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Inngangur 

Vaxandi áhugi hefur verið á sölu varnings „beint frá býli“ og matarhandverki. Því fer þeim 

fjölgandi sem leggja stund á örmatvælaframleiðslu og vöruþróun á ýmsum matvælum til 

heimasölu eða sölu á sveitamörkuðum. Nokkrir aðilar hafa leitað ráðgjafar hjá SSV – þróun 

og ráðgjöf, með fyrirspurnir varðandi aðstöðu og leyfi til framleiðslu og sölu á heimaunnum 

matvörum, matarminjagripum og matarhandverki. En ekki má selja matvörur á almennum 

markaði nema þær séu framleiddar í þar til gerðri og vottaðri aðstöðu.  

Nú er búið að útbúa „matarsmiðju“ með vottaðri aðstöðu í Borgarnesi til afnota fyrir fólk 

sem vill framleiða matvöru í smáum stíl til heimasölu eða sölu á mörkuðum.  

Markmiðið með þessari gæðahandbók er að útbúa leiðbeiningar og ramma fyrir 

framleiðendur og rekstraraðila Matarlindarinnar að vinna eftir til að tryggja gæði 

framleiðslunnar.  

Matarlindin 

Matarlindin er aðstaða sem fullnægir öllum kröfum um vinnuaðstöðu og heilbrigðishætti, 

hvað varðar vottun og starfsleyfi til framleiðslu á matvælum sem bjóða á til sölu „beint frá 

býli“ eða á almennum markaði.  

Gæðahandbók 

Gæðahandbók er vinnuplagg til leiðbeiningar um aðstöðu og vinnubrögð sem á að fylgja við 

vinnu í Matarlindinni. Í þessari gæðahandbók er listuð upp sú aðstaða og áhöld sem eru til 

staðar og tilgreint hvaða matvæli má vinna í matarlindinni með tilliti til þeirrar aðstöðu sem 

þar er.  

Einnig er þar greinargóð lýsing á öllum verkferlum og reglum sem notendur eiga að fylgja svo 

tryggt sé að aðstaðan og framleiðslan standist allar þær heilbrigðiskröfur sem til er ætlast.  

Hægt er að leigja aðstöðu í Matarlindinni í afmarkaðan tíma í senn til að vinna og framleiða 

vörur sem falla að þeim reglum sem settar eru upp í Matarlindinni.  

Þannig gefst fólki tækifæri til að fara í vöruþróun og framleiðslu án þess að leggja kostnað í 

að útbúa vottað framleiðslueldhús hver á sínu heimili.  

Þeir aðilar sem ætla sér að framleiða vörur í Matarlindinni og bjóða hana til sölu á almennum 

markaði verða þó að hafa viðeigandi geymslur undir sinn varning og vera með söluleyfi fyrir 

þeim vörum sem þeir hyggjast selja. 
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Gæðahandbók – Matarlindin í Borgarnesi 

Matarlindin að Sólbakka í Borgarnesi 

❖ Matarlindin er húsnæði og aðstaða með tilheyrandi eldhúsi,  starfsmanna- og 

vinnslurými sem hlotið hefur úttekt og starfsleyfi heilbrigðisyfirvalda til nota fyrir 

framleiðslu á tilgreindum matvælum sem bjóða má til sölu á almennum markaði.  

❖ Hægt er að leigja aðstöðu í Matarlindinni til afnota vegna vöruþróunar, 

námskeiðahalds eða framleiðslu á matvöru í afmarkaðan tíma í senn. 

❖ Matvara sem framleidd er í Matarlindinni má ekki fara í sölu á almennum markaði  

nema framleiðandi vörunnar sé sjálfur með starfs- og söluleyfi frá Heilbrigðiseftirliti 

fyrir sinni  framleiðslu.  

 

 

Upplýsingar 

Staðsetning: Sólbakka 4  

Póstáritun: 310 Borgarnes 

Sími: 437-1400 

Umsjón: Ljómalind ehf  

Húsumsjón og tímapantanir: Sigurbjörg Kristmundsdóttir 

Sími:  437-1400  

Tölvupóstur:  ljomalind@ljomalind.is   

➢ Mælt er með að notendur hafi samband og leggi inn tímapantanir með tölvupósti. 

Öryggismál 

Neyðarsími: 112 

➢ Lögregla 

➢ Læknisþjónusta  

 

mailto:ljomalind@ljomalind.is
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Starfsleyfi 
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Matarlindin Sólbakka 

Hér er um að ræða afmarkaðan hluta húsnæði matvælavinnslunnar að Sólbakka 4 í 

Borgarnesi.  Matarlindin verður staðsett í öðrum enda hússins og aðgang að inngangi, 

kaffiaðstöðu, fatahengi, starfsmannasalerni, ræstigeymslu, eldhúsi, vinnslusal, vöruinngangi 

og kæli. Ekki er ætlast til að leigjendur gangi um aðra hluta hússins – enda er rekin þar önnur 

starfsemi. 

 

 

Aðstaðan sem er til boða 

Aðstaðan er áætluð 81 fermeter brúttó eða um 72.26 fermetra að grunnfleti. Inni í þessu er hlutdeild 

í kaffistofu og búningsherbergjum sem eru sameiginleg rými með annarri starfssemi hússins.  

Inngangur: Tveir inngangar tilheyra því svæði í húsinu sem ætlaður er undir starfsemi 

Matarsmiðju. Annarsvegar er inngangur fyrir starfsmenn fyrir miðju á framhlið hússins, inná 

gang við búningsherbergi. Hinsvegar er inngangur fyrir vörur út úr vinnslusal sem er þó ekki 

notuð  þegar vinnsla á sér stað í húsinu. Einnig er hurð beint inn í kælinn.  Aðeins skal nota 

hurð inní kælinn svo og hurð beint inní vinnslu í upphafi vinnslunnar og í lok hennar. Bannað 

er með öllu að ganga um þær hurðar á meðan á vinnslu stendur.  

Starfsmannaaðstaða: Þegar inn á ganginn er komið eru salerni og búningaaðstaða á vinstri 

hönd. Farið er upp á kaffistofu af sama gangi, þar sem eru borð og stólar sem leigjendur geta 

notað til að setjast niður og matast ef þurfa þykir. Þar er kaffivél og ísskápur. 

Salerni: Salerni fyrir bæði kyn eru á gangi við innganginn, þar eru sápulögur og einnota 

handþurrkur við handlaugar. 

Búningaaðstaða: Búningsklefar fyrir bæði kynin eru á gangi við innganginn. 

Mynd 1. Sólbakki 4, Borgarnesi – grunnteikning.  
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Fatahengi: Búningaaðstaða er inná ganginum eins og fyrr segir.  

Geymsla: Lítið en þó eitthvað geymslupláss er í pökkunarherberginu.  

Ræstiskápur: Ræstikompa er innarlega á gangi við innganginn. Er loftræst. 

Eldhús: Eldhúsaðstaðan sem hér um ræðir er ekki mjög stór eða búin miklum tækjum, en þar 

er ágæt aðstaða til minniháttar framleiðslu á einföldum matvælum. Þrír vaskar og 

handvaskur eru í eldhúsinu. Þar er eldavél, uppþvottavél og ofn. Kjötsög, hakkavél, farsvél og 

pyslusprauta.  

 

 

Kælir:  Stór og góður kælir er inn af vinnslusalnum. Matarlindin sér um viðhald og að í 

honum sé rétt hitastig. 

Áhöld til afnota: Áhöld, tæki og búnaður sem eru í eldhúsi og ræstigeymslu eru frjáls til 

afnota, en einnig má taka með sér áhöld og tæki að heiman til að nýta við vinnslu í húsinu – 

enda uppfylli þau áhöld og tæki allar reglur um hreinlæti og matvælaframleiðslu. 

  

 

Pökkun og geymsla, vinnslusalur og kælir bara fyrir starfssemi matarlindarinnar. 

Gangur,búningsherbergi, salerni og ræsting sameiginlegt með öðrum íbúum hússins.  

Kælir  

Vinnslu- 

Salur  

Pökkun  

og  

geymsla 

Búningsherbergi 
salerni fataherbergi 
kvenna 

 

Búningsherbergi-
salerni-fataherbergi 
karla 

 Ræsting 

 

Inngangur í hús 

Inngangur inní vinnslu 

Gangur 

Grunnflötur Matarlindarinnar Sólbakka 4 

Sólbakka 4 

Inngangur í vinnslusal 

Hurð á milli vinnslu og 
pökkunar 

Inngangur í kæli úr vinnslu 

Inngangur í kæli 
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Leiga á aðstöðu í Matarlind 

➢ Allir sem áhuga hafa geta leigt aðstöðuna til að vinna þar matvöru sem samræmist 
starfsleyfi hússins. 

➢ Þeir sem hyggjast selja þá matvöru sem framleidd er í Matarlindinni verða að hafa 
starfsleyfi fyrir sína vörur frá heilbrigðiseftirlitinu. 

➢ Allir sem leigja aðstöðu í Matarlindinni verða að fylgja þeim reglum sem þar eru og 
skrifa undir yfirlýsingu um það áður en þeir fá aðstöðuna til afnota. 
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Skilmálar fyrir leigu á aðstöðu 

➢ Notandi hefur samband við Ljómalind til að panta tíma í Matarlind. 

➢ Notandi kynnir sér gæðahandbók áður en til leigu kemur. 

➢ Notandi sækir lykla til húsvarðar og fyllir þar út skráningarblað og skilar þessu öllu 
aftur að lokinni notkun á eldhúsinu samkvæmt samkomulagi við leigusala. 

➢ Húsnæðið, aðstaða, tilheyrandi innanstokksmunir og  áhöld eru á ábyrgð notenda 
meðan á leigu stendur. 

➢ Notandi skuldbindur sig til að bæta það tjón sem kann að verða á aðstöðu eða búnaði 
af hans völdum eða þeirra sem dvelja á hans vegum í húsinu á leigutíma. 

➢ Notandi hefur aðgang að því húsnæði, aðstöðu og búnaði sem tilgreindur er, en getur 
einnig haft með sér áhöld og tæki til nota í eldhúsinu ef þurfa þykir - enda uppfylli 
þau allar reglur um hreinlæti og matvælaframleiðslu. 

➢ Framleiðandi matvöru skal kynna sér og virða þær reglur er lúta að krossmengun 
hráefnis, og einungis vinna á sama tíma úr hráefni þar sem ekki er hætta á slíkri 
mengun. 

➢ Notandi ber ábyrgð á og hefur með sér fatnað sem uppfyllir kröfur um 
hreinlætisreglur í matvælaframleiðslu.   

➢ Öll hreinsiefni,  áhöld og tuskur, sem þarf til þrifa á húsnæðinu eru til staðar í húsinu 
og er innifalið í leigu. 

➢ Notandi tekur með sér allan úrgang og sorp sem af framleiðslunni og vinnslu hans 
hlýst og sér um að koma því í viðeigandi förgun. Gámastöð er staðsett við Sólbakka 
12. 

➢ Notandi skal ganga vel um hús, búnað og umhverfi, ganga vel frá öllu og sjá til þess að 
skila aðstöðunni eins og hann vill sjálfur koma að henni. 

➢ Notandi skal tilkynna Ljómalind ef eitthvað hefur komið upp á við notkun hans á 
húsinu, t.d. ef eitthvað hefur bilað eða skemmst. Einnig ef eitthvað vantar eða má 
betur fara af hálfu rekstraraðila hússins. 

Gerist leigutaki brotlegur á þeim reglum sem gilda í húsinu, veldur með veru sinni þar tjóni 
eða gengur þannig frá að ástæða þykir til að kosta til auka þrif á húsnæðinu, verður sendur 
reikningur fyrir útlögðum kostnaði af völdum viðkomandi til leigutaka. Gjaldfrestur á 
viðkomandi reikningi verður 15 dagar, og verði hann ekki greiddur innan tiltekins frests, 
verður reikningurinn sendur í innheimtu með tilheyrandi kostnaði.  
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Húsreglur – almennt 

➢ Notandi skal kynna sér og fara eftir þeim leiðbeiningum og reglum sem eru í 
„gæðahandbók“.  

➢ Notandi skal kynna sér og virða leiðbeiningar um umgengni, hreinlæti og þrif á allri 
aðstöðu. 

➢ Notandi skal lesa vel og virða þær leiðbeiningar sem settar hafa verið upp í 
aðstöðunni. 

➢ Ekki er leyfilegt að vera með dýr í húsnæðinu eða á lóð þess . 

➢ Ekki er leyfilegt að neyta áfengis, tóbaks eða annarra vímugjafa í húsinu. 

➢ Ekki er leyfilegt að ganga um útidyrahurðir beint inn í kælinn og beint inní 
vinnslusalinn meðan á vinnslu stendur, einungis í upphafi og lok vinnslu. 

➢ Húsnæðið skal þrifið samkvæmt almennum þrifareglum og sértækum þrifareglum 
vegna matvælaframleiðslu þar sem það á við – og ber þá að fylgja framsettum  
þrifaplönum. 

➢ Notendur skulu kvitta fyrir á viðeigandi staði á skráningarblað um þrif. 

Hreinlætisreglur 

➢ Notandi ber ábyrgð á heilnæmi sinnar framleiðslu og skal því ávallt byrja á að 
yfirfara alla vinnuaðstöðu og kæli með sótthreinsiefnum skv. fyrirliggjandi plani 
áður en vinnsla hefst 

➢ Handþvottur verndar bæði heilsu framleiðanda og annarra, því skal 
matvælaframleiðandi ávallt þvo hendur sínar við upphaf hvers vinnudags, eftir 
salernisnotkun og eins oft og þurfa þykir yfir daginn.  

➢ Við matvælaframleiðslu ber að nota viðeigandi hlífðarfatnað og hárnet eða annað 
höfuðfat sem hylur hár, til varnar mengun matvælanna. 

➢  Þeir sem að matvælaframleiðslu koma skulu ekki bera skartgripi á þeim tíma. 

➢ Umgengni annarra en þeirra sem eru í viðeigandi hlífðarfatnaði er með öllu óheimill.  

➢ Notið ávallt viðeigandi áhöld, ílát og umbúðir þegar matvæli eru meðhöndluð. 

➢ Gæta þarf að krossmengun matvæla, sérstaklega að því að mengun berist ekki úr 
hrávöru í fullunna vöru. 

➢ Þrífa skal alla aðstöðu í samræmi við þrifaáætlun við upphaf og lok hverrar 
framleiðslu. 

➢ Notandi skal vera búin að kynna sér eftirtalin leiðbeiningarit áður en vinnsla hefst. 
✓ Með allt á hreinu  

✓ Innra eftirlit 

✓ Beint frá býli-heimavinnsla og sala afurða ( sérstaklega kafla 4 og 6) 
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✓ Lagaumhverfi heimavinnslu landbúnaðarafurða á Íslandi – Beint frá býli 2011 

✓ Góðir starfshættir fyrir matvælafyrirtæki 

Góðir starfshættir 

➢ Mikilvægt er að fara eftir settum vinnureglum við framleiðslu matvæla til að tryggja 
öryggi, heilnæmi og rekjanleika framleiðslunnar 

➢ Fara ber eftir leiðbeiningum í gæðahandbók sem tekur til húsnæðis, starfsfólks og 
vörunnar sjálfrar 

➢ Þjálfun starfsfólks er mikilvæg og mikilvægt að allir sem koma að matvæla-
framleiðslunni hafi kynnt sér þær reglur og leiðbeiningar sem hér eru settar fram 

➢ Gæta ber að heilsufari starfsfólks og heilbrigði þeirra sem vinna við matvælavinnslu  

➢ Persónulegt hreinlæti starfsfólks er grundvallaratriði fyrir gæðum og hreinleika 
framleiðsluvörunnar 

➢ Viðhaldsáætlun og heilnæmi húsnæðisins er í höndum húseiganda 

➢ Þrifaáætlun er mikilvæg og henni ber að fylgja 

➢ Meindýravarnir eru í höndum húsráðanda 

➢ Rekjanleiki vörunnar er á ábyrgð framleiðanda – allt frá haga í hendur neytanda. 

Myndræn gæðastýring 
 

Mynd: 

MAST –Góðir starfshættir fyrir 

matvælafyrirtæki  
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Þrifaáætlun 

Þrif sem eru framkvæmd óháð notkun og eru á ábyrgð rekstraraðila hússins. 

Þrif X 1 í viku  

Svæði Aðgerð 

Kaffistofa Þurrka af borðum og stólum 

 Ryksuga  

Eldhús Þrífa borð 

 Strjúka af veggjum í vinnuhæð og úr gluggakistu 

 Strjúka af hillum eins og þurfa þykir 

 Skúra gólf 

 Þrífa vaska og strjúka af blöndunartækjum 

¶ Áhöld í eldhúsi Sápuþvo og ganga frá á sinn stað 

¶ Rafmagnstæki Strjúka af  

¶ Uppþvottavél Tæma og þrífa sigti 

¶ Eldavél Þrífa helluborð og ofn 

¶ Kælir Tæma og strjúka úr hillum 

Ræstigeymsla Ganga frá ræstivörum og áhöldum 

 Strjúka yfir gólf 

 Þrífa vask 

Salerni Þrífa salernisskál, blöndunartæki, hurðahúna og ljósarofa 

 Strjúka yfir vask og spegil 

 Þurrka úr gluggakistu 

 Skúra gólf 

Inngangur  Þrífa hurðahúna 

 Strjúka yfir veggi í vinnuhæð 

 Skúra gólf 

Að auki er eftirlit eftir hvern og einn leiguliða og þrifið samkvæmt skema ef ábótavant. 

 

 

Þrif 1 x í mánuði 

Þrífa umhverfi og aðkomu hússins 

Fara yfir allt húsnæðið og þrífa eftir þörfum, meðal annars loft og veggi 

Fara yfir áhöld og tækjabúnað og þrífa eftir þörfum 

Fara yfir lager af sápum og hreinlætisvörum og panta eftir þörfum 

Aðgæta að meindýravarnir séu í lagi 

Aðgæta með kæliskápa 

Þrif 1 x á ári 

Yfirfara hreinlætisáhöld og þrifabúnað 

Yfirfara loftstokka og loftræstingar 

Yfirfara niðurföll og fitugildrur 

Yfirfara geymslurými í húsinu 

Yfirfara rafmagnstæki og búnað 
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Þrif notenda áður enn vinnsla hefst í matarsmiðju 

Svæði Aðgerð 

Eldhús Strjúka yfir öll vinnuborð og vaska með sótthreinsiefni 

 Skola vel öll áhöld fyrir notkun 

 Strjúka yfir hillur í kæli með sótthreinsiefni 

Þrif notenda að lokinni vinnslu í matarsmiðju 

Svæði Aðgerð 

Kaffistofa Þurrka af borðum og stólum 

 Ryksuga  

Eldhús Þrífa borð 

 Strjúka af veggjum í vinnuhæð og úr gluggakistu 

 Strjúka af hillum eins og þurfa þykir 

 Skúra gólf 

 Þrífa vaska og strjúka af blöndunartækjum 

¶ Áhöld í eldhúsi Sápuþvo og ganga frá á sinn stað 

¶ Rafmagnstæki Strjúka af  

¶ Uppþvottavél Tæma og þrífa sigti 

¶ Eldavél Þrífa helluborð og ofn 

¶ Kælir Tæma og strjúka úr hillum 

Ræstigeymsla Ganga frá ræstivörum og áhöldum 

 Strjúka yfir gólf 

 Þrífa vask 

Salerni Þrífa salernisskál, blöndunartæki, hurðahúna og ljósarofa 

 Strjúka yfir vask og spegil 

 Þurrka úr gluggakistu 

 Skúra gólf 

Inngangur  Þrífa hurðahúna 

 Strjúka yfir veggi í vinnuhæð 

 Skúra gólf 
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Leyfileg framleiðsla 

Útdráttur úr núverandi reglum um heimavinnslu matvæla: 

➢ Öll vinnsla á matvöru sem á að selja þarf að vera í viðurkenndri aðstöðu sem tekin 
er út af heilbrigðiseftirliti.  

➢ Villibráð, þ.e. dýr og fiskur, ásamt jurtum, berjum, grænmeti, ávöxtum og eggjum, má 
nýta og selja beint til neytanda ef ekki á sér stað nein úrvinnsla.  

➢ Kjöt af búpeningi verður að vera af gripum sem hefur verið slátrað í viðurkenndu 
sláturhúsi og heilbrigðisskoðað.  

➢ Ekki er heimilt að nota heimiliseldhús til framleiðslu á vörum til sölu, heldur þarf sér 
afmarkað eldhús eða aðstöðu sem samþykkt er af heilbrigðiseftirliti.  

➢ Óheimilt er að selja ógerilsneidda mjólk, nema broddmjólk að uppfylltum ákveðnum 
skilyrðum.  

➢ Ekki má framleiða vörur til sölu úr ógerilsneiddri mjólk.  

Leyfileg vinnsla matvæla í Matarlindinni á Sólbakka: 

Vinnsla sem fram fer í Matarlindinni á Sólbakka skal uppfylla þær reglur sem settar eru um 

matvælaframleiðslu samkvæmt löggjöf 93/1995 og reglugerð 103/2010.  En einnig skal 

taka mið af aðstöðunni sem til staðar er. 

Heimilt er að vinna eftirfarandi matvæli til sölu: meðhöndlun, vinnsla og pökkun 

✓ Bakstur 

✓ Sultur og saft 

✓ Hunang 

✓ Korn, grænmeti, ávextir, ber og jurtir 

✓ Ferskostar 

✓ Kjöt  

✓ Fiskur 

✓ Villibráð er ekki æskileg  

Hægt er að nota eldhúsið við vinnslu og meðhöndlun á ofantöldum matvælum,  en 
vinnuna þarf að skipuleggja þannig að aðeins sé unnið með samstæð hráefni hverju sinni, 
þar sem ekki er hætta á krossmengun.  
 

Einnig ber að gæta þess að meðhöndlun á unninni og óunninni vöru sé aðskilin í tíma eða 
rými og að hreingerning á vinnslusvæði fari ávalt fram á aðstöðu og áhöldum í millitíðinni. 
 

Framleiðendur geyma hver sínar umbúðir og gæta þarf þess að hafa þær ekki í  eldhúsi á 
meðan á framleiðslu stendur, vegna þess að raki af vinnslunni er kjörlendi sveppa sem geta 
skemmt bæði umbúðirnar og vörurnar. 
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Framleiðendur taka með sér allar framleiðsluvörur sínar þegar þeir hafa lokið framleiðslu og 
geyma í þar til gerðum geymslum sem vottaðar hafa verið af Heilbrigðiseftirliti Vesturlands. 
Heimilt er þó að semja um lengri geymslu á matvörum í kæli enda eru þær vel inn pakkaðar. 

Meginreglur matvælaframleiðslu samkvæmt löggjöf 93/1995 og reglugerð 103/2010. 

Reglugerðin gildir um matvælaferlið frá hafi og haga til maga, eða hráefni til lokaafurðar 

Helstu þættir eru: 

• Ábyrgð framleiðanda 

• Áhættugreining 

• Rekjanleiki 

• Gegnsæi 

• Varúðarregla 

Hollustuháttareglugerðir 

✓ 852 / 2004 / EB um hollustuhætti í matvælafyrirtækjum (Rg. nr. 103/2010) 

✓ 853 / 2004 / EB um hollustuhætti varðandi matvæli úr dyraríkinu (Rg. nr. 104/2010) 

✓ 852 / 2004 kveður á um almenna hollustuhætti er snerta öll matvælafyrirtæki 

✓ 853 / 2004 er viðbótarákvæði fyrir fyrirtæki sem framleiða dýraafurðir eins og kjöt, 

mjólk, fisk, egg o.fl. 

Matvælafyrirtæki og frumframleiðsla 

Matvælafyrirtæki er fyrirtæki eða einstaklingur sem rekur starfsemi í tengslum við 
framleiðslu, vinnslu eða dreifingu matvæla á einhverju stigi, hvort sem það starfar í 
ágóðaskyni eður ei, og hvort sem það er einkarekið eða opinbert fyrirtæki. 

➢ Fiskiskip, fiskeldi, kræklingarækt, flutningsaðili, fiskmarkaður, slægingarþjónusta, 

fiskvinnsla, frystigeymsla, heildsala, smásala 

➢ Bóndi, ræktun matjurta, dreifingaraðili, sláturhús, kjötvinnsla, matvælarverslun, 

veitingahús, heildsala,smásala 

Frumframleiðsla er framleiðsla, eldi eða ræktun undirstöðuafurða ásamt uppskeru, mjöltum 

og eldi dýra fram að slátrun. Frumframleiðsla tekur einnig til dýra og fiskveiða og nýtingar 

villigróðurs. 

➢ Fiskveiðar, skeldýratínsla, fiskeldi, kræklingarækt, flutningur í fyrstu starfsstöð 

➢ Eldi dýra, ræktun matjurta, söfnun villtra berja og jurta 

Ábyrgð stjórnenda matvælafyrirtækja 

Ábyrgð sjórnenda matvælafyrirtækja á framleiðslu sinni er skýr. Reglugerðin setur niður 
almennar reglur sem stjórnendur matvælafyrirtækja skulu fylgja varðandi hollustuhætti, þar 
er sérstaklega tekið tillit til: 

➢ Öryggis á öllum stigum 
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➢ Leiðbeiningar um góða starfshætti  

➢ Rekjanleika og góðar merkingar 

Hlutverk eftirlitsaðila er að sannreyna að fyrirtæki uppfylli kröfur reglugerðarinnar 

Merkingar matvæla 

¶ Pökkuð matvæli skal merkja skv. reglugerð nr. 503/2005 um merkingar matvæla 
með áorðnum breytingum. 

¶ Merkingar á matvælum verða að vera vel læsilegar og skýrar. 

¶ Lýsandi heiti vöru skal koma fram á pakkningu. 

¶ Merkingar eiga annað hvort að vera á íslensku, ensku eða norðurlandamáli, öðru en 
finnsku. Merkja má vöru á fleiri en einu tungumáli. 

¶ Þó að matvæli séu seld án umbúða eða þeim pakkað á sölustað á kaupandi engu að 
síður rétt á upplýsingum um flest þau atriði sem annars myndu koma fram á 
umbúðunum. Söluaðili á að hafa þær upplýsingar tiltækar og geta veitt þær sé þess 
óskað. 

¶ Framleiðslu- og pökkunardagur skal skilgreindur á vörunni. 

¶ Öll matvæli eiga að vera merkt með geymsluþolsmerkingu og innihaldslýsingu, með 
örfáum undantekningum þó. Þar má nefna ferska og ómeðhöndlaða ávexti og 
grænmeti, sykur og salt. 

¶ Ekki má selja vöru eftir síðasta söludag enda gefur sú merking til kynna lok þess 
tímabils sem varan heldur gæðum sínum. 

¶ Ekki má selja vöru eftir dagsetningu eða lok þess tímabils sem tilgreint er með best 
fyrir merkingu. Varan getur þó verið neysluhæf eftir tilgreint lágmarksgeymsluþol. 

¶ Á umbúðum á að koma fram hvaða meðhöndlun varan hefur fengið, þ.e. hvort hún 
er möluð, frostþurrkuð, hraðfryst, reykt o.s.frv. 

¶ Merkja skal innihald samsettrar vöru eftir magni hráefna og aukaefna. Ef heiti 
vörunnar eða myndskreytingar á umbúðum draga sérstaklega fram ákveðin 
innihaldsefni á hlutfallslegt magn þeirra í vörunni að koma fram í innihaldslýsingu 
eða í tengslum við heiti vörunnar. 

¶ Innihaldi vara þekkta ofnæmis- og óþolsvalda eða afurðir unnar úr þeim skal það 
tilgreint í innihaldslýsingu. 

¶ Fullyrðingar á umbúðum sem gefa til kynna sérstaka eiginleika eða áhrif vörunnar 
verða að hafa ótvírætt gildi fyrir neytendur og mega ekki vera blekkjandi á neinn hátt. 

¶ Nettó þyngd vörunnar skal koma fram á pakkningu. 
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¶ Heiti og heimilisfang framleiðanda skal koma fram og æskilegt er að að hafa einnig 
síma eða aðra möguleika á samskiptum. 

¶ Æskilegt er að geta uppruna hráefnis sem notað er í vöruna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Matarlindin Sólbakka 
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Yfirlýsing notanda: 

 

Nafn ábyrgðarmanns:         kt: 

 

Heimilisfang: 

 

Dagsetning:      Tímalengd:  

 
 
 
Með undirskrift minni staðfesti ég að ég hef kynnt mér þær reglur m.a. umgengisreglur og 

annað það sem kemur fram í gæðahandbók, sem gilda fyrir notkun á aðstöðunni og 

framleiðslu á matvöru í Matarlindinni á Sólbakka og er tilbúin til að fylgja þeim tilmælum 

sem þar eru settar fram. 

 

 

 

Undirskrift ábyrgðarmanns:  

 

Aðrir starfsmenn: 
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Matarlindin - skráningarblað                

Leigutími: 

 

Notandi/framleiðandi:  

  Framleiðsla     Vöruþróun  

Skráning á þrifum  

Svæði Aðgerð Kvittun Athugasemd  

FYRIR NOTKUN: 
Eldhús – vinnuaðstaða, 
kælir og áhöld 

Sótthreinsun á 
vinnuaðstöðu, kæli og 
áhöldum  

  

EFTIR NOTKUN: 
Kaffistofa 

Þurrka af borðum og 
stólum 

  

 Moppa gólf   

Eldhús / vinnsluaðstaða Þrífa borð   

 Strjúka af veggjum í 
vinnuhæð og úr 
gluggakistum 

  

 Strjúka af hillum og 
innréttingum eins og 
þurfa þykir 

  

 Skúra gólf   

 Þrífa vaska og strjúka af 
blöndunartækjum 

  

¶ Áhöld í eldhúsi Sápuþvo og ganga frá á 
sinn stað 

  

¶ Rafmagnstæki Strjúka af    

¶ Uppþvottavél Tæma og þrífa sigti   

¶ Eldavél / ofn Þrífa helluborð og ofna   

¶ Kæliskápur Tæma og strjúka úr 
hillum 

  

Ræstigeymsla Ganga frá ræstivörum 
og áhöldum 

  

 Strjúka yfir gólf   

 Þrífa vask   

Salerni Þrífa salernisskál, 
blöndunartæki, 
hurðahúna og ljósarofa 

  

 Strjúka yfir vask og 
spegil 

  

 Skúra gólf   

Inngangur  Þrífa hurðahúna   

 Skúra gólf   

Geymslur Ganga frá og þurka úr 
hillum 

  

 Skúra gólf   
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Hitaskráning  

Staðsetning  Í upphafi dags Í lok dags  

Hiti í kæli   

 

Afurðarskráning 

Afurð Frágangur og pökkun eða annað Til heimanota Til sölu 

    

    

    

    

    

    

    

 

Almennar Athugasemdir 

 

 

 

 

 

 

 

Lokaskráning  

Dags:  _____________________________________________________________________________ 

Ábyrgðarmaður:  ____________________________________________________________________ 

Aðrir starfsmenn:____________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________ 

Ég, undirritaður staðfesti að þrif hafi verið framkvæmd samkvæmt reglum Matarlindarinnar á 

Sólbakka og tæki og áhöld séu á þeim stöðum sem þau voru tekin.  

 

________________________________ _______  _______________________ 
Nafn        kennitala 

Staðfesting umsjónarmanns Matarlindar: 

 

______________________________________   ________________________ 
Nafn        stund og staður  
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Fylgiskjöl: 

✓ Fylgiskjöl með starfsleyfi frá Heilbrigðiseftirliti Vesturlands 

Leiðbeiningarit 

✓ Með allt á hreinu – (MAST án ártals) 

✓ Innra eftirlit – (MAST 2011) 

✓ Beint frá býli-heimavinnsla og sala afurða  - (Beint frá býli 2007) 

✓ Lagaumhverfi heimavinnslu landbúnaðarafurða á Íslandi – (Beint frá býli 2011) 

✓ Góðir starfshættir fyrir matvælafyrirtæki – (MAST 2011) 

Matvælareglugerðin 

¶ nr. 103/2010 ásamt viðauka 

Veggspjöld 

✓ Ný matvælalöggjöf og áhrif á vinnslu búfjárafurða og villibráðar  

✓ Áhættuþættir við matreiðslu 

✓ Merkingar matvæla 

 

Mynd: Matarkarfa – „Beint frá býli“  

http://www.beintfrabyli.is/is/gallery/gajfakorfur_beint_fra_byli/karfa12.jpg/
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Fylgiskjöl með starfsleyfi frá Heilbrigðiseftirliti Vesturlands: 

 
Fylgiskjal 

Matvælaframleiðendur – viðmiðunarreglur  
 

Inngangur 
Viðmiðunarreglur fyrir matvælavinnslur eru hugsaðar sem hjálpartæki fyrir þá sem framleiða matvæli 
til að selja.  Þau atriði sem nefnd eru hér að neðan vísa einungis til þeirra lágmarks krafna sem 
heilbrigðiseftirlit sveitarfélaga, sem opinber eftirlitsaðili gerir um starfsemi sem þessa.  Vísað er í 
gildandi lög og reglugerðir til nákvæmari útlistunar á kröfum er snerta matvælafyrirtæki. Sýnataka er 
verkfæri til að kanna gæði framleiðsluvara. Þetta á líka við um hráefni s.s. neysluvatn/vinnsluvatn. 

 

Helstu lög og reglugerðir 

Lög nr. 93/1995 um matvæli, með síðari breytingum (m.s.br.) 
Lög nr. 7/1998 um hollustuhætti og mengunarvarnir m.s.br..  
Reglugerð nr. 103/2010 (EB 854/2004) um innleiðingu matvælareglugerðar m.s.br. 
Reglugerð nr. 285/2002 um aukefni í matvælum m.s.br.  
Reglugerð nr. 588/1993 um merkingu, kynningu og auglýsingu matvæla. 
Reglugerð nr. 503/2005 um merkingu matvæla. 
Reglugerð nr. 536/2001 um neysluvatn m.s.br. 
Reglugerð nr. 941/2002 um hollustuhætti m.s.br. 

Reglugerðir nr. 785-810/1999 sem fjalla um mengunarvarnir m.s.br. 

Reglugerð nr. 533/1993 um kæli-og varmadælukerfi með ósoneyðandi kælimiðlum m.s.br. 
Reglugerð nr. 580/2012 um framleiðslu og markaðssetningu aðila undir smáræðismörkum á 
matvælum og afhendingu frumframleiðenda á litlu magni matvæla beint til neytenda og 
staðbundinna smásölufyrirtækja. 

 

Eftirlitsaðilar 
Matvælaframleiðendur sem hyggjast selja vörur sínar skulu hafa starfsleyfi heilbrigðiseftirlits og 
starfrækja innra eftirlit. Undantekningin eru framleiðendur þar sem allur ágóði rennur til líknarmála 
sbr. reglugerð nr. 580/2012 um framleiðslu og markaðssetningu aðila undir smáræðismörkum á 
matvælum og afhendingu frumframleiðenda á litlu magni matvæla beint til neytenda og 
staðbundinna smásölufyrirtækja. 
 

Aðbúnaður og skipulag 
Að teknu tilliti til eðlis starfseminnar, og áhættu henni tengdri, skal athafnasvæði fyrir 
matvælaframleiðslu og staðsetning þannig að tryggja megi: 

¶ lágmarks líkur á krossmengun  

¶ auðvelt aðgengi vegna viðhalds, þrifa og sótthreinsunar. 

¶ að yfirborð, sér í lagi þau sem koma í beina snertingu við matvæli, séu gerð úr hættulausum, 
tæringarþolnum og auðþrifnum efnum.  

¶ möguleika á uppsetningu búnaðar til hita- og rakastýringar á viðeigandi stöðum 

¶ neysluvatn/vinnsluvatn sem uppfyllir ákvæði neysluvatnsreglugerðar 

¶ öflugar varnir gegn meindýrum.  
 

Bæði á framleiðslu- og geymslustað skal vera aðgengileg handþvottaaðstaða þar sem starfsfólk 
kemur inn á vinnusvæði. Fjölda matvælavaska skal vera í samræmi við starfsemina og fjölda 
starfsfólks. Við handlaugar skulu vera sápuskammtarar, einnota handþurrkur og gerileyðandi lögur.   
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Umhverfi og næsta nágrenni: 
Tryggja skal að óhreinindi berist ekki í matvöruna frá umhverfinu. Matvælafyrirtæki, mega ekki vera í 
beinu sambandi við óskyldan atvinnurekstur. 
 

Húsakynni: 
Húsakynni skulu vera í samræmi við ákvæði byggingarreglugerðar um atvinnuhúsnæði.  
Salernisherbergi má ekki opnast beint inn í rými þar sem matvæli eru meðhöndluð (búningsklefi 
nægir sem fordyri).  

Matvælageymslur: 
Á vinnslustað skal vera fullnægjandi kæligeymsla sem tekur mið að matvælavinnslu sem þar á sér 
stað. Matvælaframleiðandi skal hafa yfir að ráða nægilegu geymslurými með viðeigandi hitastigi fyrir 
vörur sínar, bæði hráefni og fullunnar vörur.  
Hitamælar skulu vera í öllum kælum og frystum. Hitastig skal mæla reglulega og skrá a.m.k. í byrjun 
og lok hvers vinnudags (síritandi hitamælar koma að góðu gagni). Hitastig í kælum skal vera 0-4°C og 
frystum <-18°C.   
 

Vinnslueldhús: 
Flæði vörunnar og vinnsluferli skal vera skilgreint. 
Aðskilnaður skal vera milli svæða þar sem unnin vara er meðhöndluð og svæða þar sem unnið er með 
hráefni.   
Góð aðstaða skal vera  til handþvotta.   
Góð aðstaða skal vera til þrifa á búnaði og geymslu hreinsiefna. 
Ekki skal hleypa gestum inn í vinnslurými án fullkomins hlífðarfatnaðar. 
 

Vörugeymslur: 
Nægilegt rými skal vera svo unnt sé að halda ólíkum vörutegundum aðskildum.  Þar sem vörur eru í 
umbúðum er ekki eins mikil þörf aðskilnaðar.  Vörur skal geyma í hillum eða á brettum.  Ekki skal 
geyma vörur á gólfi.  Óheimilt er að nota innréttingar úr óvörðu timbri. 
 

Fræðsla 
Matvælaframleiðandi skal sjá um að: 

¶ Starfsfólk sem vinnur að matvælaframleiðsluhafi kynnt sér bæklinginn "Með allt á hreinu" og 
umgengnireglur fyrirtækisins.   

¶ Áhersla sé lögð á fræðslu um örverur, mikilvægi hreinlætis, hitastig, tíma, hættu á krossmengun 
o.s.frv. 

¶ Leiðbeinandi merkingar og skilti séu notuð. 
 

Vinnufatnaður 
Matvælaframleiðandi skal sjá um að: 

¶ Aðstaða sé til handþvottar skal vera áður en farið er inn á vinnusvæði. 

¶ Vinnufatnaður sé þveginn við viðurkenndar aðstæður. 

¶ Snagar séu bæði fyrir vinnuföt og föt starfsfólks og aðstaða til fataskipta. 

¶ Að notað sé hárnet eða sambærilegur búnaður sem hylur allt hárið. 

¶ Sérstakur skófatnaður sé notaður í vinnslurými. 

¶ Einnota hanskar séu notaðir við meðhöndlun á viðkvæmri vöru.  Hlífðarfatnaður skal notaður þar 
sem við á. 

¶ Til staðar sé hlífðarfatnaður fyrir viðgerðarmenn, eftirlitsmenn og aðra gesti. 
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Innra eftirlit – HACCP 
¶ Marvælaframleiðandi sem framleiðir söluvöru skal hafa og vinna eftir gæðahandbók og halda skrá 

um framvindu framleiðslunnar. 

¶ Tekið skal mið af aðferðum HACCP við greiningu hættumarka.  Mikilvægt er að greining sé 
vönduð. 

¶ Gera skal flæðirit og hættugreiningu þar sem fram koma mikilvægir eftirlitsstaðir og 
viðmiðunarmörk. 

 

Hreinlætisáætlanir - þrif: 
¶ Hreinlætisáætlanir séu skriflegar – bæði fyrir vinnslurými og geymslurými 

¶ Tíðni skráninga: Þá daga sem vinnsla fer fram. 

¶ Heilsufarsskýrslur útfylltar fyrir alla starfsmenn. Læknisskoðanir ef ástæða þykir til. 

¶ Umgengnisreglur þurfa að vera ítarlegar. Almennar umgengnireglur fyrir alla starfsmenn, en 
sérstakar reglur fyrir einstaka framleiðslu ef þurfa þykir.. 

¶ Meindýravarnir eins og í öðrum matvælafyrirtækjum. 

Stjórnun á hitastigi: 
¶ Tíðni mælinga og skráninga hitastigs í öllum kæli- og frystieiningum skal fara fram í byrjun og lok 

hvers vinnudags. 
 

Eftirlit með vörumóttöku: 
Matvælaframleiðandi skal sjá um að: 

¶ Skoða umbúðir og merkingar. 

¶ Athuga ástand flutningabíla og eftir atvikum mæla hitastig. 

¶ Skrá öll frábrigði frá merkingarreglum. 
 

Viðbrögð við frávikum: 
¶ Ákveðin séu skrifleg viðbrögð við öllum frávikum og skilgreind viðmiðunarmörk (vikmörk). 
 

Vörulýsingar: 
Matvælaframleiðandi skal sjá um að eftirtaldir þættir séu aðgengilegir fyrir eftirlitsaðila: 

¶ Uppskriftir. 

¶ Innihaldslýsingar. 

¶ Vörumerkingar 

 
Ábyrgðarskipting: 
¶ Skilgreint sé hver ber ábyrgð á hverjum einstökum þætti matvælavinnslunnar og eftirlitsins. 

 
Umhverfismál 
Fráveitulagnakerfi frá vinnslusölum skal vera aðskilið frá fráveitulagnakerfi starfsmannaaðstöðu. 
Lífrænan úrgang skal ekki geyma í vinnslusal. Sorpgámar skulu ávallt vera lokaðir. 
Um meðferð olíu fer skv. reglugerð nr. 35/1994 um varnir gegn olíumengun frá starfsemi í landi. 
Meðferð spilliefna skal vera í samræmi við gildandi reglur. Kælikerfi og kælimiðlar skulu vera í 
samræmi við reglur þar um. 
 

Annað er varðar matvælavinnslur: 
¶ Geymsluþolsákvörðun fyrir alla matvælaframleiðslu er nauðsynleg með gerlarannsóknum og/eða 

skynmati. 

¶ Rannsóknir á framleiðslu til að tryggja gæði vörunnar. 

¶ Merkingar vöru í samræmi við gildandi reglugerðir. 

 


