BORGA MILJOHALSOVARDEN

PORVOO

ANVISNINGAR TILL KUNDER 24.2.2021, UPPDATERAD 23.3.2023

BYGGNADSTEKNISKA KRAV PA LOKALER FOR HANTERING AV
FISK

ANMALDA LIVSMEDELSLOKALER



BYGGNADSTEKNISKA KRAV PA LOKALER FOR HANTERING AV FISK

Allmant

Denna anvisning ér avsedd for planering av nya lokaler for hantering av fisk samt planering av
dndringsarbeten 1 befintliga lokaler for hantering av fisk. Anvisningen har utarbetats for
livsmedelslokaler anmélda av fiskare. Kraven pa platser for primérproduktion och anldggningar
inom fiskbranschen avviker nigot fran dessa.

Lokalerna ska uppfylla de krav som stélls pd dem 1 lagstiftningen, sa att verksamheten i dem kan
ordnas pa sadant sitt att livsmedelshygienen inte dventyras. Karaktiren och omfattningen hos den
verksamhet som planeras i lokalerna avgoér vad som krivs av dem.

Utover livsmedelslagstiftningen ska man beakta bland annat byggnadstillsynsmyndighetens,
riddningsmyndighetens och miljoskyddsmyndighetens eventuella krav pé lokalerna och
verksamheten.

Varje plan och forverkligande av lokaler utvirderas alltid frin fall till fall.
Planerna ska girna skickas till miljohélsovarden for granskning i god tid innan de genomfors, sa
att eventuella atgardsbehov vid ibruktagandet av lokalerna kan minimeras.

Planering av lokalerna
Lokaldisposition

e Tillrackligt med utrymme ska reserveras for olika funktioner. | lokalerna ska det utéver lokaler for
hantering finnas tillrackliga lokaler for férvaring av bland annat ravaror, fardiga produkter,
forpackningsmaterial, transportlador och stadredskap, samt separata lokaler for personalens
bruk.

e Ett av de viktigaste kraven ar att ra och tillagad fisk maste kunna hanteras och férvaras atskilda
under hela processen. Det ska finnas separata rum och separat utrustning fér hanteringen av ra
och tillagad fisk.

e Rutterna for produkter och personal ska planeras sa att livsmedlen forflyttas direkt fran
mottagningen av varor genom de olika skedena till 6verlatelsen av de fardiga produkterna. Man
ska strava efter att undvika att rutterna for ra och tillagad fisk korsar varandra.

Lokalernas och utrustningens ytmaterial

e Ytmaterialen inne i lokalerna och pa utrustningen ska vara hela, enkla att halla rena samt tala att
tvattas med vatten och skuras. Exempelvis tra ska inte alls anvandas som ytmaterial i
hanteringslokalerna.

e Det farinte finnas springor som ar svara att rengdra och dar det samlas smuts (observera fogarna
mellan vaggar och golv och tak).



e Elledningar, ledningsovergangar, ventilationsror etc. ska vara inkapslande och fogarna till
ytmaterialen ska vara tatade.

e Rostfritt stal ar ett rekommenderat ytmaterial for bord.

e Maskiner och utrustning ska ha sadan konstruktion att de vid behov kan tas isar fér rengéring.

Renhallning av lokalerna samt forvaring och underhadll av stidredskap

o | hanteringslokalerna och i forvaringslokalerna for ra fisk ska det finnas golvbrunnar som ar
anslutna till avloppet samt vattenslangar och slangstallningar for skoljning av golven.
Golvbrunnarnas lock ska enkelt kunna tas loss for rengéring och golvbrunnarna ska vara
andamalsenliga och latta att rengéra.

e Avloppssystemen ska vara andamalsenliga. De ska planeras och byggas sa att de inte orsakar risk
for kontaminering. Om avloppsrannorna ar helt eller delvis 6ppna ska man genom planering av
dem sakerstalla att avfall inte skoljs fran det kontaminerade omradet mot eller till ett rent
omrade, och i synnerhet inte till ett hanteringsomrade for sadana livsmedel som kan orsaka
betydande risker for slutkonsumenten.

e Det ska finnas separata stadredskap for hanteringslokalerna for ra och tillagad fisk, och de ska
forvaras atskilda. Stadredskap med skaft kan forvaras i en vaggstallning i hanteringslokalerna,
men for forvaring av stddmedel, eventuella engangsdukar och dylika stadredskap ska det ocksa
finnas ett utrymme for stadredskap, som vid behov ar forsett med vattenkran, vask, uppvarmd
torkstallning, ventilation och vaggstallning.

e Det ska finnas separata vattenslangar fér rengoring av omraden inomhus och utomhus. Det ska
finnas stallningar for forvaring av slangarna.

Utrustning for kylforvaring

e Det ska finnas tillrdckliga och separata utrymmen for kylférvaring av ravaror respektive fardiga
produkter. Ra fisk i produktforpackningar (t.ex. gravad fisk) kan férvaras i samma kylrum som
tillagad fisk, men inte pa samma hylla.

e Upphettade produkter som inte saljs eller serveras till kunder direkt efter tillredningen ska
omedelbart efter tillredningen kylas ner till +6 grader eller lagre inom fyra timmar. For
nedkylningen ska det finnas ett separat nedkylningsskap som &r reserverat endast for nedkylning
av produkter. | liten verksamhet, dar produkterna tillverkas och séljs i endast ett parti i taget, kan
produkterna kylas ner dven i ett kylrum for férvaring. Kylrummet ska vara tomt nar nedkylningen
borjar, och varma produkter far inte placeras dar under nedkylning eller férvaring.

e Vid behov ska det finnas en frys i lokalerna fér eventuell behandling mot parasiter i fisk. Mer
information om frysning med tanke pa parasiter finns bland annat i slutet av denna anvisning.

Arbetsytor och vattenkranar

e Det ska finnas tillrackligt med arbets- och avstallningsytor samt vattenkranar for den verksamhet
som utovas i lokalerna (t.ex. rensning, fileing, saltning). Det ska finnas separata arbetsytor med
vattenkranar fér hantering av raa och tillredda produkter. Det kan ocksa behdvas separata
avstallningsytor exempelvis for stapling och packning av produkter.



Kranar for handtviitt

e | lokalerna ska det finnas tillrackligt manga lattillgangliga vattenkranar som endast &r avsedda for
handtvatt. Intill dessa ska det finnas flytande tval samt en stallning med papper for torkning av
hdnderna. Vaskarna under kranarna for handtvatt maste vara separata fran andra vaskar och
minst 40 x 40 cm stora. For handtvatt rekommenderas kranar som man inte behover vidrora,
exempelvis elektroniska kranar.

e Det ska finnas tillgang till kallt och varmt rinnande vatten for handtvatt samt Gvrigt som kravs for
handtvatt och hygienisk torkning av handerna.

Omrade for rokning

e  Fisk som tillreds for kommersiella syften far inte hanteras utomhus. Ett undantag ar traditionell
utomhusrokning av fisk, som ar majlig enligt vissa villkor. Da fisk roks utomhus ska alla andra
skeden i hanteringen ske inomhus.

e Det omrade som anvands for rokning ska vara 6vertackt och skyddat med minst tre vaggar. For
att hindra faglar fran att na omradet ska den eventuella 6ppna vaggen atminstone skyddas av ett
nat.

e Omradets underlag ska vara enhetligt och av ett dammfritt material.

e Avlagsnandet av rok ska skotas exempelvis med tillrackligt effektiv franluftsventilation.

e Ugnarna ska kunna fyllas utifran.

e Produkterna ska kunna forflyttas pa ett skyddat satt fran rokningsomradet till hanteringslokalen
for tillagad fisk. Det rekommenderas att det finns en direkt forbindelse fran det tackta
rokningsomradet till hanteringslokalen, exempelvis genom ett vindfang mellan utrymmena.

Redskapsvard

e FOrrengoring av mindre redskap ska det atminstone finnas en plats for diskning och ett torkskap.
e Det ska ocksa finnas planer for rengoring av ugnsgaller och transportlador.

Forrdds- och forvaringslokaler

e Det ska finnas tillrackligt med férvaringsutrymme for ravaror som anvands i tillverkningen av
produkterna (bl.a. kryddor), sma arbetsredskap och forpackningsmaterial, dar de &r skyddade
mot bland annat fukt.

e Tillrackligt med forvaringsutrymme ska ocksa anvisas for transportlador. Forvaringsutrymmet ska
vara sa tatt att ladorna ar skyddade mot skadedjur (faglar och gnagare) och mot vadervaxlingar.

Hanteringslokalernas ventilation och belysning

e Lokalerna ska ha en tillracklig ventilation i enlighet med verksamheten. | allmédnhet uppnas den
luftvaxling som kravs endast med maskinell till- och franluftsventilation.

e Utover den allmdnna ventilationen ska det vid eventuella storkéksdiskmaskiner och vid behov
ovanfor ugnarna finnas punktsug med dngkupa. Man kan installera en diskmaskin med
torkningsfunktion.

e Ventilationsanordningarna ska vara mojliga att rengora.

e Livsmedelslokalens franluft ska ledas sa att den inte orsakar lukt- eller andra oldgenheter.



e Livsmedelslokalen ska ha tillracklig belysning.
e Belysningsarmaturerna ska vara inkapslade och enkla att rengéra.

Utrymmen for personalen

e | entréutrymmet till livsmedelslokalen ska det finnas kladskap for byte av klader, sa att man kan
byta kldder innan man gar in i hanteringslokalerna.

e Personalen ska ha tillgang till personalrum och toalett i anslutning till eller i ndrheten av
livsmedelslokalen. Personalrummet och toaletten kan finnas i aktérens bostadshus om man inte
har utomstaende personal, men om man har utomstaende personal ska personalrummet och
toaletten finnas utanfor bostadshuset. Om toaletten finns i anslutning till livsmedelslokalen ska
man beakta att den ska skiljas fran rummen dar livsmedel hanteras atminstone med ett férrum.
Stallet for handtvatt ska finnas i forrummet.

Skydd mot skadedjur och vidervixlingar

e Livsmedelslokalen (inklusive vindfanget) ska genomgaende ha sa tata strukturer att skadedjur inte
kan ta sig in i lokalerna, och livsmedlen och de redskap som anvadnds for att hantera och
transportera dem ska skyddas mot vadervaxlingar.

e Byggnadernas stodkonstruktioner ska vara sadana att faglar inte kan vistas och bygga bo i dem.

e Lokalerna for hantering av oférpackade livsmedel far inte 6ppnas direkt utat, utan de ska skiljas
fran utomhusomraden exempelvis med ett tillrackligt stort vindfang.

Kundlokaler

e Man ska undvika att utomstaende vistas i lokalerna. Om man saljer produkter fran lokalen direkt
till kunder, ska det finnas ett separat utrymme foér utlamning av produkter utanfér lokalerna for
hantering av oférpackade produkter.

Hushalls- och avloppsvatten

e |livsmedelslokalen ska man anvanda hushallsvatten som uppfyller kraven i livsmedels- och
hélsoskyddslagstiftningen. Om man anvander vatten fran det kommunala vattenledningsnatet
behover aktoren i livsmedelslokalen inte ta prover av vattnet. Om man anvander vatten fran egen
brunn, som kommer i kontakt med livsmedel eller som anvands for tillverkning av exempelvis is,
ska vattnets kvalitet kontrolleras genom regelbundna egenkontrollprover.

e | fraga om avloppsvatten som uppstar i livsmedelslokalens verksamhet ska man félja bland annat
de krav pa hanteringen av avloppsvatten som stalls med stod av miljoskyddslagen och de
kommunala anvisningarna for hantering av avloppsvatten i glesbygdsomraden.



Avfallshantering

Livsmedelslokalens avfallskarl ska vara hela, vattentata och mojliga att rengdra, samt ha lock om
de forvaras utomhus. Avfallskarlen ska kunna rengoras in- och utvandigt. Det rekommenderas att
man for avfallskarlen har ett tackt och lasbart forvaringsutrymme utomhus, som ar enkelt att
halla rent.

Man ska hindra skadedjur fran att komma at avfallskéarlen.

| planeringen och ordnandet av utrustning for avfallsutrymmet och avfallshanteringen ska man
beakta kraven i kommunens/stadens avfallshanteringsbestammelser.

Mobil livsmedelslokal

Om man saljer produkter fran en egen mobil livsmedelslokal (t.ex. forsaljningstélt eller -vagn) ska
dven den mobila livsmedelslokalen uppfylla de krav som stélls pa den, och det ska finnas lampliga
stodlokaler for underhallet av férsaljningsutrustningen.

En forsaljningsvagn ska ha tillrackligt med arbetsytor for verksamheten, utrustning for
kylférvaring och forvaring, forvaringsutrymmen for stadredskap, kladskap, kran fér handtvatt med
rinnande varmt och kallt vatten, varmvattenberedare, vid behov separata vattenkranar fér andra
funktioner, tillvaratagande av avloppsvatten, ytor som &r ltta att halla rena och tal tvatt med
vatten, inkapslade belysningsarmaturer, elledningar och rér samt tillracklig ventilation.

Ett forsaljningstalt ska vara skyddat pa minst tre sidor och det ska finnas majlighet till handtvatt
pa forsaljningsstallet. Aven i ett forsiljningstalt ska det finnas tillrdckligt med arbets- och
avstallningsytor samt utrustning for kylférvaring och férvaring. Underlaget i ett forsaljningstalt ska
vara dammfritt.

Till stodlokalerna fér en mobil livsmedelslokal hér bland annat en lamplig lokal for stadredskap,
en lokal for underhall av kérl och redskap samt vid behov andra lokaler, beroende pa
verksamheten.

En aktér som har en mobil livsmedelslokal ska sakerstélla att det vid forsaljningsstallet finns en
toalett avsedd endast for livsmedelsarbetarnas bruk.

Man ska ordna med tillracklig tillgang till el och vatten samt avfallshantering och de anmaélningar
som kravs for verksamheten.

Om en mobil livsmedelslokal flyttas for att sélja eller servera livsmedel utanfor det egna
tillsynsomradet, ska aktéren meddela om sin ankomst till den tillsynsenhet inom vars omrade
verksamheten ska utdvas. Informationen ska lamnas senast fyra vardagar innan verksamheten
inleds.

Anmalan om inledande av livsmedelslokalsverksamhet

Vid inledande av verksamhet i en livsmedelslokal eller mobil livsmedelslokal ska en anmélan
enligt 10 § i livsmedelslagen goras till miljohédlsovarden senast fyra veckor innan verksamheten
inleds. Anmélningsblankett och anvisningar for anmélan finns pad webbplatsen f6r
miljohélsovirden 1 Borga.



Att beakta i verksamheten

Egenkontroll

Aktoren ska ha ett system for att kontrollera livsmedelshygienrisker som anknyter till
verksamheten. Egenkontrollen ska vara tillracklig i forhéllande till verksamheten och omfatta hela
livsmedelslokalens verksamhet. Det finns fardiga mallar f6r egenkontrollen, som finns bland annat
pa tillsynens webbplats.

Egenkontroll- och hallbarhetsundersékningar

Livsmedelslokaler med hantering av oférpackade livsmedel som litt forfars, tillredning av
livsmedel och/eller tillverkning av is ska inkludera provtagning och undersokningar i sin
egenkontroll. Det kan vara nddvéndigt att ta prover fran ytorna i produktionslokalerna och fran de
produkter som tillverkas. Livsmedelslokalen kan gora provtagningarna for egenkontrollen sjalv
eller inga ett avtal med ett godként

laboratorium (https://www.ruokavirasto.fi/sv/laboratorietjanster/laboratorier-godkanda-av-
livsmedelsverket/livsmedelslaboratorier/).

Bestdmmelser om livsmedelstillverkares skyldighet att ta egenkontrollprover ingér i EU:s
mikrobkriterieforordning. Livsmedelsverket har utarbetat en tillimpningsanvisning fér EU-
forordningen med titeln "Mikrobiologiska krav for livsmedel”. Anvisningen finns pa
Livsmedelsverkets webbplats. Miljohdlsovarden i Borgd har ocksa utarbetat en separat anvisning
for fiskares livsmedelslokaler, som finns pa webbplatsen for miljohdlsovarden i Borga.

Anvindning av vatten och is

Vatten som anvénds 1 livsmedelslokalen och kommer i1 kontakt med livsmedel ska uppfylla
kvalitetskraven for hushéllsvatten. Om man anvinder brunnsvatten ska vattnets kvalitet utredas
nér verksamheten inleds och dérefter en géng per ar. Livsmedelsaktorer som anvénder
vattenverkets vatten som sadant behdver inte ta vattenprover.

Om man i livsmedelslokalen tillverkar is, exempelvis isbitar i en ismaskin, ska detta beaktas i
egenkontrollen. Rekommendationen é&r att isens kvalitet kontrolleras en géng per ar. Man utreder
om isen innehaller E. coli, koliforma bakterier och enterokocker, samt eventuellt antalet kolonier
(22 °C). Man kan ocksa gérna anvdnda ytprover for att utvirdera rengoringen av ytor, utrustning
och redskap som kommer i kontakt med is.

Forpackningsmdrkningar och forpackningsmaterial

Krav stills pa forpackade produkter i fraga om forpackningsmiarkningar och kontaktmaterial. Mer
information om detta finns bland annat pa Livsmedelsverkets webbplats.


https://www.ruokavirasto.fi/sv/laboratorietjanster/laboratorier-godkanda-av-livsmedelsverket/livsmedelslaboratorier/
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Frysbehandling mot parasiter

Vid tillverkning av sddana dtbara produkter som inte hettas upp (exempelvis sushi, gravad fisk)
maste fisken genomga frysbehandling. Detta géller dock inte lax odlad i Atlanten (t.ex. norsk lax),
regnbage odlad i Finland, stromming eller skarpsill. Sik och stér odlad i Finland kan befrias frén
kravet pa frysning, om aktoren har ett intyg fran fiskodlaren pa att fisken &r uppfodd endast pa
industriellt foder. En eventuell frysbehandling ska antecknas 1 det kommersiella dokumentet.

Leverans av produkter till aterférséljning

Enligt lagstiftningen betraktas fiskares anmalda livsmedelslokaler som bakre lokaler for affarer,
det vill sdga som detaljhandel. Fran en detaljhandel kan man leverera animaliska livsmedel till en
annan livsmedelslokal som hor till detaljhandeln da verksamheten ar liten, lokal och begransad.
Liten, lokal och begrdnsad leverans av animaliska livsmedel fran en detaljhandel till andra
livsmedelslokaler som hor till detaljhandeln ar maojlig nar den huvudsakliga verksamheten hos
livsmedelslokalen i fraga ar att leverera livsmedel direkt till slutkonsumenten.

Som liten leverans till en annan livsmedelslokal som hor till detaljhandeln betraktas hégst
1 000 kg animaliska livsmedel och darutover 30 procent av detaljaffirens arliga leverans eller
overlatelse av animaliska livsmedel.

En aktor kan ocksa leverera hogst 1 000 kg animaliska livsmedel per ar till detaljaffarer, dven om
aktoren inte har kunder (slutkonsumenter) i sin egen livsmedelslokal.

Med lokal verksamhet avses verksamhet inom det landskap dar detaljhandeln finns. Det ar
dock mojligt att korsa landskapsgransen, om leveransavstandet ar lika stort som det skulle vara
om man levererade inom samma landskap.

Aktoren ska bokfora sin produktion for att sdkerstalla produkternas sparbarhet och
produktionsmangderna.

Primdrproduktion, anmdild livsmedelslokal eller anliiggning inom fiskbranschen?

Verksamheten som utdvas paverkar vilka krav som stélls pa lokalerna och verksamheten, hur
anmaélan behandlas och hur ofta tillsyn av verksamheten ordnas.

Mer information om olika typer av verksamhet finns i Livsmedelsverkets anvisningar
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/fiskeriprodukter-primarproduktion-registrerad-
godkand/fiskeriprodukter-primarproduktion-registrerad--godkand/



https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/fiskeriprodukter-primarproduktion-registrerad-godkand/fiskeriprodukter-primarproduktion-registrerad--godkand/
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Lagstiftning

Livsmedelslagen 297/2021
Europaparlamentets och radets forordning om livsmedelshygien (EG) nr 852/2004
Jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien 318/2021

Livsmedelslagstiftningen https://mmm.fi/lainsaadanto/elaimet-elintarvikkeet-ja-
terveys/lainsaadanto/l-rekisteri
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