka haettuna
en ekki til ad utiloka hana.

Nematodes

Margar tegundir pradorma, sem oftast
ganga undir safnheitinu hringormar,
finnast alls stadar | heiminum.
Helstu tegundir til ad hafa ahyggjur
af eru Anisakis tegundir, Capillaria
tegundir, Gnathistoma tegundir og
Pseudoteranova tegundir, sem geta

Vid Island er fyrst og fremst att vid
Pseudoteranova decipiens sem oftast
gengur undir nafninu selormur eda
borskormur, sidan er pad Anisakis
simplex sem hefur fengid islenska heitid
hvalormur eda sildarormur. bekkt er ad
sildarormurinn valdi sykingum i folki
0g pess vegna er gripid til pess rads i
reglugerdum ad ef likur eru a ad fiskur
sé bordadur hrar pa skuli frysta hann
vid akvednar adstaedur adur en hann fer
a bord neytenda. Sildarormurinn drepst

fundist i lifur, kvidarholi og holdi ef hitinn fer yfir 60°C i eina minutu eda
sjavarfiska. ef hitastigid fer undir -20°C i 24 klst.
© IS
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Pad er ekki n6g ad pvo blokkarramma endrum og
eins, pad parf ad pvo pa eftir hverja notkun. Pad er i
raun med 6likindum ad petta skuli vera nyleg mynd
ur starfandi fiskvinnslufyrirtaeki

Cestodes

Hvad vardar bandorma pa er pad
helst ein tegund Dibothriocephalus
latus, sem tengist neyslu & hrdum
eda illa soOnum fiski og gaeti valdid

haettu. Pbessi tegund finnst baedi i

ferskvatns- og saltvatnsfiskum Gt um
allan heim. Pbad parf sambaerilegar
adferdir til ad drepa bandorma eins og
bradorma. Sem frédleik ma nefna ad
sullaveikisbandorminum var utrymt

a Islandi fyrir mérgum aratugum, en
hann tengdist reyndar & engan hatt
fiskneyslu.

Trematodes

Flatormar i fiski eru alvarlegt
heilsuvandamal i nokkrum |6ndum.
Mikilveegasti lokahysillinn fyrir
flatormana sem haettulegastir eru,
er madurinn og Onnur spendyr.

Ferskvatnsfiskar og ferskvatnsskeldyr
eru mikilveegir hyslar i hringrasinni.
Syking a sér stad vid neyslu @ hraum eda
illasodnum afurdum, en pad parfadeins
meiri kaelingu til ad drepa flatorma en
hringorma, kaeling i -20°C i sjo daga eda
-35°C i 24 klst. mun vera fullnaegjandi.

Orverur

pegar fiskur er veiddur pa verdur bad
mjoghadumhverfinuogorverumengun
vatnsins hversu mengadur Orverum
fiskurinn er. Margir peettir hafa ahrif
a orverufléru fiska og eru peir mikil-
vaegastu hitastig, saltinnihald, nalaegd
veidisveeda vid fjolmennar byggdir,

/matis> © Matis atg. 1-2016
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Pad fer ekkert @ milli mala ad prif og heinlaeti skiptir
mali, myndin synir 6rverufjélda a litlu yfirbordi fyrir
og eftir prif

magn og gadi fodurs og medhondlun
fisksins. VOdvi fiska er yfirleitt laus vid
orverur vid veidi, medan Orverur eru i
toluverdoum meeli 4 rodi, i talknum og
kvidarholi.

Pad eru tveir storir hépar orvera sem
eru tilefni heettu og geetu mengad afla,
i fyrsta lagi eru orverur sem tilheyra
tilteknu svaedi og eru nattarulegur
hluti umhverfisins og i 06d0ru lagi
eru pad Orverur sem eru til stadar

vegna mengunar t.d. frarennslis fra
iOnadarfyrirtaekjum og ibuabyggdoum.

Daemi um Orverur sem gaetu verid
nattarulegur hluti umbhverfisins og
valdid sjukdémum eru: Aeromonas
hydrophyla,Clostridiumbotulinum,Vibrio
parahaemolyticus, Vibrio cholerae, Vibrio
vulnificus og Listeria monocytogenes.

Daemi um sjukdémsvaldandi orverur
sem eru til komnar vegna mengunar eru
orverursemtilheyra Enterobacteriaceae
(idragerlar) eins og Salmonella tegundir,
Shigella tegundir og Escherichia coli.

Adrar tegundir sem hafa verid
einangradar i fiski og valda
matarsjukdomum eru: Edwardsiella
tarda, Pleisomonas shigeloides og

Yersinia enterocolitica. Staphyloccocus
aureus getur lika verid til stadar og
framleitt hitapolid eiturefni.

Sjukdémsvaldandi 6rverur sem eru
nattdrlegur hluti umhverfisins eru
yfirleitt ekki i miklu magni ef paer finnast
i ferskum fiski og eru par af leidandi ekki
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Innyfli: 10 - 100.000.000 gerlar/g

Hold: Engir gerlar

© fauna.is

Rod: 100 - 100.000 gerlar/g

liklegar til vandraeda pegar sjavarfangid
er fulleldad. Vid geymslu sjavarfangs pa
mun nattdrulegum skemmdarorverum
fiolga mun hradar en nattdrulegum
sjukdémsvaldandi 6rverum, pannig
ad fiskurinn er ordinn skemmdur og
illa lyktandi adur en sjukdémsvaldandi
orverurnar nd ad skapa heettu. Til ad
koma i veg fyrir haettur af voldum
pessara sjukdémsvaldandi oOrvera ur
umhverfinu, er best ad hita afurdirnar
naegjanlega til ad drepa Orverurnar,
geyma fiskinn vio lagt hitastig og koma
i veg fyrir krossmengun.

Vibrio tegundir eru algengar Vvid
strendur og ardsa og pa sérstaklega i
hitabeltinu, en geta p6 fundist 4 66rum
sveeoum ef sumarhiti gefur feeri a vexti
slikra 6rvera.Vibriotegundirnareru hluti
natturulegrar mengunar og geta par af
leidandi verid t.d. til stadar a eldisfiski
fra pessum sveedum. Hegt er ad minnka
haettur vegnaVibrio tegunda med pviad
sjo0a fiskinn og fordast krossmengun
hrarra og sodinna afurda. Haettu er
einnig heegt ad minnka med hradri
kaelingu og par med komid i veg fyrir
Utbreidslu pessara tegunda. Akvednir
stofnar Vibrio parahaemolyticus geta
verid sjukdémsvaldandi. En litlar likur
eru aad pessartegundir finnistiislensku
sjavarfangi par sem paer vaxa ekki undir
10°C.

Veirur

Skelfiskur sem er veiddur eda
reektadur & grunnsléd geeti mengast
af sjukddémsvaldandi veirum vegna
namunda vid mengandi frarennsli fra
byggd, idnadi eda sveitabylum. Veirur
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Pad er ad morgu ad hyggja pegar skelfiskur er nyttur
til matar, hvort sem um raektun eda veidar er ad
roeda

)

Y

sem hafa komid vid ségu i sykingum
tengdum neyslu sjavarfangs eru
hepatitis A veirur, calici-veirur, astro-
veirur og noro-veirur. Allar sykingar
vegna veira i sjavarfangi ma rekja til
saurmengunar og flest tilvikin eru
vegna neyslu & hraum skelfiski og pa
sérstaklega ostrum.

Veirur eru hadar lifandi frumum og
fjolga sér ekki i mat eda einhvers stadar
utan hysilfrumu. Pad er erfitt ad finna

einhverjar visbendingar um tilvist veira
i umhverfinu og pad parf frekar floknar
adferdir til ad greina tilvist peirra og
tegundir.

Til pess ad lagmarka likur a tilvist veira
i umhverfi t.d. skelfiskreektar parf ad
fylgjast med saurgerlamengun i vatni
eda vinnsluumhverfi. Algengt er ad lata
skeldyr hreinsa sig i hreinum sjé eda
vatni a0ur en pau eru sett a markad, en
bad parflengritimatiladlosnavid veirur
en mengun af voldum gerla. Hitun i 85-
90°C dugir til ad drepa veirur i skelfiski.

Biotoxins

Pad eru til mjog morg biotoxin og um
400 eitradar fisktegundir eru til sem
innihalda mismunandi gerdir eiturefna,
sem hafa samheitid biétoxin. Eitrid er
oft eingdngu i akvednu liffaeri eda er
eingdngu til stadar i akvedinn tima a ari.

[ sumum fisktegundum er eitrid i bl6di
(ichthyohaemotoxin) og ma par nefna
alategundir i Adria-hafinu, moray All
og steinsugur (lampreys). [ 63rum
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Phycotoxins
Ciguatoxin

Ciguatoxin er eiturefni sem finnst i
morgum tegundum fiska, p6é einkum
beim tegundum sem lifa @ pvi ad éta
adra fiska, en heimkynni peirra eru fyrst
og fremst i kéralrifum hitabeltisins.
Uppruni eitursins er ur svifpérungum
og Yfir 400 tegundir fiska hafa fundist
med petta eitur. Eitrid er hitapolid,
en margt er 6pekkt um eitrid og eina
radio til ad fordast pad er ad lata vera

- . “& a0 markadssetja peer tegundir sem
bad parf ekki ad hafa miklar ahyggjur af natturu- tegundum getur eitrid verid dreift um  pekktar eru fyrir ad geta innihaldid

':\g:r:eatisfg?;:gr']gie'mﬁSk“mSem“ytt"er”t" alla vefina (ichthyosarcotoxins). Svo- | petta eiturefni.
kalladar ,tetrodotoxic”-tegundir bera
abyrgdamjogmorgum eitrunartilvikum
0og sumum hverjum banvaenum, par @ bpessi eiturefni er fyrst og fremst ad
medal eru tegundir sem margir pekkja finna i skelfiski eins og kreeklingi,
undir heitinu ,blodrufiskur”. kuskel, ostrum og hérpuskel. bessar

tegundir eru siarar og sia faeduna ur

sjonum og par sem faedan er ad miklu
leyti svifporungar pa getur eiturefni
sem peir framleida safnast fyrir i vefjum

skeldyranna. bessi eiturefni geta lika i

PSP/DSP/NSP/ASP - skelfiskeitrun

Almennt eru pessi eiturefni hitapolin
og eina mogulega leidin til ad fordast
haettur vegna peirra er ad pekkja og
fordast tegundirnar sem innihalda pessi
taugaeiturefni.
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Makrillinn er ein peirra tegunda sem parf ad kaela vel
til ad koma i veg fyrir haettu a histamineitrun

einhverjum tilvikum safnast fyrir i fiski
og 6drum skeldyrum.

PSP/DSP/NSP/ASP eru skammstafanir
fyrir mismunandi einkenni
skelfiskeitrunar:

PSP-eitrun eda lomunareitrun sem veldur
|6mun og jafnvel dauda.

NSP-eitrun eda
veldur maga- og
ondunarerfidoleikum.

taugaeitrun  sem
garnakvefi  og

DSP-eitrun eda nidurgangseitrun sem
veldur meltingartruflunum.

ASP-eitrun eda dminniseitrun sem veldur
minnisleysi.

Af pessum fjérum tegundum eitrunar
er PSP-eitrun langskaedust par sem hun
getur leitt til bradadauda.

Almennt eru pessi eiturefni hitapolin og
bvi mikilvaegt ad pekkja vel til tegunda
og mogulegrar eitrunar. bPessi eitrun er i
beinu samhengi vid sviflaeega porunga i
sjonum sem fjolga sér hratt pegar hlynar
i sjbnum a vorin og pvi er naudsynlegt
ad fylgjast vel med porungablémanum

og er pad gert hér vid land.
Tetrotoxin

[ fiskum eins og ,blédrufiskum” ma
finna eitur sem hefur valdid alvarlegum
eitrunum og allnokkrum daudsfollum.
Eitrido er yfirleitt i lifrinni, hrognunum
eda O60rum innyflum, en sjaldnar i
holdinu sjalfu. Pad er ekki alveg vitad
hvernig petta eitur er tilkomid en
getgatur eru um ad bakteriufléra sem
einkennir pessar tegundir fiska sé abyrg
fyrir uppsofnun pessa eiturs.

Scombrotoxin

Eitrun afvoldum pessa efnis er oft kollud
histamineitrun og kemur til vegna pess
ad fiskurinn sem snaddur var hafoi
ekki verid keeldur nagjanlega vel.
Scombrotoxin ma rekja til drvera sem
geta framleitt mikid magn histamins
og skyldra amina i fiskvoova ef ekki er
rétt stadid ad kaelingu hraefnisins eftir
veidar.

paer fisktegundir sem sérstaklega
eru naemar fyrir pessu eru tunfiskar

-
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Hér er fiskur atadur sandi kominn inn i mottoku,
bad veeri varhugavert ad hafa smasteina og sand i

fullunnum afurdum

og makrill p6é haegt sé ad finna pessa
eitrun i t.d. sildartegundum. Eitrunin er
sjaldan banvan og eru einkennin oftast
vaeg. Hrod keeling og god medhondlun
a ad koma i veg fyrir pessa haettu og
myndun eitursins. Eitrid er hitapolid og
auk pess getur fiskur sem litur vel ut fra
gaedalegu sjonarmidi innihaldid efnid i
varhugaverdu magni.

Haettur af voldum efna (chemical
hazards)

Pad er mogulegt ad fiskur komi ar
umhverfi sem hefur ordid fyrir var-
hugaverdri mengun. Yfirleitt eru meiri
likur @ mengun vegna efna @ grunnsléd
fremur en Uti 8 midum lengra fra landi.
Efnasambond, pravirk efni, lifreen
klérefnasambond og pungmalmar geta
safnast fyrir i lifverum hafsins og verid
forsenda haettu fyrir neytendur.

Lyf geta verid til stadar i eldisafurdum ef
ekki er farid eftir settum reglum. Fiskur
getur mengast med oliu, hreinsiefnum
og 00rum efnum sem eru notud vid
veidar og vinnslu ef ekki er rétt ad verki
stadio.

Adskotaefni (physical hazards)

petta eru hlutir sem eiga ekki ad vera i
vorunni, og geta valdid skada ef peir eru
til stadar eins og glerbrot, malmhlutir,
steerri bein og skelbrot.

© Matis atg. 1-2016
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Fyrstu skref

HACCP er kerfi sem byggir a visindalegum adferoum og hefur pad markmio ad
koma i veg fyrir haettur i framleidsluferlinu fremur en ad rannsaka og bregdast
vio fravikum a fullunnum afurdum. HACCP kerfid neer pessu fram med pvi ad

skilgreina akvednar heettur i ferlinu og hvernig a ad greina peer.

Arangursrikt HACCP kerfi 4 ad minnka
mikilveegi hefdbundinnar skodunar
eda mats a lokaafuroum. HACCP kerfid
a a0 vera hluti af styringu og stjornun
framleidslunnar og mjog mikilveegt er
ad hafa pad einfalt, skilvirkt og stadfest
med skipulagdri skraningu.

1 Framkvaema haettugreiningu og tilgreina styriadgeroir
2 Akvordun mikilveegra styristada (MSS)
3 Akvarda vidmidunarmérk
4 Akvarda voktunarreglur
5 Akvarda adgerdir til Urbéta ef MSS fara utfyrir vikmork

6 Akvarda reglur um sannprofun

7 Koma & fot skjalastyringu og skraningu a 6llum adgerdum

Sjo reglur HACCP

Hér a eftir verdur farid yfir eina leid til ad
koma a og skipuleggja HACCP kerfi, en
vert er ad hafa pad i huga ad pad verdur
etid ad hanna slikt kerfi med tilliti til
adstaedna hverju sinni.

Pegar verid er ad setja upp HACCP kerfi
ba geeti pad verid hentugt ad taka med
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Fjolbreyttir fiskréttir tilbunir til eldunar

til skodunar adra peetti er varda gaedi
eda viomid an pess ad pau atridi vardi
haettu eda 6ryggi neytenda.

Mikilveegt er ad fara i gegnum nokkra
undirbuningspeetti adur en hafist er
handa vid HACCP kerfid sjalft.

HACCP sérfraedingarnir

Naudsynlegt er ad kalla saman adila
innan fyrirtaekisins og setja saman
HACCP-hép, sem samanstendur af

nokkrum adilum sem hafa mismunandi
sérpekkingu  vardandi  framleidslu
fyrirtaekisins og eru hluti peirra sem
hafa dagleg afskipti ad framleidslunni.
beir geta tilheyrt framleidslu, vidhaldi,
brifum, gaedaeftirliti eda rannséknum.
Hépurinn setur saman HACCP kerfid og
innleidir.

Medlimirhopsins purfaad hafapekkingu
a haettum og 0Oryggi matveela asamt
bvi ad pekkja reglur HACCP kerfisins.
Ef og pegar agreiningur verdur innan
hépsins sem ekki er heegt ad leysa a
beim vettvangi pa er naudsynlegt ad
kalla til utanadkomandi sérfraeding.

Vorulysing, notkun vorunnar og
neytendur

HACCP hépurinn parf ad lysa vorunni
eda vorunum sem eru i framleidslu.
Hvers konar pakkningu er um ad raeda,
hvernig dreifing vorunnar fer fram, fyrir
hvern varan er hugsud (t.d. almennir
neytendur, smabdrn eda aldradir) og
hvernig ma zetla ad varan sé notud ( t.d.
neytt an eldunar, hitud eda eldud).
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Pad getur verid mjog timafrekt ad skra medhondla hana, verdur varan sodin, a
teemandi lysingu, en pad er engu ad ad borda hana hraa, a ad hita voruna upp
siour mjog mikilveegt ef HACCP kerfid a o-sfrv.

ad virka sem skyldi. Upplagt er ad nota svipadan lista og
finna ma hér fyrir nedan pegar unnid er

Vorulysing &4 ad hafa eftirfarandi a .
ad gero vorulysinga:

hreinu:

1‘
.Il

f|
|

lﬁf’lﬂ. '

- Tegund fisks eda skelfisks asamt heiti sem

r‘

: _ — notad er 4 morkudum auk latnesks heitis Fisktegund
Ljésmynd: Ur myndasafni Matis ._-','_-
- « Ger0 lokaafurdar t.d. er vara hra, sodin, Beint af bat
Pad skiptir mali hvadan hraefnid kemur gerilsneydd, reykt o.s.frv. Hvadan kemur hraefnid ? | af fiskmarkadi
e . s . Annad
- Pad er mikilveegt ad tegundin sé 4 hreinu |
Keelt

bvi sumar haettur eru hadar tegundum
0g pad sama 4 vid um hvers konar vara er

framleidd. Frosid
Kaelt

Hvernig er hraefnid geymt ? | [sad

- Skra parf hvadan hraefni er keypt pvi
bad getur haft toluvert um pad ad segja
hvernig 4 ad vega og meta heettur.

Hvernig & ad geyma afurdir ? | isad

Frosid

Ekki loftteemt

- Greina parf hverslags hraefni er tekio 4 Hvernig er afurdinni pakkad ? | Lofttzemt

moti, er fiskurinn ferskur/kaeldur, frystur Loftskipti
o.s.frv. og hvernig 4 ad geyma hann eftir Hratt, skal sj63a
: a0 hraefnid er komid i hus. Atlud notkun | Hratt, tilbuid til neyslu
Ljésmynd: Larus Karl Ingason - . Skra parf hvernig hin endanlega vara er 50010, tilowid til neyslu
T pdkkud og send & markad, er hun fersk/ Etlasir notendur Lomemmn9Y"
bad skiptir mali hvernig afurdinni er pakkad keeld, frosin, i lofttamdum umbuUdum Eg:{:'vﬁgdkﬂga’ffﬁggarf‘
o.s.frv.

- Skilgreina hvernig notandi vérunnar mun

/m;is> © Matis atg. 1-2016 31 EE I 4 4 > > I

\

e



Hér a arum adur gafu stéru sélusamtokin ut

mjog itarlegar vinnsluleidbeiningar svo allir
framleidendurnir geetu framleitt samskonar afurdir.
| bessum leidbeiningum var ekki farid sérstaklega

i paetti sem tengjast nutima HACCP, en aftur &

mati var farid mjog itarlega i gegnum gaedi og
gaedakrofur

oY Y ALE

Teikna upp nakveemt flaedirit

Fyrir HACCP hépinn er mjog mikilveegt
ad hafanakvaemtflaedirittilad getabetur
greint vinnsluferilinn. bPegar flaedirit er
dregid upp pa er mikilvaegt ad tilgreina
Oll skref fra mottoku hraefnis til enda
framleidsluferilsins.

par sem nakveemni flaediritsins raedur
mjog miklu um greiningu og heaettur i
ferlinu paernaudsynlegtadfylgjastmed

ad flediritid sé i godu samreemi vid
vinnsluferilinn i heild sinni.

HACCP hopurinn & ad fylgjast med
ferlinum, bera saman vid flaediritid og
jafnvel radfera sig vid starfsmenn i
vinnslunni.

Lysa vinnsluferlinu. Ritadar vinnslu-
leidbeiningar geta komid ad gédu gagni
begar gera parf grein fyrir hverju skrefi
ferilsins samkveemt HACCP kerfinu.
Vinnsluleidbeiningarnar ma nota sem
viomid vid préun HACCP kerfisins og i
samskiptum innan og utan fyrirtaekisins
t.d. vid eftirlitsadila.

Pad er einnig mikilveegt ad hafa pad
skrad hvad gerist i hverju skrefi ferilsins,
svo allir i HACCP hépnum hafi sama
skilning a vinnslunni og t.d. hversu lengi
vara ma bida an keaelingar a tilteknum
stad i ferlinu, hversu hatt hitastig ma
vera a tilteknu vinnslusvaedi eda hversu
hatt hitastigido ma fara i vorunni sjalfri.
betta eru allt naudsynlegar upplysingar
til ad bua til nakveemt og 6ruggt HACCP

vinnslunni eins og hun er og stadfesta | kearfi.
_ . = |44l
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FlaeOirit - ferskfiskvinnsla

rooflett flok

-

rodun i kassa | fragangur

Mottaka Slaeging Flokkun Isun Hausun Kaeling Flokun Rodfletting Kaeling Snyrting Skurdur Pokkun Merking Keelir
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Moéttaka Slaeging Flokkun isun Hausun Kaeling Flokun Rodfletting Kaeling Snyrting Skurdur Pokkun Merking Kaelir
Hlioarafuroir:
Slég l l Lifur Hausar l Hryggir l l Rod l Beingardar |, [ Marningur

-
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Leidin til HACCP

bPegar unnio er ad uppsetningu HACCP kerfis pa er mikilveegt ad skipulega sé
gengio til verks og pvi tilvalio ad fylgja eftirfarandi par sem fario eri gegnum
ferlio skref fyrir skref. Studst er vido eyoubl6din ,Haettugreining” og, HACCP-

aztlun” i gegnum allt ferlio.

Haettugreining Pad er ekki skylda ad fylgja i einu og 6llu
(Hazard Analysis Worksheet) bessum eydublédum en engu ad sidur
e o munu pessi stédludu form studla ad
skilvirku kerfi sem audveldara verdur ad
lata standast skodun. Naudsynlegt er ad
Heimilisfang Vardveisluadferd vid flutning og geymslu

setja upp sér HACCP-azetlun fyrir hverja
voru og sérhverja vinnslulinu, en pad
ma setja afurdir saman i eina HACCP-

/Atlud notkun og neytendur

1 ; ; 4 5 6 azetlun ef heettur og vidbrogd eru med
Skra allar liklegar Er likleq haett leg i . o Hvada er haegt ad Er betta vinnsl : H 1
Vinnslubrep ifedilegar efnafresiiegar| 1, 8 (IR Rokeysjaskooraun, sem | TSI ASEE | L e sama haetti fyrir allar afurdirnar.
og efnislegar haettur sem 14/ Nei kemur fram i dalki 3 heettu ? Ja/ Nei
geta tengst vorunni eda ’
innslu h . 7 s o
Til pess ad fullklara HACCP - daetlunina

ba er naudsynlegt ad fara i gegnum ferli
sem kallad er haettugreining (Hazard
Analysis). Reglugerdir kveda @ um ad
haettugreining sé framkvaemd svo liggi
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PR 9)

Mikilveegt er ad hafa skyra vorulysingu, pannig ad
ekkert fari & milli mala hvada afurd er a ferdinni

i g PR
1452 - L12061 - Sturla
e GK 12
1

1
r.-'r.-' ;
0D FILLETS, SALT | cooestan

[

fyrir hvort likur séu @ ad heettur séu til
stadar og hvernig skuli brugdist vio til
ad styra peim.

1. Skra almennar upplysingar

Skra nidur nafn og heimilisfang
framleidslueiningarinnar a baedi
eyOublddin

2. Vorulysing

Skra voruheiti, markadsheiti og/eda
latneskt tegundarheiti fisksins sem
notadur er i voruna t.d: Gadus morhua,
Pandalus Borealis, Sebastus mentella
o.s.frv.

Lysa lokaafurd, t.d.

Lausfrystir, ishudadir flakabitar, rodlausir
og beinlausir

Lausfryst sodin og pillud raekja

Millil6g0, karfaflok med rodi og beinum

Lysa umbudum, t.d.:
Plastpoki i bylgjupappakassa
Loftteemdur plastpoki

Plasthudud askja og plastarkir milli flaka

pessar upplysingar skal skra i videigandi
reiti & eydublodunum fyrir HACCP -
azetlun og haettugreiningu.

3. Lysa flutningi og geymslu

Skra skal hvernig afurd er dreift og
geymd eftir flutning, t.d.:

Frystivara sem flutt er frosin og geymd i
frysti

Kaelivara, flutt i keeligdmum og geymd a is
eda i kaeligeymslu

Geraskalgreinfyrirpessumupplysingum
a eydublodunum.

-
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Hrar lax i neytendaumbudum tilbuinn til neyslu

4. Gera grein fyrir
etla ma ad varan sé notud og hver
neytendahdépurinn er

bvi

hvernig

Skra skal nidur hvernig skal nota voruna
og hver veentanlegur neytendahépur er
t.d.

- Hita skal voruna fyrir framreidslu (ekki
sjoda)

- Tilbdin til neyslu an frekari eldunar
« Ma borda hraa eda eftir Iétta sudu

- Skal sj60a og hita i gegn fyrir neyslu

Einnig skalskra hverjiraetladirneytendur

séu, par ma greina a milli almennings,
ungbarna, eldra félks og félks med
undirliggjandi kvilla, einnig getur verid
um aod raeda adra framleidendur sem
nota voruna til framleidslu annarra
afurda, t.d.:

Fyrir almenning

Fyrir almenning, en auk pess sjukrahus og
elliheimili

Fyrir vinnslu annarra afurda

Pessar upplysingar heima a

eydublodunum.

eiga

5. Teikna upp fledirit

Tilgangur flaediritsins er ad lysa ollum
skrefum vinnsluferilsins a einfaldan og
skyran hatt par sem gerd er grein fyrir
ferlinu fra moéttoku hraefnis til dreifingar
afurda asamt 6llum efnum sem baett er
inn i ferlid.

Geraparfgreinfyrirmoéttokuoggeymslu
allra hraefna og annarra innihaldsefna.
Sannprofa parf flaediritio med pvi ad
fylgjast med vinnslu a vinnslustad.

-
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Ljosmynd: Larus Karl Ingason

Ad fylgjast med og skra hitastig getur verid
mikilvaegur hluti HACCP

6. Heaettugreining

Skra skal oll skref fleediritsins i dalk 1 a
,Haettugreiningar” eydubladinu.

7. Greina skal hugsanlegar heaettur
i hverju vinnsluprepi, sem tengjast
peim fisktegundum sem unnid er med

Liffraedilegar, efnafraedilegar og
efnislegar haettur geta haftahrifa oryggi
sjavarafurda. Sumar haettur eru tengdar

afurdinni  svo sem fisktegundinni,
hvernig fiskurinn er veiddur eda alinn
og hvadan ur heiminum hraefnid er.
bessar hattur geta komid til adur en
hraefnid kemur til framleidandans.

bvi parf ad huga ad pvi hvad gerist
vid oflun hraefnisins og hvada haettur
tengjast tilteknu hraefni. Hér er
mikilveegt ad g6 sérfraedipekking sé til
stadar og haegt sé a0 visa i areidanlegar
heimildir.

8. Greina hugsanlegar haettur sem
tengjast gerd vinnsluferla

Mikilveegt er a0 fara vel yfir paer haettur
sem hugsanlega tengjast akvednum
prepum i vinnslunni.

9. Akveda hvort hugsanleg heetta sé
veruleg haetta

Prengja parf listann yfir hugsanlegar
haettur sem er ad finna i dalki 2 a
,Haettugreiningar” eydubladinu. Skoda
barf haetturnar ut fra pvi hvort paer séu
verulegar eda liklegar til pess ad vera til

-
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Pad er naudsynlegt ad pekkja tegundirnar sem
unnid er med

[ umfjollun um HACCP eru haettur og
Ooryggi matveela skilgreint sem heetta,
sem nokkrar likur eru a ad geti att sér
stad og ad hygginn framleidandi mundi
bregdastvid med pviad setjauppvoktun
til ad styra haettunni. Reynslan bendir
til naudsynjar pess, svo og upplysingar
um sykingar, visindagreinar eda 6nnur
gognsemleggjagrunnad pviad nokkrar
likur séu @ ad heetta geti tengst pessari
fisktegund eda framleidsluadferd, ef
eftirlit er ekki til stadar.

Ef nidurstadan er su ad a tilteknum stad
i framleidsluferlinu sé haettan veruleg
ba skal svara spurningunni i dalki 3 med
JA" og sidan parf ad rokstydja hvers
vegna nidurstadan er,JA” eda ,NEI".

10. Rokstudningur fyrir hugsanlegri
haettu

Skra parf nidur hvers vegna komist var
ad peirri nidurstodu sem tilgreind er i
dalki 3 ,Er likleg heetta veruleg i pessu
vinnsluprepi ?*

11. Skilgreina mikilveega styristadi -
MSS (CCP)

Fyrir sérhvert prep i vinnsluferlinu
bar sem mikilveega heettu er ad finna
samkvaemt dalki 3 & ,Heettu-greiningar”
eydubladinu, parf ad dkveda hvort
naudsynlegt sé ad framkvaema styringu
a peim tiltekna stad. Stundum getur
verid naudsynlegt ad setja upp fleiri en
einn MSS til ad vakta tiltekna haettu og
einnig getur verid fleiri en ein haetta a
tilteknum MSS.

par sem haetta er metin veruleg parf
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HACCP - aaetlunar eydublad (HACCP-plan)

Nafn fyritaekis

Vérulysing

Heimilisfang

Vardveisluadferd vid flutning og geymslu

Atlud notkun og neytendur

12. Setja aatlunar

eydublad

upp HACCP

[dalk 6 &,Haettugreiningar” eydubladinu
er haegt ad finna pa MSS sem tilheyra
tilteknu framleidsluferli. Setja skal
nofn pessara prepa i dalk 1 a ,HACCP
azetlunar” eydubladinu, sidan parf ad
setja inn i dalk 2 n6fnin a peim haettum

Mikilvaegir Voktunaradgerdir sem eiga Vi6.
styristadir Heetta Vi(’)r:\igtjknar- Hvas Hvernig Tion Hver Urbeetur Sannpréfun Skraning
e 13. Akvarda vidmidunarmoérk
Fyrir hvert vinnsluprep par sem veruleg
haetta hefur verid skilgreind og skrad a
+HACCP aaetlunar” eydubladid, parf ad
skilgreina hamarks og lagmarks gildi
fyrir paer breytur sem mida parf vio til
ad ganga ur skugga um hvort haegt ad hatturnar séu undir stjorn.
sé ad styra heettunni i vidkomandi o o 3
: : e . Hérskiptirmalihvernigvidmidunarmork
vinnsluprepi eda i sidari prepum. Allri , L
, eru sett, varast skal ad setja morkin
haettu sem metin er veruleg verdur ad o a5 ari f til adgersa 2
styra, ad 6drum kosti parf ad breyta bannig ad gripa purfi ti ’a ’ger aan
vinnslunni bess ad veruleg haetta sé a ferdum
' og bad er ekki sidur mikilveegt ad
Tilvalid er ad nota akvordunartréd a bls. | vidmidunarmorkin séu ekki pannig ad
43 til ad stadsetja mikilveega styristadi = 6ryggi marveelanna sé stefnt i haettu.
(MSS) e i o
Vidmidunarmorkin purfa ad byggja a
- © I
e o atis = |44P)]
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gripa parf til urbéta. Framleidsluviomio
skal setja i samraemi vid reynslu og
breytileika i vinnslu tiltekinna afurda.

Vidmidunarmorkeigaadveraitengslum
vid paer breytur sem aetlunin er ad styra,
t.d. ef aetlunin er ad styra hitastigi vatns
og hrada faeribands sem fer i gegnum
hitara til ad tryggja ad vara nai tilteknu
kjarnhitastigi, pa er rétta leidin su ad
setjaviomidunarmorka hitastigvatnsins
og hrada feeribandsins, en ekki kjarnhita
vorunnar, en pad parf ad sjalfsogou ad
vera buid ad sannreyna hvert hitastig
vatnsins @ ad vera og pad sama a vido um
hrada faeribandsins.

14. Voktunaradgerdir

Oruggar vérur eru lykillinn ad arangri visindalegum stadreyndum og pegar Fyrir hvert vinnsluprep par sem
viomiounarmorkin hafa verio sett ma i mikilveegur styristadur hefur verid
engum tilfellum vikja fra peim. skradur er naudsynlegt ad skra

Skynsamlegt getur verid ad setja videigandi voktunaradgerdir. Skra parf
framlei®sluvidmid sem eru prengri ni6ur.hva6 pad er sem é,aé vakta og
en hattuvidmidin, pannig ad i hvernig pad skal gert. Sidan parf ad
framleidslustyringunni  sé  brugdist 199ja fyrir hversu oft skal fylgst med og

vid adur en hattumérkum er nad og hver & ad framkvaema voktunina.
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Mikilveegt er ad fylgjast vel med afurdunum sem
verid er a0 pakka til utflutnings

Pad er mikilveegt ad hafa pad i huga
ad voktunin skal mala pa breytu sem
skilgreind er i viomidunarmorkunum.
Mikilveegt er ad tidni voktunar sé i
samraemi vi0 adstedur en samfelld
voktun veeri ad sjalfsogdu aeskilegust
og i sumum tilvikum naudsynleg. Pad
verdur ad skoda neegjanlega oft til ad
breytingar a gildum uppgotvist i tima.

Of langur timi milli maelinga getur gefid
falskt 6ryggi og skapad umtalsvert
tjion ef meaeling gefur til kynna fravik
og umtalsvert magn voru liggur undir
sem parf pa ad saeta hofnun eda
endurvinnslu.

15. Urbaetur

Naudsynlegt er ad fara i Urbeetur ef
fravik a ,Mikilveegum StyriStodum”
gefur tilefni til. Skra parf fyrir hvert prep
i vinnsluferlinu par sem veruleg haetta
hefur verio tilgreind, til hvada urboéta a
ad gripa ef viomidunarmork eru brotin
bar sem slikt hjalpar starfsmanni ad
vinna skipulega ad urb6tum samkvaemt
fyrir fram akvednu ferli.

Urbotakerfi 4 ad tryggja tvennt, i fyrsta
lagi ad heettuleg vara komist ekki a
bord neytenda og i 60ru lagi ad laga
framleidsluferlid pannig ad vara haldist
innan vidmidunarmarka.

Ef urbotaferlid felur i sér ad proéfa
lokaafurd pa er t.d. 6rverumeaeling ekki
alltaf fullnzegjandi, par sem synatokur
og synatokudeetlanir hafa  sinar
takmarkanir.

Ef vara lendir oft utan viomida pa getur
bad verid tilefni til ad endurskoda
HACCP ferlid og jafnframt huga ad pvi
hvort vidmid til framleidslustyringar
burfi ekki ad leidrétta.

16. Skraning

Utbua parf skipulagt og vel utfeert
skraningarkerfi, par sem haegt er ad
ganga ad oOllum upplysingum visum
um hvar gogn ur kerfinu eru vardveitt,
hvernig upplysingum er safnad o.s.frv.

17. Sannproéfun

Fyrir hvert prep i framleidsluferlinu par

/
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,Akvordunartré”

Leid til ad greina mikilveega styristadi (MSS)

1. spurning

Eru til adgerdir til ad stjérna
hattunni i pessu prepi ?

Breytid vinnsluprepinu,
vinnslunni eda vorunni
til ad utiloka haettuna

eda na stjorn a henni.

Er styring . .
naudsynleg Byrjid svo greininguna
i pessu prepi? uppa nytt med
' 1. spurningu
2.spurning v
Mun petta vinnsluprep fyrirbyggja,
minnka eda utiloka likur & ad 4@_> MSS
haettan fari yfir dseettanleg mork ?

3.spurning E

Geeti greind heetta verid umfram
asaettanleg mork eda
aukist umfram pau mork

—@—» Ekki MSS
4. spurning

Munu seinni vinnsluprep utiloka
hattuna eda minnka hana ad
asaettanlegum morkum

? —@—» MSS
EKki MSS

sem veruleg haetta hefur verid stadsett
skal huga ad sannprofun til ad tryggja
ad HACCP azetlunin sé i samraemi vid
haettuna og ad henni sé stodugt fylgt
eftir.

Ve

| sannpréfuninni parf ad tryggja
ad upplysingar um MSS séu til
stadar og ad peer séu i samraemi vid
vidmidunarmorkin, einnig parf ad huga
ad pvi hvernig tiltekin taeki sem notud
eru vid eftirlit séu kvordud. Geeta parf
bessad allarupplysingar og svo Urbaetur
séu i samraemi vid tilefnid hverju sinni.

HACCP kerfid parf ad sannprofa i heild
sinni a0 minnsta kosti einu sinni & ari.

18. A0 lokum

Pegar buid er ad fara i gegnum alla
MSS i framleidsluferlinu og HACCP
azetlunareydubladio ad fullu uatfyllt
ba skal pad undirritad og stadfest af
abyrgum adila innan fyrirtaekisins.

.
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Daemisaga - ferskir hnakkar

Eins og komid hefur fram pa er 22di margt sem parf ad huga ad adur en

hio eiginlega HACCP kerfi er sett upp. Allt starfsumhverfi og starfsfolk
fyrirtaekisins parf ad uppfylla fjolbreytt skilyrdi, pvi mikil abyrgo felst i pvi ad
framleida matveaeli par sem mistok vid framleidslu geta valdid 6metalegum

skada hja neytendum.

[ bandariskri leidbeiningabdk sem ber og hins vegar framleidsluferlinu og

| heitid ,Fish and Fishery Products - | vardveisluadferd vorunnar.
3 : : Hazards and Control Guidance” er farid
LjGsmynCREISSIT nCoal - ) ) ., | Eftekid er deemi um ferska porskhnakka
€ S © mjog skipulega i gegnum allt sem snyr

ba er byrjad ad leita ad tegundinni
,cod” i toflu sem hefur ad geyma allar
heimsins fisktegundir. Undir heitinu

ad HACCP. | stuttu mali pa eru haettur
annars vegar tengdar fisktegund

TABLE 3-2 . .o oy
,Cod” er ad finna fjogur latnesk heiti og
POTENTIAL VERTEBRATE SPECIES-RELATED HAZARDS , 6 I k , I G d "
Note: You shoulc! iden.ﬁfy pathogens from the harvest area as a poien.ﬁol species-reloigd hazard if you know or hove reason ba ra meoal er &tt visiin ,&adus” sem
T e e s T e atlantshafsporskurinn tilheyrir en hans
HAZARDS Ath. 3 latneska heiti er Gadus morhua.
MARKET NAMES LATIN NAMES PARASITES | NATRAL Sc(afg%aﬁ))(”\‘ R e WAL | AQUACITURE
cHP5 | cHpo CHP 7 CHP 9 CHP 11 Samkvamt toflunni i leidbeiningunum
R og mynd er af hér til hlidar, pa er
Arctogadus spp. \? .
o Boreogadues saida | " hugsanleg hatta tengd porski sem
Eleginus gracilis \? . . 71, .
— — tegund einungis vegna snikjudyra.
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http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/UCM251970.pdf
http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/UCM251970.pdf

Med gegnumlysingu og handtinslu orma er ekki
haegt ad tryggja ormalausan fisk

[toflunni ereinungis hakad vid snikjudyr
en einnig er merkt vid athugasemd nr. 3
sem er:

Ef framleidandi veit eda ma zetla ad fiskur
seminniheldur snikjudyrverdisnadduran
bess ad gangast undir adgerd sem drepur
snikjudyrin, eda ef framleidandinn merkir
eda aetlar neytandanum ad borda voruna
an adgerda til ad drepa snikjudyrin.

Hugsanleg haetta er semsagt til stadar ef
ekki er tryggt ad fiskurinn verdi pannig
medhondladur ad oll snikjudyr drepist
fyrir neyslu.

pettamedsnikjudyrineralvegisamrami
vid evropsk og par af leidandiislensk 16g
og reglugerdir, ad ef einhverjar likur eru
a ad neytandi aetli ad neyta vérunnar an
bess ad sj6da naegjanlega til ad drepa
snikjudyrin pa verdi ad frysta voruna
og keela nidur fyrir akvedin mork i
akvedinn tima til ad tryggja ad engin
lifandi snikjudyr séu til stadar (Sja nanar
i reglugerd: Commission Regulation
(EU) No 1276/2011, & naestu sidu).

Pad er engin taeknileg lausn til sem nzer

ad fjarleegja alla hringorma ur afurdum.
Enn er notast vid ad gegnumlysa flokin
a ljosabordi par sem starfsfolk reynir
eftir fremsta megni ad tina og skera ur
ba orma sem sjast. Pad ma telja 6ruggt
ad alltaf sleppi einhverjir ormar i gegn
og geta valdid neytendum skada ef peir
komast lifandi i meltingarveginn.

pPar sem ekki er haegt ad abyrgjast
ormalausa ferska voru pa aetti
framleidandi ferskra flaka ad merkja
voruna a eftirfarandi mata til ad koma i
veg fyrir hugsanlega heettu:

Hita eda frysta fyrir neyslu:

Hitist i a.m.k. 60°C i kjarna i 1 minutu fyrir neyslu.
Ef um vaegari hitun er a0 reeda eda ef fiskurinn er
borinn fram hrar pa skal frysta fiskinn og mida vid
-20°Cia.m.k. 24 klst. eda

-35°Cia.m.k. 15 kist.

[ téflunni hér & undan er ekki hakad vid
+Natural toxin” eda ,Scombrotoxin” par
sem pessar heettur eiga ekki vid porsk.

P6 ekki sé hakad vid kaflann um
,Enviromental chemicals” pa verdur

.
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Ur reglugerd: Commission Regulation (EU) No 1276/2011

ANNEX

In Annex lll, Section VIII, Chapter Ill to Regulation (EC) No
853/2004, Part D is replaced by the following:

‘D. REQUIREMENTS CONCERNING PARASITES

1. Food business operators placing on the market
the following fishery products derived from finfish or
cephalopod molluscs:

(a) fishery products intended to be consumed raw; or

(b) marinated, salted and any other treated fishery
products, if the treatment is insufficient to kill the viable
parasite; must ensure that the raw material or finished
product undergo a freezing treatment in order to kill viable
parasites that may be a risk to the health of the consumer.

2. For parasites other than trematodes the freezing
treatment must consist of lowering the temperature in all
parts of the product to at least:

(@) = 20 °C for not less than 24 hours; or
(b) = 35 °C for not less than 15 hours.

3. Food business operators need not carry out the freezing
treatment set out in point 1 for fishery products:

(a) that have undergone, or are intended to undergo before
consumption a heat treatment that kills the viable parasite.
In the case of parasites other than trematodes the product
is heated to a core temperature of 60 °C or more for at least
one minute;

(b) that have been preserved as frozen fishery products for
a sufficiently long period to kill the viable parasites;

(c) from wild catches, provided that:

(i) there are epidemiological data available indicating that

the fishing grounds of origin do not present a health hazard
with regard to the presence of parasites; and

(ii) the competent authority so authorises;

(d) derived from fish farming, cultured from embryos and
have been fed exclusively on a diet that cannot contain
viable parasites that present a health hazard, and one of the
following requirements is complied with:

(i) have been exclusively reared in an environment that is
free from viable parasites; or

(ii) the food business operator verifies through procedures,
approved by the competent authority, that the fishery
products do not represent a health hazard with regard to
the presence of viable parasites.

4,

(@) When placing on the market, except when supplied to
the final consumer, fishery products referred to in point 1
must be accompanied by a document issued by the food
business operator performing the freezing treatment,
stating the type of freezing treatment that the products
have undergone.

(b) Before placing on the market fishery products referred
to in points 3(c) and (d) which have not undergone the
freezing treatment or which are not intended to undergo
before consumption a treatment that kills viable parasites
that present a health hazard, a food business operator must
ensure that the fishery products originate from a fishing
ground or fish farming which complies with the specific
conditions referred to in one of those points. This provision
may be met by information in the commercial document
or by any other information accompanying the fishery
products.

ekki horft fram hja pvi ad ymis konar
bravirk og haettuleg efni eru til stadar i
umhverfinu. Malingar Matis hafa synt
ad porskurinn er vel innan peirra marka
sem markadslondin mida vid, en pad
barf ad maela reglulega til ad geta synt
fram a slikt med visindalegum heetti.

pessar malingar eru ekki & abyrgd
einstakra framleidanda en peir purfa
engu ad sidur ad hafa adgang ad
stadfestum og nylegum upplysingum
um stodu mala.

A0 lokum er edlilega ekki merkt vio
+~Aquaculture drugs” par sem um villtan
fisk er ad raeda.

Ljésmynd:'Magnus B. Oskarsson

Pad er adeins um eina hugsanlega haettu ad raeda
sem tengist hraefninu,,villtur atlantshafsporskur”
(Gadus morhua)

.
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Naesta skref i pessu ferli er ad skoda
framleidslu—- eda vardveisluadferdina
og athuga hvada haettur geetu tengst
framleidsluferlinu sjalfu. A sama hatt
og med tegundir og tengdar haettur
ba parf ad finna stadsetningu kaeldra

[ téflunni er merkt vid kafla 12 sem
fijallar um hugsanlegar heettur vegna
fiolgunar sjukdomsvaldandi gerla og
myndun eiturefna pegar hiti haekkar
upp fyrir viomidunarmork i hraefninu i
lengri tima.

ferskra flaka i eftirf i toflu:
erskra flaka i eftirtarandi toflu Sjukdémsvaldandi gerlar geta komist

i vOrur og hraefni med ymsum leidum
og peir fjolga sér hratt ef kjoradstaedur
skapast og pvi er svo mikilvaegt ad oll
fyrirbyggjandi kerfi fyrirtaekisins virki til
ad koma i veg fyrir ad neytendur veikist
vid neyslu vérunnar,

TABLE 3-4

POTENTIAL PROCESS-RELATED HAZARDS

HAZARDS

FINISHED
PRODUCT FOOD!

PACKAGE
TYPE

TEMPERATURE ABUSE
C. BOTULINUM TOXIN
S. AUREUS TOXIN - DRYING
S. AUREUS TOXIN - BATTER
PATHOGENIC BACTERIA
SURVIVAL THROUGH COOKING OR
PASTEURIZATION
PROCESSES DESIGNED TO
RETAIN RAW PRODUCT CHARACTERISTICS
COOKING PROCESSES
ALLERGENS/
ADDITIVES
METAL INCLUSION
GLASS INCLUSION

| athugasemdunum sem fylgja (nr. 2)
seqir:

PATHOGENIC BACTERIA GROWTH -
PATHOGENIC BACTERIA SURVIVAL THROUGH
PATHOGENIC BACTERIA CONTAMINATION
AFTER PASTEURIZATION AND SPECIALIZED

« AO haettan eigi vid ef framleidandi veit
eda ma eetla ad fiskur verdi sneeddur an
bess ad gangast undir adgerd sem drepur
syklana eda ef framleidandinn merkir eda
etlar neytandanum ad borda voruna an
adgerda til ad drepa syklana.

CHP CHP CHP CHP CHP CHP CHP | CHP CHP
12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

n o 1 1 ! ! [

[ téflunni ma finna eftirfarandi linu sem
a vid pessa voru sem verid er ad skoda
b.e. ferska porskhnakka:

Ath. 2

ST SE TN

Other than reduced \& v ol
oxygen packaged

Raw fish other
than oysters,
clams, and
mussels (finfish
and non-finfish)

Naudsynlegterpviadgripatiladgerdatil
ad koma i veg fyrir mengun hraefnis og
voruogsidan parfadsjatil pessad hvergi
eigi sér stad slikar hitastigsbreytingar

[ fyrsta reithum er einnig visad i
athugasemd nr. 2
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Ferskir porskhnakkar & leid @ markad

Heettugreining fyrir ferska
borskhnakka:

Snikjudyr
Sjukdoémsvaldandi 6rverur
Ofnaemi

Malmar (adskotahlutir)

ad kjoradstaedur fyrir sjukdémsvaldandi
bakteriur skapist. Fara verdur yfir allt
framleidsluferlido med tilliti til pessarar
hugsanlegu haettu.

Pad er ekki hakad vid heettu sem
greint er fra i kafla 13 til og med 18, en
aftur @ moéti er merkt vio kafla 19 sem
fjallar um hugsanlegar haettur vegna
feduofnaemis.

Allnokkur matvali innhalda prétein
sem geta valdid alvarlegum ofnaemis-
einkennum hja sumum einstaklingum
og medal peirra matvaela er fiskur. bvi
er pad afar mikilvaegt ad afurdirnar séu
rétt merktar og ad ekki fari milli mala ad
um pessa tilteknu tegund sé ad raeda
og pa skiptir mali ad nota pad heiti sem
krafist er af hverju markadssveedi.

Pad er einnig merkt vid kafla 20
pbar sem fjallad er um hugsanlegar
haettur vegna malms sem geeti med
einhverjum heetti borist i afurdirnar
og endad a bordi neytenda. bPad parf
svo sem ekki ad tiunda pad hversu
alvarlegum skada litlir malmhlutar

geetu valdid neytandanum. Ef verid er
ad vinna fullunnar neytendavorur pa er
malmleitartaeki naudsynlegt, en ef verid
er a0 vinna hraefni fyrir adrar vinnslur
sem framleida vorur a neytendamarkad
ba ma sleppa sliku ef tryggt er ad varan
fari i gegnum malmleitartaeki adur en
hun kemst i hendur neytenda.

Mikilveegt er ad pekkja vel veg
framleidsluvoérunnar adur en huin endar
sem matur a disk neytandans.

Pad er ekki hakad vid kafla 21 par sem
fjallad er um gler og haettur tengdar pvi,
bar sem i pessari vinnslu a ekkert gler
ad vera til stadar yfirhofud.

[ pbessu daemi er teept 4 nokkrum atridum
0g pessi deemisaga er & engan hatt
fullnsegjandi, en naudsynlegt er a0 fara
yfir sérhvern vinnsluferil, pvi adsteedur
hja hverjum og einum framleidanda eru
einstakar.
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HACCP namskeid

Haegt er ad o6ska eftir namskeidum um HACCP hja Matis, en Margeir Gissurarson og Franklin
Georgsson hafa margra ara reynslu i ad fraeda starfsfolk i matvaelafyrirtaekjum um HACCP og 6rugga
matveaelavinnslu. Badir hafa peir kennsluréttindi i HACCP fra USA.

Hafid samband vid Matis i sima 422 5000 eda sendid pdst a matis@matis.is

Margeir Gissurarson Franklin Georgsson
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