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Abstract

The subject of this thesis is the renovation of the fish processing plant in Pori, Reposaari
fishing harbor. In this thesis the purpose is to examine food legislation and into instruc-
tions concerning fish processing plant. One of the objectives of this thesis is to examine
the current condition of the fish processing facilities and make suggestions about how
the facilities could be organized according to the legislation. This thesis includes also the
determination of the needed cooling capacity in the processing plants cold storage rooms.

Data was collected through interviews and meetings and analysing the legislation and
instructions. As conclusion in this thesis renovation needs of the processing plant are
gathered with illustrative photos and suggestions which consist of proposals and obser-
vations on both structural and technical improvements.

The study strategy chosen for this thesis is a qualitative case study. Thesis is qualitative
study in which the purpose is to understand the quality, properties, and significance of
the target.
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1 JOHDANTO

Porin kaupungin omistuksessa oleva Reposaaren kalasatamassa sijaitseva vanha ka-
lankésittelytila on tarkoitus peruskorjata vastaamaan rannikkokalastuksen tarpeita.
Kéyttotarkoituksensa mukaista toimintaa rakennuksessa ei ole ollut vuosiin. Pinnat

ovat osittain vaaranlaisia ja tekniikka ei vastaa tdman paivan tarpeita.

Reposaaren kalasataman potentiaali on huomattu ja kalanjalostustilan peruskorjauksen
ja muiden suunniteltujen, ja jo toteutettujen, panostusten myota alueen kalataloudelle
saadaan luotua uusia mahdollisuuksia. Projektilla on tyollistavyyden liséksi myontei-
nen vaikutus myds ymparistoon. Esimerkiksi silakan pyynti poistaa silakoiden mukana
Itdmerestd rehevoitymista aiheuttavaa typped ja fosforia. (WWF www-sivut 2019) En-
tistd paremmin nykyéan tunnistetaan kalan tuomat tyéllistavyysmahdollisuudet ja ka-
lan rooli elintarvikkeena. Kalastajavéaeston ikadntyminen ja kalastuksen epavarmuus-
tekijat pienentavét alalle lahtevien mééaraa. (Sepran Suomenlahden kalasatamien sel-

vitys nykytilanteesta, Sepra www-sivut 2019)

Tyon tilaajana toimii Porin kaupunki. Porin kaupungin organisaatioon kuuluu viisi toi-
mialaa ja tdma tyd kuuluu teknisen toimialan piiriin. Tekninen toimiala jakautuu inf-
rayksikkdon, tilayksikkéon ja yhteiset palvelut-yksikkoon. Namé yksikot pitavat sisal-
1aan liikenteen, Kkiinteistdjen, vesi- ja viheralueiden hallinnan, suunnittelun ja yllapi-

don. (Porin kaupungin www-sivut 2019)

Projektin tavoitteena on kerété yhteen pohjatiedot, joiden avulla voi lahted muodosta-
maan tarjouspyyntda kalanjalostustilan peruskorjauksesta. On térkead, etta tarjous-
pyynnossa kdy ilmi kohdetta koskevat laatuvaatimukset ja tekniset vaatimukset. Nama
vaatimukset saadaan selville lainsaddannosta ja lainsdadantoa tarkentavista ohjeista.
Lain asettamien edellytyksien lisdksi on myds kuultava tilan tulevia kayttajia, jotta
tilasta saadaan toimiva ja tarkoituksenmukainen. Liséksi yhten& tyon tavoitteena on
maéritelld kylméatehontarve kahdelle kiinteistossa olevalle kylmi6lle. Tamén laske-

miseksi on selvitettdva kattavat pohjatiedot tilasta ja vaadittava jaddhdytyskapasiteetti.



Tutkimusstrategiana tassd tydsséd on laadullinen tapaustutkimus eli case-tutkimus.
Case-tutkimuksella tarkoitetaan yhteen tai muutamaan maarattyyn kohteeseen keskit-
tyvéa syvallista tutkimusta. Laadullinen eli kvalitatiivinen tutkimus on menetel-
méasuuntaus tieteellisissd tutkimuksissa, jossa tarkoituksena on ymmaértad kattavasti
kyseessa olevan kohteen laatua, merkitystd ja ominaisuuksia. (Jyvaskylan yliopiston
kurssi- ja oppimateriaaliplonen www-sivut 2019) Tiedonkeruumenetelmand toimivat
haastattelut ja kyselyt sek& lakien ja ohjeiden analysointi. Kylmatehoa maariteltdessé
kaytossa on myos laskentataulukko-ohjelmisto Microsoft Excel.

Kalasataman alueelle on tarkoitus tehdd muitakin uudistuksia, esimerkiksi laiturin pur-
kunosturi ja kulunvalvonta. T&mén opinndytetyon aihe on kuitenkin rajattu kasittele-
madan kalanjalostustilaa koskevia uudistuksia. Aiheita ovat siis rakennuksen sopivuus
tahan kayttotarkoitukseen, lainsdddéannon vaatimat muutokset ja mahdollisten tulevien

kayttdjien toiveiden yhteensovittaminen néiden kanssa.



2 ELINTARVIKELAIT JA OHJEET

Euroopan unionin jasenvaltioita sitoo yhteiset sdannot, silla kalastus kuuluu EU:n yh-
teisen politiikan piiriin. Yhteinen kalastuspolitiikka, lyhennettynd YKP, oli aluksi
enemman liittyneend yhteiseen maatalouspolitiikkaan, mutta on itsendistynyt tasta
ajan kuluessa. Ensimmaisen kerran Euroopan unionin yhteinen kalastuspolitiikka on-
kin mééritelty jo vuonna 1957. Nama4 kaikkia jasenvaltioita sitovat sadnnot ovat ole-
massa kalakantojen, merialueiden ja kalastajien taloudellisen elinkelpoisuuden suoje-
lemiseksi. Yksi sdantdjen tarkoituksista on myos kuluttajalle paatyvan tuotteen laadun
varmistaminen. (Euroopan meri- ja kalatalousrahaston Suomen toimintaohjelman

www-sivut 2019)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetukset koskevat kaikkia unioniin kuuluvia
maita ja maarittavat vahimmaisvaatimukset elintarvikesaadoksissédan. Euroopan par-
lamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 on sd&dos elintarvikehygieniasta ja
tata tdsmentdva asetus N:o0 853/2004 s&ataa eldinperaisten elintarvikkeiden erityisista
hygieniasdédnnoistd. Tassa asetuksessa kasitelladn laitosten hyvéksyntad, tuotteiden
merkintdjé, kaupan takuita ja asiakirjoja seka maaritellaan késitteitd. (Euroopan parla-
mentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 853/2004)

Y1la mainittuja asetuksia toteutetaan jasenmaiden omassa lainsaddannossa. Suomessa
néitd saadoksia on neljéssa tasossa, jotka ovat elintarvikelaki, asetukset seké viran-
omaisten maaraykset ja ohjeet. (Ruokatieto ry:n www-sivut 2019) Suomen elintarvi-
kelaki koskee kaikkea saannollistd tai ammattimaista toimintaa elintarvikkeiden pa-
rissa. Elintarvikelain tarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus ja laatu,
tuotteiden jaljitettdvyys sekd tuotteesta annettujen tietojen paikkansapitavyys. Laki
myds suojaa kuluttajaa madraystenvastaisten elintarvikkeiden haitoilta turvaamalla
elintarvikkeiden laadukasta valvontaa. (Elintarvikelaki 23/2006 18 ja 28)

Ruokaviraston ohjeissa avataan ja tulkitaan annettua lainsaadant6d. Ruokavirasto on
ollut toiminnassa vuoden 2019 alusta l&htien ja se kuuluu maa- ja metsatalousministe-
rion hallinnon alle. Ruokavirastossa yhdistyy elintarviketurvallisuusvirasto (Evira),

maaseutuvirasto ja osa maanmittauslaitoksen tietotekniikan palvelukeskusta. Virasto



vastaa elintarvikkeisiin, kasviterveyteen ja maataloustuotantoon liittyvien riskien hal-
linnasta, ennakoinnista ja ehkaisysta. Viraston laajat nettisivut tarjoavat paljon viralli-
sia ohjeita. Yksi ruokaviraston tehtévista onkin yllapitaa ja kehittaa tietojarjestelmia ja
rekistereitd. Ruokaviraston sivuilta l0ytyy esimerkiksi laitoslista, joka on viraston yl-
lapitamaé rekisteri eldimistd saatavia elintarvikkeita ennen véhittdismyyntia késittele-

vistd elintarvikehuoneistoista eli laitoksista. (Ruokaviraston www-sivut 2019)

Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan ’mité tahansa rakennusta tai huoneistoa tai niiden
osaa taikka muuta ulko- tai sisétilaa, jossa myytavéksi tai muuten luovutettavaksi tar-
koitettuja elintarvikkeita valmistetaan, sédilytetddn, kuljetetaan, pidetddn kaupan, tar-
joillaan tai muutoin kisitelldédn, ei kuitenkaan alkutuotantopaikkaa.” (Elintarvikelaki
23/2006 68) Elintarvikelaki vaatii, etta elintarvikehuoneistosta on tehtava ilmoitus ky-
seisen kaupungin elintarvikevalvontaviranomaiselle ennen toiminnan aloittamista tai
ennen olennaista muutosta laitoksen toiminnassa. Valvontaviranomaiselle on tdssa

vaiheessa my0s esitettdva omavalvontasuunnitelma. (Ruokaviraston www-sivut 2019)

Omavalvontasuunnitelma pitaa I6ytya jokaiselta elintarvikealan yritykselt4 ja sen voi-
daan katsoa koostuvan kahdesta osasta (Kuva 1.). Namé kaksi osaa ovat varsinainen
HACCP-jarjestelma ja tukijarjestelmd. HACCP- jarjestelman avulla kohdennetaan
valvonta Kriittisiin asioihin tuotevalvonnassa, jotta ei synny terveysriskid. HACCP
muodostuu englanninkielisistd sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points,
suomeksi riskien arviointi ja kriittiset hallintapisteet. Elintarviketurvallisuusvirasto on
julkaissut ohjeet HACCP- jarjestelman kayton toteuttamisesta ja periaatteista, Eviran
ohje 10002. Jarjestelman kayttoa edellytetddn suomessa elintarvike toimijoilta, jotka
tuottavat eldimista saatavia elintarvikkeita. Vastuu omavalvonnan toteuttamisesta on

kayttajalla. (Ruokaviraston www-sivut 2019)



Omavalvonnan rakenne

1. TUKIJARJESTELMA
Tukijarjestelman laatiminen ja siihen kuuluvien hallintakeinojen
kuvaaminen (mukaan lukien asiakirjamallit)

l

.

3. HALLINTAKEINOJEN MAARITTAMINEN Tukijarjestelman
Vaarojen arvioinnin perusteella todetaan missa tys- vahvistaminen
vaiheissa havaitut vaarat hallitaan tukijarjestelmaan
sisaltyvilla hallintakeinoilla ja mitka tyovaiheet tayt-
tavat kriittisen hallintapisteen kriteerit, jolloin niissa
havaittuja vaaroja on tarpeen hallita HACCP -
jarjestelman avulla

Kriittinen hallin- | 4. HACCP-
tapiste (CCP) ohjelmat
(mukaan-

lukien asia-
kirjamallit)

TOTEUTTAMINEN JA KIRJANPITO

Kuva 1. Ruokaviraston havainnekuva omavalvonnan rakenteesta (Ruokaviraston

www-sivut 2019)

Tukijarjestelmien sisalté riippuu paljon kyseessa olevasta kohteesta ja riskien méaéa-
rasta. Yrityksen on omavalvontasuunnitelmaan laadittava ohjelmat, joita toimintaan
tarvitaan. Naistd ohjelmista esimerkkina elintarviketurvallisuusviraston tarjoamassa

ohjeessa mainitaan seuraavat

”- puhtaanapito

- tilojen ja laitteiden kunnossapito

- jatehuollon hallinta

- henkilokunnan perehdytys, opastus ja koulutus



- jéljitettavyys ja takaisinvetojen suorittaminen

- terveysvaaraepailyjen ja ruokamyrkytysten ilmoittaminen

- lampatilan hallinta

- henkilokunnan terveydentilan seuranta/varmistus

- reseptien hallinta

- allergeeniturvallisuuden varmistaminen

- henkilokunnan hygieniaosaamisen varmistaminen (hygieniapassi)
- tuotteiden mikrobiologisen turvallisuuden varmistaminen

- tuotteiden kemiallisen turvallisuuden varmistaminen

- vierasesineriskin hallinta

- haittael&intorjunta

- talousveden laadun hallinta

- elintarviketietojen vaatimustenmukaisuuden hallinta

- kontaktimateriaalien hallinta

- ensisaapumistoiminta, luomutuotteiden vaatimustenmukaisuuden hallinta, muut eri-
tyisvaatimukset”

(Ruokaviraston www-sivut 2019, Eviran ohje Elintarvikehuoneiston omavalvonta)

2.1 LVI-tekniset vaatimukset elintarviketiloissa

Ymparistoministerion asetus uuden rakennuksen sisailmastosta ja ilmanvaihdosta on
korvannut vanhan rakentamismaardyskokoelman osan Rakennusten sisailmasto ja il-
manvaihto D2. Asetusta tarkentavista taustamateriaaleista 10ytyy opas ilmanvaihdon
mitoittamiseen muissa kuin asuinrakennuksissa. (Ymparistoministerion www-sivut
2020) Tamé opas kasittelee ymparistoministerion asetuksen mukaisesti ilmanvaihdon
mitoittamista ja korvaa vanhan rakennusmaardayskokoelman osan ensimmaisen liit-
teen. (Ymparistoministerion opas ilmanvaihdon mitoitukseen muissa kuin asuinraken-
nuksissa 2019.)
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Taulukko 1. Keittididen ja niiden aputilojen ilmamé&éarataulukko (Ympéristoministe-

rion opas ilmanvaihdon mitoitukseen muissa kuin asuinrakennuksissa 2019.)

Taulukko 3.13.1 Keittiot ja niiden aputilat

Tila / kayttotarkoitus Ulkoilma- | Ulkoilma- | Poistoilma- Muita ohjeita
virta virta virta
dm?/s,hl6 | dm®fs,m? | dm?/s,m?
Keittiot LVI 06-10304"
Keskuskeittio 15 Keskuskeittidissa ruoka valmistetaan muualle
kuljetettavaksi
LVI1 06-10304%
Valmistuskeittio 15 dm?/s,m?, Ruoka valmistetaan yleensa esikasitellyista raaka-
koko aineista
keittidalue LVI1 06-10304%
25 dm3/s,m?, Mitoitus laitteiden ja niiden sijoittelun

kuumna keittid | mukaisesti, ahtaissa keittidissa suurempi arvo
valjissa pienempi, lopullinen mitoitus aina
laitteiden mukaan ks. my&s CEN standardi *

Komponenttikeittio 10 Ruocka valmistetaan esivalmistetuista raaka-
aineista
LVI 06-10304Y

Kuumennuskeittio 10 Ruoka kuumennetaan einesvalmisteista,

pakasteista tai keskuskeittion tuotteista
LVI 06-10304"

lakelukeittic esim. 5 lakaa muualta tulleen lampiman tai kylman
sairaalan osastokeittié fuoan
LVI 06-10304Y
Kahviokeittio 3 Kuitenkin vahintaan 30 dm®/s keittid
Astianpesutila 10
Ruoka-aineiden 2-4 2-4 Ruoka-aineesta riippuen
esikdsittely
Kuivavarasto 0,5
Kylmavarastot »4 m? 0,35
Jatehuone 5
Jaahdytetty jatehuone 2

1) LVI06-10304 Ammattikeittididen sisdilmaston suunnittelu. LVI-ohjekortti. Rakennustieto.
2) EN 16282-1:2016 CEN/TC 156 Equipment for commercial kitchens — Components for ventilation in commercial
kitchens — Part 1: General requirements including calculation method

Opas antaa ilmamaarat keittidille ja niiden aputiloille (Taulukko 1.). Mitoittavana te-
kijana ovat tilassa syntyvat lampo-, kosteus- ja epadpuhtauskuormat. Tasta syysté onkin
syytd miettia ilmanvaihdon ulospuhalluksen sijoittamista. Tiloissa kaytettavét laitteet
myds vaikuttavat tarvittuun ilmaméaaraan. Oppaassa onkin mainittu, ettd ylla olevan
taulukon mééria voidaan kayttaa esisuunnitteluun, mutta lopullinen maaréytyy tilan-
nekohtaisesti. (Ymparistoministerion opas ilmanvaihdon mitoitukseen muissa kuin

asuinrakennuksissa 2019.)
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Taulukko 2. Tyétilojen (muut kuin toimistot) ilmamaéarataulukko (Opas ilmanvaihdon

mitoitukseen muissa kuin asuinrakennuksissa 2019.)

Taulukko 3.12.1 Tyotilat (muut kuin toimistot)

Tila / kéyttotarkoitus Ulkoilrma- Ulkoilma- Poistoilma- | Muita ohjeita
virta virta virta
dm?fs,hlé dm?/s,m? dm?fs,m?
Tyétila, jossa on ihmisten ja | 6 2 limanvaihta & dm¥/s, hlg + 2 dm?fs,m?
rakennusmaterizalien kuitenkin Kohdepoistot selvasti rajattuihin
lisgksi runsaasti muitakin vahintdan yhta epapuhtausldhteisiin.
epapuhtausldhteita suuri kuin Imanvaihdon riittdvyys tarkastettava
kohdepoistojen myds HTP-arvojen osalta.
yhteenlaskettu
ilmavirta
Kiinted tydpiste, 10 Ulkoilmavirta tuotava suuressa tilassa
palvelupiste tms. tyOpisteeseen vedotiomasti
Laboratoriot ja muut B 2 Imanvaihto 6 dm/s, hla + 2 dm?/s,m?
vastaavat tilat, joissa Paikallispoistot ja vetokaapit selviin
kasitellddn terveydelle epapuhtauspaastdlahteisiin,
haitallisia aineita korvausilma jarjestettdva,
suunnittelussa otettava huomioon
gitteiden kdyton samanaikaisuus
Autokorjaamot ja 3 2 llmanvaihto & dm/s, hla + 2 dm?/s,m?
katsastustilat Kohdepoistot selviin rajattuihin
epdpuhtausldhteisiin ja ajoneuvojen
pakokaasuihin®
Varastot B 0,35-1,0 Varastoitavan tavaran mukaan

1) Edellytidd paikallista pokokaosun poistoa, jonka suuruus on véhintddn 100 dm’/s henkildautoille ja 300 dm’/s
kuormo-autoille. Jos kdytetidn pakokeasunpoistokiskoa, joihin ajoneuvot ovat liitettying koko ajan, voi ilmavirta ofla

2 dm?/s,m*. Poistoilmavirta mitoitetaan ottaen huomioon pakekaoasunpoisto siten, ettei tila ole alipaineinen.

Y114 olevasta taulukosta nékee tyétiloilta vaadittua ilmanvaihtoa (Taulukko 2.). Ty6-

turvallisuuslaki (738/2002) velvoittaa pitaméan ilmanvaihdon aina toimintakunnossa.

Vaadittaviin ilmamaariin tarvitaan koneellinen ilmanvaihto. Elintarviketilat ovat run-

saiden vesipesujen takia herkka kondensoimaan ja tata kuormaa voidaan helpottaa riit-

tavalla ilmastoinnilla. llmanvaihdon pitéé elintarviketiloissa kiertdé puhtaista tiloista

likaisempiin péin. Poistoilman pois johtamisessa tulee myds kiinnittad huomiota haju-

ja muihin mahdollisiin haittoihin. Tulisi myds Kiinnittdd huomiota siihen, etta ilman-

vaihtolaitteiden puhdistamiseen ja huoltamiseen vaadittuihin téihin on riittavasti tilaa.

(Porvoon kaupungin www-sivut, 2020)

Viemadroinnin riittdvyyttd ja vieméareiden kuntoa tulisi tutkia ennen korjaustdiden al-

kamista ja kartoittaa niiden lisddmisen ja uusimisen tarve. Niin kuin kaikissa tiloissa,
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mutta viel& erityisemmin elintarviketiloissa, on tarkedd varmistua viemarginnin hy-
véstéd toiminnasta. Esimerkiksi suomut ja muu roska on myos huomioitava kaivoissa
ja niiden rakenteessa. Niiden olisi hyvé olla helposti mekaanisesti puhdistettavissa ja
estdd isojen partikkeleiden viemériin meno. (Porvoon kaupungin www-sivut, 2020.,

Varjonmaan Kayntimuistio)

2.2 Kala-alan laitosta koskevat ohjeet

Ruokavirasto tarjoaa oppaita ja ohjeita kala-alan laitoksen perustamiseen ja laitosluvan
saantiin. Yksi néisti oppaista on Eviran kala-alan laitoksen toiminnan aloittaminen-
opas pk-yrityksille vuodelta 2018. Opas siséltéda lainsaddantdon perustuvaa tietoa ti-
loista, toiminnasta, vaatimuksista henkilokunnalle ja tietoa omavalvonnan toteuttami-
sesta. Tassa tydssa olennaisessa osassa on rakennus ja sen soveltuminen kalankasitte-
Iytilaksi. Kala-alan laitoksen aloittaminen- oppaassa luku kaksi késittelee sitda millaiset
kala-alan laitoksen tilojen tulisi olla ja kolmannessa luvussa kuvataan toimintaa ja mité
siind pitéisi ottaa huomioon. Opas kaantéaa selkokielelle méérayksien vélilla vaikeasti
ilmaistut asiat ja ottaa enemmaén kantaa kdytannon asioihin tdydentden elintarvikela-
kia. Koko oppaan l&pi suuressa roolissa on hygienia ja se, miten sen yllapitdminen
varmistetaan. Elintarviketurvallisuus on suurelta osin juuri sitd, ettd pyritadn estimaén
virusten, bakteerien tai muiden myrkyllisten aineiden levidminen. (Ruokavirasto

www-sivut 2019)

Kulku rakennuksessa on suunniteltava jarkevasti ja otettava huomioon puhtaiden ja
likaisten tilojen rajaaminen. Likaisista tiloista ei saisi valua vetta puhtaisiin tiloihin.
Puhtaaseen tilaan siirryttdessa pitda taata mahdollisuus saappaiden puhdistukseen esi-
merkiksi desinfiointiainealtaalla tai letkulla. Tuotteiden sailyttdminen tulee myds
suunnitella siten, ettd lopputuote ja tuleva kala ovat eri kylmidissa. Ristikontaminaatio
on huomioitava pakkaus-, merkitsemis- ja séilytystilanteissa. Pakkausmateriaalit on
pidettava erilladn pakkaamattomista tuotteista, jottei minkaanlaista saastumista ta-
pahdu. (Eviran kala-alan laitoksen toiminnan aloittaminen- opas pk-yrityksille, 11-12.

Varjonmaan Kayntimuistio.)
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Kaikkien pintojen tulee olla kestdvid ja helposti puhtaana pidettavid. Esimerkiksi puu
ei ole hyvé materiaali sen huonon kosteudenkestavyyden ja huokoisuuden takia. My6s
tiloissa olevan tekniikan tulisi olla sellaista, etté se on helppo puhdistaa. Valaistus tu-
lisi jarjestell& niin ettd lamput ovat suojakoteloituja. Pintojen on myds oltava myrkyt-
tOmié ja sellaisia, ettei niista irtoa elintarviketuotteeseen mitdan mika vaarantaisi elin-
tarviketurvallisuuden. Ulkopuolisten ihmisten tai pieneldimien paéasy tiloihin tulisi olla
estetty, ndiden luodessa terveysriskin elintarviketuotteille. Hyvin jarjestetty kulunval-
vonta eliminoi asiattomien ihmisten kulun laitoksessa ja tiiviit ulko-ovet ja siistitty
ulkoympadristo hoitavat haittaeldimet. (Eviran kala-alan laitoksen toiminnan aloittami-

nen- opas pk-yrityksille, 16-18; Varjonmaan Kayntimuistio)

Vesi- ja viemadripisteiden mé&éra on huomioitava jo suunniteltaessa. Vesipisteitd kady-
tetddn kasien ja tilojen pesun lisaksi myds tasojen, astioiden ja tydskentelyvélineiden
puhdistukseen. Tilat, jotka pestd&n runsaalla vedelld, on varustettava riittavilla kaa-
doilla ja lattiakaivoilla. Vanhoissa tiloissa voi tulla kysymykseen erottaa eri toiminnot
samassa tilassa ajallisesti. Tallaista ratkaisua voi kayttaa esimerkiksi pesu- ja kalanké-
sittelytiloissa. Mikali tdma tulee kysymykseen, on erityisen tarkead huolehtia tilan, pe-
sualtaan tai muun sellaisen riittdvasta puhdistuksesta toimintojen valissé. (Eviran kala-

alan laitoksen toiminnan aloittaminen- opas pk-yrityksille, 12-13)

Kala-alan laitoksessa on varattava tarpeeksi tilaa kuljetusastioiden ja -laatikoiden séi-
I6ntdén ja pesuun. Toiminnasta syntyvén jatteen ja sivutuotteiden sailytykseen on
myds oltava tilaa. Siivousvalineet tulisi sailyttda ja huoltaa erillisessa tilassaan. Ti-
loille, joissa kasitellaan elintarvikkeita, tulisi olla omat siivousvélineensa. Viruksien
ja bakteerien levidminen siivousvalineiden mukana voidaan varmistaa silla, etté véli-
neet merkitéan selkeasti kayttokohteensa mukaan. Myds WC-tilojen siivousvélineet
tulee olla tarkoitettu vain WC-tilojen siivoukseen. Hyva kasienpesupiste on varustettu
automaattihanoilla, kasipaperi- késisaippua- ja késidesitelineilla. (Eviran kala-alan lai-

toksen toiminnan aloittaminen- opas pk-yrityksille, 14-17)

Kala-alanlaitoksessa késittely- ja séilytystilat tulee olla jadhdytetty sopivaan lampoti-
laan séilyvyyden varmistamiseksi. Tilojen jadhdyttamisestd voi seurata pinnoille tii-

vistynyttd kondenssivettd, jonka paatyminen elintarvikkeeseen pitaa estaa. llmastoin-
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nin riittavalla teholla ja toimivuudella voidaan véhentédéd kondenssiveden muodostu-
mista. Tarvittaessa kondenssi vedelle kannattaa tehd& poistoputkisto tai allas, jolla ve-
den levidmista vaariin paikkoihin voidaan hallita. llmastoinnin toimivuutta varmiste-
taan saannollisilla puhdistuksilla ja suodattimien vaihdoilla. llmastoinnin péatelaitei-
den puhtaudesta on my6s huolehdittava. Jo ilmastoinnin suunnittelussa olisi hyva huo-
mioida, ettd huolto- ja puhdistusty6t olisivat mahdollisimman helppo suorittaa. llman-
vaihdon pit&4 toimia niin, ettd poisto on likaisista tiloista ja tuloilma tuodaan puhtaan-
piin tiloihin. (Eviran kala-alan laitoksen toiminnan aloittaminen- opas pk-yrityksille,
17-18)

Lampéotilaseurantaan on panostettava, jottei elintarviketuotteiden kylmaketju katkea
missadn vaiheessa kuljetusta, kasittelya tai sailytystd. Myos kalankaésittelytilojen tulee
olla jadhdytettyja ja lampétilan tulisi pysyé alle plus kymmenen lampdasteen. Pakas-
tettu kala tulee pakastaa mahdollisimman nopeasti ja séilyttad -18 asteessa tai kylmem-
méassd. Kylmatiloja ei saisi tayttaa liian tayteen ja ilman kiertdminen tulisi huomioida
kylmatilaa tayttdessa. Eri tuotteilla on erilaisia lampdtilavaatimuksia ja kylmétilojen
tulisikin vastata kyseisen kalankasittely tilan toiminnan tarpeita. (Eviran ohjekala-alan
laitoksen toiminnan aloittaminen- opas pk-yrityksille, 13-14) Lampétilat elintarvik-
keiden séilytykselle ja kuljetukselle maaratdan maa- ja metsatalousministerion asetuk-
sessa 1367/2011 eli asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta
(Taulukko 3.).



15

Taulukko 3. Kalastustuotteiden lampdtilavaatimukset (Maa- ja metsatalousministerion
asetus 1367/2011 87 &811; kylmaketju.fi:n www-sivut 2019)

Olosuhteen Elintarvikkeen tavoi- | Elintarvikkeen [am-
[ampdotilavaati- | telampdétila vaadi- potila saa lyhytaikai-
Kylmassa sailytettavat ja mus tussa olosuhdelam- sesti olla enintaan
myytadvat elintarvikkeet [ (1367/2011;78§) potilassa (1367/2011;118)
Tuoreet kalastustuotteet,
keitetyt ja jaahdytetyt ay-
ridis- ja nilvidistuotteet, su- | Sulavan jaan
latetut jalostamattomat [ampatila eli Lahelld jaan lampoti-
kalastustuotteet enintaan 2°C laa 0-2°C 5°C
Kylmasavustetut ja tuore-
suolatut kalastustuotteet,
muut kuin tuoreet tyhjio-
ja suojakaasupakatut ka-
lastustuotteet 0-3°C 0-3°C 6°C
Muut jalostetut kalastus-
tuotteet, kalakukot, sushi,
elavat simpukat Enintdan 6°C 0-6°C 9°C

3 REPOSAAREN KALASATAMAN KALANKASITTELYTILA

Reposaaren kalasatamassa sijaitseva vanha kalanjalostustila ei télla hetkella ole kysei-

selle rakennukselle tarkoituksenmukaisessa kaytdssa. Ennen kuin olemassa olevaa ka-

lankésittelytilaa voidaan kayttaa elintarvikkeiden tuottamiseen ja séilytykseen pitaa se

peruskorjata. Osa tdimanhetkisesta tekniikasta ja rakenteiden pinnoista ei sovellu tahan

kayttotarkoitukseen. Rakennus on ollut kalankésittelytoiminnassa viimeksi vuoden

2010 tienoilla. Rakennuksesta ei ollut I10ydettavissa paljoakaan lahtotietoja. Tama péaa-

osin koska rakentamisen aikaisia piirustuksia ei pystytty loytdamaan. Pohjakuva ja

kaksi leikkauskuvaa ovat vuodelta 2001(Kuvat 2, 3 ja 5.), jolloin rakennukseen on

mahdollisesti tehty joitakin uudistuksia. Rakennus lampenee téll4 hetkella 6ljylla ja

lammitysjarjestelman idn ja kunnon mukaan tulisi harkita lammitysmuodon paivitta-
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mistd. Pa&ssé oleva pyydysten korjaukseen ja verkkojen pesuun kéytetty tila oli alku-
perdisen suunnitelman mukaan mietitty jatettavéksi varastokdyttoon, joten tdssa ta-
pauksessa sen ei tarvitsisi tayttaa elintarvikevaatimuksia. Téassa tapauksessa tilaan ei
my0Oské&an tarvitsisi asentaa koneellista ilmanvaihtoa. Toisessa paassd rakennusta on
sosiaalitiloja, pesutilat ja sauna. N&iden kahden paadyn véliin ja&vassa tilassa on kaksi
kalan kasittelytilaa ja kaksi kylmiota seka eteistd. Kylmidistd toinen on lahtevalle ja
toinen tulevalle kalalle. L&htevan kalan pinta-ala on noin 5,1m? ja saapuvan kalan
kylmi6 noin 6,6m?2. Kasittelytilojen kdyttod on tarkoitus tdsmentdé sen mukaan millaisia
tarpeita tilojen tulevat kayttajat esittavat.
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Kuva 2. Reposaaren kalasataman kalankasittelytilan pohjakuva.
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Kuva 3. Reposaaren kalasataman kalankasittelytilan julkisivukuva vuodelta 2001.

Kuva 4. Valokuva ylla olevassa leikkauskuvassa esitetysta julkisivusta.
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Kuva 5. Reposaaren kalasataman kalankasittelytilan julkisivukuva vuodelta 2001.

Kuva 6. Léhtevan kalan pariovi ja oikealla sosiaalitilan sisadnkaynti, yll& olevassa ku-

vassa esitetty julkisivu.
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Kuvat 8. ja 9. Vasemmalla ldhtevan kalan -tilan rikkindinen katos ja oikealla vastaavaa

vauriota toisella puolella rakennusta.

Ulkoa rakennus on huonossa kunnossa. Kalasataman aluetta on jo siivottu ja jarjestelty
runsaasti, mutta kalankasittelytilan ymparistossa oli vielda paljon likaa ja roskaa
(Kuva7.). Alueella liikkuvat suuret autot ja muut kulkuneuvot ovat osuneet oven paalla
olevaan katokseen ja toisella puolella rakennusta jopa katon raystaisiin (Kuvat 8. ja
9.). Kattoon ja katokseen tormailyn vélttdmiseksi voisi harkita jonkinlaista muuta ka-
ton toteutustapaa tai nédkyvyyden lisddmista huomiovarilla tai heijastimella. Raken-
nuksen ulkopinnat vaativat puhdistusta ja varmasti ainakin osittain jopa uusimista. Sa-
tamanhoitaja Jorma Marjamden mukaan (henkilékohtainen tiedonanto 21.1.2020)
katto on maalattu jokunen vuosi sitten, mutta kunto ja uusimistarve tulisi ulkon&dn

perusteella tarkastaa (Kuvalo.).
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Kuva 10. Kalankasittelytilan katto.

4 TULEVAT KAYTTOTARPEET

Tulevat kayttotarpeet maaraytyvat tulevien kayttajien tarpeiden ja maardaysten mu-
kaan. Tilojen on oltava toimivat ja houkuttelevat, jotta rannikkokalastajia saadaan jal-
leen alueelle. Houkuttelevuutta lisdd myos se, ettd kalastajat otetaan huomioon heti
alkumetreilta. Tassa tiedotus ja avoimuus ovat isossa roolissa. Asiasta jérjestettiin en-
simmadinen kalasataman uudistuksia koskeva tiedotustilaisuus 11.11.2019. Seuraava
kokoontuminen 26.11.2019 oli tarkoitettu kalastajille ja toimijoille, jotka tahtovat olla
mukana kalasataman kehityksessé ja toiminnassa. Jo téssé toisessa tiedotustilaisuu-
dessa tuli esille asioita, joita kayttajat siltd haluaisivat. Esimerkiksi kylmi6iden ovista
ja tilavuudesta tuli maininta, ettd oven pitéisi olla riittdvéan leved ja matalalla kynnyk-
sellé ja kylmidn pystya vetdmaan vahintaan sellainen maaré kalaa mika on taloudelli-

sesti jarkevaa kuljettaa.
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Kalastajille lahetettiin sahkopostikysely heidan mahdollisista toiveistaan kalankasitte-
Iytilalle. Kysymyksien tarkoituksena oli selvitta4 tarvittavaa laitekantaa ja tekniikkaa,
seké kylmatilojen riittavyytta. Alla on esitetty kysymykset, jotka l&hetettiin kalasta-
jille.

1. Millaista laitekantaa, varusteita ja tekniikkaa tilat tarvitsevat?

2. Millaisia toiveita teill& olisi itse tilan suhteen?

3. Kuinka iso kylmi6 tarvitaan? Mika siis on taloudellisesti sellainen maara,
joka kannattaa kuljettaa? Tai maksimimaara mika pitaa pystya varastoimaan
kylmiton?

4. Muita ajatuksia tai huolenaiheita, joita kalanjalostustilan peruskorjaus herét-

taa?

Tassa luvussa kdydaan l&pi ensin alkuperainen hahmoteltu suunnitelma ja sen jélkeen
kerrotaan kalastajien kommentteja alkuperdiseen suunnitelmaan ja toiveita kalankasit-

telytilan uudistuksiin liittyen.
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4.1  Alkuperéinen suunnitelma kalanjalostustilan huonesijoittelusta.
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Kuva 11. Alkuperainen suunnitelma kalanjalostustilasta

Y114 olevassa kuvassa on esitetty tilojen sijoittelu niin kuin se oli projektin alkaessa
suunniteltu (Kuva 11.). Pariovellinen tila, joka kuvassa on numero yksi, suunniteltiin
lahtevan kalan tilaksi eli, josta valmis tuote l&htisi kuljetuksella kohti ostajia. Tila nu-
mero kolme on kylmid, jossa tata lahtevaa kalaa séilytetdaan ennen kuljetuksen saapu-
mista. Tama kylmié on kooltaan pienempi kuin saapuvan kalan kylmid. Fileeraus ja
pakkaus olisi tarkoitus suorittaa seuraavassa tilassa, joka kuvaan on merkitty nume-
rolla kaksi. Fileerauksen ja pakkauksen ollessa eri toiminnot vaatisivat ndma tilan sii-
vouksen toimintojen vélissa. Ellei olisi mahdollista erottaa néité toimintoja kokonaan
toisistaan, mika tdman kokoisessa huoneessa saattaisi olla haastavaa. Seuraavan huo-
neen yhteydessa on toinen kylmid, joka kooltaan on suurempi. Tamé kylmio on aja-
teltu saapuvan kalan kylmioksi ja sen yhteydessa oleva tila osaksi perkuutilaa. Nume-
rolla kuusi merkitty tila on vanhalta toiminnoltaan pyydysten korjaustila ja tahén oli

suunniteltu perkaustilaa. Kaynti tilasta kuusi tapahtuu ulkokautta edelld mainittuihin
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tiloihin. Samassa yhteydessa vanhan pyydysten korjaustilan kanssa ovat uudeksi laa-

tikkovarastoksi ja pesutila/jaavarastoksi suunnitellut tilat. Rakennuksen téssé paadyssa

on suurehko nosto-ovi (Kuva 12.).

LAy

Kuval2. Paadyn nosto-ovi.

4.2 Kalastajien kommentit kalajalostustilan alkuperdiseen suunnitelmaan.

Tapaamisessa kalastajien ja Lansi-Suomen kalatalouskeskuksen edustajan kanssa oli
tarkoitus selvittdd Reposaaren rannikkokalastajien tilan tulevaa kayttoa ja varustelu-
tarvetta. Kalankasittelytilan peruskorjauksen lisaksi keskusteltiin muista tarvittavista
uudistuksista kalasataman alueelle. Tallaisia uudistuksia olisivat nosturi, pudistelu-
kone, toimiva kulunvalvonta ja trukki.
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Itse kasittelytilaa koskevat kalastajien toiveet selkiytyivat. Rakennuksen péassé ole-
vasta varastosta haluttaisiin tulevan kalan sisdaankaynti, kylmié (kymmenelle lavalle)
entisen verkkopesun (7) tilalle ja kylmidn viereen jadkone. Tassa tapauksessa pitéisi
tahén tilaan lisata koneellinen ilmanvaihto. Entiseen pyydysten korjaustilaan (6) toi-
vottiin esiké&sittelytilaa. Eli paljon poytatilaa ja -tasoa sekd mahdollisesti kippilaite.
Tasojen maara mahdollistaisi esimerkiksi paremman médin kerddmisen. Kalastajien
nékemys oli, ettd kuljettimia ei tarvita. Mitd vdhemman liikkuvia osia sitd vdhemman
rikkimenemismahdollisuuksia. Ne my06s vievat tilaa. Tésté tilasta olisi hyva pééstéa
suoraan puhtaisiin tiloihin (4) esimerkiksi heiluriovien kautta. Alkuperdisen suunnitel-
man mukaan perkaustilasta olisi kdynti toiseen perkaustilaan ulkokautta. Tamé voi
muodostaa logististen ongelmien liséksi hygieniaongelman, johon terveysviranomai-

nen voi puuttua.

Toisen olemassa olevista kylmioisté voisi purkaa tai siirtad verkkopesutilaan (7). Toi-
veissa oli isompi kylmid, mutta myds siirtoa pidettiin mahdollisena. N&in saataisiin
lisad tilaa puhtaalle puolelle esimerkiksi pakkaamisen suorittamiseen. Taman tilan
olisi hyva olla mahdollisimman avointa tilaa. Liikkuminen ja tilojen jatkomuokkaami-
nen kayttoon sopivaksi helpottuisi, kun turhia véliseinia ei olisi. Terveysviranomaisen
mielipide, siitd kuinka avointa tila voi olla ilman, ettd se muodostaa hygieniariskin,

olisi ratkaisevassa osassa.

Kalastajilta ilmeni myos toive, ettd kalan pakastamiseen keksittéisiin hyvé ratkaisu.
Olisi siis tarvetta pakastamiskoneelle ja vakuumipakkauskoneelle. Toinen kylmidista
jaisi edelleen puhtaaseen tilaan valmiiden tuotteiden kylmioksi. Taman kylmion ei tar-
vitse olla suuri. Molempien kylmitiden kohdalla tuli vahva mielipide siitd, etta hyllyt
ovat vain haitaksi. Vaatimuksena olisi myds kulunvalvonnan hyva jarjestaminen. Niin
ettd asiattomilla ei tiloihin olisi mahdollisuutta paasta. Puhuttaessa varustelusta kalan-
kasittelytilassa esiin nousivat edellakin mainitun Kippivaunun lisaksi jaakone, suomus-
tuskone, ruostumattomat pumppukérryt, lajittelukuljetin, vaaka, tasoja ja poytia seka

rullakoita.

Yksi vahvimmista huolenaiheista oli laitosluvan hankkimisen ja yll&pidon hankaluus
ja kustannukset. Laitosluvan yllapitamiseksi tarvittaisiin paljon liikevaihtoa ja vastuu-

henkild. Laitostiloissa tehtavista tarkastuksista veloitetaan.
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5 KALANJALOSTUSTILAN PERUSKORJAUSTARPEET

5.1 Rakenteiden korjaustarpeet

Léhtevan kalan -tilan oviaukko on riittdvan leved, mutta itse ovi on todella huonossa
kunnossa. Siihen on jélkiké&teen lisatty laahukset pieneldimien tunkeutumista estamaan
ja oven sisdpintaan on myos jalkiasennettu metallilevyt. Lukkopesé ovesta on poistettu
kokonaan sen hajottua. Koko ovi tulisi vaihtaa uuteen (Kuva 13.). Toisella puolella
oleva tulevan kalan- tilan sisadnkaynti on epakaytanndllisen kapea 0,9m. Myds kynnys
tahan toiseen eteistilaan on liian korkea (Kuva 14.). Tulevan kalan sisaén siirtdminen
olisi kaytannollista toteuttaa esimerkiksi pumppukérryjen kanssa. T&méa onnistuisi, mi-
kéli ovea levennettéisiin ja tehtdisiin liuska tai madallettaisiin kynnysta.

Kuvat 13. ja 14. Kalankasittelytilan pariovi ja toisella puolella olevan kapean oven

kynnys.

Seindpinnat ovat kalankasittelytiloissa laattaa, joka tulisi puhdistaa ja tarpeen vaatiessa
my0s desinfioida (Kuva 15.). Tilassa olevat ruostuneet materiaalit ja kuluneet kohdat
tulisi uusia tai uudelleen paallystaa. Mikéli varastotila muokataan osaksi kalankasitte-
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Iytilaa, tulee sen seindmateriaali vaihtaa johonkin mekaanista pesua kestdvaan materi-
aaliin. Esimerkiksi kalankasittelytiloissakin k&ytossd olevaan laattaan. (\Varjonmaan
Kéyntimuistio, 2018)

Kuva 15. Kalankasittelytilojen seindpinnat ovat laattaa.

Kattoihin tulisi vaihtaa kattomateriaaliksi joku vahemman huokoinen materiaali, esi-
merkiksi peltilevy tai muovi. Katoissa kulkevat séhkohyllyt ja ilmastointiputket tulisi
koteloida, jotta hygieenisyys olisi helpompi varmistaa (Kuva 16.). Avoimena olevat
séahkohyllyt ja putkien ylapuolet kerdéavét polyé ja epdpuhtauksia ja ovat vaikeita pitéa
puhtaina. Valaisimet tulisi myos vaihtaa sellaisiin, joiden puhtaana pito olisi mahdol-
lisimman helppoa ja valaistusteho tydymparistéon sopivaa. Katossa olevien jaahdy-
tyskojeiden ja tuulettimien toimintakunto tulisi tarkastaa ja puhdistaa huolellisesti. Ne
tulisi sijoittaa uuden lasketun katon paalle (Kuva 17.). (Varjonmaan Kayntimuistio,
2018)



Kuva 17. Katossa oleva jadhdytyslaite.
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Kalankasittely tilojen lattiapinnat ovat epoksimassattu (Kuva 18.). Lattiapinta vaatisi
ensin huolellisen pesun ja pesun jalkeisen tarkastuksen kunnostamistarpeen kartoitta-
miseksi. Tarvittaessa lattia tulisi uudelleen pinnoittaa. Lattian pinta ei saisi olla liian
karhea, jottei peseminen hankaloidu. Lattiakaivoille tehtyjen kaatojen riittavyys taytyy
varmistaa. Huomiota tulisi Kiinnittaa erityisesti siihen, ettei likainen vesi seiso lattioilla
tai valu puhtaisiin tiloihin. Porin kaupungin vs. hygieenikkoelédinld&kari VVarjonmaa
toteaa kdyntimuistiossaan, etta silmamaaréisesti arvioituna viemareita kuitenkin olisi
tarpeeksi, jotta tdmé véltetddn. Lattiakaivojen viemardinnin on pystyttdva ottamaan
vastaan melko suuriakin vesiméaaria, joita syntyy tilojen puhdistuksesta ja kalan késit-
telysta. (Varjonmaan Kayntimuistio, 2018)

Kuva 18. Kalankasittelytilan lattia
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5.2 LVI-tekniset korjaustarpeet

Tiloissa olevien vesipisteiden madran Varjonmaa on kayntimuistiossaan arvioinut riit-
tavéksi. Tiloissa on riittdva mééara seké kasien ettd vélineiden pesuun tarkoitettuja ve-
sipisteitd. Kaésittelytiloissa oli paikkoja myos vesiletkuille (Kuva20.). Olemassa ole-
vien hanojen ja sekoittajien toimivuus tulisi tarkastaa ja puhdistaa ne huolellisesti. Sii-
vouskomerossa on oma vesipisteensa. Lattiat vaativat huolellisen pesun ja kuntotar-
kastuksen. Lattiakaivojen maéara oli vs. hygieenikkoeldinldékéri Varjonmaan mukaan
silmamaéaraisesti riittava. Késittelytilojen késienpesupisteilla hanojen tulee olla auto-
maattihanoja ja niiden l&heisyyteen tulee sijoittaa kasipaperi-, saippua- ja kasiendes-
infiointiaineteline (Kuva 19.). Kasittelytiloissa oli kasienpesupisteen liséksi valinepe-
sua varten oma vesipisteensd ja letkupaikka (Kuva 21.).

Kuva 19. Kalankasittelytilan kasienpesupiste.



Kuva 20. Kalankasittelytilan vesipisteita.

Kuva 21. Késittelytilan poytataso ja sen laheisyydessa olevat vesipisteet.
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[Imastoinnin riittavyys tulee tarkistaa. Kylmio6ihin tai kasittelytiloihin ei saa muodos-
tua kondenssivettd, jottei sitd valu elintarvikkeiden pédélle. My6s homeettomuudesta
tulee huolehtia. Namé pystytaan varmistamaan riittavalla ilmastoinnin ja kylmékoneen
kayttoteholla. Paatelaitteita oli joka huoneessa lukuun ottamatta varastokayttoon aja-
teltua vanhaa pyydysten korjaus tilaa. Ilmastointikone sijaitsi lahtevan kalan eteisessa
(Kuva 22.). Kaikki paéatelaitteet tulisi puhdistaa. Mahdollisesti myds ilmanvaihtoka-
navat vaativat puhdistuksen, jottei epdpuhtauksia paase tata kautta levidamaan. liman
pitad kiertda puhtaista tiloista likaisiin tiloihin. Toimintojen maaréytyessa vasta myo-
hemmin on hyva muistaa, ettd jos tilassa on tarkoitus lammittaa tai kypsentéé tuotteita
vaatii tdma suurella todennékoéisyydelld kohdepoiston.

Kuva 22. Eteisessa sijaitseva ilmanvaihtokone.
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5.3 Kylmididen korjaustarpeet

Hakalan ja Kaappolan kirjassa Kylmétekniikan suunnittelu (2007) todetaan, ettd pa-
kastustiloissa laki ei vaadi ilmastointia. Kuitenkin tilat, joissa on jaahdytys ja tydsken-
nell&an, tulee varustaa ilmastointilaitteilla suunnitteluperiaatteiden mukaisesti. Jaah-
dytetyssa tyoskentelytilassa ilmavirran tulisi olla vahintadan 10 /s per henkil6. Tuloil-
man tulisi myos olla jaéhdytettyd, jottei tilaan tuloilman mukana tulee ylimaaréista
lampo- ja kosteuskuormaa. llman jadhdytysta muodostuu erityisesti kesdaikaan riski,
ettd hoyrystin alkaa jaatya voimakkaasti. (Hakala, Kaappola 2013, 36) Ympéristomi-
nisterion ohjeistuksen mukaan kylmdvaraston ollessa pinta-alaltaan suurempi kuin

4m? tulisi poistoilmavirran olla 0,35dm3/s per nelid. (Taulukko 1.)

Kalankasittelytilassa talla hetkell& olevien jaédhdytyslaitteiden ja niiden komponenttien
kunto tulisi tarkastaa (Kuva 23.). Kylmi6t on jaettava niin, ettd toinen kylmidisté on
tulevalle kalalle ja toinen pakatulle lahtevalle kalalle. Ainakin pienemman kylmion
seindpinnat kaipaavat uusimista, suuremman saapuvan kalan kylmién seinat ovat pa-
remmassa kunnossa (Kuvat 24., 25. ja 26.) Lattian kunto on tarkistettava puhdistuksen
jalkeen. Saapuvan kalan kylmitssé oleva kylmakone kdynnistyy, mutta tehojen riitta-
vyys ja koneen toimivuus pitéé tarkastaa molempien kylmididen osalta. Lampdtila ei
koskaan saisi nousta yli kahden lampdasteen, jotta kylméketju ei katkea. Tahén avuksi
olisi hyvé asentaa lampdtilojenseurantamahdollisuus. Kasittelytilojenkaan lampdtila

ei saisi ylittdd kymmenta lampdoastetta.
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Kuva 23. Taménhetkinen jaahdytyslaite.

Kylmio6t kannattaa toteuttaa yhdell&d koneikolla, joka palvelee molempia kylmigita.
Tama siksi, ettd kylmi6t ovat pienikokoisia ja kylmatehontarve on pieni. Kylmiét ovat
talla hetkella melko lahelld toisiaan, joten tésta selvittaisiin lyhyilla putkivedoilla, té-
maén lisdksi kylmididen samansuuruinen lampétila mahdollistaa saman koneikon kéy-

ton.



Kuva24. Saapuvan kalan kylmio.

Kuva 25. Saapuvan kalan kylmio.
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Kuva 26. Pienemman kylmion seiné.

6 KYLMATEHONTARVE

Kylmaétilojen tehontarve lasketaan paasaantdisesti vuorokauden keskitehon mukaan,
silla kuormitus ei jakaudu tasaisesti ympéri vuorokautta. Kéyntiaika valitaan sen mu-
kaan, kuinka tasaista kuormitus on ja mika on hoyrytinpuhaltimen sulatustapa. Kyl-
méahuone, jossa on sédhkdsulatus hdyrystimelle, kdyntiaika asettuu 16 ja 18 tunnin va-
lille. Kylmatiloiksi méaritelldan tilat, joiden I[&mpdtilan tulisi olla nollan ja kymmenen
lampdoasteen valilla. (Hakala, Kaappola 2013, 34-38)
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6.1 Kylmatehon laskenta.

Laskennassa kaytetddn Kylmalaitoksen suunnittelu -kirjan laskentaohjeen pohjalta
tehtyd exceltaulukkoa. (Liitel) Kylmatehon maarittdmisessd otetaan huomioon alla

mainitut asiat

rakenteiden lampohavio

¢ ilmanvaihto oviaukon kautta
e tuotevaihto

e henkildiden lammonluovutus
e valaistuksen lampokuormitus
e laitteiden lampokuormitus

e puhaltimien ldampokuormitus

e séhkdsulatuksen lampokuormitus
Seinien kautta tapahtuva lampdhavion laskemiseen tarvitaan rakenteen U-arvo eli lam-

monlépaisykerroin, seinien pinta-ala, ulko- ja sisalampatila.

Oven kautta tapahtuva ilmanvaihto lasketaan kayttamalla Backstromin kaavaa

ny =

S

, Missé
n:=ilmanvaihto oviaukon kautta (krt/vrk)

V= varaston sisatilavuus (m?3)

Muita tarvittavia tietoja ovat siséilman tiheys, varaston sisétilan entalpia eli energiasi-
sélto ja entalpia varaston ulkopuolella. (Hakala, Kaappola 2013, 36-37)
IlImanvaihdon kautta tapahtuva muodostuvan lampékuorman laskemiseen tarvitaan il-

mavirran suuruus (m/s), sisdilman tiheys seka ulko- ja siséilman entalpia.
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Tuotevaihdon vaikutuksen l&mpokuormaan saa laskettua, kunhan tiedossa on tuote-
vaihdon maaré kg/vrk), tuotteen ominaislampd, tuotteen tulo- ja varastointilampaétila.
(Hakala, Kaappola 2013, 38)

Hakalan ja Kaappolan kirjassa Kylmaélaitoksen suunnittelu (2013) henkil6iden Iam-
monluovutuksesta on annettu keskimadraiset arvot

+10°C  0,2kW/hld

+0°C  0,3kW/hl6

-20°C  0,4kwr/hld

HenkilGiden lammonluovutus saadaan selville, kun tiedetddn henkilémaara, ylla oleva
lammonluovutusarvio seka tydskentelyaika (h/vrk).

Valaistuksen luoma lampokuorman laskemiseen tarvitaan pohjan pinta-ala seké va-

laistuksen teho ja kayttoaika.

Tilassa olevat laitteet muodostavat myds lampokuormaa. Laitekuormitus on laitteiden
maéaran, lammonluovutuksen ja kéyttéajan tulo.

Hoyrystinpuhaltimien ldmpdkuorma muodostuu niiden ottamasta sahkotehosta, joka
muuttuu kokonaisuudessaan lammoksi. Siksi puhaltimien kuormitus saadaan niiden
maéaran, verkosta ottaman tehon ja kéyntiajan tulona.

Sahkdsulatuksen tuottama lampokuorma on noin 30% prosenttia vastuksien verkosta
ottamasta energiasta. Kertomalla sulatusvastusten ottama teho 0,3:lla ja sulatusajalla
(h/vrk) saadaan séahkdsulatuksen aiheuttama lampoékuorman.

(Hakala, Kaappola 2013, 39-40)

Laskennassa kdytetadn myos varmuuskerrointa kompensoimaan epavarmuustekijoit,
joita olosuhteissa tai tuotteiden lampdtiloissa voi olla. Varmuuskertoimeksi yleensé
maaritelldan 1,1-1,3. (Hakala, Kaappola 2013, 40)

Liitteessd 1 on esitetty laskennassa kéytetyt arvot. Kylmididen pinta-alat ovat paikan
paalla mitattuja ja lammonléapaisykerroin eli U-arvo on kylmion seindvahvuuden pe-
rusteella tehty arvio kdyttden apuna Hermetel-valmistajan tietoja heidan kylmidele-
menttiensa lammonlapdisykertoimesta. (RT 38749 2016) Kylmidtilojen seinat eivét
rajoitu ulkoilmaa, vaan ne sijaitsevat keskelld rakennusta niin, etté toisella puolella on

viilennetty kasittelytila ja toisella puolella sosiaalitiloja. Laskennassa on kuitenkin
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kaytetty mitoituslampotilaa 27 celsiusastetta, koska kylmididen on pystyttava pita-
maan vaadittu lampotila, vaikka ymparoivaa tilaa ei olisikaan jadhdytetty kalankasit-
telyn vaatimaan alle kymmeneen celsiusasteeseen. Kalan ominaislampo on keskiarvo
rasvaisen ja véharasvaisen kalan valilta, koska tayttad varmuutta pyydettavasta kalasta
ei vield ollut. Taulukko tuotteiden ominaislammostd 16ytyy Hakalan ja Kaappolan
Kylmélaitoksen suunnittelu -kirjasta. (Hakala, Kaappola 2013, 35) Samasta kirjasta
l6ytyy arvio séhkodsulatuksen méérasta ja olen tatd arviota kayttanyt laskennassa. (Ha-
kala, Kaappola 2013, 38) Henkil6iden tydaika kylmaétilassa on todennakaisesti hieman
ylimitoitettu. Oletettavaa on, ettd tilassa tydskentely rajoittuu tuotteen tuomiseen ja
hakemiseen tilaan ja tilasta pois. Ottaen huomioon, ettd myds oven avaaminen rajoit-
tuu ndihin edelld mainittuihin toimiin, tuntuu oven kautta tapahtuva ilmanvaihdon
kuormitus liian suurelta. Kylmaélaitoksen suunnittelu -kirjassa onkin sanottu, etta alle
50 kuution kylmidissé kannattaa ennemmin kayttdd kokemusperdisia kylmétehontar-
vetaulukkoja ja kayréstoja. Laskennasta tulokseksi tuli ison kylmion kohdalla noin
0,8kW ja pienemman kylmion osalta 0,7 kW (Liitel).

6.2 Vaihtoehtoisia tapoja kylméhuoneen tehontarpeen mitoitukseen.

Danfoss tarjoaa ilmaiseksi ladattavan ohjelman Coolselector 2, jonka kylméhuo-
nemoduulin avulla saa kylmétehon selvitettyd antamalla ohjelmistolle tietoja kohteesta
(Kuva 27.). Syottamaéni tiedot kalankasittelyrakennuksen kylmatiloista antoivat kyl-
maétehontarpeeksi kylmidille 0,355 kW ja 0,350 kW. On mahdollista, ettd ohjelma
kayttdd parempaa arvoa rakenteiden lammdnlapaisyarvona ja tasta syystd Coolselec-

tori 2: n antama kylmaétehontarve on pienempi.

On olemassa myds muita tehotarpeen arviointitapoja, joista 16ytyy esimerkki myds
Hakalan ja Kaappolan kirjasta Kylméatekniikan suunnittelu. Kirjassa on esitetty kaupan
kylmahuoneen kylméatehontarvetta kuvaava arviointikayrastd. Tasta kayrastosta arvi-
oituna isomman kylmion eli saapuvan kalan kylmion tehontarve olisi hieman vajaa
1kW. Laskennan tulos saman kylmidn osalta oli 0,8kW, joten ero ei ole suuri. Parem-
min kyseinen taulukko soveltuu isompien tilojen kylmatehontarpeen arviointiin. (Ha-

kala, Kaappola 2013, 38. Danfossin www-sivut 2020)
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7% Coolselector2 - Untitled.csprj = Kylmahuone - Vaihe 1 of 4: Kaynista avustettu valinta

Tiedosto Asetukset Tyokalut Ohj vaiheet sinua
Avustettu valinta antaa sinulle hyvit oletusarvot, mutta sinun taytyy aina huolellisesti kayda lapi kaikki arvot ennen tuloksen kayttamista.

VENTTIILIT JA PUTKISTOVARUSTEET

S Kayta vaiintaa
KOMPONENTIT SARJASSA
SI>< »
) Maérita manuaalisest kyimatehontarve...
KAUPALLISET SOVELLUKSET
: ... Voit aina muuttaa avustetun valinnan arvoja seuraavissa vaiheissa

TEOLLISET SOVELLUKSET

lns

KOMPRESSORIT JA KONEIKOT

0

ELEKTRONISET SAATOLAITTEET

ANTURIT JA KYTKIMET

Gloha e

Kuva 27. Danfoss Coolselector 2 kylméhuonemoduuli.

7 JOHTOPAATOKSET

Kalastusalalla on tulevaisuutta Suomessa vihreiden arvojen ja terveellisen ravinnon
lisatessa jalansijaansa suomalaisten ajattelussa. Alalla on kuitenkin haasteensa esimer-
kiksi pyyntien rajoittuessa vain tiettyyn aikaan vuodesta ja verkkoja rikkovat hylkeet.
Toiminnan uudistaminen vaatii pddomaa ja muodostaa taloudellisen riskin siihen pa-
nostavalle. Alan arvaamattomuus vaikeuttaa naiden riskien ottamista ja siksi olisikin
tahdata tallaisen kalanjalostustilan ollessa kyseessa monipuolisuuteen ja muokattavuu-
teen. Muutoksien suunnittelu onkin hyvé tehda yhdesséa kalastajien kanssa, silla he
tuntevat alansa ja tarpeensa parhaiten. Hanke vaatii vield selvitystd sen osalta mitka
ovat tilaan halutut toiminnot. Pienikin muutos ndissé toiminnoissa voi muuttaa ter-

veysvalvonnan vaatimuksia.

Laitosluvan saaminen ja sen yllapitdaminen ovat myds yksi téallaisessa tapauksessa
eteen tulevista haasteista, josta kalastajat ilmaisivat huolensa. Tdma edellyttaa vastuu-

henkil64 tai vastuuyritysta, tilalla tulee olla omavalvontasuunnitelma ja tarkastuksien
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kustannukset pitdd huomioida. Kalastajien mukaan tdmén yll&pitaminen vaatisi melko

paljon liikevaihtoa.

Talla hetkelld olemassa olevat kalanjalostustilat ovat melko pienet ja vaativat melko
kattavan peruskorjauksen. Kalastajat ilmaisivat toiveita isommasta ja avoimemmasta
tilasta. Saattaisi olla jarkevéaa yhdessé terveysviranomaisen kanssa pohtia mahdolli-
suuksia laajentaa tilaa paadyssa olevan varaston tiloihin, jotta tila olisi monikéyttoi-

sempi ja muokattavampi.

Kalankaésittelytilan nykyisen talotekniikan kunto tulisi tarkemmin tutkia ennen muu-
tosten aloittamista. Silmédmé&aréinen kuntotarkastus ei riitd selvittdmadn missé kun-
nossa tekniikka on. Kalankasittelytilassa sédilyvét rakenteet ja tekniikka vaativat myo6s

perusteellista puhdistusta ja desinfiointia.

Haasteita tdimén opinndytetyon kaltaisessa selvitystyon reliabiliteetissa eli luotettavuu-
dessa on, ettd osaa kysyéa oikeat kysymykset oikeilta henkil6iltd, seka Kirjoittaja ob-
jektiivisuus. On olemassa my0s sattuman varaisten virheiden mahdollisuus. Omat tul-
kinnat ovat 1&sn& rakenteiden kuntoa silmamaédréisesti arvioidessa, mutta haastatel-

lessa mahdollisia tulevia kayttéjia tdma on pyritty jattdmaan pois.

Opinnéytetydn patevyytta pohtiessa voidaan miettia ovatko mahdollisten tulevien
kayttdjien haastattelut riittdvan patevaa tietoa vastaajien méaran ollessa pieni. Pate-
vyyttd aina pienentad inhimillisen virheen mahdollisuus. Eettisyytta on otettu huomi-
oon esimerkiksi silla, ettd haastateltavilta on kysytty lupa heidén sanojensa ja mielipi-

teidensa kayttoon ja jatetty mielipiteiden lahteet nimettomiksi.
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LIITE1

Warmuuskerroin
YHTEEMSA

Kylmatilan kylmateholaskelma, isompi kylmio bari Myrnan
A1.3.2020
Rakenteet [C]
=eina pinta-alalmé] 2393 Sizaolozuhtest 1]
zeinan |a katon u-arvolwim2C] 0,29 Ulko-olosuhteet 27
K.atomn pinta-ala [me] B.6R RH
Sizaolozuhtest a0
Seinien |armpovuoto O [kWwWhirk] 576 Ulko-olosubtest 50
k.tkg
lattian pinta-ala [m2] EED Sizaolozuhtest 3
Lattian L-arvo [WAm2C] 0.7 Ulko-olosuhteet a3}
lattiarn larmpoyuotolkwihberk)] 3,02
FRakenteiden lampohavia vhteenza [k 877
Owi rifkrivrk] k1 W3] tiheys [kalma3]
17.52 1 15,96 129
larnpiohavia [kwhivrk] 4,52 entalpiarnuutos [kkag)
45
Tuotevaihto Tulolampa[C] Sailvtuslampn [C] Tuntevaibto [kovrk] Tuotteen om.lam.[kXkg C]
0 i 200 315
CI5 [kwfhvrk] kala 1.75
Henkiloiden lammonluovutus  Henkilormaara Phikwihla] Tuoaikalhivrk]
1 0.3 2
B [k hvrk] 0.60
Yalaistuksen lampokuorma Walaiztuzteho [wirm2]  Kauttoaika[bvrk] Pohja-ala[rnz]
0 2 E.E5
I [k M hdvrk] 0133
Puhaltimet Ik Yerkosta ottarna tebolkW] K auttdaikallherk]
1 0.03 &
Q[ i hdvrk] 0.4a
Sahkosulatus Kerroin Waztuksen ottama teho [k Sulatusaika [Hvrk]
0.2 1 1.00
IOk Rterk] 0,20




Warruuskerrain
TYHTEERSA,

Kylmatilan kylméteholaskelma, pienempi kylmia bari Myrnan
3132020
Rakenteet [C]
zeina pinta-alalmz] 219 Sizaolosuhtest i]
=einan ja katon u-arvolwim2C] 0,29 Ulko-ol osuhteet 27
F.atom pinta-ala [re] 5,14 RHz
Sizaolosuhtest 90
Seinien |armpovaoto O [kwhivrk] 5,08 Llko-ol osuhtest a0
[k Mgl
|attian pinta-ala [mz2] 5,14 Sizaolosuhtest 9
Lattian U-arvo [Wwim2C] 07 Llko-ol osuhtest 55
|attiam larnpoyLiatalkwhtrk] 2,33
Fakenteiden larpohavio uhteenss [k 741
Owvi rrikrtvrk] k1 W3] tibieyz [kghmd]
13,94 1 3 129
|armnpdhawio [kwhivrk] 4 entalpiarmuutos [kbkg]
45
Tuotevaihto Tulolarmpio[C] Sailutuslampo [IC] Tuotevaihto [kghrk] Tuotteer ormlarm. [k kg C]
1 I 200 315
05 [kwhivrk] kala 175
Henkiloiden lammonluovutus Henkilornaara Pk wihlo] Tuaaikalktvrk]
1 0.3 2
OB [k\whdwrk] 0,60
WYal aistuksen lampokuorma Walaistusteho [Wimn2] Kavttoalkalbivrk] Fuohya-ala[rnz]
il 2 5.4
D7k vrk] 0,03
Puhaltimet Ik Yerkosta ottarna tebwlkin] Kautioaikalbtvrk]
1 0,03 &
D9k hvrk] 048
Sahkosul atus K.erroin YWastulk=zen ottarma tebo [k Sulatusaika [Reerk]
03 1 1.00
D100k whvrk] 03




