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Abstract 

 
We live in a century where technology moves fast. The past few years we are seeing less staff 

in fish processing plants, improved equipment and in some cases robots. In order to remain 

competitive in the market and meet the highest quality requirements of buyers, fish processing 

plants need to keep up with the rapid technological development. Good working environment, 

facilities and equipment are the keys to that.  

 

The research question and the goal of this project was to see if  implementing digital registration 

system would make control of quality documentation easier. The scope of the project was 

limited to the implementation of the „Innova quality control system“ in Vinnslustöðin (VSV) 

demersal department. The pros and cons of the system were examined, as well as a rough cost 

estimate for its implementation. 

 

Data were obtained from a software specialist from Marel along with information from VSV 

employees. 

 

The results of the project suggested that registrations in the demersal department should be 

possible with the „Innova quality control system". With good reasoning, it would be to VSV 

advantage to implement such a system in its processing in terms of real-time data processing, 

and a better overall overview along with greatly improved registration organization. With all 

of this, the company would move one step closer to keeping up with the rapid technological 

advances in fish processing today. The plan at VSV is to rebuild the building in which the 

demersal department is located and build new housing that supports the requirements made 

today by the local authorities Matvælastofnun and buyers. By introducing a digital registration 

system immediately, they will have gone a step further when new and improved housing is 

ready.   

 

Key words: Quality, quality records, cleaning, Innova quality control system.   
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 III 

Útdráttur 

 
Við lifum á öld þar sem tækniframfarir eru hraðar og miklar. Á einungis nokkrum árum sjáum 

við færri starfsmenn í fiskvinnslum, betri tækjabúnað og í sumum tilfellum vélmenni. Til þess 

að teljast samkeppnishæf á markaðnum og uppfylla hæstu gæðakröfur kaupenda þurfa 

fiskvinnslur að halda í við þessa öru tækniþróun. Góð vinnuaðstaða og tækjabúnaður í 

vinnslum eru grunnforsenda þess í dag.  

 

Markmið og rannsóknarspurning þessa verkefnis var hvort innleiðingin á stafrænu 

skráningarkerfi myndi auðvelda gæðaskráningar fyrirtækisins. Í þessu verkefni var umfang 

verkefnisins takmarkað við innleiðingu „Innova quality control system“ í bolfiskdeild 

Vinnslustöðvarinnar (VSV) og kannað hverjir væru kostir þess og gallar ásamt grófri 

kostnaðaráætlun á innleiðingunni.  

 

Gagna var aflað hjá hugbúnaðarsérfræðing frá Marel ásamt upplýsingum frá starfsmönnum 

VSV.  

 

Niðurstöður verkefnisins sýndu það að skráningar í bolfiskdeild ættu að vera mögulegar í 

„Innova quality control system“. Með færðum rökum yrði það VSV til bóta að innleiða slíkt 

kerfi í sínar vinnslur hvað varðar úrvinnslu gagna í rauntíma og betri heildar yfirsýn og skipulag 

skráninga myndi batna til muna. Ásamt öllu þessu myndi fyrirtækið færa sig skrefinu nær í að 

halda í við örar tækniframfarir í fiskvinnslum í dag. Það er á planinu hjá VSV að endurbyggja 

gamla húsnæðið sem bolfiskdeildin er í og byggja þar húsnæði sem styður þær kröfur sem 

gerðar eru í dag af matvælastofnun og kaupendum.  Með því að hefja innleiðingu stafræns 

skráningakerfis strax væru rekstraraðilar komnir skrefinu lengra í þróun þess þegar nýtt og 

endurbætt húsnæði verður tilbúið. 

 
Lykilorð: Gæði, gæðaskráningar, þrif, Innova quality control system.   
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1. Inngangur 
 
„Sjávarútvegsgreinin hefur þróast úr því að vera afurðardrifin yfir í neytendadrifin og þá er 

krafist örrar nýþróunar á öllum sviðum“ (Sigurjón Arason, 2021). Rannsóknarvinna og 

nýsköpun skiptir því miklu máli fyrir greinina. Öll þróun í fiskvinnslum hefur skilað auknum 

afköstum í vinnslu, lengra geymsluþoli, breytingu pakkninga, betri nýtingu og með hverri 

prósentunni þar sem nýtingin er aukin getur það leitt til mikils hagnaðar til lengri tíma. Þessari 

öru tækniþróun fylgir því að færri fyrirtæki eru til staðar ásamt færri starfsmönnum. Fyrirtækin 

sem eru starfræk stækka frekar við sig húsnæði og auka tækjabúnað til að auka afköstin. Þróun 

nýtingar á hliðarafurðum hefur einnig verið áberandi og hefur fjöldinn allur af rannsóknarvinnu 

og nýsköpunarverkefnum skilað góðum árangri (Sigurjón Arason, 2021).  

Þó tæknin fleyti okkur ansi langt þá er enn margt sem mannsaugað nemur frekar. 

Gæðaskráningar og aðrar skráningar í fiskvinnslum eru nauðsynlegar og er því sinnt af hópi 

fólks sem sér um skráningar tengdar vinnslunni. Í mörgum tilfellum eru skráningarnar gerðar 

á pappír, þeim safnað saman af yfirmönnum og þeir yfirfarnir og svo fylltar inn í tölvu. 

Skráningar eru geymdar og eru mikilvægar til að sýna fram á að verið sé að vinna eftir 

viðurkenndu gæðakerfi og staðfesting á framleiðslu öruggrar vöru (Mortimore og Wallace, 

1998). Skráningarnar eru plássfrekar, þær geta týnst, eru óumhverfisvænar að því leytinu til 

hversu mikill pappír fer í að halda úti kerfinu og í mörgum tilvikum tvívinna fyrir starfsmenn. 

Markmiðið er því að kanna hvort hægt sé að færa skráningar yfir á stafrænt pappírslaust kerfi 

og allt unnið í spjaldtölvum. Með þessu sjáum við vonandi að ávinningurinn yrði betra skipulag 

og greitt aðgengi allra yfirmanna og skoðunarmanna að skráningunum sem leiðir til þess að 

hægt er að grípa strax inní ef frávik eða önnur vandkvæði koma upp í vinnslunni.  

Flestar skráningar eru í bolfiskdeild og því var ákveðið að upphafspunkturinn yrði þar. 

Einungis eru nokkrar skráningar valdar til að yfirfara. Ef tilfærsla skráninga í spjaldtölvur 

myndi takast þar þá er kominn góður grundvöllur fyrir því að færa skráningar í uppsjávarhúsi 

í sama kerfi. Til eru nokkur stafræn skráningarkerfi á Íslandi en „Innova Quality control 

system“ frá Marel var skoðað að þessu sinni og megin ástæða þess er að Marel er að þjónusta 

fyrirtækið með vogir og ýmsan búnað í vinnslunni.  

Rannsóknarspurningin: Mun „Innova quality control system“  

auðvelda og koma betra skipulagi á skráningar? 

Aðferðir: Til að ná markmiðum verkefnisins og til að leita svara við 

rannsóknarspurningunum var verkstjóri gæðamála, Elmar Hrafn Óskarsson innan 
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handar og aðstoðaði með allt sem þurfti til frá VSV. Þorgrímur P. Þorgrímsson 

hugbúnaðarsérfræðingur frá Marel veitti einnig aðstoð.    
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2. Fræði 
 
2.1 Gæði og gæðastjórnun 
 
Matvælastofnun vinnur samkvæmt íslensku matvælalöggjöfinni að öllu sem snýr að heilbrigði 

og góðri meðferð dýra í allri fæðukeðjunni. Í þeim flokki eru meðal annars sjávarafurðir og allt 

sem viðkemur vinnsluferli og dreifingu þeirra (Matvælastofnun, 2020).  Reglulegt eftirlit skal 

vera með fyrirtækjum í slíkri starfsemi, en fjöldi heimsókna er metin í réttu hlutfalli við áhættu 

og frammistöðu þess. Matvælastofnun er gert að vinna að samræmingu krafna sem gerðar eru 

til matvælaeftirlits (Matvælastofnun, 2021). 

Samkvæmt íslensku matvælalöggjöfinni er tilgangur laganna að tryggja öryggi, gæði, 

merkingar séu réttar og nægar og hollustu matvælanna. Sá sem er ábyrgur að framfylgja slíkum 

lögum er stjórnandi matvælafyrirtæksins og sá skal sannprófa að svo sé gert (Lög um matvæli 

nr. 93/1995). 

Söluaðilar nota skilgreininguna gæði oft til að laða neytendur að sem á að þýða bestu fáanlegu 

vöruna á markaðnum oft kallaðar hágæðavörur. Gæði út frá hagnýtu sjónarhorni er það sem 

heldur viðskiptavininum ánægðum og það sem lætur hann halda áfram að sækjast í vöruna. 

Með gæðum á framleiðslustigi þá er átt við aukið öryggi og framleiðni vörunnar og sama 

hversu stór framleiðslan er þarf alltaf að hafa öryggi vörunnar að leiðarljósi í öllum skrefum 

hennar. Heildargæði vörunnar ræðst af rekstri, framleiðslu og lokaútkomu, á öllum stigum sé 

unnið í samræmi við kröfur og að vinnslan sé viðunandi. Ekki er nóg að gæðin skili sér í 

framleiðslunni heldur þarf gæðastjórnun að vera til staðar. Gæðastjórnun snýst um að þjálfa 

fólk í góðum framleiðsluháttum og fá þá til að skilja framleiðsluna á öllum stigum hennar. 

Framleiðslustýring gefur stöðugleika í framleiðsluna og auðveldar það að viðhalda settum 

gæðamarkmiðum. Góð gæðastjórnun skilar góðum rekstri (Vasconcellos, 2004). 

 

2.2  Góðir hollustuhættir – Góðir framleiðsluhættir – Staðlaðar 
verklagsreglur um hreinlæti  

 

Til að hafa góða stjórn á matvælaöryggi er einkum stuðst við þrennt, góða hollustuhætti (e.good 

hygiene practices GHP), góða framleiðsluhætti (e.Good manufacturing practices GMP) og 

staðlaðar verklagsreglur um hreinlæti (e.sanitation standard operating procedure SSOp). 

Fyrirtæki í flestum löndum nota GHP og GMP þegar kemur að hollustuháttum varðandi fisk 

og sjávarafurðir og við uppsetningu hreinlætisstefnu, sérstaklega í matvælafyrirtækjum (Ryder, 
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Karunasagar, Ababouch og Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2014). 

Með góðum framleiðsluháttum er í raun allt þar undir sem snýr að öryggi vörunnar og til dæmis 

að koma í veg fyrir krossmengun. Þegar verið er að meta krossmengun þarf að horfa á 

bygginguna og fyrirkomulag hennar, hvar kemur hráefnið inn og hvar er varan geymd þegar 

hún er tilbúin o.s.frv. Búnaður í vinnslu, starfsfólk, þrif, ýmis efni sem notuð eru til þrifa eða 

annars, hráefnið, geymsluhúsnæði og pökkun á vörunni. Allir þessir þættir tengjast 

krossmengun á einn eða annan hátt (Mortimore og Wallace, 1998). SSOp eða staðlaðar 

verklagsreglur um hreinlæti taka á öllum hliðum hreinlætis fyrir, meðan og eftir vinnslu. Meðal 

annars vakta þær hreinlæti vatns, krossmengun, hreinlæti yfirborðs og starfsfólks, 

þvottaaðstöðu fyrir handþvott, klósettaðstöðu, heilsufar starfsmanna, meindýravarnir, 

viðeigandi merkingar og geymslu. Ásamt hreinlæti og vöktun skal vera eftirlit með 

skjalastýringu og vinnslu og geymsla á skjölum skal höfð til sönnunar. Allar þessar reglur eru 

síðan nauðsynlegar forsendur fyrir HACCP kerfið („Sanitation Standard Operating 

Procedures“, e.d.).  

 

2.3 Hazard analysis and critical control points (HACCP) 
 
Í matvælaframleiðslum þarf að tryggja öryggi matvælanna og er það gert með því að setja upp 

og framkvæma hættugreiningu líkt og HACCP byggir á (Matís, 2016). HACCP stendur fyrir 

„Hazard analysis and critical control point“ og er skilgreint sem kerfisbundin nálgun til að 

skilgreina háska/hættur og hvernig megi hafa stjórn á þeim (FDA, 2017). Þeir háskar sem geta 

haft neikvæð áhrif á neytendur eru til dæmis aðskotahlutir, sjúkdómsvaldandi örverur og 

mengandi efni. Kerfið byggir á því að greina háska og mikilvæga stýristaði (MSS) í 

framleiðslunni og hvað er gert í hverju þrepi til að hafa stjórn á þeim (Matís, 2016). Fyrst er 

HACCP plan skrifað niður sem er byggt á reglum þess og skilgreinir þær verklagsreglur sem 

fylgt er eftir. Kerfið er svo niðurstaða HACCP plansins og til að viðhalda og þróa það er 

stofnaður hópur innan fyrirtækisins sem heldur utan um þessi mál (FDA, 2017).  

Þegar koma á upp HACCP kerfi er gott er að setja upp skipulag um hvernig ferlið skuli fara 

fram:  
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1. Skipulag og undirbúningur 

¨ HACCP stjórnunarhópur settur saman.  

¨ HACCP hópur fær þjálfun í kerfinu og stillir sig saman. 

¨ Grunn úttekt og greining á vinnslunni. Meta eftirlit með tilliti til gæðastjórnunar 

og matvælaöryggis. Utanaðkomandi ráðgjafa væri gott að hafa í þessu skrefi.  

¨ Skipulag HACCP umsóknar og hvernig skal innleiða það.  

2. Þróunar- og rannsóknarvinna fyrir HACCP áætlunina.  

3. Innleiðing HACCP plansins.  

4. Viðhalda HACCP kerfinu (Mortimore og Wallace, 1998).  

 

Í skrefi eitt er mikilvægt að þjálfaður HACCP hópur komi saman og geri grunnúttekt og 

greiningu á vinnsluferlinu. Þá er nákvæm lýsing vörunnar mikilvæg, pökkunarleiðbeiningar, 

notkun hennar og hvaða neytendahóp hún tilheyrir. Flæðirit fyrir vinnsluna þarf að setja upp 

og hafa eins ítarlegt og hægt er til að greina vinnsluferlið en það nær allt frá móttöku til 

útflutnings. Flæðiritinu þarf að fylgja eftir og passa að allir í hópnum séu sammála um ferlið. 

Útbúa þarf nákvæma skriflega lýsingu fyrir hvert stig ferlisins. Í skrefi tvö fer fram 

hættugreiningin og rannsóknarvinnan á bakvið hana. Þá eru öll stig í framleiðslunni tekin út og 

metin út frá mögulegum hættum í hverju skrefi framleiðslunnar sem tengjast hráefninu sem 

unnið er með og vinnsluferlinu. Hætturnar skiptast í efnafræðilegar-, líffræðilegar- og 

efnislegar hættur. Ef mögulegar hættur eru til staðar þarf svo að greina þær enn frekar og 

ákvarða hvort hættan sé til staðar og hvort það stafi mikil hætta af þeim. Ef hópurinn svarar 

játandi þarf alltaf að rökstyðja það svar að fullu. Ákveðið ferli er notað til þess að ákvarða 

mikilvæga stýristaði. Við mikilvæga stýristaði þarf að setja viðmiðunarmörk og þau þurfa að 

byggja á vísindalegum staðreyndum. Þessi viðmiðunarmörk má svo undir engum 

kringumstæðum víkja frá heldur þarf alltaf að grípa til inngrips og úrbóta ef farið er út fyrir 

mörkin. Næst þarf að ákveða vöktun á MSS. Í samræmi við viðmiðunarmörkin eru tíðni og 

skráningar settar fram. Öll gögn og skráningar frá mikilvægum stýristöðum þarf að halda utan 

um og geyma að minnsta kosti líftíma vörunnar. Gott skipulag er lykillinn að góðu kerfi. Í 

skrefi þrjú er kerfið innleitt í vinnsluna og öll skref vinnslunnar sannprófuð þar sem mikilvægir 

stýristaðir hafa verið skilgreindir og hvort viðeigandi ráðstafanir séu gerðar til að tryggja að 

HACCP áætlunin komi í veg fyrir skilgreinda hættu. Slík prófun skal fara fram a.m.k. einu 

sinni á ári. Skref fjögur snýr að þeim mikilvæga þætti að viðhalda kerfinu (Matís, 2016).  
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2.4 Vinnslustöð Vestmannaeyja 
 

Árið 1946 komu 105 aðilar saman og funduðu um stofnun nýs fyrirtækis í sjávarútvegi í 

Vestmannaeyjum. Niðurstaða fundarins var stofnun Vinnslustöðvar Vestmannaeyja og 

bygging fyrirtækisins hófst ári seinna („Vinnslustöðin hf - Heimaslóð“, e.d.).  

Vinnslustöðin gerir út sjö skip og þar af eru þrjú nóta- og togveiðiskip Kap, Ísleifur og Huginn, 

sá síðastnefndi er einnig í stakk búin til að sjófrysta. Breki og Drangavík eru ísfisktogarar ásamt 

Brynjólfi en hann getur einnig veitt á net eins og Kap11. Meginstarfssemi félagsins er í 

Vestmannaeyjum. Einnig er félagið með starfssemi í dótturfélögum víða um heim, mest 

sölustarfsemi en þó einhverja framleiðslu líka. Má þar nefna lönd eins og Portúgal, Þýskaland, 

Japan og Frakkland  Nýtt uppsjávarhús fyrirtækisins opnaði árið 2016 og er búið nýjasta 

tækjabúnaði. Bolfiskvinnsla fyrirtækisins er í eldri hluta VSV en þar er nær eingöngu verið að 

verka saltfisk, karfa og lítið magn er unnið í ferskt eða lausfryst. Með tilkomu nýja 

uppsjávarhússins og nýju skrifstofunnar samtengjast eldri byggingin og nýja. 

Fiskimjölsverksmiðjan er svo staðsett við hlið uppsjávarhúss (Sindri Viðarsson, 2022).  

 

 

 
Mynd  1 - Vinnslustöð Vestmannaeyja (Sara Sjöfn Grettisdóttir, 2019).  
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2.5 Gæðamál Vinnslustöðvarinnar 
 

Gæðamarkmið Vinnslustöðvarinnar er að framleiða ávallt vöru af 
réttum gæðum og vera leiðandi í gæðamálum á markaðssvæðum. Til 
að ná þessum markmiðum setur fyrirtækið sér starfsreglur sem byggja 
á góðum starfsháttum og áhættuþáttagreiningu (HACCP) þar sem 
öryggi og gæði vörunnar eru í fyrirrúmi. Starfrækt er innra gæðaeftirlit 
hjá fyrirtækinu. Lögð eru til grundvallar lög og reglugerðir um eftirlit 
og mat á sjávarafurðum, pökkunarreglur og/eða gæðahandbækur frá 
söluaðilum eða þær unnar í samráði við þá. (Róbert Hlöðversson, 
2021, bls.2).  

 

2.6 Frá veiðum til löndunar 
 
Þó umfjöllunarefni ritgerðarinnar sé bolfiskvinnsla VSV og hennar skráningar þá hefjast 

mikilvægi gæða afurðarinnar um borð í skipunum og í næstu köflum verður farið stuttlega yfir 

ferlið frá veiðum og alla leið til útflutnings.  

Geymsla á fisk um borð í skipum skiptir máli. Hitastig á veiddum afla í körum á að vera við 0° 

C. Fiskar hafa kalt blóð og hitastigið þeirra ræðst því af veiðisvæði, árstíma og hitastigi sjós. 

Því er talað um að mikilvægasta skref kælingarinnar eigi sér stað áður en raðað er aflanum í 

ker og honum komið fyrir niðri í lest (Matís, 2015). Ef hitastig aflans er um 4-5°C þá komast 

gerlarnir tvöfalt hraðar inn í hold fisksins og geta valda skemmdum á því. Gerlategundirnar eru 

mjög margar en þá fá fiskarnir úr heimkynnum sínum sjónum. Þeir lifa helst í tálknum, roði og 

innyflum fisks þegar hann er á lífi. En þegar hann er dauður þá fara þeir í hold hans og melta 

það með gerhvötum. Við þessa starfsemi gerlana mynda þeir mörg efni. Nokkur efni sem 

gerlarnir mynda eru illa lyktandi og skaðleg og er það lyktin sem við finnum þegar fiskur er 

skemmdur. Kuldaþolnir gerlar lifa í ísuðum afla í körum um borð. Við geymslu fisksins í réttu 

hitastigi eykur það líkurnar á því að gæði aflans verði betri þegar honum er landað. Auk áhrifa 

gerla og gerhvata eru áhrif þráa. Þetta gætir einkum í feitum fisk þar sem súrefni kemst í tæri 

við fituna og veldur þráa. Við þetta samband getur holdið orðið litað og illa lyktandi. 

Gerlamyndun og fjöldi ræðst einnig af því hversu vel hann er blóðgaður, slægður, þveginn og 

kældur. Því er ekki nóg að hafa í huga hversu hratt gerlamyndunin eykst við hærra hitastig 

heldur líka ef hann er ekki rétt meðhöndlaður á vinnsludekki sjómanna. Veiðar á mismunandi 

tímum árs og ástand fisksins hefur einnig áhrif. Tegunda- og stærðarflokka aflanum er 

mikilvægt að sé gert um borð því það auðveldar landvinnslunni mikið að hafa allt rétt flokkað. 

Röðun afla í körin skiptir miklu máli gæðalega séð. Allur afli skal raðaður langsum og hausinn 

við enda karsins. Kviður fisks snýr niður svo söfnun á bræðsluvatni verði ekki í kvið hans. Ef 
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afli er vel ísaður ætti í raun að ísa milli allra laga því þá nær kælingin best til allra fiska í karinu 

ásamt því að hleypa blóðvatninu betur niður. Þessar reglur eiga ekki við um óslægðan karfa. 

Þar þarf einungis að huga að neðsta laginu sé raðað þannig að það stífli ekki ræstiopið. Fylling 

í kari skal vera fiskur í 2/3 af karinu og restin er ís (Valdimar Ingi Gunnarsson, 2001). 

 

2.7 Frá löndun til vinnslu  
 

Þegar búið er að landa aflanum og koma fyrir í kæli vinnslunnar eru gæðin þaðan af á ábyrgð 

framleiðandans. Mikilvægt er að rétt skráning fari fram á hráefninu hvað varðar skip, 

löndunardagsetningu, magn, vigt, ástand aflans, hitastig, frágang hans og hreinlæti kera. Ekki 

er nóg að aflinn frá skipi komi nægilega kældur í vinnslu heldur þarf hitastigið í móttökunni að 

vera æskilegt svo ísinn á aflanum bráðni ekki of hratt. Ástand aflans með tilliti til gæða er tekið 

út og til þess eru nokkrar skynmatsaðferðir til og mismunandi hvaða aðferð fiskvinnslurnar 

nota. Þetta ferli er mjög mikilvægt og er stór partur af því að tryggja góð gæði í vörunni. Í 

vinnslunni skiptir hreinlæti og heilsufar starfsmanna miklu máli því það eru starfsmennirnir 

sem meðhöndla fiskinn ásamt vélunum. Hitastigið má heldur ekki verða of hátt á þessu stigi 

því þarna er holdið opið og fjölgun gerla getur orðið mikil á þessum tíma ef ekki er farið varlega. 

Mikilvægt er líka að það líði sem stysti tíminn frá því að fiskurinn er í móttöku og þangað til 

hann er kominn í endanlegar umbúðir. Fjölgun gerla í fisknum sem þegar eru til staðar eftir 

veiðar geta fjölgað sér en einnig geta gerlar bæst við á holdi fisksins á meðan vinnslu stendur. 

Þetta getur gerst ef þrif í vinnslu eru ónæg þá getur yfirborð smitað holdið gerlum. Allt þetta 

hefur áhrif á gæði og geymslu flakanna (Matís, 2015).  

 
2.8 Bolfiskvinnsla VSV 
 
Í eldri byggingu fyrirtækisins má finna bolfiskvinnsluna. Í dag eru fjögur skip sem eru í eigu 

VSV sem veiða bolfisk. Síðustu ár hefur framleiðsla bolfisks nær eingöngu verið í að verka 

saltaðar afurðir þá saltfisk, gellur og fés. Einnig vinnslu á karfa og lítið magn hefur farið í 

vinnslu á ferskum eða lausfrystum afurðum. Verkefnið fjallar um bolfiskvinnsluna, skráningar 

og eftirlit hennar og er því við hæfi að skoða flæðirit sem eru uppsett í gæðahandbók 

fyrirtækisins fyrir hverja afurð fyrir sig og lýsa stuttlega vinnsluferlinu.  
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Mynd  2 – Flæðirit saltfiskur  (Róbert Hlöðversson, 2021). 

Á mynd 2 hér fyrir ofan er flæðirit fyrir saltaðar afurðir sem er þannig uppsett að fiskurinn er 

tekinn inn í móttöku og þar er framkvæmt gæðamat á fisknum og ísprufur. Fiskurinn er 

geymdur í kæli við 0-2°C ef hann fer ekki beint í vinnslu. Fiskurinn fer í gegnum hausara fyrst. 

Hausarnir fara sér leið og gellur eru hirtar sem fara svo áfram í snyrtingu, pæklun í tunnum, 

geymslu í kæli og loks útskipun. Hausarnir fara í fésun, sjóþvott, pæklun, söltun, verkun og 

kæli, afsöltun og mat fer svo fram áður en þeir eru vigtaðir og pakkaðir. Geymsla á tilbúnum 

afurðum eru í kæli áður en þær fara í útskipun. Hryggir og bein fara til hliðar og er pakkað í 

pönnu og blokkarfryst. Fiskurinn er svo flattur og flökin fara áfram í sjóþvott, pæklun, söltun, 

verkun og kælingu, afsöltun og mat, flök vigtuð og loks pökkuð. Geymsla afurða er í kæli 

þangað til útskipun fer fram (Róbert Hlöðversson, 2021). 

 

 

 

 



 10 

 
Mynd  3 - Flæðirit fyrir vinnslu á karfa ýmist heilum/flökuðum (Róbert Hlöðversson, 2021). 

Ásamt saltfisknum er verið að vinna karfa þá ýmist heilan eða flakaðan. Á mynd 3 hér fyrir 

ofan er flæðirit fyrir flakaðan karfa. Í upphafi er móttaka og gæðamat framkvæmt. Hráefnið fer 

í kæli við 0-2°C ef það er ekki unnið strax. Úr kæli fer hann í sjóþvott, afhreistrun, fiskurinn er 

hausaður og flakaður, roðflettur ef við á, snyrtur, kældur, lausfrystur í -18°C og svo flokkaður 

og pakkaður. Lokaskrefið er útskipun.  

Flæðirit fyrir heilan karfa hefst í móttöku og gæðamati þaðan úr kæli og í síló, karfinn er 

flokkaður, vigtaður, pakkaður og merktur áður en hann er blástursfrystur niður í -18°C og svo 

er kössunum raðað á bretti og það plastað fyrir útskipun. Tilbúinn vara sem fer ekki strax í 

útskipun fer í frystigeymslu. Aukaafurðir eins og hreistur, hausar, hryggir, roð og afskurður 

fara allar í bræðslu (Róbert Hlöðversson, 2021). 
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Mynd  4 - Flæðirit á ferskum, lausfrystum afurðum og aukaafurðum(Róbert Hlöðversson, 2021). 

 

Á mynd 4 er flæðirit fyrir ferskar/frystar afurðir og aukaafurðir. Það er þannig uppsett að í 

upphafi er móttaka og gæðamat á fisknum. Ef vinnsla fer ekki fram strax er hann settur í kæli 

við 0-2°C. Þaðan fer hann í sjóþvott sem inniheldur sjó og ís í síló. Fiskurinn fer í gegnum 

hausara, flökunarvél, roðflettingu og á snyrtilínu. Allar aukaafurðir eins og hausar, hryggir og 

bein, roð og þunnildi fara í áframhaldandi vinnslu. Skurður og snyrting flakanna fer svo fram 

á snyrtilínu og þaðan fara bitarnir í vigtun og pökkun. Gæðaeftirlit er framkvæmt eftir snyrtilínu. 

Ef varan er fersk þá fer hún beint í kæli og merkingu og þaðan í flug. Ef hún er laus- eða 

plötufryst fara þær þaðan í merkingu, pökkun og geymslu í frystigeymslu áður en útskipun á 

sér stað (Róbert Hlöðversson, 2021). 
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2.9 Útflutningur  
 
Síðasta skrefið í framleiðslunni er útflutningur. Líkt og frá veiðisvæði að löndun og frá löndun 

til vinnslu þá er það enn hitastigið sem skiptir lykilmáli. Erfitt hefur verið að ráða við hitastig 

á fisk sem fluttur er með flugi þar sem umhverfishitinn ræður mestu þar. Ólíkt sjóflutning þegar 

vörunni er komið fyrir í kæligám og flutningsfyrirtækið hefur stjórn á hitastiginu í gámnum á 

leiðinni. Stöðugt hitastig á vöru frá framleiðenda á markað gefur okkur lengri líftíma á vöru, 

hér er sérstaklega átt við flutning á ferskum fisk (Matís, 2015). 

Samspil góðra vinnuhátta frá veiðum til útflutnings skapar gæðavöru og það þarf ekki nema 

einn hlekk í keðjunni til að skemma afurðina og þar af leiðandi missa mikilvæg verðmæti hvort 

sem það er fyrir sjómennina eða landvinnsluna (Valdimar Ingi Gunnarsson, 2001).  

 

2.10 Mikilvægi góðra þrifa í fiskvinnslum 
 

Stór liður í matvælaiðnaðinum í dag eru þrif og sótthreinsun. Atvik þar sem sjúkdómsvaldandi 

bakteríur geta mengað vöruna er hægt að rekja í mörgum tilfellum til ónægra þrifa. Ekki er nóg 

að þrif og sótthreinsun sé í lagi heldur eru fleiri þættir sem hafa áhrif á það hvort varan mengist 

eða ekki. Þjálfun starfsmanna, hreinlætisvenjur, umgengnisreglur, hönnun tækja, viðhald og 

ástand starfstöðvarinnar. Óhreinindi sem leitast er við að fjarlægja eftir vinnslu eru örverur, 

leifar úr vinnslunni eins og hreistur, fituleifar og fleira. Þrífa verður öll tæki og yfirborð þannig 

að öll sjáanleg óhreindindi séu horfin, allar leifar þrifaefna séu horfnar og að lyktin sé í lagi. 

Þrifin eru metin út frá sjónmati og snertingu. Ef þrif og sótthreinsun eru gerð almennilega þá 

ætti myndun örfilmu ekki að myndast á tækjum og yfirborði. Örfilma getur myndast af myglu, 

bakteríum, þörungum og gerlum meðal annars. Ónæg þrif í nokkur skipti getur skapað góð 

skilyrði fyrir örfilmu að myndast á yfirborði og þá nægja yfirleitt ekki venjuleg þrif til að 

fjarlægja hana. Þá þarf að framkvæma sérþrif á stöðum þar sem hún hefur myndast og ýmist 

nota sterkari þrifaefni sem vinna betur á þessum lífrænum efnum og stundum þarf grófa litla 

svampa til að fjarlægja hana algjörlega ásamt því að þrífa og sótthreinsa svo eftir á eins og 

vaninn er. Þegar setja á upp þrifaáætlun í vinnslu þarf að meta hverskonar hráefni er verið að 

vinna með tilliti til prótein-, fitu- og kolvetnainnihalds. Í framhaldi af því fá efnasérfræðing 

sem getur greint hvaða þrifaefni henta vinnslunni þá með áherslu á hvaða virkni og styrk það 

þarf að innihalda, hitastig sem þarf að þrífa við og tíminn sem efnið þarf að liggja á til að kalla 

fram bestu virknina. Þrýstingur á vatnsslöngum þarf einnig að vera nægur. Svæðin og tækin 

sem á að þrífa þurfa að vera úr þannig efnum að þau þola mikla vatns- og sápunotkun og því 
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gengur ekki að hafa tæki úr við heldur væri best að hafa þau úr ryðfríu stáli til dæmis. Ef það 

eru lokuð kerfi (e.cip system) á tækjum ætti að vera þrifakerfi á þeim sem er sjálfvirkt. Einungis 

ætti að þurfa að bæta við vatni og þrifaefni og auðvitað væri eftirlit þrifastarfsmanna 

nauðsynlegt. Eftirlit með þrifum þarf að vera til staðar svo staðfesting fáist á því hvort þrifin 

séu að virka og þrifastarfsmenn séu með nægilega þjálfun. Mælingar á skilvirkni þrifa með 

tilliti til hitastigs, styrks og sýrustigs þrifaefna o.fl. er nauðsynlegt svo hægt sé að aðlaga þrifin 

samkvæmt þeim niðurstöðum (Huss, 1994). Þrifaáætlun skal vera til staðar allstaðar sem unnið 

er með matvæli. Áætlunin inniheldur verklýsingar á því hvernig þrífa skuli vinnsluna og að 

ástand hennar sé æskilegt fyrir fiskinn þá sérstaklega fyrir mikilvæga staði eins og alla 

snertifleti fisksins í vinnslunni. Hönnun vinnslu og val á tækjabúnaði snýr ekki eingöngu að 

því hvað gefur bestu nýtingu og afköst heldur þurfa þau að vera auðþrífanleg svo að uppsöfnun 

óhreininda geri ekki vart við sig með tilheyrandi bakteríumyndun. Vöktun meindýra og búnaði 

tengt því er einnig skylda. Þrennskonar hættur ber að varast í matvælaframleiðslum (Matís, 

2016).  

¨ Líffræðilegar hættur (e. Biological hazard) er samheiti yfir bakteríur sem geta valdið 

veikindum í mönnum. Þá er aðallega átt við sníkjudýr og örverur í vörunni. Með 

sníkjudýr í fiski er aðallega átt við hringorma. Hætta við neyslu á slíkum ormum er ekki 

mikil nema fiskurinn sé hrár. Tveir hópar örvera geta mengað og eru hættulegir 

neytandanum. Annars vegar örverur sem koma frá umhverfinu okkar og eru 

náttúrulegar. Hinsvegar örverur sem geta t.d komið frá skólpi. Dæmi um 

sjúkdómsvaldandi örverur sem koma frá umhverfinu og geta leynst í sjávarfangi eru: 

„Clostridium botulinum og Listeria monocytogenes“. Sjúkdómsvaldandi örverur sem 

koma vegna mengunar tilheyra hópi iðragerla eins og Shigella-, Salmonella tegundir og 

E.coli. Til þess að varnast þessum hópi örvera er mikilvægt að hita matvælin nægilega 

áður en þeirra er neytt og fara eftir leiðbeiningum. Allar veirusýkingar sem hafa greinst 

í sjávarfangi eru af völdum saurmengunar og aðallega við neyslu sjávarfangsins þegar 

það er hrátt. Biotoxin er samheiti yfir eiturefni sem eru framleidd af sjávarþörungum 

sem sumar fisktegundir geta innihaldið. Þessi eiturefni eru hættuleg og í sumum 

tilfellum geta þau leitt til dauða. Scombrotoxin er eitrun sem tilkomin vegna ónægrar 

kælingar. Þá geta örverur líkt og Clostridium myndað histamín í fiski, en þetta á t.d við 

tegundir eins og makríl og túnfisk.  

¨ Efnafræðilegar hættur (e. Chemical hazard) eru dæmi um ýmis efnasambönd, lífræn 

klórefnasambönd, þungamálmar, þrávirk efni sem getur safnast fyrir í lífverum úr 
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hafinu. Of mikið magn af þessum efnasamböndum getur skapað hættu fyrir þann sem 

neytir vörunnar sé hún menguð þeim.  

¨ Efnislegar hættur (e. Physical hazard) eða aðskotahlutir eru hlutir sem eiga alls ekki 

heima í vörunni og geta valdið skaða komist þær til neytanda. Þetta eru hlutir á borð 

við plast, gler, málm, öngla og bein (Ryder o.fl., 2014). 

 

2.11 Stafræn gæðaskráningakerfi  
 
Á Íslandi eru þrjú fyrirtæki sem eru leiðandi í hugbúnaðarlausnum fyrir sjávarútvegsfyrirtæki 

en það eru Valka, Wise og Marel. Þessi fyrirtæki eru öll með lausnir fyrir stafrænar 

gæðaskráningar.  

 

2.11.1 „Rapidfish“ 

Valka er íslenskt fyrirtæki sem er orðið partur af Marel. Valka sérhæfir sig helst 

í vatnskurðarvélum en býður einnig uppá hugbúnaðarlausnir sérfhæfðar fyrir 

fiskvinnslur. „Rapidfish“ gæðastjórnunarkerfið gerir fyrirtækjum kleift að 

stjórna gæðamálum, rekjanleika og leysa fljótt vandamál sem geta komið við 

gæðaeftirlit. Kerfið er hannað þannig að auðvelt er að breyta skoðunarlistum og 

sníða þá að þörfum fyrirtæksins (Valka ehf, e.d.).  

 

2.11.2 Wise 

Fyrirtæki á Íslandi sem sérhæfir sig í sölu á Microsoft Dynamic 365 Businsess 

Central bókhalds- og viðskiptahugbúnaðarins (Wise, e.d.). Það sérhæfir sig 

meðal annars í lausnum fyrir sjávarútveginn og eru með lausnir fyrir gæðakerfi 

í fiskvinnslum. Kerfi „Wisefish“ uppfyllir HACCP og ISO gæðastaðla, einnig 

er hægt að tengja rekjanleika ásamt skráninga frávika og galla og úrvinnslu 

þeirra (Wise, e.d.). 

  

2.11.3 „Innova quality control system“ 
 

Kerfið „Innova quality control system“ eða „IQCS“ er hannað af Marel og er 

megintilgangur að pappír í gæðaskráningum verður óþarfur í matvælavinnslum. 

Kerfið er byggt þannig upp að hægt er að vinna með kerfið á gólfinu meðan 

vinnsla á sér stað. Þú getur nálgast skýrslur og greiningar sem eru sérhæfðar 
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þinni vinnslu í forritinu (Marel, e.d.). Kerfið styður staðla í matvælaiðnaði eins 

og „ISO 22000“, „BRC“ og „IFS“. Allt eru þetta þekktir gæðastaðlar í 

matvælavinnslum. Þeir eiga það sameiginlegt að vera einskonar 

matvælaöryggisstjórnunarkerfi sem veita þér vottun. Með því að fá vottun lýsa 

úttektaraðilar því yfir að fyrirtækið uppfylli þær kröfur sem staðlarnir setja hvað 

varðar getu þess að stjórna hættum við framleiðslu og tryggja þannig 

matvælaöryggi (International Organization for Standardisation, e.d.). Fyrirtæki 

velja sér staðla sem þeir vilja fá vottun frá yfirleitt út frá staðsetningu á 

mörkuðum og viðskiptavinum. Viðskiptavinirnir geta líka verið með kröfur um 

vottun ákveðinna staðla áður en þeir semja við fyrirtæki um kaup á vöru.  

„IQCS“ er hægt er að aðlaga eins og maður vill og í boði eru staðlaðir 

skoðunarlistar fyrir gæðaskoðanir en einnig er hægt að biðja sérfræðing að 

aðstoða sig við gerð flóknari skoðunarlista. Þjálfun starfsmanns í fyrirtækinu í 

þessu kerfi er í boði þar sem sá starfsmaður gæti svo útbúið skoðunarlista. 

„IQCS“ bíður uppá skráningu gæða við móttöku, skoðun á afurð á meðan 

vinnslu stendur, skoðun á tilbúnni vöru, aðrar skoðanir sem koma ekki beint að 

framleiðslunni eins og þjálfun starfsmanna, viðhalds- og þrifalisti húsnæðis. 

Kostir þess eru að þú færð upplýsingar á rauntíma beint úr vinnslunni og ef þörf 

er á aðgerðum er hægt að bregðast strax við. Allt sem skráð er inn í 

spjaldtölvurnar geymist í Innova gagnasafninu tengt við lotu númer eða 

dagsetningu. Við vinnslu gagna í úttektum tekur skamman tíma að fletta upp 

umbeðnu lotu númeri eða dagsetningu (Marel, 2022).  
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3 Núverandi skráningar í VSV 
 
 
Mat Róberts Hlöðverssonar höfundar Gæðahandbókar Vinnslustöðvarinnar er svo að hvergi í 

bolfiskvinnslu er þörf á að setja upp mikilvæga stýristaði. Í öllum vinnsluþrepum nægir að 

fylgja góðum framleiðsluháttum. Í samtali við Elmar Hrafn Óskarsson sýndi hann höfundi allar 

þær skráningar sem eru á pappír í dag og hvernig þær virka. Hér fyrir neðan koma valdar 

skráningar í bolfiskvinnslunni sem skoðaðar voru. Vert er að minnast á það að þessar 

skráningar eru ekki tæmandi listi fyrir bolfiskdeild.  

 

3.1 Móttökuskráning 
 
Skráningar fara fram í móttöku vinnslunnar. Slíkar skráningar eru mikilvægar fyrir vinnsluna 

og sérstaklega fyrir rekjanleikann. Á móttökuskráningunni er skráð:  

¨ Dagsetningu + bát sem landar 

¨ Fimm gæðaskoðanir af hverri tegund sem landað er þar sem tekið er: 

o Hitastig  

o Ástand afla 

o Ísun  

o Röðun afla  

o Útlit á kari 

¨ Mikilvægt er að verklagsreglur séu á skráningarblaði og dálkur til að skrá 

athugasemdir eða frávik ef slík koma upp. 

Verklagsregla:  

Í lagi = (+), ekki í lagi = (-). 

Taka skal 5 fiska úr 5 körum, mæla hitastig með kvörðuðum hitamæli og skrá það sérstaklega 

í hverjum fiski fyrir sig. Meta gæði eftir matskalanum 1-3, skoða ísun og röðun í kör. Gefa skal 

meðaltalseinkunn í gæðamati, ísun, röðun og útliti á kari. Ef hitastig á hráefni er yfir 2°C , 

gæðamat 3 eða ísun, röðun og útlit fá (-) í einkunn þá á að skrá frávik og hvað var gert.  
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3.2 Daglegar skráningar í bolfiskvinnslu 
  
Skráningar eru gerðar einu sinni á dag alla vinnsludaga af verk- og vinnslustjórum. Daglegar 

skráningar eru undir eyðublaði 2 í gæðahandbók fyrirtækisins og sést hér neðar sem viðauki. 

Þar er skráð:  

¨ Dags:  

¨ Hreinlæti, umgengni heilsa 

¨ Dagleg vöktun gildra 

¨ Dagleg vöktun gler/plast 

¨ Hitastig í Saltfiskkæli 

¨ Hitastig í frystiklefa uppi (A) 

¨ Hitastig í frystiklefa niðri (B) 

¨ Hitastig í frystiklefa niðri (C) 

¨ Eftirlit með merkingum 

¨ Hitastig fisks í móttöku 

¨ Hitastig flaka í flökun  

¨ Hitastig flaka í snyrting 

¨ Hitastig frystivara 

¨ Hitastig í blokk fyrir frystingu 

¨ Hitastig flaka/hnakka við pökkun 

¨ Hitastig sporða við pökkun  

¨ Úrbætur / athugasemd 

Rauður litur táknar daglegar skráningar sem eru alltaf hvort sem verið er að vinna í saltfisk eða 

í annað.  

Blár litur táknar skráningar sem eru ef verið er að vinna flök í hnakka/sporð lausfrystingu og 

ferska hnakka eða 9kg+ ufsa.  

 

3.3 Þrifaeftirlit 
 
Þrifaeftirlit er framkvæmt alla daga eftir þrif á vinnslu. Þrifastarfsmenn haka við þrifin svæði 

á skráningarblaði. Verk- eða vinnslustjóri  framkvæmir sjónrænt eftirlit ásamt því að snerta 

snertifleti með fingrum sem afurðin kemur við til að athuga hvort óhreindindi séu til staðar eða 

hvort örfilma hafi myndast. Þetta er gert áður en vinnslan hefst næsta dag. Ef eftirlitsmaður 

finnur óhreinindi þá eru athugasemdir skrifaðar niður, athugasemdirnar eru svo aðgengilegar 
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þrifastarfsmönnum sem þrífa aftur næsta dag. Ef óhreindin eru mikil þá lætur eftirlitsmaður 

þrifastarfsmenn endurþrífa svæðið áður en vinnslan hefst. Síðan endurtekur hann eftirlitið á því 

svæði og gefur grænt ljós á byrjun vinnslu. Svæði sem fram koma á eftirlitsblaði:  

 

¨ Móttaka 

¨ Hráefniskælir 

¨ Hausari 

¨ Ísprufur 

¨ Flatning 

¨ Humarkælir 

¨ Bolfiskvinnsla  

¨ Karfavélar 

¨ Humarvinnsla 

¨ Lausfrystir (stóri) 

¨ Samval  

¨ Saltfiskpökkun 

¨ Dælustöð  

¨ Sápugeymsla 

¨ Tromlusalur – gólf 

 

3.4 Hnífaeftirlit 
 
Hnífaeftirlit er framkvæmt alla daga sem hnífar eru í notkun. Starfsmenn Hafnareyri setja talda 

númeraða hnífa fram á svæði þar sem þeir eru geymdir. Í lok dags taka þeir hnífana aftur og 

telja þá eftir vinnslu yfirfara þá, brýna og skipta út ef þörf er á. Fram kemur á eftirlitsblaði:  

¨ Inn hnífar 

¨ Út hnífar 

¨ Athugasemdir (heildartalning hnífa, skipta út hnífum, ef brotna osfr) 
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3.5 Gler/plast eftirlit  
 
Vikulegt eftirlit sem er framkvæmt af verkstjórum og þar skiptist skráningin niður í svæði: 

¨ Skiptirými starfsmanna 

¨ Lausfrystir 

¨ Umbúðargeymsla 

¨ Bolfisksalur 

¨ Flatningasvæði  

¨ Hausun 

¨ Hráefniskælir 

¨ Frystitæki 

¨ Tromlusalur 

¨ Saltfisk kælir  

¨ Saltfisk pökkun 

¨ Millilager 

 

Á hverju svæði hér að ofan eru skilgreind allir hlutir sem innihalda gler/plast og þar þarf að 

vera eftirlit með því og skrá ef það er bilað eða brotið. Merkja þarf í dálk hvort það sé í lagi 

eða í ólagi og í þriðja dálknum skrifað lýsingu/athugasemdir á frávikinu.  

 

3.6 Prófun hitamæla og voga 
 
Handmælar. Við prófun handmæla er viðmiðunarhandmælir borinn saman við handmælana 

sem eru í notkun í vinnslu. Þá er útbúið ísvatn með klökum og mælunum stungið ofan í 

samtímis. Við aflesturinn eiga mælarnir að sýna niðurstöður þar sem frávikin eru ekki meira 

en 0,2°C. Framkvæmt 2x á ári.  Fram kemur:  

¨ Hver og einn mælir skráður með númeri 

¨ Viðmiðunarhitastig 

¨ Aflestur  

¨ Mismunur 

¨ Leyfileg frávik  
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Fastir mælar. Við prófun mæla sem eru fastir eins og í kælum og frystum þá er farið með 

viðmiðunar handmælinn á staðina sem mæla á og aflestur tekin af honum. Niðurstöður eru svo 

bornar saman við sírita í kælum. Frávik frá mælum skal ekki vera meira en 0,2°C. Fram kemur:  

¨ Hver og einn mælir skráður með númeri 

¨ Hitastig á viðmiðunarmæli  

¨ Hitastig á föstum mæli  

¨ Mismunur 

¨ Leyfileg frávik  

 

Vogir. Við sannprófun voga er notað kvarðað lóðasett. Mismunandi lóð eru sett á vogirnar 

hverju sinni og tölur á vigtinni ættu að vera eins og þyngd lóðsins segir til um.  Fram kemur:  

¨ Hver og ein vog skráð með númeri  

¨ Þyngd lóðs, kg 

¨ Þyngd á vog, kg 

¨ Mismunur í % af þyngd 

¨ Leyfileg frávik í % af þyngd (1%) 
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4 Niðurstöður   
 

Mun „Innova Quality control system“ auðvelda og koma betra skipulagi á skráningar var 

rannsóknarspurning þessa verkefnis.  Kynning var gerð hér að ofan á þremur íslenskum 

fyrirtækjum sem eiga það sameiginlegt að geta sett skráningakerfi í fiskvinnslum í hugbúnað 

sem er hægt að vinna í gegnum spjaldtölvur. Ástæðan fyrir valinu á „Innova quality control 

system“ er sú að nú fyrir er tækjabúnaður í eigu VSV frá Marel og þegar verið er að vinna í 

ferskt eða lausfryst sem er þó sjaldan í dag, þá fara fram gæðaskoðanir á flæðilínu í tækjabúnaði 

frá Marel þar sem gögnin eru svo sótt í hugbúnaðarkerfið Innova.   

Það þarf ekki að líta langt til baka til að sjá miklar tækniframfarir á stuttum tíma í sjávarútvegi. 

Skref í rétta átt er að byrja smátt og smátt að koma upp stafrænu gæðaskráningarkerfi fyrir 

VSV og losna alfarið við pappír í skráningum. Kostirnir við slíka innleiðingu eru margir. Hægt 

væri að koma meira skipulagi á gæðamálin, einfaldari vinna fyrir alla starfsmenn að nálgast 

upplýsingar úr vinnslu á rauntíma og grípa inní strax ef þörf þykir. Einnig er þetta 

umhverfisvænna kerfi heldur en að geyma allt í möppum á pappír. Í úttektum á þetta kerfi að 

vera fljótvirkt og hægt er að leita uppi þau gögn sem úttektaraðilinn kallar eftir. Í stórum 

úttektum í dag fer mikill tími í að fletta möppum og muna hvar hvaða eyðublað var. Oft eru 

stór rekjanleikapróf tekin í þeim og þau geta orðið allt að fjórar klukkustundir í lengd. Ef kerfið 

væri allt á stafrænu formi væri auðveldara að kalla upp öll skjöl tengd degi eða lotu sem beðið 

er um í rekjanleikaprófi og gæti þar með sparað mikilvægan tíma við slíkar úttektir.  

 

4.1 Umfang og kostnaður uppsetningu Innova quality control system 
 
Kostnaðurinn er ekki mikill sem er fólgin í uppsetningu kerfisins og kaupum á spjaldtölvunum. 

Þetta er góð fjárfesting fyrir fyrirtækið sem borgar sig til baka næstu árin hvað varðar 

tímasparnað og skjalakostnað auk þess að koma fyrirtækinu í takt við nútímann. Í samtali við 

Þorgrím P. Þorgrímsson hugbúnaðarsérfræðings hjá Marel lætur hann í ljós að flestar 

skráningar fyrir bolfiskdeild ætti að vera hægt að framkvæma í „Innova quality control system“. 

Móttökuskráningar, daglegar skráningar, þrifaeftirlit, hnífaeftirlit, gler og plast eftirlit og 

prófun hitamæla og voga yrðu allt skráningar sem hægt væri að setja upp í kerfið. Spurður útí 

kostnað við slíka innleiðingu gefur hann upp grófa áætlun í töflu 1 hér fyrir neðan.  

  



 22 

Tafla 1 - Kostnaðarliðir uppsetningu Innova quality control system.  

Tæki + vinna Verð ISK 
Spjaldtölvur 4 stk       569.764  
Marel Sub-system A (A.01 QC Data collection point)       369.736  
SLA and Software updates        73.947  
Installation and training (estimation)      616.368  
Alls   1.629.815  

 

Þorgrímur nefnir að kostnaðurinn fyrir leyfið (Marel Sub-system) á hvert tæki sé 369.736 kr. 

Því má reikna með að þessi kostnaður aukist og fer það eftir því hversu mörg tæki fyrirtækið 

þarf leyfi fyrir. 

Vert er að minnast á það að fyrir á VSV rétt á einni ráðgjafaheimsókn á ári ásamt 48 klst í 

símaráðgjöf. Þessa heimsókn og ráðgjöf væri upplagt að nota í uppsetningu á kerfinu. Aukalega 

þyrfti að bæta við þjálfun starfsmanns VSV á kerfið sjálft og senda þyrfti viðkomandi á 

námskeið. Vissulega gæti það aukið kostnaðinn töluvert að senda og þjálfa nokkra starfsmenn 

í fyrirtækinu sem gætu þá búið til skoðunarlista og lært á hugbúnaðinn. Því ljóst er að ef enginn 

starfsmaður í fyrirtækinu fær þjálfun við slíka uppsetningu yrði ansi dýrt að þurfa kalla til 

hugbúnaðarsérfræðings frá Marel í hvert skipti sem bæta þyrfti við eða breyta skoðunarlistum. 

Við framkvæmd þessara skráninga sem nefndar eru í kaflanum hér að ofan telja reyndir 

starfsmenn bolfiskdeildar vinnslustöðvarinnar að þrjár spjaldtölvur myndu duga en ef fleiri 

skráningum eins og flatningu og ísprufum yrði bætt inn þá yrðu fjórar til fimm spjaldtölvur 

nauðsynlegar. Í töflunni hér að ofan er farið milliveginn og gert ráð fyrir fjórum spjaldtölvum. 

Þorgrímur benti á ákjósanlegan kost fyrir tölvu sem myndi ráða við slíka vinnu og var 

kostnaðurinn á þeirri spjaldtölvu tekin með í reikninginn. Í töflu 1 má sjá heildarkostnaðinn en 

hann er rúmar 1,6 milljón kr. Sá kostnaður miðast við leyfi á eitt tæki því má búast við að sá 

kostnaður gæti aukist.  

Þar sem höfundur hefur ekki farið á námskeið í notkun „Innova quality control system“ voru 

ekki neinir skoðunarlistar útbúnir sem eru sérstaklega gerðir fyrir VSV. Þorgrímur sendi þó 

myndir af því hvernig listarnir koma upp í kerfinu og hér fyrir neðan eru sýnishorn slíkum 

listum.  
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Mynd  5 - Skoðunarlisti í móttöku hráefnis (Marel, 2022). 

Á mynd 5 sést hugmynd af skoðunarlista fyrir móttöku hráefnis. Hægt er að bæta og breyta 

skoðunarlistunum og aðlaga að vinnslu fyrirtækisins.  

 
Mynd  6 - Þjálfunarskrá starfsmanna (Marel, 2022). 
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Mynd  7 - Þjálfunarskrá, farið ítarlegra í hvaða þjálfun á sér stað (Marel, 2022). 

Hér fyrir ofan eru tvær myndir frá þjálfunarskrá starfsmanna. Mynd 6 er fyrri síðan í 

þjálfunarskránni og þar er skráð dagsetningu, starfsmann og hver þjálfaði viðkomandi. Á mynd 

7 er svo farið nánar útí hvernig þjálfun átti sér stað og ef þeirri þjálfun er lokið.  

Þessar myndir eru til að sýna hvernig skráningarnar birtast á spjaldtölvunni en eins og nefnt er 

hér að ofan eru þær aðlagaðar vinnslunni.  

Þó kerfið henti fyrir skráningar bolfiskvinnslu er ekki víst að kerfið henti uppsjávarvinnslunni 

og hennar gæðaskoðunum. Gæðaskoðanir í uppsjávarhúsi fara flestar fram í excel skjölum þar 

sem formúlur liggja að baki skráninga. Íslensk fyrirtæki á borð við Wise og Völku eru einnig 

með slíkan hugbúnað fyrir vinnslur og væri fróðlegt að gera samanburð á kerfunum og fá að 

sjá þau uppsett og í notkun.  

 
4.2 Hættugreining og rýni skráninga 
 

Hættugreiningin sem framkvæmd var fyrir bolfiskvinnsluna samanstóð af móttöku, vinnslu, 

pökkun og geymslu afurða. Við hættugreininguna vinnur höfundur gæðahandbókarinnar 

samkvæmt „Codex Alimentarius – Food hygiene“ og þar er tekið tillit til þriggja hætta þ.e: 

líffræðilegar hættur, efnafræðilegar hættur og efnislegar hættur sem allar varða öryggi 

afurðanna gagnvart neytandanum (FAO og WHO, 2009).  
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Mynd  8 - Brot úr greiningartöflunni úr gæðahandbók VSV  á söltuðum afurðum (Róbert Hlöðversson, 2021).  

Í greiningartöflunni eins og sést á mynd 8 hér fyrir ofan er líkleg hætta tilgreind hvort hún sé 

til staðar. Hún er þá flokkuð í þrjá flokka, líffræðilegar hættur, efnafræðilegar hættur og 

efnislegar hættur eða ofnæmisvalda. Hættan er metin og svarað með J (já) eða N (nei). Ef svarað 

er játandi þarf að rökstyðja niðurstöðuna og koma upp fyrirbyggjandi aðgerðum – vöktun – 

góðum framleiðsluháttum (GFH). Í síðasta dálkinum er svo niðurstaða hættumatsins metin út 

frá stigum á líkum og alvarleika og útfrá því ákveðið hvort staðurinn sé skilgreindur sem 

mikilvægur stýristaður (MSS) (Róbert Hlöðversson, 2021). 

Ekki á neinum stigum vinnslunnar mat Róbert Hlöðversson í gæðahandabókinni að setja þyrfti 

upp mikilvæga stýristaði heldur eru allar skráningar og eftirlit merkt PRP sem er skammstöfun 

enska orðsins Prerequisite programme sem merkir einfaldlega góðir starfshættir á íslensku. 

Góðir starfshættir fyrirbyggja hættur og tryggja öryggi vörunnar. Þeir eru tengdir HACCP 

greiningunni og spila lykilhlutverki þar séu staðir ekki greindir sem mikilvægir stýristaðir 

(Dóra Gunnarsdóttir, Garðar Sverrison, Guðjón Gunnarsson, og Sigrún Guðmundsdóttir, 

2011).  

Þegar rýnt er í hættugreininguna veltir höfundur fyrir sér afhverju á engu stigi vinnslunnar sé 

metið svo að það sé MSS. Aðskotahlutir, gler og plast er eitt af efnislegu hættunum sem ber að 

varast. Eftir samtal við höfund gæðahandbókarinnar er ljóst að með fyrirbyggjandi aðgerðum 

líkt og móttökuskráningum, snyrtingu, hnífaeftirliti, gler og plast eftirliti metur hann að það 

nægi til þess að hættan sé ekki lengur yfir viðmiðunarmörkum til að setja MSS. Róbert nefnir 

einnig að ef afurðir eru sendar með flugi þá væri oft málmeitartæki þar sem brettin fara í gegn 
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á flugvellinum sem er þá enn ein forvörnin sem er hægt að nefna a.m.k. er varða flutninga með 

flugi (Róbert Hlöðversson, 2022).  

Má fækka skráningum, breyta þeim eða eru þær allar nauðsynlegar og uppfylla þær kröfur og 

reglugerðir er varða slíka vinnslu veltir höfundur ritgerðarinnar fyrir sér. Hér verður farið yfir 

þær skráningar sem fjallað var um í 3 kafla.  

 

4.3 Móttökuskráning 
 

Hættumat er sett upp í gæðahandbók fyrirtækisins á heilum fisk, slægðum eða óslægðum og 

það gefur okkur þær hættur sem mögulega eru til staðar. Fiskurinn getur verið mengaður af 

örverum og ekki hæfur til manneldis vegna skemmda af völdum þeirra. Einnig getur 

efnamengun átt sér stað sem og aðskotahlutir fundist í afurðinni. Skráðar forvarnir eru rétt 

kæling og meðhöndlun hráefnis um borð til að draga úr örveruvexti og skemmdum í fisknum. 

Einnig er móttökueftirlitið framkvæmt og þar er skráð dagsetning, skip sem landar, fisktegundir, 

hitastig hráefnis og gæðamat á hverri tegund, ísun og röðun í kör ásamt því hvort um sé að 

ræða vottað hráefni (MSC) eða ekki. Skráð viðmiðunarmörk varðandi hitastig í holdi fisks eru 

0-2°C. Ef hitastig á hráefni fer yfir 2°C , gæðamat 3 eða ísun, röðun og útlit fá (-) í einkunn þá 

á að skrá frávik og hvað var gert. Þar næst er sviðstjóri bolfisks og skipstjóri viðkomandi skips 

tilkynnt um gæði hráefnisins og hvað betur mætti fara í næsta veiðitúr. Skráðar forvarnir og 

verklag er því nóg til að halda mögulegum hættum í algjöru lágmarki. Móttökueftirlitið er 

einnig mikilvægur hlekkur í keðjunni til þess að ná að viðhalda rekjanleikanum á hráefninu 

sem kemur í hús (Róbert Hlöðversson, 2021). 

Ef fyrirtækið myndi notast við stafrænar skráningar þá væri einnig hægt að greina gæðamat 

hráefnisins sem er metið í móttökuskráningunum með því að kalla fram myndir og línurit frá 

ákveðnu tímabili sem gæfi skipstjórum, áhöfnum og yfirmönnum skýra mynd af því hvernig 

gæðin eru að skila sér í land. Ef gæðum hráefnis væri ábótavant væri hægt að ræða hvaða 

úrbætur um borð væri hægt að gera eða hvort áhöfnin þyrfti að breyta verklagi sínu einhvers 

staðar í ferlinu.  

 

4.4 Hreinlæti, umgengni og heilsufar starfsmanna 
 
Daglega er framkvæmd skoðun á því hvort allar reglur um góða framleiðsluhætti séu uppfylltar. 

Skoðunin felur m.a. í sér hvort starfsmenn séu að starfa samkvæmt settum reglum um 

umgengni, heilsu og hreinlæti sem settar eru fram í starfsmannahandbókinni. Skoðunin er skráð 
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í eyðublað 2 – daglegar skráningar bolfiskur og útfyllist af verkstjórum. Viðmiðunarmörkin 

eru sú að starfsfólkið skuli hlíta reglum um umgengni og hreinlæti. Öll ytri einkenni eins og  

nefrennsli, hósti, opin sár á höndum skulu tilkynningaskyld sem og upplýsingar frá starfsmanni 

um veikindi. Einnig skulu starfsmenn standa við þær kröfur sem fram eru settar í 

heilsufarsyfirlýsingum og að öll þau atriði sem varða góða starfshætti séu í lagi við daglega 

skoðun. Til að tryggja ofangreind atriði skrifa starfsmenn undir heilsufarsyfirlýsingu við 

ráðningu. Í henni kveður á um að starfsfólk heiti því að koma einungis til vinnu þegar það er 

heilt heilsu og stafi ekki hætta af þeim með tilliti til hráefnisins og annars starfsfólks. Aðrar 

skráningar sem tryggja öryggi eru þjálfunarskrár. Mikilvægt er að halda úti allri þjálfun á 

starfsfólki og láta þau skrifa undir sem staðfestingu af þjálfuninni. Verði verkstjórar varir við 

frávik af hálfu starfsfólksins er það áminnt og skráð niður. Ítrekuð brot geta varðað brottrekstur. 

Allar þessar skráningar hjálpa fyrirtækinu að tryggja að reglum um góða framleiðsluhætti sé 

fylgt eftir. Í eyðublaði 2 – daglegar skráningar bolfiskur er einnig skráð hitastig í frystum og 

kælum sem og hitastig hráefnis. Eftirlit með hitastigi er mikilvægur hluti þess til að hindra 

hraðann vöxt sjúkdómsvaldandi baktería sem og histamín framleiðandi baktería. Því er 

mikilvægt að reyna að viðhalda hitastigi um eða undir 2°C á öllum stigum frá veiðum til 

lokaafurðar (Róbert Hlöðversson, 2021).  

 

4.5 Þrifaskráningar og þrifaeftirlit  
 

Þrifaeftirlit í fyrirtækjum er nauðsynlegt en oft ábótavant. Ef fyrirtæki notast eingöngu við 

skráningar á pappír þá vill það oft verða þannig að þrifastarfsmenn kvitta í lok þrifa og þegar 

eftirlitið fer svo fram eru oft engar athugasemdir gerðar vegna þess að jafnvel var ekki farið 

nógu vel yfir þrifin eða gleymst hefur að fylla inní skráningarnar. Með innleiðingu 

spjaldtölvunnar er hægt að láta starfsmenn haka við og kvitta á þrifin svæði. Þegar eftirlit fer 

svo fram væri hægt að taka myndir máli sínu til stuðnings og jafnvel í kjölfarið senda 

þrifastarfsmönnum strax skýrsluna með myndum af því sem betur mætti þrífa. Þannig má auka 

trúverðugleika skýrslnanna þegar þær eru dagsettar og kvittaðar á spjaldtölvur og því verður 

ekki hjá því komist að framkvæma þær eftir hver þrif. Úrbæturnar verða þá annað hvort að 

þrifastarfsmenn þurfa að endurþrífa svæðið fyrir upphaf vinnslu næsta dags ef óhreinindin eru 

mikil eða geta þá einbeitt sér betur að þessum svæðum sem myndir voru teknar af í næstu 

þrifum eftir vinnslu næsta dags. Önnur hugmynd væri að koma upp sjónvarpi á stað sem væri 

sýnilegur öllum, til dæmis kaffistofu eða skiptiherbergi starfsmanna. Á sjónvarpinu væri hægt 

að setja fram upplýsingar líkt og niðurstöður úr þrifaeftirliti. Ef þrifastarfsmenn fengju skýrslur 
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sendar og sæu að þetta væri aðgengilegt öllum þá væri það hvetjandi fyrir þá að gera betur og 

minnka frávik. Auk þess væri hægt að vera með fund á nokkurra mánaða fresti fyrir bæði 

þrifafólkið og eftirlitsfólkið þar sem farið væri ítarlegra í þrifin og niðurstöður kynntar með því 

að sýna greiningu á þeim í línuritum og myndum. Góð staðfesting á þrifum er að sýna 

niðurstöður ATP mælinga.  

Einnig væri hægt að notast við Clean card próf en þau eru góð að því leytinu til að þetta eru 

einföld próf í notkun, þarfnast engrar sérstakrar þjálfunar og með prófunum er eingöngu notast 

við vatn. Það myndi henta þrifastarfsfólkinu að taka þessi próf að loknum þrifum og sjá þá 

strax hvort flöturinn sé þrifinn nægilega (Aidian Oy, e.d.).  

Samkvæmt hættumati sem var framkvæmt í gæðahandbók fyrirtækisins lýsa þeir hættunum 

sem geta stafað af vanþrifum þá einna helst örverumengun og þá gæti efnamengun einnig verið 

til staðar vegna þrifaefna. Skráðar forvarnir eru því daglegar þrifaskráningar og þrifaeftirlitið 

ásamt sannprófun með ATP mæli fyrirtækisins. Efni til þrifa skulu vera geymd í læstri geymslu. 

Einnig skal þrifaáætlun vera ítarleg og sýnileg öllu þrifafólki (Róbert Hlöðversson, 2021). 

 

4.6 Hnífaeftirlit  
 
Hnífar í fiskvinnslum geta týnst eða brotnað meðan framleiðsla á sér stað. Þá geta hnífarnir eða 

brot úr þeim farið áfram inní vélar og valdið skaða á búnaði eða verr neytendum komist þau 

þangað. Þess vegna er eftirlit með hnífum mikilvægt. Í eftirlitinu eru hnífar númeraðir og taldir. 

Yfirfara þarf þá alltaf eftir notkun þá hvort þeir séu í góðu ásigkomulagi og ekki brotnir eða of 

eyddir. Starfsmenn Hafnareyri sjá um að brýna hnífana, telja og skrá þetta eftirlit.  

Samkvæmt hættumati í gæðahandbók er talið mjög ólíklegt að hnífur geti brotnað eða týnst í 

vinnslu. Hnífaeftirlitið er því mikilvæg forvörn (Róbert Hlöðversson, 2021). 

 

4.7 Glereftirlit 
 

Glerstefna Vinnslustöðvarinnar: Markmiðið er að tryggja að ekkert 
gler eða plast komist í vörurnar. Fyrirtækjastefnan hljóðar svo að allir 
munir úr gleri, s.s. speglar, flöskur og bollar, eru stranglega bannaðir 
á vinnslusvæðinu. Öll ljós skal hylja á öruggan máta. Perur í 
flugnabana skal hylja með plast loki til að tryggja að þau brotni ekki. 
Listi yfir alla muni úr gleri og hörðu plasti (gluggar, ljós, flugnabanar, 
mælar, o.s.frv) skal vera til staðar og skal hann yfirfarinn reglulega. 
Ef gler brotnar skal stöðva alla vinnslu á nánasta svæði þar til tryggt 
hefur verið að allt svæðið sé hreint og laust við öll brot. Henda skal 
öllum verkfærum sem notuð voru við hreinsunina, s.s. burstum, strax 
að notkun lokinni. (Róbert Hlöðversson, 2021, bls.56) 
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Með glerstefnu fyrirtækisins er ljóst hversu mikilvægt eftirlit með gleri og hörðu plasti er. Einu 

sinni á dag ef vinnsla er, er farið yfir öll svæði og skráð í eyðublað 2 – daglegar skráningar 

bolfiskur. Ef verkstjórar eða starfsfólk verða vart við brotið gler eða plast á vinnslusvæði þá 

eru öll frávik skráð í athugasemdir og nauðsynlegt er að laga það eins fljótt og hægt er. Gler og 

plastlisti er yfir öll svæði í VSV og hann skal yfirfara vikulega. Í kafla 6 í gæðahandbók eru 

ítarlegir verkferlar og reglur um hvað skuli gera ef gler eða plast brotni í framleiðslu. Reglurnar 

eru prentaðar út og eru sýnilegar öllum starfsmönnum uppá vegg. Allar þessar aðgerðir eru 

nauðsynlegar til að viðhalda stefnu fyrirtækisins er varðar gler og plast (Róbert Hlöðversson, 

2021).  

 

4.8 Prófun hitamæla og voga  
 

Skv. skoðunarhandbók Matvælastofnunar skal prófa hitamæla a.m.k 
einu sinni á ári. Verklagsregla um prófun á hitamælum skal vera til 
hjá framleiðendum. Jafnframt skal vera hægt að sýna fram á með 
skráningum að prófun hafi farið fram. Einnig skal kvarða og prófa 
mælitæki s.s. hitanema í framleiðsluferlinu, þrýstimæla, þrýstinema, 
sjálfvirkra framleiðslustýrikerfa og vogir. (Matvælastofnun, 2021, 
bls.48) 

 
Miðað við verklag og skráningar VSV þá uppfyllir fyrirtækið þessar kröfur er Matvælastofnun 

nefnir hér að ofan hvað varðar hitamæla og vogir. Þessar skráningar eru því taldar nauðsyn. 

 

4.9 Framtíð VSV og tæknivæðing  
 

Allar þær skráningar sem rýnt var í og taldar eru upp hér að ofan eru taldar nauðsynlegar fyrir 

VSV og þeirra starfsemi í bolfiskdeild. Með tilkomu stafræns gæðakerfis eykst eftirlit og færir 

fyrirtækið skrefinu nær í tæknivæðingu.  

Þegar litið er til framtíðar í bolfiskdeildinni þá er nú þegar á 10 ára plani að rífa gamla húsnæðið 

og endurbyggja aðstöðuna. Það er hagur fyrir fyrirtækið að vera búin að innleiða 

gæðaskráningarkerfið þegar sú uppbygging mun verða af staðin og gæti jafnvel auðveldað val 

á tækjabúnaði í nýju vinnslunni.  
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5 Samantekt  
 

Verkefnið snérist um það að skoða valdar skráningar sem eru í notkun í bolfiskdeild VSV í dag. 

Rýnt var í skráningarnar með tilliti til þess hvort þær væru þarfar og uppfylltu þær kröfur og 

reglugerðir sem eiga við slíkar fiskvinnslur í dag.  Rannsóknarspurning þessa verkefnis og 

markmið voru fyrst og fremst hvort það væri möguleiki á að yfirfara skráningarnar í „Innova 

quality control system“ í bolfiskdeild og hvort það myndi ekki auðvelda og koma betra 

skipulagi í heildina litið.  

Ljóst er að fyrir VSV í samvinnu við Marel væri hægt að setja upp gæðaskráningakerfi líkt og 

„Innova quality control system“. Best væri að byrja að einblína á bolfiskdeild að koma upp 

kerfinu þar því þar eru einnig flestu skráningarnar. Ef það tækist væri í framhaldi hægt að færa 

kerfið í fleiri deildir.  

Helstu kostir þess að koma upp stafrænu skráningakerfi væri fyrst og fremst betra skipulag og 

yfirsýn skráninga í VSV. Það yrði umhverfisvænt skref fyrir fyrirtækið að vinna með 

pappírslaust kerfi. Hraðari úrvinnsla gagna og skjót viðbrögð frávika er mikill kostur. Vinnsla 

gagna er hægt að greina á skemmtilegan máta í myndum, töflum og línuritum. Í niðurstöðu 

kaflanum er farið yfir þessa kosti ásamt grófri kostnaðaráætlun. Ljóst er að þjálfun starfsmanns 

á vegum VSV í hugbúnaðinum væri nauðsyn svo aukakostnaðurinn við vinnu 

hugbúnaðarsérfræðinga frá Marel væri ekki mikill.  

 

Höfundur sér að þessi innleiðing er framkvæmanleg fyrir bolfiskdeild VSV og vonast til að 

fyrirtækið fjárfesti í hugbúnaði og færi skráningarnar alfarið í spjaldtölvur. Þróun slíkrar vinnu 

tekur auðvitað tíma en ef horft er til framtíðar og með 10 ára áætlun um nýtt húsnæði alfarið 

fyrir bolfiskdeild yrði þetta skref í rétta átt. 
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Viðauki 1 
 

 
 

Mynd  9 - Eyðublað 2 - Daglegar skráningar úr Gæðahandbókinni (Róbert Hlöðversson, 2021). 


