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Þrátt fyrir miklar breytingar í verklagi og búnaði hefur ekki verið gefið út aðgengilegt 
fræðslurit um meðhöndlun á hráefni síðan Framleiðslueftirlit sjávarafurða gaf út lítinn 
bækling á árinu 1982. Frá þessum tíma hefur þó verið gefið út fræðsluefni sem fengisð hefur  
takmarkaða útbreiðslu og þar er helst að nefna námskeiðsgögn frá Rannsóknastofnun 
fiskiðnaðarins og Handbók fyrir ísfiskskip frá Sölumiðstöð hraðfrystihúsanna.  ,,Handbók 
fyrir ísfiskskip” var skrifuð af höfundi árið 1995 með aðstoð margra manna sem hafa mikla 
þekkingu á þessu fræðisviði.  Síðan hefur verið aflað upplýsinga eftir útgáfu bókarinnar m.a. á 
námskeiðum sem haldin hafa verið fyrir sjómenn og svo einnig við verkefnavinnu þar sem 
sjómenn hafa unnið með undirrituðum að lausn mála. 

Stuðst hefur verið við fjölda skriflega heimilda við gerð þessarrar bókar og er flestar 
þeirra að  finna í kafla 15.   Margar þessara heimilda er einnig hægt að nota sem ítarefni ef 
lesandinn hefur áhuga að kynna sér betur ákveðið efni.   Tiltölulega litlar rannsóknir hafa 
verið gerðar á meðhöndlun hráefnis og eru því margar leiðbeininganna sem veittar eru í 
þessari bók byggðar á veikum grunni.  Til að gera bókina læsilega hefur verið sleppt öllum 
vangaveltum, tekin afstaða og gefnar skýrar leiðbeiningar sem kunna í sumum tilvikum 
hugsanlega að reynast rangar.   

Markmiðið með þessarri bók er að benda á þau atriði sem hafa áhrif á gæði hráefnis, 
hvernig best er að meðhöndla aflann og hvaða ávinning kaupendur hafa af betri aflameðferð. 
Ávinningur kaupenda er einnig sjómanna, þar sem aukið hlutfall hráefnis, sem hægt er að setja í 
dýrari pakkningar vegna meiri gæða, gefur meira svigrúm að greiða hærra verð fyrir aflann.   

Til einföldunar er aðeins gefin út ein bók fyrir öll veiðiskip og veiðarfæri.  Verður því 
notandinn að átta sig á því hvað á við fyrir hans veiðiskip.  Bókin miðast aðallega við veiðar 
og meðhöndlun á  botnfiski, en einnig eru sérstakir kaflar um uppsjávarfiska, rækju, humar og 
samlokur.  Í viðaukum er tekið fyrir margskonar efni  s.s. veiði og eldi á villtum fiski, slátrun 
á eldisfiski, pökkun á heilum fiski  o. fl.   

Námsefnissjóður menntamálaráðuneytisins hefur veitt veglegan styrk, 300.000 krónur, 
til útgáfu bókarinnar.  Til að halda öllum kostnaði í lágmarki hefur verið farin sú leið að hafa 
eingöngu svarthvítar myndir í bókinni. 

Eftirtöldum aðilum er þakkaður yfirlestur einstakra kafla eða bókarinnar í heild sinni; 
Kristjáni G. Jóakimssyni, Hraðfrystihúsinu – Gunnvöru hf., Birni Björnssyni og Guðrúnu G. 
Þórarinsdóttur Hafrannsóknastofnun, Einari Hreinssyni, Netagerð Vestfjarða hf.,  Þresti 
Þorvaldssyni og Sigurði Bergssyni, Kælitækni hf., Halli Viggósyni, Sigurði Ágústssyni hf., 
Baldri Halldórssyni, Isaco hf., Snorra Þórissyni, Rannsóknaþjónustunni Sýni hf., Steindóri 
Gunnarssyni, Sölumiðstöð hraðfrystihúsanna, Sveini Jónssyni, Haraldi Böðvarssyni hf. og 
Gísla Svanssyni, Fiskiðjunni Skagfirðingi hf.  Gunnar Jóhannsson teiknaði flestar 
teikningarnar og eru hans myndir auðkenndar með G.Jó.  Flestar hinna teikninganna eru úr 
,,Handbók fyrir ísfiskskip” og einnig margar ljósmyndanna. 
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