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Útdráttur 

Þetta verkefni fjallar um framleiðsluferlið á þurrkaðri fiskafurð á Íslandi. En 

þurrkunarferlið má skipta niður í fjögur lykil skref, forvinnsla, forþurrkun, eftirþurrkun og 

frágangur. Raunverulegt vandamál er skoðað en það er að finna og greina 

framtíðarútfærslur fyrir skreiða- og hausaþurrkunarfyrirtæki á Íslandi. Möguleikarnir sem 

eru skoðaðir eru eftirfarandi: 

1. Byggja nýtt húsnæði undir framleiðsluna.  

2. Kaupa út verktakavinnu fyrir framleiðsluna þar sem verktaki þurrkar og pakkar 

afurðinni í gáma en fyrirtækið selur svo gáminn til kaupanda. 

3. Selja hráefnið sem fyrirtækið hefur verið að þurrka og selja það til einhvers af 

samkeppnisaðilum fyrirtækisins í dag. 

Gerður er arðsemissamanburður á möguleikunum en fyrsti möguleikinn kemur best út með 

hagnað á fyrsta ári upp á 398.039.460 kr. 

  

Abstract 

This project is about manufacturing process on stockfish in Iceland. The process can be 

divided into four key steps, preparation, primary drying, secondary drying and finished. 

Real problem is examined and the problem is to find future plan for Icelandic stockfish 

company. Three possibilities are examined and they are: 

1. Build a new factory. 

2. Let contractor dry and pack the stockfish, but the company sells the finishing 

product to customers. 

3. Sell the raw materials to competitors of the company today. 

A financial feasibility study is made on all the possibilities and based on it; the first 

possibility is the best choice. The first possibility has profit up to 398,039,460 Icelandic 

króna.  





 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Þetta verkefni er tileinkað fjölskyldu minni, Ebbu Láru Júlíusdóttur, og nýfæddri dóttur 

okkar; Óskírðri Theodórsdóttur. Með þakklæti fyrir góðan stuðning og mikla þolinmæði á 

meðan á vinnu minni að þessu verkefni stóð.  

 

 

 





 

Formáli  

Þetta verkefni er 30 eininga meistararitgerð í Iðnaðarverkfræði við Háskóla Íslands. 

Leiðbeinandi verkefnisins er M.Sc. Sigurjón Arason, prófessor við Heilbrigðisvísindasvið 

Matvæla- og næringarfræðideildar og yfirverkfræðingur hjá Matís. Meðleiðbeinandi er 

Ph.D. Gunnar Stefánsson prófessor við Iðnaðarverkfræði-, vélaverkfræði og 

tölvunarfræðideild. 

 

 

 





ix 

Efnisyfirlit 

Myndir ................................................................................................................................. xi 

Töflur ................................................................................................................................. xiii 

Jöfnur ................................................................................................................................. xiv 

Skammstafanir ................................................................................................................... xv 

Þakkir ............................................................................................................................... xvii 

1 Inngangur ........................................................................................................................ 1 

2 Framkvæmd .................................................................................................................... 5 

3 Fræðileg umfjöllun ......................................................................................................... 7 
3.1 Þurrkunarferlið ........................................................................................................ 7 

3.1.1 Almennt um þurrkun ...................................................................................... 8 
3.1.2 Inniþurrkun á fiski.......................................................................................... 8 
3.1.3 Þyngdarbreyting hráefnis ............................................................................. 10 

3.1.4 Orkunýting í inniþurrkun ............................................................................. 11 

3.2 Rekjukort ............................................................................................................... 11 
3.2.1 Notkun á rekjukorti ...................................................................................... 13 

3.3 Búnaður ................................................................................................................. 15 

3.3.1 Þurrkbúnaður................................................................................................ 15 
3.3.2 Annar búnaður ............................................................................................. 19 

3.4 Flæðirit .................................................................................................................. 26 
3.5 Afskriftir ................................................................................................................ 29 

3.5.1 Línulegar afskriftir ....................................................................................... 30 
3.5.2 Afskriftir eftir notkun ................................................................................... 30 

3.5.3 Stiglækkandi afskriftir ................................................................................. 31 
3.6 Rekstargjöld........................................................................................................... 31 

4 Forsendur verkefnisins ................................................................................................. 33 
4.1 Almennt og vandamálið ........................................................................................ 33 

4.1.1 Lausn 1 ......................................................................................................... 34 
4.1.2 Lausn 2 ......................................................................................................... 34 
4.1.3 Lausn 3 ......................................................................................................... 34 

4.2 Núverandi framleiðsla ........................................................................................... 34 
4.3 Forsendur fyrir lausn verkefnisins ......................................................................... 37 

4.3.1 Forsendur fyrir lausn 1 ................................................................................. 37 
4.3.2 Forsendur fyrir lausn 2 ................................................................................. 38 
4.3.3 Forsendur fyrir lausn 3 ................................................................................. 39 

5 Tæknileg útfærsla ......................................................................................................... 41 
5.1 Þurrkklefar ............................................................................................................. 41 



x 

5.1.1 Grindaklefi ................................................................................................... 41 
5.1.2 Færibandsþurrkari ........................................................................................ 42 
5.1.3 Eftirþurrkun ................................................................................................. 42 

5.2 Annar búnaður ........................................................................................................ 42 

5.3 Uppsetning ............................................................................................................. 43 
5.4 Heildarkostnaður yfir búnað og vélar .................................................................... 43 
5.5 Húsnæði ................................................................................................................. 44 

5.5.1 Teikning ....................................................................................................... 45 
5.6 Afkastageta lausnarinnar ........................................................................................ 46 

5.6.1 Hámarksafkastageta verksmiðjunnar ........................................................... 46 

6 Niðurstaða og greining .................................................................................................. 49 
6.1 Lausn 1 ................................................................................................................... 49 

6.1.1 Stofnkostnaður ............................................................................................. 49 
6.1.2 Rekstrarkostnaðurinn ................................................................................... 50 
6.1.3 Rekstrartekjur .............................................................................................. 50 
6.1.4 Næmnigreining ............................................................................................ 53 

6.2 Lausn 2 ................................................................................................................... 55 
6.3 Lausn 3 ................................................................................................................... 55 

7 Umræða .......................................................................................................................... 57 

Heimildir ............................................................................................................................. 59 

Viðauki A ............................................................................................................................ 61 

Viðauki B ............................................................................................................................. 63 

Viðauki C ............................................................................................................................ 65 

Viðauki D ............................................................................................................................ 69 
 



xi 

Myndir 

Mynd 1: Þróun á verðmæti útfluttra sjávarafurða til Nígeríu á árunum 1993-2011. 

Tölur eru í milljónum (Hagstofa Íslands). .......................................................... 1 

Mynd 2: Prósentuhlutfall þess hversu mikið af heildarverðmætum íslenskt 

sjávarafurða er flutt til Nígeríu (Hagstofa Íslands). ............................................ 2 

Mynd 3: Heildarverðmæti útfluttrar skreiðar til Nígeríu á árunum 1999-2011. Tölur 

eru í milljónum (Hagstofa Íslands). .................................................................... 3 

Mynd 4: Magn á útfluttri skreið til Nígeríu á árunum 199-2011. Tölur eru í tonnum 

(Hagstofa Íslands). .............................................................................................. 3 

Mynd 5: Einfalt flæðirit. ........................................................................................................ 7 

Mynd 6: Sýnir þróun á þyngd (kg) hausa sem fall á tíma (klst.) við inniþurrkun. Á 

myndinni er bæði sýnd forþurrkun og eftirþurrkun, línurnar þrjár eru 

mismunandi meðhöndlun á hausunum (Sigurjón Arason). .............................. 10 

Mynd 7: Rekjukort eða Mollier-graf (Sigurjón Arason). .................................................... 12 

Mynd 8: Ástandspunktar í rekjukorti fyrir þurrkklefa. ........................................................ 13 

Mynd 9: Hér eru gildin á T og Ø úr punktum 1, 2, 3 og 4 sett inn á rekjukortið 

(Sigurjón Arason). ............................................................................................ 14 

Mynd 10: Grindaklefi (Sigurjón Arason). ........................................................................... 16 

Mynd 11: Pýramídaklefi (Sigurjón Arason). ....................................................................... 16 

Mynd 12: Færibandsþurrkari (Sigurjón Arason). ................................................................ 17 

Mynd 13: Eftirþurrkari (Sigurjón Arason). ......................................................................... 18 

Mynd 14: Vinnslulína í skreiðarverkun (Málmey). ............................................................. 19 

Mynd 15: Hausabrjótur (Málmey). ...................................................................................... 20 

Mynd 16: Skurðarvél fyrir bolfisk (Málmey). ..................................................................... 21 

Mynd 17: Karaþvottavél (Málmey). .................................................................................... 22 

Mynd 18: Þurrkgrindur (Mekókerfi). .................................................................................. 23 

Mynd 19: Úrsláttur (Málmey). ............................................................................................ 24 

Mynd 20: Grindaþvottavél (Málmey).................................................................................. 25 



xii 

Mynd 21: Skreiðarpressulína (Málmey). ............................................................................ 26 

Mynd 22: Flæðirit fyrir hausa í grindaklefa. ....................................................................... 27 

Mynd 23: Flæðirit fyrir hryggi og bein í grindaklefa. ......................................................... 28 

Mynd 24: Flæðirit fyrir hryggi og bein í færibandaklefa. ................................................... 29 

Mynd 25: Hlutfallið á allri framleiðslu Nesfisks árið 2010-2012. ...................................... 35 

Mynd 26: Skipting á framleiðslu Nesfisks í inniþurrkun árið 2010-2012. ......................... 36 

Mynd 27: Hlutfallsleg skipting á afurðum Nesfisks árið 2010-2012. ................................. 36 

Mynd 28: Framleiðsla Nesfisks eftir afurðaflokkum. Tölur í tonnum. ............................... 37 

Mynd 29: Teikning af húsnæðinu. ...................................................................................... 45 

Mynd 30: Næmnistjarna skv. afskriftum frá ári 1 til 5........................................................ 54 

Mynd 31: Næmnistjarna skv. afskriftum frá ári 6 til 20...................................................... 54 

Mynd 32: Næmnistjarna með engum afskriftum. ............................................................... 54 

 



xiii 

Töflur 

Tafla 1: Fisktegundir sem fluttar eru út til Nígeríu í flokkum 27, 28 og 29. ......................... 3 

Tafla 2: Jafnvægisraki fisks miðað við loftrakastig............................................................... 8 

Tafla 3: Stærðir á rekjukorti. ............................................................................................... 11 

Tafla 4: Gildi á punktunum fjórum á rekjukortinu. ............................................................. 15 

Tafla 5: Yfirlit yfir kosti og galla lokaðra og opinna kerfa. ................................................ 17 

Tafla 6: Forsendur fyrir þurrkbúnaði fyrir 10 tonn af blautu hráefni. ................................. 18 

Tafla 7: Framleiðsla Nesfisks eftir afurðaflokkum. Tölur í tonnum. .................................. 37 

Tafla 8: Verð á hráefni til og frá framleiðslu....................................................................... 38 

Tafla 9: Stofnkostnaður. ...................................................................................................... 49 

Tafla 10: Afskriftir............................................................................................................... 50 

Tafla 11: Rekstrarkostnaður. ............................................................................................... 50 

Tafla 12: Verðlisti yfir lokaafurð í Bandaríkjadölum. ......................................................... 51 

Tafla 13: Framleiðsla Nesfisks árið 2012. ........................................................................... 51 

 



xiv 

Jöfnur 

Jafna 1: Vatnsvirkni. ............................................................................................................. 9 

Jafna 2: Línulegar afskriftir. ................................................................................................ 30 

Jafna 3: Afskriftir eftir notkun. ........................................................................................... 30 

Jafna 4: Stiglækkandi afskriftir. .......................................................................................... 31 

Jafna 5: Framlegð. ............................................................................................................... 32 

Jafna 6: Hagnaður eða tap. .................................................................................................. 32 

 



xv 

Skammstafanir 

bls.: blaðsíða. 

e.d.: engin dagsetning. 

ehf.: einkahlutafélag. 

o.fl.: og fleira. 

o.s.frv.: og svo framvegis. 

skv.: samkvæmt. 

u.þ.b.: um það bil. 

vsk.: virðisaukaskattur. 

þ.e.: það er. 

þ.e.a.s.: það er að segja. 

 

 





xvii 

Þakkir 

Sambýliskonu minni, Ebbu Láru Júlíusdóttur, þakka ég fyrir allan þann stuðning og 

þolinmæði sem hún hefur sýnt mér í gegnum nám mitt og sérstaklega við gerð á 

lokaverkefninu. 

Fjölskyldu minni þakka ég stuðninginn og sérstaklega ömmu minni; Þorbjörgu 

Bergsdóttur. 

Leiðbeinendum mínum þakka ég kærlega fyrir aðstoðina. 

Guðna Sigurbirni Sigurðssyni þakka ég fyrir hjálpina við teikningarnar. 

Öðrum sem komu að rannsókninni þakka ég veitta aðstoð.   





1 

1 Inngangur 

Íslendingar hafa þurrkað fisk úti á skreiðarhjöllum síðan í upphafi landnáms. Ástæðan fyrir 

því að Íslendingar byrjuðu að þurrka fisk var sú að þeir vildu auka geymsluþol hans. Talið 

er að Egyptar til forna hafi beitt þessari aðferð til þess að geyma matvæli og sumir halda 

því fram að hún hafi líka verið notuð á steinöld (Matís, e.d.). 

Skreið hefur verið notuð sem verslunarvara í Evrópu í meira en þúsund ár. Á 13. öld 

byrjuðum við Íslendingar að nota skreið sem verslunarvöru og á 14. öld var skreið ein af 

okkar helstu útflutningsvörum. Skreið hefur alla tíð verið þurrkuð úti á hjöllum en árið 

1978 byrjuðu Íslendingar einnig að þurrka skreið innandyra (Matís, e.d.).  

Í dag er nánast öll skreið flutt út og þá helst til Nígeríu. Eina tegund skreiðar sem 

Íslendingar neyta í dag af einhverju ráði er harðfiskur, allt annað er flutt út. Á Hagstofu 

Íslands er hægt fá upplýsingar um útflutning, bæði um verðmæti og vöru, sem flutt er til 

Nígeríu.  

 

Mynd 1: Þróun á verðmæti útfluttra sjávarafurða til Nígeríu á árunum 1993-2011. Tölur eru í 

milljónum (Hagstofa Íslands).  

Hér sést greinilega að verðmæti sjávarafurða sem eru fluttar til Nígeríu hefur stóraukist og 

þá sérstaklega eftir árið 2008. Sú mikla aukning sem varð árið 2009 má rekja til þess að 

Íslendingar byrjuðu að veiða og flytja út makríl til Nígeríu. Þess má geta að þessar tölur 

eru yfir alla flokka sjávarafurða sem eru fluttar út til Nígeríu. 
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Mynd 2: Prósentuhlutfall þess hversu mikið af heildarverðmætum íslenskt sjávarafurða er flutt til 

Nígeríu (Hagstofa Íslands).  

Skv. mynd 2 sést greinilega að Íslendingar eru farnir að flytja hlutfallslega meira út af 

verðmætum til Nígeríu en áður fyrr. Árið 2000 fór aðeins út 1% af heildarverðmætum 

útfluttra sjávarafurða til Nígeríu en í dag er það um það bil 5%. Þetta segir að eftirspurn 

fyrir íslenskum sjávarafurðum er að aukast í Nígeríu og að markaðurinn er alltaf að opnast 

betur og betur. Undirritaður telur líka að ein af ástæðunum fyrir því að Íslendingar flytja 

meira og meira til Nígeríu, sé að óttinn við það að eiga í viðskiptum við Nígeríu fari 

minnkandi. Nígería var fyrr á tímum bresk nýlenda en árið 1960 hlaut hún sjálfstæði. Eftir 

að Nígería fékk sjálfstæði var herforingjastjórn í landinu. Það var ekki fyrr en árið 1999 

sem ný stjórnarskrá var tekin í gildi og í henni voru völdin færð endanlega í hendur 

borgaralegra stjórnvalda. Stjórnaskráin sem tekin var í gildi árið 1999 var endapunkturinn í 

friðsamlegu umbreytingarferli í Nígeríu (UNICEF Ísland, e.d.).  

Árið 1980 hófu Íslendingar að flytja inniþurrkaða hausa á Nígeríumarkað og strax 10 árum 

síðar töldu Íslendingar að markaðurinn í Nígeríu væri orðinn mettaður og hámarkinu væri 

náð. Þá voru Íslendingar að flytja út um 60.000 tonn af þurrkaðri afurð. Árið 1995 var farið 

í átak til að reyna að auka útflutning til Nígeríu. Það átak gekk vel og hefur eftirspurn eftir 

hráefni sífellt aukist eftir átakið. Átakið fólst í því að bæta umgengi um hráefnið og 

framleiðendur fóru út til Nígeríu til að kynna sér markaðinn og kynna vöruna (Peningalykt, 

2006).  

Árið 1999 hóf Hagstofa Ísland að skrásetja útflutning á sjávarafurðum eftir afurðaflokkum, 

vinnslugreinum og löndum.  
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Tafla 1: Fisktegundir sem fluttar eru út til Nígeríu í flokkum 27, 28 og 29.  

Afurðanúmer Afurðaflokkur 

27 Skreið 

28 Þurrkaðir hausar 

29 Annar hertur, þurrkaður, saltaður fiskur 

(Hagstofa Íslands, 2011) 

 

Mynd 3: Heildarverðmæti útfluttrar skreiðar til Nígeríu á árunum 1999-2011. Tölur eru í milljónum 

(Hagstofa Íslands). 

 

Mynd 4: Magn á útfluttri skreið til Nígeríu á árunum 199-2011. Tölur eru í tonnum (Hagstofa Íslands). 

Þegar við berum þessar myndir saman, sjáum við að útflutningur á skreið hefur dregist 

örlítið saman á síðustu árum en ástæðan fyrir því er skortur á hráefni. Skort á hráefni má 

rekja til þess að stjórnvöld hafa minnkað fiskikvótann á síðustu árum. Ástæðan fyrir minni 

útflutningi er því alls ekki skortur á eftirspurn, því hún hefur aukist síðustu ár. Ef við 
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skoðum súluritið sem sýnir verðmætin, sjáum við greinilega að Íslendingar eru að fá meira 

fyrir skreiðina í íslenskum krónum en áður fyrr. Þessi verðmætaaukning skýrist helst af 

gengisfalli íslensku krónunnar síðustu ár, þó svo að verðið hafi aðeins hækkað vegna 

minna framboðs. Verðið á skreið ætti að fara hækkandi vegna aukningar á eftirspurn, en 

verð á vöru stjórnast af framboði og eftirspurn. Framboðið hefur heldur minnkað og 

eftirspurnin hefur aukist, sem ætti að leiða til hærra verðs fyrir vöruna.  

Aðalmarkmið verkefnisins er að skoða og greina framleiðsluferlið á þurrkaðri fiskafurð á 

Íslandi. Undirmarkmið verkefnis er svo að beita verkfræðilegri kunnáttu í því að leysa 

raunverulegt vandamál sem sjávarútvegsfyrirtækið Nesfiskur ehf. glímir við, en það er að 

finna og greina framtíðarútfærslur fyrir skreiða- og hausaþurrkunarhluta Nesfisks. 

Helstu takmarkanir í verkefninu eru þær að undirritaður takmarkar afurðaflokkana við þrjá 

afurðaflokka sem eru þurrkaðir hausar, hryggir og bein og svo afskurður. Forsendurnar 

fyrir því að takmarka afurðaflokkana við þrjá afurðaflokka eru þær að árið 2012 framleiddi 

og seldi Nesfiskur 27 afurðaflokka. Þessir 27 afurðaflokka er hægt að flokka niður í þrjá 

flokka sem notast er við í verkefninu. Önnur takmörkun í verkefninu er sú að ekki var farið 

út í stórtæka markaðsrannsókn til þess að finna út verð á öllum hráefnum. Í stað þess eru 

gefnar forsendur fyrir verði á hráefni þegar sá möguleiki er skoðaður að selja hráefnið til 

samkeppnisaðila og svo þegar skoðaður er sá möguleiki að kaupa hráefni til að auka 

framleiðsluna. Til eru lauslegir verðlistar yfir hráefni, því Nesfiskur hefur þegar keypt 

hráefni til þess að reyna að auka framleiðsluna. Það hráefni er keypt af öðrum 

fiskverkunum á Íslandi. Þriðja takmörkunin voru möguleikarnir fyrir framtíðarhorfur 

Nesfisks. Þeir möguleikar sem voru skoðaðir eru eftirfarandi: 

1. Byggja nýtt húsnæði undir framleiðsluna.  

2. Kaupa út verktakavinnu fyrir framleiðsluna þar sem verktaki þurrkar og pakkar 

afurðinni í gáma en Nesfiskur selur svo gáminn til kaupanda. 

3. Selja hráefnið sem Nesfiskur hefur verið að þurrka og selja það til einhvers af 

samkeppnisaðilum Nesfisks í dag. 

Uppbygging verkefnisins er þannig að fyrst er inngangur að verkefninu, næst er 

framkvæmd verkefnisins skoðuð. Þar á eftir er farið í fræðilega umfjöllun, þar sem þau 

fræði eru kynnt sem eru notuð við í lausninni á verkefninu. Þá er hið raunverulega 

vandamál skoðað og tillögur að lausnum kynntar. Þar næst er farið í tæknilegar útfærslur á 

lausnunum og undir lokin er niðurstaða og greining gagna kynnt. Verkefnið endar svo á 

umræðukafla. 
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2 Framkvæmd 

Eins og kemur fram í innganginum felst verkefnið í því að skoða og greina 

framleiðsluferlið á þurrkaðri fiskafurð á Íslandi og að beita verkfræðilegri kunnáttu í því að 

leysa raunverulegt vandamál sem blasir við hjá sjávarútvegsfyrirtækinu Nesfisk ehf., en 

það er að finna og greina framtíðarútfærslur fyrir skreiða- og hausaþurrkunarhluta 

Nesfisks. 

 

Í upphafi voru skýrslur um þurrkun á fiskafurðum lesnar og skreiða- og hausaþurrkun 

Nesfisks heimsótt og fundað var með verkstjóra þurrkhús Nesfisks um framleiðsluna. Þar á 

eftir hófst öflun gagna og uppbygging verkefnisins. Undirritaður fékk fullan aðganga að 

sölutölum og bókhaldi fyrirtækisins og upp úr þeim voru forsendur verkefnisins 

skilgreindar. 

 

Við hönnun á mögulegum útfærslum var rætt við nokkra sérfræðinga. Fyrst var rætt við 

þrjá sérfræðinga á mismunandi sviðum þegar kom að því að hanna og finna út verð á for- 

og eftirþurrkunarklefum. Ástæðan fyrir því að rætt var við þá er sú að tveir af 

sérfræðingunum hafa unnið áður með Nesfiski og þriðji sérfræðingurinn hefur skrifað 

allmargar fræðigreinar um skreiða- og hausaþurrkun á Íslandi.  

 

Í framhaldinu var síðan rætt við aðra þrjá sérfræðinga á mismunandi sviðum þegar kom að 

því að hanna og finna út verð í búnað og vélar í framleiðsluna. Allir þessir þrír 

sérfræðingar hafa sérhæft sig í hönnun og smíði á tiltækum búnaði og hefur Nesfiskur haft 

góða reynslu af viðskiptum við þá alla áður og er það ástæðan fyrir því að rætt var við þá.  

 

Þegar allar forsendur voru komnar var framleiðslan og húsnæðið sem hýsir framleiðsluna 

teiknað upp í AutoCad. 

 

Þegar tæknileg útfærsla var tilbúin og allar upplýsingar lágu fyrir var hafist handa við að 

greina möguleikana. 

 

Arðsemisútreikningur var gerður fyrir alla möguleikana til þess að finna út hvort þeir 

skiluðu hagnaði eða tapi. Möguleikarnir voru bornir saman og fundinn var sá möguleiki 

sem skilaði mestum hagnaði fyrir fyrirtækið.  

 

Forsendur sem höfðu mikil áhrif í arðsemisútreikningunum voru skoðuð betur og gerð var 

næmisgreining á þeim gagnvart hagnaðinum. 
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3 Fræðileg umfjöllun 

3.1 Þurrkunarferlið 

Þurrkunarferlið má skipta niður í fjögur lykilskref, forvinnsla, forþurrkun, eftirþurrkun og 

frágangur. Í forvinnslunni er hráefnið undirbúið fyrir tvískipta þurrkun. Síðan fer hráefnið í 

forþurrkun og þar á eftir í eftirþurrkun. Síðasta skrefið er frágangur en í því skrefi er 

gengið frá hráefninu og því pakkað og loks er afurðin sett í gám.   

Neðar í fræðikaflanum er svo hægt að sjá fullkomnara flæðirit í gegnum 

skreiðarframleiðslu. 

 

Mynd 5: Einfalt flæðirit. 
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3.1.1 Almennt um þurrkun 

Þurrkun á fiski fer þannig fram að lofti er blásið yfir fiskinn og í því ferli minnkar 

vatnsinnihald fisksins. Það er hægt að skipta vatnsinnihaldi fisks niður í tvö hluta; annars 

vegar bundið vatn og hins vegar óbundið vatn. Ekki er hægt að fjarlægja bundið vatn úr 

fisknum. Þegar fiskur er orðinn fullþurrkaður er vatnsinnihald hans komið úr 80% niður í 

12% (Sigurjón Arason, 2001).  

 

Hægt er að skipta þurrktíma á fiski niður í tvö tímabil; annars vegar tímabil stöðugs 

þurrkhraða og hins vegar tímabil fallandi þurrkhraða. Á tímabili stöðugs þurrkhraða er 

yfirborðið allt rakamettað, við vothitastigs loftsins. Lofthraði, hitastig og rakastig loftsins 

stjórnar þurrkhraðanum. Á seinna tímabilinu, sem er fallandi þurrkhraði, er fiskurinn 

orðinn snertiþurr, þ.e.a.s. yfirborðið er orðið þurrt en uppgufun heldur áfram inni í 

fiskinum og úr honum streymir vatnsgufa. Það sem stjórnar þurrkhraðanum í seinna ferlinu 

er hversu mikil mótstaða er gegn vatnsgufustreyminu út frá miðju fisksins, en lofthraðinn 

hefur minni áhrif. Á endanum stöðvast þurrkunum alveg og það rakainnihald sem fiskurinn 

hefur á þeim tíma er kallað jafnvægisraki. Jafnvægisraki er háður rakastigi loftsins og að 

nokkru leyti hita (Bergur Benediktsson og Sigurjón Arason, 1987). 

 
Tafla 2: Jafnvægisraki fisks miðað við loftrakastig. 

Loftrakastig % Jaðarrakastig % 

20 7 

30 8 

40 10 

50 12 

60 15 

70 18 

80 24 

(Bergur Benediktsson og Sigurjón Arason, 1987) 

3.1.2 Inniþurrkun á fiski 

Íslendingar hafa inniþurrkað fisk í rúm 35 ár, en áður fyrr var fiskurinn þurrkaður úti á 

hjöllum. Með því að færa þurrkun á fiski inn er hægt að þurrka fisk allt árið og við erum 

ekki háð veðri og vindum. Þurrkunartíminn fer líka úr nokkrum vikum niður í nokkra daga. 

Inniþurrkun hefur marga kosti fram yfir útiþurrkun og helstu kostirnir eru: 

 Þurrkunartími styttist 

 Hægt að þurrka allt árið 

 Gæði afurða aukast 

 Nýting afurða eykst 

 Vinnuhagræðing eykst 

 Ódýr innlend orka 

 Afskipanir jafnari 

(Sigurjón Arason, 2001) 
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Þurrkun á fiski innandyra er skipt niður í tvö stig; forþurrkun er fyrst og síðan eftirþurrkun. 

Forþurrkun fer fram í grindaklefa eða færibandaklefa. Á Íslandi er grindaklefi mun 

algengari en færibandaklefi. Þurrkun í grindaklefa fer þannig fram að hráefninu er raðað á 

þurrkgrindur. Á hverja þurrkgrind er hægt að setja um 25 kg af hráefni. Hitastigið í 

klefanum skal vera 20-25°C, hlutfallslegur raki skal vera 30-50% og lofthraðinn um 3 m/s, 

en þetta eru kjörskilyrði á loftinu. Vatninnihald hráefnisins skal vera um 50-55% eftir 

forþurrkun og tekur það 1-2 sólarhring að ná því marki (Sigurjón Arason, 1980).   

 

Eftirþurrkun á hráefninu fer fram í þurrkkössum. Kassarnir eru með járnnet sem botn og 

því er hægt að blása í gegnum þá. Þeir erum 1-2m
3
 á stærð. Hitastigið í kössunum skal vera 

22-26°C, loftraki skal vera 30-50% og lofthraðinn í fullum kassa um 0,5-1 m/s, en þetta 

eru kjörskilyrði á loftinu. Vatninnihald hráefnisins skal vera um 12% eftir eftirþurrkun og 

tekur það þrjá sólarhringa að ná því marki (Sigurjón Arason, 1980).  

 

Gildin á loftinu í forþurrkun og eftirþurrkun eru alveg heilög, en til eru dæmi þar sem þessi 

gildi hafa verið brotin. Aðilar hafa prófað að hækka hitastigið í forþurrkaranum upp í 29-

30°C til þess að stytta þurrkunartímann. Það sem gerðist var að fiskurinn einfaldlega 

soðnaði og afurðin eyðilagðist. Aðrir hafa ekki þurrkað hráefnið alveg niður í 12% 

vatnsinnihald, heldur aðeins niður í 18-20% vatnsinnihald. Með því að þurrka hráefnið 

aðeins niður í 18-20% var hægt að stytta eftirþurrkunartímann, en síðar kom í ljós að 

afurðin einfaldlega úldnaði. 

 

Með því að skipta þurrkferlinu niður í tvö stig, fást tveir mjög mikilvægir ávinningar. 

Annars vegar næst að þurrka meira magn, því eftirþurrkun tekur við meira magni en 

forþurrkun. Hins vegar minnkar framleiðslukostnaðurinn á lokaafurðinni, því bæði stofn- 

og rekstarkostnaðurinn á eftirþurrkara er margfalt lægri en á forþurrkara (Sigurjón Arason, 

2001).  

Þegar kemur að því að tryggja bestu gæði á afurðinni skiptir vatnsvirkni (aw) mjög miklu 

máli. Vatnsvirknin getur sagt til um það hvort og hvaða örverur þrífast í matvælum og 

hvort og hvaða efnahvörf geta orðið í matvælunum. Í stuttu máli gefur vatnsvirknin 

vísbendingu um geymsluþol og ástand afurðarinnar. 

Jafna 1: Vatnsvirkni. 

 

p = Hlutþrýstingur vatns í afurðinni. 

p
0
 = Gufuþrýstingur vatns við sama hitastig.  

Jafna gefur til kynna að það sé beint samband á milli rakans í afurðinni og raka loftsins, 

sem afurðin er í jafnvægi við. Til þess að tryggja að gæði afurðarinnar séu sem best, þarf 

vatnsvirknin að vera minni en 0,65, en það samsvara vatnsinnihaldi 16-18%. Best er að 

þurrka afurðina niður í 12% til að tryggja bestu mögulegu gæði (Sigurjón Arason, Þorlákur 

Jónsson og Torfi Þ. Þorsteinsson, 1982).   
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3.1.3 Þyngdarbreyting hráefnis 

Ef við erum með 100 kg af hráefni, þá verða þau 22,73 kg af lokafurð eftir allt ferlið og sjá 

má útreikninga af því hér fyrir neðan.  

Eftir forþurrkunina er vatnsinnihald hráefnisins komið úr 80% og niður í 55% sem gefur 

okkur að þyngd hráefnisins sé orðin 44,44 kg  

 

Það gefur uppgufun á vatni upp á 55,56 kg 

 

Eftir eftirþurrkun er vatnsinnihaldið hráefnisins komið úr 55% og niður í 12% sem gefur til 

kynna að þyngd hráefnisins er sé orðin 22,73 kg 

 

Það gefur uppgufun á vatni upp á 32,83 kg 

 

Heildaruppgufun á vatni frá hráefni til lokafurðar er því 77,27 kg 

 

 

Mynd 6: Sýnir þróun á þyngd (kg) hausa sem fall á tíma (klst.) við inniþurrkun. Á myndinni er bæði 

sýnd forþurrkun og eftirþurrkun, línurnar þrjár eru mismunandi meðhöndlun á hausunum (Sigurjón 

Arason). 
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3.1.4 Orkunýting í inniþurrkun 

Orka er einn af stærstu kostnaðarliðunum í framleiðslu á þurrkuðum fiski. Þess vegna 

skiptir miklu máli að hægt sé að nota ódýra orku við framleiðsluna og að orkan sé nýtt rétt. 

Orkunýting í þurrklefum er yfirleitt mæld í orkunotkun á hvert kg uppgufaðs vatns. Til 

þess að fjarlæga eitt kíló af 20°C heitu vatni þarf 585 kcal, en þegar kemur að hönnun á 

þurrklefum er notast við gildið 900 – 1.200 kcal/kg. Ástæðan fyrir því að það eru notuð 

900 – 1.200 kcal/kg er að mismunurinn á þessum tölum er tap, en tapið skiptist annars 

vegar í leiðni- og geislunartap og hins vegar varmatap í afkastaloftinu (Sigurjón Arason, 

2001).  

Leiðni- og geislunartap orsakast af því að umhverfið í kringum þurrklefann er kaldara en 

þurrklefinn sjálfur. Það varmatap er þó ekki það mikið að það sé ástæða til þess að eyða 

miklum tíma eða fjármunum í það að einangra þurrkklefann. Rakinn í afkastaloftinu 

stjórnar því hversu mikið varmatap verður. Ef loftið sem fer inn í klefann fer strax aftur út 

úr honum, nær það ekki að taka í sig mikinn raka sem orsakar það að varmatapið eykst. 

Með því að lengja þurrklefann eða hafa hringrás á loftinu áður en það fer út úr 

þurrkklefanum, er hægt að auka rakann í afkastaloftinu sem minnkar varmatapið. Betra er 

að byggja þurrklefa sem er með hringrás í loftinu heldur en að byggja langan þurrklefa. 

Með því að byggja langan þurrklefa er hætta á því að afurðin þurrkist ójafnt og orkuþörfin 

verði meiri. Með því að byggja minni klefa með hringrás á loftinu er bæði hægt að halda 

stofn- og rekstrarkostnaði niðri, því þurrkklefinn er einfaldari í smíðum og þarf minni 

búnað og svo þarf hann minni orku í rekstri (Sigurjón Arason, 2001). 

3.2 Rekjukort 

Til er verkfæri sem hjálpar okkur við að átta okkur á því hvernig loft hegðar sér í þurrkun. 

Þetta verkfæri heitir Rekjukort eða Mollier-graf, en það gefur okkur mynd af 

eðliseiginleikum loftsins. Aðeins tvær breytur þurfa að vera þekktar til þess að hægt sé að 

nota rekjukortið, en þær eru annað hvort hiti og votkúluhiti eða hiti og rakastig (Sigurjón 

Arason, 2011). 

Tafla 3: Stærðir á rekjukorti. 

Stærðir Einingar 

Hiti T = °C 

Orkuinnihald h eða i = kJ/kg eða kcal/kg 

Vatnsinnihald X = kg eða vatn/kg 

Rakastig Ø = % 

Votkúluhiti Tv = °C 
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Hiti T er á lóðrétta ásnum. Hitalínurnar liggja lárétt út. 

Orkuinnihald h eða i er líka á lóðrétta ásnum og liggja línurnar fyrir orkuna skáhallt niður 

á við. Miðað er við þurrt loft. 

Vatnsinnihald X er á lárétta ásnum og liggja línurnar lóðrétt. 

Rakastigið Ø segir til um hvað loftið er langt frá mettun við sama hitastig. Þegar rakinn er 

orðinn 100% er byrjað að rigna og er sú lína kölluð mettunarlínan. Rakastigið liggur á 

bogadregnum línum sem byrja neðst til vinstri og liggja upp og til hægri. 

Votkúluhiti Tv sýnir okkur hitastigið þegar vatn gufar upp við snertingu við þurrkloftið. 

 

Mynd 7: Rekjukort eða Mollier-graf (Sigurjón Arason). 
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3.2.1 Notkun á rekjukorti 

Hugsum okkur að við séum með dæmigert íslenskt haustveður, þar sem lofthitinn úti er 

5°C og loftrakastigið 80%. Því lofti er svo dælt inn í þurrkunarklefann, gerðar eru 

mælingar í punkti 1, 2, 3 og 4, sjá mynd 8.  

 

Mynd 8: Ástandspunktar í rekjukorti fyrir þurrkklefa. 

Punktur 1: Ekki er hægt að hafa áhrif á þennan punkt. Hér er gildunum stjórnað af móður 

náttúru. Í þessu dæmi er T = 5°C og Ø = 80%. 

Punktur 2: Hér sameinast loftið úr punkti 1 og loftið sem er í hringrásinni sem kemur frá 

punkti 4. Vatnsinnihaldið í punkti 2 og 3 er það sama svo X2 = X3. Hér er T = 11°C og Ø = 

80%. 

Punktur 3: Þetta er einni punkturinn sem hægt er að stilla, því hann er fyrir framan 

varmaskiptinn og vifturnar. Skv. fræðunum hér fyrir ofan á hitastigið að vera 20-25°C og 

hlutfallslegur raki 30-50%. Í þessu dæmi er meðaltalið tekið, svo T = 22,5°C og Ø = 40%. 

Ath. að hér gildir enn að X2 = X3, ásamt því að orkuinnihald í punkti 3 og 4 er það sama, 

svo i3 = i4. 

Punktur 4: Hér fer hluti af loftinu út úr þurrkklefanum og hinn hlutinn fer í hringrás og 

sameinast lofti úr punkti 1 í punkti 2. Almenna reglan er sú að hitabreytingar frá punkti 3 

og í 4 sé neikvætt um 5°C og þar sem i3 = i4 eru gildin núna T = 17,5°C og Ø = 75%. 
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Mynd 9: Hér eru gildin á T og Ø úr punktum 1, 2, 3 og 4 sett inn á rekjukortið (Sigurjón Arason). 

Á mynd 9 eru búið að setja gildin inn á T og Ø út frá mynd 8. Punktur 1 sýnir loft sem er 

5°C og 80% rakt sem er algengt íslenskt haustveður. Með því að fylgja láréttu línunni 

(vatnsinnihald X) má lesa af rekjukortinu að loftið hefur u.þ.b. fjögur grömm af vatni í 

hverju kílói af þurru lofti og votkúluhitinn er u.þ.b. 3,5°C. Orkuinnihald lofsins er u.þ.b. 15 

kJ/kg af þurru lofti.  
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Ef punktarnir fjórir eru skoðaðir út frá mynd 8 sjást gildin á þeim. 

Tafla 4: Gildi á punktunum fjórum á rekjukortinu. 

 Punktur 

1 2 3 4 

Hiti (T) 5°C 11°C 22,5°C 17,5°C 

Rakastig (Ø) 80 % 80% 40 % 75 % 

Vatnsinnihald 
(X) 

4 vatn/g 6,5 vatn/g 6,5 vatn/g 9 vatn/g 

Orkuinnihald (i) 15 kJ/kg 27,5 kJ/kg 39 kJ/kg 39 kJ/kg 

Votkúluhiti (Tv) 3,5°C 9°C 14°C 13°C 

 

3.3 Búnaður 

3.3.1 Þurrkbúnaður 

Sá þurrkbúnaður sem notaður er í forþurrkun er annað hvort grindaklefi eða 

færibandaklefi. Grindaklefi er mun algengari á Íslandi en færibandaklefi. 

Grindaklefi er oftast hafður tvískiptur og með pýramída í miðjunni. Með því að hafa 

pýramídaklefa er hægt að þurrka í öllum klefanum í einu og einnig hægt að skipta honum í 

tvennt og þurrka aðeins í öðrum helmingum. Þegar aðeins er verið að nota hálfan klefann 

er pýramídinn færður undir jaðar falska loftsins. Fremst í klefanum er nemi sem mælir 

loftrakann og þær upplýsingar eru notaðar til að stjórna flæði lofts í gegnum innsogs- og 

hringrásarop. Fremst í klefanum er líka nemi sem mælir og stjórnar hitastigi klefans með 

því að senda upplýsingar í segulloka á hitavatnslögninni. 
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Mynd 10: Grindaklefi (Sigurjón Arason). 

 

Mynd 11: Pýramídaklefi (Sigurjón Arason). 

Hægt er að hafa grindaklefann bæði í lokuðu eða opnu kerfi. Bæði kerfin hafa kosti og 

galla. Helsti munurinn er sá að í opnu kerfi fer loftið jafnóðum út í andrúmsloftið en í 

lokuðu kerfi er loftið endurnýtt. Helsti kosturinn við opið kerfi er sá að það er bæði ódýrara 
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og einfaldara í smíðum. Það hefur líka reynst vel og auðvelt er að vinna með það. Helsti 

gallinn við það er meiri ólykt utanhús. Helsti kosturinn við lokað kerfi er sá að það er lítill 

sem enginn útblástur sem leiðir til minni ólyktar utanhúss. Helstu gallarnir við lokað kerfi 

eru þeir að það er mun dýrara og flóknara kerfi í smíðum. Þá er erfiðara að vinna við það, 

því sá einstaklingur sem vinnur í klefanum þarf að klæðast grímu vegna ólyktar. Einnig er 

hætta á því að hráefnið verði mengað af ammoníaki (Örn Ingvarsson, 2013). 

Tafla 5: Yfirlit yfir kosti og galla lokaðra og opinna kerfa. 

Opið kerfi Lokað kerfi 

Kostir Gallar Kostir Gallar 

Ódýrt Ólykt 

utanhús 

Lítil ólykt 

utanhús 

Dýrt 

Auðvelt   Erfiðara 

Góð 

reynsla 
  Hætta að ammoníak mengun 

 

Færibandsþurrkari virkar þannig að blautu hráefni er raðað á efsta færibandið þangað til að 

það er orðið fullt. Þegar það er orðið fullt, þá stoppar færibandið í u.þ.b. þrjá tíma. Eftir 

þrjá tíma færist hráefnið niður á næsta færiband og þegar það fellur niður, þá snýst það líka 

við, sem hjálpar við þurrkunina og um leið er raðar nýju hráefni á efsta bandið. Svona 

gengur þetta koll af kolli, nema að neðstu tvö færiböndin eru keyrð helmingi hægar, 

hráefnið er um sex tíma á þeim böndum. Færiböndin eru á fimm hæðum og því er hráefnið 

um 21 tíma á leiðinni í gegnum allan færibandsþurrkarann.  

 

Mynd 12: Færibandsþurrkari (Sigurjón Arason). 

Þegar hráefnið er búið að vera í u.þ.b. tvö sólahringa í þurrklefanum, er það tekið út úr 

honum og komið fyrir í eftirþurrkun. Fiskurinn er orðinn snertiþurr eftir dvölina í 

þurrklefanum og límist því ekki saman, en hann er ekki nærri því tilbúinn fyrir pökkun. 

Eins og fyrr var sagt fer vatnsinnihald fisksins úr 55% og niður í í 12% í 
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eftirþurrkaraferlinu og tekur það um þrjá sólarhringa. Eftirþurrkunin fer þannig fram að 

fiskurinn er settur ofan í kassa sem er með net sem botn, kassinn er svo settur á lofstokk og 

lofti er blásið upp í gegn. 

 

Mynd 13: Eftirþurrkari (Sigurjón Arason). 

Tafla 6: Forsendur fyrir þurrkbúnaði fyrir 10 tonn af blautu hráefni. 

Forþurrkun (f) Eftirþurrkun (e) 

Rúmmál lofts (m3/klst.) 

Vf = 60.000 Ve = 8.000 

Þrýstifall (mm v.s.) 

Δpf = 35-50 Δpe = 50-70 

Hitun lofts 

5°C í 24°C 15°C í 27°C 

Rafmagnsnotkun 

Ef = 15-25 kw Ee = 15 kw 

Heitt vatn 

ΔTf = 45°C 

Tinn = 75°C 

ΔTe= 45°C 

Tinn = 75°C 

(Sigurjón Arason, 2001) 
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3.3.2 Annar búnaður 

Mikil tækniþróun hefur orðið í iðnaði og hefur sjávarútvegur ekki setið á hakanum í þeim 

efnum. Vélavæðingin í framleiðslu á þurrkuðum fiski hefur tekið stakaskiptum síðan 

Íslendingar byrjuðu að inniþurrka fisk árið 1978. Búnaðurinn sem notaður er í dag við 

framleiðslu er; vinnslulína, hausbrjótur, skurðarvél, karaþvottavél, þurrkgrindur, úrsláttur 

og skreiðarpressulína. 

Vinnslulínan sem er notuð til þessa að raða fiskinum á þurrkgrindurnar er hönnuð með því 

fyrirkomulagi að hún sé sjálfvirk. Hún virkar þannig að róbót með staflara raðar tómum 

þurrkgrindum á færiband sem fer með þær til starfstöðvanna. Síðan fara fullu 

þurrkgrindurnar á annað færiband og tekur róbótinn við þeim og staflar þeim upp. Tveir 

starfsmenn vinna við hverja stöð og kalla þeir á hráefnið með því að ýta á hnapp og þá er 

búið að vigta hráefnið svo rétt magn fer á hverja þurrkgrind fyrir sig. Vinnslulínunni er svo 

stýrt með Marel iðntölvu M2200. Hún sér til þess að allt gangi rétt fyrir sig (Málmey, e.d.). 

Mynd 14: Vinnslulína í skreiðarverkun (Málmey).  

Hausbrjótur tekur hausana og flettur þá út áður en þeir fara inn á vinnslulínuna. Með því að 

fletta hausana í vélinni þarf starfsmaðurinn ekki að fletta þá út sjálfur með höndunum eins 

og var gert áður fyrr. Með þessu er hægt að auka afköst, því það tekur u.þ.b. 30-40% minni 

tíma að raða á flöttum hausum á þurrkgrindurnar en óflöttum (Málmey, e.d.). Vélin býður 

upp á það að hægt sé að gata hausana. Ekki er komin nógu mikil reynsla af sölunni á 

götuðum hausum, en þetta er þó áhugaverður möguleiki ef vel tekst til. 
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Mynd 15: Hausabrjótur (Málmey). 

Skurðarvél er nákvæm, hraðvirk, létt og færanleg vél sem getur verið frístandandi hvar sem 

er. Hún er því mjög hentug fyrir skreiðarvinnslu, því það er hægt að færa hana til í 

blautrýminu, eftir því hvort það er verið að nota hana eða ekki (Málmey, e.d.). Vélin hefur 

líka þann möguleika að skera heilan fisk niður í bita. Hann yrði þá tilbúinn fyrir þurrkun ef 

það yrði einhver hvati til þess að selja þannig afurð. Þetta er alla vega áhugaverður kostur 

fyrir fyrirtækið að hafa. Ef hausar eru settir beint í skurðarvélina, þá sker vélin 

kóteletturnar frá hausnum, sem gerir okkur kleift að setja þær í færibandaþurrkarann og 

þurrka þær þar á meðan það sem er eftir af hausnum fer á vinnslulínuna. 
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Mynd 16: Skurðarvél fyrir bolfisk (Málmey). 

Eftir hverja notkun á kari þarf að þvo það. Karaþvottavél bæði þvær körin og staflar þeim 

upp. Karaþvottavélin notar enga sápu við þvottinn sem gerir það kleift að þvo körin á 

meðan á vinnu stendur. Vélin notast aðeins við vatnsþrýsting við þvottinn á körunum. 

Karaþvottavélin nýtist líka þegar er verið að þvo vinnslusalinn, því hægt er að nota 

dælurnar á henni þegar er verið að þvo vinnslusalinn og tækin í honum (Málmey, e.d.). 
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Mynd 17: Karaþvottavél (Málmey).   

Þurrkgrindur eru grindurnar þar sem fiskinum er raðað á. Þurrkgrindunum er síðan staflað 

saman og þær settar inn í grindaklefann. Það skiptir miklu máli að það sé gott loftflæði í 

gegnum þurrkgrindurnar til að auðvelta þurrkunina. 
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Mynd 18: Þurrkgrindur (Mekókerfi). 

Þegar þurrkgrindastæðurnar koma út úr þurrklefanum þarf að slá hausana af grindunum og 

ofan í kassana sem fara svo í eftirþurrkarann. Úrsláttur er róbót sem tekur á móti fullum 

þurrkgrindastæðum og slær hausana eða hráefnið af þeim ofan í kassa og raðar svo tómu 

þurrkgrindunum upp.  
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Mynd 19: Úrsláttur (Málmey). 

Þegar búið er að slá fiskinn af þurrkgrindum fara þurrkgrindurnar í þvott. Þær eru þvegnar í 

grindaþvottavél. Grindaþvottavélin þvær hverja og eina þurrkgrind með sápu og 

vatnþrýstingi. Grindaþvottavélin er með staflara sem staflar saman hreinu grindunum. 
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Mynd 20: Grindaþvottavél (Málmey). 

Skreiðarpressulínan inniheldur mötunarkar, stigaband sem er færiband upp úr 

mötunarkarinu, hröðunarband sem skammtar á vigtina, vigtarsíló og pressu. Þessu er svo 

öllu stýrt með netttengdri M2200 iðntölvu frá Marel sem stýrir hraða og skráir magn, 

fjölda o.fl. Innmötunarbúnaðurinn á skreiðapressulínunni er búinn þrem vigtarnemum sem 

gefur meiri nákvæmi og hraða en þekkist áður. Pressan er mjög fullkomin og er næstum 

því sjálfvirk, því aðeins þarf að taka á móti þeim pökkum sem koma úr henni (Málmey, 

e.d.). 
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Mynd 21: Skreiðarpressulína (Málmey). 

3.4 Flæðirit 

Flæðirit í gegnum skreiðarframleiðslu getur verið mismunandi. Það fer eftir því hvernig 

þurrkklefi er notaður í framleiðslunni og hvernig afurð er verið að framleiða 

Hinn almenna skreiðarverkun þurrkar hausa í grindaklefum og hryggir og bein fara annað 

hvort í grindaklefa eða færibandaklefa. 
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Mynd 22: Flæðirit fyrir hausa í grindaklefa. 
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Mynd 23: Flæðirit fyrir hryggi og bein í grindaklefa. 
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Mynd 24: Flæðirit fyrir hryggi og bein í færibandaklefa.      

3.5 Afskriftir 

Þegar nýir hlutir eru keyptir, eins og vélar, tæki eða húsnæði, skal eignafæra þá inn í 

bókhald fyrirtækis ef þeir eru nýttir í meira en eitt ár. Hlutina þurfum við svo að afskrifa til 

að jafna tekjur á móti gjöldum í bókahaldi fyrirtækisins. Þetta er kallað jöfnunarreglan. 

„Jöfnunarreglan: Við mælingar á afkomu skal kappkosta að jafna gjöld á móti tekjum sem 

skráðar eru samkvæmt tekjureglunni“ (Deloitte, e.d.) 

„Tekjureglan: Tekjur eru að jafnaði skráðar þegar viðskiptaaðili hefur til þeirra unnið og í 

meginatriðum lokið við þau verkefni sem honum voru ætluð. Tekjur verða að vera 

innleystar eða innleysanlegar þegar þær eru skráðar, en í því felst að þá hefur vara eða 

þjónusta verið látin af hendi í skiptum fyrir peninga eða ígildi þeirra, þ.e. viðskiptakrafa 

hefur orðið til“ (Deloitte, e.d.) 
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Þegar kemur að afskriftum erum fimm breytur sem skipta máli: 

1. Kostnaðarverð = Kaupverð + allur kostnaður sem fylgir því að hafa not að eigninni.  

2. Hrakvirði = Verðið sem við fáum fyrir eignina eftir að það er hætt að nota hana. 

3. Afskriftarstofn = Kostnaðarverð – hrakvirði. 

4. Líftími = Annað hvort endingartími eða nýtingatími eignarinnar. 

5. Afskriftatafla = Áætlun um afskriftir á líftíma eignarinnar. 

Aðferðir við afskriftir eru þrjár talsins; línulegar afskriftir, afskriftir eftir notkun og 

stiglækkandi afskriftir. 

3.5.1 Línulegar afskriftir 

Við línulegar afskriftir er eignin afskrifuð jafnt út líftímann. 

Jafna 2: Línulegar afskriftir. 

 

Til dæmis ef keypt er vél sem hefur kaupverð upp á 2.000.000 krónur og það á að selja 

hana eftir fimm ár á 200.000. Þá ætti að afskrifa vélina næstu fimm ár og afskrifa í hvert 

skipti 360.000 krónur. 

 

(Eugene F. Brigham og Joel F. Houston, 2004) 

3.5.2 Afskriftir eftir notkun 

Við afskriftir eftir notkun er eign afskrifuð eftir því hversu mikið hún er notuð. 

Jafna 3: Afskriftir eftir notkun. 

 

T.d keypt er vél með kaupverð 2.000.000 krónur og hún endist í 20.000 vinnustundir. Þá 

ætti að afskrifa hana um 100 krónur fyrir hverja vinnustund sem hún er í notkun. 

 

(Eugene F. Brigham og Joel F. Houston, 2004). 
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3.5.3 Stiglækkandi afskriftir 

Við stiglækkandi afskriftir eru afskriftirnar hæstar fyrst og lækka svo. 

Jafna 4: Stiglækkandi afskriftir. 

 

 

Til dæmis ef keypt er vél með kaupverð 2.000.000 og það ætti að afskrifa hana á þremur 

árum með stiglækkandi afskrifum. 

Fyrst Þarf að finna afskriftahlutfallið  

 

Afskrift á fyrsta ári væri 

 

Bókfært virði vélar væri eftir eitt ár 

 

 Afskrift á öðru ári væri 

 

Bókfært virði vélar væri eftir tvö ár 

 

Afskriftir á þriðja og síðasta árinu væri 

 

Bókfært virði vélar væri þá eftir þrjú ár 

 

(Eugene F. Brigham og Joel F. Houston, 2004). 

3.6 Rekstargjöld 

Kostnaður sem fyrirtæki í rekstri þurfa að greiða skiptist í tvö hluta; annars vegar fastan 

kostnað og hins vegar breytilegan kostnað. 
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Fastur kostnaður er þeir kostnaðarliðir sem standa í stað þrátt fyrir að framleiðslumagnið 

breytist. Dæmi um fastan kostnað er húsaleiga, afskriftir, vextir af lánum, tryggingar 

o.s.frv. (Gylfi Magnússon, 2000). 

Breytilegur kostnaður er þeir kostnaðarliðir sem breytast þegar framleiðslumagnið breytist. 

Dæmi um breytilegan kostnað er launakostnaður, hráefniskostnaður, orkukostnaður o.s.frv. 

(Gylfi Magnússon, 2000). 

Þegar fastur og breytilegur kostnaður er þekktur, er bæði hægt að finna út framlegð hjá 

fyrirtækinu og athuga hvort fyrirtækið sé að skila hagnaði eða tapi. 

Framlegð er fundin með því að draga breytilegan kostnað frá sölutekjum 

Jafna 5: Framlegð. 

 

(Viðskiptablaðið, 1999) 

Framlegð er í raun aðeins skilgreind sem sá afgangur sem fyrirtækið hefur til að mæta 

föstum kostnaði. Fyrirtækið lendir í greiðsluerfiðleikum ef framlegð er ekki nógu mikil til 

að eiga fyrir föstum kostnaði. 

Jafna 6: Hagnaður eða tap. 

 

(Viðskiptablaðið, 1999). 
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4 Forsendur verkefnisins 

Undirmarkmið verkefnisins er að beitta verkfræðilegri þekkingu til þess að leysa 

raunverulegt vandamál. Hér fyrir neðan er vandamálið kynnt ásamt mögulegum lausnum.  

4.1 Almennt og vandamálið 

Nesfiskur ehf. er sjávarútvegsfyrirtæki sem stofnað var í maí árið 1986 af Baldvini 

Njálssyni og fjölskyldu hans. Nesfiskur var stofnað út frá fiskverkun Baldvins Njálssonar. 

Fyrirtækið er enn í dag rekið og í eigu afkomenda Baldvins Njálssonar. Í höfuðstöðum  

Nesfisks í Garði er Nesfiskur með frystingu, ferskfiskvinnslu og saltfiskverkun. Á öðrum 

stað í Garði er svo starfsrækt skreiða- og hausþurrkun. Einnig er Nesfiskur með frystingu 

og ferskfiskvinnslu úti í Sandgerði og rækjuvinnslu á Hvammstanga (Nesfiskur, e.d.). 

Nesfiskur rekur í dag einn frystitogara sem heitir Baldvinn Njálsson GK-400, tvo 

ísfiskstogara Berglínu GK-300 og Sóleyju Sigurjóns GK-200, fjóra snurvoðabáta Arnþór 

GK-20, Benna Sæm GK-26, Sigga Bjarna GK-5 og Sigurfara GK-138 og tvö línubáta Dóra 

GK-42 og Steina GK-45 (SAX, e.d.). Alls vinna í dag hjá Nesfiski um 350 manns. 

Skreiða- og hausaþurrkun Nesfisks í dag er í mikilli óvissu. Þessi óvissa er mjög óþægileg, 

bæði fyrir eigendur og stjórn Nesfisks, því ekki er hægt að treysta því að starfsemin geti 

haldið áfram í sömu mynd um ókomna tíð. Þessi óvissa á sér tvær ástæður. Fyrri ástæðan 

er sú að núverandi framleiðsluhúsnæði er orðið of lítið. Það hentar heldur ekki lengur undir 

framleiðsluna og ekki er hægt að byggja við húsnæðið vegna þess að framleiðslan er svo 

nálægt byggðarkjarnanum í Garðinum. Á síðustu árum hefur byggð í Garðinum byggst upp 

alltaf nær og nær framleiðslunni. Þegar Nesfiskur hóf framleiðslu stóð húsnæðið nánast eitt 

og sér í iðnaðarhverfi, en í dag eru íbúðarhús nánast í bakgarðinum. Síðari ástæðan er 

þrýstingur frá bæjarbúum og sveitastjórn vegna ólyktar af framleiðslunni. Þrýstinginn finna 

eigendur og stjórnendur beint frá bæjarbúum og svo reynist sífellt erfiðara að fá starfsleyfi 

fyrir framleiðsluna. Fyrst þegar starfsemin hófst fékk Nesfiskur 12 ára stafsleyfi en í dag 

fær Nesfiskur alltaf aðeins eitt ár í einu og jafnvel aðeins sex mánaða starfsleyfi. Helsta 

ástæðan sem gefin er upp er óþrifnaður af framleiðslunni sem skýrist af ólykt.   

Eins og fram kemur í innganginum er undirmarkmið verkefnisins að finna og greina 

framtíðarútfærslur fyrir skreiða- og hausaþurrkunarhluta Nesfisks. Möguleikarnir sem 

Nesfiskur hefur um að velja eru þrír:  

 Byggja nýtt húsnæði undir framleiðsluna þar sem lykt er ekki vandamál.  

 Kaupa út verktakavinnu fyrir framleiðsluna þar sem verktaki þurrkar og pakkar 

afurðinni í gáma en Nesfiskur selur svo gáminn til kaupanda. 

 Selja hráefnið sem Nesfiskur hefur verið að þurrka og selja það til einhvers af 

samkeppnisaðilum Nesfisks í dag. 
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Þó svo að unnið sé með sömu afurðina, þá eru þessir möguleikar jafn ólíkir og þeir eru 

margir. Allir möguleikarnir hafa mismunandi óvissuþætti og því er undirritaður að vinna 

með þrjár ólíkar greiningar fyrir þrjár ólíkar lausnir. 

4.1.1 Lausn 1 

Fyrsti möguleikinn er að byggja nýtt húsnæði undir framleiðsluna, þar sem lykt yrði ekki 

vandamál. Almennt má segja að greiningin fyrir lausn 1 hafi eftirfarandi 10 

lykiláhersluatriði að leiðarljósi: 

1. Hversu mikla afkastagetu þarf húsið að hafa til að ráða við allt hráefnið sem 

Nesfiskur er með í dag? 

2. Hversu mikla afkastagetu þarf húsið svo að hafa ef Nesfiskur hefur áhuga á að auka 

framleiðsluna? 

3. Hvar er hægt að fá aukahráefni? 

4. Hvaða búnað og tæki þarf að setja upp í húsinu til að geta framleitt rétt magn af 

lokaafurð? 

5. Hvernig þurrkklefa á að nota í húsinu? 

6. Hversu marga og hversu stóra þurrklefa á að setja upp í húsinu? 

7. Hvernig hús á að hanna sem hýsir framleiðsluna? 

8. Hvar á að staðsetja húsnæðið? 

9. Hver er kostnaðurinn við lausnina? 

10. Hver er kostnaðurinn við hvert eitt kíló af tilbúinni afurð? 

4.1.2 Lausn 2 

Annar möguleikinn er að kaupa verktakavinnu fyrir framleiðsluna en selja lokaafurðina til 

kaupenda. Almennt má segja að greiningin fyrir lausn 2 hafi eftirfarandi þrjú 

lykiláhersluatriði að leiðarljósi:  

1. Finna verktaka sem gæti tekið verkið að sér. 

2. Semja við verktakann. 

3. Reikna kostnaðinn við hvert eitt kíló af tilbúinni afurð.  

4.1.3 Lausn 3 

Þriðji möguleikinn er einfaldlega sá að selja hráefnið sem Nesfiskur hefur verið að þurrka 

til einhvers af samkeppnisaðilum Nesfisks í dag. Almennt má segja að greiningin fyrir 

lausn 3 hafi eftirfarandi tvö lykiláhersluatriði að leiðarljósi: 

1. Finna kaupanda eða kaupendur að hráefninu. 

2. Semja um verð á hráefninu.  

4.2 Núverandi framleiðsla 

Árið 1990 hóf Nesfiskur skreiðarverkun úr aukaafurðum sínum. Starfsemin er til húsa í 

961,8 fermetra iðnaðarhúsnæði sem byggt er að hluta til árið 1946 en svo var byggt við það 

árið 1982. Skreiðarverkunin hefur aldrei haft afnot að öllu húsnæðinu, því 
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skreiðarverkunin deilir húsnæði með netaverkstæði Nesfisks. Snemma kom í ljós að 

húsnæðið var bæði of lítið og ekki nógu hentugt fyrir framleiðsluna. Því var ákveðið að 

byggja við og bæta aðstöðuna verulega árið 1998 með því að byggja við 897 fermetra 

húsnæði. Þessi viðbygging bætti aðstöðuna svo um munaði á þeim tíma (Þjóðskrá Íslands, 

e.d.).  

Það má skipta framleiðsluferlinu hjá Nesfiski niður í tvo hluta; inniþurrkun og útiþurrkun. 

Inniþurrkun fer fram í tveimur hlutum; forþurrkun og eftirþurrkun. Forþurrkun fer fram í 

grindaklefa og síðan fer hráefnið í eftirþurrkun. Útiþurrkun fer svo fram úti á hjöllum, þar 

sem skreiðin er hengd upp og látin þorrna. 

 

Mynd 25: Hlutfallið á allri framleiðslu Nesfisks árið 2010-2012. 

Eins og sést hér að ofan fer framleiðslan að mestu hluta fram innandyra eða um 83% 

hennar. Ástæðan fyrir því að Nesfiskur þurrkar hluta af skreið sinni úti er sá að allt 

umframmagn af hráefni sem inniþurrkun ræður ekki við er þurrkað úti. 

Nesfiskur framleiðir aðeins þurrkaða hausa í útiþurrkun en í inniþurrkun er Nesfiskur að 

framleiða þurrkaða hausa, hryggi og bein og svo afskurð. 
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Mynd 26: Skipting á framleiðslu Nesfisks í inniþurrkun árið 2010-2012. 

Eins of sést hér að ofan eru hryggir, bein og afskurður um 43% af allri inniþurrkun sem fer 

fram í grindaklefanum hjá Nesfiski en það er á kostnað hausanna. Vegna þess hversu mikið 

pláss hryggir, bein og afskurður taka í inniþurrkuninni, þarf Nesfiskur að þurrka svo mikið  

af hausum úti. 

Hægt er að skipta framleiðslu Nesfisks í fjóra flokka. 

1. Inniþurrkaðir hausar. 

2. Útiþurrkaðir hausar. 

3. Hryggir og bein. 

4. Afskurður. 

 

Mynd 27: Hlutfallsleg skipting á afurðum Nesfisks árið 2010-2012. 
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Hér sjáum við að stærsti hluti framleiðslunnar eru inniþurrkaðir hausar, en það er næstum 

því helmingur framleiðslunnar eða um 47%. Næst koma svo hryggir og bein um 34%, svo 

útiþurrkaðir hausar um 17% og svo loks afskurður sem er um 2%. Ef við tökum svo 

inniþurrkaða hausa og útiþurrkaða hausa saman í einn flokk, þá sjáum við að þurrkaðir 

hausar eru um 64% af allri framleiðslu Nesfisks. 

 

Mynd 28: Framleiðsla Nesfisks eftir afurðaflokkum. Tölur í tonnum. 

Tafla 7: Framleiðsla Nesfisks eftir afurðaflokkum. Tölur í tonnum. 

(Tonn) 2012 2011 2010 

Inniþurrkaðir hausar 520 657 661 

Útiþurrkaðir hausar 233 232 183 

Hryggir og bein 499 440 391 

Afskurður 25 27 23 

Samtals  1.277 1.365 1.258 

 

4.3 Forsendur fyrir lausn verkefnisins 

Lausnirnar þrjár hafa allar mismunandi og ólíkar forsendur. 

4.3.1 Forsendur fyrir lausn 1 

Afkastageta framleiðslunnar þarf að ráða við núverandi framleiðslu með því sjónahorni að 

allur fiskur sé þurrkaður inni.  

Fjöldi forþurrkunarklefa eru þrír og stærð þeirra er í hámarki, sem er tíu þurrkgrindastæður 

á lengdina og sex þurrkgrindastæður á breiddina. Ekki er ráðlagt að hafa klefana stærri. 

Ástæðan er sú að þá gæti orðið vandamál með þurrkunina, þ.e.a.s. fiskurinn gæti farið að 

þurrkast ójafnt. Þessi þrír grindaklefar eru nógu afkastamiklir til þess að sjá fyrir allri 

framleiðslu á þurrkuðum hausum og líka er svigrúm til þess að auka framleiðsluna.  
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Færibandaklefi er svo settur upp í framleiðslunni til að þurrka alla hryggi og bein, en einn 

venjulegur færibandaklefa er með nógu mikla afkastagetu til að sjá fyrir öllum hryggjum 

og beinum og líka ef framleiðslan er aukin. 

Fjöldi eftirþurrkana helst í hendur við fjölda og stærð forþurrkunarklefa. Miðað er við að 

forþurrkunarklefi sem hefur stærðina fimm þurrkgrindastæður á lengdina og sex 

þurrkgrindastæður á breiddina, þurfi tæplega einn eftirþurrkara sem hefur stærðina sex 

kassar á lengdina og þrír kassar á hæðina. Miðað við þessar forsendur þarf lausnin af hafa 

sex eftirþurrkara. Sex eftirþurrkara ættu auðveldlega að ráða við magnið sem kemur úr 

forþurrkunarklefunum þremur. Þar sem eftirþurrkararnir sex hafa meiri afkastagetu en þarf 

fyrir forþurrkunarklefana, er hægt að setja afurðir sem koma úr færibandaklefanum í 

eftirþurrkun ef þess þarf. 

Framleiðslan skal vera eins nútímalega eins og hægt er, þ.e.a.s. þær vélar sem hægt er að 

kaupa til að létta fyrir eru keyptar. 

Eftirspurnarfallið er ótakmarkað þegar kemur að því að selja lokafurðina. Forsendan fyrir 

því er að í dag er vöntun á lokaafurð á markað, eins og var skýrt hér fyrir ofan. 

Þegar sá möguleiki er skoðaður að auka framleiðsluna er verð á afurðum eftirfarandi. 

Tafla 8: Verð á hráefni til og frá framleiðslu. 

Hráefni Verð (kr/kg) 

Þorskhausar 70 

Aðrir hausar 45 

Bein og hryggir 28 

Afskurður 110 

Þær forsendur eru gefnar að auðvelt sé að nálgast hráefni ef áhugi er á að auka 

framleiðsluna. 

Athugið að í byrjun verkefnisins eru afurðaflokkarnir takmarkaðir við þrjá flokka; hausa, 

hryggi og bein og afskurð. Ástæðan fyrir því að flokkarnir eru fjórir í útreikningum á 

rekstrartekjum er sú að þorskhausar eru verðmætari en aðrir hausar. Útreikningar verða 

fyrir vikið nákvæmari með því að skipta hráefninu í fjóra flokka. 

4.3.2 Forsendur fyrir lausn 2 

Fundinn er vertaki sem hefur það mikla framleiðslugetu að hann getur þurrkað fyrir 

Nesfisk allt það hráefni sem kemur frá frystihúsi hans.  

Semja þarf við verktakan um kostnað við hvert eitt kíló af tilbúinni afurð.   
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4.3.3 Forsendur fyrir lausn 3 

Fundinn er kaupandi eða kaupendur sem geta keypt allt hráefnið af Nesfiski. Forsendur 

fyrir kaupverði eru þær sömu og í lausn 1, sjá töflu 8. 
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5 Tæknileg útfærsla 

Þegar kom að hönnun og uppsetningu nýs húnsnæðis undir skreiðaverkunina, ákvað 

undirritaður að betra væri að velja og hanna allan búnað og vélar fyrst sem ætti að nota við 

skreiðarverkunina. Með þessum hætti væri miklu auðveldara að koma öllu fyrir, í staðinn 

fyrir að hanna einhverju útfærslu að húsi og reyna svo að koma öllum búnaði og vélum 

fyrir inni í húsinu.  

Þegar leitað var eftir tilboði og hönnun í búnað og vélar fyrir skreiðarverkunina, var farið 

til Málmeyjar ehf. Ástæðan fyrir því að undirritaður valdi það fyrirtæki, var að Nesfiskur 

hefur átt ágæt viðskipti við Málmey. Málmey var stofnuð af Gylfa Þór Guðlaugssyni og 

hefur hann stafað við smíðar og hönnun í yfir 20 ár. Fyrirtækið sérhæfir sig í hönnun og 

smíðum fyrir fiskvinnslu (Málmey, e.d.). Snemma í tilboðsferlinu kom í ljós að Málmey 

gat ekki hannað og framleitt allan þann búnað sem óskað var eftir og því var farið í 

samstarf við tvö önnur fyrirtæki við gerð tilboðsins.  

Þau fyrirtæki sem farið var í samstarf við eru Raftákn og Mekókefi. Raftákn er 

verkfræðistofa sem kom að hönnun og eftirliti með þurrkklefum, bandþurrkaranum og 

eftirþurrkurum, en Málmey sá um smíði á þeim öllum. Ástæðan fyrir því að Raftákn var 

valið í þetta samstarf er sú að Raftákn hefur áður séð um hönnun og eftirlit fyrir Málmey 

með miklum ágætum (Raftákn, e.d.). Mekókerfi kom svo að hönnun og framleiðslu á 

þurrkgrindum. Ástæðan fyrir því samstarfi er sú að Mekókerfi hafa í nokkur ár hannað og 

framleitt allar þær þurrkgrindur sem Nesfiskur notar í dag. Því væri hægt að endurnýta 

eitthvað að þeim þurrkgrindum sem Nesfiskur á og notar í dag (Mekókerfi, e.d.). 

5.1 Þurrkklefar 

5.1.1 Grindaklefi 

Stærð og fjöldi þurrklefanna var ákveðinn með því sjónahorni hversu mikla afkastagetu 

Nesfiskur þyrfti að hafa og hversu mikla hann vildi geta haft. Ákveðið var að hafa þrjá 

stóra þurrklefa þar sem hráefninu yrði keyrt í gegn um þá, þ.e.a.s. það er sett inn í klefann á 

einni hlið og tekið út úr honum á annarri. Þurrkklefarnir eru allir jafn stórir og taka þeir 

hvor um sig 10 þurrkgrindastæður á lengdina og sex þurrkgrindastæður á breiddina. Í 

hverri þurrkgrindastæðu eru svo 17 hæðir af þurrkgrindum og hver þurrkgrind er metri 

sinnum metri eða fermetri á stærð. Á hverja þurrkgrind eru sett um 25 kg af blautu hráefni. 

Í hvern þurrklefa komast því 25.500 kg af blautu hráefni.  

 

Það er svo hægt að skipta öllum klefunum upp í tvennt og breyta þeim í svokallaða 

pýramídaklefa, en þá er settur pýramídi í miðjuna sem dreifir loftflæðinu í sitt hvora áttina. 

Þegar klefunum hefur verið skipt í tvennt taka þeir allir fimm þurrkgrindastæður á lengdina 

og sex þurrkgrindastæður á breiddina. Í hvern pýramídaklefa komast 12.750 kg af blautu 

hráefni 
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Eins og fram kemur í fræðilega kaflanum, er hráefnið í klefanum í tvö sólarhringa og því 

væri hægt að setja þrjár áfyllingar í hvorn klefa fyrir sig á viku. Með því að keyra alla 

klefana á hámarksafköstum væri því hægt að þurrka 229.500 kg af blautu hráefni á viku. 

 

Vatnsinnihald hráefnis fer frá því að vera 80% í það að vera 55% í þessu ferli. 

Hver klefi er um 64 fermetra á stæð og er með fjóra hringblásara sem eru hver um sig 18,5 

kílówött. Kostnaðurinn við hvern klefa er 48.000.000 kr. sem gerir 144.000.000 kr. fyrir 

alla þrjá klefana. 

5.1.2 Færibandsþurrkari 

Nesfiskur var snemma með það á stefnuskránni að setja færibandsþurrkara í nýja 

húsnæðið, en ekki eru nærri því allar skreiðaþurrkarnir á Íslandi með færibandsþurrkara. 

Ástæðan fyrir því að Nesfiskur vill fá færibandsþurrkara er að fyrirtækið vill nota hann til 

þess að þurrka alla hryggi og bein í framleiðslu sinni. Hryggir og bein koma nánast tilbúin 

í pökkun úr færibandsþurrkaranum og þurfa því oftast ekki neina eftirþurrkun. Með því að 

kaupa færibandsþurrkara getur Nesfiskur hætt að þurrka hausa úti og fært alla 

framleiðsluna inn og minnkað með því sjónmengun frá fyrirtækinu.  

Færibandsþurrkarinn er 19 metrar á lengd, 2,76 metra á breidd og hæð er 4,55 metri. Þetta 

eru ytri mál. Kostnaður við færibandsþurrkarann er 120.000.000 kr. og hefur hann 80-100 

kílówatta blásara. Afkastageta hans er um 35-40 tonn á hvern sólarhring af blautu hráefni. 

Þessi afkastageta getur séð fyrir öllum hryggjum og beinum hjá Nesfiski. Þó svo Nesfiskur 

ætli að nota færibandsþurrkarann í það að þurrka hryggi og bein, er líka hægt að nota hann 

í það að þurrka fleiri afurðir, eins og afskurð. 

5.1.3 Eftirþurrkun 

Sex eftirþurrkara þarf fyrir forþurrkunarklefana. Það komast sex kassar á lengdina og það 

er hægt að stafla þremur á hæðina. Kostnaður við hvern eftirþurrkara er 3.000.000 kr. og er 

því heildarkostnaður við alla sex 18.000.000. kr.  

5.2 Annar búnaður 

Vinnslulínan er með sex starfstöðvum. Þetta fyrirkomulag af vinnslulínu á að minnka álag 

á stafsmönnum, auka nýtingu þurrkgrinda og framleiðni um og yfir 30%. Forsendan fyrir 

því er að starfsmenn þurfa ekki að sækja tómu þurrkgrindurnar og stafla þeim svo upp í 17 

hæðir þegar þeir eru búnir að raða á þær. Nýtingin á þurrgrindunum eykst vegna þess að 

hættan á því að brjóta þær í flutningum er ekki lengur til staðar og með því að skammta rétt 

á þurrkgrindurnar hverfur sú hætta að sett sé of mikið á þær. Heildarkostnaðurinn við alla 

vinnslulínuna er 56.000.000 kr. 

Hausbrjóturinn kostar 6.500.000 kr. 

Skurðarvél kostar 12.000.000 kr. 
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Karaþvottavélin með staflara kostar 32.000.000 kr. 

Þurrkgrindurnar eru hannaðar og framleiddar af Mekókerfum. Hægt er að fá 

þurrkgrindurnar í ýmsum stærðum, t.d. 80x80 cm, 90x90 cm. Undirritaður fékk tilboð í 

100x100 cm þurrkgrindur. Ástæðan fyrir því er sú að Nesfiskur notast við þá stærð í dag 

og með því að kaupa 100x100 cm þurrkgrindur yrði hægt að endurnýta eitthvað af gömlu 

þurrkgrindunum. 

Ástæðan fyrir því að Nesfiskur fór í viðskipti við Mekókerfi er sú að þurrkgrindurnar 

þeirra eru bæði léttar, sterkar og mjög auðvelt að stafla þeim upp til geymslu. Mikilvægasta 

ástæðan fyrir valinu er þó sú að það er gott loftflæði í gegnum þurrkgrindurnar, sem hjálpar 

við þurrkinn og gefur þar af leiðandi styttri þurrkunartíma. 

Kostnaðurinn við hverja þurrkgrind er 5.100 kr. og það þarf um 4.500 þurrkgrindur sem 

gefur heildarkostnað upp á 22.950.000 kr. 

Úrsláttur kostar 31.000.000 kr.  

Grindþvottavélin kostar 9.000.000 kr. 

Kostnaðurinn við skreiðapressulínuna er 32.000.000 kr. 

Annar búnaður, eins og lyftarar, kör, laupar, eftirþurrkunarkassar o.s.frv., eru endurnýttir 

úr gömlu framleiðslunni. 

5.3 Uppsetning 

Undirverktaki sér um uppsetningu á öllum búnaði frá birgjunum. Uppsetning, prófun og 

kennsla á að taka um 1.920 vinnustundir en það eru um 12 vikur ef miðað er við fjóra 

menn og 40 tíma vinnuviku. Útseld tímavinna hjá verktakanum er 7.500 kr. á tímann. 

Heildarkostnaðurinn fyrir alla uppsetninguna er því 14.400.000 kr. 

 

5.4 Heildarkostnaður yfir búnað og vélar 

Fyrsta tilboð í búnað og vélar hljómaði upp á 479.850.000 kr. Sjá tilboð 1 í viðauka A 

Undirritaður fékk að fara yfir tilboðið með tilboðsgjafa og mat í framhaldinu stöðuna. 

Nesfiskur gæti endurnýtt hluta að þeim búnaði sem fyrirtækið á fyrir. Nesfiskur á nýlega 

skreiðapressulínu sem er alveg eins og sú sem er í tilboðinu og hausbrjót sem hægt væri að 

nota í nýju vinnslunni. Á síðasta ári festi Nesfiskur kaup á glænýrri skurðarvél sem væri 

líka hægt að endurnýta. Þar sem Nesfiskur á nú þegar um 3.000 þurrkgrindur væri hægt að 

endurnýta þær, svo það þyrfti aðeins 1.500 nýja þurrkgrindur í viðbót. Ákveðið var að 

uppsetning, prófun og kennsla væri innifalin í verðinu. 

Tilboð 2 í búnað og vélar var upp á 399.650.000 kr. Sjá tilboð 2 í viðauka B  
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5.5 Húsnæði 

Þegar búið var að fá tilboð og velja allan búnað og vélar í skreiðarþurrkunina, kom að því 

að hanna húsnæðið. Undirritaður vildi hafa beint flæði í gegnum húsið, eins og að allt 

húsið væri eitt stórt færiband. Það er að segja hráefnið kæmi t.d. inn í norðurhluta hússins 

og færðist svo jafnt og þétt til suðurs, þangað til að tilbúin afurð kæmi út í suðurhluta 

hússins.  

Húsnæðinu þarf svo að skipta niður í nokkur rými. Þessi fjögur rými eru  

1. Stafsmannarými 

2. Blautvinnsla 

3. Þurrkun 

4. Pökkun og geymsla 

Helstu stærðir (nettó): 

Blautvinnsla: 904 m
2
     

Þurrkun: 839 m
2
 

Pökkun: 450 m
2
 

Starfsmannarými 335,2 m
2
 

Alls: 2695,3 m
2
 

 

Heildarkostnaður við húsnæðið er 543.588.000 kr. Sjá byggingarlýsingu í viðauka C, 

tilboð í viðauka D. 
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5.5.1 Teikning 

 

Mynd 29: Teikning af húsnæðinu. 
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5.6 Afkastageta lausnarinnar 

Framleiðslutölur fyrir síðustu þrjú ár hjá Nesfiski yfir tilbúnar afurðir voru 1.257.780 kg,  

1.357.080 kg og 1.276.755 kg. Sem gefur meðalframleiðslu síðustu þriggja ára upp á 

1.297.205 kg 

 

Nesfiskur er með sex fasta kaupendur að skreiðinni hjá sér. Allir þessir sex kaupendur 

rífast um hvern einast gám sem Nesfiskur framleiðir, svo það mæti auðveldlega selja hvern 

gám sex sinnum. Svo fyrir utan þessa sex kaupendur, þá er líka eftirspurn hjá nýjum 

kaupendum, en þeir komast því miður ekki að vegna skorts á afurðinni. Eins og staðan er í 

dag er eftirspurnafallið í reynd nær óendanlegt. Skreiðarverkunin, eins og hún er í dag, er 

að vinna á fullum afköstum og er búin að sprengja utan af sér. Með því að setja upp þessa 

nýju skreiðarverksmiðju og keyra hana á hámarksafköstum, þá væri hægt að auka 

framleiðsluna til muna. 

5.6.1 Hámarksafkastageta verksmiðjunnar 

Það næst að setja inn 229.500 kg af blautu hráefni í klefana þrjá í viku með þremur 

áfyllingum. 

 

Eftir forþurrkun er vatnsinnihaldið komið úr 80% og niður í 55% sem gefur að þyngd 

hráefnisins sé orðin 102.000 kg 

 

Það gefur uppgufun á vatni upp á  

 

Eftir eftirþurrkun er vatnsinnihald hráefnisins komið niður úr 55% og í 12% sem gefur að 

þyngd hráefnisins sé orðin 52.159 kg 

 

Það gefur uppgufun á vatni upp á 75.341 kg 

 

Heildaruppgufun á vatni frá hráefni til lokafurðar er því 177.341 kg 
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Miða við 50 vinnuvikur á ári er hámarksafkastageta klefanna 2.607.950 kg á ári. 

 

Færibandaþurrkklefinn er svo með afkastagetu upp á 35.000 – 40.000 kg af blautum 

hráefni á sólarhring og ef miðað er við 37.500 kg gefur það  

 

Það næst þarf því að þurrka 8.523 kg af tilbúinni afurð á sólarhring sem gefur 

ársframleiðslu upp á 

 

Heildarframleiðslugeta á inniþurrkun á nýja húsinu væri þá 

 

eða um 4.739 tonn. 
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6 Niðurstaða og greining 

Í þessum kafla er farið yfir lausnirnar þrjár sem Nesfiskur hefur um að velja. Lausnirnar 

eru: 

1. Byggja nýtt húsnæði undir framleiðsluna.  

2. Kaupa út verktakavinnu fyrir framleiðsluna þar sem verktaki þurrkar og pakkar 

afurðinni í gáma en Nesfiskur selur svo gáminn til kaupanda. 

3. Selja hráefnið sem Nesfiskur hefur verið að þurrka og selja það til einhvers af 

samkeppnisaðilum Nesfisks í dag. 

6.1 Lausn 1 

6.1.1 Stofnkostnaður 

Í kaflanum um tæknilega útfærslu er fjallað um framkvæmdina sem þarf að eiga sér stað 

við byggingu á nýju húsnæði. Í viðauka B og D má svo sjá forsendur fyrir stofnkostnaði 

allra liða. 

Tafla 9: Stofnkostnaður. 

Búnaður og vélar 399.650.000 kr. 

Húsnæði 543.588.000 kr. 

Samtals 943.238.000 kr. 

 

Stofnkostnaðurinn er afskrifaður með línulegum afskriftum skv. jöfnu 3. 

Búnaður og vélar: 

 Kaupverð = 399.650.000 kr. 

 Hrakvirði = 0 kr. 

 Líftími = Fimm ár 

 

Húsnæði: 

 Kaupverð = 543.588.000 kr. 

 Hrakvirði = 100.000.000 kr. 

 Líftími = 20 ár. 
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Tafla 10: Afskriftir. 

Ár 1 - 5 102.109.400 kr. 

Ár 6 - 20 22.179.400 kr. 

Ár 21+ 0 kr. 

 

6.1.2 Rekstrarkostnaðurinn 

Rekstrarkostnaðurinn fyrir lausn 1 helst í hendur við núverandi rekstrarkostnað Nesfisks, 

þ.e.a.s. tryggingar, fasteignagjöld, laun, orka o.s.frv.  

Tafla 11: Rekstrarkostnaður. 

Laun og launatengd gjöld 122.599.850 kr. 

Orka miðað við hvert kg af lokaafurð 27,54 kr/kg 

Tryggingar 933.624 kr 

Fasteignargjöld 1.273.675 kr. 

Viðhald 3.000.000 kr. 

Annað 3.000.000 kr. 

Umbúðir við hvert kg af afurð 5,4 kr/kg  

Hráefniskostnaður 15 kr/kg 

 

6.1.3 Rekstrartekjur 

Þar sem lokaafurðin er selt til Nígeríu, eins og kom fram í innganginum, eru sölutekjurnar 

háðar erlendum gjaldmiðli, þ.e.a.s. Bandaríkjadal. Verðlistinn er raunverulegur en hann er 

einfaldaður niður í fjóra verðmætaflokka sem eru; þorskhausar, aðrir hausar, hryggir og 

bein og loks afskurður. Það er útskýrt í kafla 4.3.1 af hverju notast er við fjóra flokka í 

útreikningunum en ekki þrjá. Miðgengi Bandaríkjadals þann 3.maí 2013 var 116,03 kr. og 

er það notað til að reikna tekjurnar (Seðlabanki Íslands, 2013).  
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Tafla 12: Verðlisti yfir lokaafurð í Bandaríkjadölum. 

Tegund Verð í Bandaríkjadölum  

Þorskhausar 6,3 $/kg  

Aðrir hausar 5 $/kg 

Hryggir og bein 3,9 $/kg 

Afskurður 10,5 $/kg 

 

Framleiðslan helst í hendur við núverandi framleiðslu, þ.e.a.s. þurrkaðir eru allir hausar, 

hryggir og bein og afskurður sem fellur til í frystihúsi Nesfisks.  

Tafla 13: Framleiðsla Nesfisks árið 2012. 

Afurð Kg 

Þorskhausar 427.380 

Aðrir hausar 325.965 

Hryggir og bein 498.720 

Afskurður 24.690 

 

Sölutekjur af framleiðslunni í lausn 1 eru: 

 

 

 

 

Heildarsölutekjurnar í lausn 1 eru: 

 

Breytilegur kostnaður af framleiðslunni í lausn 1 er: 
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Heildar breytilegur kostnaður í lausn 1 er: 

 

Fastur kostnaður af framleiðslunni í lausn 1 er: 

 

 

 

 

 

 

Heildar fastur kostnaður í lausn 1 er: 

 

 

 

Skv. jöfnu 6 um framlegð, væri framlegð lausnar 1: 

 

Skv. jöfnu 7 um hagnað eða tap, væri hagnaður á lausn 1 upp á: 
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Útreikningurinn á hagnaði eða tapi, skv. jöfnu 7 fyrir lausn 1 hér fyrir ofan, er réttastur 

fyrir fyrsta árið. Þegar reiknað er fyrir ár [2:∞] er gefið að forsendur, eins og verðmæti á 

afurð, launkostnaður, orkukostnaður, gengi, viðhaldskostnaður o.s.frv., haldist þær sömu. 

Þess vegna er útreikningurinn fyrir ár[2:∞] aðeins spá en ekki raunveruleikinn.  

Kostnaður við að framleiða eitt kíló af tilbúinni afurð í lausn 1 er: 

 

 

 

Sama á við um útreikningana hér fyrir ofan fyrir kostnað við að framleiða eitt kíló af 

tilbúinni afurð. Réttasti útreikningurinn er fyrir fyrsta árið svo er útreikningurinn fyrir 

ár[2:∞] aðeins spá en ekki raunveruleikinn. 

6.1.4 Næmnigreining 

Forsendur sem eru notaðar í úrreikningum hér fyrir ofan eru breytilegar. Þar sem tekjurnar 

eru í erlendri mynt geta miklar gengisbreytingar haft veruleg áhrif á rekstarumhverfið. 

Aðrir þættir sem eru breytilegir og geta haft áhrif, eru orkukostnaður, launakostnað og 

hráefniskostnaður. 

Gerða er næmnigreining á því hversu mikið hagnaður eða tap verkefnisins breytist við 

breytingar í þessum liðum. Aðeins er skoðaður einn þáttur í einu, en þættirnir eru; 

gengisbreyting, orkubreyting, launabreyting og hráefniskostnaður. Þar sem gengi íslensku 

krónunnar hefur verið svo óstöðugt er gert ráð fyrir allt að 50% breytingu á einstökum 

liðum. Gerð er næmigreining fyrir öll afskriftatímabilin. 
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Mynd 30: Næmnistjarna skv. afskriftum frá ári 1 til 5. 

 

Mynd 31: Næmnistjarna skv. afskriftum frá ári 6 til 20. 

 

Mynd 32: Næmnistjarna með engum afskriftum.  

Skv. mynd 30, 31 og 32 sést greinilega að hagnaður eða tap er næmast fyrir breytingum á 

gengi. Þar á eftir kemur launakostnaðurinn, hráefniskostnaðurinn og loks sést að 

orkukostnaðurinn hefur minnst áhrif á hagnað.   

Miðað við útreikninga í næmnigreiningunni sést að lausn 1 skilar alltaf hagnaði, þótt svo 

breytingarnar fari frá -50% og upp í +50%. Ljóst er því að mikið þarf að gerast svo 

verkefnið verði einhvern tímann óarðbært.  
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6.2 Lausn 2 

Við lausn 2 var haft samband við stærsta fiskþurrkunarfyrirtæki Íslands og haldinn 

símafundur með forsvarsmönnum þess. 

Forsvarsmenn fyrirtækisins sögðu að fyrirtækið væri með það mikla framleiðslugetur að 

það gæti tekið við öllu hráefninu frá Nesfiski og þurrkað það vandkvæðalaust. Eins sögðu 

þeir að nú þegar væri fyrirtækið að þurrka hráefni fyrir önnur fyrirtæki en þó aðeins í 

litlum mæli og þá aðallega einhverjar sérvörur, t.d. þurrkaðan saltfisk. Þeir voru mjög 

jákvæðir gagnvart tillögunni og sáu þarna hagsmuni fyrir fyrirtæki sitt og töluðu um að 

þetta geti verið hagur fyrir bæði fyrirtækin. 

Þegar kom að því að ræða um þá kostnaðarliði samkvæmt lausninni sem myndu falla á 

Nesfisk, þá voru þeir ekki tilbúnir að gefa upp neinar tölur á þessu stigi málsins. Þess 

vegna fékk undirritaður ekki að vita hvað þeir myndu taka fyrir að þurrka eitt kíló af 

tilbúinni afurð.  

Fyrirtækið kom með tillögu um það að breyta lausninni aðeins. Í staðinn fyrir að þeir 

myndu þurrka hráefnið fyrir Nesfisks og Nesfiskur myndi borga fyrir það og þurfa svo 

sjálfir að selja afurðina, þá komu þeir með tillögu að Nesfiskur myndi láta þá fá hráefnið 

án endurgjalds og þeir myndu selja svo afurðina út til þeirra viðskiptavina og láta svo 

Nesfisks frá einhverja prósentu af sölutekjunum. 

Þegar kom að því að ræða hversu mikla prósentu af sölutekjunum Nesfiskur myndi fá, þá 

voru þeir ekki tilbúnir til þess að gefa upp neinar tölur á þessu stigi málsins. Þess vegna 

fékk undirritaður heldur ekki að vita hvað Nesfiskur myndi fá mikla prósentu af 

sölutekjunum.   

6.3 Lausn 3 

Árið 2012 var heildarframleiðslan hjá Nesfiski um 1.277 tonn af tilbúinni lokaafurð. Sjá 

skiptingu í töflu 13.   

Reikna þarf til baka til að finna út hversu þungt hráefnið var fyrir þurrkun. 

Eins og kemur fram í kafla 3 í fræðilegri umfjöllun er vatnsinnihalds fisksins 12% eftir 

þurrkun og 80% fyrir þurrkun. 

Upphafsþyngd hráefnisins var því: 

 

 

 



56 

 

Skv. töflu 8 sést að verð á hráefni til og frá framleiðslu er; þorskhausar 70 kr/kg, aðrir 

hausar 45 kr/kg, bein og hryggir 28 kr/kg og afskurður 110 kr/kg. 

Þannig að Nesfiskur getur selt hráefnið til samkeppnisaðila í dag fyrir: 

 

 

 

 

Heildarverðmætið væri þá: 

 

Sölutekjurnar við lausn 3 væru þá 269.566.374 kr. 

Breytilegur kostnaður við lausn 3 væri þá 0 kr., vegna þess að Nesfiskur þyrfti ekki að 

borga launakostnað, orkukostnað o.s.frv. 

Fastur kostnaður við lausn 3 væri þá. 0 kr., vegna þess að Nesfiskur þyrfti ekki að borga 

húsaleigu, afskriftir, vexti af lánum o.s.frv. 

Skv. jöfnu 6 um framlegð, væri framlegð lausnar 3: 

 

Skv. jöfnu 7 um hagnað eða tap, væri hagnaður á lausn 3 upp á: 

 

Þannig að lausn 3 er með hagnað upp á 269.566.374 kr., miðað við forsendur sem eru 

gefnar í verkefninu. 
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7 Umræða 

Aðalmarkmið verkefnisins var að skoða og greina framleiðsluferlið á þurrkuðum 

fiskafurðum. Það skiptir miklu máli að nýta sem mest af fiskinum sem kemur upp úr 

sjónum. Eitt af því sem hægt er að gera til að auka nýtinguna á fiskinum er að þurrka það 

sem verður afgangs, þegar búið er að selja flökin af honum. Með því að nýta meira en 

aðeins flökin er hægt að auka heildarverðmæti fisksins. Í fullkomum heimi væri fiskurinn 

100% nýtur og í dag með allri okkar þekkingu og tækni erum við að nálgast 100% jafnt og 

þétt. 

Undirmarkmiðið verkefnisins var að beita verkfræðilegri kunnáttu þegar búið væri að 

skoða og greina framleiðsluferlið á þurrkuðum fiskafurðum og leysa raunverulegt 

vandamál. Vandamálið var það að finna og greina framtíðarútfærslur fyrir skreiða- og 

hausaþurrkun Nesfisks. Eftirtaldir möguleikar voru skoðaðir: 

1. Byggja nýtt húsnæði undir framleiðsluna.  

2. Kaupa út verktakavinnu fyrir framleiðsluna þar sem verktaki þurrkar og pakkar 

afurðinni í gáma en Nesfiskur selur svo gáminn til kaupanda. 

3. Selja hráefnið sem Nesfiskur hefur verið að þurrka og selja það til einhvers af 

samkeppnisaðilum Nesfisks í dag. 

Lausn 1 er áberandi best og skilar hagnaði strax á fyrsta ári upp á 398.039.460 kr. og eykst 

hagnaðurinn um leið og afskriftir af stofnkostnaði minnka. Lausn 3 skilar svo hagnaði upp 

á 269.566.374 kr. Erfitt er að segja hversu miklum hagnaði lausn 2 skilar, því 

undirverktakinn vildi ekki gefa upp neinar tölur, svo ekki er hægt að reikna mögulegan 

hagnað eða tap. Eini möguleikinn fyrir því að lausn 2 væri betri en lausn 1 væri sá að 

undirverktakinn sætti sig við minna en 281 kr. fyrir hvert kg af tilbúinni afurð pakkaðri í 

gáma. 

Þó svo lausn 1 er áberandi best hvetur undirritaður Nesfisk að skoða lausn 2 betur þ.e.a.s. 

fara í samningaviðræður við verktakan og meta svo útkomu hans.  
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Viðauki A 

Tilboð 1 

 

Dags: 20.02.2013 Verknúmer: 

Fyrirtæki: Nesfiskur ehf. Heimilisfang: Gerðavegi 32, 250 Garði 

Sími: 867-7199 Eftir: Gylfa Þór Guðlaugsson 

 

tölvupóstur: thi21@hi.is 
Heimasíða: http://malmey.is 

 

 

 

númer lýsing Magn Verðeining samtals 

1 Bandþurrkari 1 120.000.000 120.000.000 

 
2 Skreiðarpressalína 1 32.000.000 32.000.000 

3 Skurðarvél 1 12.000.000 12.000.000 

4 Vinnslulína, sex stöðvar með róbót 1 56.000.000 56.000.000 

5 Úrslatur með róbót 1 31.000.000 31.000.000 

6 Karaþvottavél með staflara 1 32.000.000 32.000.000 

7 Grindaþvottavél 1 9.000.000 9.000.000 

8 Hausbrjótur 1 6.500.000 6.500.000 

9 Þurrkgrindur 4.500 5.100 22.950.000 

10 Þurrkklefar Raftákn 3 44.000.000 144.000.0000 

11 Uppsetning 1 14.400.000 14.400.000 

samtals:  479.850.00 

 

 

Verð með vsk. 

 

http://malmey.is/i/index.php/english/Efni/Forsida.html
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Viðauki B 

Tilboð 2 

 

Dags: 26.02.2013 Verknúmer: 

Fyrirtæki: Nesfiskur ehf. Heimilisfang: Gerðavegi 32, 250 Garði 

Sími: 867-7199 Eftir: Gylfa Þór Guðlaugsson 

 

tölvupóstur: thi21@hi.is 
Heimasíða: http://malmey.is 

 

 

 

númer lýsing Magn Verðeining samtals 

1 Bandþurrkari 1 120.000.000 120.000.000 

 
2 Skreiðarpressalína 0 32.000.000 0 

3 Skurðarvél 0 12.000.000 0 

4 Vinnslulína, sex6 stöðvar með róbót 1 56.000.000 56.000.000 

5 Úrslatur með róbót 1 31.000.000 31.000.000 

6 Karaþvottavél með staflara 1 32.000.000 32.000.000 

7 Grindaþvottavél 1 9.000.000 9.000.000 

8 Hausbrjótur 0 6.500.000 0 

9 Þurrkgrindur 1.500 5.100 7.650.000 

10 Þurrkklefar Raftákn 3 44.000.000 144.000.0000 

11 Uppsetning 0 14.400.000 0 

samtals:   

399.650.000 

 

Verð með vsk. 

http://malmey.is/i/index.php/english/Efni/Forsida.html




65 

Viðauki C 

Burðarvirki: 

Byggingin er grunduð á vel þjappaðri frostfrírri fyllingu. Byggingin er með steyptum 

veggjum, bæði út- og innveggjum. Þak í blautvinnslu og þurrkun er gert úr límtrésbitum 

með sperrum á milli. Þak í starfsmannarými er byggt upp með stálsúlum og stálbita með 

sperrum á milli. Allt þakið er klætt með 15 mm birkikrossviði með pappa. Milliloft í 

þurrkunarklefum er úr timburbitum, klætt með 16 mm spónaplötum, loft í millilofti klætt 

með trapizuplötum úr stáli. 

 

Einangrun: 

Miðað er við að hitastig í blautvinnslu og móttöku sé 10°C, í þurrkun 18°C (þar er talsverð 

hitamyndun) en í starfsmannarými 22°C. Útveggir í blautvinnslu og þurrkun eru 

einangraðir að utan með 50 mm steinull en í starfsmannarými með 100 mm steinull að 

utan. Þök í blautvinnslu og þurrkun eru einangruð með 150 mm steinullareinangrun með 

pappa en í starfsmannarými með 200 mm steinullareinangrun með pappa. Gólf í 

blautvinnslu og þurrkun eru óeinangruð. Gólf í starfsmannarými og á verkstæði eru 

einangruð með 75 mm plasteinangrun. 

 

Kólnunartölur W/(m²K): 

Veggir (blautvinnsla og þurrkun): 0,72 

Veggir (Starfsmannarými): 0,38 

Þak (Blautvinnsla og þurrkun): 0,26 

Þak (Starfsmannarými): 0,20 

Gólf (blautvinnsla og þurrkun): 1,1 

Gólf (Starfsmannarými): 0,25 

 

Lagnir: 

Allar raflagnir eru utanáliggjandi að undanskildum starfsmannaaðstöðu og verkstæði, 

þar eru raflagnir felldar inn í veggi og milliplötu. 

Allar neysluvatns- og hitalagnir eru utanáliggjandi. 

Frárennslislagnir eru undir gólfplötu og felldar inn í veggi í starfsmannaaðstöðu. Frárennsli 

frá vinnslu er veitt í frárennslisskilju. 

 

Upphitun: 

Upphitun í starfsmannarými er með ofnakerfi. Upphitun í blautvinnslu og þurrkun er með 

vatns-hitablásurum. 

 

Loftræsting: 

Vélræn loftræsting er í lokuðum rýmum, lyftarageymsla skal búin neistafrírri vélrænni 

loftræstingu 6-10 loftskipti á klst. Í blautvinnslu er náttúruleg loftræsting en vélræn 

loftræsting í þurrkklefum og eftirþurrkun. 

 

 

Utanhúsklæðningar: 
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Húsið verður allt klætt með 0,6 mm þykku báruáli. Þak er lagt með þakpappa. Litur á þaki 

og útveggjaklæðningu skal falla vel að nærliggjandi umhverfi í samráði við 

byggingafulltrúa. 

 

Innanhúsklæðningar: 

Veggir að innan í blautvinnslu, þurrkun og móttöku eru með sýnilegu steypuyfirborði, 

málaðir, og að hluta til með epoxy kvarsi þar. Steyptir veggir í starfsmannarými eru 

múraðir að innan sandsparlaðir og málaðir, sturtuklefar með epoxy kvarsi. Léttir veggir eru 

gipsveggir með rakavörðum gipsplötum inn í sturtuklefum og þvottahúsi. Loft í 

blautvinnslu og þurrkun er klætt með trapizuplötum úr stáli, loft í starfmannarými er klætt 

með gifsi. Loft í millilofti í þurrkunarklefum er klætt með trapizujárni úr stáli. 

 

Gluggar og hurðir: 

Gluggar og gönguhurðir eru úr plasti, gler í gluggum er tvöfalt K-gler. Iðnaðarhurðir eru úr 

áli. 

 

Brunaþol burðarvirkis: 

Veggir verða úr járnbentri steinsteypu. Brunaþol veggja verður í samræmi við merkingar á 

brunaveggjum.  

Burðarþol þakvirkis skal uppfylla a.m.k R60 brunamótstöðu. 

 

Brunasamstæður og brunahólf: 

Byggingin skiptist í tvær brunasamstæður. Starfsmannarými er hólfað frá öðrum rýmum 

með RE90 veggjum. Frágangur þaks við þessa veggi skal vera með frágangi 

eldvarnarveggs, sbr. grein 156 í byggingarreglugerð. Hurðir sem skilja þessar 

brunasamstæður frá hvorri annarri skulu vera a.m.k EI260-CSm og gler sem E60. 

 

Brunahönnun:: 

Brunahönnun tekur mið af vatnsúðunarkerfi, sjá teikningar af vatnsúðunarkerfi. 

Brunaviðvörunarkerfi er í starfsmannarými ásamt handslökkvitæki og brunaslöngu á 2. 

hæð. Kerfið skal vera þjónustað af aðila viðurkenndum af Brunamálastofnun.  

 

Flóttaleiðir: 

Tveir óháðir útgangar eru úr hverri brunasamstæðu og brunahólfum. Lengsta 

gönguvegalengd, frá hvaða stað sem er í byggingunni að næsta útgangi eða öðru 

brunahólfi, er styttri en 25 m. Út- og neyðarlýsing er við hvern útgang.  

 

 

Slökkvitæki og slöngukefli: 

Í húsið verða sett slöngukefli í samræmi við gr. 111.18 í byggingarreglugerð. 

Handslökkvitæki og reykskynjarar skulu sett á viðeigandi staði í samræmi við 

leiðbeiningar Brunamálastofnunar og Eldvarnareftirlits.  

 

Reyklosun: 

Reyklosun verður út um glugga og hurðir í samræmi við byggingarreglugerð. 

 

Helstu stærðir (nettó): 

Blautvinnsla: 904 m
2
     

Þurrkun: 839 m
2
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Pökkun: 450 m
2
 

Starfsmannarými 335,2 m
2
 

Alls: 2695,3 m
2
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Viðauki D 

 

Nr. Verkþáttur  Fjárhæð

1 Gatnagerðargjöld/byggingarleyfisgjöld 21.800.000 kr.      

2 Hönnun og verkefnastjórnun 23.100.000 kr.      

3 Aðstaða og jarðvinna 39.275.000 kr.      

4 Burðarvirki 176.563.000 kr.    

5 Lagnir 64.300.000 kr.      

6 Raflagnir 57.350.000 kr.      

7 Frágangur innanhúss 67.800.000 kr.      

8 Frágangur utanhúss 71.900.000 kr.      

9 Lóðarfrágangur 21.500.000 kr.      

Heildarfjárhæð með VSK: 543.588.000 kr.    

Skreiðaþurrkun
Kostnaðaráætlun


