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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 Vinnslustddin (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 Matvalastofnun 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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Utdrattur

Vid lifum 4 61d par sem taekniframfarir eru hradar og miklar. A einungis nokkrum arum sjaum
vid ferri starfsmenn i fiskvinnslum, betri teekjabunad og i sumum tilfellum vélmenni. Til pess
a0 teljast samkeppnishef a4 markadnum og uppfylla haestu gadakrofur kaupenda purfa
fiskvinnslur ad halda i vid pessa Oru tekniproun. Go6d vinnuadstada og tekjabunadur i

vinnslum eru grunnforsenda pess i dag.

Markmid og rannsOknarspurning pessa verkefnis var hvort innleidingin & stafrenu
skraningarkerfi myndi audvelda gadaskraningar fyrirtzkisins. I pessu verkefni var umfang
verkefnisins takmarkad vid innleidingu ,Innova quality control system* i bolfiskdeild
Vinnslustodvarinnar (VSV) og kannad hverjir varu kostir pess og gallar asamt grofri

kostnadaraetlun & innleidingunni.

Gagna var aflad hja hugbtinadarsérfreding fra Marel dsamt upplysingum fra starfsménnum

VSV.

Nidurstoour verkefnisins syndu pad ad skraningar i bolfiskdeild @ttu ad vera mogulegar i
,Innova quality control system®. Med ferdum rokum yrdi pad VSV til bdta ad innleida slikt
kerfi i sinar vinnslur hvad vardar Grvinnslu gagna i rauntima og betri heildar yfirsyn og skipulag
skraninga myndi batna til muna. Asamt 61lu pessu myndi fyrirtzekid fera sig skrefinu nr i ad
halda i vid Orar teekniframfarir i fiskvinnslum i dag. Pad er 4 planinu hja VSV a0 endurbyggja
gamla husnadid sem bolfiskdeildin er i og byggja par husnadi sem stydur paer krofur sem
gerdar eru i dag af matvalastofnun og kaupendum. Med pvi ad hefja innleidingu stafraens
skraningakerfis strax varu rekstraradilar komnir skrefinu lengra i préun pess pegar nytt og

endurbatt husnadi verdur tilbuid.

Lykilord: Gzdi, geedaskraningar, prif, Innova quality control system.
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1. Inngangur

»Sjavarutvegsgreinin hefur proast Gr pvi ad vera afurdardrifin yfir i neytendadrifin og pé er
krafist Orrar nyprounar & ollum svidum® (Sigurjon Arason, 2021). Rannsoknarvinna og
nyskdpun skiptir pvi miklu mali fyrir greinina. Oll préun i fiskvinnslum hefur skilad auknum
afkostum i vinnslu, lengra geymslupoli, breytingu pakkninga, betri nytingu og med hverri
proésentunni par sem nytingin er aukin getur pad leitt til mikils hagnadar til lengri tima. Pessari
oru tekniproun fylgir pvi ad faerri fyrirtaeki eru til stadar 4samt faerri starfsmonnum. Fyrirteekin
sem eru starfraek stekka frekar vio sig husnaoi og auka taekjabunad til ad auka atkostin. Proun
nytingar 4 hlidarafurdum hefur einnig verid aberandi og hefur fj61dinn allur af rannsdknarvinnu
og nyskdpunarverkefnum skilad godum arangri (Sigurjon Arason, 2021).
b6 teknin fleyti okkur ansi langt pd er enn margt sem mannsaugad nemur frekar.
Gadaskraningar og adrar skraningar i fiskvinnslum eru naudsynlegar og er pvi sinnt af hopi
folks sem sér um skraningar tengdar vinnslunni. { mérgum tilfellum eru skraningarnar gerdar
a pappir, peim safnad saman af yfirménnum og peir yfirfarnir og svo fylltar inn i tolvu.
Skraningar eru geymdar og eru mikilveegar til ad syna fram 4 ad verid sé ad vinna eftir
vidurkenndu gaedakerfi og stadfesting & framleidslu 6ruggrar voru (Mortimore og Wallace,
1998). Skraningarnar eru plassfrekar, paer geta tynst, eru 6umhverfisvaenar ad pvi leytinu til
hversu mikill pappir fer i ad halda uti kerfinu og i mérgum tilvikum tvivinna fyrir starfsmenn.
Markmioid er pvi ad kanna hvort haegt sé ad faera skraningar yfir 4 stafreent pappirslaust kerfi
og allt unnid i spjaldtélvum. Med pessu sjaum vid vonandi ad avinningurinn yrdi betra skipulag
og greitt adgengi allra yfirmanna og skodunarmanna ad skraningunum sem leidir til pess ad
haegt er ad gripa strax inni ef fravik eda onnur vandkvaedi koma upp i vinnslunni.
Flestar skraningar eru i bolfiskdeild og pvi var dkvedid ad upphafspunkturinn yrdi par.
Einungis eru nokkrar skraningar valdar til ad yfirfara. Ef tilfeersla skraninga i spjaldtdlvur
myndi takast par pa er kominn godur grundvollur fyrir pvi ad feera skraningar 1 uppsjavarhuisi
i sama kerfi. Til eru nokkur stafreen skraningarkerfi 4 {slandi en ,Innova Quality control
system‘ fra Marel var skodad ad pessu sinni og megin asteda pess er ad Marel er ad pjonusta
fyrirteekid med vogir og ymsan bunad i vinnslunni.
Rannséknarspurningin: Mun ,,Innova quality control system*
auovelda og koma betra skipulagi a skraningar?
Adferoir: Til ad na markmioum verkefnisins og til ad leita svara vio

rannsoknarspurningunum var verkstjori geedamdla, Elmar Hrafn Oskarsson innan



handar og adstodadi med allt sem purfii til fra VSV. borgrimur P. Porgrimsson

hugbunaoarsérfreedingur fra Marel veitti einnig adstoo.



2. Freo1

2.1 G&01 og gaedastjornun

Matvelastofnun vinnur samkveaemt islensku matvaelaloggjofinni ad 6llu sem snyr ad heilbrigdi
og godri medferd dyra i allri fadukedjunni. { peim flokki eru medal annars sjavarafurdir og allt
sem vidkemur vinnsluferli og dreifingu peirra (Matvalastofnun, 2020). Reglulegt eftirlit skal
vera me0 fyrirtekjum i slikri starfsemi, en fjoldi heimsokna er metin 1 réttu hlutfalli vio dhaettu
og frammistodu pess. Matvaelastofnun er gert ad vinna ad samreemingu krafna sem gerdar eru
til matveelaeftirlits (Matvalastofnun, 2021).

Samkvaemt islensku matvelaloggjofinni er tilgangur laganna ad tryggja Oryggi, gaedi,
merkingar séu réttar og naegar og hollustu matvalanna. Sa sem er dbyrgur ad framfylgja slikum
16gum er stjornandi matvaelafyrirteeksins og sé skal sannprofa ad svo sé gert (Log um matveeli
nr. 93/1995).

Soluadilar nota skilgreininguna geedi oft til ad lada neytendur ad sem 4 ad pyoda bestu faanlegu
voruna 4 markadnum oft kalladar hagaedavorur. Geoi ut fra hagnytu sjonarhorni er pad sem
heldur vidskiptavininum anegdum og pad sem letur hann halda dfram ad sakjast i voruna.
Med gedum a framleidslustigi pa er att vid aukid Oryggi og framleidni vOrunnar og sama
hversu stor framleidslan er parf alltaf ad hafa 6ryggi vorunnar ad leidarljosi 1 6llum skrefum
hennar. Heildargeedi vorunnar raedst af rekstri, framleidslu og lokautkomu, & 6llum stigum sé
unnid i samraemi vid krofur og ad vinnslan sé¢ vidunandi. Ekki er nog ad gaedin skili sér i
framleidslunni heldur parf gaedastjérnun ad vera til stadar. Gedastjornun snyst um ad pjalfa
folk 1 g6oum framleidsluhattum og fa pa til ad skilja framleidsluna & 6llum stigum hennar.
Framleidslustyring gefur stodugleika i framleidsluna og audveldar pad ad vidhalda settum

gedamarkmidum. God gadastjornun skilar godum rekstri (Vasconcellos, 2004).

2.2 GOo1r hollustuheettir — GO0ir framleidsluhaettir — Staoladar
verklagsreglur um hreinlseti

Til ad hafa gdda stjorn & matveladryggi er einkum studst vid prennt, géda hollustuhztti (e.good
hygiene practices GHP), géda framleidsluhatti (e.Good manufacturing practices GMP) og
stadladar verklagsreglur um hreinlati (e.sanitation standard operating procedure SSOp).
Fyrirteki i flestum 16ndum nota GHP og GMP pegar kemur ad hollustuhattum vardandi fisk

og sjavarafurdir og vi0 uppsetningu hreinletisstetnu, sérstaklega i matvealafyrirteekjum (Ryder,



Karunasagar, Ababouch og Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2014).
Med g6oum framleidsluhattum er i raun allt par undir sem snyr ad 6ryggi vorunnar og til deemis
ad koma 1 veg fyrir krossmengun. Pegar verid er ad meta krossmengun parf ad horfa &
bygginguna og fyrirkomulag hennar, hvar kemur hraefnid inn og hvar er varan geymd pegar
han er tilbuin o.s.frv. Bunadur 1 vinnslu, starfsfolk, prif, ymis efni sem notud eru til prifa eda
annars, hraefnid, geymsluhisn®0i og pokkun & vorunni. Allir pessir pettir tengjast
krossmengun 4 einn eda annan hatt (Mortimore og Wallace, 1998). SSOp eda stadladar
verklagsreglur um hreinlati taka 4 61lum hlidum hreinletis fyrir, medan og eftir vinnslu. Medal
annars vakta paer hreinleti vatns, krossmengun, hreinleti yfirbords og starfsfolks,
pvottaadstodu fyrir handpvott, klosettadstoou, heilsufar starfsmanna, meindyravarnir,
videigandi merkingar og geymslu. Asamt hreinleti og voktun skal vera eftirlit med
skjalastyringu og vinnslu og geymsla & skjolum skal h6fo til sonnunar. Allar pessar reglur eru
sidan naudsynlegar forsendur fyrir HACCP kerfid (,,Sanitation Standard Operating

Procedures®, e.d.).

2.3 Hazard analysis and critical control points (HACCP)

[ matvaelaframleidslum parf ad tryggja 6ryggi matvaelanna og er pad gert med pvi ad setja upp
og framkvaema hettugreiningu likt og HACCP byggir 4 (Matis, 2016). HACCP stendur fyrir
,Hazard analysis and critical control point* og er skilgreint sem kerfisbundin nalgun til ad
skilgreina haska/haettur og hvernig megi hafa stjorn 4 peim (FDA, 2017). beir haskar sem geta
haft neikvaed ahrif 4 neytendur eru til demis adskotahlutir, sjtkdomsvaldandi Orverur og
mengandi efni. Kerfid byggir & pvi ad greina haska og mikilvaega styristadi (MSS) i
framleidslunni og hvad er gert 1 hverju prepi til ad hafa stjorn 4 peim (Matis, 2016). Fyrst er
HACCEP plan skrifad nidur sem er byggt a reglum pess og skilgreinir paer verklagsreglur sem
fylgt er eftir. Kerfid er svo nidurstada HACCP plansins og til ad vidohalda og proa pad er
stofnadur hopur innan fyrirteekisins sem heldur utan um pessi mal (FDA, 2017).

begar koma 4 upp HACCP kerfi er gott er ad setja upp skipulag um hvernig ferlio skuli fara

fram:



1. Skipulag og undirbiiningur
¢ HACCEP stjornunarhdpur settur saman.
¢ HACCP hopur fer pjalfun i kerfinu og stillir sig saman.
¢ Grunn uttekt og greining 4 vinnslunni. Meta eftirlit med tilliti til geedastjornunar
og matveladryggis. Utanadkomandi radgjafa veri gott ad hafa i pessu skrefi.
¢ Skipulag HACCP umsodknar og hvernig skal innleida pad.
2. brounar- og rannsdknarvinna fyrir HACCP aatlunina.
3. Innleiding HACCP plansins.
4. Viohalda HACCP kerfinu (Mortimore og Wallace, 1998).

[ skrefi eitt er mikilvagt ad pjalfabur HACCP hépur komi saman og geri grunnuttekt og
greiningu & vinnsluferlinu. P4 er ndkvaem lysing vorunnar mikilvaeg, pokkunarleidbeiningar,
notkun hennar og hvada neytendah6p hun tilheyrir. Fladirit fyrir vinnsluna parf ad setja upp
og hafa eins itarlegt og hagt er til ad greina vinnsluferlid en pad neer allt fra moéttoku til
utflutnings. Fladiritinu parf ad fylgja eftir og passa ad allir i hdpnum séu sammala um ferlid.
Utbtia parf nédkvaema skriflega lysingu fyrir hvert stig ferlisins. [ skrefi tvo fer fram
haettugreiningin og rannsoknarvinnan 4 bakvid hana. Pa eru 6ll stig 1 framleidslunni tekin ut og
metin Gt frd& mogulegum haettum i hverju skrefi framleidslunnar sem tengjast hraefninu sem
unnid er med og vinnsluferlinu. Heetturnar skiptast i efnafredilegar-, liffredilegar- og
efnislegar hattur. Ef mogulegar hattur eru til stadar parf svo ad greina par enn frekar og
akvarda hvort haettan sé til stadar og hvort pad stafi mikil hetta af peim. Ef hopurinn svarar
jatandi parf alltaf ad rokstydja pad svar ad fullu. Akvedid ferli er notad til pess ad akvarda
mikilveega styristadi. Vio mikilvaega styristadi parf ad setja vidomidunarmork og pau purfa ad
byggja 4 visindalegum stadreyndum. bessi vidomidunarmork ma svo undir engum
kringumstedum vikja fra heldur parf alltaf ad gripa til inngrips og urbota ef farid er ut fyrir
morkin. Naest parf ad dkveda voktun & MSS. [ samrami vid vidmidunarmérkin eru tidni og
skraningar settar fram. Oll gdgn og skraningar fra mikilvagum styristddum barf ad halda utan
um og geyma ad minnsta kosti liftima vérunnar. Gott skipulag er lykillinn ad godu kerfi. |
skrefi prju er kerfid innleitt i vinnsluna og 61l skref vinnslunnar sannpréofud par sem mikilvegir
styristadir hafa verid skilgreindir og hvort videigandi radstafanir séu gerdar til ad tryggja ad
HACCP éetlunin komi i veg fyrir skilgreinda hattu. Slik préfun skal fara fram a.m.k. einu

sinni & ari. Skref fjogur snyr ad peim mikilvaega pztti ad vidhalda kerfinu (Matis, 2016).



2.4 Vinnslust6d Vestmannaeyja

Arid 1946 komu 105 adilar saman og fundudu um stofnun nys fyrirtaekis i sjavaratvegi i
Vestmannaeyjum. Nidurstada fundarins var stofnun Vinnslustddvar Vestmannaeyja og
bygging fyrirteekisins hofst ari seinna (,, Vinnslustddin hf - Heimasloo“, e.d.).

Vinnslustdin gerir ut sjo skip og par af eru prja nota- og togveidiskip Kap, Isleifur og Huginn,
sé sidastnefndi er einnig i stakk buin til ad sjofrysta. Breki og Drangavik eru isfisktogarar 4samt
Brynjolfi en hann getur einnig veitt 4 net eins og Kapll. Meginstarfssemi félagsins er i
Vestmannaeyjum. Einnig er félagid med starfssemi i dotturfélogum vida um heim, mest
sOlustarfsemi en p6 einhverja framleidslu lika. M4 par nefna 16nd eins og Portugal, Pyskaland,
Japan og Frakkland Nytt uppsjavarhus fyrirteekisins opnadi arid 2016 og er buid nyjasta
teekjabuinadi. Bolfiskvinnsla fyrirtaekisins er i eldri hluta VSV en par er naer eingdngu verid ad
verka saltfisk, karfa og litid magn er unnid i ferskt eda lausfryst. Med tilkomu nyja
uppsjavarhussins og nyju skrifstofunnar samtengjast eldri byggingin og nyja.

Fiskimj6lsverksmidjan er svo stadsett vio hlid uppsjavarhuss (Sindri Vidarsson, 2022).

Mynd 1 - Vinnslust6d Vestmannaeyja (Sara Sjéfn Grettisdottir, 2019).



2.5 Geedamal Vinnslustoovarinnar

Gadamarkmid Vinnslustédvarinnar er ad framleida avallt voru af
réttum gaedum og vera leidandi i geedamalum 4 markadssvaedum. Til
ad na pessum markmidum setur fyrirtaekid sér starfsreglur sem byggja
a godum starfshattum og ahattupattagreiningu (HACCP) par sem
Oryggi og gaedi vorunnar eru i fyrirrimi. Starfraekt er innra gaedaeftirlit
hja fyrirteekinu. Logd eru til grundvallar 16g og reglugerdir um eftirlit
og mat & sjavarafurdum, pokkunarreglur og/eda gaedahandbakur fra
sOluadilum eda paer unnar i samradi vid pa. (Robert Hlooversson,
2021, bls.2).

2.6 Fra veioum til londunar

b6 umfjéllunarefni ritgerdarinnar sé bolfiskvinnsla VSV og hennar skraningar pa hefjast
mikilvaegi geda afurdarinnar um bord i skipunum og i naestu koflum verdur farid stuttlega yfir
ferlid fra veidum og alla leid til atflutnings.

Geymsla & fisk um bord 1 skipum skiptir mali. Hitastig 4 veiddum afla i korum & ad vera vid 0°
C. Fiskar hafa kalt blod og hitastigid peirra reedst pvi af veidisvedi, arstima og hitastigi sjos.
bvi er talad um ad mikilvaegasta skref kaelingarinnar eigi sér stad adur en radad er aflanum i
ker og honum komid fyrir nidri i lest (Matis, 2015). Ef hitastig aflans er um 4-5°C pa komast
gerlarnir tvofalt hradar inn 1 hold fisksins og geta valda skemmdum & pvi. Gerlategundirnar eru
mjog margar en pa fa fiskarnir ur heimkynnum sinum sjonum. Peir lifa helst i tdlknum, rodi og
innyflum fisks pegar hann er 4 lifi. En pegar hann er daudur pa fara peir i hold hans og melta
pad med gerhvotum. Vid pessa starfsemi gerlana mynda peir morg efni. Nokkur efni sem
gerlarnir mynda eru illa lyktandi og skadleg og er pad lyktin sem vid finnum pegar fiskur er
skemmdur. Kuldapolnir gerlar lifa i isudum afla i korum um bord. Vid geymslu fisksins i réttu
hitastigi eykur pad likurnar 4 pvi ad gedi aflans verdi betri pegar honum er landad. Auk ahrifa
gerla og gerhvata eru ahrif praa. betta gaetir einkum 1 feitum fisk par sem surefni kemst 1 taeri
vid fituna og veldur praa. Vid petta samband getur holdid ordid litad og illa lyktandi.
Gerlamyndun og fj6ldi radst einnig af pvi hversu vel hann er bloédgadur, slegdur, pveginn og
keeldur. Pvi er ekki ndg ad hafa i huga hversu hratt gerlamyndunin eykst vid herra hitastig
heldur lika ef hann er ekki rétt medhondladur 4 vinnsludekki sjomanna. Veidar & mismunandi
timum 4rs og astand fisksins hefur einnig 4hrif. Tegunda- og sterdarflokka aflanum er
mikilvaegt ad sé gert um bord pvi pad audveldar landvinnslunni mikid ad hafa allt rétt flokkad.
Rodun afla 1 korin skiptir miklu mali geedalega séd. Allur afli skal radadur langsum og hausinn

vid enda karsins. Kvidur fisks snyr nidur svo séfnun & braedsluvatni verdi ekki i kvid hans. Ef



afli er vel isadur @tti i raun ad isa milli allra laga pvi pa naer kaelingin best til allra fiska i karinu
asamt pvi ad hleypa blodvatninu betur nidur. Pessar reglur eiga ekki vid um 6slaegdan karfa.
bar parf einungis ad huga ad nedsta laginu sé radad pannig ad pad stifli ekki restiopid. Fylling

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

2.7 Fra 16ndun til vinnslu

begar btid er ad landa aflanum og koma fyrir i keeli vinnslunnar eru gadin padan af 4 abyrgd
framleidandans. Mikilvaegt er ad rétt skraning fari fram 4 hrdefninu hvad vardar skip,
londunardagsetningu, magn, vigt, astand aflans, hitastig, frigang hans og hreinlati kera. Ekki
er nog ad aflinn fra skipi komi nagilega kaeldur 1 vinnslu heldur parf hitastigid i méttokunni ad
vera askilegt svo isinn 4 aflanum bradni ekki of hratt. Astand aflans med tilliti til gaeda er tekid
ut og til pess eru nokkrar skynmatsadferdir til og mismunandi hvada adferd fiskvinnslurnar
nota. betta ferli er mjog mikilvagt og er stér partur af pvi ad tryggja g6d gadi i vorunni. |
vinnslunni skiptir hreinlati og heilsufar starfsmanna miklu mali pvi pad eru starfsmennirnir
sem medhondla fiskinn dsamt vélunum. Hitastigid ma heldur ekki verda of hatt & pessu stigi
pvi parna er holdid opid og fjolgun gerla getur ordid mikil 4 pessum tima ef ekki er farid varlega.
Mikilvaegt er lika ad pad 1idi sem stysti timinn fra pvi ad fiskurinn er i méttoku og pangad til
hann er kominn i endanlegar umbudir. Fj6lgun gerla i fisknum sem pegar eru til stadar eftir
veidar geta fjolgad sér en einnig geta gerlar baest vid 4 holdi fisksins 4 medan vinnslu stendur.
betta getur gerst ef prif 1 vinnslu eru 6naeg pa getur yfirbord smitad holdid gerlum. Allt petta

hefur ahrif 4 gaedi og geymslu flakanna (Matis, 2015).

2.8 Bolfiskvinnsla VSV

[ eldri byggingu fyrirtaekisins ma finna bolfiskvinnsluna. { dag eru fjogur skip sem eru i eigu
VSV sem veida bolfisk. Sidustu ar hefur framleidsla bolfisks ner eingdngu verid i ad verka
saltadar afurdir pa saltfisk, gellur og fés. Einnig vinnslu 4 karfa og 1itid magn hefur farid i
vinnslu 4 ferskum eda lausfrystum afurdum. Verkefnio fjallar um bolfiskvinnsluna, skraningar
og eftirlit hennar og er pvi vid heefi ad skoda fledirit sem eru uppsett i gedahandbok

fyrirtekisins fyrir hverja afurd fyrir sig og lysa stuttlega vinnsluferlinu.
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Mynd 2 — Fleedirit saltfiskur (Robert Hl6dversson, 2021).

A mynd 2 hér fyrir ofan er fledirit fyrir saltadar afurdir sem er pannig uppsett ad fiskurinn er
tekinn inn i mottoku og par er framkvemt gaedamat & fisknum og isprufur. Fiskurinn er
geymdur { keeli vid 0-2°C ef hann fer ekki beint i vinnslu. Fiskurinn fer { gegnum hausara fyrst.
Hausarnir fara sér leid og gellur eru hirtar sem fara svo afram i snyrtingu, paeklun i tunnum,
geymslu 1 keli og loks utskipun. Hausarnir fara i fésun, sjopvott, paeklun, séltun, verkun og
keeli, afsltun og mat fer svo fram 40ur en peir eru vigtadir og pakkadir. Geymsla 4 tilbinum
afurdum eru i keeli 40ur en peer fara i Gtskipun. Hryggir og bein fara til hlidar og er pakkad i
ponnu og blokkarfryst. Fiskurinn er svo flattur og flokin fara afram i sjopvott, paeklun, soltun,
verkun og keaelingu, afséltun og mat, flok vigtud og loks pokkud. Geymsla afurda er i keeli
pangad til utskipun fer fram (Robert Hlodversson, 2021).
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Mynd 3 - Flaedirit fyrir vinnslu @ karfa ymist heilum/flékudum (Robert Hl6dversson, 2021).

Asamt saltfisknum er verid ad vinna karfa pa ymist heilan eda flakadan. A mynd 3 hér fyrir
ofan er flaedirit fyrir flakadan karfa. [ upphafi er méttaka og geedamat framkvamt. Hraefnid fer
i keeli vid 0-2°C ef pad er ekki unnid strax. Ur keli fer hann i sjopvott, afhreistrun, fiskurinn er
hausadur og flakadur, rodflettur ef vid 4, snyrtur, keeldur, lausfrystur i -18°C og svo flokkadur
og pakkadur. Lokaskrefid er utskipun.

Fledirit fyrir heilan karfa hefst i mottoku og gaedamati padan Ur kaeli og 1 sild, karfinn er
flokkadur, vigtadur, pakkadur og merktur adur en hann er blastursfrystur nidur i -18°C og svo
er kossunum radad 4 bretti og pad plastad fyrir Utskipun. Tilbuinn vara sem fer ekki strax i
utskipun fer i frystigeymslu. Aukaafurdir eins og hreistur, hausar, hryggir, rod og afskurdur
fara allar 1 braedslu (Robert Hlodversson, 2021).
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Mynd 4 - Fleedirit d ferskum, lausfrystum afurdum og aukaafurdum(Rébert Hl6dversson, 2021).

A mynd 4 er flaedirit fyrir ferskar/frystar afurdir og aukaafurdir. bad er pannig uppsett ad i
upphafi er méttaka og geedamat 4 fisknum. Ef vinnsla fer ekki fram strax er hann settur 1 kaeli
vid 0-2°C. Padan fer hann i sjopvott sem inniheldur sjé og is 1 sild. Fiskurinn fer i gegnum
hausara, flokunarvél, rodflettingu og a snyrtilinu. Allar aukaafurdir eins og hausar, hryggir og
bein, rod og punnildi fara i 4framhaldandi vinnslu. Skurdur og snyrting flakanna fer svo fram
a snyrtilinu og padan fara bitarnir i vigtun og pokkun. Gaedaeftirlit er framkveaemt eftir snyrtilinu.
Ef varan er fersk pa fer hun beint i kali og merkingu og padan i flug. Ef hun er laus- eda
plotufryst fara paer padan i merkingu, pdkkun og geymslu i frystigeymslu adur en utskipun &

sér stad (Robert HIodversson, 2021).
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2.9 Utﬂutningur

Sidasta skrefid 1 framleidslunni er utflutningur. Likt og fra veidisvaedi ad 16ndun og fra 16ndun
til vinnslu pa er pad enn hitastigid sem skiptir lykilmali. Erfitt hefur verid ad rdda vid hitastig
4 fisk sem fluttur er med flugi par sem umhverfishitinn reedur mestu par. Olikt sjéflutning pegar
vorunni er komid fyrir 1 keligdm og flutningsfyrirteekid hefur stjorn 4 hitastiginu i gdmnum &
leidinni. Stodugt hitastig 4 voru fra framleidenda & markad gefur okkur lengri liftima & voru,
hér er sérstaklega att vio flutning a ferskum fisk (Matis, 2015).

Samspil gdora vinnuhatta fra veidum til utflutnings skapar gedavoru og pad parf ekki nema
einn hlekk 1 kedjunni til ad skemma afurdina og par af leidandi missa mikilveeg verdmeeti hvort

sem pad er fyrir sjomennina eda landvinnsluna (Valdimar Ingi Gunnarsson, 2001).

2.10 Mikilveegi gbora prifa i fiskvinnslum

Stér lidur 1 matvelaionadinum i dag eru prif og sotthreinsun. Atvik par sem sjukdomsvaldandi
bakteriur geta mengad voruna er haegt ad rekja i morgum tilfellum til 6nagra prifa. Ekki er ndég
ad prif og sotthreinsun sé 1 lagi heldur eru fleiri peettir sem hafa ahrif 4 pad hvort varan mengist
eda ekki. Pjalfun starfsmanna, hreinletisvenjur, umgengnisreglur, honnun taekja, vidhald og
astand starfstodvarinnar. Ohreinindi sem leitast er vid ad fjarlzgja eftir vinnslu eru 6rverur,
leifar Ur vinnslunni eins og hreistur, fituleifar og fleira. Prifa verdur 6ll teeki og yfirbord pannig
ad oll sjaanleg ohreindindi séu horfin, allar leifar prifactna séu horfnar og ad lyktin sé i lagi.
Prifin eru metin ut frd sjonmati og snertingu. Ef prif og sétthreinsun eru gerd almennilega pa
atti myndun 6rfilmu ekki ad myndast 4 tekjum og yfirbordi. Orfilma getur myndast af myglu,
bakterium, pérungum og gerlum medal annars. Onaeg prif i nokkur skipti getur skapad go6d
skilyrdi fyrir orfilmu ad myndast & yfirbordi og pa negja yfirleitt ekki venjuleg prif til ad
fjarleegja hana. b4 parf ad framkvama sérprif 4 stodum par sem hiin hefur myndast og ymist
nota sterkari prifaefni sem vinna betur & pessum lifrenum efnum og stundum parf grofa litla
svampa til ad fjarleegja hana algjorlega asamt pvi ad prifa og sétthreinsa svo eftir & eins og
vaninn er. Pegar setja 4 upp prifadzetlun i vinnslu parf ad meta hverskonar hraefni er verid ad
vinna med tilliti til protein-, fitu- og kolvetnainnihalds. I framhaldi af pvi f4 efnasérfraeeding
sem getur greint hvada prifaefni henta vinnslunni pa med aherslu 4 hvada virkni og styrk pad
parf ad innihalda, hitastig sem parf ad prifa vid og timinn sem efnid parf ad liggja 4 til ad kalla
fram bestu virknina. Prystingur 4 vatnsslongum parf einnig ad vera naegur. Svedin og tekin

sem & ad prifa purfa ad vera Ur pannig efnum ad pau pola mikla vatns- og sapunotkun og pvi
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gengur ekki ad hafa taeki Gr vid heldur veri best ad hafa pau ur rydfriu stali til deemis. Ef pad
eru lokud kerfi (e.cip system) 4 tekjum tti ad vera prifakerfi a4 peim sem er sjalfvirkt. Einungis
@tti ad purfa ad bata vid vatni og prifactni og audvitad veri eftirlit prifastarfsmanna
naudsynlegt. Eftirlit med prifum parf ad vera til stadar svo stadfesting faist 4 pvi hvort prifin
séu ad virka og prifastarfsmenn séu med nagilega pjalfun. Melingar & skilvirkni prifa med
tilliti til hitastigs, styrks og syrustigs prifaefna o.fl. er naudsynlegt svo heegt sé ad adlaga prifin
samkvamt peim nidurstodum (Huss, 1994). Prifadetlun skal vera til stadar allstadar sem unnid
er med matvaeli. Aztlunin inniheldur verklysingar 4 pvi hvernig prifa skuli vinnsluna og ad
astand hennar sé @skilegt fyrir fiskinn pa sérstaklega fyrir mikilvaega stadi eins og alla
snertifleti fisksins i vinnslunni. Honnun vinnslu og val 4 tekjabunadi snyr ekki eingéngu ad
pvi hvad gefur bestu nytingu og atkost heldur purfa pau ad vera audprifanleg svo ad uppséfnun
6hreininda geri ekki vart vid sig med tilheyrandi bakteriumyndun. Voktun meindyra og biinadi
tengt pvi er einnig skylda. Prennskonar haettur ber ad varast i matveelaframleidslum (Matis,
2016).
¢ Liffredilegar hattur (e. Biological hazard) er samheiti yfir bakteriur sem geta valdid
veikindum 1 moénnum. P4 er adallega att vid snikjudyr og Orverur i vérunni. Med
snikjudyr i fiski er adallega att vid hringorma. Heetta vid neyslu 4 slikum ormum er ekki
mikil nema fiskurinn sé hrar. Tveir hopar Orvera geta mengad og eru hattulegir
neytandanum. Annars vegar Orverur sem koma fra umhverfinu okkar og eru
nattrulegar. Hinsvegar Orverur sem geta t.d komid fra skolpi. Demi um
sjukdémsvaldandi 6rverur sem koma frd umhverfinu og geta leynst i sjavarfangi eru:
,Clostridium botulinum og Listeria monocytogenes®. Sjukdomsvaldandi 6rverur sem
koma vegna mengunar tilheyra hopi i0ragerla eins og Shigella-, Salmonella tegundir og
E.coli. Til pess a0 varnast pessum hopi 6rvera er mikilvaegt ad hita matvelin naegilega
adur en peirra er neytt og fara eftir leidbeiningum. Allar veirusykingar sem hafa greinst
i sjavarfangi eru af voldum saurmengunar og adallega vid neyslu sjdvarfangsins pegar
pad er hratt. Biotoxin er sambheiti yfir eiturefni sem eru framleidd af sjavarpérungum
sem sumar fisktegundir geta innihaldid. Pessi eiturefni eru hettuleg og i sumum
tilfellum geta pau leitt til dauda. Scombrotoxin er eitrun sem tilkomin vegna 6nagrar
kaelingar. b4 geta orverur likt og Clostridium myndad histamin 1 fiski, en petta 4 t.d vid
tegundir eins og makril og tinfisk.
¢ Efnafraedilegar hettur (e. Chemical hazard) eru demi um ymis efnasambond, lifreen

klérefnasambdnd, pungamalmar, pravirk efni sem getur safnast fyrir i lifverum uar
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hafinu. Of mikid magn af pessum efnasambdndum getur skapad hettu fyrir pann sem
neytir vorunnar s¢ hun mengud peim.

¢ Efnislegar hattur (e. Physical hazard) eda adskotahlutir eru hlutir sem eiga alls ekki
heima i vorunni og geta valdid skada komist per til neytanda. Petta eru hlutir & bord

vid plast, gler, malm, 6ngla og bein (Ryder o.1l., 2014).

2.11 Stafreen geedaskraningakerfi

A Islandi eru prji fyrirtzeki sem eru leidandi i hugbunadarlausnum fyrir sjavaritvegsfyrirtaki
en pad eru Valka, Wise og Marel. bessi fyrirteki eru 61l med lausnir fyrir stafrenar

gaedaskraningar.

2.11.1 ,Rapidfish”
Valka er islenskt fyrirtaeki sem er ordi0 partur af Marel. Valka sérheefir sig helst
i vatnskurdarvélum en bydur einnig uppd hugbunadarlausnir sérthaefoar fyrir
fiskvinnslur. ,,Rapidfish® gadastjornunarkerfid gerir fyrirtekjum kleift ad
stjorna gedamalum, rekjanleika og leysa fljott vandamal sem geta komid vid
gadaeftirlit. Kerfid er hannad pannig ad audvelt er ad breyta skodunarlistum og

snida pa ad porfum fyrirtaeksins (Valka ehf, e.d.).

2.11.2 Wise
Fyrirtaeki 4 [slandi sem sérhaefir sig i s6lu & Microsoft Dynamic 365 Businsess
Central bokhalds- og vidskiptahugbunadarins (Wise, e.d.). Pad sérhefir sig
medal annars 1 lausnum fyrir sjavarutveginn og eru med lausnir fyrir gaedakerfi
i fiskvinnslum. Kerfi ,,Wisefish* uppfyllir HACCP og ISO gadastadla, einnig
er hagt ad tengja rekjanleika asamt skraninga fravika og galla og urvinnslu

peirra (Wise, e.d.).

2.11.3 ,Innova quality control system*

Kerfid ,,Innova quality control system* eda ,, JQCS* er hannad af Marel og er
megintilgangur ad pappir i gedaskraningum verdur 6parfur i matvaelavinnslum.
Kerfid er byggt pannig upp ad haegt er ad vinna med kerfid a4 golfinu medan

vinnsla & sér stad. bu getur nélgast skyrslur og greiningar sem eru sérhaefdar
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pinni vinnslu 1 forritinu (Marel, e.d.). Kerfid styour stadla i matvaelaionadi eins
og ,,ISO 22000, ,,BRC* og ,IFS*“. Allt eru petta pekktir geedastadlar i
matvelavinnslum. Peir eiga pad sameiginlegt ad vera einskonar
matvaeladryggisstjornunarkerfi sem veita pér vottun. Med pvi ad fa vottun lysa
uttektaradilar pvi yfir ad fyrirtekid uppfylli paer krofur sem stadlarnir setja hvad
vardar getu pess ad stjorna hattum vid framleidslu og tryggja pannig
matveladryggi (International Organization for Standardisation, e.d.). Fyrirteki
velja sér stadla sem peir vilja f4 vottun fra yfirleitt Gt fra stadsetningu &
morkudum og vidskiptavinum. Vidskiptavinirnir geta lika verid med kréfur um
vottun akvedinna stadla 4dur en peir semja vid fyrirtaeki um kaup 4 voru.

»~IQCS*“ er hagt er ad adlaga eins og madur vill og i bodi eru stadladir
skoOunarlistar fyrir gaedaskodanir en einnig er haegt ad bidja sérfreding ad
adstoda sig vid gerd floknari skodunarlista. Pjalfun starfsmanns i fyrirtaekinu 1
pessu kerfi er 1 bodi par sem sd starfsmadur geeti svo utbid skodunarlista.
,IQCS® bidur uppad skraningu geeda vid mottoku, skodun &4 afurd 4 medan
vinnslu stendur, skodun a tilbunni voru, adrar skodanir sem koma ekki beint ad
framleidslunni eins og pjalfun starfsmanna, vidhalds- og prifalisti hisnadis.
Kostir pess eru ad pu faerd upplysingar 4 rauntima beint Gr vinnslunni og ef porf
er & adgeroum er hegt ad bregdast strax vid. Allt sem skrdd er inn i
spjaldtolvurnar geymist i Innova gagnasafninu tengt vid lotu numer eda
dagsetningu. Vid vinnslu gagna i uttektum tekur skamman tima ad fletta upp

umbednu lotu nimeri eda dagsetningu (Marel, 2022).
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3  Nuverandi skraningar i VSV

Mat Roéberts Hlodverssonar hofundar Gedahandbokar Vinnslustodvarinnar er svo ad hvergi i
bolfiskvinnslu er porf 4 ad setja upp mikilvaega styristadi. I 6llum vinnsluprepum nzgir ad
fylgja godum framleidsluhattum. { samtali vid Elmar Hrafn Oskarsson syndi hann hofundi allar
paer skraningar sem eru a pappir i dag og hvernig par virka. Hér fyrir nedan koma valdar
skraningar i bolfiskvinnslunni sem skodadar voru. Vert er ad minnast 4 pad ad pessar

skraningar eru ekki teemandi listi fyrir bolfiskdeild.

3.1 Méttokuskraning

Skraningar fara fram i méttoku vinnslunnar. Slikar skraningar eru mikilvaegar fyrir vinnsluna
og sérstaklega fyrir rekjanleikann. A méttokuskraningunni er skrad:
¢ Dagsetningu + bat sem landar
¢ Fimm geedaskodanir af hverri tegund sem landad er par sem tekid er:
o Hitastig
o Astand afla
o fIsun
o Rodun afla
o Utlit 4 kari
¢ Mikilvaegt er ad verklagsreglur séu & skraningarbladi og dalkur til ad skra
athugasemdir eda fravik ef slik koma upp.
Verklagsregla:
[ lagi = (+), ekki i lagi = (-).
Taka skal 5 fiska ar 5 kérum, mela hitastig med kvordudum hitamaeli og skra pad sérstaklega
i hverjum fiski fyrir sig. Meta gadi eftir matskalanum 1-3, skoda isun og r60un i kor. Gefa skal
medaltalseinkunn i geedamati, isun, rodun og utliti & kari. Ef hitastig 4 hraefni er yfir 2°C ,

gadamat 3 eda isun, rodun og utlit {4 (-) i einkunn pa 4 ad skra fravik og hvad var gert.
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3.2 Daglegar skraningar i bolfiskvinnslu

Skraningar eru gerdar einu sinni 4 dag alla vinnsludaga af verk- og vinnslustjérum. Daglegar
skraningar eru undir eydubladi 2 i geedahandbok fyrirtakisins og sést hér nedar sem vidauki.
bar er skrad:

Dags:

Hreinlati, umgengni heilsa

Dagleg voktun gildra

Dagleg voktun gler/plast

Hitastig 1 Saltfiskkaeli

Hitastig 1 frystiklefa uppi (A)

Hitastig 1 frystiklefa niori (B)

Hitastig 1 frystiklefa niori (C)

Eftirlit med merkingum

Hitastig fisks 1 mottoku

Hitastig flaka i flokun

Hitastig flaka i snyrting

Hitastig frystivara

Hitastig 1 blokk fyrir frystingu

Hitastig flaka/hnakka vid pokkun

Hitastig sporda vid pokkun

® & & 6 O O O O O O O O O o o o o

Urbzetur / athugasemd

Raudur litur tdknar daglegar skraningar sem eru alltaf hvort sem verid er ad vinna i saltfisk eda
i annad.

Blar litur tdknar skraningar sem eru ef verid er ad vinna flok i hnakka/spord lausfrystingu og

ferska hnakka eda 9kg+ ufsa.

3.3 Prifaeftirlit

brifaeftirlit er framkvamt alla daga eftir prif 4 vinnslu. Prifastarfsmenn haka vid prifin svadi
a skraningarbladi. Verk- eda vinnslustjori framkvaemir sjonraent eftirlit &samt pvi ad snerta
snertifleti med fingrum sem afurdin kemur vid til ad athuga hvort 6hreindindi séu til stadar eda
hvort orfilma hafi myndast. Petta er gert adur en vinnslan hefst nasta dag. Ef eftirlitsmadur

finnur 6hreinindi pa eru athugasemdir skrifadar nidur, athugasemdirnar eru svo adgengilegar
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prifastarfsmonnum sem prifa aftur nesta dag. Ef ohreindin eru mikil pé letur eftirlitsmadur
prifastarfsmenn endurprifa svaedio adur en vinnslan hefst. Sidan endurtekur hann eftirlitid 4 pvi

svae0i og gefur graent 1j6s 4 byrjun vinnslu. Svaedi sem fram koma 4 eftirlitsblaoi:

Mottaka
Hraetniskeelir
Hausari
[sprufur
Flatning
Humarkeelir
Bolfiskvinnsla
Karfavélar
Humarvinnsla
Lausfrystir (stori)
Samval
Saltfiskpokkun
Delust6d

Sapugeymsla

® & & 6 O 6 O O O O O O o o o

Tromlusalur — golf

3.4 Hnifaeftirlit

Hnifaeftirlit er framkvamt alla daga sem hnifar eru i notkun. Starfsmenn Hafnareyri setja talda
nimerada hnifa fram 4 svadi par sem peir eru geymdir. I lok dags taka peir hnifana aftur og
telja pa eftir vinnslu yfirfara pa, bryna og skipta ut ef porf er 4. Fram kemur 4 eftirlitsbladi:

¢ Inn hnifar

¢ Ut hnifar

¢ Athugasemdir (heildartalning hnifa, skipta ut hnifum, ef brotna osfr)
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3.5 Gler/plast eftirlit

Vikulegt eftirlit sem er framkvamt af verkstjorum og par skiptist skraningin nidur i svaedi:
¢ Skiptirymi starfsmanna

Lausfrystir

Umbudargeymsla

Bolfisksalur

Flatningasveaedi

Hausun

Hraefniskeelir

Frystitaeki

Tromlusalur

Saltfisk keelir

Saltfisk pokkun

Millilager

® & & &6 O O O O o o o

A hverju svadi hér ad ofan eru skilgreind allir hlutir sem innihalda gler/plast og par parf ad
vera eftirlit med pvi og skra ef pad er bilad eda brotid. Merkja parf i dalk hvort pad sé 1 lagi
eda i 6lagi og 1 pridja dalknum skrifad lysingu/athugasemdir & fravikinu.

3.6 Profun hitameela og voga

Handmeelar. Vid profun handmala er vidomidunarhandmelir borinn saman vid handmalana
sem eru i notkun i vinnslu. P4 er utbuid isvatn med klokum og malunum stungid ofan i
samtimis. Vi0 aflesturinn eiga malarnir ad syna nidurstodur par sem fravikin eru ekki meira
en 0,2°C. Framkvemt 2x a ari. Fram kemur:

¢ Hver og einn melir skradur med numeri
¢ Vidmidunarhitastig
¢ Aflestur
¢ Mismunur
L4

Leyfileg fravik
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Fastir meelar. Vid préfun mela sem eru fastir eins og i kelum og frystum pa er farid med
vidmidunar handmeelinn 4 stadina sem mela & og aflestur tekin af honum. Nidurstdodur eru svo
bornar saman vio sirita i keelum. Fravik fra malum skal ekki vera meira en 0,2°C. Fram kemur:

¢ Hver og einn melir skradur med numeri

¢ Hitastig & vidmidunarmeli

¢ Hitastig 4 fostum meeli
¢ Mismunur
L4

Leyfileg fravik

Vogir. Vid sannprofun voga er notad kvardad 160asett. Mismunandi 160 eru sett & vogirnar

hverju sinni og tolur 4 vigtinni &ttu ad vera eins og pyngd 16dsins segir til um. Fram kemur:
¢ Hyver og ein vog skrad med numeri

byngd 160s, kg

byngd 4 vog, kg

Mismunur i % af pyngd

L4
L4
L4
¢ Leyfileg fravik i % af pyngd (1%)
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4  Nidurstoour

Mun ,,Innova Quality control system* audvelda og koma betra skipulagi 4 skraningar var
rannsoOknarspurning pessa verkefnis. Kynning var gerd hér ad ofan 4 premur islenskum
fyrirtekjum sem eiga pad sameiginlegt ad geta sett skraningakerfi i fiskvinnslum i hugbtinad
sem er hagt ad vinna i gegnum spjaldtolvur. Astaedan fyrir valinu 4 ,,Innova quality control
system‘ er su ad nu fyrir er teekjabunadur i eigu VSV fra Marel og pegar verid er ad vinna i
ferskt eda lausfryst sem er p6 sjaldan i dag, pa fara fram gadaskodanir 4 flaedilinu i teekjabunadi
fra Marel par sem gdgnin eru svo sott i hugbtinadarkerfid Innova.

bad parf ekki a0 lita langt til baka til ad sja miklar tekniframfarir & stuttum tima i sjavarutvegi.
Skref 1 rétta att er ad byrja smatt og smatt ad koma upp stafreenu gadaskraningarkerfi fyrir
VSV og losna alfarid vid pappir i skraningum. Kostirnir vid slika innleidingu eru margir. Hagt
vari ad koma meira skipulagi &4 gedamalin, einfaldari vinna fyrir alla starfsmenn ad nalgast
upplysingar ur vinnslu 4 rauntima og gripa inni strax ef porf pykir. Einnig er petta
umhverfisvanna kerfi heldur en ad geyma allt i méppum a pappir. I uttektum 4 petta kerfi ad
vera fljotvirkt og haegt er ad leita uppi pau gogn sem uttektaradilinn kallar eftir. { storum
uttektum 1 dag fer mikill timi 1 ad fletta méppum og muna hvar hvada eydublad var. Oft eru
stor rekjanleikaprof tekin 1 peim og pau geta ordid allt ad fjorar klukkustundir 1 lengd. Ef kerfid
veeri allt 4 stafreenu formi veeri audveldara ad kalla upp 6ll skjol tengd degi eda lotu sem bedid

er um i rekjanleikapréfi og geeti par med sparad mikilvaegan tima vid slikar uttektir.

4.1 Umfang og kostnadur uppsetningu Innova quality control system

Kostnadurinn er ekki mikill sem er f6lgin i uppsetningu kerfisins og kaupum 4 spjaldtolvunum.
betta er g60 fjarfesting fyrir fyrirtekido sem borgar sig til baka nestu arin hvad vardar
timasparnad og skjalakostnad auk pess ad koma fyrirtaekinu i takt vid natimann. [ samtali vid
borgrim P. Porgrimsson hugbunadarsérfredings hja Marel letur hann i 1j6s ad flestar
skraningar fyrir bolfiskdeild tti ad vera hagt ad framkvama i ,,Innova quality control system*.
Mottokuskraningar, daglegar skraningar, prifaeftirlit, hnifaeftirlit, gler og plast eftirlit og
profun hitamela og voga yrou allt skraningar sem heagt veri ad setja upp 1 kerfid. Spurdur Ut

kostnad vio slika innleidingu gefur hann upp grofa aztlun i toflu 1 hér fyrir nedan.
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Tafla 1 - Kostnadarlidir uppsetningu Innova quality control system.

Teeki + vinna ‘ Verd ISK

Spjaldtolvur 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

bPorgrimur nefnir ad kostnadurinn fyrir leyfio (Marel Sub-system) & hvert taeki s¢ 369.736 kr.
bvi mé reikna med ad pessi kostnadur aukist og fer pad eftir pvi hversu morg teeki fyrirtekid
parf leyfi fyrir.

Vert er ad minnast &4 pad ad fyrir & VSV rétt 4 einni radgjafaheimsokn 4 ari dsamt 48 klst i
simaradgjof. Pessa heimsokn og radgjof veeri upplagt ad nota i uppsetningu a kerfinu. Aukalega
pyrfti ad bata vid pjalfun starfsmanns VSV 4 kerfid sjalft og senda pyrfti vidkomandi &
namskeid. Vissulega gaeti pad aukid kostnadinn toluvert ad senda og pjéalfa nokkra starfsmenn
i fyrirtaekinu sem gaetu pa buid til skodunarlista og leert 4 hugbtnadinn. Pvi 1jost er ad ef enginn
starfsmadur 1 fyrirtaekinu fer pjalfun vid slika uppsetningu yrdi ansi dyrt ad purfa kalla til
hugbtnadarsérfraedings fra Marel 1 hvert skipti sem bata pyrfti vid eda breyta skodunarlistum.
Vid framkvaemd pessara skraninga sem nefndar eru i kaflanum hér ad ofan telja reyndir
starfsmenn bolfiskdeildar vinnslustéOvarinnar ad prjar spjaldtdlvur myndu duga en ef fleiri
skraningum eins og flatningu og isprufum yrodi baett inn pa yrou fjorar til fimm spjaldtdlvur
naudsynlegar. { toflunni hér ad ofan er farid milliveginn og gert rad fyrir fjorum spjaldtlvum.
bPorgrimur benti & akjosanlegan kost fyrir télvu sem myndi rdda vid slika vinnu og var
kostnadurinn 4 peirri spjaldtolvu tekin med i reikninginn. I t6flu 1 ma sja heildarkostnadinn en
hann er ramar 1,6 milljéon kr. S& kostnadur midast vid leyfi 4 eitt teeki pvi ma buast vid ad sa
kostnadur geeti aukist.

bar sem hofundur hefur ekki farid 4 ndmskeid i notkun ,,Innova quality control system* voru
ekki neinir skodunarlistar utbunir sem eru sérstaklega gerdir fyrir VSV. borgrimur sendi po
myndir af pvi hvernig listarnir koma upp 1 kerfinu og hér fyrir nedan eru synishorn slikum

listum.
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Mynd 5 - Skodunarlisti i mottéku hrdefnis (Marel, 2022).
A mynd 5 sést hugmynd af skodunarlista fyrir méttoku hraefnis. Hagt er ad bata og breyta
skodunarlistunum og adlaga ad vinnslu fyrirtekisins.
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Mynd 6 - bjalfunarskra starfsmanna (Marel, 2022).
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Mynd 7 - bjdlfunarskrd, farid ,'tarzeg}é {hvada pjlfun d sér stad (Marel, 2022).

Hér fyrir ofan eru tver myndir fra pjalfunarskra starfsmanna. Mynd 6 er fyrri sidan i
pjalfunarskranni og par er skrad dagsetningu, starfsmann og hver pjalfadi vidkomandi. A mynd
7 er svo farid nanar uti hvernig pjalfun atti sér stad og ef peirri pjalfun er lokid.

bessar myndir eru til ad syna hvernig skrdningarnar birtast 4 spjaldtélvunni en eins og nefnt er
hér ad ofan eru par adlagadar vinnslunni.

b6 kerfid henti fyrir skraningar bolfiskvinnslu er ekki vist ad kerfid henti uppsjavarvinnslunni
og hennar gedaskodunum. Gadaskodanir i uppsjavarhusi fara flestar fram 1 excel skjélum par
sem formulur liggja ad baki skraninga. {slensk fyrirtaeki 4 bord vid Wise og Volku eru einnig
med slikan hugbunad fyrir vinnslur og veaeri frodlegt ad gera samanburd & kerfunum og fa ad

sja pau uppsett og i notkun.

4.2 Heaettugreining og ryni skraninga

Heattugreiningin sem framkvemd var fyrir bolfiskvinnsluna samanst6d af mottoku, vinnslu,
pokkun og geymslu afurda. Vid hettugreininguna vinnur hoéfundur gadahandbokarinnar
samkvaemt ,,Codex Alimentarius — Food hygiene™ og par er tekid tillit til priggja haetta p.e:
liffreedilegar heettur, efnafredilegar haettur og efnislegar hettur sem allar varda oryggi

afurdanna gagnvart neytandanum (FAO og WHO, 2009).
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Mynd 8 - Brot Ur greiningartéflunni Ur geedahandbdk VSV a séltudum afurdum (Robert Hlédversson, 2021).

[ greiningartoflunni eins og sést 4 mynd 8 hér fyrir ofan er likleg hatta tilgreind hvort hun sé
til stadar. Hun er pa flokkud i prja flokka, liffredilegar heettur, efnafredilegar hettur og
efnislegar haettur eda ofnemisvalda. Hettan er metin og svarad med J (j&) eda N (nei). Ef svarad
er jatandi parf ad rokstydja nidurstoduna og koma upp fyrirbyggjandi adgerdum — voktun —
g6dum framleidsluhattum (GFH). | sidasta dalkinum er svo nidurstada haettumatsins metin ut
fra stigum 4 likum og alvarleika og utfra pvi akvedio hvort stadurinn sé skilgreindur sem
mikilvaegur styristadur (MSS) (Robert HIodversson, 2021).

Ekki & neinum stigum vinnslunnar mat Robert Hlo0versson 1 gedahandabdkinni ad setja pyrfti
upp mikilvaega styristadi heldur eru allar skraningar og eftirlit merkt PRP sem er skammstofun
enska ordsins Prerequisite programme sem merkir einfaldlega godir starfshaettir 4 islensku.
Gooir starfsheaettir fyrirbyggja hattur og tryggja o6ryggi vorunnar. beir eru tengdir HACCP
greiningunni og spila lykilhlutverki par séu stadir ekki greindir sem mikilvegir styristadir
(Déra Gunnarsdottir, Gardar Sverrison, Gudjon Gunnarsson, og Sigrin Guomundsdottir,
2011).

begar rynt er i haettugreininguna veltir hofundur fyrir sér athverju 4 engu stigi vinnslunnar sé
metid svo ad pad s¢ MSS. Adskotahlutir, gler og plast er eitt af efnislegu haettunum sem ber ad
varast. Eftir samtal vid hofund gedahandbdkarinnar er ljost ad med fyrirbyggjandi adgeroum
likt og mottokuskraningum, snyrtingu, hnifaeftirliti, gler og plast eftirliti metur hann ad pad
naegi til pess ad hattan sé ekki lengur yfir viomidunarmdrkum til ad setja MSS. Rébert nefnir

einnig ad ef afurdir eru sendar med flugi pa vaeri oft malmeitartaki par sem brettin fara i gegn
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a flugvellinum sem er pa enn ein forvornin sem er hagt ad nefna a.m k. er varda flutninga med
flugi (Robert Hlodversson, 2022).

Ma faekka skraningum, breyta peim eda eru peer allar naudsynlegar og uppfylla per kréfur og
reglugerdir er varda slika vinnslu veltir hofundur ritgerdarinnar fyrir sér. Hér verdur farid yfir

peer skraningar sem fjallad var um i 3 kafla.

4.3 Mottokuskraning

Hattumat er sett upp 1 gedahandbok fyrirtekisins 4 heilum fisk, slegdum eda 6slegdum og
pad gefur okkur per haettur sem mdgulega eru til stadar. Fiskurinn getur verid mengadur af
orverum og ekki hafur til manneldis vegna skemmda af voldum beirra. Einnig getur
efnamengun att sér stad sem og adskotahlutir fundist i afurdinni. Skradar forvarnir eru rétt
kaeling og medhdndlun hraefnis um bord til ad draga ur érveruvexti og skemmdum i fisknum.
Einnig er mottokueftirlitid framkvamt og par er skrdd dagsetning, skip sem landar, fisktegundir,
hitastig hraefnis og gaedamat & hverri tegund, isun og rodun i kor dsamt pvi hvort um sé ad
reda vottad hraefni (MSC) eda ekki. Skrad vidmidunarmork vardandi hitastig 1 holdi fisks eru
0-2°C. Ef hitastig & hraefni fer yfir 2°C , geedamat 3 eda isun, rddun og utlit {4 (-) 1 einkunn pa
a4 ad skra fravik og hvad var gert. bar neest er svidstjori bolfisks og skipstjori viokomandi skips
tilkynnt um gaedi hraefnisins og hvad betur metti fara i naesta veiditar. Skradar forvarnir og
verklag er pvi ndg til a0 halda mogulegum heettum i algjoru lagmarki. Méttokueftirlitid er
einnig mikilveegur hlekkur i kedjunni til pess ad na ad vidhalda rekjanleikanum a hréefninu
sem kemur i has (Réobert Hl60versson, 2021).

Ef fyrirteekid myndi notast vid stafreenar skraningar pa veeri einnig hagt ad greina gaedamat
hréefnisins sem er metid i moéttokuskraningunum med pvi ad kalla fram myndir og linurit fra
akvednu timabili sem geefi skipstjorum, dhofnum og yfirménnum skyra mynd af pvi hvernig
gaoin eru ad skila sér i land. Ef geedum hraefnis vari dbdtavant veeri haegt ad reda hvada
urbatur um bord veri haegt ad gera eda hvort dhdfnin pyrfti ad breyta verklagi sinu einhvers

stadar i ferlinu.

4.4 Hreinleeti, umgengni og heilsufar starfsmanna

Daglega er framkvamd skodun & pvi hvort allar reglur um géoda framleidsluhztti séu uppfylltar.
Skodunin felur m.a. 1 sér hvort starfsmenn séu ad starfa samkvaemt settum reglum um

umgengni, heilsu og hreinlati sem settar eru fram i starfsmannahandbdkinni. Skodunin er skrad
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i eyoublad 2 — daglegar skraningar bolfiskur og utfyllist af verkstjorum. Vidmidunarmorkin
eru st ad starfsfolkid skuli hlita reglum um umgengni og hreinleti. Oll ytri einkenni eins og
nefrennsli, hosti, opin sar 4 hondum skulu tilkynningaskyld sem og upplysingar fra starfsmanni
um veikindi. Einnig skulu starfsmenn standa vid paer krofur sem fram eru settar i
heilsufarsyfirlysingum og ad 6ll pau atridi sem varda goda starfshetti séu 1 lagi vid daglega
skodun. Til ad tryggja ofangreind atridi skrifa starfsmenn undir heilsufarsyfirlysingu vid
radningu. [ henni kvedur 4 um ad starfsfolk heiti pvi ad koma einungis til vinnu pegar pad er
heilt heilsu og stafi ekki hatta af peim me0 tilliti til hraefnisins og annars starfsfolks. Adrar
skraningar sem tryggja oryggi eru pjalfunarskrar. Mikilveegt er a0 halda uti allri pjalfun &
starfsfolki og lata pau skrifa undir sem stadfestingu af pjalfuninni. Verdi verkstjorar varir vid
fravik af halfu starfsfolksins er pad aminnt og skrad nidur. {trekud brot geta vardad brottrekstur.
Allar pessar skraningar hjalpa fyrirteekinu ad tryggja ad reglum um goda framleidsluhetti sé
fylgt eftir. [ eydubladi 2 — daglegar skraningar bolfiskur er einnig skrad hitastig i frystum og
keelum sem og hitastig hraefnis. Eftirlit med hitastigi er mikilveegur hluti pess til ad hindra
hradann voxt sjoukdomsvaldandi bakteria sem og histamin framleidandi bakteria. Pvi er
mikilvaegt ad reyna ad vidhalda hitastigi um eda undir 2°C & 6llum stigum fra veidum til

lokaafurdar (Robert HIodversson, 2021).

4.5 Prifaskraningar og prifaeftirlit

Prifaeftirlit 1 fyrirtekjum er naudsynlegt en oft abotavant. Ef fyrirtaeki notast eingdngu vid
skraningar a pappir pa vill pad oft verda pannig ad prifastarfsmenn kvitta i lok prifa og pegar
eftirlitid fer svo fram eru oft engar athugasemdir gerdar vegna pess ad jafnvel var ekki farid
nogu vel yfir prifin eda gleymst hefur ad fylla inni skraningarnar. Med innleidingu
spjaldtolvunnar er haegt ad lata starfsmenn haka vid og kvitta & prifin svaedi. begar eftirlit fer
svo fram veri hagt ad taka myndir mali sinu til studnings og jafnvel i kjolfarid senda
prifastarfsmonnum strax skyrsluna med myndum af pvi sem betur matti prifa. Pannig ma auka
triverdugleika skyrslnanna pegar paer eru dagsettar og kvittadar 4 spjaldtolvur og pvi verdur
ekki hja pvi komist ad framkvaema paer eftir hver prif. Urbaturnar verda pa annad hvort ad
prifastarfsmenn purfa ad endurprifa svedid fyrir upphaf vinnslu nasta dags ef 6hreinindin eru
mikil eda geta pa einbeitt sér betur ad pessum svaedum sem myndir voru teknar af i nastu
prifum eftir vinnslu nasta dags. Onnur hugmynd vari ad koma upp sjonvarpi 4 stad sem vari
synilegur 6llum, til deemis kaffistofu eda skiptiherbergi starfsmanna. A sjénvarpinu veeri haegt

ad setja fram upplysingar likt og nidurstodur ur prifaeftirliti. Ef prifastarfsmenn fengju skyrslur
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sendar og s@u ad petta veri adgengilegt 6llum pa veaeri pad hvetjandi fyrir pa ad gera betur og
minnka fravik. Auk pess vari hagt ad vera med fund 4 nokkurra méanada fresti fyrir badi
prifafolkid og eftirlitsfolkid par sem farid veeri itarlegra i prifin og nidurstdodur kynntar med pvi
ad syna greiningu & peim i linuritum og myndum. Go6d stadfesting & prifum er ad syna
nidurstodur ATP malinga.

Einnig vaeri haegt ad notast vid Clean card prof en pau eru god ad pvi leytinu til ad petta eru
einfold prof i notkun, parfnast engrar sérstakrar pjalfunar og med profunum er eingdngu notast
vid vatn. Pad myndi henta prifastarfsfolkinu ad taka pessi prof ad loknum prifum og sja pa
strax hvort fl6turinn sé prifinn naegilega (Aidian Oy, e.d.).

Samkvaemt hettumati sem var framkvaemt 1 gedahandbok fyrirtekisins lysa peir hattunum
sem geta stafad af vanprifum pé einna helst drverumengun og pé gaeti efnamengun einnig verid
til stadar vegna prifaefna. Skradar forvarnir eru pvi daglegar prifaskraningar og prifaeftirlitid
asamt sannprofun med ATP meli fyrirtaekisins. Efni til prifa skulu vera geymd i laestri geymslu.

Einnig skal prifadeetlun vera itarleg og synileg 6llu prifafolki (Robert Hl60versson, 2021).

4.6 Hnifaeftirlit

Hnifar i fiskvinnslum geta tynst eda brotnad medan framleidsla 4 sér stad. Pa geta hnifarnir eda
brot ur peim farid afram inni vélar og valdid skada 4 bunadi eda verr neytendum komist pau
pangad. bess vegna er eftirlit med hnifum mikilvaegt. I eftirlitinu eru hnifar nimeradir og taldir.
Y firfara parf pa alltaf eftir notkun pa hvort peir séu i godu asigkomulagi og ekki brotnir eda of
eyddir. Starfsmenn Hafnareyri sja um ad bryna hnifana, telja og skra petta eftirlit.

Samkvaemt hettumati i gedahandbok er talid mjog oliklegt ad hnifur geti brotnad eda tynst i

vinnslu. Hnifaeftirlitid er pvi mikilvaeg forvorn (Robert HIodversson, 2021).

4.7  Glereftirlit

Glerstefna Vinnslustodvarinnar: Markmidid er ad tryggja ad ekkert
gler eda plast komist i vorurnar. Fyrirteekjastefnan hljodar svo ad allir
munir Ur gleri, s.s. speglar, floskur og bollar, eru stranglega bannadir
4 vinnslusvadinu. Oll 1jos skal hylja 4 6ruggan mata. Perur i
flugnabana skal hylja med plast loki til ad tryggja ad pau brotni ekki.
Listi yfir alla muni ur gleri og hordu plasti (gluggar, 1j6s, flugnabanar,
melar, o.s.frv) skal vera til stadar og skal hann yfirfarinn reglulega.
Ef gler brotnar skal stodva alla vinnslu 4 nanasta sva0i par til tryggt
hefur verid a0 allt sva0id sé hreint og laust vid 61l brot. Henda skal
Ollum verkfaerum sem notud voru vid hreinsunina, s.s. burstum, strax
a0 notkun lokinni. (Robert Hlodversson, 2021, bls.56)
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Med glerstefnu fyrirtaekisins er 1jost hversu mikilvaegt eftirlit med gleri og hordu plasti er. Einu
sinni & dag ef vinnsla er, er farid yfir 611 svaeodi og skrad i eydublad 2 — daglegar skraningar
bolfiskur. Ef verkstjorar eda starfsfolk verda vart vid brotid gler eda plast & vinnslusvedi pa
eru 01l fravik skrad i athugasemdir og naudsynlegt er ad laga pad eins fljott og haegt er. Gler og
plastlisti er yfir 611 svadi i VSV og hann skal yfirfara vikulega. I kafla 6 i geedahandbok eru
itarlegir verkferlar og reglur um hvad skuli gera ef gler eda plast brotni i framleidslu. Reglurnar
eru prentadar Ut og eru synilegar 6llum starfsmonnum uppa vegg. Allar pessar adgerdir eru
naudsynlegar til ad vidhalda stefnu fyrirteekisins er vardar gler og plast (Rébert HIodversson,

2021).

4.8 Profun hitameela og voga

Skv. skodunarhandbok Matvalastofnunar skal préfa hitamala a.m.k
einu sinni 4 ari. Verklagsregla um préfun 4 hitamaelum skal vera til
hja framleidendum. Jafnframt skal vera haegt ad syna fram 4 med
skraningum a0 profun hafi farid fram. Einnig skal kvarda og profa
meliteki s.s. hitanema i framleidsluferlinu, prystimala, prystinema,
sjalfvirkra framleidslustyrikerfa og vogir. (Matvelastofnun, 2021,
bls.48)
Midad vid verklag og skraningar VSV pa uppfyllir fyrirteekid pessar krofur er Matvalastofnun

nefnir hér ad ofan hvad vardar hitamela og vogir. bPessar skraningar eru pvi taldar naudsyn.

4.9 Framtio VSV og teekniveeding

Allar paer skraningar sem rynt var i og taldar eru upp hér ad ofan eru taldar naudsynlegar fyrir
VSV og peirra starfsemi i bolfiskdeild. Me0 tilkomu stafreens geedakerfis eykst eftirlit og feerir
fyrirtekiod skrefinu neer i teknivedingu.

begar liti0 er til framtidar i bolfiskdeildinni péa er nu pegar & 10 &ra plani ad rifa gamla hiisne0id
og endurbyggja adstoduna. bad er hagur fyrir fyrirtekid ad vera buin ad innleida
gadaskraningarkerfio pegar su uppbygging mun verda af stadin og gaeti jafnvel audveldad val

a tekjabunadi 1 nyju vinnslunni.
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5 Samantekt

Verkefnid snérist um pad ad skoda valdar skraningar sem eru i notkun i bolfiskdeild VSV i dag.
Rynt var 1 skraningarnar med tilliti til pess hvort paer vaeru parfar og uppfylltu peaer krofur og
reglugerdir sem eiga vid slikar fiskvinnslur i dag. Rannsdknarspurning pessa verkefnis og
markmid voru fyrst og fremst hvort pad veri moguleiki 4 ad yfirfara skraningarnar i ,,Innova
quality control system® i bolfiskdeild og hvort pad myndi ekki audvelda og koma betra
skipulagi 1 heildina liti0.

Ljost er ad fyrir VSV i samvinnu vid Marel vaeri haegt ad setja upp gedaskraningakerfi likt og
»Innova quality control system®. Best vaeri ad byrja ad einblina 4 bolfiskdeild ad koma upp
kerfinu par pvi par eru einnig flestu skraningarnar. Ef pad tekist veeri i framhaldi haegt ad faera
kerfio 1 fleiri deildir.

Helstu kostir pess ad koma upp stafreenu skraningakerfi veeri fyrst og fremst betra skipulag og
yfirsyn skrdninga i VSV. Pad yrdi umhverfisvent skref fyrir fyrirteekid ad vinna med
pappirslaust kerfi. Hradari urvinnsla gagna og skjot viobrogo fravika er mikill kostur. Vinnsla
gagna er haegt ad greina 4 skemmtilegan mata i myndum, t6flum og linuritum. I nidurstédu
kaflanum er farid yfir pessa kosti dsamt grofri kostnadaraetlun. Ljost er ad pjalfun starfsmanns
a4 vegum VSV 1 hugbinadinum vari naudsyn svo aukakostnadurinn vid vinnu

hugbunadarsérfraedinga fra Marel vaeri ekki mikill.

Hofundur sér ad pessi innleiding er framkvemanleg fyrir bolfiskdeild VSV og vonast til ad
fyrirtekio fjarfesti i hugbtinadi og faeri skraningarnar alfarid i spjaldtolvur. Proun slikrar vinnu
tekur audvitad tima en ef horft er til framtidar og med 10 dra aatlun um nytt hisnaoi alfarid

fyrir bolfiskdeild yroi petta skref i rétta att.
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Vidauki 1
Utgafa 1 — 24.02.21

8.2 EBL 2 — Daglegar skraningar bolfiskur

Voktun/dagsetning

Hreinlzeti, umgengni heilsa (3.4.1)

Dagleg voklun gildra (+/-) (4.2.3)

Dagleg voklun gler/plast (6.2.3)

Hitasig i hraefniskaeli, °C (6.2.1)

Hitastig i saltfiskkeeli, “C (6.2.1}

Hitastig i humarkeeli, “C (6.2.1)

Hitastig, lausfrystir, ‘C (6.2.2)

Hitastig i frysliklefa A, “C (6.2.2)

Hitastig | frystikiefa B, “C (6.2.2)

Hitastig | frystiklefa C, *C (6.2.2)

Hitastig i frystiklefa D, *C (6.2.2)

Eftirlt med merkingum, +/- (6.3.1}

Hitastig fisks { mottoku, “C (6.3.1)

Hitastig flaka i flokun, “C (6.3.1)

Hitastig flaka i snyrlingu, °C (6.3.1)

Hitastig frystivara, *C (6.3.1)

Mynd g - Eydublad 2 - Daglegar skraningar ur Geedahandbdkinni (Rébert Hl6dversson, 2021).
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