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Innleiding

Stjornvold eiga skv. matveelaloggjof ad hvetja faggreinar matveelaframleidanda, s.s. samtok i idnadi,
samtok verslana og veitingahusa og samtok fiskvinnslustodva til ad gera leidbeiningar um goéda starfs-
heetti, innra eftirlit med GAMES, sem er "Greining dhaettupatta og mikilveegra eftirlitsstada”. A ensku
kallast pad HACCP sem stendur fyrir "Hazard analysis and critical control points”. Markmidid er ad fag-
greinar skilgreini stadal sem greinin vill ad fyrirtaeki uppfylli og ad audvelda fyrirtaekjum ad setja upp og
innleida innra eftirlit byggt 4 GAMES. Matvaelastofnun & ad yfirfara slikar leidbeiningar til ad sannreyna ad
paer uppfylli paer kréfur sem gerdar eru. Vid framkvaemd opinbers eftirlits er studst vid leidbeiningarnar i
beim fyrirteekjum sem hafa byggt upp sitt GAMES kerfi. Fyrirtaeki sem nytir sér slikar leidbeiningar verdur
b6 avallt ad vera medvitad um ad pad geta verid paettir i starfsemi fyrirtaekisins sem ekki eru i samraemi
vid leidbeiningarnar og pvi parf alltaf ad adlaga paer i hverju tilviki fyrir sig.

Faggreinaleidbeiningar, eins og hér eru framsettar, eru leidbeiningar um goéda starfshaetti, innra eftirlit og
GAMES fyrir framleidslu & hangikjéti i litlum kjétvinnslum.

[ faggreinaleidbeiningum er tekid fram hvernig haegt er ad koma i veg fyrir haettur og hvada verklag er
hentugast ad vidhafa vid soltun og reykingu hangikjots & hefdbundinn hatt. Leidbeiningarnar eiga ad
hjalpa framleidandanum ad nd markmidum um heilnaem matvaeli.

Verkid er unnid af Matis, i samvinnu vid Landssamband saudfjarbaenda, samtdkin Beint fra byli og Matveela-
stofnun sem hefur sampykkt pessar fagleidbeiningar.



Fyrir hverja?

Faggreinaleidbeiningarnar eru aetladar fyrir pa sméaframleidendur sem eru med framleidslu eda hyggjast
fara i framleidslu & hefdbundnu hangikjoti. Med leidbeiningunum er framleidendum gert audveldara fyrir
med ad tileinka sér rétt vinnubrogd i matvaelavinnslu, fa yfirlit yfir framleidsluna, greina haettur og rétt
vidbrogd vid peim. Pzer geta lika hjalpad peim sem pegar eru i framleidslu, med ad skyra betur pa ferla,
vinnubrégd og pekkingu, sem notud eru i hinni hefdbundnu framleidslu og hafa jafnvel verid vidhofo i
langan tima.

Oll 16ggjéf um matvaelaframleidslu byggist & peirri stadreynd ad eigandi matvaelavinnslunnar ber abyrgd
a sinni framleidslu og med éruggum og skilvirkum framleidsluferlum, er &rangur tryggdur.

Faggreinaleidbeiningar eiga ad hjalpa til vid ad:

« Skilgreina pau atridi i framleidslunni sem gaetu 6gnad 6ryggi matveela
« Setja upp framleidsluferla med fyrirbyggjandi adferdum til ad tryggja matvaeladryggi
« Setja upp skilvirkt eftirlit med framleidslunni

Eftirlit opinberra adila med matvaelavinnslu, sem hefur tileinkad sér rétt vinnubrégd m.a. med hjalp
faggreinaleidbeininga, er mun einfaldara, par sem pa er gert rad fyrir ad gédar framleidsluadferdir séu
notadar og haetta par med lagmorkud.




Starfssemin

Heimavinnsla afurda er oftar en ekki smaframleidsla heima & baendabylum, oft undir merkjum samtakanna
Beint fra byli og flokkast i langflestum tilfellum sem smaframleidsla matveela.

Hangikjotsframleidsla er trulega langalgengasta framleidsluvaran, a mérgum bylum hefur verid samfelld fram-
leidsla a slikum mat i dratugi og pvi mikil og géd reynsla og hefdir sem par hafa skapast.

Hangikjot ma flokka i tveer olikar afurdir:

A. Saltad og reykt kjot sem skal sjéda adur en af neyslu pess getur ordid.
B. Saltad reykt/purrkad/hraverkad (stundum nefnt tvireykt) hangikjot sem ekki parfnast sudu fyrir neyslu.

Hér er adeins lyst verkunarferli & pvi sem parfnast sudu p.e. A. Hefdbundid hangikjot.

Mismunur pess ad framleida hangikjot til heimabruks eda sem matvara, sem aetlud er til sélu og dreifingar, felst
i pvi ad uppfylla parf opinberar kréfur sem gerdar eru til framleidslunnar, 4dur en ad dreifingu eda solu kemur.
bessum faggreinaleidbeiningum er atlad ad audvelda peim sem atla sér i framleidslu & hangikjoti, setludu i
s6lu til neytenda, pa vinnu.

Hangikjot er skilgreint i reglugerd um kjot og kjotvorur 331/2005 i vidauka Il Heiti sem taka til nafnverndar
og sérdkvaedi um merkingu.

Saltadar vorur:

Heiti vérutegunda Um nafngiftir i bessum flokki gildir ad ekki er heimilt ad visa til notkunar annarra
kjéttegunda en peirra sem skilgreindar eru fyrir eftirfarandi vérutegundir:

Hangikjot Saltad og kaldreykt lambakjét, ad einhverju eda dllu leyti tadreykt. Heimilt er ad nota kjét af
veturgémlu og saudum og skal pad tilgreint i vbruheiti.

Framleidsla & matvaelum, aetlud til dreifingar og sélu er starfsleyfisskyld. Seekja skal um slikt leyfi til Matvaela-
stofnunnar sem er leyfisveitandi vegna framleidslu & dyraafurdum, en p6 eru deemi um ad slikum umséknum
sé visad af Matveelastofnun til Heilbrigdiseftirlits sveitarfélagsins. | EB reglugerd 852/2004 vidauka Il sem inn-
leidd var med reglugerd 103/2010 er ad finna almennar kréfur um hollustuhaetti matvaelaframleidslu og i EB
reglugerd 853/2004 vidauka lll sem innleidd var med reglugerd 104/2010 eru sérkrofur sem varda dyraafurdir.
[ ymsum 68rum reglugerdum er ad finna akvaedi sem skilyrda framleidsluna.

Smaframleidendur eru skilgreindir i reglugerd 856/2016 Um litil matvaelafyrirtaeki og hefdbundin matveeli eftir
tilteknu hdmarks framleidslumagni & viku. Litil kjotvinnsla er skilgreind pannig ad hun sé vinnsla sem,Vinnur
ad hamarki ur 300 kg af kjoti & viku”. [ sému reglugerd eru einnig akvaedi um litil reykhus ,Hus/adstada par sem
reyking matveela fer fram og reykt eru ad hdmarki 200 kg af hrdefni tilbinu til reykingar d viku” stendur par.

Faggreinarnar sjalfar geta skilgreint stadal, sem parf ad uppfylla og audvelda pannig fyrirtaekjum ad setja upp
og innleida innra eftirlit byggt 8 GAMES. Matveelastofnun skal yfirfara slikar leidbeiningar til ad sannreyna ad
paer uppfylli paer kréfur sem gerdar eru. beir sem nyta sér slikar leidbeiningar, verda pé avallt ad vera med-
vitadir um ad pad geta verid paettir i starfseminni sem ekki eru i samraemi vid leidbeiningarnar og pvi parf alltaf
ad adlaga peer i hverju tilviki fyrir sig.

[ matvaelaframleidslu parf framleidandi ad pekkja haettur sem félgnar eru i hrdefnum og starfsemi og gera
sér grein fyrir ad haettum sé stjornad eda paer takmarkadar med gédum starfshattum. Mikilveegt er ad fylgja
leidbeiningum, par sem hvergi er slakad a krofum um matvaeladryggi, en po6 pannig ad kréfunum sé stillt i hof
ut fra pvi hvert edli framleidslunnar er og geri pannig smaframleidendum mdgulegt ad sinna matvaelafram-
leidslu sem aukabugrein vid sina meginstarfssemi, sem oftast naer er unnin ur hraefni sem fellur til vid adra
framleidslu.



L6g og reglugerdir

Hér verdur gerd grein fyrir helstu I16gum og reglugerdum sem fara parf eftir vegna framleidslu & hangikjoti.
Einnig kemur fram hvenzer leidbeiningarnar voru sampykktar, i hvert sinn sem breytingar a l6gum eda reglu-

gerdum verda parf ad uppfeera leidbeiningarnar.

Heiti laga og reglugerda

Reglugerd um kjot og kjotvorur

Reglugerd EB um hollustuhaetti sem varda matvzeli

Reglugerd um gildistoku EB reglugerdar 852/2204

Reglugerd EB um sérstakar reglur um hollustuhaetti er varda matvaeli

Reglugerd um gildistoku EB reglugerdar 853/2004

Reglugerd um breytingu & reglugerd 104/2010

Reglugerd um neysluvatn

Reglugerd um breytingu a reglugerd 536/2001

Reglugerd EB um aukaefni

Reglugerd um gildistoku EB reglugerdar 133/2008 um aukaefni i matvaelum

Reglugerd um breytingu 4 reglugerd 536/2001

L6g um matveeli

L6g um breytingu & ldgum 93/1995

Log um vernd afurdaheita sem visa til uppruna, landsvaedis eda hefdbundinnar sérstédu
Reglugerd um litil matveelafyrirtaeki og hefdbundin matveeli

Reglugerd um midlun upplysinga um matveeli til neytenda

Reglugerd um gildistoku EB reglug. 2073/2005 asamt breytingum

Reglugerd EB um hamarksgildi fyrir tiltekin adskotaefni i matvaelum, med sidari breytingum

Reglugerd um gildistoku EB reglugerdar 1881/2006

Nr.
331/2005
852/2004
103/2010
853/2004
104/2010
579/2012
536/2001
570/2018

1333/2008
978/2011
145/2008
93/1995
40/2016
130/2014
856/2016
1294/2014
135/2010
1881/2006
265/2010




Gatlisti

Gatlista starfsseminnar er gott ad yfirfara arlega. Starfsleyfi eru utgefin i tiltekinn tima og pvi parfnast pau
endurnyjunnar, 16g og reglugerdir breytast og parfnast pvi voktunar, innkaup & hraefni, umbudum o-fl.
tekur breytingum, skipt um birgja o.s.frv. Nytt starfsfolk kemur ad framleidslunni og pad parf ad uppfraeda,
yfirfara parf hvort skraningar vegna framleidslunnar séu gerdar s.. framleidsluskraning, stadfesting &
prifum, eru réttar upplysingar & vorumidum m.v. framleidsluna o.s.frv. Pennan gatlista er sidan naudsynlegt ad

yfirfara arlega.

Gatlisti starfsseminnar

Er & stadnum gilt starfsleyfi fyrir Urbeiningu og soltun 4 kjoti?

Er & stadnum gilt starfsleyfi fyrir reykingu hangikjots?

Er leyfi fyrir ad hluti framleidslunnar fari fram & 68rum stad?

bekkir pu til helstu laga og matveelareglugerda sem fara parf eftir vegna framleidslunnar?
Heldur pu skriflegar skrar yfir alla birgja sem pu saekir adféng s.s. umbudir o fl. til?

Er framleidsluferillinn, 6llum sem ad framleidslunni koma, kunnugur?

Hefur pu gert skriflegar paer matveeladryggisradstafanir sem fara parf eftir?

Hefur pu uppfeert matveeladryggisradstafanir eftir pvi sem nyjar berast?
Framleidsluskréning, er skrdd hvad sé verid ad framleida, hvenaer og framleidslumagn?
Hefur pu og pitt starfsfolk kynnt ykkur meginreglurnar um gott hreinlaeti?

Er til stadar prifadeetlun eda parfnast hin endurskodunar?

Hefur pu og pitt starfsfolk kynnt ykkur reglur um heilsuvernd og 6ryggisradstafanir?
Hefur pu gert daetlun um hvernig stadid skuli ad synatoku til 6ryggi matvorunnar, akvordunar
geymslupols?

Hefur verid, ef astaeda er til, brugdist vid nidurstédum synatdku?

Hafa verid gerdar maelingar & naeringargildi vérunnar, salt innihald o.fl. & nyjum eda
endurbaettum vérum?




Framleidslan

Framleidsla hangikjots skiptist i prja meginpaetti sem eru séltun — purrkun — reyking. Hver pattur hefur

sinn tilgang i framleidsluferlinu eins og sja ma hér ad nedan.

Soltun Purrkun
) . Vorur sem parfnast hitamedhodndlunar =
Breytir bragdi yfirbordspurrkun
Dregur ur Orveruvexti, Hraverkadar vorur = laeekkun vatnsvirkni
leekkar vatnsvirkni undir 0,9 ayy, auk yfirbordspurrkunar

Bindur vatn vid kjot og fitu

Breytir lit (nitritsalt)

Reyking

Dregur Ur vexti rvera
Dregur Ur pranun fitu

Eykur geymslupol
matvara

Breytir bragdi
Breytir lit

Verkunarferillinn i heild sinni snyst um val a kjoti til framleidslunnar, upppidingu, soltun, reykingu og

stundum Urbeiningu og 68rum fragangi vorunnar og flokkast pvi sem kjétvinnsla.

.

hangikjots bydur upp & hrada fjdlgun gerla.

.

.

Soltun: Getur verid purr eda paekilsoltun.

.

Reyking: Verdur ad vera ad einhverju leyti tadreyking.

.

Keeling: Eftir reykingu verdur ad keela kjotid undir +4°C.

.

Urbeining: Keelt kjét Urbeinad og sett i net.

Upppiding: Lang oftast er unnid ur frosnu kjoti fremur en nyju, éfrosnu.

Val & kjoti: Vid val a kjoti til hangikjotsframleidslu ber ad hafa kjotid sem ferskast, hvort heldur pad er
ur nyju ofrosnu kjoti eda upppiddu. Kjét sem hefur hangid, zetti alls ekki ad nota sem hraefni i hangi-
kjot. Upphafsgerlamagn pess getur verid ordid of mikid og pa hentar pad illa, par sem verkunarferill
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Hver framleidandi zetti ad gera skra yfir pa birgja sem peir saekja taeki og hraefni s.s. kjot, salt og umbudir
og halda utan um upplysingar s.s. hvenzer keypt, tegund, verd og mat 4 geedum.

Verkunarferill er mismunandi eftir framleidsluvorum, Utbuid verkunarferill hverrar véru sem framleidd er,
merkid med nafni vorunnar og hvenaer vidkomandi verkunarferill var tekinn i notkun.

Dilkakjot/kindakjot

Hvar faest

Slaturhds/kjotvinnslur

Taekjalisti

Saltsprauta

Nitritsalt/matarsalt

Rautt kjotnet
polir sudu ekki steikingu

Tad

Heildsalar

Reykhus

C vitamin/ascorbat /

Saudfjarbaendur

Paekilmaelir

Saltsprautad m/einni nal

Tillaga ad verkunarferli

Leeri/frampartur

medfram beininu

Sett i 12°Bé paekil i

Midlungs sterkur saltpaekill
12°Bé hiti ca. +8°C

tvo dagaica. + 8°C

v

Hengt upp til purrkunar

v

Kjot undir léttu fargi

Reyking | -

v

Modnun i sélarhring

v

Reyking Il

v

Keeling

v

Pokkun eda
urbeining og pokkun

Leidari med tadi og birki
lagt undir kjotid




Mottaka hraefnis

Fyrsta skref i ferlinu er méttaka hraefnisins. Hraefni til hangikjotsframleidslu geta verid skrokkar eda skrokk-
hlutar af lamba- eda kindakjéti. Vid moéttoku kjotsins er hitastig maelt i kjarna vérunnar, ef um kaelivoru er ad
reda, en frystivara er metin hvort hin sé naegjanlega frosin. Heilir skrokkar eru hlutadir nidur, komnir frosnir
ur frysti eda ferskir ur kaeli. Geymsluhitastig & fersku kjoti skal alltaf vera sem naest 0°C og ekki haerra en +4°C.
Frosid kjot skal ekki vera geymt vid hzerra hitastig en -18°C. [ flutningi er gert rad fyrir ad keelt kjét geti hitnad,
en skal pé aldrei verda haerra en +7°C og ad loknum flutningi skal pad kaelt eins hratt og kostur er undir +4°C.

Méttaka a kjoti

Kjot er méttekid i heilum skrokkum, lamba,
veturgamalt eda fullordid kindakjot.
Vid méttoku er hitastig maelt i kjoti.

Ef hitastig er undir +10°C er kjotid
sett { keeligeymslu undir +4°C.
Ef hitastig er yfir +10°C er kjotid
sérmerkt og komid fyrir & keeli
og haft samband vid birgja.
Sé kjotid mottekid frosid er pad 1atid
pidna i kaeligeymslu fyrir frekari vinnslu.

Skrokkar hlutadir nidur og hlutar geymdir Heilir skrokkar
i frysti par til a8 uppbidingu kemur

————— Kjéti haldid frosnu < - 18°C

B —— Kjéti haldid keeldu < + 4°C

Uppbiding kjots fer fram yfir nétt,
i kari sem rennandi vatn streymir i gegn

Kaelt kjot geymt & keeli
par til ad s6ltun kemur



12

Frysting, upppiding

begar ferskt kjot er fryst skal frystingin vera eins hr68 og kostur er. Vi haega frystingu verda iskristallarnir
steerri og ,skera” védvapraedi mun frekar en ef frystingin er hréd. [ upppidingu verdur mun meira vékva-
tap ur kjotinu ef pad hefur verid fryst of haegt. Vid framleidslu hangikjots er langoftast midad vid ad
kjot til framleidslunnar sé tekid ur frysti, pitt
upp adur en soéltun hefst. Upppiding i kéldu,
rennandi, heilneemu vatni, hefur marga kosti
t.d. dregur su adferd ur ryrnun kjotsins og er
trygg vorn fyrir utanadkomandi gerlum ef
vatnid er heilnaemt og kalt. Okostur er hins-
vegar ef nota a kjotid i hraverkada afurd vegna
pess hve mikinn vokva kj6tid dregur i sig sem Hr88 frysting
parf svo aftur ad losna vid i verkunarferlinu.

Haeg frysting

Oll medferd kjétsins eftir upppydingu krefst ytrasta hreinlaetis og athugid ad vid geymslu & kjoti skal
hitastig pess vera sem naest 0°C og alls ekki heerra en +4°C nema ad vinnslan krefjist pess s.s. vid séltun
eda reykingu.

UHT- ord 120°C til 140°C allar Grverur og gro drepast
Gerileyding
Sulla 100°C til 120%C allar Grverur drepast en og gro geta lifad
. 50°C til 100°C Grverur heetta ad vaxa, sumar
Gerilsneyding drepast en adrar lifa

0°C til 10°C flestar drverur vaxa hasegt,
kuldakeerar drverur vaxa og fidlga sér hratt

Kaelihitastig

{0°C til +4°C) 0°C til -20°C flestar Srverur vaxa nema nokkrar
Frystihitastig tegundir myglu- og gersveppa
{-18°C)

-20°C til -40°C engin drvera vex, sumar drepast,
sumar mynda dvalargro

Soltun

Ef vinna & hangikj6tid ur nyju, 6frosnu kjoti pa ma gera rad fyrir mun lengri séltunartima a.m.k. 15% sem
fer po eftir steerd stykkja og fitusamsetningu.
Prjar mismunandi s6ltunaradferdir eru algengar vid séltun a heilum stykkjum sem eiga ad fara i hangikjot:

« burrsoltun par er salti strad 4 og undir hraefnid og kjotio latid liggja i allt ad 36 klukkustundir
- Kostir felast i godri aferd, tiltolulega litlu vatnsinnihaldi og audvelt er ad stjorna séltun.
- Okostur er hins vegar hve timafrek adgerdin er og téluverda reynslu parf svo ad vel takist til.

« Paekilséltun par sem kjotid er einfaldlega sokkt i paekil
- Kostir eru hversu adferdin er fljotleg og audvelt er ad stjérna soltun i daufum pzekli og utlit afurda
verdur gott (gljai).
- Okostir eru ad adferdin krefst meiri purrkunar 4 eftir heldur en eftir purrséltun og erfidara er ad
stjérna séltun i sterkum paekli.
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- Sprautusoéltun er paekilséltun par sem paekli er sprautad um nalar inn i hraefnid fyrir hefdbundna
peeklun
- Kostir eru hve adferdin er fljotleg og nyting er géd (jafnvel yfir 100%). Einnig parf ekki ad purrka

matvaeli eins mikid og eftir paeklun og audvelt er ad stjérna soltuninni.

- Okostirnir eru hins vegar peir ad vid sprautunina gata nalarnar holdid pad skemmir vefi,getur valdid
orverusmiti { vddvann og gerlar eiga greidan adgang, af yfirbordi inn i vodvann, um nalagétin.

Salt er skilgreint sem hjélparefni matvaela, en aukefni, ef nitriti
er baett vid. Aukefnin eru efni sem aukid er i matvaeli til pess
a0 hafa ahrif & geymslupol, lit, lykt, bragd eda adra eiginleika
matveela. Saltinniheldur natrium sem getur m.a. valdid haekkud-
um blodprystingi. Ekki er til radlagdur dagskammtur fyrir
natrium en i stadinn eru sett mork um zeskilega neyslu og hefur
Embeaetti landlaeknis nylega breytt rddleggingum sinum og

maelir ni med pvi ad saltneysla sé ekki meiri en 5 grémm a dag.

Salt sem nota 4 til s6ltunar a kjoti er blandad med aukefnum, nitrit (E-249 og E-250) og nitrat (saltpétur)
(E251 og E-252) eru aukefni sem nota ma i ymsar kjotvorur. Nitrit og nitrét hafa prenns konar ahrif & mat-
veeli, p.e. vardveita lit, pegar nitritid gengur i samband vid myoglobin (v6dvaraudann), koma i veg fyrir
préanun og koma i veg fyrir voxt skadlegra bakteria asamt salti og auka pannig geymslupolid. Pegar nitrat
(saltpétur) er sett i saltpaekil med kjoti breyta gerlar pvi i nitrit. [ reglugerd um aukefni i matvaelum eru sett
hamarksgildi fyrir magn nitrits og nitrats i matveelum med pad markmid ad takmarka sem mest notkun
pessara efna. Askorbinsyra (C-vitamin) er notad sem aukefni til ad draga Ur myndun nitrésamina sem eru
krabbameinsvaldandi.

« Vid soltun, hvort heldur purr- eda paekilsoltun, med eda an paekilsprautunar, er matarsalti og nitritsalti,
oftast blandad til helminga.

- Nitritsalt er finkornad matarsalt (NaCl) sem i er sett 0,3 — 0,6% nitrit (fer eftir framleidendum).

« Styrkleiki paekils er maeldur med flotmeeli og eru notadar s.k. °Bé gradur. Styrkleiki og timi i paekilséltun
er akaflega mismunandi allt eftir pvi hraefni sem & ad salta hverju sinni. Einnig er pekkt ad mida vid
prosent salts i fersku vatni.

Leyfilegt magn fyrir nitrit i s6ltudum og reyktum vorum er ad hamarki 150 mg/kg kjots samkvaemt upp-
lysingum & vef Matvaelastofnunnar.

LISTI 2000 %
Leyfileg notkun nitrita og nitrata i kjdtvérur LATICIST

Vid paekilsoltun er gott ad stydjast vid paekiltéflu sem er ad finna i Vidauka 1 en lika & www.alltummat.
is/Undirflokkur/einingar/baume en par er haegt ad sja magn salts og vatns i mismunandi styrkleikum.
[ sterkan paekil (15%) parf um 180 g af salti i 1 litra af vatni, i midlungssterkan paekill (12%) parf c.a. 136 g
af salt i 1 litra af vatni og i veikur paekill (10%) parf hinsvegar c.a. 105 g af salti i 1 litra af vatni. Varan sem &
a0 salta er sett & kaf i paekilinn i s6ltunarkarinu og létt farg sett yfir og 13tid standa pannig i a.m.k. 12 tima,
fer po eftir steerd vorunnar. Askilegt hitastig & paekli er um 8°C. Haerra hitastig eykur likur & éaeskilegum
gerlavexti en laegri hiti hamlar & méti s6ltuninni.

Lengd soltunartima er i hlutfalli vid hversu langt geymslupolid & ad vera, vara sem hefur margra manada
geymslupol er paekil- eda purrsoltud i p6 nokkra daga, fer eftir staerd og fituhlutfalli vorunnar.



Reyking

+ Reyking er aevaforn adferd til ad baeta bragdeiginleika svo og til ad vardveita matveeli.

«+ Reyking er ad sjalfsogdu ekki eingdngu rotvarnar- og vardveisluadferd heldur verkunaradferd, sem
framkallar sérstok og eftirsétt bragdeinkenni og utlit.

« Talid er ad menn hafi farid ad tileinka sér adferdina um svipad leyti og peir féru ad nyta sér eldinn.
« Vid reykingu er reykur latinn leika um saltad hraefni.

- Reykgufur hafa ad geyma mérg pau efnasambdnd sem gefa reyktum afurdum bragd, mykt, lit, rot-
og praavorn.

« Almennt er ad vid reykingu, sé hardvidarkurli eda sagi brennt p6 ad deemi séu um annad. Til deemis
er purrkad saudatad, moér eda lyng notud vid framleidslu hangikjots.

« Talid er best ad halda hita glédar & bilinu 400-500°C. Til ad leekka hitastig glédar ma bleyta reykefnid
litillega.

+ Galdurinn vid ad reykja matveeli er ad blanda eldsneytid pannig ad pad gefi sem minnstan hita en
mestan reyk.

Samkveemt reglugerd 331/2005 verdur ad einhverju leyti ad tadreykja lamba/kindakjot svo kalla megi
bad hangikjots- laeri, frampart, rallupylsu osfr. [ reglugerd 856/2016 kafla V. Hefdbundin matvaeli 9. grein
Adlégun ad kréfum fyrir litil reykhds stendur:

Litil reykhds mega vera Ur ndttdrulegum efnum, s.s. timbri, hl6dnum grjét- og torfveggjum og moldar-
golfum. Heimilt er ad skilja litil reykhds frd adst6du, par sem forvinnsla, fragangur og p6kkun fer fram
og hengja matveeli d trébita og tréstangir ad pvi tilskildu ad eftirfarandi kr6fum sé fullnaegt:

1. A8 6ryggi matveela sé ekki stefnt i haettu og ad kréfur um almenna hollustuheetti, er varda matveeli, séu
uppfylltar.
2. Ad flutningur matveela til og frd reykhdsi fari bannig fram ad komid sé i veg fyrir ad matveeli mengist.

3. Adfragangur reykhuss sé med peim haetti ad komid sé i veg fyrir mengun og ad meindyr komist inn.

4. Ad gdlfi, veggjum, hurdum og lofti i reykryminu sé vel vid haldid. Fragangur skal vera pannig ad komié
sé i veg fyrir mengun matveela.

5. Reyking skal fara pannig fram ad magn PAH-efna, meelt eftir reykingu, standist kréfur reglugerdar nr.
265/2010 um gildist6ku reglugerdar framkveemdastjérnarinnar (EB) nr. 1881/2006 um hdmarksgildi fyrir
tiltekin adskotaefni i matveelum, med sidari breytingum.

10. gr. Um reykefni, segir:

Saudatad, moér, mod og villtur trja- og lynggrédur eru vidurkennd reykefni til notkunar vid reykingu
matveela i litlum reykhisum og kjotvinnslum. Medhondlun tads skal vera i samraemi vid leidbeiningar
Matveelastofnunar.

Til ad reykur myndist parf ad kveikja i lifreenu efni s.s. tadi, birki, lyngi, hardvidar- kurli eda sagi o.s.frv. Sa
bruni kallast 6fullkominn bruni par sem hitastigdio er fremur lagt. Vid éfullkominn bruna geta myndast
fidlhringa arématisk kolvetni (e. polyaromatic hydrocarbons) kallad PAH. Efnin eru krabbameinsvaldandi,
i reglugerd 265/2010 er ad finna hamarksgildi fyrir bensé(a)pyren og summu fjdgurra PAH efna (bensé(a)
pyren, bens(a) antrasen, benso(b)flioranten og krysen), nefnt PAH4. Hdmarksgildi benzé(a)pyrens er 2,00
pg/kg og hamarksgildi PAH4 er 12,0 pg/kg.

i ranns6kn sem gerd var i Matis & magni PAH efna & og i hangikjéti, eftir mismunandi reykingar-
adferdum, kom i ljés, ad mestu ahrifavaldarnir voru: 1. Reykingatimi 2. Fjarlaegd brennslustads efnis fra
afurd og 3. Siun p.e. setja t.d. grisju yfir afurd fyrir reykingu.

Vid edlilegan reykingatima hangikjots og svo allt ad 6 metra fjarleegd brennsluefnis fra afurd og med pvi

a0 kleeda parta i grisju m.a. til ad hindra sét falli & kjotid, er dregid verulega r moéguleikum & ad PAH efni
i afurd fari yfir leyfilegt hamarksgildi.
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Deemi um fledirit hefdbundins hangikjots

Verkunarferill hefébundins h

Lambalzeri eda

Ferskt kj6t eda ny uppbpitt
frampartur

Paekill: nitritsalt 700 gr, matarsalt 700 gr, X X o
vatn 10 I, sykur 250 gr, ascorbat/C vitamin === Midlungssterkur paekill 12°Bé hiti ca +8°C
skv. upplysingum framlei®anda

Kjotid latid liggja i paeklinum undir Til ad tryggja jafna soltun i pykkasta
Iéttu fargi i tvo til fiora daga, allt eftir ~ <af===  hluta partsins er haegt ad sprauta med
steerd stykkja og fitulagi einni ndl medfram beinum
Eftir s6ltun eru partar hengdir
upp til purrkunar

Reyking |
m Eftir fyrsta reyk er modnun i sélarhring
q [ seinni reykingu er reykt par
Reykmg I til dsaettanlegum lit er nad

A& reykingu lokinni eru partar
keeldir undir +4°C

begar partar eru ordnir vel yfirbords-
burrir hefst reyking

Eftir Urbeiningu er kjotid sett i rautt net,
2etlad fyrir sudu eingdngu

Urbeining/p6kkun



Reykingaradferdir

Reykingu er skipt i mismunandi reykingaradferdir eftir hitastigi i reykhusinu, hver reykadferd byggir a
tilteknu hitastigsbili. Tilgangur reykingar getur verid mismunandi eda allt fra pvi ad vera veigamikill pattur
iad vidhalda gédu geymslupoli i pad ad vera eingdngu bragdgjafi. Heitur reykur leggst a yfirbord 8 medan
kaldur reykur fer meirainn i véruna. Kaldreykingu fylgir alltaf meiri purrkun og par med lengra geymslupol.

+ Kaldreyking 15-25°C

+ Volgreyking 25-45°C
Heitreyking 45-80°C
Ubdareyking

Reyking hangikjots fer fram vid kaldan reyk sem er a bilinu 15-25°C i frekar langan tima 7-24 klst.

- Hid laga hitastig eldar ekki hraefnid enda eru flestar kaldreyktar afurdir purrkadar ad auki eda eldadar
fyrir neyslu.

+ Vid kaldreykingu er talid ad reykur néi lengst inn { védvann.
Hangikjot, spaegipylsur, hraskinkur og fleiri alika vorur eru kaldreyktar.

Kaldreykt kjét Heitreykt kjét

kjot
kjot

Vid kaldreykingu er talid ad reykur Heitur reykur leggst a yfirbord
nai lengst inn i vodvann
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Reykhus

Reykhus eru einfaldir kofar, klefar eda rymi, stundum me®d hitagjafa en alltaf reykgjafa (eldstd) stundum &
golfiundirafurd en lika pekkt ad eldstéin sé nokkra metra fra reykhusi. [ slikum rymum er litid um stjérntaeki
og hreyfing loftsins verdur vid néttarulegt uppstig reyksins vegna hitamismunar. Kaldreykingar-
bunadur kallast pad hér pegar reykur er leiddur i stokk eda rori inn i rymid par sem matveelin hanga.

Daemi um reykkofa par sem reykur er leiddur i rori ad kjoti

L —_—
Grunnmynd af reykkofa

Forrymi Reykrymi Rymi fyrir reykofn
framan vid og tadgeymsla
reykrymid.

Bundia Fralegg fyrir

s"dau hnifa o.h.h

stétt

Ror til ad leida reyk i reykrymid
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Almennt um hreinlaeti

bjalfa parf starfsmenn i hollustuhattum og haettum i framleidsluferlum, hvernig eigi ad afstyra haettum og
hvad skal ad gert, pegar ljést er ad vara, sem er verid ad vinna eda hefur verid send fra vinnslu er skemmd.
bjalfunin skal framkvaemd af 4byrgdarménnum (sem hafa pa sjalfir hlotid slika fraedslu) adur en storf eru
hafin. [ gangi parf ad vera deetlun um hvada ndmskeid/menntun, hvar og hvenaer vidkomandi starfsmadur
mun fara naest i ndm/namskeid sem nytast mun i starfinu.

Hreinlaeti/heilsa: Tryggja parf ad allir starfsmenn séu medvitadir um paer vinnureglur/umgengnisreglur
sem gilda i fyrirteekinu s.s. um notkun & hlifdarfatnadi og persénulegu hreinlaeti p.m.t. handpvottur med
sdpum og gerileydi, ad notud sé skiptiadstada til ad skipta um fét og skobinad og ad notud séu hlifdarfot,
hanskar og hérnet. Vid vinnu er pess krafist ad starfsfélk klaedist videigandi fatnadi og vinni samkvaemt
hreinlaetisdaetlun. Allt starfsfélk parf ad kynna sér og fara eftir umgengnisreglum og verkferlum. Skra
parf alla starfssemi p.e. timasetningu, starfsfolk, vidfangsefni og hraefni, hitastig og prif (sja viokomandi
eydubldd).

Megintilgangurinn med vinnufatnadi er ad verja afurdirnar fyrir
6hreinindum fra starfsmanninum, en ekki 6fugt. [ upphafi hvers
vinnudags skal starfsmadur kleedast hreinum vinnufatnadi og
er hann endurnyjadur yfir daginn ef porf er a. Starfsmenn, sem
medhondla oévarid kjot og kjotvorur, purfa ad vera med harnet
eda hofudfat, sem hylur harid algjorlega. Skéfatnadur parf einnig
ad vera hreinn.

Fjarleegja skal skartgripi



Starfsmenn purfa aevinlega ad pvo hendur:

- Adur en vinna hefst og eftir vinnuhlé

- Eftir salernisnotkun

+ Fyrir medhondlun & sodnum eda tilbinum matvaelum
« Eftir medhondlun hrarra matveela

+ Eftir medhondlun drgangs

- Eftir reykingar

- Eftir prif

- Eftir ad hafa snert nef, hud, har eda andlit

- Eftir ad hafa heilsad med handarbandi

- Eftir ad hafa handfjatlad peninga

- Eftir ad hafa snert eitthvad éhreint svo sem hurdarhuiin eda sima

Til umhugsunar:

Orverur berast audveldlega med hénskum.
b4 parf ad pvo og sétthreinsa eins og
hendurnar. Pétt hanskar séu heilir er ekki
par med sagt ad peir séu hreinir!

Leidbeiningar fyrir handpvott:

« Bleytid vel hendur undir heitu rennandi vatni, helst yfir 40°C heitu.

+ Lodrid hendur i sépu og nuddid peim vel saman og strjukid med sapunni upp fyrir ulnlid.
- bvoid raekilega milli fingra og skrubbid fingurgéma og undir neglur med naglabursta.

« Skolid sapuna af i rennandi vatni.

« burrkid hendur med einnota pappirspurrkum.

+ Sotthreinsid hendurnar med sétthreinsivokva eda -geli.
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Helstu haettur

Mjog strangar reglur eru um 6rverur og medhondlun a hrau kjoti:

- Bakteriur/gerlar geta valdid matareitrunum.

- Adrar geta valdid matarsykingum.

« Svo eru paer sem valda skemmdum og takmarka geymslupol.

« Veirur og prion geta valdid sykingum og sjukdémum eins og kuaridu. Ad auki eru tveir virusar hér a landi
sem smitast med matvaelum, Néréveira sem kemur reglulega upp hér 4 landi og Lifrarbdlga A.

Matvaeli mega ekki valda neytendum skada. bad er grundvallaratridi. Oll vinnsla matvaela og innra eftirlit og
opinbert eftirlit gengur Ut a ad tryggja 6ryggi matveela. Vid vinnslu, geymslu og dreifingu matveela eru notadar
leidir og adferdir til ad halda 6rverum sem geta skadad félk og skemmt mat, i skefjum. Pess vegna eru alls
konar viomid um hitastig, syrustig, orverumaelingar o fl. sett i reglugerdir og leidbeiningar um opinbert eftirlit.
Haettan af 6rverum er mest i afurdum ur dyrarikinu. bess vegna eru reglur um paer strangari og eftirlit meira
en fyrir Snnur matveeli.

Vidmid fyrir orverur i kjoti

byggja a reglugerd fra Evropusambandinu um skemmdarérverur og haettulegar érverur. Matvaeli skulu ekki
innihalda orverur, eiturefni peirra eda umbrotsefni i magni sem hefur i for med sér 6vidunandi aheettu fyrir
heilbrigdi manna.

Stjornendur matveelafyrirteekja skulu tryggja ad matvaeli uppfylli videigandi 6rverufraedileg viomid m.a.
« Salmonella Ma ekki finnast i voru sem er ad fara & markad

- E.coli Akvednar tegundir mega ekki finnast

- Listeria monocytogenes ma annad hvort ekki finnast eda vera undir 100 { grammi

« Clostridium botulinum ma ekki finnast eda vaxa

Samkvaemt kréfum sem settar eru fram i reglugerd 135/2010 um Orverufraedileg vidmid og er einnig ad finna i
leidbeinandi upplysingum & vef Mast um sama efni, er eftirfarandi: Gert er rad fyrir ad allar kjotvinnslur p.e. litlar,
medalstérar og storar kjotvinnslur taki syni til 6rverumaelinnga en tidni synatdku er had framleidslumagni.

Ur leidbeiningum um reglugerd um érverufraedileg vidmid
Tafla 4: Tidni synatoku af hakki, vélurbeinudu kjoti og unnum kjétvorum

Hakkad kjot Hakkad kjot Unnar kjotvorur Unnar kjotvorur

Hollustuhatta- Matvzelaoryggis- Hollustuhatta- Matvzaeladryggis-

vidmid vidmid vidmid vidomid
Framleidslumagn| Liftala/E. coli Salmonella E. coli Salmonella
Kjotvinnslur sem | Vidhafa skal géda | Vidhafa skal géda | Vidhafa skal géda Vidhafa skal géda
framleida minna | hollustuhaettivid | hollustuhaettivid | hollustuheetti vid hollustuheetti vid
en 500 kg framleidsluna framleidsluna framleidsluna framleidsluna

Samkvaemt pessari toflu eetti ad vera naegjanlegt fyrir litlar kjétvinnslur, ad vidhafa géda framleidsluhaetti, en
til akvordunar geymslupols, parf alltaf ad gera drverumaelingu. Matvorur sem eru tilbunar til neyslu parf ad
senda reglulega til 6rverumaelinga.

Eftirfarandi malingar parf ad gera til sonnunnar & heilneemi hangikjots og pa um leid eru peaer upp-
lysingar notadar til akvordunar & geymslupoli.

Hangikjot eetlad til sudu heildargerlafjoldi vid 30°C - E- coli og Listeria. Hafid i huga ad reykefnid, tadid,
ma ekki undir neinu kringustaedum komast i snertingu vid kjotid, rannsdkn a E-coli og heildargerlafjclda
4 ad syna ad gédir framleidsluhaettir séu vidhafdir vid framleidsluna. Athugid einnig, ad po svo ad Listeria
drepist vid ca +71°C i hitamedhondlun/sudu fyrir neyslu, ad feerst hefur i voxt ad hangikjot sé bordad hratt,
b6 svo ad framleidsluadferdin midist vid ad varan sé sodin. Hraverkun hangikjots krefst sérstakrar fram-
leidsluadferder sem ekki er lyst hér. G6d keeling og gott hreinlzeti er undirstada heilneemrar véru, Listeriu-
maeling stadfestir einnig ad svo sé.



Abyrgd stjérnenda

Stjérnendur matvaelafyrirtaekja skulu tryggja ad krofum i [6gum um matvaeli, sem varda starfsemi peirra, sé
fullnaegt fyrir matveeli & 6llum stigum framleidslu, vinnslu og dreifingar i fyrirteekjum undir stjérn peirra og
sannprdéfa ad pessum krofum sé fullnaegt. beir bera pvi fulla 4byrgd a 6ryggi vérunnar.

Pad er grundvallaratridi ad fordast ad flytja drverur dr umhverfinu i matvaeli og ad hindra voxt peirra med
godu hreinlaeti og réttum hita og vardveisluadferdum.

En hvernig getur kjot mengast og hvernig berast 6rverur & kjotskrokka?

Haetta er & ad skadlegir idragerlar berist & yfirbord kjotskrokka vid slatrun. beir geta borist:
« Ursaur slaturdyra

+ vid snertingu vid geeru eda hud

« med Uda i vinnslurymum slaturhuss

- af skitugum teekjum og verkfaerum

- af starfsfolki

Krossmengun getur ordid

& milli dyra viod flutning og i slaturrétt

- med snertingu vid gdlf (og veggi) eftir deydingu

+ vid flaningu

+ med gormengun og saurmengun vid innanurtoku og fragang a endagoérn
« med snertingu & milli kjotskrokka

Mjog mikilvaegt er pvi ad skoda kjotvorur vid mottoku og stadfesta ad pad sé ferskt, vel keelt eda frosid, an
synilegarar mengunar og i réttum umbudum og vera par med heeft til aframhaldandi vinnslu s.s. til hangi-
kjotsframleidslu.



Leidbeiningar fyrir framleidendur a hangikjoti i litilli kjotvinnslu

Um haettumat og mikilvaega eftirlitsstadi asamt skyringum a taknum

Haettumat

Til ad geta framleitt 6rugg matvaeli parf framleidandi ad pekkja paer haettur sem geta geta stedjad ad hans
framleidslu. Hvert vinnsluprep i skjalinu hér ad nedan Heettugreining og forvarnarrddstafanir vié méttéku d
kj6ti, upppidingu, s6ltun, reykingu og trbeiningu er metid Ut frd haettu, baedi sem moguleikia dhrifum & heilsu-
far en einnig afleidingar & dhrifum a heilsufar neytandans. Vid einstaka verkpaetti, eru upphrépunarmerki,
eitt!edatvo!!

Sé litil haetta i vinnsluprepinu pa er ekkert merki, medalhzetta er merkt sem ! en mikil haetta !!

Styristadir

Haettu ber ad varast med fyrirbyggjandi adgerdum og stundum er haegt ad styra haettunni i vinnslunni.
beir stadir eru kalladir styristadir.

Til ad vinnsluprep geti flokkast sem styristadur, skal par vera a.m.k. medal haetta til stadar auk pess parf
a0 vera vidradanlegt ad skoda og styra vinnsluferlinu.

Vinnsluprep, sem & ad styra, skal merkt med (einu) & styri.

Vinnsluprep sem eru malanleg og styranleg og geta haft ahrif & 6ryggi matveela, kallast mikilvaegir
styristadir og pé skal merkja med (tveimur) &8 & styrum.

Ef ekki er haegt ad hafa styristad a mikilveegum st6dum, til ad stjdrna ferlinu og til ad tryggja 6ryggi vérunnar,
skal framleidandi taka dbyrgd & skyran hétt og vidhafa g6da framleidsluhaetti, med skradu eftirliti, pvi til
sonnunar.

Skraning
i peim vinnsluprepum sem eru audkennd med styri, skulu nidurstédur meelinga skradar, i peim vinnslu-
prepum sem audkennd eru med tveimur styrum, er pad mjég mikilvaegt.

[ bessu skraningarskjali skal skra tveggja styra vinnsluprep i dalkinn Stjérnun og eftirlit.

bar sem vinnsluprep er skrad med einu styri, skal hafa paer upplysingar i uppskriftabdk eda verklagsreglum.
Upplysingar um birgja sem kjot er fengid fra, skal skrad a méttokuskyrslu.

Haettugreining og forvarnarradstafanir vid mottoku a kjoti, upppidingu, séltun, reykingu og trbeiningu.

Vinnsluprep Heettustig  Styristadur
Méttaka n X
Upphiding ! )
Soltun

burrkun 1

Reyking

Modnun

Keeling

Urbeining

Pokkun ! )
Keeling ! )




Vinnsluprep

Hvada haettur

Fyrirbyggjandi
adgerdir

Stjornun og eftirlit

Urbzetur/adgerdir
S=Strax F=Framvegis

Médttaka ] Kjot eingéngu Hitastig i kjoti meelt R
Ofrosid kjot Tilvist 6eeskilegra | fengid fra vidur- vid mottoku. S. Kjot metid sé pad yfir
orveradog i kenndum birgjum. +7°C en hafnad sé hita-
kjoti s.s. E.coli, Skodun og mat & stig pess yfir +10°C.
Samonella, kjoti i motttoku. F. Haft samband
L. monocyogenes. vid birgjann og
urbéta leitad.
Méttaka Syklar Kjot eingdngu fengid | Hitastig i kjoti S. Kjoti hafnad sé pad
Frosid kjot fra vidurkenndum metid og e.t.v. greinilega slaknad/
birgjum. meelt vid mottoku. pidnad og hitastig
Skodun og mat & haerra en -15°C.
kjoti i mottoku.
F. Haft samband
vid birgjann og
urbota leitad.
Keeligeymsla | 11 Vidhald og eftirlit Hitastig i keeli er ®

ath. hitastiga | syklavoxtur med kaelivélum. vaktad og skrad. S. Ef hitastig fer yfir
kaeli skal vera | syklar getaverig a | Keelir prifinn Fylgst med +10°C er hitastig keelis
undir +4°C. yfirbordi kjbts og sarnk’vaemt s’kré.ningum laekkad, afurdir i kaeli
n&d ad fjdlga sér prifadzetiun. a prifum. metnar og ef parf, er
ef hitastig keeli- syni tekiéhaf kjoti til
geymslu fer yfir gerlamalinga eda
+10°C. akvoérdunar um frekari
vinnslu metin.
Frystir ath. 1 Vidhald og eftirlit Hitastig i frysti er @
hitastig a Mégulegur med frystivélum. vaktad og skrad. S. Ef hitastig fer yfir
frysti skal vera | syklavéxtur Frystir prifinn sam- Fylgst med skraningum | _18°C er hitastig frystis
undir-18°C kveemt prifadeetlun. 4 prifum. laekkad, afurdir i frysti
metnar og ef parf, er
syni tekid af kjoti til
gerlamzalinga eda
akvoérdunar um frekari
vinnslu metin.
Upppiding 1 Hrein ilat, kalt, Fylgst med prifum
td.ivatni,sja | Magulegur heilnaemt vatn. 4 ilatum.
Keeligeymsla. | syklavéxtur. Reglulegar vatns-

gaedamalingar.




Fyrirbyggjandi

Urbaetur/adgerdir

Vinnsluprep Hvada haettur adgerdir Stjornun og eftirlit e Ml e
Soltun n Einungis skal nota Hitastig kjots og )
Tilvist Gaeskilegra | kjot sem stadist hefur paekils maelt. S. Leekkun & hitastigi
drveraogi skodun i moéttoku. paekils, ef of hatt.
kjoti s.s. E.coli,
Samonella, F. Tryggja rétt hita-
L. monocyogenes stig paekils med
hitamaelingum.
Of hatt nitrit- Fylgja sannreyndri Blondun nitrits blandad | S. Yfirfara styrkleika
innihald f kjoti. uppskrift. salts og matarsalts nitrits i saltblondu.
til helminga, paekil-
styrkleiki samkv. F.Tryggja ad farid sé
uppskrift. eftir sannreyndum
uppskriftum.
burrkun 1 Tryggja hreinlaeti brifaaetlun sé til stadar.
Syklar i sdltunar og
purrkunarrymi.
Modnun/ 1 Vidhald og eftirlit med | Hitastig keelis (<+4°C)
kaeling Mégulegur keelivélum. vaktad og skrad.
syklavéxtur Keelir prifin samkveemt | Fylgst med skraningum
prifadzetlun. a prifum.
Urbeining 1 Persénulegt hreinleeti, | Fylgst med hreinlaeti
Mégulegur hrein verkfeeri og ilat. og prifum.
syklavoxtur
Hitastig kjots fari ekki Reglulegar vatns-
yfir +7°C eda ad hitastig | geedameelingar.
i vinnslurymi fari ekki
yfir +12°C @ medan Hitastigsmeaelingar
skurdi stendur. kjots.
Pokkun 1 Eingongu séu notadar | Tryggja ad stadfesting,
Mottaka a umbudir, setlud fyrir um ad umbudir séu
umbudum maetvaeli. cetladar fyrir matveeli
sé til stadar (samraemis-
yfirlysing fyrir plast.)
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Baumé gradur

Upplysingar um hreinan saltpaekil vid 3,3°C

Baumé gradur Edlis- pyngd % saltipaekli g salti liter vatns 1i|:‘t:i:1::|::s Frostmark
gsalt gvatn

8,2 1,06 7,892 85,69 83,66 | 9763 -5
8,7 1,064 8,419 91,93 89,58 974,4 -5,4
9,2 1,068 8,945 98,23 95,53 972,5 -5,7
9,7 1,072 9,471 104,6 101,5 970,5 -6,1
10,2 1,076 9,997 1111 107,6 968,4 -6,5
10,7 1,08 10,523 17,7 113,7 966,4 -7
11,2 1,084 11,049 124,2 119,8 964,2 -74
11,7 1,088 11,576 131 126 962,1 -7,8
12,2 1,092 12,102 137,7 132,2 959,8 -8,2
12,7 1,096 12,628 144,5 138,4 957,6 -8,7
13,2 1,101 13,154 1514 144,8 956,2 91
13,7 1,105 13,68 158,5 151,2 | 9538 -9,6
14,2 1,109 14,206 165,5 157,5 951,5 -10,1
14,7 1,113 14,732 172,8 164 949 -10,6
15,2 1,117 15,259 180 1704 946,6 -1
15,7 1,121 15,785 187,4 176,9 9441 -11,6
16,2 1,125 16,311 194,9 183,5 941,5 -121
16,6 1,13 16,837 202,5 190,3 939,7 -12,7
17,1 1,134 17,363 210,1 196,9 937,1 -13,3
17,6 1,138 17,889 217,9 2036 | 9344 -13,9
18,1 1,142 18,416 225,7 210,3 931,7 -14,5







