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KALA-ALAN LAITOKSEN PERUSTAMINEN

Oletko perustamassa laitosta, jossa perataan, fileoidaan tai savustetaan kalaa?
Tdssa muistilista toiminnallesi elintarvikelainsdddanndn nakdkulmasta.

Etsi sopiva tila

Kun rakennat tai ldydat tilat toiminnallesi,
varmista kunnan rakennusvalvonnasta,

ettd tilat soveltuvat suunnittelemaasi
kayttddn. Vaihtoehtoisesti selvitd, onko tilan
kayttdtarkoituksen muuttaminen mahdollista.
Jos muutos on mahdollinen, hae remontille
rakennuslupa. On hyvd, ettd olet jo téssa
vaiheessa yhteydess& myds kunnan
elintarvikevalvontaviranomaiseen. Kunnan
elintarvikevalvonnasta saat tarvittaessa apua
tilojen soveltuvuuden arviointiin. Toiminnastasi
riippuen selvitd myds ympdristéluvan
tarpeellisuus.

Suunnittele toiminta tiloihin sopivaksi

Suunnittele toiminta siten, ettd eri tydvaiheet
voidaan toteuttaa tiloissa hygieenisesti.

Pohdi kasittely-, valmistus- ja sailytystilojen seka
kulkureittien jarkevad sijoittelua.

Suunnittele myos, kuinka raaka-aineet ja valmiit
tuotteet pidetddn toisistaan erillddn ja kuinka
allergiaa ja intoleranssia aiheuttavien aineiden
erilldénpito muista elintarvikkeista toteutetaan.

Varmista, ettd tilat, laitteet ja vélineet ovat
helposti puhtaana pidettdvid ja soveltuvat
elintarviketoimintaan.

Elintarvikehuoneistossa tulee olla riittévésti
vesipisteitd sekd késien pesua ettd tilojen,
tydvdlineiden ja laitteiden pesua varten.
Lattiakaivoja tulee olla riittévasti ja niiden
sijoitteluun kannattaa kiinnittd& huomiota

jo toiminnan suunnitteluvaiheessa.
Elintarvikehuoneistossa tulee olla tila
siivousvdlineiden sdilyttdmisté jo pesua varten.

Suunnittele ja arvioi, ettd elintarvikehuoneistossa
on toimintasi laajuuteen ndhden riittavasti kylma-
sailytystilaa ja pakkastilaa. Kylmésailytystilojen
suunnitteluvaiheessa huomioi kalastustuotteille
asetetut Iampodtilavaatimukset. Esimerkiksi
tuoreen kalan sailytyslampétila tulee olla

lGhella sulavan jaan ldmpdotilaa (0 - +2 °C).
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Kiinnitd huomiota my&s tarpeeksi tehokkaaseen
ilmanvaihtoon ja tarvittaessa jdahdytykseen

eri tiloissa. Huomioi mahdollisten kypsennys- ja
savustuslaitteistojen vaatimukset iimanvaihdon
osalta (savunpoisto ja héyrynpoisto). Myds
elintarviketuotannossa syntyvien sivutuotteiden
sdilytys- ja jatkokasittelytoimenpiteiden tulee
olla selvilla. Sivutuotteilla tarkoitetaan sellaisia
eldinperdisia tuotteita, joita ei ole tarkoitettu tai
jotka eivat ole kelvollisia ihmisravinnoksi.

Vaatimukset henkilokunnalle

Huomioi, ettd kalaa ja pakkaamattomia
kalastustuotteita kasitteleviltd henkildlté vaaditaan
hygieniapassi ja terveydentilan selvitys. Lisaksi
tydntekijoilla tulee olla asianmukainen tydvaatetus,
johon kuuluu vahint@an tyépuku, pddhine ja

tydjalkineet. Tydntekijoille on oltava pukeutumistila.

Hae laitostoiminnalle viranomaisen
hyvaksynta

Voit aloittaa laitostoiminnan vasta, kun olet saanut
silhen viranomaisen hyvéksynnén. Hyvaksymista
haetaan kirjallisesti laitoksen sijainfikunnan
elintarvikevalvonnasta. Hyvaksymishakemuksessa
sinun tulee kuvailla, millaisen toiminnan haluat
aloittaa ja millaiset tilat sinulla on kaytettavissasi.
Helpointa on kdyttdd valvontaviranomaisen
laatimaa hakemuslomaketta, jonka saat
esimerkiksi kunnan internetsivuilta. Tarvittaessa
valvontaviranomainen neuvoo ja opastaa sinua.

Hakemuksen vireille tulon jalkeen valvontaviran-
omainen tekee tiloihin hyvaksymistarkastuksen.
Ruokavirasto antaa hyvaksytylle elintarvike-
huoneistolle hyvéksymisnumeron (laitosnumero),
jonka liitat tuotteidesi pakkausmerkintéihin ja
jaljitettavyystietojen yhteyteen. Jatkossa toimintasi
on saanndllisen elintarvikevalvonnan piirissa.
Sekd hyvaksyntd ettd valvonta ovat maksullista
viranomaistoimintaa.

Suunnittele omavalvonta

Elintarvikelainsadadantd edellyttad kaikilta
elintarvikealan toimijoilta omavalvontaa el
toimijan laatimaa riskinhallintajarjestelmad.

Sen tarkoituksena on varmistaa, ettd elintarvikkeet
ovat turvallisia ja lainsdddadnndn mukaisia.

Suunnittele siis etuk&teen, miten funnistat
toimintaasi liittyvat vaarat ja hallitset riskit seké
kuinka tarvittaessa korjaat virheet ja epdkohdat.
Pohdi my&s, onko tarpeellista ottaa kdyttédn
kriittiset hallintapisteet ja HACCP-jarjestelmad.
Huomioi, ett&d omavalvontaan liittyy fiettyja
seuranta- ja kirjanpitovaatimuksia.

Huomioi foiminnassa

B Kdasittele, varastoi ja kuljeta elintarvikkeet
hygieenisesti. Pyri kaikin tavoin varmistamaan
se, ettd elintarvikkeet eivét saastu mikrobeilla
tai niihin ei joudu sellaista ainetta, joka niihin
ei kuulu. Allergiaa aiheuttavat ainesosat on
pystyttava pitdmaadn erilladdan sekd toisistaan
eftd elintarvikkeista, joihin niitd ei ole tarkoitettu.

Huolehdi katkeamattomasta kylmdaketjusta ja
s@ilytd tuotteet oikeissa ldmpdtiloissa.

Pida laitoksen elintarvikkeiden kasittelytilat ja
-valineet puhtaana ja hyvassé kunnossa.

Varmista, ettd tuotteiden koostumus on
lainsadaddanndn mukainen.

Huomioi vierasaineisiin (erityisesti raskasmetallit,
dioksiinit, PCB-yhdisteet ja polysykliset
aromaattiset hiilivedyt eli PAH-yhdisteet)

liittyvat rajoitukset. Jos savustat, noudata

hyvia savustuskaytantdjé PAH-yhdisteiden
muodostumisen estdmiseksi.

Huolehdi, ettd annat elintarvikkeista riittavat
ja oikeat tiedot kaikille niille, joille foimitat
elintarvikkeita. Et saa johtaa kuluttajia etkd
asiakasyrityksié harhaan.

Varmista, ettd kaikki elintarvikkeiden
kanssa kosketuksissa olevat materiaalit
soveltuvat elintarvikekayttéon ja haluttuun
kayttotarkoitukseen.

Huolehdi, ettd tuotteiden jaljitettdvyys on
kunnossa. Elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet
tulee pystyd jaljittdmadn jokaisessa tuotanto-,
valmistus- ja jokeluvaiheessa.

Varmista myds, ettd tiedat miten toimia, jos
tietoosi tulee tai epdilet, ettd myymasi elintarvike
ei ole turvallinen.

Muista, ettd elintarvikealan toimijana olet vastuussa siitd, etta elintarvikkeet ovat turvallisia ja
jaljitettaivissa ja, etté niisté annetaan oikeat ja riittavat tiedot.

Lisatietoja: www.ruokavirasto.fi/elintarvikeala
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