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Kala-alan toimintaa suunnitellessa, kannattaa jo alkuvaiheessa 

olla yhteydessä paikalliseen elintarvikevalvontaan

• Kunta huolehtii toimialueellaan elintarvikevalvonnasta (Elintarvikelaki 297/2021§

27)

• Elintarvikevalvonta voi olla siirretty yksittäisistä kunnista kuntayhtymälle tai 

yhteistoiminta-alueelle

• Elintarvikevalvonnassa on yleensä hygieenikko- tai valvontaeläinlääkäri sekä

terveys- tai ympäristötarkastajat

• Resurssien mukaan neuvontaa elintarvikeasioissa. Esimerkiksi neuvontakäynti

suunniteltuun elintarvikkeiden käsittelytilaan, lisäksi rakennusvalvonta voi pyytää

lausuntoa rakennuslupaan



Kala-alan toiminnan tilat

Elintarvikehuoneistojen on oltava 
pohjapiirrokseltaan, 

suunnittelultaan, 
rakennustavaltaan, sijainniltaan 

ja kooltaan sellaiset, että tilat 
ovat helposti puhtaana 

pidettävät ja hyvässä kunnossa

LVI (riittävä ilmanvaihto, 
viemäröinnin siivilät/ 

suodattimet, talousveden 
vaatimukset täyttävä vesi)

Pintamateriaalit (pinnoitteet, 
pellit), huom. Maalit ja rajapinnat

Tiiviit rakenteet mm. 
haittaeläintorjunnan perustana

Kylmäsäilytystila (kylmäsäilytys 
ja pakkassäilytys

Työskentelyhygienia 
(käsienpesupisteet, sosiaalitilat, 

wc:t)



Kulkureitit

• Suunnittele toimintaan sopivat tilat

• Koko?

• Pelkkä perkuu vai myös jalostus?

• Toiminnan rakenteellinen tai ajallinen erottaminen

• Nuottien, astioiden yms. tarvikkeiden puhdistustilat

• Ulkotilat? Onko tiiviit kontit, ettei valu pihalle esim. verta? 

• Sivutuotteet, miten säilytetään, mihin menevät? Nämä tilatkin pitää pystyä 

puhdistamaan

• Katetut reitit esim. konttipakkaseen

Valmistuote
kylmiö

Raakojen tuot-
teiden kylmiö

Tuotantotila

Huoltotila

Pakkausma-
teriaalivarasto

siivous wc

pukuhuone



Rekisteröity vai hyväksytty 

elintarvikehuoneisto

• Tilojen pitää olla helposti puhtaana pidettävät molemmissa vaihtoehdoissa.

• Elintarvikehuoneistot on pidettävä puhtaina ja hyvässä kunnossa. 

• Suuremmat erot hyväksyntäasioissa kuin rakenteellisissa puitteissa.

• Eroina mm. muu toiminta tiloissa – hyväksytyssä vaikeampi toteuttaa

• Hyväksytyssä elintarvikehuoneistossa tulee olla tuotantotiloissa sekä niihin 

johtavissa sulkutiloissa muut kuin käsikäyttöiset hanat

Rakennusvalvonnasta 
kannattaa tiedustella 

rakennuksen 
käyttötarkoitusta ja 

tarvittaessa 
käyttötarkoituksen 

muutosta.



Muuta huomioitavaa

• Hyvät tilat helpottavat toimintaa!

• Perustana toiminnalle on kuitenkin 

toimijan omavalvontajärjestelmä

• Elintarvikelaki 297/2021 § 15)

• Yhteistoimintatiloissa tämän vaikutus 

korostuu

• Ylläpidolla tärkeä merkitys tilojen 

puhtauteen

• Kaikki ylimääräiset tavat pois

• Pakkausmateriaalien yms. säilytys 

niille varatussa tilassa

• Nimisuojat – esim. Kitkan viisas tai 

Puruveden muikku

• Lattialämmitys osana Listeria

monocytogenes –bakteerin hallintaa



Mistä löytää 

ajantasainen 

lainsäädäntö?

Finlex:

- Elintarvikelaki 297/2021 

- MMM:n asetus elintarvikehygieniasta 

318/2021

Eurlex:

- Yleinen elintarvikeasetus (EY) 178/2002

- Elintarvikehygienia-asetus (EY) 852/2004

- Eläinperäisten elintarvikkeiden hygienia-

asetus (EY) 853/2004

MMM:n sivuilla koostettuna: 

https://mmm.fi/lainsaadanto/elaimet-

elintarvikkeet-ja-terveys/lainsaadanto/i-rekisteri



Ruokavirastolla 

hyviä ohjeita:

Ruokavirastolla ohjeita kala-

alan toiminnan aloittamiseen:

• Kala-alan laitoksen 

perustaminen - Ruokavirasto

• Opas kala-alan laitoksen 

perustamisesta -

Ruokavirasto

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/perustamisohjeet-toimialoittain/kala-alan-laitoksen-perustaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/perustamisohjeet-toimialoittain/kala-alan-laitoksen-perustaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/perustamisohjeet-toimialoittain/kala-alan-laitoksen-perustaminen/opas-kala-alan-laitoksen-perustamisesta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/perustamisohjeet-toimialoittain/kala-alan-laitoksen-perustaminen/opas-kala-alan-laitoksen-perustamisesta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/perustamisohjeet-toimialoittain/kala-alan-laitoksen-perustaminen/opas-kala-alan-laitoksen-perustamisesta/


Kiitos 

mielenkiinnostanne!
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