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Kala-alan laitoksen toiminnan aloittaminen - Osa 2, Tilat

Oppaan tdssa osassa opit,
millaiset kala-alan laitoksen tilojen
tulee olla.

Tilat ja toiminta vaikuttavat siihen, etta
elintarvikkeet ja ruoat ovat turvallista.

Kun suunnittelet tiloja, ota huomioon
seuraavien tilojen ja toimintojen
jarkeva sijoittelu:
m Elintarvikkeiden kasittely-,
valmistus- ja sdilytystilat
— Tarvittavat laitteet ja valineet
— Kylmasailytystilat
— Vesipisteet ja viemarointi
— Myrkyttémat, helposti puhtaana
pidettavat ja siledt pintamateriaalit

m Tilat astioiden ja kuljetuslaatikoiden
puhdistukseen ja sailytykseen

Jatteiden ja sivutuotteiden sailytystilat
Tilat siivousvalineiden sdilytykseen

ja kasittelyyn

Muut tarvittavat varastotilat

Lattiakaivot tiloissa,
joiden puhtaanapito vaatii vesipesua

Woe-tilat
Henkiloston pukeutumistilat
Tupakointitilat

Elintarvikkeiden valmistus-,

kasittely- ja sailytystilat

Kun kasittelet ja sdilytat elintarvikkeita,
sinun on tarkeda varmistaa se, ettd

likaa, haitallisia bakteereita, viruksia tai
haitallisia aineita ei paadse elintarvikkeisiin.

Tama edellyttaa, etta kaikki elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat ovat
turvallisia, eika niistd irtoa

haitallisia aineita.

Tilojen on my®s oltava riittavan suuret,

jotta eri toiminnot voidaan sijoitella jarkevasti.

Tilojen on oltava esimerkiksi sellaiset, etta
pystyt pitdmaan raaka-aineet ja lopputuotteet
erilldan toisistaan.

Raaka kala on esimerkiksi pidettava erillaan
savustetusta kalasta.

My®ds allergiaa aiheuttavat ainesosat on
pystyttava pitamaan erillaan.

Ne on pidettava erilladn seka toisistaan etta
elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu.
Naet listan allergioita ja intoleransseja
aiheuttavista aineista ja tuotteista

tdman oppaan osassa 3, Toiminta, kohdassa
"Elintarviketietojen hallinta”.

Esimerkkeja erilldaan pidettavista ruuista

m Pida raaka-aineet ja lopputuotteet
erillaan toisistaan.
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Raaka kala on esimerkiksi pidettava erillaan
savukalasta ja kalamassa paistetuista
kalapihveista.

m Pida allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet erillaan toisistaan
seka elintarvikkeista, joihin niita
ei ole tarkoitettu.

Keskeisia erilldaan pidon ja
ristikontaminaation hallinnan kannalta ovat
esimerkiksi raaka-aineiden hankinta,
vastaanotto, merkitseminen, varastointi,
kasittely, tyojarjestys ja puhdistus.

m Pida pakatut ja suojaamattomat
kala/kalastustuotteet erilldan toisistaan.
Erota myos pakkaaminen
muusta kalan kasittelysta,
jotta pakkausmateriaalit eivat aiheuta
kalan/kalastustuotteiden saastumista.

m Merkitse ja pida elintarvikkeet,
joiden markkinoille saattamiseen
liittyy erityisehtoja,
erilladn muista elintarvikkeista.

Saatko kasitella savukalaa samassa huoneessa
kuin missa perataan kalaa?
Valvontaviranomainen voi hyvaksya sen,

ettd kasittelet savukalaa ja raakaa kalaa
samassa huoneessa.

Savukalan kasittelyn tulee tassa tapauksessa

tapahtua

m paikassa, joka on riittavan erilldan
muusta toiminnasta tai

m ajallisesti erotettuna

— eli eri aikaan ja tila tulee puhdistaa valilla.

Vesipisteet ja pesualtaat
Elintarvikkeiden valmistus- ja kasittelytiloissa
on oltava riittavasti vesipisteita.

Vesipisteiden tarve kannattaa miettia jo tilojen
suunnittelun yhteydesss,

koska myohemmin tehtavat muutostyot ovat
seka hankalia etta kalliita.
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Useita vesipisteitd

Kalan kasittelytiloissa tarvitaan
useita vesipisteita.

Vesipisteitd on oltava esimerkiksi
kasien ja tilojen pesua varten.

Astioiden, laitteiden ja valineiden pesuun

on oltava laitoksessa oma paikkansa.

Se on oltava helppo puhdistaa

ja siind kaytetyt materiaalit eivat saa ruostua.

Lattiakaivot ovat tarkeita tiloissa,
joita pestdan vedell3, ja joissa olevia
laitteita ja valineita pestdaan vedella.

Riittévd vedensaanti ja puhtaus

Kaikissa pesualtaissa ja pesuvalineissa on
oltava riittdva kuuman seka kylman
talousveden saanti.

Altaat ja pesuvalineet on pidettava
puhtaina ja tarvittaessa desinfioitava.

Sama pesupiste eri kdyttétarkoituksessa
Vanhoissa tiloissa voidaan joutua
tekemaan sovitteluratkaisuja.

Pesupistetta voidaan ensin aamulla kayttaa
yhteen tarkoitukseen

ja myohemmin toiseen tarkoitukseen.
Esimerkiksi kdsien pesupistettd voidaan kayttaa
tyopaivan jalkeen tybévalineiden esipesuun.
Muista, etta pesuallas on tarvittaessa
puhdistettava toimintojen valilla.

Jos tarvitset neuvoja vesipisteiden maarasta ja
sijoittelusta, voit pyytda neuvoja
elintarvikevalvojalta jo tilojen suunnittelun
aikana.

Kdsienpesupisteiden mddird ja sijoittelu
Kasienpesuun on varattava riittava
maara kasienpesupisteita.

Ne on sijoitettava toiminnan kannalta
jarkevaan paikkaan.
Kasienpesupisteiden tulee olla lahella
elintarvikkeiden kasittelypaikkoja.



Kdsienpesupisteen varustelu

m Juokseva kuuma ja kylma vesi kuuluvat
asialliseen kdsienpesupisteeseen.

m Nestesaippua kuuluu hyvaan
kdsienpesupisteen varustukseen.

m Kertakayttopyyhkeet sopivat hyvaan
kdsienpesupisteeseen.
Talloin tulee olla myds roska-astia.

m Kelautuva kangaspyyhe sopii hyvaan
kasienpesupisteeseen.

m Likainen kankainen pyyhe ei sovi
asialliseen kdsienpesupisteeseen.
Kangaspyyhetta voi kayttaa, kun
jokaiselle on oma pyyhe ja
se vaihdetaan paivittain.

Pyyhe on vaihdettava myos tyopaivan
aikana, jos se likaantuu.

m Kasienpesupisteen tulee olla siisti.
Siina ei saa olla ylimaaraista tavaraa.

Elintarvikkeiden kylmdasailytystilat

Eri elintarvikkeet vaativat erilaiset
sailytyslampaotilat.

Siksi sdilytystiloja tulee olla useita, ja
[ampotiloja tulee valvoa [ampdmittareiden
tai mittalaitteistojen avulla.

Valta kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden
lyhytaikaistakin pitoa korkeammassa
[ampotilassa. Ota niita kasiteltavaksi

vain tarvittava maara kerrallaan.

Kylmaketju ei saa katketa missaan vaiheessa.
Pida kylmaketju mielessasi myos lahetyksen,

vastaanoton ja kylmatiloihin siirtamisen aikana.

Esimerkkeja sailytyslampotilojen
rajoista
m Pakkaamaton tuore kala, esimerkiksi
perattu tai fileoitu kala:
sailytetdan jaitettyina

m Keitetyt dyridiset, esimerkiksi keitetty rapu:

lahelld sulavan jaan lampotilaa
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m Tyhjio- tai suojakaasupakatut jalostetut
tuotteet, esimerkiksi savukala:
3 °C tai kylmempi

m Kylmadsavustetut ja graavatut tuotteet,
suolattu mati: 3 °C tai kylmempi

m Sushi, lamminsavukala (ei tyhjio- tai
suojakaasupakattu): 6 °C tai kylmempi

m Pakastettu tai jaadytetty kala/
kalastustuotteet: -18 °C tai kylmempi

Lyhytaikaiset poikkeamat |lampdtiloista ovat
sallittuja.

Jadhdytetyt tilat

Kala-alan laitoksissa elintarvikkeiden oikeista
lampotiloista huolehditaan yleensa myos
jaahdyttamalla alan kasittelytilat.

Mita sinun tulee tieta3, jos pakastat tai
jaadytat kalaa tai kalastustuotteita?

1. Aloita pakastaminen tai jdadyttaminen
mahdollisimman nopeasti edeltdvan
kasittelyvaiheen jalkeen.

2. Varastoi ja kuljeta pakastettu
tai jaadytetty kala -18 °C:ssa tai
kylmemmassa.

Mita sinun tulee tietaa, kun sulatat kalaa tai
kalastustuotteita?

1. Sulata pakastetut ja jadadytetyt kalat ja
kalastustuotteet sellaisessa lampdtilassa,
josta ei aiheudu terveysriskia.
Sulattaminen on turvallista tehda
kylmissa tiloissa.

2. Sulatuksen valumanesteet on hyva
viemaroida. Niista ei saa aiheutua muille
elintarvikkeille saastumisen vaaraa.

Tayta kylmahuone tai kylmakaluste oikein!
Al3 laita kylmdhuoneeseen tai
kylmakalusteeseen liian paljon tavaraa.

Kun taytat kylmahuoneen tai -kalusteen
oikein, silloin ilma kiertaa siina oikein ja
elintarvikkeet pysyvat riittavan kylmina.
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Pakkaus- ja kddremateriaalien sailytystilat
Muista suunnitella myds elintarvikkeiden
pakkaus- ja kddremateriaalien sdilytys.

Sailyta ne suojattuina ja erillaan
elintarvikkeiden kasittelytiloista.

Ota pakkaus- ja kddremateriaaleja
elintarvikkeiden kasittelytiloihin
korkeintaan yhden pdivan tarve kerrallaan.

Henkilokunnan pukeutumistilat
Henkilokunnalle on oltava pukeutumistila, jossa
on paikka myds siviilivaatteiden sailyttamiseen.
Valvontaviranomainen voi poikkeustilanteissa
sallia sen, etta pukeutumistila on erillisessa
tilassa tai rakennuksessa.

Pida omat siviilivaatteet erilldan
suojavaatteista ja

kengat pois lattialta

Sailyta omat siviilivaatteesi

erillddan suojavaatteista,

jotta suojavaatteet eivat likaannu.

Varaa lisdksi tyokengille

sailytystelineet tai -paikka.

Nain pukeutumistilan lattia on helppo siivota.

Wc-tilat

Henkilokunnalle tulee olla wc-tilat.
Valvontaviranomaisen luvalla wc-tilat voidaan
sijoittaa erilliseen tilaan tai rakennukseen.

Joissakin tapauksissa (esimerkiksi pienissa
laitoksissa) sallitaan hyvin hoidettu kuivakdaymala.
Tilapaiskdytossa voi olla ulkokayttéon soveltuva
kemiallinen wc eli niin sanottu bajamaja.

Poikkeuksista wc-maarayksiin kannattaa aina
keskustella valvojan kanssa.

Vaatimukset henkilokunnan wc:lle

Wec:n ovi ei saa avautua suoraan
elintarvikkeiden kasittelytiloihin.

Siksi henkilokunnan wc:t tulee sijoittaa joko
kahden oven taakse tai kauemmas paikasta,
jossa kasitelldan elintarvikkeita.

m

Vanhojen rakennusten kohdalla tama

ei valttamatta onnistu.

Talloin harkitaan tapauskohtaisesti kelvollinen
ratkaisu. Siita kannattaa keskustella
elintarvikevalvojan kanssa

ja kysya hanelta neuvoja.

Wec-tilojen kdsienpesupisteet

Kun laitoksessasi kasitellaan suojaamattomia
elintarvikkeita, kdsienpesupaikoissa tulee olla
automaattihanat tai jalkakayttoiset hanat.
Kasienpesupaikkojen hanat eivat saa olla
kasi- tai kasivarsikadyttoisia.

Automaattihanat tai jalkakdyttoiset hanat

on oltava seka henkil6kunnan wc-tilojen
kasienpesupaikoilla etta niissa tiloissa, joissa
kadet pestaan ennen tuotantotiloihin menoa.

Ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit ja
virukset levidvat tehokkaasti kadesta toiseen
esimerkiksi wc-tilojen ovenkahvoista ja
kasikayttoisista vesihanoista.

Siivousvalineiden sdilytys- ja huoltotilat
Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei pida
sailyttdad samalla alueella, missa kasitellaan
elintarvikkeita.

Siivousvalineita ei pida sailyttaa wc-tiloissa, koska
siella niihin voi paatya terveydelle haitallisia
bakteereita ja viruksia.

Likaantuneet siivousvalineet levittavat likaa,

kun siivoat.

Hyvdassa siivousvialineiden sailytys- ja
huoltotilassa on

m riittava ilmanvaihto,
silloin ei synny hometta.

m telineitd ja hyllyja siivousvilineille ja
pesu- ja puhdistusaineille.

m vesipiste ja kaatoallas siivousvalineiden
huuhtelemiseen ja pesemiseen.

m kuivauspatteri kosteiden siivousvalineiden
kuivattamiseen.

m lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista.



Siivousvidlineiden sdilytys kauempana
Valvontaviranomainen voi sallia myos sen,
ettd sdilytat ja huollat siivousvalineet
erillisessa tilassa tai rakennuksessa.

Tasta kannattaa tarvittaessa keskustella
elintarvikevalvojan kanssa etukateen.

Jatteiden ja sivutuotteiden sdilytystilat
Elintarvikkeiden kasittelypaikan lahella
tulee olla jateastia syntyvaa jatetta varten.
Sivutuotteiden kerdaamiseen tarkoitettuja
astioita on syyta sijoitella tyopisteisiin,
joissa sivutuotteita syntyy.

Sivutuotteita syntyy esimerkiksi silloin,

kun perataan kalaa.

Sivutuotteet ja jatteet on poistettava
elintarvikkeiden kasittelytiloista riittavan
usein,

kuitenkin vahintaan kerran paivassa.
Sivutuotteet ja jatteet on sdilytettava
niille osoitetussa paikassa,

joka on riittavan erillaan

laitoksen muusta toiminnasta ja
elintarvikkeista.

Jatteiden ja sivutuotteiden sailytysalueet on
suunniteltava ja hoidettava siten,
ettd ne voidaan pitaa jatkuvasti puhtaina.
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Ulkona sijaitsevien jate- ja sivutuoteastioiden
on oltava suljettuja, jotta jatteet ja sivutuotteet
eivat houkuttele haittaeldimia.

Tupakointitilat

Tupakointi on sallittua vain siihen tarkoitetussa
erillisessa tilassa.

Tupakointi tulee jarjestaa niin,

ettd tupakalla kdynti ei aiheuta elintarvikkeille
hygieenista riskia.

Henkilokunnan on hyva vaihtaa

tai suojata tybvaatteensa,

jos he kayvat ulkona tupakalla.

Laitoksen valvojalle oma tila

Sinun on jarjestettava

laitoksen valvojan kayttoon valvojan pyynnosta
vahintdan tyopoyta ja lukittava kaappi.
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Yhteenveto
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Kun aiot perustaa kala-alan laitoksen:

ecsccee

P Mieti heti, kun etsit tilaa, miten
se sopii toimintaasi.
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Onko tila esimerkiksi riittavan kokoinen,
jotta pystyt sijoittamaan toiminnot
hygieenisesti?
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Onko elintarvikkeille riittavasti erilaisia
sailytystiloja?

eecccccccccce

eccccce

» Onko vesipisteita, pesualtaita ja
lattiakaivoja riittavasti?

ecsccee

» Onko henkilokunnan pukeutumiseen
ja vaatteiden sdilyttamiseen
olemassa tilat?

eeccccccccccse

ecccee

eccsccce
ecccee

Ovatko wec-tilat ja viemarit
asianmukaiset?
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ecccee

» Miten sailytat siivousvalineet oikein?
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eecccccccccce

Onko tupakointi jarjestetty
asianmukaisesti?
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