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Innra eftirlit 
- sýnishorn -
Þetta sýnishorn er hægt að nota við innleiðingu Innra eftirlits hjá matvælafyrirtækjum. Áhersla er lögð á að meðfylgjandi dæmi er miðað við lágmarkskröfur (sjá nánari skýringar í  gátlista á  bls. 3). Sýnishorn þetta á ekki við flokk 3, þ.e. Innra eftirlit með HACCP, þar sem ríkari kröfur eru gerðar til hættugreiningar og skjalfestingar.
Þau fyrirtæki, sem þetta dæmi nær til geta notað þetta sem útgangspunkt eða grunn til að byggja upp innra eftirlit.

Matvælastofnun mælir almennt með því að fyrirtæki nýti sér „starfsgreinahandbækur“ í tengslum við innleiðingu og vinnu við innra eftirlit og góða framleiðsluhætti í matvælafyrirtækjum. Samtök hinna ýmsu starfsgreina eru hvött til að gefa út slíkar handbækur til að auðvelda matvælafyrirtækjum starfið. 
Áhættumat og góðir starfshættir sem lagðir eru til grundvallar þessu plaggi eru byggðir á starfsemi smærri matvælafyrirtækja.

Lögð er áhersla á að þetta er sýnishorn og þess vegna þarf að fara yfir það og sníða að þörfum hvers fyrirtækis fyrir sig áður en hægt er að nota það sem innra eftirlit.
Skráningar sem koma fram á meðfylgjandi eyðublöðum nr. 1, 2, 3, 4 og 8 er skylt að gera í fyrirtækjum sem falla undir flokk 2 - Innra eftirlit (lögbundið). Eyðublöð nr. 5-7 og tilheyrandi leiðbeiningar  er mælt með að nota en er þó ekki skylda. 

Ef fyrirtækið kýs að skrá ekki atriði sem fram koma á ebl. nr. 5-7 og leiðbeiningar sem falla þar undir þarf forsvarsmaður þess að geta munnlega gert opinberum eftirlitsaðila grein fyrir með hvaða hætti „góðir framleiðsluhættir“ eru tryggðir hjá  fyrirtækinu. 
Það er á ábyrgð stjórnanda fyrirtækisins að allt skjalfest innra eftirlit sé til staðar í fyrirtækinu og tiltækt opinberum eftirlitsaðila til skoðunar hvenær sem er.

Lýsing á fyrirtækinu

Nafn og heimilisfang



Vinnsluleyfi/starfsleyfis nr. /gildistími


Stjórnandi fyritækis


Eigin innflutningur/móttaka/deifing á innfluttum matvælum



Framleiðsluvörur:













Starfsemi fyrirtækisins:
Listi yfir starfsemi fyrirtækisins – krossið í viðeigandi reiti.

	Merkið 
(X)
	Starfsemi
	Eftirlit
	Hve oft á að skrá?

	
	Vörumóttaka/Flutningur á matvöru
Eyðublað 1<bls. 16>
	Alltaf við vörumóttöku
	( daglega
( annað:

	
	Geymsla matvæla frysting/kæling

Eyðublað 2 <bls. 17>
	Daglega
	( daglega
( annað:

	
	Upphitun/Hitameðhöndlun
Eyðublað 3 <bls. 18>
	Í hvert skipti
	( daglega
( annað:

	
	Kæling
Eyðublað 3 <bls. 18>
	Í hvert skipti
	( daglega
( annað:

	
	Haldið heitu yfir 60°C
Eyðublað 4 <bls. 18>
	Í hvert skipti 
	( daglega
( annað:

	
	Sala á mat sem haldið er heitum
við hitastig yfir 4°C og undir 60°C 

Sjá bls. 7
	Reglulegt
	Aðeins frávik

	
	Aðskilnaður
	Daglega

	Aðeins frávik

	
	Flutningur á matvörum
	Í hvert skipti 

	Aðeins frávik

	
	Þrif og sótthreinsun
(Hægt að nota Eyðublað 5) <bls. 20>
	Daglega
	-

	
	Heilsufarsskýrsla
	Við ráðningu


	

	
	Persónulegt hreinlæti
	Daglega

	-

	
	Menntun/þjálfun
(Hægt að nota Eyðublað 6) <bls. 21>
	Við ráðningu og eftir þörfum
	Við ráðningu og eftir þörfum

	
	Viðhald og meindýravarnir
(Hægt að nota Eyðublað 7) <bls. 22>
	Reglulegt 
	Reglulega og eftir þörfum

	X
	Rekjanleiki (alltaf skylda)
	-
	Afhendingarseðlar tiltækir

	X
	Innköllun vöru (alltaf skylda)


	-
	Við innköllun

	X
	Endurskoðun (alltaf skylda) 

Eyðublað 8  <bls. 23>
	Árlega og við breytingar
	Árlega
Skráið mánuð

	
	Annað


	
	


Vörumóttaka

Eingöngu skal taka við matvælum frá fyrirtækjum sem hafa vinnsluleyfi/starfsleyfi.
Mikilvægt er að skoða eftirfarandi atriði við hverja sendingu:
· Er afhendingarhitastigið rétt? Ef vörur eru sóttar af fyrirtækinu sjálfu er hitastigið mælt við komu. Mælið ávallt ef grunur er um frávik. Gætið þess að það getur verið mismunandi hitastig í mismunandi vörutegundum, og lýsið, hver vikmörkin eru sem gilda í þínu fyrirtæki. Oftast eru viðmiðunarmörk fyrir kælivörur 0-4°C og -18°C fyrir frystivörur.
· Eru umbúðir heilar?
· Er geymsluþolið í lagi?

· Eru merkingar réttar?

Afhending matvæla

Ef fyrirtæki þitt nær sjálft í matvæli, s.s. til heildsala, á markað eða þess háttar, þá skal flutningur til fyrirtækisins vera við fullnægjandi aðstæður. Flutningstækið á að vera hreint og henta til flutninganna og ef um kælivöru og/eða frystivöru er að ræða þarf að tryggja að rétt hitastig haldist í vörunni og eftir atvikum skal kæling vera í bílnum.

Við afhendingu matvæla skal tryggja að kælikeðjan rofni ekki og að flutningarnir fari fram þannig að ekki sé hætta á að þær spillist að neinu leyti (notið kælikassa, kælibíl, plastkassa eða annað).
Viðbrögð við frávikum

Skráið hvað er gert ef frávik/gallar koma upp. Það getur m.a. verið:

· Vörum er skilað

· Vörur metnar og notaðar strax, ef það er engin hætta fylgjandi því

· Vörur metnar og þeim hent

· Haft samband við birgjann

Frávik skal alltaf skrá á eyðublað fyrir vörumóttöku

Skráning

Lýsið því hversu oft eftirlitið skal vera skráð

T.d. Einu sinni í viku

Frávik skal alltaf skrá
Geymsla matvæla
Matvæli á að geyma við heilsusamleg skilyrði

Daglega  á að hafa eftirlit með:

· Geymsluhitastigi (kælir 0-4°C, frystir -18°C. Háð þeim kröfum sem gerðar eru til vörunnar)
· Geymsluþol matvælanna. Leggja þarf mat á hvort matvælin megi nota/selja. Matvæli í neytendaumbúðum má ekki selja ef geymsluþolsdagsetning er liðin.

· Staðsetning matvælanna. Er aðskilnaður á milli hrás kjöts, tilbúna matvæla, grænmetis o.fl?
· Uppþíðing matvæla skal fara fram í kæli.

Við frávik:

· Ef kæli- og frystiskápar halda ekki því hitastigi sem matvælin eiga að geymast við þá þarf fyrirtækið að taka afstöðu til hvort hægt sé að nota vöruna eða hvort að þurfi að henda henni. T.d. þá má ekki selja matvæli í neytendaumbúðum sem hafa verið geymdar við of hátt hitastig.

Skráning

Lýsa hversu oft skal skrá eftirlitið. Þ.e.a.s. skráið á eyðublað 2 „Geymsla kæling og frysting“.
T.d. einu sinni í viku

Frávik skal alltaf skrá.

Efni og hlutir sem koma í snertingu við matvæli

Efni og hlutir, s.s. umbúðir, framleiðslutæki og áhöld sem ætlað er að koma í snertingu við matvæli eða ef ætla má að komi í snertingu við matvæli skal vera til þess ætlað

Nauðsynlegt er að fá yfirlýsingu frá birgja efna og hluta um að það sé ætlað til matvælaframleiðslu og megi koma í snertingu við matvæli. Mikilvægt er að eingöngu nota þannig efni og hluti. T.d. þá er ekki öruggt að nota plastílát sem ætluð er til geymslu kaldra matvæla  til geymslu á hituðum matvælum.
Upphitun/Hitameðhöndlun
Matur sem er hitaður upp skal að lágmarki ná 75°C í kjarna. Hitastigið er mælt með stungumæli.
Við hverja upphitun skal það vera tryggt að hitastigið sé að lágmarki 75°C.
Við frávik:
Ef hitinn nær ekki 75°C þá skal halda áfram að hita þar til að hann gerir það.

Skráning:
Lýsið hversu oft eftirlitið er skráð

T.d. einu sinni í viku

Frávik skal alltaf skrá
Eftirlit með hitamæli getur farið fram í sjóðandi vatni (100°C) og í ísvatni (0°C)
Kæling

Kæling á upphituðum mat, s.s. lasagna, súpum, og líkum matvælum skal framkvæma eins hratt og mögulegt er.

Kælingin er mælt með stunguhitamæli.

Við hverja kælingu skal það tryggt að hitastigið falli frá 65°C í 10°C á hámarki á 3 tímum. Eftir það skulu matvælin vera geymd við að hámarki 4°C.

Við frávik:
Ef ekki næst að kæla matinn niður í 10°C á 3 tímum, þá skal strax endurhita hann upp í 75°C og kæla niður aftur, hugsanlega í minni hlutum.
Ef maturinn er ekki hitaður strax upp í 75°C þá ber að henda honum.

Skráning:
Lýsið hversu oft eftirlitið er skráð

T.d. einu sinni í viku

Frávik skal alltaf skrá
Sala á mat sem haldið er heitum
Matvæli sem haldið heitum s.s. kebab og sósur, skuli eftir hitameðhöndlun að 75°C vera haldið heitum við hita sem er að lágmarki 60°C. Hitastig á að mæla með stunguhitamæli.

Við geymslu hitaðra matvæla skal það tryggt að hitinn sé að lágmarki 60°C.

Matvæli sem eru geymd við hitastig á milli 4°C - 60°C skal selja innan 3 tíma.  (T.d. pizzusneiðar, pizzuálegg, samlokur og fleira)
Við frávik:
Ef hitinn er minni en 60°C í meira en 3 tíma þá skal matvælunum hent

Skráning:
Lýsið hversu oft eftirlitið er skráð

Frávik skal alltaf skrá

Aðskilnaður
Til að fyrirbyggja krossmengun með sjúkdómsvaldandi bakteríum milli mismunandi matvæla þá er nauðsynlegt að aðskilja grænmeti, hrátt kjöt, tilbúin matvæli o.fl við framleiðslu og geymslu.

Það er gert m.a. með því að:

· Þrífa og sótthreinsa hnífa, skurðarbretti, borðplötur, skurðarvélar þegar skipt er um matvæli sem unnið er með.

· Að nota mismunandi svæði í eldhúsinu og skurðarbretti fyrir mismunandi matvæli.

· Að geyma matvælin aðskilin og varin

Hafið eftirlit með því hvort matvælunum sé haldið aðskildum við framleiðsu og geymslu.

Við frávik:
Metið hvort óhætt sé að nota vöruna í annað, t.d. hitun eða hvort þurfi að henda vörunni.

Hvernig eru matvælin aðskilin?

Í kæliskáp
Við framleiðslu

Flutningur á matvörum
Við afhendingu/útkeyrslu vöru þá skulu matvælin vera flutt í hreinum og til þess ætluðum flutningskössum og bílum. Flutningskassar og bílar skulu hafa yfirborð sem er auðvelt að þrífa.

Við afhendingu/úrkeyrslu heitum mat má hitastigið við afhendingu ekki vera undir 60°C. Við útkeyrslu á kældum mat má ekki vera aukning á hita. Flutningstíminn til neytenda má ekki vera meira en 1 tími.

Þrif og sótthreinsun

Skriflegt þrifaplan/áætlun  getur verið mjög gagnlegt, sérstaklega ef það eru fleiri starfsmenn í fyrirtækinu. Þrifaplanið á fyrst og fremst að vera vinnulýsing á því hvernig skuli staðið að þrifum og sótthreinsun. Ef ekki er til skriflegt þrifaplan þá þarf að vera hægt að gera grein fyrir því munnlega hvernig þrifum er háttað hvenær sem opinber eftirlitsaðili óskar þess. Mikilvægt er að tryggja að öllum tækjum og öllu húsnæði sé lýst í þrifaplaninu. Sérstaklega skal merkja þau svæði og þær vélar sem skal sótthreinsa.

Eftirlit með þrifum er framkvæmt daglega.
Við frávik:
Ef þrif eru ekki í lagi þá skal þrífa áður en framleiðsla hefst.

Munið að hafa alltaf fljótandi handsápu og einnota handþurrkur við handlaugar - líka á salernum

Persónulegt hreinlæti

Notið hreinan vinnufatnað
Nauðsynlegt getur verið að skifta um fatnað á milli verkefna

Handþvottur

Áður en þú byrjar að vinna með matvæli

Þegar þú skiptir um vinnslu

Þegar þú kemur frá pásu

Þegar það er nauðsynlegt

Þegar þú hefur notað salernið

Veikindi

Ef þú hefur opin sár, niðurgang eða aðra smitsjúkdóma, skaltu snúa þér til verkstjóra og það er síðan á ábyrgð stjórnenda að ákveða hvenær þú getur hafið störf aftur.

Reykingar


Ekki er heimilt að reykja þar sem matvæli eru framleidd eða geymd

Aðrar reglur


Skartgripir


Höfuðföt


Störf fyrir utan matvælaframleiðslu, s.s. dæling á bensínu, útkeyrsla á vörum eða þrif.

Menntun/þjálfun

Stjórnandi matvælafyrirtæks skal tryggja að það starfsfólk sem handleikur matvæli leggi fram heilsufars fái til þess rétta þjálfun og menntun. 
Stjórn fyrirtækisins skal tryggja að starfsfólkið fái fræðslu um þrifareglur fyrirtækisins og framkvæmd innra eftirlitsins.

Skráningar

Fyrirtækið skal geta sýnt fram á skráningu um þjálfun. 
Viðhald og meindýravarnir

Eftirlit skal haft með viðhaldi og meindýravörnum. Ef skráningar eru ekki gerðar þá þarf forsvarsmaður fyrirtækisin að geta  munnlega gert grein fyrir því eftirliti sem fer fram.

Öll svæði ber að skoða, ath. Einnig lager, athafnasvæði utan dyra og salerni
Eftirlit með húsnæði og búnaði getur t.d. verið eftirfarandi:

· Að veggir, gólf, loft og hurðir séu heil, jöfn og auðvelt að þrífa

· Að tæki og búnaður séu heil, auðvelt að þrífa og laus við ryð

· Að það séu ekki meindýr í húsnæðinu, s.s. flugur, mýs og rottur.

· Að ristar séu yfir niðurföllum.

· Að allar hurðir og gluggar séu þéttir

· Að hitamælar sem notaðir eru til mælinga á matvælum sýni rétta hitastigið.
Ef vart verður við rottur/mýs eða önnur meindýr þá skal haft samband við meindýraeyði

Endurskoðun

Það skal alltaf fara fram endurskoðun ef breyting verður á einhverjum þáttum fyrirtækisins (s.s. breyting í framleiðslu eða vöruúrvali). Þó engar breytingar séu gerðar þá skal engu að síður fara fram endurskoðun  að lágmarki 1 sinni árlega.

Rekjanleiki 

Rekjanleiki er möguleikinn til að geta rakið og fylgt matvælum í gegnum alla framleiðslu og dreifingaraðila. Matvælafyrirtæki skal þess vegna geta sýnt fram á skráningu þar sem kemur fram frá hverjum þeir hafa fengið matvæli. Þetta er m.a. hægt að gera með að geyma reikninga yfir viðskiptin hjá fyrirtækinu. Það þarf að koma fram á reikningnum um hvaða vöru sé að ræða, m.ö.o. það verður að vera hægt að þekkja vöruna. Við sölu til annarra fyrirtækja þá þarf að vera til skrá yfir þá sölu. 
Eitt skref til baka, eitt áfram.

Innköllun
Matvæli sem ekki uppfylla kröfur um matvælaöryggi og sem geta jafnframt valdið sýkingum skulu teknar af markaði.

Ef matvælafyrirtæki fær erindi frá birgja um innköllun vöru þá skal

Gera  lýsingu á því hvað fyrirtækið gerði. T.d. hversu mörg kíló af vöru var endursent eða eytt og vista sem skjal í innra eftirlitskerfinu.

Erindi birgjans  sömuleiðs vista sem skjal í innra eftirlitskerfinu

Eyðublað 1

Vörumóttaka.







Árið: 20___
	Eftirlit framkvæmt við hverja vörumóttöku 

	Hve oft á að skrá:   ( daglega ( annað, hve oft: ____________ Frávik á alltaf að skrá.

	Hitastigsmörk matvara: Kælivara 0- 4°C. Fyrstivara amk. – 18°C. Önnur viðmiðunarmörk:


	Dags. og ártal
	Vörutegund/

Birgi
	Skráið mælt hitastig
	Eftirlit með: dagstimpli/ merkingum/ umbúðum (()
	OK
	Frávik
	Kvittun fyrir að eftirlit hafi verið framkvæmt
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	Frávik


	( Varan er endursend.

( Varan er metin og notuð strax þar sem frávik eykur ekki áhættu. 

( Varan er metin og henni fargað.
( Samband haft við birja.

( Annað:

Dags:                                       Undirskrift :                                              


Eyðublað 2

Geymsla kæling og frysting.
      Árið: 20___

	Eftirlit skal framkvæmt daglega.

	Hve oft á að skrá?:  ( daglega ( annað: 

Það á alltaf að skrá hvernig er brugðist við frávikum.

	Dags:
	Kælir/ Frystir nr.

Skal vera:
°C
	Kælir/ Frystir nr.

Skal vera:

°C
	Kælir/ Frystir nr.

Skal vera:

°C
	Kælir/ Frystir nr.

Skal vera:

°C
	Kælir/ Frystir nr.

Skal vera:

°C
	Kælir/ Frystir nr.

Skal vera:

°C
	OK
	Frávik
	Kvittun fyrir að eftirlit hafi verið framkvæmt
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Ef þú ert með fleiri en 6 kæli- eða frystiskápa/klefa, notið þá etv. fleiri eyðublöð
	Frávik              

	Dags:
	Hvaða viðbrögð eru gerð við frávik?
	Viðbrögð við frávikum Kvittun:

	
	( Matvörunum var fargað
( Annað:


	


Notið etv. fleiri eyðublöð.
Eyðublað 3

Upphitun/hitameðhöndlun og kæling. 


Árið: 20____                                                                                                                                                                                             
	Upphitun


	

	Hve oft á að skrá:  ( daglega ( annað:_______________

	Kjarnhitastig á að vera amk. 75°C i.

	Dags.
	Matvæli
	Hitastig eftir upphitun
	OK
	Athugasemdir.
	Eftirlit staðfest 
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	Kæling.

	Hve oft á að skrá: ( daglega  ( annað:___________________          Frávik á alltaf að skrá.

	Kælingin fra 65°C til 10°C má ekki taka meira en 3 klst.

	Dags.
	Matvæli
	Kæling – byrjar

Klukkan/Hitastig.
	Kæling – endar

Klukkan/Hitastig.
	OK
	Frávik
	Eftirlit

Staðfest

 

	
	
	Kl.     /               °C
	Kl.     /               °C
	
	
	

	
	
	Kl.     /               °C
	Kl.     /               °C
	
	
	

	
	
	Kl.     /               °C
	Kl.     /               °C
	
	
	

	
	
	Kl.     /               °C
	Kl.     /               °C
	
	
	

	
	
	Kl.     /               °C
	Kl.     /               °C
	
	
	

	
	
	Kl.     /               °C
	Kl.     /               °C
	
	
	

	
	
	Kl.     /               °C
	Kl.     /               °C
	
	
	

	
	
	Kl.     /               °C
	Kl.     /               °C
	
	
	

	
	
	Kl.     /               °C
	Kl.     /               °C
	
	
	

	
	
	Kl.     /               °C
	Kl.     /               °C
	
	
	

	Frávik við kælingu

	Dags:
	Hver eru viðbrögð við frávikum
	Frávik leiðrétt af

	
	( hitun upp í 75°C og kæling á eftir. Skrifið hitastig og tíma.

( framleiðsluvörunni er fargað.

( Annað.


	


Eyðublað 4

Hitastigseftirlit á matvælum sem haldið er heitum.  Árið: 20__
	Mat haldið heitum/sala tilbúnum heitum mat.

	Hve oft á að skrá hitastigseftirlit:   ( daglega   ( annað:_________________

Frávik á alltaf að skrá.

	Hitastig í mat sem haldið er heitum á að vera amk. 60°C 

	Dags.
	Matvæli
	Hitastig mælt í matvælum
	Ok

(kl.)
	Frávik

Hvaða aðgerða er gripið til.
	Eftirlit

Staðfest



	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	

	
	
	°C
	
	
	


Eyðublað 5










Hreinlætisáætlun






Árið: 20__
 (krossið við þar sem við á og setjið S þar sem einnig á að sótthreinsa)
	 
	Daglega


	Vikulega


	Mánaðarlega


	3. hvern mánuð
	Annað (skrifið)

	Eldhús :
	
	
	
	
	

	Veggir/gluggar
	
	
	
	
	

	Gólf
	
	
	
	
	

	Loft
	
	
	
	
	

	Kæliskápar
	
	
	
	
	

	Frystar
	
	
	
	
	

	Loftræsting
	
	
	
	
	

	Hillur
	
	
	
	
	

	Skápar
	
	
	
	
	

	Borð
	
	
	
	
	

	Vélar
	
	
	
	
	

	Annað:
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Geymslur:
	
	
	
	
	

	Gólf
	
	
	
	
	

	Loft
	
	
	
	
	

	Veggir/gluggar
	
	
	
	
	

	Kælar/frystar
	
	
	
	
	

	Hillur
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Salerni:
	
	
	
	
	

	Salernisskálar
	
	
	
	
	

	Handlaugar
	
	
	
	
	

	Veggir/gluggar
	
	
	
	
	

	Gólf
	
	
	
	
	

	 Loft
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Utanhúss:
	
	
	
	
	

	Sorp
	
	
	
	
	

	Fráveita
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Er fljótandi handsápa og einnota handþurrkur við allar handlaugar?

Eyðublað 6

Fræðsla starfsfólks.

    



Árið 20__
	Nafn


	kennitala
	Ráðning/ 

vinna hefst dags.
	Fræðsla hvaða staðfesting
	Starfsmaður hættur dags.

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Afrit af viðurkenningarskjölum er hægt að geyma undir þessu eyðublaði

Eyðublað 7

Viðhaldsáætlun,.






Árið 20__
(Hér eru skráð atriði sem þarfnast lagfæringa og einnig hvenær úrbætur eru gerðar)

	
	Atriði þarfnast úrbóta / athugasemdir skráðar:
	Dags:
	Áætlaðar úrbætur hvenær:
	Úrbótum lokið dags:

	Húsnæði/ Athafnasvæði
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Aðstaða og búnaður
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Umhverfi:
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	Meindýr             Dags:            Gert af:

	Hvaða meindýr?

Hvað var gert? 




Eyðublað 8

Árleg endurskoðun og framkvæmdaáætlun.  
Árið 20__
Úttekt að minnsta kosti 1 sinni á ári
	Atriði/framkvæmdir:
	Úttekt gátlisti:
	Já

Settu X
	Nei ekki í lagi.

Hvað þarf að gera.

	Viðhald:
	Er viðhaldsáætlun fylgt eftir?


	
	

	Meindýravarnir:
	Eru meindýravarnir í lagi?

Dyr og gluggar, gólf og veggir eiga að vera þéttir og heilir. Skordýranet á að vera í opnanlegum fögum og dyrum.


	
	

	Þrif:
	Er hreinlætisáætlun fylgt eftir?

Er hreinlætisáætlun nógu ítarleg? 

Munið að endurnýja áhöld.


	
	

	Framleiðsla:
	Er samskonar framleiðsla og við síðustu yfirferð?

Hafa hitamælar verið kvarðaðir á liðnu ári?


	
	

	Starfsmenn:
	Eru allir starfsmenn þjálfaðir í að fylgja eftir og skrá innra eftirlit? 


	
	

	
	Hafa allir starfsmenn viðeigandi þjálfun?


	
	

	
	Eru til í fyrirtækinu afrit af staðfestingu á menntun starfsmanna?
	
	

	Innra eftirlit
	Yfirfara innra eftirlit 

Eru gerðar viðeigandi uppfærslur breytingar þegar við á? 
	
	

	
	Er innra eftirlit í samræmi við núverandi framleiðslu/framkvæmdir? 
	
	


Yfirfarið af:_______________________________________ Dags/árið:__________________
5

