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Inngangur

Keling er einn mikilveegasti 6ryggispattur i sambandi vid framleidslu og dreifingu matveela.
Bakteriur geta fjolgad sér mjog hratt i matveelum, en sérilagi & pad vid fari hitastigid i peim
yfir 10°C. Framleidendur forpakkadra matveela akvarda geymslupol kelivara midad vid ad
varan sé geymd vid 0-4°C, sem er pa ritad & umbudir matveelanna & forminu KALIVARA eda
KAELIVARA, 0-4°C. Keling oinnpakkadrar ferskvoru og matarafganga er ekki siour
mikilveeg baedi hja matveelafyrirteekjum og inn a heimilunum.

Hafa ber i huga ad keeling hindrar ekki alfarid fjolgun bakteria, en rétt hitastig heldur vexti
orvera i lagmarki. Samkvamt reglugerd, nr. 522/1994 um matvelaeftirlit og hollustuhatti vid
framleidslu og dreifingu matveela, skal hitastig kelivara vera & bilinu 0-4°C i 6llu
dreifingarferlinu. Flestar sjukdomsvaldandi bakteriur eiga pad sameiginlegt ad fjolga sér ekKi
vid hitastig leegra en 4°C.

Kelar i verslunum hafa pad hlutverk ad vidhalda kealihitastigi matveela. Ef hin svo kallada
keelikedja rofnar i dreifingarferlinu og/eda ef keelar eru ofhladnir og matveelin hitna getur idid
langur timi par til pau na réttu kelihitastigi aftur. Allir hlekkirnir i kedjunni fra
frumframleidslu til neytenda eru jafn mikilvaegir. isskapurinn heima i eldhusi er ekki sidur
mikilveegur hlekkur.

Til eru margar gerdir keela og ma par nefna manngenga keela, 16drétta keela og larétta, s.s.
keelikistur eda kalieyjar. I 6llum tegundum er hringras lofts um keelinn forsendan fyrir pvi ad
keelirinn starfi edlilega. Til pess ad trufla ekki loftfleedi i keelunum er aridandi ad hlada ekki
upp fyrir hledslulinu/kalilinu eda fyrir loftsteymisop. Annar ahrifapattur ru prif a keelinum
sjalffum og er pa badi att vid hledslusvedio og keliblnadinn sjalfan (kalielement).
Upps6fnun éhreininda & eda vid keelibunad getur dregid Ur keligetu.

Fleiri Oryggisatridi tengd kelum er ad koma i veg fyrir krossmengun med fullnegjandi
aoskilnadi a milli 6pakkadra viokveemra matveaela (s.s. ferskt kjot og fiskur) annars vegar og
sodinna og 6sodinna matveela hinsvegar. P4 svo matveelin seu innpdkkud skal hafa varan & pvi
umbUdir geta rofnad vid litid hnjask.

Tilgangur

Tilgangur pessa verkefnis var ad kanna kelihitastig og upprodun kelivara i verslunum. A
Ollum timum er mjog mikilvegt ad fylgjast med pessum malaflokk, sem og 6drum, til ad
tryggja Oryggi matveela fyrir neytendur.

Matveelafyrirteeki sem hafa undir héndum matveeli bera abyrgd & peim. Eftirlit peirra sjalfra
med kelingu og upprddun er hluti af reglubundnum rekstri og pjénustu vid vidvidskiptavini.
Med starfreekslu innra eftirlits i matveelafyrirteeki méa tryggja 6ryggi matveela. Fraedsluefni um
innra eftirlit ma nalgast a vef Umhverfisstofnunar a slodinni
http://www.ust.is/Matvaeli/Innraeftirlit/

Vidmidunarmork

Viomidanir heilbrigdiseftirlits sveitarfélaga (HES) og Umhverfisstofnunar (UST) eru ad finna

i kafla 07.01.05 i eftirlitshandbdk, en par segir ad:

KZALIVORUR haldist vid, 0 - 4°C,

e Viobrogd vid of hau kalihitastigi
o Ef 5,0 - 7,4°C pa skal heilbrigdisfulltrai skra nidurstodur i eftirlitsskyrslu og

kanna areidanleika innra eftirlits og skraningar hitastigs. Gefa eftirlitspega
leiobeiningar um drbaetur og skyra jafnframt mikilveegi godrar kelingar
matvela.


http://www.ust.is/Matvaeli/Innraeftirlit/

o Ef7,5-10,0°C pé skal heilbrigdisfulltrii skrd nidurstddur i eftirlitsskyrslu og
veita aminningu. Einnig skal fulltrdi kanna areidanleika innra eftirlits og
skréningar hitastigs. Gera krofu um Urbatur innan 7 daga. Gefa eftirlitspega
leidbeiningar um arbeetur og skyra mikilveegi godrar kelingar matveela.
Eftirfylgni med ad Urbaetur séu gerdar.

o Ef heerra en 10,0°C pa skal heilbrigdisfulltrdi skra nidurstodur i
eftirlitsskyrslu. Fulltrdi skal greina hettu tengda matveelum, framleidsluadferd
og matveelafyrirteeki. Einnig skal fulltrGi kanna geymslupolsmerkingar,
areioanleika innra eftirlits og skraningar hitastigs. Fleygja matveelunum nema
synt sé fram & ad geymslupol hafi ekki skerts. Gefa eftirlitspega leidbeiningar
um Urbeetur og skyra mikilveegi gddrar keelingar matvala. Veita aminning og
gera krofu um Urbeetur nu pegar. Eftirfylgni innan 7 daga med ad Urbatur séu
geroar.

Framkveemd
I hverri verslun var yfirbordshiti eftirtalinna matvaela meaeldur:
e Sodin/gerilsneydd keelivara — ekki hitud fyrir neyslu (t.d. alegg, mjélkurvorur).
e Sodin keelivara — hitud fyrir neyslu (t.d. bjagu, pylsur, tilbanir réttir)
e Hra keelivara — neytt an hitunar (t.d. sal6t, samlokur, grafinn og reyktur lax).
e Hra kelivara — sodin fyrir neyslu (t.d. hakk, kjotfars, tilbanir fiskréttir, grillkjot,
fiskflok)

Notadir voru hitamalar sem henta til yfirborosmalinga og sem nylega hafa verid kvardadir
eda bornir saman vid kvardadan meli. | hverri verslun var kannad hvort hledslumérk kela
veeru virt, fledi kelilofts veeri edlilegt og hvort adskilnadur hrarra og sodinna matveela veeri
med fullnaegjandi heetti.

Sja nanar: Eydublad — Kelihitastig og upprodun i keela i vidauka 1 og leidbeiningar til
heilbrigdisfulltria vegna verkefnisins i vidauka 2.

Koénnunin var gerd fra mars til og med september arid 2007.

Nidurstodur

36 verslanir voru heimsottar & 4 eftirlitssveedum i peim tilgangi ad meela hitastig a keelivérum
0g skoda upprodun peirra. Alls voru 533 hitastigsmelingar gerdar i 144 keelum. Einnig var
lesid af hitanema keelis ef kostur var 4. Heedsta hitastig sem var mealt i keeli var 13°C og
leegsta hitastig sem var meelt i keeli var -6°C (fjoldi athugana par sem hitastig kelis var malt,
N=71).

I t6flu 1 ma sja hitastig allra vara sem mald voru, en vidmidunarmork kelihitastigs eru 0-
4,9°C.

Tafla 1. Fjoldi hitastigs meelinga. Viomidunargildi UST og HES eru 0-4,9°C.

Af 533 malingum voru 253 melingar sem gafu gildi & bilinu 0-4,9°C, pad pydir ad 47,5%
keelivara i verslunum voru geymdar vid vidunandi hitastig skv. vidmidunnargildum

<0°C 0-4,9°C 5,0-7,4°C 7,5-10°C >10°C Alls
29 253 123 96 32 533
5,4 % 47,5% 23,1 % 18,0 % 6,0 %




Umhverfisstofnunar og heilbrigdiseftirliti sveitarfélagana. 6% (32 af 533) kelivara voru
geymdar vid hitastig haerra en 10°C og skal peim fargad samkvaemt vidmidunarreglum.

Tafla 2. Fravik vegna kelihitastigs matvoru og upprédun.

Engin fravik Fravik Alvarleg fravik Ekki metid ALLS

Alls % Alls % Alls % Alls % Metid
Kelihitastig 41 28,5 65 45,1 15 10,4 23 16,0 144
Upprédun 90 62,5 30 208 I 24 16,7 144

[ heild gerdu heilbrigdisfulltriar athugasemdir eda veittu dminningu (skrad sem fravik) i 65
tilfellum vid hitastig keelivoru, par af voru 15 tilfelli skrad sem alvarleg fravik eins og sjd ma i
toflu 2. Athugasemdir voru gerdar i 30 tilfellum vid upprédun matveaela i keelum.

Heilbrigadisfulltriar meeldu yfirbordshitastig akvedinna kealivara i hverjum keeli. Kaelivérum i
bessu eftirlitsverkefni var skipt i 4 flokka og ma sja nidurstodur hvers flokks i t6flum 3-6.
Viomidunargildi er varda eftirlit og adgerdir midast vid fjogur mismunandi hitastigsbil, eins
og adur hefur komid fram. I t6flu 7 eru fravik & hitastigi kalivara (kelihitastig) m.t.t. til
gerdar keliblnadar sem og upprédunar matvela.

Tafla 3. Hitastigsmelingar (N=149) i sodinni/gerilsneyddri keelivoru (s.s. aleggi og
mjélkurvérum) sem ekKi er hitud fyrir neyslu.

<0°C 0-4,9°C 5,0-7,4°C 7,5-10°C >10°C

Fjoldi melinga 6 (4,0%) 71 (47,7%) 37 (24,8%) 28 (18,8%) 7 (4,7%)

Tafla 4. Hitastigsmelingar (N=127) i sodinni keelivoru (s.s. bjugu, pylsum og tilbanum
réttum) sem er hitud fyrir neyslu.

<0°C 0-4,9°C 5,0-7,4°C 7,5-10°C >10°C

Fjoldi melinga 5 (3,9%) 63 (49,6%) 27 (21,3%) 20 (15,7%) 12 (9,4%)

Tafla 5. Hitastigsmelingar (N=129) i hrarri kelivoru (s.s. samlokum, sal6tum og gréfnum
og reyktum laxi) sem er neytt an hitunar.

<0°C 0-4,9°C 5,0-7,4°C 7,5-10°C >10°C

Fjoldi melinga 7 (5,4%) 62 (48,1%) 28 (21,7%) 24 (18,6%) 8 (6,2%)

Tafla 6. Hitastigsmelingar (N=128) i hrarri keelivoru (s.s. hakki, fiski, grillkjéti og
kjotfarsi) sem er sodin fyrir neyslu.

<0°C 0-4,9°C 5,0-7,4°C 7,5-10°C >10°C

Fisldi melinga 11 (8,6%) 57 (44,5%) 31 (24,2%) 24 (18,8%) 5 (3,9%)

Tafla 7. Fravik & hitastigi keelivara m.t.t. gerdar keelibinadar sem og upprédunar kelivara og
hitastig keeliblnadar

Gerd Fravik & hitastigi % Fravik & upprédun kealivara % Hitastig Fjoldi
keelibanadar I lagi Ekki i EkkKi Ilagi | EKkKi i lagi Ekki banadar kela
lagi metid metid

Laréttur keelir 22 52 26 48 26 26 -6-4°C 23

Looréttur kaelir 17 71 12 67 21 12 -5-8°C 76

Manngengur 71 29 0 94 3 3 0-5°C 31

kalir

Ekki skrad 7 36 57 43 0 57 6-13°C 14
Alls 144

I toflu 7 ma sja, ad i 71% skradra tilfella (54 af 76) er fravik & hitastig vorunnar i 168réttum
keelum og i 52% skradra tilfella (12 af 23) er fravik & hitastig vorunnar i laréttum keelum en




hitastig bunadar var ekki yfir 4°C. bvi segir hitastig bunadar ekkert til um hitastig vérunnar
sjalfrar. Manngengnir kelar halda kelihitastigi vérunnar i lagi i 71% tilfella. Einnig er
upprédun kelivara i laréttum keelum i lagi i adeins 48% tilfella, 67% tilfella i 163réttum
kaelum og 94% tilfella i manngegnum kaelum..

Lokaord

Af 533 melingum voru 253 melingar sem gafu gildi & bilinu 0-4,9°C, pad pydir ad 47,5%
keelivara i verslunum voru geymdar vid vidunandi hitastig skv. vidmidunargildum
Umhverfisstofnunar og heilbrigdiseftirliti sveitarfélagana. 6% (32 af 533) kelivara var geymd
vid hitastig herra en 10°C og skal peim fargad samkvemt viomidunarreglum
heilbrigdiseftirliti sveitarfélagana.

Urbeetur vegna athugasemda sem gerdar voru vid petta eftirlitsverkefni er i ferli hja
vidkomandi heilbrigdiseftirlitsvaedum.

Pvi midur er ekki haegt ad bera saman nidurstddur pessa verkefnis og sambeerilegs verkefnis
sem var gert arid 2003, vegna pess hversu fa svaedi toku patt i verkefnu og fjoldi melinga var
adeins 533 en 1648 melingar arid 2003.

GO0 keling & matvelum dregur Ur fjolgun bakteria, vioheldur gedum matveela. Pad er
abyrgoarhlutverk allra matveelafyrirteekja ad tryggja érofinn keeliferil fra framleidenda til
neytanda og pvi einnig mjog mikilveegt ad vid flutning fra framleidenda til verslana sé
vorunni haldid keeldri. T verslunum parf pa lika ad gera rad fyrir nsegu keelirymi & lager og &
verslunarsvedi.

Hitastigsmalingar eru einfaldar og 6dyrar og gefa samstundis nidurstédu og visbendingu um
hvort hetta sa & skertu 6ryggi matvaela. Petta verkefni syndi einnig ad pad er ekki ndg ad
fylgjast med hitastigmeelinum i sjalfum kelinum, par sem hitastigsneminn i keelinum segir
ekki endilega til um sjalft hitastig matveelanna sér i lagi ef um ofhledslu i keelinum er ad reeda.



Vidauki 1

Eftirltisverkefni 2007 — Keelihitastig og upprodun i keela

Eftirlistssvaedi Heilbrigdisfulltrui
Eftirlitspegi og tegund starfsemi (ef nafn eftirlitsbega gefur pad ekki til kynna) Dagsetning
Sodin/Gerilsneydd keelivara, ekki hitud fyrir neyslu Sodin kaelivara, hitud fyrir neyslu
t.d. alegg, mjolkurvorur t.d. bjugu, pylsur, hradréttir/tilbanir réttir
Gerd keelibunadar: Gerd keelibunadar:
() Lréttur / () Lodréttur / () Manngengur () Laréttur / () Léoréttur / () Manngengur
Meelar kaelibunadar syna: °C Meelar keelibdnadar syna: °C
Meeling Heesti / Tegund Athugasemdir Meeling Heesti / Tegund Athugasemdir
nr. Leegsti matveela nr. Leegsti matveela
hiti [°C] hiti [°C]
1 1
2 2
3 3
4 4
5 5
Heildarmat & keeliblinadi m.t.t.: Heildarmat & keelibinadi m.t.t.:
A) Keelingar ( ) I'lagi/ () Fravik / ( ) Alvarlegt fravik A) Keelingar ( ) Ilagi/ ( ) Fravik / ( ) Alvarlegt fravik
B) Upprddunnar () ilagi/ () EKki i lagi B) Upprddunnar () I lagi/ () Ekki i lagi
Hra keelivara, neytt an hitunar fyrir neyslu Hra keelivara, sodin fyrir neyslu
t.d. saldt, samlokur, grafinn og reyktur lax t.d. hakk, kjotfars, tilbanir fiskiréttir, grillkjot, fiskiflok
Gerd keelibunadar: Gerd keelibunadar:
() Léréttur / () L&dréttur / () Manngengur () Léaréttur / () Lédréttur / () Manngengur
Meelar keaelibanadar syna: °C Meelar keaelibdnadar syna: °C
Meeling Heesti / Tegund Athugasemdir Meeling Heesti / Tegund Athugasemdir
nr. Leegsti matveela nr. Leegsti matveela
hiti [°C] hiti [°C]
1 1
2 2
3 3
4 4
5 5
Heildarmat & keelibinadi m.t.t.: Heildarmat & keelibnadi m.t.t.:
A) Keelingar () I'lagi/ ( ) Fravik / ( ) Alvarlegt fravik A) Keelingar () I'lagi/ ( ) Fravik / ( ) Alvarlegt fravik
B) Upprodunnar () I lagi/ () Ekki i lagi B) Upprédunnar ( ) i lagi/ ( ) Ekki i lagi
Gerd hitanema: Hitameelir stilltur dags:
Athugasemdir:
Frystar hitastig i lagi hitastig i 6lagi hledsla i lagi hledsla ekki i lagi Athugasemdir




Vidauki 2
Eftirlitsverkefni 2007 —

Konnun & keelihitastigi i keelum og frystum i smasolufyrirtaekjum

Samkveemt aztlun UST og HES um eftirlitsverkefni & arinu 2007 liggur fyrir ad a timabilinu
frd byrjun mars til loka september verdi gerd konnun & kelihitastigi og upprédun
KALIVARA i kalum og frystum hja smasolufyrirteekjum. Sambarileg kdnnun var
framkveemd arin 1997, 1999 og 2003. Med framkveemd pessarar kdnnunar ma pvi med
audveldum heetti bera saman astand pessara mala & landsvisu.

Nidurstodum skal skila til Ust eigi sidar en 5.oktober 2007. Ust mun taka saman
nidurstédurnar, senda paer Hes og kynna a heimasiou sinni.

Tilgangur
Kanna hvort keeli- og frystivorur eru geymdar vid rétt hitastig og veita med pvi verslunum
adhald.

Framkvaemd

Mzela hitastig i keelum og frystum i verslunum. Gefa rad um hvernig best er ad rada i kela og
vekja athygli & hledslumoérkum kela og frysta. Atlunin er ad bera saman nidurstodur
eftirlitsverkefnis 2003 og pessa verkefnis.

1. Hvada hitamala 4 ad nota ? Nota skal kvardada hitamela, p.e. hitamala sem henta til
yfirbordsmelinga og nylega hafa verid kvardadir eda bornir saman vid vidmidunarhitameeli.

2. Hvernig & ad framkvaema verkefnio

a. Gerd kalibunadar
Tilgreina hvers konar keelir er notadur.

b. Hitastigsmeaelingar — hvernig metid?

Meelt hitastig & nokkrum st6dum i keelum og skrad hesta og laegsta gildid. Til ad fa
sem réttasta mynd af melingu & hitastig skulu gerdar nokkrar mealingar i hverjum keeli
fyrir sig og metid m.t.t. peirra nidurstada. Mat skal lagt & nidurstodur utfra
vidmidunargildum i kafla 07.01.05 i eftirlitshandbok.

c. Upprédun — hvernig metid ? 1 hverri verslun sé kannad hvort hledslumork keela séu
virt, fleedi kalilofts edlilegt og hvort adskilnadur hrarra og sodinna matveela sé med
fullnegjandi heetti. Matid sé sett fram sem “i lagi” eda “ekki i lagi”. Einnig skal
athuga hvort (renni)hurdir, tjold eda annad samberilegt sé til stadar. Med slikum
bunadi ma einmitt beeta keelingu til muna & lokunartima verslana. Upplysingar um
uppbyggingu og upprédun i keela er ad finna i kafla 07.01.05 i eftirlitshandbdk og skv.
10. gr. reglugerdar nr. 522/1993.

Ekki er etlunin ad taka tillit til nedangreindra og/eda samberilegra ahrifapatta &

hitastigsstjornun i verslanakeelum, p.e.:

e hvada tima dags sé malt og i pvi samhengi hvort nybdid sé ad fylla & kala.

e hvort um sé ad raeda fyrri eda seinni hluta viku og i pvi samhengi hvort fyllt sé vel a keela
fyrir helgar.

e hvort sjalfvirk afhriming keela sé i gangi.



3. Hvener a ad framkveema verkefnid— Verkefnid verdur framkvemt fra byrjun mars til lok
september. Skila parf nidurstodoum fyrir 5. oktéber 2007. Einnig er mikilvegt ad fa
upplysingar fra HES ef farid hefur verid i adgerdir i kjolfar & eftirlitinu og eftirfylgni. Skyrsla
gefin at fyrir 1. névember 2007.

Meofylgjandi er eydublad til ad skra hitastig og athugasemdir. Nanari upplysingar um
verslanakela er ad finna i kafla 07.01.05 i eftirlitshandbok.

L6g og reglugerdir:
Ldg nr 93/1995 um matveeli, einkum 10 gr.

Reglugerd nr 522/1994 um matveelaeftirlit og hollustuhatti vid framleidslu og dreifingu
matvela
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