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Inngangur

AdJ beidni yfirmatreidslumanns motuneytis velferdarsvids
Reykjavikurborgar ad Lindargotu 59, Braga Gudmundssonar, var
framkveemd uttekt & rekstri, matsedlum og innra eftirliti eldhiss
motuneytisins.

Eldhusid framleidir um 7.00 — 1.300 hadegismaltidir & dag alla daga
arsins auk pess ad reka kaffinas i Bordstofu ad Lindargotu 59.

Vidskiptavinir eldhassins eru ibdar éldrunar- og hjukrunarheimila, gestir
félagsmidstodva i Reykjavik, aldradir og oryrkjar i heimahisum og gestir
sem meeta i mat i bordstofu ad Lindarg6tu 59.

Starfsmenn eldhussins fylla 13 st6dugildi og eru matreidslumenn 4 og
adstodarfdlk i undirbuningi, pokkun, skommtun og uppvaski 9 talsins.

Kynning
Eldhdsid
Eldhusinu er skipt i eftirfarandi adskilin sveedi:
e Nedri haed: Mottaka, hrdvorusveedi og mottokukeelir.

e Efri had, kalda eldhds: Undirbaningur, hradkeelir, keelir fyrir
mjolkurvorur, keelir fyrir annad, frystir, ofn

e Efri had, heita eldhus: Undirbuningur, ofnar og pottar

e Efri hed, pokkun og dreifing: Pokkun & ,,cook and chill*
matarbokkum, keelir fyrir p6kkud matveeli, umbudageymsla,
bvottahus fyrir vinnufatnad, dreifing og Utkeyrsla (& sérstoku
aflokudu svaedi)

e Bakari“

e Pburrefnageymsla

e Bordstofa: Framreidsla & mat
e Uppvask

e Starfsmannarymi

Maltidir
Fyrirkomulag maltida er pripeett:

e Maltidir sem eldadar eru med ,,cook and chill* adferdinni par sem
matveelin eru sodin, snéggkeeld nidur i 4°C, pakkad, lokad, haldid
vid 3,5-4°C i 1-4 daga og peim sidan dreift i keeldum holfum i
bilum (alls & bilinu 270-350 maltidir & dag).

e Maltidir sem eru eldadar samdagurs, haldid heitum i
gastrobokkum i hitaskdpum og peim dreift til 15 moéttékueldhdsa &
Reykjavikursveaedinu (alls & bilinu 400-600 maltidir & dag).
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Maltidir sem eru eldadar samdaegurs, haldid heitum i
gastrébokkum i ofni og peer framreiddar i Bordstofu ad Lindargotu
59 (alls & bilinu 180-300 maltidir a dag).

Framkveemd Gttektar og fyrirkomulag

Radgjafi frdA Rannsoknarpjonustunni Syni heimsotti eldhisid pann 19.
mars, 2014 og fylgdist med starfseminni fra kl: 8:00-14:30.

Upplysingar fengust fra yfirmatreidslumanni um:

Almenna starfsemi eldhdssins
Vidskiptavini

Skipulag og umfang matargerdar, pokkunar og dreifingar &
matveelum eldhussins

Gero matsedla
Vinsaldir mismunandi rétta

Almennt um gerd mismunandi tegunda af sipum, heitum og
koldum sésum, sal6tum, medlati

Hraefnakaup og matreidsluadferdir a fisk og kjotréttum
Kostnadarutreikninga

Auk pess var eftirfarandi skodad i heimsokninni:

Hréefni & lagerum

Medhondlun matvela vid matargerd, pokkun og dreifingu
Hitastig matveela vid keelingu og pékkun

Skraningar vegna innra eftirlits

Skammtasteerdir med skodun og vigtun
Matreidsluadferdir

Nyting og leifar

Skodun a matsedlum og Utreikningar & neringargildi:

Farid yfir matsedla fyrir 2 manudi og peir skodadir m.t.t.
fjolbreytni, samsetningar og hollustu. Borid saman vid
radleggingar Landleknisembeettisins.

Neringargildi 2ja vikna reiknad ut med notkun forritsins Dankost
0g borid saman vid rddleggingar Landlaeknisembeettisins.

Adsoknartdlur skodadar:

Breytingar & adsokn milli ara.
Breytingar & adsokn eftir pvi hvada réttir eru & matsedli.



Nidurstodur Uttektar
1. Innra eftirlit:
[ eldhdsinu er unnid eftir GAMES kerfinu.

Hitastig er meelt og skrad tvisvar a sélahring i keelum og frystum. Hitastig
er innan marka og uppi hanga leidbeiningar um hitastig og rodun i kela.

prifadzetlun og prifaskraningar eru til stadar og upplysingar um prifaefni.

Umgengnisreglur hanga uppi og plakat um ahettupaetti i storeldhdsum.
Videigandi handpvottavaskar til stadar, sapa, purrkur og sétthreinsir.
Sotthreinsir hafdur par sem verid er ad afgreida matveeli i bordstofu.

Eldhasid var sjadanlega snyrtilegt, fyrirkomulag gott og forvarnir vegna
krossmengunar i besta lagi. Vinnsla med hratt og sodid vel adskilid.
Pokkun & tilbGnum mat i sér rymi. Adskilnadur i keelum a hrau og sodnu
goadur.

Flaedi éhreins bordbunadar ur sal alveg adskilinn fra fleedi hraefna og
matveela. Ollum hnifaporum pakkad i plastumbudir fyrir notkun til ad
fyrirbyggja krossmengun vegna snertingar vidskiptavina. Fylgst var med
prifum en arangur prifa ekki metin par sem ekki voru tekin syni (Rodac
eda ATP) i lok prifa.

Hradkelir er til stadar fyrir sodin matveeli en hitastig vid keelingu ekki
meelt. Uttekt var gerd & hrada keelingar (sja nidurstéour hér fyrir nedan).

Timi: / Sésa Sapa Lambsbogur
Matveeli:

Settinnakeli |9:30 10:30 10:45
KI.

09:30 90°C

10:15 63,8°C
10:30 90°C

10:45 60,5°C
11:30 54,4°C 60,2°C

12:30 39,1°C 46,1°C 29,4°C
13:15 29,9°C 34,4°C 22,5°C
15:30 11,0°C 9,0°C 4,2°C
07:00 naesta 3,5°C 3,5°C 3,5°C
morgun

Viomidid i reglugerd um medhondlun matvela er:

2 timar nidur fyrir 21°C, 2 timar nidur fyrir 4°C. Hradi keelingar er pvi
ekki innan viomidunarmarka i reglugerad.

Nokkrar malingar voru gerdar & hitastigi matveela vido pékkun og
reyndust, 5,2°C (fiskur vid skdmmtun), 6,0°C (pastasalat vid skdmmtun).
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Viomidid er 0-4°C pannig ad hitastig vid pokkun er ekki innan
vidmidunarmarka.

Mjog godar leidbeiningar fylgja med heimsendum mat til nyrra
vidskiptavina, til ad tryggja rétta hitun og geymslu matveelanni i
heimahdsum. Sja vidauka 5: leidbeiningar med heitum mat.

Hitastig a heitum mat fyrir framreidslu var malt og reyndist 65,3°C.
Viomid i matvaelaldggjof er 60°C og er pvi hitastig vid framreidslu
asaettanlegt.

pekking starfsfdlks er god. Yfirmadur eldhuss er hafur,
matreidslumeistari og matvealarekstrarfreedingur ad mennt og med um 30
ara starfsreynslu i métuneytinu.

Eitthvad um notkun a skartgripum og ad starfsfolk hylji ekki allt har med
harneti.

Pad sem helst vantar upp a vardandi innra eftirlit er:

e Auka hrada keelingar a sipum og sésum og leekkun hitastigs vid
pOkkun

e Sannprofun & hrada keelingar
e Sannprofun & prifum i eldhdsi med synatokum

e Namskeid fyrir allt starfsfolk par sem m.a. yrdi farid yfir
nidurstoour Uttektar.

2. Matsedlar og hradaefnanotkun

Matsedlar eru gerdir fyrir 22 vikur i senn og eru 4 vikur birtar i senn a
www.reykjavik.is/matsedlar auk pess sem ad vikusedlar hanga uppi i
motuneyti, baedi fyrir mat sem afgreiddur er heitur og mat sem afgreiddur
er kaldur.

Matsedlarnir eru lysandi og fjlbreyttir. Um er ad reeda hefobundinn
islenskan mat sem eldra folki likar vel vid og vill borda. Sja nanar
adsoknartolur i moétuneyti i vidauka 4. Unnum kjotvorum, séltudum og
reyktum mat er haldid i lagmarki en nokkud um ad notadur sé rjémi badi
i sGsur og stpur og nymjolk/rjomabland Gt & grauta. Salat og/eda
greenmeti er i bodi alla daga og einu sinni i viku eru aukalega avextir i
bodi. Greenmeti er notad i sosur og stpur eftir pvi sem hagt er. Baunir
eru notadar i spur annars lagid, s.s. linsubaunasupa og snjobaunasupa.

Braud er annadhvort ar hvitu hveiti (t.d. bollur med mat sem verid var ad
pakka uttektardaginn) sem inniheldur um 1% trefjar eda
heilhveitibollur/braud sem inniheldur um 4-5g trefjar/100g. Med mat er
einstaka sinnum ragbraud eda flatbraud sem inniheldur um 6-7g
trefjar/100g.

Matveeli sem innihalda a.m.k. 6 g trefjar/100 g teljast trefjarik.
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3. Skammtasteerdir
Til ad sannreyna skammtastardir voru tekin nokkur synishorn i vigtun.

Almennt voru skammtastardir eftirfarandi:

; A Y
Avaxtagrautur 305 ¢

Fiskur og kjot: 200-220 g

Kartoflur: 80-90 g

Salat: 60 g

Graenmeti med t.d. pasta i eda hrisgrjonum: 80 g
Kaldar sésur: 60 g

Heitar sdsur sem medlati og heitar sosur sem hluti af pottréttum:
80-100g

Grautar og sUpur: 200-300 g.

) e .
Hrisgrjénagrautur'255/g \




@ |
Kartéfluskammtur 82,5 g Kartflur og fiskur 290 g
Fiskur (290-83) 207 g

K;rtbflur, fiskur og salat 378 g Auk pess 60 g af kaldri sosu og 60-
Salat (378-290) 88 g 80 g af salati.

A Uttektardaginn var steiktur og ofnbakadur fiskur med hveiti og
kryddhud asamt kartoflum, salati og kaldri majones skyrsésu (bernaise og
tarragon). Sja ma skammtasteerd & mynd hér ad nedan. Fiskurinn er um
180 g, kartéflur um 100 g, salat um 60 g og s6sa um 60 g.




Skammtasteerdir bornar saman vid radlagdar skammtastaedir ar handbok.

Matveeli Skammtastaerair Radlagdar
Skammtasteerdir

Fiskur 180-200g 130-150 g

Kjot 180-200 g 100-120 g

Kartoflur 80-100 100-110 ¢

Salat, greenmeti 60-80 g 60-100 g*

Grautar/supur 200-250 g 200 g

*Undirritud telur ad fara eigi med greenmeti/salat upp i 100 g ef greenmeti
er ekki hluti af adalmaltidinni.

4. Neeringargildi og orkudreifing

Til ad sannpréfa hvort naeringargildi matsedla er innan vidmidunarmarka
Landlaeknisembaettisins voru 2 vikur valdar af handahofi til ad reikna Gt
neringargildi i skommtum.

Sja vidauka 1: Matsedlar vikuna 17.mars-23. mars og vikuna 24.mars -
30. mars 2014 (matsedlar fyrir heita matinn ekki kalda matinn).

Sjé vidauka 2: Nidurstodur ar utreikningum & nzringargidli tveggja vikna
asamt fylgigdgnum.

Orkumagn maltida er ad medaltali 3.178 kJ sem er innan peirra marka
sem telst edlilegt fyrir hadegismaltid eda 2.700-3.400 kJ.

Medaltal orkudreifingar tveggja vikna borid saman vid radleggingar
Landlaeknisembeettisins sem byggja a NNR5 (Nyjar norraenar
neringaradleggingar).

Orkudreifing Radl6gd orkudreifing
(medaltal tveggja Landlaeknisembaettising
vikna) (fyrir hadegisverd)

% orka Ur kolvetnum | 32 45-60 %

% orka Ur fitu 44 25-40 %

% orka Ur proteinum | 24 15 %

Medaltal orkuprosentu mettadrar fitu, magn trefja og salts samanborid vid
radleggingar Landlaknisembaettisins:

Medaltal Radleggingar
hadegismaltida landlaeknisembeettisins
tveggja vikna (NNR5)

Mettud fita (% af orku) | 18 10

Sykur Ekki skodad

Trefjar 7 6-7¢

Salt (NaCl) 4 2-3 ¢




Samkveaemt pessu ma draga pa alyktun ad mikilvaegast er ad minnka hlut
mettadarar fitu ar 18% i undir 10%, minnka hlut fitu ar 44% og nidur
fyrir 40% & kostnad proteina og kolvetna. Trefjar koma vel Gt og einnig
magn vitmina og steinefna. Muna parf ad halda saltnotkun og notkun &
matveaelum sem innihalda tiltélulega mikid salt i hofi.

Samrami er a milli nidurstada Ur naringargildismalingum og skodunar &
matsedlum og hraefnanotkun.

Pess méa geta ad koldu matarbakkarnir innihaldi yfirleitt alltaf um 80 g af
vidbétar kolvetnisgjafa sem heiti maturinn hefur ekki. Parna er att vio
atridi eins og pastarétti, nadlurétti og pesshattar. bvi méa gera rad fyrir ad
matarbakkarnir myndi koma adeins betur Ut i orkudreifingu heldur en
heiti maturinn. En naeringargildid var reiknad Gt m.v. heita matinn.

5. Adsokn og vinseldir rétta

Sja vidauka 3: Adsokn fra arinu 1997 til 2013.
Sja vidauka 4: Heildarpdntun til eldhassins i febraar arid 2014.

Eins og sja ma hefur adsokn ad métuneytinu aukist jafn og pétt fra arinu
1997 til dagsins i dag. Arid 1997 voru seldar um 10.000 maltidir. A arinu
2012 var fj6ldi maltida kominn i 28.000 maltidir. Vidskiptavinum
feekkadi fyrst adeins til ad byrja med eftir tilkomu kalda, pakkada
matarins Ur um 28.000 maltidir arid 2012 i um 27.500 maltidir arid 2013.

Mest adsokn er pegar eftirfarandi réttir eru i bodi skv. t6lum sem
skodadar voru fyrir februarmanud 2014: Bayonne skinka, kjuklingaleeri,
lambakaotilettur, london lamb. Einnig ma par sja grunnvero per
matarskammt. Samkvaemt samantekt er adsokn einnig meiri pegar i bodi
eru matveeli eins og hangikjo6t, lambasteik, saltkjot og sambeerilegar
maltidir. Minnst adsokn er pegar i bodi eru maltidr eins og sodinn fiskur,
grisasnitsel, og kjuklingabringa samkvamt télum sem skodadar voru fyrir
febrdarmanud 2014.

Pad er ljost ad vidskiptavinir eldhassins kjosa helst ad panta mat pegar i
bodi eru maltidir sem koma einna sist Ut i naeringargidlisitreikningum og
sem kosta einna mest i innkaupum. Pess ma po geta ad maltidir sem
koma nokkud vel ut ar neeringargildisitreikningum eins og t.d svidasulta,
rofustappa og medleti og uppstifskassa med hangikjoti og greenmeti eru
lika vinseelir réttir.

Annars lagido koma fram athugasemdir vardandi matsedlana og pann mat
sem er i bodi en i faestum tilfellum erum vidskiptavinir tiloanir ad leggja
fram eda reeda asteedur athugasemdanna.

Ekki er haegt ad komast hja pvi ad setja samansemmerki & milli adsoknar
0g pess sem er i matinn hverju sinni.
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Samantekt

[ framleidslueldhdsinu ad Vitatorgi vid Lindargotu 59 starfar frabeert
starfsfolk sem leggur mikid & sig til ad lata vinnudaginn ganga vel upp,
bregdast vid athugasemdum og takast & vid allskonar alag sem fylgir
samskiptum vid vidskiptavini hvort heldur sem er i mottékueldhdsum, a
heimilum eda i métuneyti & Lindarg6tu.

Yfirmadur eldhussins heldur vel utan um starfsemi eldhdssins, skipulag
og allar skréningar vardandi baedi hraefnisnotkun, framleidslu, afgreidslu,
kvartanir, sérfaedi, nytingu, sélu og vinsaldir rétta.

Auk pess er mikil &hersla 16gd & 6ryggi matvaelanna, s.s eldun, kelingu,
pokkun og afgreidslu til ad tryggja ad matveaelin séu o6rygg til neyslu Gt fra
orverufraedulegum haettum.

Mjog vel haldid utan um nytingu a hraefnum og afgéngum og skipulag
midast vid pad ad nyting sé sem best. Frysting & afgongum af kjoti og
fiski tryggir 6ryggi Ut fra érverufraedilegum sjonarmidoum.

Ahersla hefur verid 16gd & ad maltidir uppfylli anaegju og eftirspurn
vidskiptavina. Mikid tillit er tekid til kvartana og athugasemda sem koma
fra vidskiptavinum. Oft hafa paer kvartanir stangast a vid peer krofur sem
gerdar eru til maltida sem Landleknisembeettid hefur radlagt fyrir
fslendinga. T.d gerir mjog stor hdpur pessara vidskiptavina kréfu um
meiri fitu, mettada fitu og minna magn graeenmetis en radleggingar gera
rao fyrir. Ad sogn yfirmanns hafa verid gerdar tilraunir til ad auka
hollustu med pvi t.d. ad auka magn graenmetis vid skommtun og minnka i
stadinn magn af kjoti og fiski, bjéda upp & greenmetis- og baunarétti,
bjoda upp a hydishrisgrjon og sleppa rjéma i sdsur, stpur og sem Utalat.
Vidskiptavinir hafa ekki brugdis vel vid slikum tilraunum. Pess vegna er
ur vondu ad réda.
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Tillégur ad arbétum

Sannprofa betur keliferla & matveelum, tryggja ad hradi keelingar sé
alltaf innan marka og ad hitastig vid pokkun fari aldrei yfir 4°C.

A arinu 2011 var tekin su akvordun ad i stad pess ad flytja
matvelin heit inn 4 heimili vidskiptavina ad fara at i ,,cook and
chill“ adferdina. SU akvordun var alveg harrétt og pessi adferd
minnkar verulega likur a haettu & matarsjukdomum og eykur gaedi
matarins til muna. Hins vegar verdur ad tryggja ad keeliferillinn sé
i stédugri endurskodun pvi ad um er ad reeda matveeli sem eiga ad
hafa allt ad 4 daga geymslupol.

Breyta skammtastseerdum smatt og smatt. Fara med skammtasteerdir
a fiski og kjoti ar 200 g i 150 g a t.d. 1-2 arum.

Fara med skammtasteerdir a kolvetnum upp i 110 g i stad 80-100 g
a 1-2 arum.

Halda a&fram ad auka skammtasteerdir a greenmeti/salati upp, eins

og gert hefur verid sidustu ar og stefna a 100 g & 1-2 arum. Bjoda
upp & avexti oftar.

Halda afram ad minnka hlut majoness i soésum smatt og smatt. i
dag eru pessi hlutféll um 50/50 en stefna ad pvi fara i kaldar sdsur
sem eru eingdngu ar surmjolk, skyri, ab mjolk, jogurt.

Halda afram ad gera samsetta rétti (eins og t.d.
uppstafshangikjétid) par sem kjoéti, graenmeti, baunum,
grjonum/byggi) og spennandi kryddum er blandad saman. Auka
hlut pannig rétta smatt og smatt. Undirritud er ad vinna verkefni i
samvinnu vid kjétvinnslu og sveitarfélag par sem verid er ad proa
kjotbollur og kjothleifa fyrir leik- og grunnskola sem innihalda
bessi hraefni, baedi maukadar linsur og greenmeti. Skoda meetti
pann moguleika.

Skoda pann moguleika ad lata t.d. Iétt og laggott fylgja 6llu braudi
i stad smjors og gefa smjor med fiski i stad breedds
smjors/smjorlikis.

Koma smatt og smatt a fot uppskriftabanka med maltidum sem
uppfylla kréfur Landleeknisembeettisins vardandi fitu, mettada fitu,
sykur, trefjar og salt. Pannig gefst neytendum kostur & ad sja
neringargildid og velja samkvaemt pvi.

Auka hlut freedslu til allra sem starfa vid matargerd og skommtun.
Mikilveegt ad peir sem eru ad skammta séu medvitadir um
miklvaegi pess ad skammta rétt.

Koma & fot einhverskonar hvatningafraedslu til
vidskiptavina/neytenda.
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Lokaord

Framleidslueldhusid ad Lindargotu 59 veitir frabaera og fagmannlega
pbjonustu. Maturinn sem par er framleiddur er fjélbreyttur og
neeringarikur, deemigerdur islenskur heimilismatur par sem leitast er vid
ad vera med graenmeti og salét sem medlati med mat alla daga.

Pad méa alveg gera rad fyrir ad paer Urbaetur sem meelt er med hér ad ofan
taki tima, enda naudsynlegt ad fara heagt.

Kynslddin sem piggur pessa pjonustu i dag er st kynslod sem saKir i
hefdbundinn islenskan mat sem oft inniheldur mikla fitu og hatt hlutfall
mettadrar fitu. Mikill meirihluti peirra sem tilheyra pessari kynslod vill
fiturikt lambakjot, fiturikt alegg, smjor og rjoma.

Pad ma heldur ekki gleyma pvi ad langflestir vidskiptavinanna velja ad
vera i mat hja eldhdsinu.

Pad er mjog mikilvaegt ad ef akvérdun verdur tekin um pad ad breyta
aherslum i samraemi vid peer Urbotatillogur sem nefndar eru hér ad ofan
ad su akvoroun komi fra yfirmonnum & velferdarsvidi en ekki starfsfolki
eda yfirmanni motuneytisins. Slikar tillogur parf lika ad kynna Ut & vid og
hvert sé markmid peirra.

Pad meetti einnig skoda pa tilldgu ad tvenns konar matur veeri i bodi,
hefdbundinn islenskur matur og heilsusamlegri matur en slikt er baedi
dyrari leid og erfidari i framkvaemd.

Med kve6ju

Cud e /Joéc%«é»oéc@/

Gudrun Adolfsdottir

matveelafraedingur
Rannsdknarpjonustan Syni efh.
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