Pienen kalan pakastuslaitosverkosto Suomen sisavesille?
— Pakastamoyrityksia perustettaessa huomioitavia seikkoja

ONKO HALUA PAKASTAMOTOIMINTAAN? Ei .| Selkeytetaan tavoitetta,
Onko riittavasti pakastamotoimintaan halukkaita kalastajia? halua tiedotetaan ja motivoidaan
kalastajia
l On halua TAI hylataan hanke

ONKO EDELLYTYKSIA PAKASTAMOTOIMINTAAN?
Onko tavoite selva? Onko kalastajilla tarvittavat resurssit
toiminnan kéynnistamiseen (tiedot, taidot, valineet ja

yhteistyohalu)?

Liiketoimintasuunnitelma: Olisiko toiminta kannattavaa? Mitka Pohditaan miten

ovat tuotteet ja miten paljon niita aiotaan tuottaa? Tuotetut Ei edel- | toiminnasta voisi saada
palvelut? Toimintatavat? Asiakkaat ja markkinointi? Keta ovat Iytyksid ~| kannattavamman TAI
kilpailijat ja mika on yrityksen kilpailustrategia? Paljonko tarvitaan hylataan hanke
padomaa? Riskien arviointi ja hallinta?

Kannattavuuslaskelman teko: tarvitaan arvioita kalamaarista,
myyntituloista, tuotantokustannuksista, laitoksen
yllépitokustannuksista, jne.

Yritysidean testaaminen asiantuntijan avulla

l On edellytyksia

ONKO PAKASTUSLAITOKSELLE RAHOITUSTA?
Pakastamoiden rahoitukseen voi saada EU-tukea. Lisaksi Ei
saatetaan tarvita julkista rahoitusta esim. kunnalta. Mink& kunnan
alueelle laitos sijoitetaan? Onko kunta tai kunnat halukkaita
tukemaan toimintaa? Hankehakemuksen teko.

Etsitaan vaihtoehtoista
.| rahoitusta (yksityinen
rahoitusta’ | rahoitus?) TAI
hylatééan hanke

l On rahoitusta _

— YRITYSMUODON VALINTA

— YRITYKSEN NIMI

— PERUSTAMISILMOITUS KAUPPAREKISTERIIN JA
VEROHALLINNOLLE

— TOIMINTAAN TARVITTAVIEN LUPIEN HANKKIMINEN
— VAKUUTUKSET? YM.?

Pakastuslaitoksen/kalasataman
tarkka tekninen suunnittelu (mm.
laitevalinnat, tilojen lainmukaisuus,
hyvaksynta kunnan terveysviranomai-
silta, omavalvontasuunnitelma,
koulutusta yrittajille...)
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TIVISTELMA

Taman raportin tarkoituksena on antaa tietoa seikoista, jotka tulisi huomioida suunniteltaessa kala-
pakastamon ja sita pyorittavan pakastamoyrityksen perustamista.

Kalastajille tarkoitetun pakastuslaitosverkoston rakentaminen sisavesille voi edistaa sisavesien
ammattikalastusta. Pakastuslaitosten myo6téa kalastajat voisivat jossain maarin irtautua nykyisesta
toimintatavasta, jossa kalaa pyydetdan vain sen verran kuin sitd menee tuoreena kotimaassa kau-
paksi. Taman sijaan kalastajat voisivat kalastaa nykyista enemman kalaa silloin, kun se on kannat-
tavaa. Tuoremarkkinoilta ylijddvan kalan voisi pakastaa myytavaksi vientiin tai kotimaahan joko sel-
laisenaan tai edelleen jalostettavaksi. Pienen jarvikalan vientikauppa on jo kaynnistynyt menestyk-
sekkaasti Pienen kalan viennin kehittamishankkeen (Lake Fish Export) téiden tuloksena. Vientiin
menisi etenkin irtopakastettua kuoretta ja muikkua, mutta kysyntda on myds ahvenelle ja sarjelle.
Vientiin menisi siis myds kotimaassa nyt vajaahyddynnettyja lajeja. Viennin kehittdmista hidastaa
etenkin pakastusmahdollisuuksien puute. Télla hetkella kalastajien kaytdssa olevia irtopakastuslai-
toksia on vain yksi, Padasjoella. Kalastajien ja kalakantojen sijoittumisen perusteella arvioituna si-
savesilla olisi "tilaa” vield jopa kymmenelle uudelle pakastuslaitokselle.

Pakastamolaitoksia perustettaessa tulee ensin selvittda suunnitellun yrityksen toiminnan edellytyk-
set. Keskeistd on selvittdd toimintaan halukkaiden kalastajien (tai muiden yrittdjien) edellytykset
uudenlaiseen yritystoimintaan. Taustaselvityksessa on syyta kartoittaa mm. kalastajien kayt6ssa
olevat nykyiset tilat ja valineet seka kalastajien mahdollisuudet kuljettaa kalaa pakastamolle. Kalas-
tajien nykyiset ja arvioidut tulevat saalismaarat tulee selvittad, jotta yrityksen kannattavuus voidaan
laskea ja laitos laitteineen mitoittaa sopivan kokoisiksi. Myds kalastajien tiedot ja taidot vaikuttavat
heidan edellytyksiinsa toimia pakastamoyrittajina.

Kalastajien pakastamoyrityksen yritysmuodoksi sopii parhaiten osakeyhti6. Myods osuuskunta voi
olla mahdollinen. Eras soveltuva pakastamolaitoksen hallintamalli on sellainen, jossa pakastamo-
rakennuksen omistaa kunta tai muu julkinen taho, joka hakee rahoitukseen esim. 90 % EU-tukea ja
sijoittaa itse 10 %. Kunta vuokraa pakastamoa kalastajien muodostamalle hallintayhtitlle (osakeyh-
tid) esim. 10 vuodeksi kerrallaan. Pakastamoyhtitssa toimivat kalastajat pyytavat, pakastavat ja
myyvat kalansa edelleen omien yritystensa (toiminimi tms.) nimissa. Pakastamoyhtié "vuokraa” tilo-
ja ja laitteita osakkaille, jotka maksavat kaytésta kayttomaksuja. Itse pakastamoyhtio ei siis tuota
merkittdvaa voittoa. Mahdollinen voitto kaytetaan esim. investointeihin ja huoltotdihin.

Pakastamotoiminnassa keskeisintd on pakastetun kalan korkea laatu. Laatu lahtee pyyntipaikalta,
ja erityisen tarkeda on taata keskeytymaton laadukas kylméaketju. Kala tulee pakastaa nopeasti ja
sailyttaa riittavan kylmassa. Kalan irtopakastamiseen on saatavilla monia erilaisia pakastuslaitteita,
mutta parhaiten pienimuotoiseen, kalastajien itsensa tekemaan pakastukseen nayttaisi soveltuvan
tunnelipakastin. Suurten ja sdanndllisten kalamaarien ollessa kyseessd myos spiraalipakastin on
hyva vaihtoehto. Laki edellyttdd pakastetun kalan sailyttdmista —18 °C:ssa, mutta kalan laadun ja
pidemman sailyvyyden kannalta on Euroopassa suositeltu —30 °C lampdétilaa. Kalan sailyvyys pa-
kasteena vaihtelee mm. lajin mukaan. Esimerkiksi muikku nayttaisi nykytiedon valossa sailyvan
hyvalaatuisena noin kolme kuukautta.

Pakastuslaitos tulee hyvaksyttdaa kunnan terveysviranomaisilla ennen toiminnan aloittamista. Pa-
kastusyrittgjien on laadittava pakastuslaitokselle omavalvontasuunnitelma, joka tulee myds hyvak-
syttaa valvontaviranomaisella. Jokaisella kalaa kasittelevalla tulee olla Elintarvikeviraston antama
hygieniaosaamistodistus.

Pakastuslaitoksen kustannukset riippuvat tarvittavista tiloista ja laitteista sek& niiden mitoituksesta.
Laitoksessa on hyva olla lakisaateisten tilojen liséksi mm. kalankasittelytila (perkauskoneita, lajitte-
lukoneita, kalapesureita, jne.), kylmiétilaa, pakkasvarasto, pakkaustarvikevarasto ja itse irtopakas-
tuslaite. Tarkoitukseen soveltuvat irtopakastuslaitteet maksavat noin 200 000—400 000 euroa.
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1 Johdanto

Taman raportin tarkoituksena on antaa tietoa seikoista, jotka tulisi ottaa huomioon (tai joista
olisi hyva olla ainakin tietoinen) suunniteltaessa kalapakastamon ja sita pyorittavan pakas-
tamoyrityksen perustamista. Tietolahteena on kaytetty kalapakastamojen suunnittelussa mu-
kana olleita kotimaisia tahoja, eri viranomaisia ja konsultteja seké kotimaista ja ulkomaista
kirjallisuutta.

Raportti on tarkoitettu erityisesti ammattikalastajille, mutta myés mm. TE-keskuksille, kunnille
ja eri alojen konsulteille. T&h&an koottu tieto ei ole tyhjentava esitys pakastamojen perustami-
seen liittyvista asioista vaan yksi mahdollinen tapa lahestya aihetta. Tahan koottujen tietojen
avulla aiheeseen aiemmin perehtymattomien on kuitenkin mahdollista jossain maérin ohittaa
tyolas perusasioiden selvittdmisvaihe. Mm. tarkeimmat henkilékontaktit ja muut tietolahteet
pyritdén tekemaan raportissa tutuiksi. Pakastamotoiminnan aloittamiseen liittyy lukuisia eri
alojen erityisosaamista vaativia seikkoja kuten esim. lainsaéadantoon, rakennussuunnitteluun,
elintarvikelaatuun, yrittajyyteen ja prosessikylmateknologian ymmartamiseen liittyvia asioita.
Lisaksi moniin pakastamohankkeen osatekijoihin vaikuttavat paikalliset olosuhteet ja puh-
taasti makuasiat.

Uutta tietoa pakastuslaitosten perustamiseen liittyvista asioista kertyy koko ajan meneilldédn
olevissa hankkeissa. Talla hetkella pakastamoja suunnitellaan ainakin Jyvaskylassa, Vesan-
nolla ja Lappeenrannassa. Liséaksi elintarvikkeisiin ja kalahygieniaan liittyva lainsdéadantt uu-
distuu tata kirjoitettaessa. Uudet sdadokset julkistetaan asteittain kesdaan 2006 mennessa.
Pakastamon perustamista suunnittelevien onkin syyta olla yhteydessa toisiinsa ja ottaa itse
selvaa esim. viimeisimmista lakimuutoksista ennen toimenpiteita. Jokaisessa pakastamo-
hankkeessa tulee tehda alueellisia selvityksia, joiden perusteella selviavat mm. alueelle par-
haiten soveltuvat toimintatavat seka pakastamon mitoitus ja varustelu. Tassa raportissa on
kaytetty soveltuvin osin esimerkkina Jyvaskylan seudun pakastamohankkeen suunnittelutyo-
ta.

Tama raportti on laadittu KOR-tuella aikavalilla 1.1.—-31.3.2006 samanaikaisesti Jyvaskylan
pakastamohankkeen valmistelutyon kanssa. Suuri kiitos kirjoituksen sisallon muotoutumises-
ta kuuluu monien muiden tietolahteiden lisaksi erityisesti seuraaville pakastamohankkeissa
nyt mukana oleville henkil6ille, joiden mielipiteita, tietoja ja jo tekemien selvitysten tuloksia on
pyritty tuomaan tassa esille:

¢ ammattikalastaja Tapio Peltomé&ki, Padasjoen irtopakastuslaitoksen osakas

e ammattikalastaja Veli Heinonen, Padasjoen irtopakastuslaitoksen osakas

¢ projektipaallikkd Hanna Peltomaki, Pienen kalan viennin kehittdmishanke

¢ vientimyyja Eija Villberg, Pienen kalan viennin kehittdmishanke

¢ konsultti Markku Tuomainen, Kalatietokeskus (Vesannon pakastamohankkeessa mu-
kana)

¢ elinkeinoasiamies Ari Sopanen (Vesannon pakastamohankkeessa mukana)

o yrityskonsultti Hannu Kauppinen (Jyvaskylan pakastamohankkeessa mukana)

¢ konsultti Tero Laukkanen (Lappeenrannan pakastamohankkeessa mukana)

Tata raporttia on mahdollista lukea my6s osittain. Jokainen ylimman tason otsikko toimii mel-
ko itsenaisena perehdytyksena kyseiseen aihealueeseen. Jos esimerkiksi tarvitsee tietoa tai
on kiinnostunut vain vaihtoehtoisista pakastuslaitteista, voi siirtya suoraan kappaleeseen 8.



2 Pakastuslaitoksilla vauhtia vientiin ja kotimaan markkinoihin?

Kalastajien kayttoon tarkoitetun pakastuslaitosverkoston rakentaminen sisdvesille voi auttaa
kehittamaan ammattikalastusta. Ammattikalastajat itse pitavat saaliin jalostuksen lisaamista
tarkeana ammattikalastuksen kehittamistoimena (70 % kalastajista tatd mieltd) (Nykanen &
Muje 2005). Sisavesiammattikalastajien maéara on jatkuvasti vahentynyt. Paatoimisia kalasta-
jia (>30 % tuloista kalastuksesta) on alle 300. Kalastajien toimeentulo on epavarmaa mm. ka-
lakantojen vaihtelun ja saaliin jatkuvasti alentuneen reaaliarvon vuoksi. Kotimaan sesonkipe-
rusteiset, tuoreeseen jarvikalaan perustuvat markkinat ovat kysynnan osalta vakiintuneet tai
taantuneet. Uusia kalastajia ei juuri rekrytoidu alalle. Jarviemme kalakantojen tila ja kalojen
hyva laatu mahdollistaisivat kuitenkin nykyista laajemman kalastuksen ja kalan kulutuksen.

Vuonna 2004 kaynnistyi Pienen kalan viennin kehittdmishanke eli Lake Fish Export. Hanke
on jatkoa sité edeltaneelle Jarvikalan vientihankkeelle, ja sitd hallinnoi Padasjoen kunta. Ke-
hittAmishankkeen tarkoituksena on "etsia pienikokoiselle, suomalaiselle sisavesikalalle mark-
kinoita muualta Euroopasta seké edistdé ja avustaa kalantuotannon kehittdmistd paremmin
vientimarkkinoita vastaavaksi” (www.lakefishexport.fi). Hankkeen projektip&allikkdna toimii
Hanna Peltomaki ja kalan vientimyyjana Eija Villberg.

Lake Fish Export pyrkii edistamdéan erityisesti pakastetun jarvikalan vientid. Talla hetkelld
maamme ainoa kalastajien hallinnassa oleva irtopakastuslaitos on Padasjoella. Lake Fish
Export pyrkii hankkeen puitteissa edistam&én uusien pakastuslaitosten perustamista. Myos
maa- ja metsatalousministerion tavoitteena on "luoda maahan paras mahdollinen irtopakas-
tusinfra”, joka olisi tekniselta ratkaisultaan mahdollisimman yhteneva, jotta liikkuvat kalastajat
pystyisivat kayttamaan myds muiden alueiden laitteita mahdollisimman tehokkaasti hyddyk-
seen” (Timo Halonen, séhkdpostiviesti).

Vientikauppa ja pakastuslaitokset loisivat sisavesien kalastuselinkeinolle mm. seuraavanlai-
sia mahdollisuuksia (mm. Hanna Peltomaki):

¢ Vientiin menisi lajeja, jotka ovat meilla vajaasti hyddynnettyja (esim. kuore).

e Viennin myota entistd useampien saalislajien pyynti tulee kannattavaksi. Talléin pyyn-
tikaluston kayttbaste kasvaa ja kalastukseen sidotun padaoman tuotto paranee.

e Vientikaupan kautta muikun kysynta voi nousta. Viime vuosina kysynta on ollut Suo-
messa laskusuunnassa.

o Kalan kasittely- ja jalostusinvestointien kayttdaste ja investointeihin sidotun pddoman
tuotto kasvavat, kun kalantuotannon sesonkiluontoisuus vahenee: pakastettua kalaa
voisi jalostaa my6s sesongin ulkopuolella.

¢ Vientikaupan my6ta suomalaisten tukkukauppiaiden asema kalan hinnan sanelijoina
heikkenisi. Kalastajille syntyisi mahdollisuus myyda kalansa myds muualle, jos koti-
maassa tarjottu hintataso ei ole tyydyttava.

o Vientikaupan my6ta kalan hinta voisi nousta ja hintataso vakiintua myoés kotimaassa.

Pakastuslaitosten myota kalastajat siis voisivat jossain maérin irtautua nykyisesta toimintata-
vasta, jossa kalaa pyydetdaan vain sen verran kuin sitd menee tuoreena kotimaassa kaupak-
si. Sen sijaan he voisivat kalastaa kalaa silloin, kun se on kannattavaa (esim. huippuseson-
keina). Tuoremarkkinoilta ylijddvan kalan voisi pakastaa myytavéksi vientiin tai kotimaahan
joko sellaisenaan tai edelleen jalostettavaksi. Kalan myyntiaikaa tosin rajoittaa sen sailyvyys
pakasteena. Alustavien testien mukaan kesalla pyydetty muikku on jo selvasti heikentynytta
laadultaan 3 kk sailytyksen jalkeen (sailytyslampotila —18 °C) (Peltomaki 2006a). (Sailyvyy-
destd ja kalan laatuasioista lisda kappaleessa 6).



3 Sopivia sijoitusalueita uusille pakastuslaitoksille on noin 10

Lake Fish Exportin ensimmaiselld toteutusjaksolla selvitettiin eri alueiden mahdollisuuksia
tuottaa vientihankkeen paakohdelajeja eli muikkua, kuoretta, ahventa ja sarkea. Hanna Pel-
tomaki (2005a) pyysi eri alueilta (TE-keskuksittain) arvioita kohdelajien esiintymisesta ja
ammattikalastustoiminnasta. Tietoja pyydettiin myds kaikilta niiltéd kalastajilta, jotka olivat il-
moittautuneet vientihankkeen tiedotuslistalle. Kalastajilta kysyttiin heidan halukkuuttaan ja
mahdollisuuksiaan pyytdd hankkeen vahempiarvoisia kohdelajeja. Peltoméki kerési samalla
tietoa myds eri alueilla jo olemassa olevista pakastusmahdollisuuksista, kalasatamista ja
jaéhileasemista.

Selvityksen mukaan mahdollisia pakastuslaitosten sijoituspaikkoja ovat seuraavat (vaihtoeh-
toiset sijoituspaikat samalla numerolla) (Peltomaki 2005a ja sahképosti) (Kuva 1):

1. Mikkeli, Puumala, Savonlinna tai Imatra (Puumalassa on jo suuri pakastamo, jossa
blokkipakastusmahdollisuus ja pakkasvarasto)

Jyvaskyla

Kuopio, Tervo, Vesanto, Pielavesi, Viitasaari tai Pyhajarvi (Vesannossa on vapaana
valmista pakkasvarastotilaa)

4. Kajaani

5. Kuusamo (Kuusamo voi olla vaihtoehtoinen Posion kanssa, kohta 6)
6. Posio

7. Rovaniemi
8

9

1

wn

Vimpeli (valmista pakkasvarastotilaa on vapaana)
. Sakyla
0. Joensuu, Ylamylly tai Lehmo

Sittemmin sijoituspaikkavaihtoehdoksi on noussut esiin ainakin my6s Lappeenranta.

Talla hetkelld pakastuslaitoksen perustamiseen liittyvia asioita selvitetaan:

e Vesannolla (hanketta vetdd Vesannon kunta, yhteyshenkilona elinkeinoasiamies Ari
Sopanen)

o Jyvaskylassa (hanketta vetaa Keski-Suomen TE-keskuksen kalatalousyksikk®)

e Lappeenrannassa (hanketta vetaa Kaakkois-Suomen TE-keskus).

Vesannolla on valmiina uusi kalasatama, ja sen lahelld on valmista pakkasvarastotilaa vuok-
rattavaksi. Vesannolla pakastamon perustamiseen tarvitaan siis lahinna vain kalan pakastus-
laite. Kalatietokeskus on Vesannon kunnan toimeksiannosta selvittdnyt mm. eri laitevaihtoeh-
toja ja laskenut niiden kustannuksia (hankkeen raportti: Kalatietokeskus 2006).

Jyvaskylassa ja Lappeenrannassa ei tarkoitukseen soveltuvia valmiita tiloja ole. Alueilla on
suunnitteilla kokonaan uusien pakastamo—kalanké&sittelytilojen rakentaminen. Jyvaskylan
hankkeessa on alkuvuonna 2006 etsitty toimintaan halukkaita kalastajia ja selvitetty kalasta-
jien edellytyksia pakastamoyrityksen perustamiseen (selvityksista vastasivat Mari Nykanen ja
Hannu Kauppinen). Lappeenrannan hankkeessa on keratty tietoa ja etsitty laitokselle mah-
dollisia rahoittajia mm. kunnista (hankkeen raportti: Laukkanen 2006).

Myds Pohjois-Karjalassa ja Etela-Savossa mietitddn pakastamon perustamista. Pohjois-
Karjalassa tehtiin jo vuonna 2002 alustava selvitys jarvikalojen irtopakastuslaitoksen perus-
tamisen edellytyksista (Korhonen ja Mononen 2002). Tuolloin tarkasteltiin lahinn& pakastei-
den kysyntaa kotimaassa. Pakastamon rakentamista pidettiin selvityksen perusteella liiketa-
loudellisesti kyseenalaisena.



Rovaniemi

Kuva 1. Kalastajien ja kalakantojen sijainnin perusteella sopiviksi arvioituja kalapakastamojen sijoitus-
paikkoja. Keskendan vaihtoehtoiset sijoituspaikkakunnat on ympyroity. Jyvaskyla—Padasjoki -vali on
noin 125 km.

Viennista kiinnostuneiden kalastajien mielesta tuotannon suurin ongelma on nimenomaan
pakastusmahdollisuuksien puuttuminen (Peltoméki 2005a). Talla hetkella ainoa olemassa
oleva irtopakastuslaitos on siis Padasjoella. Padasjoen irtopakastuslinja on ollut toiminnassa
vuodesta 2000 alkaen. Irtopakastusmahdollisuuksien liséksi myds blokkipakastusmahdolli-
suuksista ja pakkasvarastoista on pulaa. Pakastuslaitosten tulisi sijaita kohtuullisen matkan
paassa kalojen pyyntialueilta, koska kuljetuksen kustannukset ja siihen meneva aika heiken-
tavat kalastuksen kannattavuutta (Peltomé&ki 2005a). Jyvaskylan hankkeen ensimmaisessa
suunnittelukokouksessa (alkuvuonna 2005) arveltiin, ettd Jyvaskyldn seudun pakastamoa
voisivat kayttaa noin 70 km sateella Jyvaskylasta asuvat kalastajat. Silloin talldin laitosta voi-
sivat kayttdd myos noin 100 km sateelld asuvat kalastajat (Peltoméki, julkaisematon muistio).
Padasjoen pakastuslaitokselle on kuljetettu silloin talldin kalaa pakastettavaksi Vesannolta
saakka (240 km) (Veli Heinonen, suul. tiedonanto).

Pakastustilojen puutteen lisdksi vientituotannon kaynnistdmista haittaa kalastajien mukaan
myo6s kasin tehtéavan tyon suuri osuus kalojen kasittelyssa. Esimerkiksi samankokoisten
muikkujen ja kuoreiden lajittelu toisistaan erilleen sekasaaliissa on k&ytdnndssa mahdotonta,
etenkin jos kertasaaliit ovat suuria ja kalan hinta on alhainen. Myds ammattikalastuslupien
saatavuuteen liittyvat hankaluudet ovat kalastajien mielestéa kannattavan tuotannon esteena
(Peltomaki 2005a).



4 Vientiin menisi etenkin irtopakastettua kalaa

Lake Fish Exportin mukaan pienen jarvikalan vientindkymaét ovat talla hetkella hyvat. Hanna
Peltoméen (séhkdpostiviesti) mukaan eri kalalajeja menisi kaupaksi kannattavalla hinnalla
sen verran kuin niitéd pystytdén tuottamaan. Kalapakastamoja suunniteltaessa tulisi kuitenkin
ottaa huomioon my6s kotimaan markkinat. Vientikauppatilanteen mahdollisesti muuttuessa
on tarkedd, ettd myos kotimaan tuotekehittelyyn on panostettu.

Lake Fish Export on vientimyyja Eija Villbergin johdolla tehnyt paljon ty6ta suoraan kalan os-
tajien kanssa (Villberg 2005a,b, 2006). Mahdollisia eurooppalaisia asiakkaita on informoitu
tarjolla olevista kalatuotteista. Samalla vientihanke on "haistellut” eurooppalaista kaupan-
kayntikulttuuria ja kuluttajien toiveita. Vientihankkeen kautta kalaa on toimitettu Eurooppaan
tdhan mennessa yhteensd 63 000 kg (Taulukko 1). Myyntity6td ovat jonkin verran hidasta-
neet asiakkaille heikkolaatuisina menneet yksittaiset kalaerat. Kysyntaa kuitenkin riittaa. Vill-
bergin mukaan esimerkiksi muikun kohdalla tilanne on se, ettd ilman epéakelpoja toimituseria
olisimme nyt kevaalla 2006 tilanteessa, jossa suurimittaiset toimitukset eurooppalaisille asi-
akkaille voisivat alkaa. Ongelma onkin vientimyyjan mukaan l&hinna siing, etté ei ole mita
myydd, koska pakastuslaitoksia ei ole. Eurooppaan vietavien kalamaarien tulee olla suuria,
eli yhden kalastajan tai pakastamon kalat eivat valttamatta riitd. Kalan tuottamista on haitan-
nut lisaksi Paijanteen heikko muikkutilanne, mista johtuen Padasjoen pakastuskapasiteetti on
ollut viime vuosina vahaisella kaytolla.

Taulukko 1. Lake Fish Exportin kautta maaliskuuhun 2006 mennessa myyty kala (H. Peltoméki, séh-
képosti).

Laji Kasittely Kiloa yhteensa
Kuore perkaamaton, irtopakastettu 16580

Kuore perkaamaton, blokkipakastettu 9688

Muikku perkaamaton, irtopakastettu 21380

Muikku perkaamaton, blokkipakastettu 4000

Muikku perattu, irtopakastettu 2319

Sarki perkaamaton, blokkipakastettu 8260

Ahven perkaamaton, blokkipakastettu 600

Yhteensa 62827

Tahan mennessa Euroopasta on kysytty eniten kuoretta. Muikkua ei toistaiseksi tunneta ko-
vin hyvin Keski- ja Etela-Euroopassa, joten sen markkinointi on vaatinut enemman tyota.
Muikun tunnettuuden lisdantyessad menekki voi lisdantya paljonkin. Villbergin (2006) mukaan
kuoreen menekkia voidaan pitda myds jatkossa jotakuinkin varmana. Jopa 400 000 kg kuo-
retta olisi mahdollista saada myydyksi vuosittain. Ahvenelle, pienellekin, on myos kysyntaa.
Lisaksi ostajat ovat viime aikoina kyselleet mm. salakkaa, kuhaa ja jopa matia (Villberg
2005b).

Kysyntdd on etenkin irtopakastetulle kalalle, mutta myos blokeiksi pakastettua kalaa myy-
daan. Irtopakastetulla kalalla (IQF eli "individual quick frozen”) tarkoitetaan yksittéin pakas-
tettua kalaa (Kuva 2). Irtonainen tuote on helpommin kasiteltavissa esimerkiksi ravintoloissa,
kun kayttdon voi sulattaa vain halutun maaran kalaa. Blokkipakastetulla kalalla tarkoitetaan
siis "kontissd” esimerkiksi muottia apuna kayttden pakastettua kalaa. Irtopakastetun kalan
hinta on myos ollut selvasti blokkipakastettua kalaa parempi.

Lake Fish Exportin mukaan kaikkein kysytyin tuote on ollut kokonaisena irtopakastettu kuore.
Kuoretta kaytetaan Keski-Euroopan ravintoloissa friteerattuna. Myos perattua kalaa kysy-
téaan. Kala halutaan perattuna siten, etta paa jatetdan jaljelle ja vain sisalmykset poistetaan
(Villberg, suul. tiedonanto). Talla hetkellda on haasteena kayttaa tatd perkausmenetelmaa riit-
tavan pienille kaloille. Euroopassa kysytdén yleensa alle 10 cm kalaa (Villberg 2006).



Irtopakastettuna myytavat kalat tulee paasaantdisesti glaseerata. Glaseerauksessa kalan
pintaan lisatdan pakastusprosessin aikana kerros vetta, esimerkiksi ruiskuttamalla. Jaatynyt
vesikerros suojaa kalaa pakkaskuivumiselta ja vahentéda rasvojen hapettumista eli harskiin-
tymista.

Kuva 2. Irtopakastettua, perkaamatonta muikkua (lahde www.lakefishexport.fi; hankkeen luvalla).

Lake Fish Export ei osta kalaa, eikd myy sité itse. Lake Fish Export on etsinyt ostajia tai saa-
nut heilta tilauksia. Tilauksen saatuaan hanke on etsinyt kalastajan tai kalastajat, jotka ovat
olleet valmiita pyytamaan halutut kalat. Itse kaupat tehdd&n suoraan kalastajan ja ostajan va-
lila. Lake Fish Export ei ole veloittanut palvelustaan ostajaa eika kalastajaa. Myos lahivuosi-
na Lake Fish Exportin tarkoitus on toimia tassa "auttavan valikdden” roolissa saamansa han-
kerahoituksen puitteissa. Pitkdn tdhtdimen tavoite on, ettd kalavienti tyollistdisi aikanaan
vientimyyjan siten, ettda myyja saisi palkkansa kalastajilta.

Lake Fish Export -"tuotemerkilld” ei ole luonnollisestikaan suomalaisen pienen jarvikalan
"monopolia”, joten silld on jo nyt kotimaisia kilpailijoita; kalaa myydaan myds hankkeen ohi
(Villberg 2006). Tuottajien yhteistyd ja yhteisen, laadukkaan "imagon” rakentaminen sisa-
vesikaloille voisi kuitenkin hyodyttdd kaikkia toimijoita. N&in valtettaisiin esimerkiksi hintoja
alentava keskindinen kilpailu. Yhdessa toimimalla yhteisille asiakkaille voitaisiin taata var-
mempi kalojen toimitus, ja nain mydés asiakassuhteiden sailyttaminen olisi helpompaa.

Talla hetkella Lake Fish Export markkinoi nettisivuillaan (www.lakefishexport.fi) seuraavan-
laisia tuotteita (myods muita tuotteita valitetaan):

e muikku (7-13 cm), perattu tai perkaamaton, paallinen tai paaton, blokki- tai irtopakas-
tettu

e kuore (6-11 cm), perattu tai perkaamaton, paallinen tai paaton, blokki- tai irtopakas-
tettu

e sarki (>50 g), perattu tai perkaamaton, paallinen tai paatén, blokki- tai irtopakastettu

o ahven (30-120 g), perattu tai perkaamaton, padllinen tai paatén, blokki- tai irtopakas-
tettu

Tuotteita myydaan paéasiassa seuraavanlaisissa pakkauksissa (uusia kehitetaan koko ajan):

e blokkipakastetut tuotteet
0 Lavapakkaus noin 320 (32 x 10) kg: PE-pussi + lavan ymparille kiedottu pahvi
+ kiristekalvo
o Laatikkopakkaus 20 (2 x 10) kg: PE-pussi, voimapahvinen laatikko
e irtopakastetut tuotteet
0 Lavapakkaus 280 kg: PE-sékki + erikoisvahva, aaltopahvinen lavakontti EUR-
lavalla
0 Laatikkopakkaus 10 (2 x 5) kg: PE-pussi + voimapahvinen laatikko


http://www.lakefishexport.fi/
http://www.lakefishexport.fi/

5 Pakastamon suunnitteluprosessi
5.1 Aluksi taytyy selvittaa onko pakastamotoimintaan halukkaita yrittdjia

Kuten mitd tahansa yritysta perustettaessa, myods pakastamotoiminnan kaynnistamista tulee
edeltad riittavat selvitykset toiminnan edellytyksistd. Se, mika on riittavd maaré selvitysta tai
missé jarjestyksessa asiat selvitetddn, voi riippua esimerkiksi siitd, mitd pakastamon perus-
tamisella tavoitellaan. Osa selvityksista voidaan ehka ohittaa, jos halutaan tukea kalataloutta
rakentamalla kalastajille julkisella rahalla rahoitettu laitos, jonka toivotaan edistéavan kalatalo-
utta, mutta ollaan toisaalta valmiit ottamaan se riski, etta tuleva toiminta ja hyédyt ovat vahai-
sid. Aivan toisessa aaripadssa on sitten yksityisella rahoituksella perustettava pakastamolai-
tos, jonka on tuotettava omistajilleen voittoa.

Yrityksen, tdssa tapauksessa pakastamon, perustamisen ensimmainen edellytys on toimin-
taan halukkaiden kalastajien tai muiden yrittdjien olemassaolo (Kuva 3). Ellei pakastamotoi-
mintaan halukkaita toimijoita ole, hanke voidaan joutua hylkddmaan. Toinen vaihtoehto on
motivoida kalastajia tai muita yrittdjia toimintaan esimerkiksi keskustelemalla heiddn kans-
saan eri mahdollisuuksista.

ONKO HALUA PAKASTAMOTOIMINTAAN? Ei .| Selkeytetaén tavoitetta,
Onko riittavasti pakastamotoimintaan halukkaita kalastajia? halua "| tiedotetaan ja motivoidaan
kalastajia
On halua TAI hylataan hanke
A 4

ONKO EDELLYTYKSIA PAKASTAMOTOIMINTAAN?
Onko tavoite selva? Onko kalastajilla tarvittavat resurssit
toiminnan kaynnistamiseen (tiedot, taidot, valineet ja

yhteistyéhalu)?

Liiketoimintasuunnitelma: Olisiko toiminta kannattavaa? Mitk& Pohditaan miten

ovat tuotteet ja miten paljon niitd aiotaan tuottaa? Tuotetut Eiedel- | toiminnasta voisi saada
palvelut? Toimintatavat? Asiakkaat ja markkinointi? Keté ovat Tytyksia > kannattavamman TAI
kilpailijat ja mika on yrityksen kilpailustrategia? Paljonko tarvitaan hylataan hanke
padomaa? Riskien arviointi ja hallinta?

Kannattavuuslaskelman teko: tarvitaan arvioita kalamaarista,
myyntituloista, tuotantokustannuksista, laitoksen
yllapitokustannuksista, jne.

Yritysidean testaaminen asiantuntijan avulla

On edellytyksia
A\ 4

ONKO PAKASTUSLAITOKSELLE RAHOITUSTA?
Pakastamoiden rahoitukseen voi saada EU-tukea. Liséksi Ei
saatetaan tarvita julkista rahoitusta esim. kunnalta. Minka kunnan
alueelle laitos sijoitetaan? Onko kunta tai kunnat halukkaita
tukemaan toimintaa? Hankehakemuksen teko.

Etsitdan vaihtoehtoista
.| rahoitusta (yksityinen
rahoitusta | rahoitus?) TAI
hylatdén hanke

On rahoitusta
A4 ”
— YRITYSMUODON VALINTA

— YRITYKSEN NIMI

— PERUSTAMISILMOITUS KAUPPAREKISTERIIN JA
VEROHALLINNOLLE

— TOIMINTAAN TARVITTAVIEN LUPIEN HANKKIMINEN
— VAKUUTUKSET? YM.?

Pakastuslaitoksen/kalasataman
tarkka tekninen suunnittelu (mm.
laitevalinnat, tilojen lainmukaisuus,
hyvéksynta kunnan terveysviranomai-
silta, omavalvontasuunnitelma,
koulutusta yrittajille...)

Kuva 3. Yrityksen perustamisen vaiheet. Kapiteelilla olevat kohdat on saatu soveltaen Keskuskauppa-
kamarin teoksesta Yrityksen perustajan opas (2005).



Kun pakastamotoimintaan halukkaat kalastajat ovat alustavasti selvilla, voidaan edeta tar-
kastelemaan tulevien yrittdjien muita ominaisuuksia ja mahdollisuuksia:

e Onko toimijoilla selke& tavoite?

¢ Onko kalastajilla tarvittavat resurssit toiminnan kaynnistdmiseen (tiedot, taidot, vali-
neet ja yhteisty6halu)?

e Mista yritykselle saadaan rahoitus?

e Mihin pakastamo sijoitetaan?

e Enta mika yritysmuoto tulisi valita?

Yrityksen kannattavuuden arvioimiseksi tulee lisaksi laatia liketoimintasuunnitelma ja kannat-
tavuuslaskelma. Naiden esiselvitysten rinnalla tai jalkeen suunnittelu etenee pakastuslaitok-
sen teknisten ratkaisujen valintaan ja tarkkoihin lakien edellyttdmiin toimiin kuten erilaisten
lupien anomiseen ja koulutuksen hankkimiseen. Selvitystyon eri vaiheissa kannattaa kayttaa
mahdollisuuksien mukaan eri alojen asiantuntijoita.

Suunnittelun jatkotoimenpiteet voisi kuvassa 3 esitetyn esimerkin liséksi tiivistad myods seu-
raavan, kalastaja ja yrittdja Tapio Peltomaen esittdman, esimerkin mukaisesti:

PAKASTAMOHANKKEEN SUUNNITTELU OSIIN JAETTUNA
(Tapio Peltoméen esityksen mukaan)

1) Tarvekartoitus. Selvitetddn raaka-ainevirrat ja maarat (eli kalaméaarat)
seka niiden taloudellinen merkitys. Selvitetédan logistiikka kaikilta osin.

2) Jo olemassa olevien resurssien kartoitus. Selvitetaan kalastajilla olevat
tilat, niiden toimivuus ja kayttdaste. Tayttavatko tilat hygieniavaatimukset
ja jos eivat, mita parannuksia tulee tehda.

3) Pakastamon hallinnoinnin selvittaminen. Yhtion perustaminen ja tarvittavien
asiakirjojen laatiminen. Kalastajien koulutus yhtion hallinnon hoitamiseksi.

4) Tekninen suunnittelu. Pakastamon-kalasataman pohjapiirros, kuvaus muista
rakenteista seka prosesseista, joita tullaan kayttdmaén ja joiden kayttéén
tulee varautua. Laajennusten ja muutosten huomioiminen. Raaka-aine- ja
energiavirtojen suunnittelu. Eri prosesseissa tarvittavien koneiden, laitteiden ja
menetelmien valinta ja mitoitukset. Kustannusarvio kaikesta laitokseen
liittyvasta.

5) Rahoitushakemuksen laatiminen 7

5.2 Seuraavaksi tutkitaan onko pakastamotoimintaan edellytyksia

5.2.1 Kalansaaliit

Kalapakastamo ei toimi ilman kaloja, joten ensimmaisia toiminnan edellytyksia koskevia sel-
vitettdvid asioita on pakastamoon tuotavan kalan maara. Kalamé&arat tulee selvittaa paitsi
siksi, etta niista riippuu toiminnan kannattavuus, myos siksi, ettd tietoja tarvitaan paatettaes-
sa pakastamon mitoituksesta ja laitteiden kapasiteeteista. Kalamaarien laskentatapoja lienee
monia. Laskennassa voidaan ottaa huomioon joko vain toimintaan halukkaiden kalastajien
kalansaaliit, tai sitten voidaan arvioida teoreettinen ammattikalastajien saatavissa oleva ka-
lamaara pakastamon toiminta-alueella. Koska kovin tarkkoja lukuja pakastamoon tulevista
kalamaarista ei ole mahdollista saada, kaytanndéllisin lahestymistapa lienee kysya kalastajilta:

1) heidén nykyiset saalismaaransa esim. tonnin tarkkuudella (lajeittain)
2) arvio pakastettavista kalamaarista, mikali pakastamo rakennetaan (vaihteluvali, jos yhta
lukua on mahdoton antaa).



5.2.2 Olemassa olevat resurssit

Ennen pakastustoiminnan aloittamista on syyta selvittdd kalastajien tai muiden tulevien pa-
kastamoyrittajien olemassa olevat resurssit. Resursseilla tarkoitetaan tassa toimijoiden tieto-
ja, taitoja, tiloja ja valineita. Tiloja ja valineitd koskevia selvitettdvid asioita voisivat olla esi-
merkiksi seuraavat:

e Mita omia tiloja kalastajilla on (mita tiloja tarvitaan pakastamolle)?

¢ Onko kalastajilla suunnitelmia laajentaa toimintaansa lahiaikoina tai tehda uusia han-
kintoja?
Onko kalastajilla kaytettavissaan jaata kalojen jaahdyttamiseen?
Onko kalastajilla soveltuvia pyyntivélineita ja taitoja kohdelajien kalastamiseen?
Miten kalastajat aikovat kuljettaa kalansa pakastamolle?
Millaisia maaria kalaa he voivat kuljettaa kerrallaan ja miten pitkia matkoja?
Onko alueella valmiita tiloja, joihin voisi vain lisdtad pakastuslaitteen ja pakkasvarastot,
vai tarvitaanko kokonaan uusi kalasatama?

Tulevien pakastamoyrittgjien tiedolliset ja taidolliset resurssit ovat vahintdan yhta merkittavia
kuin heidan materiaaliset resurssinsa. Pakastamotoiminta on varsin uutta Suomessa. Am-
mattikalastajien joukossa ei ole monta sellaista, joka olisi pakastanut suuria maaria kalaa
etenkdaan irtopakastusmenetelmalla. Viela vahemman on kalastajia, jotka ovat myyneet pa-
kastettua kalaa kansainvalisille elintarvikemarkkinoille. Melko uutta on myds pakastuslaitok-
sen pyorittamisen edellyttama kiinted yhteistyd muiden kalastajien ja toimijoiden kanssa. Yh-
teistyd edellyttdd verkostoja, sosiaalisia taitoja, yhteistybhalua, joustavuutta seka jatkuvaa
halua ja kyky& uusien tietojen ja taitojen omaksumiseen. Kalastajaan kohdistuva muutospai-
ne voi kaytannodssa tarkoittaa kykya harpata oman kylan markettiin myyvasta "elaméntapaka-
lastajasta” kansainvéliset kriteerit tayttavia pakastetuotteita valmistavaksi yrittéjaksi. Tallai-
nen muutos on varmasti mahdollinen, mutta se edellyttdd vankkaa motivaatiota. Taulukossa
2 on esitetty seikkoja, joita jokaisen yrittajaksi aikovan tulisi pohtia ennen yrityksen perusta-
mista.

Taulukko 2. Yrittajan pohdittavaksi tulevia asioita. Taulukon mallina on kaytetty TE-keskusten yritys-
palveluissa kaytettavaa ProStart:in eli Yritysidean arviointi- ja kehittdmisohjelman tyokirjaa.

Osaamisen taso eri osa-alueilla Heikko Valttava Tyydyttava | Hyva Erinomainen

Toimiala-/bisnestuntemus (pakastetut kalatuotteet)

Liikesuhteet/kontaktit perustettavan yrityksen toimialalta (ostajat,
kilpailijat, jne.)

Strateginen nakemys

Tuotekehitysosaaminen

Markkinointiosaaminen

Laskentaosaaminen

Rahoitusosaaminen

Verotusosaaminen

Laki- ja sopimusasiat

Toimistorutiinit

Yrityssuunnittelu ja budjetointi

Tuotanto eli varsinainen tekeminen

Logistiikka (ostot, varastointi, kuljetukset)

Ajankayttd ja oman tyon organisointi

Esimiestaidot

Kyky tulla toimeen ihmisten kanssa

Kielitaito

Muut vientivalmiudet




5.2.3 Liiketoimintasuunnitelma

Liiketoimintasuunnitelman tarkoituksena on selvittaa yrityksen menestymisen mahdollisuuk-
sia ja kannattavuutta. Minkd tahansa yrityksen, myo6s kalapakastamoyrityksen, olisi syyta
tehda kirjallinen liiketoimintasuunnitelma, josta tulisi selvité ainakin:

perustiedot yrityksesta

likeidea perusteluineen

tuotteet, palvelut ja toimintatavat

asiakkaat ja markkinointi

kilpailijat ja yrityksen kilpailustrategia

paaoman tarve

taloudellinen suunnittelu ja kannattavuuden arviointi

riskien arviointi ja hallinta (Keskuskauppakamari 2005) (laajemmin kuvassa 4).

Suunnitelma on tarpeen yrittgjdlle itselleen. Sitd tarvitaan myds kaytettdessa asiantuntijoita
apuna toiminnan arvioinnissa. Lisdksi mahdolliset rahoittajat yleensa edellyttavat liikketoimin-
tasuunnitelmaa. Liiketoimintasuunnitelmapohjia saa mm. internetista.

» Mik& on pakastamoyrityksen tarkoitus?
— Mit& yritys aikoo ryhtya tekemaan?

» Mitk& ovat paatuotteet?
* Ketk& ovat asiakkaita?
» Mik& on yrityksen imago (yritysnimen maine)?

« Millaiset markkinat toimialalla ja -alueella on?
« Ketka ovat tulevat kilpailijasi?
* Millainen on kilpailutilanne ja milla kilpaillaan?

f Mika on pakastamoyrityksen tapa toimia: \

» Miten saadaan asiakkaita/tehdaan kauppoja?

 Miten tuotteet/palvelut hinnoitellaan?

« Tarvitaanko tuotekehitystad? Kuka sen hoitaa?

» Kuka tekee varsinaisen tuotannon?Jokainen pakastaa
oman saaliinsa vai jaetaanko tdita uudella tavalla?

* Miten tavarat toimitetaan asiakkaille?

 Miten ostot suoritetaan (esim. pakkausmateriaali?)

» Miten "paperiasiat” hoidetaan (tarjoukset, tilaukset,

k kirjanpito jne.)?
/

AN

Mitka ovat yrityksen voimavarat:

* Mista toimitilat? Millaiset ne ovat? Omat vai vuokratut?

» Mita koneita ja laitteita tarvitaan? Mit& maksavat?

« Paljonko tarvitaan kayttépddomaa toiminnan kaynnista-
miseen ja pyorittamiseen?

° Tarvitaanko yritykseen palkallisia tyontekijoita?

 \

4 Tulevaisuus, perustelut, tavoitteet, aikataulu:

« Yrityksen visio viiden tai kymmenen vuoden téahtaimella?

 Miksi pakastamo kannattaa perustaa (eikéa esim. pakastut-
taa kalat muualla), ja miksi juuri aiotulle alueelle?

* Yksittaisten kalastajien omat tavoitteet yrityksessa
mukana olemiselle/tulevaisuudelleen?

\° Milloin toiminta aloitetaan? )

Kuva 4. Liiketoimintasuunnitelmassa tai yrityksen toiminnan suunnittelussa muuten mietittavia seikko-
ja. Kuvan laadinnassa on kaytetty apuna TE-keskusten ProStart-asiakirjamallia.
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Ensimmaisena kalastajien tulisi selvittdad itselleen mitd heidan pakastamoyrityksensa tulee
tekemaan (Kuva 4). Kalastajien tulisi miettia, mitka ovat heidan tulevia tuotteitaan, ja ketka
ovat heidan asiakkaitaan ja tuotteidensa loppukéayttgjia (esim. kotimaiset jalostajat, italialaiset
ravintola-asiakkaat). Lake Fish Exportin vientimyyjan lisdksi myods kalastajien itsensé tulisi
olla tietoisia kilpailijoistaan, kilpailijoiden tuotteista ja tieto-taito -tasosta.

Kalastajien olisi hyva miettid jo ennen pakastamotoimintaan ryhtymistd miten pakastamon
arki tulisi sujumaan:

e Miten pakastamon aika jaetaan, jos tiloja on tulossa yhta aikaa kayttamaan useita ka-
lastajia, eivatka kaikki mahdu sinne toimimaan?

e Tulisiko kalastajien sopia keskenaan pyyntipaivista, jotta jokainen voisi pakastaa ka-
laa sujuvasti, ilman ajoittaisia ruuhkia ja toisaalta "tyhjia” paivia pakastamolla?

e Miten tuotteet hinnoitellaan? Sovitaanko yhdessa hintataso, vai kilpailevatko kalasta-
jat keskenaankin myydessaan kalaa vientimarkkinoille (jos tulee tilanne, etta kaikkien
kala ei mene eteenpain)?

e Miten hankitaan erilaisia kuluvia tarvikkeita kuten pakkausmateriaaleja? Kilpailute-
taanko ja ostetaanko ne yhteistoimin samalla kuljetuksella (paras tapa) vai ostaako
jokainen tavaransa erikseen?

e Hoitaako jokainen kalastaja oman saaliinsa kuljetuksen ja pakastamisen, vai onko
mahdollisuutta tai halua palkata joku henkild tekemaan pakastus ja/tai kuljetus mui-
den puolesta?

e Voidaanko (tuoreiden) kalojen kuljetus jarjestaa esimerkiksi maanteilld jo valmiiksi
kulkevan rekkaliikenteen matkaan vaikkapa jonkinlaisten kalankuljetusperakarryjen
avulla (Tero Laukkanen, suul. tiedonanto). Kuka kilpailuttaa myytavien kalojen rekka-
kuljetuksen?

Pakastamoyrityksen osakkaiden kannattaa tehda kesken&an kirjallinen sopimus kaikista
suunnitelluista toimintatavoista, myds niista asioista, jotka eivét varsinaisesti kuulu yhtiolain-
saadannon piiriin: kuka tekee; mita tekee; milloin tekee; mitd maksaa; miten menetellaan, jos
syntyy ongelmia (Tapio Peltomaki, séhkdposti). Nain voidaan minimoida mahdolliset toimijoi-
den valiset tulevat ristiriidat, jotka voisivat hankaloittaa yrittajien toimintaa.

Pakastamon yhteydessa on mahdollisuus monenlaiseen kalastajien valiseen yhteistyohon.
Yhteisty® tekee kalastajien toiminnasta tehokkaampaa ja kannattavampaa. Padasjoella yrit-
tajat ovat esimerkiksi sopineet, ettd pakastamolla tydssa oleva voi pakastaa sinne samaan
aikaan tuotavat pienet kalamaaréa joko palkkiota vastaan, ilmaiseksi tai lunastamalla kalat it-
selleen (Heinonen ja Peltomaki, suul. tiedonanto).

Pakastamon sijoituspaikka tulee myos paattaa jo melko alkuvaiheessa suunnitteluprosessia.
Valmiita tiloja tai tonttipaikkoja voi kysya esim. kunnilta.

Millaisista syista yritys sitten voi yleensakin epaonnistua? Tavallisia syita ovat ainakin:

e huono soveltuvuus yrittajaksi (ei pystyta voittamaan vaikeuksia, ei ole osaamista, eiké
ennen kaikkea yrittdmishalua)

e huono liikeidea (paperilla hyva idea ei aina toimi kaytdnndssé; ei ole ehka maltettu

tehda taustaselvitysta kunnolla; yrittdja ei halua kehittdd omaa ideaansa eika ota op-

pia omista tai toisten virheistd; ei ole kaytetty asiantuntijoita apuna)

riittdmaton taloudellinen suunnittelu

huono tuote tai palvelu

vaatimaton markkinointi

huono kirjanpito (Keskuskauppakamari 2005).

Yrityksen suunnittelutydssa hyvand apuna on myds nelikenttdmalli, jossa yrittdjat kirjaavat
yksin tai yhdessa tulevan yrityksensa vahvuudet, heikkoudet, mahdollisuudet ja uhkatekijat
(Kuva 5).
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Vahvuudet Heikkoudet

— pakasteiden rajallinen sailyvyys

— vientimarkkinoiden ja
elintarviketeollisuuden

— jarvikalan "puhtaus” vaatimusten heikko tuntemus
(luomutuote) — tehottomuus esim. logistiikassa?

— omat kalastustaidot ym.? — saaolojen aiheuttama
epavarmuus (rospuutot) ym.?

— kotimaisen kalan korkea
arvostus
— kalan terveellisyys

Mahdollisuudet Uhkatekijat
— tuotekehittely (jalostus- — heikkolaatuiset kalaerat voivat
asteen lisddminen) vieda asiakkaat
— kalan kysynnan — oma terveys ja jaksaminen
kasvu (esim. lintuinflu- — ristiriidat esim. kalavesien
enssan vuoksi) omistajien kanssa (luvat)
ym.? — ympéristokatastrofit ym.?

Kuva 5. Pakastamoyrityksen vahvuudet, heikkoudet, mahdollisuudet ja uhkakuvat on hyva hahmotella
paperille (runko kuvaan: Hannu Kauppinen, esitelma).

5.2.4 Kannattavuuslaskelma

Kannattavuuslaskelma antaa nimenséd mukaisesti tietoa siitd, onko suunniteltu yritystoiminta
kannattavaa. Laskelmaan sisdaltyy epavarmuutta, koska etenkééan tuloja ei ole mahdollista
ennustaa kovin tarkasti etukéteen. Usein kannattavuuslaskelmassa lisdksi aliarvioidaan me-
noja, esimerkiksi investointien osalta. Erityisen hankalaa kannattavuuslaskelman teko on
luonnontuotteita myyvélle yritykselle. Esimerkiksi kalakantojen tilaa tai saaliiden maaraa ei
voi kovin tarkasti etukateen tietad. Laskelmien olemassaolo auttaa kuitenkin yrityksen suun-
nittelussa. Yritykselle on helpompi saada my¢s ulkopuolista rahoitusta, jos laskelmat ovat
kunnossa (mm. Keskuskauppakamari).

Kannattavuuslaskelman tekoon ja yrityksen padoman tarpeen laskemiseen kannattaa kayt-
tda apuna asiantuntijoita, eika tdssa tarkemmin opasteta laskelmien tekoon. Laskelmat riip-
puvat myos siitd, mista pakastamon rakentamiseen tarvittavat rahat aiotaan saada, eli tulee-
ko kalastajien itsensé esimerkiksi kuolettaa koko laitoksen investointikustannukset, vai saa-
daanko osa rahoituksesta muualta (esimerkiksi EU-tukina). Kannattavuuslaskelma on joka
tapauksessa hyodyllistd tehda ikdan kuin kalastajat joutuisivat maksamaan laitoksen raken-
nuskustannukset itse. Tama on terveen yrityslaskelman lahtokohta, ja antaa osviittaa siita,
mink&laista hintaa kaloista tulisi saada, jotta toiminta kannattaisi (Hannu Kauppinen, suul. tie-
donanto).

Yrityshankkeen kustannukset koostuvat:

¢ alkuinvestoinneista
e vuosittain maksettavista saanndllisista kuluista
e kayttokustannuksista.

Alkuinvestointeja ovat ainakin:

rakennukset

tontti

sahko, vesi, tiet

kylmalaitteet (pakkasvarasto, kylmitt, pakastuslaite)
asennuskustannukset

suunnittelu- ja konsultointikustannukset, jne. (Johnston ym. 1994).

Kannattavuuslaskelmia varten voi pyytdd Lake Fish Exportilta viimeisimmaét tiedot kaloista
saatavista vientihinnoista. Tahan mennessa kaloista saatuja hintoja on taulukossa 3.

12



Taulukko 3. Lake Fish Exportin kautta myydyista tuotteista saatuja hintoja. Nama hinnat ovat tuottajal-
le jaavia hintoja (ALV 0%), kun kuljetuskustannukset on poistettu. Kalan pakastuskustannuksia ei ole
vahennetty lukemista (kulut ovat olleet Padasjoella keskimaarin 0,38-0,45 e/kg, sis. kulut ja tydlle las-
ketun palkan). Lisaksi vahennettaviksi tulevat pakkauskulut noin 0,10 e/kg (Hanna Peltomé&ki, vienti-
hankkeen tiedote lokakuu 2005; Eija Villberg, suul. tiedonanto).

Tuote nyt saatuja hintoja/kg
muikku, irtopakastettu kokonainen 2,46 e

muikku, irtopakastettu perattu 3,20-4,00 e

muikku, blokkipakastettu kokonainen (ei juuri kysyta) 1,09-2,70 e

kuore, irtopakastettu 1,19-1,25e

kuore, blokki (ei juuri kysytd) 0,99-1,10e

ahven, blokkipakastettu kokonainen 1,80e

sarki, blokkipakastettu 0,64 e

5.3 Sitten etsitaan pakastamolle rahoitus

Pakastuslaitosten rahoitus voi olla kokonaan yksityistda, eli esimerkiksi kalastajien itsensa
maksamaa, tai ulkopuolista. Jos pakastamoon haetaan TE-keskuksilta rahoitusta KOR:n
toimenpiteeseen 3.3. (kalasatamien tilat ja laitteet), hankkeeseen ei voida hyvaksya yksityis-
ta rahoitusta. Hakijan tulee olla kunta tms. julkinen taho, jonka on oltava valmis sijoittamaan
hankkeeseen 10 % omaa rahoitusta. Talléin pakastamo myos jaa kunnan omistukseen, el
kalastajat ovat pakastamossa vain vuokralla. Kalastajat tai muut pakastamoyrittgjat voivat
saada yrityksensa perustamiseen erilaisia lainoja tai muita tukia. Naitd voi kysya mm. pan-
keista, TE-keskusten yritys- ja maaseutuosastoilta, tyévoimatoimistoilta, TEKESIlt4, Keksin-
tosaatiolta, Finnvera Oyj:lta.

Rahoitusta hakiessa kannattaa tuoda esiin varsinaisen liiketoimintasuunnitelman ja kannat-
tavuuslaskelman liséksi myos laitoksen mahdollisesti mukanaan tuomia muita hyotyja. Naita
voivat olla esimerkiksi mahdollisuus tyéllistdd ihmisia suoraan (kalastajia tai muita pakasta-
motydntekijoitd) tai valillisesti (esim. jalostuksen parissa).

5.4 Eri yritysmuodoista sopivin nayttaisi olevan osakeyhti6

Pakastamotoiminnan pydrittdmista varten kalastajien tulee perustaa yritys. Erilaisia olemassa
olevia yritysmuotoja ovat: yksityinen toiminnanharjoittaja, avoin yhtio, kommandiittiyhtio,
osuuskunta ja osakeyhti6 (Taulukko 4).

Kaytdnnossa kalapakastamojen kayttdjien yhtiomuodoksi soveltuisivat parhaiten osuuskunta
tai osakeyhtid. Pakastustoimintaa harjoittavia kalastajia on todenndkdisesti enemman kuin
yksi, jolloin yksityinen elinkeinonharjoittaja ei yritysmuotona tule kyseeseen. Avoimessa yhti-
0ssa ja kommandiittiyhtidssé voi olla mukana useita yrittdjid, mutta jokainen yrittdja vastaisi
naissa pakastamoyrityksesta koko omaisuudellaan, myos henkilokohtaisella omaisuudellaan.
Tallainen toimintatapa edellyttaisi suurta luottamusta yhtibkumppaneiden kesken, ja se sopii
l&hinn& perheyrityksiin.

Osuuskunnassa ja osakeyhtidosséa yhtiomiehet ovat vastuussa vain sijoittamansa omaisuuden
maaralld — osuuskunnassa osuuspadaoman maaralla (ei minimimaarad) ja osakeyhtiossa
osakepddomansa maaralla (minimiosakepaaoma osakkailta yhteensa 8000 e). Osuuskunta
on muodoltaan avoin, eli sen jasenmé&ard voi vaihdella. Osuuskunnan lakkauttaminen on
suhteellisen yksinkertaista. Osakeyhtion jasenmaara on rajatumpi, ja uusia osakkaita voi tulla
mukaan (tai vanhoja lahted) lahinna osakkeiden myynnin tai osakepddoman korottamisen
kautta. Osakeyhtié on hallinnollisesti raskaampi kuin muut yritysmuodot. Konsultoitujen yri-
tysasiantuntijoiden mielesta kalapakastamon pydrittdmiseen parhaiten soveltuva yritysmuoto
on osakeyhtit, jos toimijat halutaan sitouttaa yritykseen (mm. Hannu Kauppinen, suul. tie-
donanto). Padasjoen kalasataman toimintaa pyorittdd osakeyhtioé (Padaskala Oy). Myo6s Jy-
vaskylan mahdollisen pakastamon hallintomalliksi on suunniteltu osakeyhtiota (Kuva 6).
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Taulukko 4. Vaihtoehtoiset yhtiomuodot ja niiden ominaisuuksia lyhyesti (lahteend kaytetty: Tuhansien jarvien uusyrityskeskus 2005: Yrityksen perustaminen Keski-

Suomessa; Keskuskauppakamari 2005: Yrityksen perustajan opas 2005).

Yritys- Yhtiomiehet Perustaminen ja lopettaminen Paatoksenteko Yrittajan riski ja vastuu Soveltuvuus ja muuta yleista
muoto

— yksi henkilo har- — ei edellytd minimipddomaa, tydpanos riittaa — yrittéja tekee paatokset itse — yrittéja vastaa kaikella omai- — yrittdjan oma tydpanos ratkaisevassa ase-
S c g | joittaa liiketoimintaa | — yritys syntyy, kun toiminta alkaa suudellaan (myds henkilékoh- massa
£ c g omissa nimissaan — jos kiinte& toimipiste, tulee tehd& perusta- taisella) yrityksen taloudellisista | — joustava p&aatoksenteko
227354 misilmoitus (yksi lomake, tieto kaupparekisteriin sitoumuksista — yhtion tulo verotetaan osakkaan tulona
LEFH ja verohallinnolle)
> O — perustaminen nopeaa, lopettaminen helppoa

— kaksi tai useampi | — yritys syntyy yhtiomiesten valisella kirjallisella | — yhtidsopimuksen mukaisesti — jokainen yhtidmies vastaa kai- | — yhtidmiesten henkilokohtaisella osallistumi-
® henkild harjoittavat | yhtidsopimuksella — jokainen yhtiomies voi erikseen tehda | kella omaisuudellaan (myos sella suuri merkitys
Z liketoimintaa yh- — perustamisilmoitus tarvitaan aina yhti6ta velvoittavia sitoumuksia henkil6kohtaisella) myds mui- — soveltuu yleensa ainoastaan luottamukselli-
> dessa — rahapanosta ei tarvita, tydpanos riittaa — yhtidbmiehellda on mahdollisuus kieltda | den yhtidmiesten tekemista si- sessa "perhepiirissa” harjoitettavan pienen tai
-g — yhti6 voidaan purkaa yksimielisella paatoksel- | toista yhtiomiesta tekemésta yhtion toumuksista keskisuuren yrityksen yhtiomuodoksi
5: 1& ilman selvitysmenettelya puolesta toimia; kielto-oikeuden kayttd — yhtidn tulo verotetaan osakkaan tulona

voi lamaannuttaa yhtién toiminnan

Kommandiitti-
yhtié (Ky)

— yksi tai useampi
vastuunalainen
yhtidmies JA

— vahintaan yksi
aaneton yhtiomies,
joka sijoittaa omai-
suuspanoksen

— yritys syntyy yhtidmiesten vélisella kirjallisella
yhtiésopimuksella
— perustamisilmoitus tarvitaan aina

— kuten avoimessa yhtidssa, paitsi etté
aanettomalla yhtiomiehella ei ole oike-
utta edustaa yhtiota tai osallistua paa-
toksentekoon (ellei toisin sovita)

— jokainen vastuunalainen yh-
tibmies vastaa kaikella omai-
suudellaan (myds henkilékoh-
taisella) myos muiden yhtio-
miesten tekemista sitoumuksista
— aaneton yhtidmies vastaa vain
sijoittamallaan padomalla

— vastuunalaisten yhtiomiesten henkilokohtai-
sella osallistumisella suuri merkitys

— edellyttéa toimijoilta erittéin hyvaa keskinaista
luottamusta ja yhteistyokykya

— soveltuu pienen tai keskisuuren yrityksen yh-
tiomuodoksi

— yhtion tulo verotetaan osakkaan tulona

— vahintaan kolme
henkil6a

— ei minimipddomaa, vaan perustajat maksavat
kesken&én samansuuruiset osuusmaksut (=
osuuspaaoma)

1) jasenten paattamisvaltaa kayttaa
osuuskunnan kokous (ylin paatosvalta)
2) hallitus vastaa hallinnosta, kirjanpi-
dosta ja muun toiminnan jarjestamises-
ta

— osuuskunnan jasen on vas-
tuussa osuuskunnan sitoumuk-
sista vain maksamansa osuus-
paaoman maaralla

— hallituksen jasen ja toimitus-

— osuuskunnan tarkoituksena on palvelujen
tuottaminen jasenia hyddyntavalla tavalla; ja-
senet ovat liikesuhteessa osuuskuntaan tuotta-
jina, kuluttajina tai palvelusten kayttajina

— paatoksenteko on demokraattista ja osuus-

o 3) hallitus voi valita toimitusjohtajan johtaja vastaavat tahallisesti tai kunta sopii siten mm. yrittdjien verkostoksi
S vastaamaan juoksevista asioista huolimattomuuden vuoksi — muodoltaan avoin, eli jAssenmaara ja padgoma
= — paatoksenteossa on jasen ja ani - (osuuskunnalle, jasenille tai ul- voi vaihdella
= periaate kopuolisille) aiheutetuista vahin- | — osuuskunta on itsendinen verovelvollinen (26
8 goista % verokanta); osakkaille mahdollisesti jaettu
voitto verotetaan henkilokohtaisesti
— yksi tai useampi — osakkaat sijoittavat yritykseen padomaa (ra- — paatoksenteko ja vastuu osakeyhtion — osakkeenomistaja vastaa vain | — sopii erityisesti padomaa tarvitseville kes-
henkilo haa tai muuta omaisuutta), jonka arvon mukai- hallinnossa ja toiminnassa maaraytyy yhtiéon sijoittamansa osake- kisuurille ja suurille yrityksille
sessa suhteessa he saavat osakkeita osakeyhtitlain ja yhti6jarjestyksen mu- padoman maaralla — hallinnollisesti raskaampi kuin muut yhti6-
— yksityisen yrityksen vahimmaispdaoma on kaisesti — hallitus ja toimitusjohtaja vas- muodot (edellyttaa yhtiokokouksia ja poytakirjo-
8000 e, julkisen 80 000 e (osakepddomaa voi — paatosvalta jakautuu osakkeiden mu- | taavat tahallisesti tai tuottamuk- | ja)
haluttaessa mybhemmin korottaa uusmerkin- kaan sellisesti (yhtidlle, osakkaille tai — osakkeita voidaan myyda ja taté kautta vaih-
nalla) 1) ylin paatosvalta yhtickokouksella ulkopuolisille) aiheuttamistaan taa tai lisata osakkaita
— tarvitaan perustamiskirja, jonka tulee sisaltda | (osakkeenomistajien kokous) vahingoista — osakeyhti6ta ei voi yleensa muuttaa toiseen
- yhtijarjestys (valmiina mallina saatava perus- 2) hallitus vastaa hallinnosta, kirjanpi- yhtidmuotoon ilman huomattavia veroseu-
5‘ yhtitjarjestys tai yksil6llinen yhtidjarjestys) dosta ja muun toiminnan jarjestamises- raamuksia
g — tarvitaan perustamisilmoitus; yhtio syntyy ta — osakeyhti6 on itsenainen verovelvollinen (26
= kaupparekisterimerkinnalla (tehtévé 6 kk siséalla | 3) toimitusjohtaja (hallituksen valitsema) % verokanta), eiké yhtion tulo vaikuta sellaise-
> perustamiskirjan allekirjoittamisesta) vastaa yhtion juoksevista asioista naan osakkaiden verotukseen
= — osakkeet ovat osakkaille varallisuusveron
8 alaisia; liséksi osakkaita verotetaan tietyn maa-

ran ylittavista osinkotuloista, jos niité jaetaan

Lisaa tietoja mm. Keskuskauppakamari: Yrityksen perustajan opas 2005 (mm. verotuksesta tietoa); Patentti- ja rekisterihallitus (mm. perusyhtidjarjestyksen mallit) (www.prh.fi); Suomen yrittajat (www.yrittajat.fi).
Kaupparekisterista kannattaa selvittéa, etta yritykselle aiottu nimi ei ole jo varattu.
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Kunta tai muu julkinen taho

— omistaa pakastamorakennuksen ja laitokseen kuuluvat laitteet
— pakastamon rahoituspohja esim.: 90 % EU-tukirahaa + 10 % kunnan osuus
— kunta vuokraa tiloja PakastamonPyoritys Oy:lle

/ PakastamonPydritys Oy \
kalastajien omistama "pakastamon hallinnointiyhtio”

— vuokraa pakastamon kayttbaikaa edelleen osakeyhtion osakkaille ja
myds mahdollisesti ulkopuolisille (vuokra halvempi osakkaille; esim.
jaahile X e/kg, perkuukoneen kayttd X e/kg, pakkasvaraston lavapaikka X
elkk, irtopakastus X e/kg, blokkipakastus X e/kg)
— vastaa pakastamon ajan jakamisesta vuokraajille (kalastajille)
— vastaa arjen pydrityksesta kuten siivouksesta, huolloista jne.
— menoja ainakin:

- vuokra pakastamon omistajalle

- juoksevat kulut (sahko, vesi, jne.)

- toimitusjohtajan palkkio? muut palkkamenot?
— tuloja ainakin:

- osakkaiden vuokramaksut

- ulkopuolisten vuokramaksut

- muu, kuten jadmyynti
— yhtiéon voidaan sopia saannét, joiden mukaan uusien osakkaiden
mukaan tulo méaaraytyy (varataan esim. ylimaarainen osakekiintio,

lisatédan tarvittaessa osakepaaomaa, annetaan osakkaille oikeus lunastaa
vapautuvat osakkeet ennen muita, tms.)
|
| 1 1
[ Kalastaja X ] [ Kalastaja Y ] [ Kalastaja Z ]

PakastamonPydritys Oy:n osakkaat. Mukana voi olla myos ei-kalastajia, jos
niin halutaan. Osakkeet ja sijoitukset jaetaan halutulla tavalla, esim. tasan tai
arvioidun kayttdtarpeen mukaan. Osakkaat ostavat pakastusaikaa- ja tilaa
PP Oy:lta. Kalastajat toimivat edelleen myds omina erillisina yrityksindan
(Tmi, Ky, tms.) kalastaen ja myyden kalansa itse. Kalastusta, kalojen kulje-
tusta tai kalojen myyntiéa on jarkevaa tehda myos yhteistyossa.

Kuva 6. Erds mahdollinen pakastamon hallintamalli.

Jyvaskylan tapauksessa on suunniteltu, ettd kunta tms. julkinen taho voisi anoa EU-
rahoitusta 90 % pakastamon rakentamiskustannuksista, ja kunta itse sijoittaisi hankkeeseen
10 % varoista (Kuva 6). Kunta vuokraisi tilat kalastajien hallintayhtidlle, PakastamonPydritys
Oy:lle, esimerkiksi 10 vuodeksi. Padasjoella Padaskala Oy on sopinut kunnan kanssa, etta
vuokran sijasta Padaskala Oy vastaa laitoksen yllapidosta ja huolloista (Heinonen ja T. Pel-
tomaki, suul. tiedonanto). PPOy:n johdossa olisi toimitusjohtaja, joka vastaa juoksevien
asioiden hoidosta ja on ikaan kuin yrityksen "kasvot” ulospain esim. terveystarkastajien ja
muille sidosryhmien kanssa asioitaessa. Padaskala Oy:n tapaan PPOy "vuokraisi’ sitten
edelleen pakastamon kayttboikeutta omille osakkailleen. Osakkaat maksaisivat tietyn suurui-
sen maksun aina kayttdessaan kasittelytiloja, peratessaan kalaa, hakiessaan jaata tai pakas-
taessaan kalaa. Nailla maksuilla sitten maksettaisiin laitoksen yllapito (s&hko, vesi, huollot).
Maksujen suuruus on esim. Padaskalalla saadetty siten, etta kayttd on jossain méarin osa-
keyhtidlle tuottavaa (tuotto 10-20 % vyli kulujen). Tuotto kaytetaan laitoksen yllapitoon tai in-
vestointeihin, ei osakeantiin (Tapio Peltomé&ki, suul. tiedonanto). PPOy voi vuokrata tiloja ja
myyda esim. jaata myos osakeyhtion ulkopuolisille kalastajille, jos osakkailla itsellaan ei ole
tiloille ja laitteille koko ajan kayttéa. Uusien kalastajien olisi hyva voida suhteellisen vapaasti
littyda mukaan osakeyhtiéon. Tama seikka tulee huomioida jo osakeyhtiotd perustettaessa.
Pakastamojen julkisen rahoittamisen motiivinahan on edistaa yleista kalatalousetua mahdol-
lisimman tehokkaasti.

Osakeyhtion yhtiomiehina yksittaiset kalastajat toimisivat edelleen myts omina yrityksinaan.
Kalastajat pakastavat ja myyvat oman saaliinsa (tai myyvat sen toisella kalastajalle tai muulle
toimijalle pakastettavaksi). PPOy ei siis myy kalaa eteenpain eikd mydskaan saa kalanmyyn-
tituloja.
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Lisda tietoa erilaisista yritysmuodoista ja yrityksen perustamisessa huomioitavista asioista
saa mm. seuraavilta internet-sivustoilta:

www.keskuskauppakamari.fi

www.te-keskus.fi

www.finnvera.fi

www.yrityssuomi.fi

www.prh.fi (Patentti- ja rekisterihallintokeskus)

sekd mm. teoksesta: Keskuskauppakamari 2005, Yrityksen perustajan opas.
5.5 Jyvaskylan hankkeen tdhanastisen suunnitteluprosessin kuvaus
5.5.1 Kalastajien kalamaarien, omien tilojen ja pakastamotoiveiden selvittAminen

Pakastamon suunnitteluprosessin kulku on ollut varsin erilainen kaikkialla, missa pakastamo-
ja on suunniteltu tai jo toteutettu, eli Padasjoella, Vesannolla, Lappeenrannassa ja Jyvasky-
lAssa. Etenemistapaan voi vaikuttaa etenkin kalastajien ja muiden toimijoiden keskindinen
toimintakulttuuri. Alueella voi olla jo "perinteitd” yhdessa toimimisesta esimerkiksi yhteiskay-
toéssa olevien blokkipakastusmahdollisuuksien tai jAdasemien kautta (mm. Tero Laukkanen,
suul. tiedonanto). Padasjoella pakastuslinja hankittin kalasatamaan kalastajien aloitteesta,
yhdessa Padasjoen kunnan kanssa toimien (Tapio Peltomé&ki, suul. tiedonanto). Myés Ve-
sannolla kalastajat ovat olleet aktiivisia ja edistaneet pakastuslaitosasiaa yhdessa Vesannon
kunnan kanssa. Jyvaskylan seudulla aloite kalapakastamon perustamiseen on tullut kalasta-
jilta, mutta lukuun ottamatta aivan viime aikoja kalastajat eivat ole itsendisesti edisténeet
hanketta. Jyvaskylan seudulla kalastajat toimivat paédasiassa hajallaan, eika alueella ole toi-
mitiloja, joiden yhteydessa yhteistyota olisi voinut syntyd (mm. kalatalousjohtaja Matti Sippo-
nen, Tapio Peltomé&ki ja kalastaja Kai Paakkonen, suul. tiedonanto).

Alkuvuonna 2005 TE-keskus jarjesti kalastajien aloitteesta tilaisuuden, jossa pakastamoasi-
asta keskusteltiin. Talléin paikalla oli kahdeksan kalastajaa, jotka kaikki ilmoittivat halukkuu-
destaan sitoutua suunnitellun k&sittely- ja pakastuslaitoksen kayttgjiksi. Kokouksessa sovit-
tiin, ettd kalastajat laatisivat Hanna Peltomaen avulla tarkemman selvityksen siité, millainen
vaikutus laitoksella olisi alueen kalastajien saalismaariin ja liiketoimintaan. Kalastajat ja Pel-
tomaki laskivat kalastajien vuosittaisen liikevaihdon lisdantyvan pakastuslaitoksen my6té yh-
teensa yli 270 000 e pelkastaan saaliiden kasvun kautta. Tasta summasta 35 000 e olisi
muikun hinnan vakautumisesta johtuvaa lisdysta. Liséksi raaka-aineen tarjonnan tasaantu-
misen tuoma mahdollisuus lisaté kalan jalostusastetta parantaisi jalostusyritysten vuosittaista
likevaihtoa arviolta 100 000 — 250 000 e (Hanna Peltomaki, julkaisematon).

Vuoden 2005 kokouksen jalkeen Jyvaskylan pakastamoasia oli jossain maarin "jaissa”. Vuo-
den 2006 alussa TE-keskus palkkasi kolmeksi kuukaudeksi suunnittelijan (allekirjoittanut)
selvittamaan tilannetta. Kaikille alueen paatoimisille ja joillekin eniten kalastaville sivutoimisil-
le kalastajille (yhteensa 25 kalastajaa) soitettiin, ja heiltd tiedusteltiin uudelleen heidan kiin-
nostustaan pakastamohankkeeseen. Kalastajat kutsuttiin keskustelutilaisuuteen, jossa tarkoi-
tuksena oli selvittda osapuolien kasityksia asiassa ja l6ytaa ne henkil6t, jotka olisivat todella
lahdbéssa mukaan pakastamoyritykseen. Naiden henkildiden kanssa oli sitten tarkoitus edeta
yrityksen kannattavuusarviointiin. Monet kalastajista pitivat pakastamoa periaatteessa hyva-
na ajatuksena, mutta he arvelivat, ettd he eivat voi lahted mukaan toimintaan esim. liian pit-
kan matkan tai liilan pienten kalamé&arien takia. Varsinaiseen keskustelutilaisuuteen tuli kuusi
kalastajaa.

Keskustelutilaisuuden jalkeen paikalla olleet kalastajat soittivat vield itse kollegoilleen ja var-
mistivat viela kerran kunkin halukkuuden lahtea mukaan toimintaan. Lopulliseksi pakastamo-
yrittdjakandidaattien maaréksi tuli 13. Tassa vaiheessa selvitysta oli siis viimeistaan selvaa,
ettd Jyvaskylan kohdalla pakastamohankkeen ensimmainen edellytys eli "onko halua?” nayt-
taisi tayttyvan.
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Hankkeen jatkotoimenpiteita varten TE-keskus laati yhteistydssa kalastajien kanssa kyselyn
pakastamoyrittdjiksi haluaville. Kaikille 13 kalastajalle soitettiin jalleen. Heilta tiedusteltiin
mm. heidan nykyisia ja tulevia saalismaaridén seka toiveita mahdollisen pakastamon varus-
telun ja sijoituspaikan suhteen (ks. kyselylomake, Liite 1).

Selvityksen mukaan pakastamoyrittdjiksi haluavien 13 kalastajan kokonaiskalansaalis lisdan-
tyisi pakastamon mydta noin 80-120 % nykytilanteeseen verrattuna (Nykanen, julkaisema-
ton). Kalastajien arvioima saaliin lisdys on biologisesti mahdollinen huomioiden Keski-
Suomen vesistdjen teoreettisen kalantuotannon ja nykyisen kokonaiskalastuksen maaran.
Kalastajat arvioivat pakastavansa yhteenséd 300 000—400 000 kg kalaa vuodessa. Pakastet-
tavasta kalasta noin 3 % olisi suomukalaa (lahinn& haukea, siikaa ja madetta), 25-29 %
muikkua, 12-13 % ahventa, 32 % sarkea ja 25-28 % kuoretta. Eniten kayttajia pakastamolla
olisi elokuussa (11 kalastajaa). Hiljaisimpia kuukausia olisivat marras- ja joulukuu (vain 2—3
kalastajaa). Pakastamoa kaytettaisiin pakastuksen lisaksi myos kalan kasittelyyn, silla vain
muutamalla kalastajalla on nykyisin direktiivit tayttavat kalankasittelytilat. Myds pakastamolle
tulevalla jadhilekoneella olisi paljon kayttdjia, koska kalastajien omien hilekoneiden kapasi-
teetti ei riittaisi lisdantyvaan kalastukseen. Kalastajien tulisikin jatkossa noutaa jaata pakas-
tamolta ennen kalastusta (esim. eristetynnyreissa).

Laitoksen mitoitusta varten pyrittiin arvioimaan laitoksella kuukausittain kasiteltdvat kalamaa-
rat. Kalastaja Tapio Peltomé&eltd saatiin arvio siitd, miten kunkin lajin saaliit ajoittuisivat vuo-
den jaksolle (Taulukko 5). Naitd prosenttijakaumia hyvéaksikayttden eri lajien kokonaiskilo-
maara jaettiin eri kuukausille. Eniten kalaa kuukautta kohden pakastettaisiin toukokuussa ja
lokakuussa (Kuva 7). Naina kuukausina kalaa pakastettaisiin karkeasti arvioiden 60 000-80
000 kg kunakin. Koko kuukauden paiville jaettuna hyvin karkea arvio paivittain pakastettavis-
ta kalamdaarista olisi nain laskettuna noin 0—2700 kg/vrk. Todellisuudessa aivan jokaisena
kuukauden paivana tuskin pakastetaan sama maara kalaa, eli todellinen maksimimaara/vrk
on suurempi. Samalla erittain karkealla laskutavalla tarvittava pakastuskapasiteetti olisi huip-
pupdivina (touko- ja lokakuussa) noin 170 kg/h, jos tydpaiva on 16 h pitka (8 h tyopaivan ai-
kana 340 kg). Tasta maarasta osa voitaisiin mahdollisesti pakastaa blokkeina (erityisesti sar-
jet, joiden tuleva menekki onkin epavarminta). Vuoden muina kymmenena kuukautena kalaa
pakastettaisiin karkeasti arvioituna alle 1000 kg/vrk (60—120 kg tunnissa 8—16 h tydpéaivina).

Lahes kaikki kalastajat arvioivat, ettd 100—-300 kg olisi pienin maara kalaa, joka kannattaisi
tuoda pakastamolle yhdella kerralla. Suurin maara kalaa, jonka kalastajat arvelivat tuovansa
pakastamolle kerralla oli 1000—-2000 kiloa. Kalastajat kuljettaisivat kalaa pakastamolle nor-
maalisti korkeintaan 120 kilometria, mutta myds kauempaa, jos se osoittautuisi kannattavak-
si. Muutamalla kalastajalla on kaytdssaan kylmaauto, mutta muut kuljettavat kalansa jaitetty-
na pakettiautolla. Kaikki kalastajat arvelivat liikevaihtonsa nousevan pakastamon mydéta, ta-
vallisimmin 20-75 %. Myos kayttdkatteen arveltiin nousevan, joskin vain nelja kalastajaa esit-
ti asiasta méaarallisen arvion (5-50 %). Kalastajien tilatoiveita kasitelladn tarkemmin kappa-
leessa 7.2.

Taulukko 5. Lajikohtainen saaliin jakautuminen vuoden ajanjaksolle (% vuosisaaliista kunakin kuukau-
tena) (kalastaja Tapio Peltoméaen arvio).

Tammi | Helmi Maalis | Huhti Touko Kesa Heina Elo Syys Loka Marras | Joulu
suomu 40 10 20 10 10 10
muikku 10 10 10 10 20 40
kuore 20 20 10 30 10 10
ahven 50 10 10 20 10
sarki 30 10 20 10 10 20
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Kuva 7. Jyvaskylan pakastamossa pakastettavan kalan maaré kuukausittain (siitd maarasta, jonka ka-
lastajat arvioivat vahintdan pakastavansa vuodessa eli yhteensa 320 400 kilosta).

5.5.2 Kalastajien yritysidean kannattavuusarviointi

Pakastamoyritykseen halukkaat kalastajat tilasivat yritykselleen Pro-Start-arvioinnin. ProStart
on TE-keskusten tarjoama yrityspalvelu, jossa yrittdjat saavat neuvontaa ja apua yrityksen
kannattavuusarviointiin. Yrityskonsultti Hannu Kauppinen selvitti pakastamoyrityksen tausta-
tietoja ja neuvotteli kalastajien kanssa. Tapaamisissa muotoutui kuva tulevasta yrityksesta ja
osakkaiden osuuksien suuruudesta. Myds yrityksen keulakuvaksi halukas sopiva toimitusjoh-
tajaehdokas I6ytyi. Yritykselle tehdyn kannattavuuslaskelman perusteella Jyvaskylan seudun
pakastamo olisi kannattava pakastamon hallintayrityksend. Hannu Kauppisen arvion mukaan
yritys olisi kannattava my6s siind tapauksessa, ettd kalastajat joutuisivat kuolettamaan pa-
kastamorakennukseen investoitavat rahat itse (arviolta noin 600 000 euroa). Tassa vaihees-
sa selvitysprosessia nayttaa siis siltd, ettd Jyvaskylan pakastamoyrittdjilla on paitsi halua
my0s edellytyksia pakastamotoimintaan (olettaen tietysti, ettd kalastajien ilmoittamat tulevat
kalamaarat, heidan pakastustoimintansa ja kalan myyntinsa toteutuvat). Kalastajat tulevat
tarvitsemaan koulutusta vahintaan laatu- ja hygienia-asioissa, mutta todennékoisesti he hyo-
tyisivat myos erilaisista yrittdjakoulutusmuodoista. Tama koskee Jyvaskylan kalastajien ohel-
la varmasti myos muita tulevia pakastamoyrittajia.

Seuraavaksi Jyvaskylan hankkeessa ovat edessé neuvottelut kuntien kanssa eli rahoittajien
etsinta ja laitoksen sijoituspaikan ratkaiseminen. Sijoituspaikan 16ydyttya voidaan tehda tar-
kemmat selvitykset tarvittavien investointien suhteen. Liséksi tulee paattad sopiva pakastus-
laiteratkaisu, nyt kun kapasiteettitarve ja muut tarpeet (mitéd aiotaan pakastaa) ovat selvilla.
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6 Menestyvan pakastamotoiminnan ydin on korkealaatuinen kala

Kaikkien pakastamotoimijoiden on siséistettavad ylivoimaisen laadun vaatimus (Villberg
2005a). Lake Fish Export on todennut, etta pienet jarvikalamme eivat voi kilpailla Euroopan
markkinoilla halvalla hinnalla. Niinpa asiakkaita onkin etsittava erityisesti laatua arvostavien
asiakkaiden parista (Villberg 2006). Elintarvikkeiden korkea laatu on aina kriittisen tarkeaa,
mutta erityisen tarkeaa se on uusille tuottajille, jotka vasta yrittavéat saada jalansijaa kansain-
valisilla kalamarkkinoilla. Huonoja tai vialliseksi epdiltyjakaan kalaerid ei ole varaa paastaa
markkinoille, tai asiakkaat voidaan menettaa. Vientimarkkinoilla suomalaisuus ei ole sellaise-
naan laadun tae, kuten se on kotimaassa totuttu ymmartamaan (Villoerg 2005b). Myydyn ka-
laeran laadusta on viime kadessa aina vastuussa sen myyja eli kalastaja.

6.1 Tarvitaan katkeamaton kylméketju ja nopea pakastaminen
6.1.1 Kalan laatu alkaa heikentya heti pyynnin jalkeen

Kalan hygieenisesté kasittelysta ja pilaantumisprosessista on olemassa lukuisia teoksia, eiké
tassa perehdytd aiheeseen kovin syvdllisesti. Erds aihepiirin kokonaisuudessaan (pyynnista
jaittamiseen, kasittelyyn ja pakkaamiseen) kattava teos on "Kalateollisuuden hygieniaopas”
(Lyijynen ym. 1997). My6s Hanna Peltomaki (2006b) on askettéin laatinut yhteenvedon kalan
pilaantumisprosessista ja pakastamisesta.

Kalojen pilaantuminen johtuu aluksi entsyymien aiheuttamista autolyyttisistd muutoksista.
Taman jalkeen pilaantuminen jatkuu mikrobiologisista tekijoista johtuen (Lyijynen ym. 1997).
Entsyymit pilkkovat kudoksia, mista johtuen esim. suolet ja vatsanseinamat voivat puhjeta.
Kalojen pilaantumisnopeuteen vaikuttavia tekijoita ovat mm.

o kalalaji (mm. rasvaiset kalat pilaantuvat nopeammin kuin vaharasvaiset; ohutnahkai-
set pilaantuvat nopeammin kuin paksunahkaiset)

kalan koko (pienet pilaantuvat nopeammin) ja kalan terveys

ravinnon maara ruuansulatuskanavassa (paljon ravintoa = pilaantuu nopeammin)
vuodenaika

vesiston puhtaus ja kalan elinymparistd (Lyijynen ym. 1997).

6.1.2 Kala on séilytettava sulavan jaan lampétilassa pakastamishetkeen asti

Kalan pilaantumista voi hidastaa merkittavasti oikeilla kasittelytavoilla (Lyijynen ym. 1997):

¢ Kalan tulisi vahingoittua mahdollisimman vahan pyydystettaessa.

e Kalojen stressaamista ja vasyttamista tulisi valttda niistd aiheutuvien fysiologisten
muutosten takia.

o Kalat tulisi verestdd mikali mahdollista, silla se hidastaa pilaantumista.

e Kasittelyn tulisi olla mahdollisimman nopeaa, hellavaraista ja hygieenista ilman yli-
maaraisia puristeluja ja kosketteluja.

Erityisen merkittavaa kalojen sailymisen kannalta on niiden sailytyslampdétila ja sen pysymi-
nen jatkuvasti samana. Kalat tulee jaahdyttaa viivytyksetta pyynnin jalkeen (joko heti aluk-
sessa tai rantaan tultaessa — kesalla ehdottomasti jo aluksessa) sulavan jaan lampdtilaan (0
— +3°C)*. Kalastustuotteiden jaahdyttdmiseen kéytettava jaa on sailytettava siten, etta se ei
joudu alttiiksi saastumiselle®. Ihanteellisin lampétila on 0 °C, mika saadaan aikaan sekoitta-
malla kala sulavan jaan tai jaavesiseoksen kanssa (Lyijynen ym. 1997). Oikealla tavalla O
oC:ssa sdilytetty kala sailyy 2—-3 kertaa kauemmin kuin 5 °C:ssa sailytetty kala (Lyijynen ym.
1997).

! valmisteilla oleva lakiesitys: Maa- ja metsatalousministerion asetus elaimista saatavia elintarvikkeita
ennen  vahittaismyyntid  kasittelevistda  elintarvikehuoneistoista.  Asetusluonnos  7.11.2005
(http://www.mmm.fi/el/laki/lausuntopyynnot/elintarvikehuoneisto.pdf).

19


http://www.mmm.fi/el/laki/lausuntopyynnot/elintarvikehuoneisto.pdf

Kalojen lampétilaa tulee seurata kuljetuksen ja varastoinnin aikana?. Lampétilaa on syyta mi-
tata eri kohdista kalaeraa (keskelta, paalta ja reunoilta). Lampdmittarien toimintaa voi tarkis-
taa ajoittain esim. jaavesiseoksen avulla (0 °C) (Lyijynen ym. 1997). Seurannasta on pidetta-
va kirjaa ja kirjanpidon on oltava valvontaviranomaisen saatavilla. Eri vuorokausina pyydetyt
kalastustuote-erat on pidettava erillaan toisistaan. Kalastustuotteet eivat saa jaatya varas-
toinnin tai kuljetuksen aikana®.

Kalat on kuljetettava pakastamolle viivytyksetté ja prosessoitava mahdollisimman pian pyyn-
nin jalkeen. Esimerkiksi kuoreen ja pienen muikun kohdalla jo 1 vrk sdilytysaika ennen pa-
kastamista voi olla kesalla liilan pitkd (Peltomé&ki 2005b). Kalat voi kuljettaa pakastamolle sty-
rox-laatikoissa tai uudelleen kaytettdvissd muoviastioissa. Kuore ei kesta laatikointia kovin
hyvin. Kuoreet tulisikin mieluummin kuljettaa muovisissa jaavesikonteissa (Peltoméaki 2005b).
Kaytanndssa on huomattu, ettd veden lisédminen kala-astiaan parantaa kalan laatua huo-
mattavasti. Talldin esimerkiksi suomuja irtoaa vdhemman (H. Peltomé&ki, suul. tiedonanto).
Kuljetusastioissa on syyta olla paikka lapulle tms. johon merkitddn kalan pyyntipaikka ja -
aika.

6.1.3 Itse pakastumisen on oltava nopeaa tai kalan laatu karsii

Kalan pakastamisessa on kaksi perusperiaatetta: 1) kala tulee pakastaa nopeasti ja 2) kala
tulee pakastaa samaan lampotilaan kuin se, missa pakastetta aiotaan sailyttdd ennen myyn-
tia tai kayttoa (varastointilampdtila) (Johnston ym. 1994). Pakastaminen ei koskaan paranna
kalan laatua, eikd pakastaminen pysayta kalan pilaantumisprosessia taysin, joten ainoastaan
ensiluokkaisia tuotteita tulee pakastaa. Kalasta noin 60—80 % on vettd, 15-20 % on proteiinia
ja 0,5-20 % rasvaa (kalan lajista, kunnosta jne. riippuen) (Johnston ym. 1994). Pakastuspro-
sessissa suurin osa kalassa olevasta vedestd muuttuu jadksi. Tama veden muuttuminen
jaaksi eli lAammon poistaminen vaatii paljon energiaa. Kala jaéhtyy ensin nopeasti juuri 0 °C:n
alapuolelle, jossa jaahtyminen hetkellisesti hidastuu, kun suurin osa vedesta jaatyy 0 °C:n ja
=5 °C:n vadlilla (Torry research station 2001a). Taméan jalkeen jaahtyminen on taas nopeam-
paa, kun kala jaatyy haluttuun lampdétilaan. Vesi muuttuu kalassa pieniksi kiteiksi tai puikoik-
si, ja ndiden jaapartikkeleiden koko on sitéd suurempi mita hitaampaa jaatyminen on. Nopea
pakastuminen on tarkeaa siksi, ettad kalan pilaantuminen jatkuu nopeana viela hieman 0 °C:n
alapuolella. Tama vaihe tulisi ohittaa nopeasti. Kalan tulisi jadhtya 0 °C:n lampdtilasta —5
°C:n lampdétilaan korkeintaan muutamassa tunnissa. Sijoittamalla blokki kalaa jaatymaan
pakkasvarastoon tuottaa liian hitaasti jaatyneen ja laadultaan heikon lopputuloksen. Kalaa ei
saakaan koskaan pakastaa pakkasvarastossa. Viidessa pakkasasteessa kalan vedesta on
jaatynyt noin 70 %. Jopa —30 °C:ssa pieni osa kalassa olevasta vedesta on yha sulaa. Pa-
kastumisaikaan vaikuttavat mm.

pakastintyyppi

pakastimen lampdtila

ilmavirran nopeus puhallinpakastimissa
tuotteen lahtdlampatila

tuotteen paksuus ja muoto

tuotteen tiheys ja pinta-ala

tuotteen mahdollinen pakkaus

kalalaji.

Nopeinta pakastuminen on ruiskutettaessa jddhdytysainetta suoraan tuotteelle, eli esim. typ-
pipakastimissa. Nopea pakastuminen tarkoittaa kuljettimella varustetun puhallinpakastimen
tapauksessa noin 5-30 mm paksuisen kalakerroksen pakastumista tunnissa (kalan pinnassa
pakastuminen on nopeampaa kuin sisalld). Typpipakastimissa nopeus on luokkaa 100-1000
mm/h (tiedot teoksista: Johnston ym. 1994, Nicholson 2001 ja Torry research station 2001a).

2 MMM:n asetus alkutuotannolle elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi asetettavista vaatimuksista
(16.2.2006).
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Kala tulee pakastaa mahdollisimman lahelle varastointilampdtilaa siksi, etté lampétilan vaih-
telu heikentaa kalan laatua. Lisdksi varastoa lampimamman kalan tuominen varastoon hei-
kentdisi varastossa jo olevien tuotteiden laatua. Jotta kalan [Ampotila olisi varastoon tuotaes-
sa mahdollisimman lahell& varastolampétilaa, tulisi pakastuslaitteen lampdétilan olla noin 5
astetta alhaisempi kuin varaston lampdtilan. Englantilaisen suosituksen mukaan kala tulisi
pakastaa siten, etté kalan ydinlampdtila on ainakin —20 °C ja keskim&aréinen lampdtila —30
°C. Talloin pakastimen toimintalampotilan tulisi olla noin —40 °C (my6s —35 °C kéaytetaan
usein, kun varaston lampdtila on —30 °C (Nicholson 2001, Torry research station 2001a). Pa-
kastumisaika ja tuotteen lampdtila tulee aina testata pakastuslaitoksessa erikseen jokaisen
uuden tuotteen osalta. Pakastettavan tuotteen lampdétilaa mitattaessa tulisi kayttdd mittaria,
jossa anturi asetetaan pitkalle kalan sisélle, selkarangan vieressa olevaan lihakseen (Nichol-
son 2001). Pakastettujen tuotteiden sisalampdtilan mittaamisesta on annettu erikseen ohjeita
myds Kauppa- ja teollisuusministerion asetuksessa pakastettujen elintarvikkeiden valvon-
nassa kaytettavista naytteenotto- ja mittausmenetelmista (2.2.2006).

6.2 Kalan sdailyvyys varastossa on rajallinen
6.2.1 Kala on sailytettava lain mukaan alle —18 °C:ssa; ulkomainen suositus —30 °C

Pakastetun kalan sailyvyys vaihtelee huomattavasti riippuen varastointilampatilasta, 1ampoti-
lan pysymisesté vakaana, kalalajista, tuotteen laadusta ennen pakastamista, kasittelytavoista
ja pakkaustavasta. Suomen lain mukaan (vanhan ja my6s valmisteilla olevan lainsaadannon
mukaan) kalaa tulee sailyttda alle —18 °C:ssa. Esimerkiksi Padasjoen pakastamolla kalaa
sdilytetdan noin —20 °C:ssa. Useissa kansainvalisissd FAO:n raporteissa mainitaan suositel-
tavimmaksi sailytyslampdotilaksi —30 °C. Tassa lampdétilassa bakteeritoiminta pyséhtyy taysin,
ja kalassa esiintyvéat entsymaattiset muutokset etenevat hyvin hitaasti (mm. Torry research
station 2001b). Grahamin (1984) mukaan varastointi —30 °C:ssa kuluttaa 30 % enemman
sdhkoa kuin varastointi —20 °C:ssa, mutta toiminnan kokonaiskustannukset huomioiden —30
°C on kaytossa vain 4 % kalliimpi kuin —20 °C. Alhainen varastointilampdétila mahdollistaa
mm. kalan pidemma&n myyntiajan, pienemman havikin ja kalan korkeamman laadun (Graham
1984). Kalan sailyvyys vaikuttaa suoraan pakastamoyrityksen ja yksittaisten kalastajaosak-
kaiden toimintaan. Toiminta on varsin erilaista, jos kala sailyy vain kuukauden (kala on myy-
tava heti pois), kuin jos se sailyy vuoden (kalaa voi pakastaa varastoon ja koettaa esim. tasa-
ta tuloja vuoden aikana).

Kalan sailyvyytta varastossa voidaan edistaa suojaamalla se hapettumiselta esim. glasee-
raamalla tai pakkaamalla se hyvin kosteutta ja ilmaa lapaisemattoméaan pakkaukseen (Torry
research station 2001). Glaseerauskerroksen tulisi olla mahdollisimman tasainen ja ehja. Ka-
laa tulisi ruiskuttaa vedella joko molemmilta puolilta, tai sitten kalan tulisi kaantyilla glaseerat-
taessa. Glaseerauskerroksen paksuuteen vaikuttavat mm. glaseerausaika, kalan lampétila,
veden l[Ampdtila, tuotteen koko ja tuotteen muoto. Jos kala lAmpenee paljon glaseerauksen
takia ja jaatyy hitaasti uudelleen, on glaseeraus tuotteelle enemman haitaksi kuin hyddyksi
(Johnston ym.1994). Hattulan (1999) tekemén Kkirjallisuuskatsauksen mukaan glaseerauk-
sessa voidaan kayttaa pelkkaa vettda, mutta veteen voi myos lisdtd hapettumista estamaan
esim. askorbiinihappoa. Suojaustoimista huolimatta kala kuivuu joka tapauksessa vahitellen
varastoinnin aikana. Kalaan syntyy ns. pakkaspoltetta ja liha muuttuu puumaiseksi, kuitumai-
seksi. Myds maku muuttuu epamiellyttavaksi.

6.2.2 Kalalajeista muikku nayttaisi sailyvan pakasteena suhteellisen lyhyen ajan

Runsasrasvainen kala séilyy lyhyemman ajan kuin vaharasvainen. Torry reseach stationin
(2001b) tekemien testien mukaan vaalea véh&rasvainen kala sailyy —21 °C:ssa hyvana nelja
kuukautta mutta —30 °C:ssa kahdeksan kuukautta. Rasvainen kala sailyy testien mukaan hy-
vand —18 °C:ssa 2-3 kk, —25 °C:ssa 3-5 kk ja —30 °C:ssa kuusi kuukautta. Johnston ym.
(1994) esittavat puolestaan seuraavanlaisia sailyvyysarvioita:
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Sailyy varastossa syontikelpoisena (kk)

Kalalaji -18 °C -25°C =30 °C
Rasvainen kala (sardiinit, lohi, ym.) 4 8 12
Vaharasvainen kala (esim. turska) 8 18 24
Kampelat 9 18 24

Muikun ja muidenkin kotimaisten kalalajien pakkasséailyvyytta on tutkittu jonkin verran. Sarki-,
hauki- ja ahvenmassojen on todettu sailyvan moitteettomana —20 °C:ssa yhdekséan kuukautta
(Kiesvaara ja Hattula 1986, Hattulan 1999 mukaan). Muikku sen sijaan nayttaisi sailyvan
suhteellisen huonosti, vaikka se ei ole erityisen rasvainen kala (rasvapitoisuus 3,3 %; Suo-
men kalaruuan ystavat ry, fishfood.fi). Valtion teknillinen tutkimuskeskus (VTT) tutki 1980-
luvulla kéasittelytavan vaikutusta syksylla ja talvella pyydetyn ja pakastetun muikun sailyvyy-
teen —25 °C:ssa (Kiesvaara ja Hattula 1984). Testeissa kalan laatua mitattiin aistinvaraisin,
kemiallisin ja mikrobiologisin menetelmin. Tulosten mukaan talvimuikku sailyi erinomaisena
kaksi kuukautta ja hyvana kuusi kuukautta jos kalat kasiteltiin ennen pakastamista askor-
biinihapolla tai ne pakattiin tyhjiopakkaukseen. llman naita kasittelyja talvella pyydetyt kalat
sdilyivat hyvana kolme kuukautta (perattuna ja perkaamattomana), mutta jo neljantena saily-
tyskuukautena laatu heikkeni selvasti. Tulosten mukaan syksylla pyydetty muikku sailyi hy-
vana kuukauden, mutta jo kahden kuukauden sailytyksen jalkeen osa kaloista (eri kasittelyja)
oli kelvottomia.

Kiesvaaran ja Hattulan (1984) mukaan heidan tuloksensa vahvistavat aiempia kasityksia sii-
ta, ettd muikku ei ilman muuta aina sovi pakastettavaksi. Kalan maku vaihtelee vuoden aika-
na, ja syonndskaudella pyydettyihin kaloihin tulee pakkasvarastoinnin aikana herkemmin vir-
hehajuja ja muita muutoksia kuin silloin, kun kala ei sy®.

Myds Lake Fish Export on tutkinut muikkujen sailyvyyttd (Peltomaki 2006a). Lokakuussa
2005 vientihanke vertasi yhteistydssd EELA:n kanssa 1) heindkuussa kalastettuja ja koko-
naisina irtopakastettuja muikkuja, joita oli sailytetty —18 °C:ssa kolme kuukautta ja 2) loka-
kuussa kalastettuja vasta pakastettuja muikkuja. Kolme kuukautta sailytettyjen muikkujen ul-
konako, rakenne ja haju oli sulatettuna edelleen hyvéa (vastapakastettujen erinomainen). Sen
sijaan hoyryssa kypsennettynd kolme kuukautta varastoitujen kesdmuikkujen haju ja maku
olivat selvasti heikompia kuin vastapakastetuilla muikuilla. Vientihanke on kéynnistanyt nyt
my06s uuden, entisté laajemman laatuselvityksen EELA:n kanssa. Muikun liséksi on tarkoitus
testata kuoreen sailyvyyttéa (Hanna Peltoméki, sahkoposti).

7 Pakastamon toiminta ja perusrakenteet

7.1 Yleiskatsaus pakastamon toimintaan ja materiaalivirtoihin

Pakastamotoimintaa maarittavat erityisesti saatavilla oleva kalamaara ja kalan kysynta. Ku-
vassa 8 on esitetty yksinkertaistettu "kokonaiskuva” pakastamotoiminnasta. Laitokseen tulee
kalaa joko pyOreéna tai jo perattuna, mahdollisesti myos pidemmalle jalostettuna, kuten ka-
lamassana. Laitokseen tulevaan kalamaaraan vaikuttavat suoraan mm. pakastamoyritykses-
sa mukana olevien ja muiden alueella toimivien pakastamon asiakkaina olevien kalastajien
maara seka kalakantojen tila. Epasuorasti kalamaaraan vaikuttavat mm. kalastuslupien saa-
tavuus, kalastajien mahdollisuus jaahdyttaa (jaan saatavuus) ja kuljettaa kalaa, kalasta saa-
tava hinta (mita parempi hinta, sita pienempia kalaeria ja kauempaa kalaa kannattaa tuoda)
ja kalan kysyntd, joka viime kadessa maarittelee koko toiminnan kannattavuuden ja muodon
(tuotteet). Laitoksesta ulos lahtee paitsi kalatuotteita myds kalajatetta ja jadhilettd. Pakasta-
morakennuksen sijaintiin ja varusteluun vaikuttavat paitsi kalastajien myos asiakkaiden tar-
peet. Koko pakastamotoiminnan reunaehtoina ovat mm. lainsdadannén vaatimukset (uusi
elintarvikelainsaadanto, yrityslainsaadanto, jatelait, jne.). Pakastamoyrittdjilla on syyta olla
riittdva kokonaisndkemys toiminnan kaikista osa-alueista jo suunnitteluvaiheissa.
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Kuva 8. Kalapakastamon toiminta tiivistetysti.

Kalamaaraan vaikuttavat mm. Laitokseen tuleva kala

Kalastajien maara ja aktiivisuus Kalojen oltava 0-3°C
Valmiiksi omissa tiloissa perattua [
tai pyoreaa kalaa. Mahdollisesti
pakastusvalmiita fileité tai kalamassaa/
kalapihveja tms.

Kuljetusmatkat (paljonko kannattaa tuoda
minimissaan pakastamolle?)

Kalakantojen tila (ml. liséantyvan kalastuksen
osittain tuntemattomat seuraukset)

Kalan kasittelykustannukset (etenkin pakastus)
|

Kalastuslupien saatavuus, kalastusvalineet,

Adia " ! Muikkua, kuoretta, ahventa
jaéhileen saatavuus, kuljetusastiat

ja sarked vientiin;
myG6s muuta

Kalasta saatava hinta

Mitad muita vaikutuksia tulisi huomioida?

Toiminnan reunaehtoja ovat mm::

Jaahile _ B _PAKASTAMO/KALASATAMA Yhtidsopimukset,
Myydaan osakkaille ja Minne sijoitetaan: . esim. osakeyhtion
ulkopuolisille Oltava hyvat liikenneyhteydet, sahkoa ja vetta. yhtisjarjestys: kuka
Laitoksen varustelu? vastaa mistékin, kuka
Tilan tarve: kalank&sittelytilat, pakastuslaite, kylmitt, pak- on esim. toimitus-
K alaiite kasvarastotilaa, perkuukoneita, lajittelukoneita, johtaja; pgkastamoaja_m
J jadkone, madinerottelukone...Mitoitukset? jakautuminen osakkaille,
1) Rehuksi kelpaava kalajate Mika pakastuslaite: tunneli-, leiju-, spiraali- vai typpipakas- kayttdmaksut jne.
erilliseen pakasteeseen? tus (eli mité ja miten paljon halutaan pakastaa — - .
(2) Jate (elginperéisen jatt;en irtopakastusta ja blokkeja; minké& kokoista ka- Xaus(i);ralfl?r?rlln;rl:lgﬁ}staman
kasittelyn vaihtoehdot? laa; myos fileitd ja matid); kiinteat rakenteet vai : . "
. - - . " . pakastamon ja kalastajien
Lietelantalaan, biokaasuksi tai siirrettava ratkaisu?... valillz)
kaatopaikalle?) Muuta tuotantotilaa liséksi, esim. jalostusta varten?
Tuotannon vaiheet (mahdolliset pullonkaulat): Omavalvontasuun-
Kalan esikasittely (perkauksen hitaus) — nitelma ja mahdollinen
Pakastus (pakastuslaitteen teho eli kg/h tai kg/vrk) laatusertifikaatti: Y
Pakkaaminen (?) hyg|en|<_51 ja sen valvonta,
Varastointi (varastointitilan maara, sailytysajan rajallisuus?!) huollot jne.
Lainsaadanto
Kalatuotteet L
KALAN KYSYNTA —vientimarkkinoille Tulos:_tulot (mm. kalamy_)_/ntl, jaan
— kotimaan markkinoille (tukkuihin, myynti, kayttdmaksut) miinus menot
jalostamoille, suoramyyntin&?) (mm. vuokra, sahko, vesi, pakkaukset)
Tuotteita: irto- ja blokkipakastetut

muikku, kuore, séarki ja ahven;
pakastetut fileet ja kalamassa,
mati, tuore kala

Tuotekehitys

Markkinointi ja asiakas-
Suhteet

QP
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Pakastamolla "virtaavat” mm. kala, kala-astiat, ja&a, myyntipakkaukset ja niiden mukana ihmi-
set. Materiaalien virtauskaavioita laatimalla toiminnan suunnittelu ja valvonta helpottuu (Kuva
9). Pakastamolla tulee olla hyvat tuotantotavat, jotka kattavat prosessin kaikki vaiheet. Tuot-
tajan on tunnettava elintarvikkeiden ja muiden materiaalien kasittelyyn liittyvat hygieeniset
vaarat ja estettava ja poistettava terveyshaittoja aiheuttavat epakohdat. Hyvaa hygieniaa on
noudatettava niin tuotantotilojen rakenteissa, tydskentelymenetelmissa, tydvalineissa kuin
henkildkunnan tydtavoissakin (Lyijynen ym. 1997). Toiminnan laatua tarkkaillaan lain edellyt-
taman omavalvontasuunnitelman avulla, johon my6s virtauskaaviot tulee siséllyttda (tar-
kemmin omavalvonnasta kappaleessa 9).

TARKEMPI ERITTELY PAKASTAMON MATERIAALIVIRROISTA

Rekka-autoilla pihaan  Pihaan kalastajan/muun Vesiverkosta Kalojen mukana
toimitettuna/itse kalan tuojan autolla/veneella.
haettuna Purku autosta kasin tai nosturilla

esim. lastauslaiturille.

Pakkaukset Kala Jaa Kala-astiat
(pahvit, lavat, pussit, (tuotava jaavedessa (eli vesi) (eristetynnyrit, muovi-
styroxlaatikot, ym.) tai jaitettyna) kontit, styroxlaatikot)

‘Pakkausvarasto <>Vastaanotto- <> Hilekone — = Kuivajate
tarkastus Pesu
(lampdtila, jaan <>Jaavarasto (styroxlaatikot
maara ym.) jatteisiin)
€ Pakkausten
kasaaminen
(Lisaa
jaita,
uusi
astia,
O ) OKaloille 4 (Varastoon
| tai kayttoon
QKymieon — —~ = T T T~ pakastamolla)
0-3°C)
Kalojen pesu/
jaat pois
El&in- Lajittelu,
jate <> mittaus/
Pakkaaminen | Punnitus
| tuore:ena <>(Muu kasittely:
suomustus,
perkaus,
madinerottelu)
<>Irtopakastus/
blokkipakastus
Pakastetun mmgﬁ:!‘
<) kalan pakkaus (javaras- Kalastajien
ml. pakkausmerkinnat mukaan
tossa aukko autoon/
<>Pakkasvarastoon <>myt')s ulko-
oS veneeseen
seindssa)
Asiakkaille (osakkaat ja muut kayttajat seka kalan ostajat)
Kuljetus joko itse kuljettamalla tai kuljetuspalvelun avulla

Kuva 9. Materiaalivirrat kalapakastamon sisalla. Kuva on muokattu versio teoksessa Graham (1984)
olevasta rungosta.

Seuraavissa kappaleissa kadydaan tarkemmin [&pi tiloja ja tuotantoprosessia koskevia lakien
asettamia vaatimuksia ja kaytdnnén kokemuksia.
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7.2 Pakastamon sijainti, tilat ja laitteet
7.2.1 Suunnittelun aluksi

Pakastamon sijainnista paatettdesséa tulee huomioida ainakin seuraavat seikat:

e paikan tulee olla riittavan tilava seka nykyisille ettd mahdollisille tuleville tarpeille (laa-
jennuksille on jatettava tilaa)

paikan tulee olla lahella hyvia liikenneyhteyksia

saatavilla tulee olla sahkda ja vetta

jatehuollon tulee olla jarkevasti toteutettavissa

ymparistdssa ei saa olla mitddn sellaista, mik& voisi vaarantaa tuotteiden hygienian
(kuten kaatopaikka ja siella vierailevien lintujen mukanaan kuljettamat mikrobit) (By-
kowski & Dutkiewicz 1996).

Varsinaista pakastamo-kalankasittelylaitosta suunniteltaessa tarkeimmat kriteerit ovat hygie-
nia ja taloudellisuus (Graham 1984). Toiminnallisesti paras pohjaratkaisu saadaan usein ai-
kaan rakentamalla kokonaan uusi tila. Pakastamo on kuitenkin mahdollista rakentaa myds
valmiiseen rakennukseen. Rakennuskustannuksia laskettaessa ja hintavertailuja tehtaessa
tulee ottaa huomioon kaikki mahdolliset seikat paikallisiin olosuhteisiin sovellettuna. Jos esi-
merkiksi yksi laite vie enemman tilaa kuin toinen, tulee tdmén ylimaaraisen tilan rakennus- ja
yllapitokulut huomioida laskelmissa. Samoin tulee huomioida mahdolliset erot materiaalien
tai laitteiden vaatimassa yllapitotydssa. Asiantuntija-apua on syyta hankkia mm. rakennuksen
suunnitteluun, materiaalivalintoihin, jatehuollon toteuttamiseen ja turvallisuusnakdkohtiin
(Graham 1984).

7.2.2 Lain edellyttamia yleisia rakenteellisia ja toiminnallisia vaatimuksia

Kala-alan laitosten rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista saadetddn mm. Tervey-
densuojeluasetuksessa (1994/1280) seka Kalahygienia-asetuksessa (16/EEO/2000). Kala-
hygienia-asetus tulee korvautumaan ainakin osittain uudella asetuksella vuoden 2006 aikana
(Maa- ja metsatalousministerion asetus eldimistd saatavia elintarvikkeita ennen vahittais-
myyntia kasittelevisté elintarvikehuoneistoista. Luonnos 7.11.2005). Asetusluonnoksessa ja
Terveydensuojeluasetuksessa sanotaan elintarvikehuoneistoista mm. seuraavaa:

o Laitoksen puhtaat ja likaiset tilat on ristikontaminaation valttdmiseksi erotettava raken-
teellisesti ja toiminnallisesti toisistaan niin, etta raaka-aineet ja valmisteet seké kypsen-
netyt ja kypsentdmattémat valmisteet samoin kuin pakatut ja suojaamattomat raaka-
aineet ja valmisteet voidaan pitaa riittavasti erillaan toisistaan. Erottaminen voidaan to-
teuttaa myos ajallisesti, jos néin saavutetaan riittavan hygieeninen lopputulos.

o Laitoksessa on oltava henkildkunnan toiminnan ja tilojen puhdistuksen edellyttdma
maara vesipisteita ja pesujarjestelma tilojen ja laitteiden pesua varten. Tiloissa, joissa
kéasitellaan suojaamattomia elintarvikkeita, késien ja valineiden pesupaikan on oltava
l&hella tyopistettd. Kasienpesualtaiden hanat eivat saa olla kéasi- tai kasivarsikayttoisia.

o Laitoksessa on oltava riittdvan tilavat ja hyvin varustetut tilat pesu- ja desinfioimisainei-
den seka siivousvdlineiden- ja tarvikkeiden sailytysta varten. Haittaeldinten torjuntaan
kaytettaville aineille on oltava erilliset lukittavat sailytystilat.

e Laitoksessa on oltava asianmukaiset tilat ja varusteet puhtaiden suojavaatteiden jake-
lua ja likaisten suojavaatteiden kerdamista varten. Laitoksessa puhdistettavia suojava-
rusteita varten on oltava pesu- ja kuivaustilat seka sailytyspaikka.

o Raaka-aineiden ja tuotteiden purkamista ja lastausta varten on oltava asianmukaiset
lastaus- ja purkupaikat.

e Henkilékunnalle on oltava pukeutumistilat, joiden yhteydessa on oltava WC ja suihkut
peseytymista varten, jos peseytymismahdollisuutta ei ole muuten jarjestetty laitoksen
lahietaisyydelld. Kaymalat eivat saa avautua suoraan tuotantotiloihin.

o Laitoksessa on oltava erillinen tila ja varustus elintarvikkeiden kuljetuksessa kaytettavi-
en sailididen, laatikoiden ja rullakoiden seka kuljetusvélineiden pesua ja mahdollista
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desinfiointia varten, jos niiden puhdistus suoritetaan laitoksessa. Muussa tapauksessa
viranomaisen on hyvaksyttava paikka, jossa puhdistus ja desinfiointi tapahtuu.

¢ Laitoksessa on oltava hygieeninen jateveden ja kiintean jatteen ja sivutuotteiden poisto-
jarjestelma. Jatteiden kokoamista varten on oltava helposti puhtaana pidettavat ja sel-
vasti merkityt kannelliset astiat. Jos jatteita ei kuljeteta pois laitoksesta paivittain, jatteita
varten oltava erillinen jaahdytetty, lukittava varastotila.

o Laitoksessa on oltava tilavuudeltaan ja jadhdytysteholtaan riittavat erilliset kylmatilat
raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden sailyttamista varten.

o Kylma- ja pakkasvarastojen jokaisella varastointialueella on oltava rekisteréiva lamp6-
mittari. Pakkasvarastossa on oltava rekisterdiva lampomittari, joka rekisterdi lampétilan
vahintdén kerran kahdessa tunnissa ja pakasteiden sdilytyslampétilan mittaus- ja tal-
lennuslaitteet. Kylma- ja pakkasvarastoissa on oltava lampotilojen tavoitearvojen ylitty-
misesta varoittava halytysjarjestelma.

o Huoneista, joissa kasitellaan tai sailytetddn suojaamattomia kalastustuotteita tai niista
saatuja jalosteita, ei saa olla suoraa kulkuyhteyttd ulos eika likaisiin tiloihin, kuten kor-
jaamoon tai jatteiden sailytystiloihin.

¢ Pinnoitteiden, rakenteiden, materiaalien ja kalusteiden on oltava helposti puhdistettavia
(ei puuta), eika niista saa irrota haitallisia aineita. Seindpintojen on oltava vaaleat.

o Lattioiden on oltava kaltevat siten, ettd pesuvesi on helposti poistettavissa tai johdetta-
vissa pois. Tiloissa, joiden lampétila on yli 0 °C ja joissa kasitellaan tai sailytetddn pak-
kaamattomia tai nestemaisia tuotteita, on oltava lattiakaivot, joissa on ritilat ja hajulukot.

¢ Haittaeldinten ja muiden eldinten kuin teuraseléinten paasy laitokseen on estettava.
Asiattomien henkildiden p&&sy laitokseen on estettava.

Muualla on liséksi esitetty seuraavia edellytyksia hyvélle tuotantotilalle (Waterman 2001):

e Ovien tulisi olla pestavia ja itsestdaan sulkeutuvia (esim. "saluunan ovet”, joissa ala-
osassa vahvistus).
Valoa tulisi olla riittdvasti, mieluiten paljon luonnonvaloa (pohjoispuolen valo paras).

¢ llmastoinnin tulee olla riittdva poistamaan kosteutta ja pitdm&én tydskentelylampdtilan
sopivana (joko viilentamaan tai lammittamaan sitd).

o Tydpodytien ja tyttasojen tulisi olla metallisia tai muovisia, jalkojen korkeuden olisi hyva
olla s&adettavissa (ruostumaton teras hyva materiaali).

e Astioiden tulisi olla ruostumatonta terdsté tai muovia.

e Sahkokaapeleita vedettdessa tulee varautua myds mahdolliseen lisaantyvaan sahkon-
kulutukseen.

o Pistorasioita tulee olla riittavasti.
Tehtaan ymparilla olevan pihan tulee olla paallystetty.

Hygienian, tehokkuuden ja taloudellisuuden kannalta paras ratkaisu on sijoittaa kaikki tarvit-
tavat tilat yhteen rakennukseen. Myos koko prosessi on syytd organisoida siten, ettd se
muodostaa yhden, jatkuvan linjan — fyysisestikin (Waterman 2001). Raaka-aineilla ei saisi ol-
la takaisin- tai ristikkaiskuljetuksia tuotantolinjassa, vaan niiden tulisi kulkea koko ajan eteen-
pain kohti lopputuotevarastoa (Lyijynen ym. 1997). Kala ei saa seisoa missaan prosessin va-
lissa turhaan. Myo6skaan ihmisten ei tulisi liikkua "siksakkia” eri vaiheiden valilla. Pakkausjat-
teiden ja muiden jatteiden tulisi voida poistua prosessista siind, missa ne syntyvat, ilman tar-
vetta kulkea muiden prosessivaiheiden tilojen kautta (Bykowski & Dutkiewicz 1996). Koko
prosessissa keskeisintéa on tuotannon puhtaan ja likaisen tilan erottaminen toistaan. Likaisel-
la alueella kasitelladn raakoja kaloja, ja siella pesu on hyvin tarkeda. Puhtaalla alueella kasi-
tellddn vain valmiita tuotteita. Kontaminaatiot likaiselta alueelta puhtaalle estetdan kieltamalla
ihmisten, laitteiden ja tyovalineiden siirtely puhtaalle alueelle. Paras ratkaisu erottaa likainen
ja puhdas puoli on rakentaa seina niiden valiin (Bykowski & Dutkiewicz 1996). Likaisen ja
puhtaan alueen rajalla voidaan kayttaa myds esim. kenkien desinfiointimattoja. Myds ilman
on virrattava puhtaalta alueelta likaiselle pain (jos eri osilla ei ole omaa ilmanvaihtoa) (Lyijy-
nen ym. 1997). limanvaihtoa suunniteltaessa olisi hyva selvittdd mahdollisuus ottaa talteen
lampdenergiaa, jota vapautuu mm. tuotteita pakastettaessa (Tapio Peltomaki, suul. tiedonan-
to).
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7.2.3 Keski-Suomen kalastajien pakastamotiloja koskevat toiveet

Valmista, eri puolile Suomea "monistettavaa” mallia pakastamorakennukselle tai siella har-
joitettaville prosesseille ei ole olemassa. Padasjoen kalasatama on kéayttajiensd mukaan koh-
tuullisen toimiva, mutta pakastamolta |6ytyy myds useita parannettavia kohteita (Tapio Pel-
tomaki, suul. tiedonanto). Tilat ovat liséksi lilan pienet useamman kuin yhden kalastajan (tai
ty6tiimin) samanaikaiseen tyoskentelyyn (Heinonen, suul. tiedonanto). Pakastamorakennuk-
sen pohjapiirros ja varustelu riippuvat paljon myos siitd, rakennetaanko pakastamo valmiisiin
tiloihin (kuten Vesannolla) vai kokonaan alusta alkaen. Myds kalastajien tarpeet vaikuttavat
rakennussuunnitteluun.

Jyvaskylan seudulle suunnitteilla olevan pakastamon tila- ja varustelutarpeita mietittdessa
kaytettiin vertailukohtana Padasjoen laitosta. Kalastajien mukaan pakastamossa tulisi olla ai-
nakin seuraavat tilat ja laitteet:

JYVASKYLAAN SUUNNITELLUN PAKASTAMON ” TOIVEHANKINTALISTA”
(13 kalastajayrittajaa, vuosittain pakastettava maara 300-400 tn)

— laitoksen kokonaispinta-ala noin 500 m?

— irtopakastuslaite (suosituin vaihtoehto talla hetkella tunnelimalli)

— blokkipakastusmahdollisuus (joko tunnelitilassa tai erillinen pikapakastushuone)

— 2 kylmitta (& 20 m? tai toinen isompi kuin toinen: 5 tn ja 1,5 tn kapasiteetti)

— jadkone (koneen kapasiteetti 3000 kg/vrk) ja jadvarasto, johon mahtuu muutama
kuutio jaita

— pakkasvarasto, noin 50 m?, tilaa noin 30-40 tonnille kalaa; véliovella jaettavissa
tarvittaessa kahtia, jotta koko tilaa ei tarvitse aina pitaa kylmana

— ainakin 2 perkuukonetta, mieluiten sek& Rekilan ettéd KP-metallin mallit)

— madinerottelija tai kaksi (eri tavalla toimivia)

— lajittelukone tai kaksi (eri s&adoilla)

— suomustuskoneita

— pesureita

— varastorakennus pakkauksille tai muuten varastotilaa

— verstastilaa esim. pyydysten korjailuun tai sulatukseen

— erillinen pakastuskontti rehujatekalalle

— painepesuri, vaakoja, hydraulinen nostin, tyétasoja, sahkotoiminen trukki

— 450-500 litran eristekontteja, joita voisi ottaa mukaan rantaan ja joissa voisi kuljettaa
kaloja

Listassa mainittujen tilojen lisaksi tarvitaan siis myos edellisessa kappaleessa mainitut lain
edellyttamat tilat eli wc:t, suihku, pukutilat, siivouskomero ja kala-astioiden pesutila. Kalasta-
jista kukaan ei maininnut toimistotilaa, mutta myos sellainen voi olla tarpeen. Varsinaiseen
kasittelytilaan tulisi mahtua useampi kalastaja yhta aikaa kasittelem&éan kalaa. Lisaksi pakas-
tamolla tulisi olla hyvin tilaa pihalla, jotta rekka-autot mahtuvat hakemaan kalaa. Ovien tulee
olla riittavan leveitd, jotta niistd mahtuu kulkemaan trukilla (lavojen leveys noin 100 cm, lisék-
si tarvitaan 20 cm tilaa sivuille) (Tapio Peltomaki, suul. tiedonanto). Jaavarastosta tulisi olla
mahdollista ottaa jaata myo6s ulkoseinasta tulematta sisélle laitokseen. Tilat on syyta suunni-
tella niin, ettd niitd on mahdollista tarvittaessa laajentaa, ja toisaalta myos siten, ettd ne on
mahdollista ottaa muuhun kayttoon, jos toiminta ei jostain syysté jatkuisikaan tulevaisuudes-
sa (laitoksen jalleenmyyntiarvo). Laitoksen laheisyydesséa olisi hyva olla tilaa myds mahdolli-
sille kalanjalostusyrityksille (Tapio Peltoméki, suul. tiedonanto).

7.3 lhmisten jatilojen hygienia pakastuslaitoksella
Pakastamon toiminnassa tulee kiinnittéé erityistd huomiota henkilokunnan ja tilojen hygieni-

aan. Hygieeniset tuotantotavat ovat tarkeita, jotta tiloista tai ihmisista ei siirry mikrobeja tai
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vieraita aineita elintarvikkeisiin (Lyijynen ym. 1997). Tyodntekijan henkilékohtainen hygienia
kasittda kolme osa-aluetta: 1) terveys, 2) henkilékohtainen hygienia ja 3) hygieeniset kasitte-
lytavat. Jokaisen elintarvikkeita kasittelevan on huolehdittava terveydestadn. Sairaana kaloja
el saisi kasitella (esim. flunssaisena tai jos kasissa on tulehduksia). Késienpesu on keskei-
sessa asemassa. Kadet tulee pestéa perusteellisesti ja toistuvasti tydpaivan aikana: WC:ssa
kaynnin jalkeen ja kun on syéty, juotu, katelty toista henkil6a, niistetty tai koskettu mité ta-
hansa muuta ei-hygieenista esinetta (Lyijynen ym. 1997). Ohjeita oikeanlaiseen kasien-
pesuun ja muuhun hygieniaan annetaan mm. Lyijysen ym. (1997) oppaassa.

Tuotanto- ja muiden tilojen puhdistukset voidaan jakaa paivittaisiin ja harvemmin toistuviin
siivouksiin. Tuotantolinjat on puhdistettava paivittdin aina kun niitd kaytetaan. Tyo6tasot, tyo-
valineet ja laitteet puhdistetaan ja desinfioidaan tyopéivan kuluessa ja raaka-aineita vaihdet-
taessa. Prosessilinjan viereisia seinia, ikkunoita ja varastojen lattioita siivotaan tarvittaessa
harvemmin (viikoittain koko ajan laitosta kaytettdessa). Kuukausittain taytyy puhdistaa varas-
tojen seinat ja pakkasvarastojen lattiat. Siivouksesta tulee laatia ohjeet (Lyijynen ym. 1997).

Asetusluonnoksessa "Maa- ja metsatalousministerion asetus eldimista saatavia elintarvikkei-
ta ennen vahittaismyyntia kasittelevisté elintarvikehuoneistoista” sanotaan hygieniasta mm.
seuraavaa:

e Laitoksen ja muun elintarvikehuoneiston henkilékunnan (ja vierailijoiden) on kaytettava
puhtaita, ehjia ja helposti puhtaana pidettavia tai kertakayttoisia tyojalkineita, paéhinetta
ja vaaleita suojavaatteita sekéd tehtdvan edellyttdmid muita suojavarusteita. Paahineen
on peitettava hiukset kokonaan.

e Muihin tiloihin, kuten WC:hen ja tauko- tai ruokailutiloihin, mentaessa henkilokunnan on
riisuttava ja ripustettava elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvat suojavarusteet niil-
le varatuille paikoille. Suojavaatteita ja jalkineita on kaytettdva aina laitoksen ja muun
elintarvikehuoneiston tuotantotiloissa. Suojavaatteissa ei saa oleskella ulkona.

e Henkilékunta ei saa kulkea pukeutumis- ja peseytymistiloihin tuotanto- tai varastotilojen
kautta.

o Henkiltt, jotka kasittelevat pakkaamattomia elintarvikkeita eivat saa kayttaa kelloja, ko-
ruja tai muita koristeita kasisséaéan, kynsilakkaa eika korvakoruja, lavistyskoruja tai muita
sellaisia esineitd, jotka voivat joutua elintarvikkeisiin tai toimia tartunnan lahteena.

e Henkild, jolla on kddessaan tulehtunut haava tai ihotulehdus, ei saa kasitella pakkaa-
mattomia elintarvikkeita edes kasineet kadessaan. Henkiltn, jolla on kadessaan side
taikka infektoitumaton ihottuma tai haava, on kaytettdva muovisia tai kumisia suojaka-
sineita.

o Tiloissa, joissa elintarvikkeita valmistetaan, kasitelladn tai sailytetédan, ei saa tupakoida
tai ruokailla. Pukeutumis- ja peseytymistiloissa ruokailu on kielletty.

o Tilat, joiden lampdtila on alle 0 °C, on puhdistettava saanndllisesti. Jaahdytettyjen tilo-
jen puhdistukseen ei saa kayttaa lamminta vetté silloin kun tiloissa sailytetdédn suojaa-
mattomia elintarvikkeita.

e Pesu- ja desinfioimisaineita sekd muita vastaavia aineita on kaytettava niin, ettd ne ei-
vat vaikuta haitallisesti elintarvikkeisiin, rakenteisiin, laitteisiin ja valineisiin. (Tietoa so-
veltuvista pesuaineista saa mm. Elintarvikelaitoksen www-sivujen kautta.)

7.4 Kalojen kasittely ja pakastusprosessi

Kalat tulee tuoda pakastamolle sulavan jdan lampdtilaan jadhdytettyna ja hygieenisesti kulje-
tettuna. Kalastajien olisi hyva tuoda kalat laitokselle keskend&n yhteensopivissa astioissa
(Tapio Peltoméki, suul. tiedonanto). Tarvittaessa kaloille on lisattava jaata. Tuotantotiloissa
kalat viedaan ensin kylmioon (ks. materiaalivirtakuva, Kuva 8), josta ne otetaan esiin kasitel-
tavaksi. Mahdollisen lajittelun, perkaamisen ja/tai fileoinnin jalkeen pakastettavat kalat siirre-
taén pakastuslaitteeseen. Padasjoen pakastamolla irtopakastettavien kalojen kulku pakas-
tusprosessissa on seuraavanlainen: 1) kalat siirretdan irtopakastuslinjan syoéttokaukaloon
kaatamalla laatikosta tai nostamalla muovikorilla, 2) nostokuljetin nostaa kalat ensimmaiselle
hihnalle, 3) erottelulaitteisto eli erdé&nlainen harja tasoittaa kalat hihnalle siten, ettd niita on
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vain yhdessa kerroksessa, 4) erotellut kalat kulkeutuvat pakastuskuljetinta pitkin jonkin mat-
kaa, kunnes ne tulevat 5) glaseerauslaitteistoon, mista ne jatkavat edelleen kulkuaan pitkin
pakastuskuljetinta pakastuen lapijddhan, kunnes 6) kerailykuljetin vie ne 7) pakkashuonee-
seen, jossa ne pakataan.

Asetusluonnoksessa "Maa- ja metsatalousministerion asetus eldimista saatavia elintarvikkei-
ta ennen vahittdismyyntia kasittelevista elintarvikehuoneistoista” sanotaan kalojen kasittelys-
ta mm. seuraavaa:

o Jokaisen laitokselle saapuvan kalaerdn laatua on seurattava aistinvaraisella tarkastuk-
sella ja lampdtilaseurannalla.

o Perkausta edellyttavat kalat (lueteltu asetusluonnoksessa) on perattava valittomasti lai-
tokseen tuotaessa, ellei niita ole voitu perata hygieenisesti jo kalastusaluksessa.

o Kalat ja niistéd saadut tuotteet on tarkastettava laitoksessa silmamaaraisesti loisten va-
ralta tuotannon aikana ja ennen myyntiin toimittamista. Jollei loisia voida poistaa, on
loisia sisaltavat kalat tai niiden loisia sisaltavat osat hylattava.

o Fileointi ja raakavalmisteiden kasittely on suoritettava erillisessa tilassa, joka on riitta-
vasti erotettu muista tuotantotiloista.

o Kalastustuotteita, raakavalmisteita ja jalosteita ei saa sailyttaa tydskentelytiloissa pi-
dempdada aikaa kuin mita valmistus ja kasittely edellyttavat. Ne on mahdollisimman no-
peasti siirrettava jaahdytettyihin varastotiloihin.

o Sisalmykset ja muut perkausjatteet on pidettava erillaan elintarvikkeena kaytettavaksi
tarkoitetuista tuotteista ja ne on kerattava jatteita varten tarkoitettuihin astioihin tai saili-
6ihin, jotka on tayttymisen jalkeen valittémasti kuljetettava pois tydtiloista.

o Elintarvike saadaan pakastaa ainoastaan pakastukseen hyvaksytyssa laitoksessa. Va-
rastointia varten pakastettaviksi tarkoitetut elintarvikkeet on pakastettava viipymatta
jadhdytyksen jalkeen.

e Suojaamattomien raaka-aineiden tai -valmisteiden kasittelyyn ja sailyttamiseen tarkoi-
tettuja tyovalineita ei saa kayttdd muuhun tarkoitukseen. Tama koskee myos sellaisia
valineita, joilla kasitellaan valmistus- tai lisdaineita. Valineet on séilytettava niille tarkoi-
tetuissa paikoissa silloin, kun ne eivat ole kaytossa.

o Elintarvikkeen sailytysastiat tai pakkaukset eivat saa koskettaa lattiaa tai muuta alus-
taa, jolla tydntekijat voivat kavella.

7.5 Pakkaaminen

Kalojen pakkaukseen tarvittavat pakkaustarvikkeet on varastoitava erilliseen tilaan ja ne on
suojattava polyltd ja muulta likaantumiselta. Tilan ilmastointi on jarjestettava siten, etteivat
tarvikkeet voi kontaminoitua eivatka kontaminoida raaka-aineita tai valmisteita. Edella mainit-
tujen vaatimusten liséksi pakkaamista, pakkaamoa ja pakkaustarvikevarastoa koskien on
esitetty mm. seuraavaa (Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa elaimista saatavia elin-
tarvikkeita ennen vahittaismyyntia kasittelevista elintarvikehuoneistoista; luonnos):

o Pakkauksen ja kaareen on taytettdva elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista
tarvikkeista annetun asetuksen (539/1991) vaatimukset.

o Kaariminen tai pakkaaminen on tehtava tdhan tarkoitukseen varatussa tilassa tai erilli-
sella alueella. Pakkaaminen ei saa heikentaa tuotteiden elintarvikehygieenista laatua.

e Tuote voidaan valmistaa ja kaaria samassa huoneessa silla edellytyksella, ettd huone
on niin iso, etta tuotteet voidaan kaaria riittavasti erilladn valmistuksesta.

o Pakkaustilaan saa tuoda pakkaustarvikkeita vain valittoman tarpeen mukaisen maaran.

e Pakkausmateriaalin kuljetussuojat on poistettava ennen kuin pakkausmateriaali tuo-
daan tilaan, jossa kasitellaan tai sailytetdan pakkaamattomia elintarvikkeita.

o Pakkaukset kootaan hygieenisesti ennen niiden tuomista pakkaustilaan ja ne kaytetaan
viipymattd. Pakkaukset voidaan kuitenkin koota pakkaustilassa, jos pakkaukset koo-
taan riittdvan kaukana valmistuksesta niin, ettei ole valmisteiden kontaminaatiovaaraa.

e Varasto, jossa pakkaustarvikkeita sailytetdan, ei saa olla lapikulkureitti eika siella saa
olla muuta toimintaa kuin mahdollisesti pahvilaatikoiden kokoamista. Varaston on olta-

29



va siten sijoitettu, ettd pakkaustarvikkeet saadaan sinne ja sieltéa kayttopaikalle kuljet-
tamatta niita tuotantotilojen kautta.

o Pakkaustarvikkeet on sdilytettava varastossa suojattuina ja sijoitettuna siten, etta ne
voidaan tarkastaa joka puolelta. Pakkaustarvikkeiden on oltava siten irti seinistd, etta ti-
lojen siisteys voidaan tarkastaa myds seinien vierelta.

o Pakkaustarvikkeita ilman suojapaéllysta ei varastoida suoraan lattialle tai puulavan
padlle. Varastossa ei saa sailyttaa sellaisia tarvikkeita, jotka eivét liity pakkaamiseen.

Pienen kalan viennin kehittamishanke on testannut kalan pakkaamista eri tyyppisiin pakka-
uksiin, erityisesti suuriin eurolava -kokoisiin pahvisiin kontteihin. Blokkipakatuissa kaloissa
standardikokoinen muovipussi (HDPE) on todettu taloudellisista syista jarkevimmaksi pakka-
ukseksi pienten kalamaarien kyseessa ollen (450 x 700 mm pussikoko suurin mahdollinen
standardikoko). Myds blokkipakastuksessa tarvittavien muottien valmistajia ja jalleenmyyjia
on selvitetty. Kaytanndssa hyvéaksi havaittuja blokkimuotteja ovat olleet muoviset ns. leipo-
molaatikot, joita voi ostaa Etola Oy:n (TeollisuusEtola) kautta (rer’itetty pohja ja reunat, ulko-
mitat 600 x 400 x 150 mm) (Peltomaki 2005a). Padasjoen pakastamolla irtopakastettu kala
putoaa irtopakastuslinjasta suoraan pahvikonttiin, jonka sisdlle on laitettu valmiiksi muo-
visakki. Pakkauskustannukset (materiaali) ovat olleet Padasjoella noin 10-12 snt/kg, kun ka-
la on pakattu joko 300 kg vetoiseen konttiin tai viiden kilon muovipusseihin, jotka on sijoitettu
kahden pussin vetoiseen pahvilaatikkoon (Peltomé&ki 2005b).

Pakkauksissa on oltava Kauppa- ja teollisuusministerion asetuksen (1084/2004) mukaiset
merkinnat. Lisédtietoja pakkausmerkinnoista ja pakkausmateriaaleista saa myo6s Elintarvikevi-
raston www-sivustolta (http://www.elintarvikevirasto.fi/valvonta). Myos Hanna Peltom&ki on
koonnut ohjeita pakkausmerkinnoista (Peltoméaki 2005b).

7.6 Varastointi

Pakastetut kalat on vietdva varastoon heti pakkaamisen jalkeen. Kalan laadusta kasittele-
vassa kappaleessa mainittiinkin jo, ettd pakkasvarastoon tuotavien tuotteiden lampétilan tu-
lee olla sama kuin varastossa. Valmiita pakkauksia kéasitella&én niin, etteivat ne likaannu. Jos
pakkauksia varastoidaan paallekkain, ne suojataan niin, ettei pakkaus likaannu eivatka val-
misteet kontaminoidu pakkausta avattaessa. Varaston oviaukon tulisi olla sellainen, etta
mahdollisimman vahéan ilmaa vaihtuisi varaston ja ulkoilman vélilla ovea avattaessa (Torry
research station 2001b). Tuplaovet tai jonkinlainen ilmalukko olisi hyva olla olemassa. Oveen
voi asentaa myo0s hélyttimen, joka varoittaa, jos ovi on auki lilan kauan. Pakkasvarastossa
voi olla hyva olla useita viilentavia yksikkoja siltd varalta, ettd yksi menee epakuntoon (Gra-
ham 1984). Varastossa olevien tuotteita ei tulisi lastata suoraan lattialle, eivatkéd ne saisi kos-
kettaa varaston seinid: ilman tulee paasta kiertamaan esteettdmasti. Esteettdmyyden osalta
on huomioitava esim. lavojen asettelu siten, etté niissa oleva aukot ovat samaan suuntaan.
Oven lahella olevat tuotteet tulee suojata, jotta lammin ilma ei kosketa niitd suoraan ovea
avattaessa. Tuotteiden tulisi lahtea ulos varastosta samassa jarjestyksessa kuin ne on sinne
tuotu: "ensimmaisena sisaan, ensimmaisena ulos” (Torry research station 2001b). Varaston
lampdotilaa tulee seurata rekisteroivalla lampomittarilla.

Yksi suuri pakkasvarasto on usein taloudellisempi ratkaisu kuin kaksi pientd, koska pienesta
tilasta haihtuu enemman lampoéa tilayksikkda kohden kuin suuresta (Johnston ym. 1994).
Pakkasvarastoinnin kustannukset kalakiloa kohden riippuvat lampdétilan ja energiatehokkuu-
den lisédksi myés mm. siité, onko varasto taynné vai onko siella esim. vain yksi lavallinen ka-
laa. Kalatietokeskuksen (2006) tekeman selvityksen mukaan ulkopuoliselta vuokrattu pak-
kasvarastointi maksaa Vesannolla seuraavasti: 64,4 e/tonni lattiavarastoituna ja 84 e/tonni
hyllyvarastoituna (8 viikon sdilytysajalta —20 °C:ssa). Tietojen perusteella laskettuna yhden
kalakilon sailyttaminen lattiapaikalla maksaisi siis noin 3,2 snt/kk.
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8 Vaihtoehtoiset pakastuslaitteet

8.1 Eri pakastusmenetelmat

Tassa kappaleessa esitellaan lyhyesti eri pakastusmenetelmat ja laitevaihtoehdot. Tarkem-
paa tietoa aiheesta saa mm. teoksista Johnston ym. (1994), Torry research station (2001a),
Graham (1984) seka laitevalmistajien www-sivuilta (ks. Liite 2). Laitevalmistajien sivuilla
(esim. www.advacedfreezer.com) on my6s runsaasti kuvia eri laitteista.

Kalan pakastamiseen voi kayttda kolmea eri menetelmaa:

1) kylmén ilmavirran puhaltaminen: puhallinpakastimet

2) suora kontakti jadhdytettyyn pintaan: levy- tai kontaktipakastimet

3) jddhdytysaineeseen upottaminen tai sen ruiskuttaminen tuotteiden paalle: typpi- ja hii-
lidioksidipakastimet (Torry research station 2001a, Peltoméaki 2006b).

Puhallinpakastin on sopivin vaihtoehto silloin, kun tuotteet ovat epasaanndllisen muotoisia
tai kun halutaan pakastaa useita eri kokoisia tai muotoisia tuotteita samalla laitteella. Puhal-
linpakastin voi olla vain huone, jossa on puhallin: talldin pakastettava tavara asetetaan pa-
kastumaan era kerrallaan esim. rullakoissa tarjottimilla. Puhallinpakastin voi olla varustettu
my06s kuljettimella, jolloin tuotteet kulkevat tunnelissa joko rullakoissa tai hihnaa pitkin. Kulje-
tinhihna voi olla suora, yksikerroksinen tai monikerroksinen, jolloin tuotteet putoavat hihnan
paéssa alemmalle hihnalle. Kuljetin voi olla myds spiraalinmuotoinen. Kuljettimella varustetut
puhallinpakastimet sopivat vain suhteellisen pienille, nopeasti pakastuville tuotteille (noin 30
minuutissa pakastuville). limavirrannopeus on puhallinpakastimessa yleensa 5 m/s tai nope-
ampi, etenkin jos kaytetadn kuljettimella varustettua puhallinpakastinta. Puhallinpakastin tu-
lee sulattaa saanndllisin valiajoin, jotta huurre saadaan poistetuksi laitteistosta ja pakastus-
teho pidettya ylla. Puhallinpakastimien heikkoutena on usein ilman vaaranlainen kulku tuot-
teiden yli, jolloin pakastuminen on epatasaista tai tehotonta. Hyvan puhallinpakastimen tulisi
toimia 8 tuntia ennen sulattamista. Huonoja pakastimia saatetaan joutua sulattamaan kahden
tunnin vélein (Johnston ym. 1994, Torry research station 2001a).

Levypakastimia kaytetddn padasiassa saannollisten muotoisten pakkausten tai blokkien
pakastamiseen. Naissa pakastimissa tuotteet asetetaan onttojen metallilevyjen valiin. Metalli-
levyt kylmennetaan niiden sisélla olevien jadhdytysaineiden avulla (Johnston ym. 1994, Torry
research station 2001a).

Typpi- ja hiilidioksidipakastimia kaytetdan paaasiassa pakastettaessa alle 3 cm paksuja
tuotteita, kuten fileitd. Nestemaista jaahdytysainetta ruiskutetaan tunnelissa tuotteiden paalle,
tai joskus tuote myds kastetaan prosessin aluksi jddhdytysaineeseen. Tuote pakastuu erittain
nopeasti, mutta prosessissa menee helposti jadhdytysainetta hukkaan (se haihtuu ilmaan tai
osuu tuotteiden valiin). limastoinnin on oltava kunnossa kaytettdessa ruiskupakastinta, silla
kaytetyt aineet ovat ihmisille vaarallisia joutuessaan suurina pitoisuuksina tydskentelytilaan
(Johnston ym. 1994, Torry research station 2001a).

8.2 Irtopakastukseen sopivan laitteen valinta ja laitteiden erot
8.2.1 Laitteen valintaan vaikuttavia tekijoita

Pienten sisavesikalojen irtopakastamiseen soveltuvia pakastuslaitteita ovat kuljettimilla va-
rustetut puhallinpakastimet seka typpipakastimet (yleisemmin kaytdssa kuin hiilidioksidipa-
kastimet). Puhallinpakastimista enemman tai vAhemman soveltuvia ovat kuljettimella varus-
tetut tunnelipakastimet, spiraalipakastimet ja ns. leijupakastimet, joissa alhaalta tuleva
iimavirta "leijuttaa” tai "hyppyyttaa” kaloja joko koko prosessin ajan tai vain prosessin alussa,
jotta kalojen pinta jaatyy, eivatka kalat tartu myéhemmin kiinni kuljettimeen.
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Pakastuslaitteen valinnassa ratkaisevat kustannukset, kayttétarve ja muu soveltuvuus tarkoi-
tukseen (Johnston ym. 1994). Kustannuksia laskettaessa tulee huomioida seka laitteen han-
kintakulut ettd sen kayttokulut. Kayttokulut ovat parhaiten vertailtavissa, jos ne arvioidaan
kustannuksina tuotettua kalakiloa kohden. Eri laitteiden kokonaiskustannuksia vertailtaessa
tulisi ottaa huomioon mm. seuraavat tekijat:

¢ laitteen hankintahinta (varustelun tulee olla vertailtavilla laitteilla samanlainen: esim.
glaseerauslaite tulee olla mukana joko kiintedna ratkaisuna tai tarvittaessa erillisena
laitteena)

¢ hankintahintaan kuuluvat tyot: esim. sahkoétyot, paikalleen asennus, opastus kayttoon
jaltai testiajo

¢ laitteiden tilantarve (ero tilojen rakennus- ja yllapitokuluissa)

e tarvittavan huollon ja varaosien maéara ja hinta

o laitteen sahkon-, veden- ja/tai typpikaasun kulutus ja niiden kustannukset (myos
esim. sahkdliittyméan hankintakustannukset tulee huomioida: suuritehoista laitetta var-
ten tulee varata paljon virtaa ja tdma kuukausittain maksettava ns. sulakemaksu voi
olla huomattavan korkea kaytt6tarpeesta riippumatta; Tapio Peltomaki, suul. tiedon-
anto)

o laitteen kayttamiseen tarvittavien tyontekijéiden méaara (tydévoimakustannukset tulee
laskea mukaan tuotetun kalan hintaan)

e laitteen puhdistukseen meneva aika ja tyévoima

o laitteen kayttdaste: epasaanndllisesti tai usein alle maksimitehon kaytetty laite tulee
kallimmaksi (tuotantokustannukset kalakiloa kohti korkeammaksi) kuin usein ja te-
hokkaasti kaytetty laite (Johnston ym. 1994).

Pakastuslaitteiden kokonaiskustannusten laskeminen ja vertaileminen on hankala tehtéava,
eika tarkkoja selvityksia aiheesta olekaan saatavilla. Hintavertailut on tehtava aina hankekoh-
taisesti, ja hinta-arviot ovat todella parhaimmillaankin vain arvioita. Laitevalmistajien ilmoit-
tamien kulutusarvioiden yms. osalta on syyta tiedostaa, ettéd ne ovat usein optimaalisista ti-
lanteista, eivat todellisista kayttdolosuhteista, joissa kulutus on yleensa suurempaa (Graham
1984).

Pakastuslaitteiston kayttotarvetta mietittdessa tulee selvittdd mm. seuraavat tiedot:

Mitd kaloja laitteella halutaan pakastaa (lajit, koot)?

Halutaanko pakastaa kokonaisten kalojen lisaksi myds esim. fileitd, matirasioita tai
jopa blokkeja?

e Kuinka usein laitetta kaytetaan? Montako tuntia péivassa laitetta kaytetaan? Tuleeko
kayttoon paivien tai jopa kuukausien taukoja?

Millaisia kalamé&aéaria aiotaan pakastaa (kapasiteettiarvio: kg/h)?

Halutaanko laitteesta liikuteltava moduuliratkaisu vai kiinteasti asennettava versio?
Tarvitseeko pakastuslampétilan olla saadettava?

Minkélainen laatu tuotteilla tulee olla (esim. saako olla kayria kaloja tai tarvitaanko
huippunopeasti pakastuneita tuotteita)?

Yleista soveltuvuutta arvioitaessa tulee lisdksi arvioida mm. seuraavia tekijoita:

e Onko tarvittavia resursseja (esim. typpikaasua) luotettavasti saatavilla?

e Sopiiko laite kaytettavissa olevaan tilaan?

e Onko laite helppokayttdinen? Helppokayttdisyys voi olla keskeisessé asemassa eten-
kin silloin, jos pakastuslaitetta on tarkoitus vuokrata pakastusyrityksen ulkopuolisten
kayttéon. Helppokayttéinen laite on myds sellainen, jota huoltamaan ei tarvitse tilata
erityisasiantuntijaa ulkomailta tai jonka varaosat saa tarvittaessa nopeasti. Myds lait-
teen kayttajien kyky asioida laitevalmistajan kanssa voi vaikuttaa laitevalintaan (kieli-
taito tms.).
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8.2.2 Tunneli-, spiraali-, leiju- ja typpipakastimien hyvat ja huonot puolet

Suorilla kuljettimilla varustettujen tunnelipakastimien etuna on monikayttdisyys. Tunnelipa-
kastimien lampdtilaa ja hihnan nopeutta voi yleensa séataa erilaisille tuotteille tai eri kokoisil-
le kaloille sopivaksi. Tunnelipakastimessa on mahdollista pakastaa myds blokkeja tai vaikka-
pa matirasioita. Talloin kuljettimet pidetdén pysaytettyina. Tunnelipakastimien heikkouksia
saattavat olla laitteistosta riippuen erilaiset kuljettimista aiheutuvat tuotteen laatua heikenta-
vat tekijat. Kalat saattavat takertua kuljettimiin siten, etta niisté irtoaa palasia. Kuljettimen ma-
teriaalista riippuen kalan pintaan saattaa jaada jalkia pintakuvioinnista. Kalat saattavat va-
hingoittua pudotessaan ylemmalta kuljettimelta alemmalle. Laite kuljettimineen voi myds vie-
da suhteellisen suuren tilan, etenkin kapasiteetiltaan tehokkaiden laitteiden kyseessé ollen
(mm. Johnston ym. 1994). Glaseerauslaite voidaan sijoittaa tunneliin eri paikkoihin (alkuun,
keskelle tai loppuun) tai se voidaan ostaa erillisen laitteena.

Padasjoen kalasatamassa on kaytossa tunnelipakastin. Pakastin on teetetty mittatilaustyona
entisella KP-metallilla (nykyinen Hermetel). Laitteiston kapasiteetti on noin 125 kg/h. Laitteis-
ton sisalla oleva lampdtila on alimmillaan noin —30 °C (Sukuvaara 2001, Peltoméaki 2005b).
Pienikokoinen kala (5-11 cm) viipyy laitteistossa yhteensa noin 40 minuuttia. Tuotantokus-
tannukset laitteella ovat noin 0,38-0,45 e/kg, kun kalaa pakastetaan 470-770 kg paivassa tai
keskiméaarin 101-114 kg tunnissa. Kokonaissummasta laitteiden ja tilojen kayttokustannukset
ovat noin 0,16 e/kg. Loput kustannukset ovat tydkuluja (siivous, pakastus). Jos valmis tuote
pakataan 200-400 kilon vientipakkauksiin, vie koko pakastusprosessi vain yhden ihmisen
tyopanoksen (Peltomaki 2005b). Padasjoen laitteisto on kayttdjiensa mukaan helppokayttoi-
nen ja toimiva, ja pakastettu tuote on hyvalaatuista. Laitteistossa on kuitenkin eréita puuttei-
ta, joista osa johtuu siitd, etta laite jouduttiin rakentamaan valmiiseen tilaan. Laitteeseen jou-
duttiin esimerkiksi rakentamaan tilanpuutteen vuoksi kuljettimia neljaan kerrokseen. Kaksi-
tai kolmikerroksinen ratkaisu olisi parempi (Tapio Peltomaki, suul. tiedonanto). Laitteiston
syottokaukalo on nykyisellaan liian pieni. Kala taytyy syoéttaa kaukaloon kasin noin 20 kg
erissa (Kuva 10). Syottd pakastuslaitteeseen olisi hyva jarjestaa suoraan esim. perkausko-
neelta. Laitteiston ilmavirtojen kulku ei ole optimaalinen, ja hoyrystimid pitdd sulattaa muuta-
man tunnin vélein pakastusprosessin aikana. Padasjoen laitteisto on myds varsin tyolas
puhdistaa pakastuksen jalkeen. Kaloista irtoaa jonkin verran osia, jotka jaavat kuljettimien
rakosiin. Lisaksi kuljettimet ovat lilan [&hell&a toisiaan puhdistamisen kannalta. Puhdistus on
taysin manuaalista (Peltoméaki 2005b). Tunnelipakastimia on kuitenkin olemassa monenlai-
sia, ja Padasjoella esiintyvat ongelmat ovat ratkaistavissa.

;'” Ja |

Kuva 10. Padasjoen irtopakastuslaitteen alkup&a: pientd muikkua nousee syo6ttOkaukalosta
pakastuslinjastoon (Kuva: Hanna Peltomaki).
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Spiraalipakastimissa pakastuslaitteen kuljetin on spiraalinmuotoinen. Kalat menevat lait-
teeseen sisddn esim. sen alaosasta ja tulevat ulos ylaosasta. Spiraalin muotoisen kuljettimen
etuna on, etta kala pysyy koko ajan samassa pisteessa kuljettimella. Talléin se ei vaurioidu
yhtd helposti kuin tunneli- tai leijupakastimissa, joissa kalat liikkuvat kuljettimien valilla tai
paalla (Johnston ym. 1994). Spiraalipakastin vie usein vahemman lattiapinta-alaa kuin sa-
man tehoinen tunnelipakastin, mutta toisaalta laite vaatii tilalta korkeutta. Spiraalissa voi pa-
kastaa irtopakastettua kalaa, fileité ja pakattuja tuotteita, mutta tuotteiden korkeus on rajoite-
tumpi kuin tunnelipakastimessa. Blokkien pakastaminen ei spiraalipakastimissa onnistu. Eni-
ten spiraalipakastimia kaytetddn jatkuvan tuotantoprosessin tuotantolaitoksissa (Kalatieto-
keskus 2006). Kalatietokeskuksen (2006) tekeman selvityksen mukaan spiraalipakastin on
laitevalmistajien mukaan hyva vaihtoehto, jos tuotantomaarat ylittavat 500 kg/h. Spiraalipa-
kastimissa on usein automaattinen puhdistus, mutta metalliritildihin jad helposti suomuja ja
kalanpalasia, joiden poistaminen ei valttamatta onnistu riittavan tarkasti ja hygieenisesti vain
automatiikan avulla. Pienten kalojen on todettu joskus kayristyvan spiraalipakastimessa. Spi-
raalipakastimiin on mahdollista liittdd glaseeraus joko samaan laitteistoon tai erillisena yksik-
kona (Kalatietokeskus 2006).

Leijupakastimien etuna on tuotteiden vahainen tarttuminen kuljettimeen. Leijupakastimissa
tuotteeseen puhalletaan ilmaa alhaaltapdin joko pakastamisen alussa tai koko prosessin
ajan, jolloin tuotteiden pinta jaatyy nopeasti, eivatka ne takerru alustaan tai toisiinsa. Kalatie-
tokeskuksen (2006) selvityksen mukaan leijupakastimen etuja ovat liséksi laitteen pieni tilan-
tarve, mahdollisuus suuriin kapasiteetteihin, tehokas jaéhdytys, nopea kaynnistys ja nopea
puhdistus (noin 40 min; tunnelissa ja spiraalissa noin 180—-240 min). Leijupakastimien heik-
koutena on niiden soveltuvuus l&hinna pienille, helposti "leijuville” ja rikkoontumattomille tuot-
teille kuten katkaravuille tai marjoille. Laitteita kdytetaan tosin myds pienten kalojen pakas-
tamiseen, mutta kalat kayristyvat jonkin verran pakastettaessa. Fileita tai blokkeja leijussa ei
voi pakastaa. Eri kokoisille kaloille sopivan ilmavirran sdataminen joka kerralle erikseen on
hankalaa (mm. Johnston ym. 1994). Leijupakastimeen glaseerausmahdollisuus taytyy hank-
kia erillisena yksikkéna (Kalatietokeskus 2006).

Typpipakastimia saattaa saada suhteellisen edullisesti (Kalatietokeskuksen selvityksen mu-
kaan sopivan laitteen hinta olisi noin 60 000 e), ja itse laitteisto on suhteellisen pienikokoi-
nen. Lisdatilaa vie kuitenkin tarvittava typpisailio. Typella pakastetut tuotteet ovat huippulaa-
tuisia nopean pakastumisen ja alhaisten lampétilojen vuoksi. Pieni kala pakastuu muutamas-
sa minuutissa. Pakastin toimii ilman kompressoreita, jaahdyttimia tai hoyrystimia, jolloin yll&-
pitotydta on vahan ja energiankulutus alhainen (Peltomaki 2006b). Typpipakastuksen pakas-
tuskustannukset ovat kuitenkin noin nelja kertaa korkeammat kuin puhallinpakastimilla
(Johnston ym. 1994). Laitteet eivat kuluta juurikaan sahkoa, mutta typpikaasua kuluu noin 1—
1,5 kg pakastettua kiloa kohden, ja typpi on kallista (noin 150 e/tonni) (Kalatietokeskus
2006). Typpeda vuotaa jatkuvasti sdilidistd hukkaan, noin 0,5 % sailion tilavuudesta vuoro-
kaudessa (Johnston ym. 1994). Kustannuksia nostaa myds typpiséilion vuokra, joka on noin
700-900 e/kk (Kalatietokeskus 2006).

8.2.3 Hankkeiden "suosikkeja” ovat tunneli- ja spiraalipakastimet

Talla hetkella selvitystéita nayttaisi silta, etta sopivimmat pakastuslaitevaihtoehdot kalastajien
kaytossa olevaan pakastuslaitokseen ovat tunnelipakastin ja spiraalipakastin. Jyvaskylan
hankkeessa ollaan tunnelipakastimen kannalla ja Vesannon hankkeessa mietitdéan viela spi-
raali- ja tunnelimallin valilla, ollen ehké&péa spiraaliin pain kallellaan (Sopanen, séahkdpostivies-
ti). Jyvaskylan ja Vesannon hankkeissa tarpeet ja tavoitteet laitteiden osalta ovat hieman eri-
laiset.

Elinkeinoasiamies Ari Sopasen mukaan (sahkopostiviesteja ja suul. tiedonantoja) Vesannolle
halutaan hankkia tehokas laite, jolla pystytaan pakastamaan 500—750 kg kalaa tunnissa. Ve-
sannolla ei aiota pakasta blokkeja, koska blokkipakastusmahdollisuuksia on jo olemassa la-
hiseudulla. Sen sijaan tavoitteena on pakastaa pienta kalaa tehokkaasti siten, etta suuretkin
kalaméaarat saadaan pakastettua ja nopeassa ajassa. Eraalla Vesannon hankkeen kalastajal-
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la on henkil6kohtaisia kokemuksia spiraalipakastimen kanssa tydskentelysta, ja han pitaa lai-
tetta hyvana. Vesannon hankkeessa on jo pyydetty laitteistoista budjettitarjouspyyntoja.
Pyynnot on tehty mahdollisimman taydellisista laitekokonaisuuksista siséltaen kaiken tarvit-
tavan. Vesannolla pyritaan siihen, etté tuleva laite olisi yhden henkilén operoitavissa.

Jyvaskylan hankkeessa laiteratkaisusta ei ole viela tehty mitdan paatoksia, mutta "yleinen
mielipide” on suunnittelutydn tédssé vaiheessa tunnelimallin kannalla. Padasjoen laitoksen
tuntevan kalastaja Tapio Peltomden mukaan jarkevéa irtopakastuskapasiteetti Jyvaskylan lai-
tokselle olisi noin 200-250 kg/h, eli jonkin verran Padasjoen laitteistoa (125 kg/h) suurempi.
Tapio Peltomaen mukaan tama kapasiteetti ei valttdmatta riitd aivan ruuhkaisimpina paivina
kaiken kalan irtopakastamiseen, mutta koska naitéd paivia on vuoden aikana suhteellisen va-
han, olisi tehokkaampi laitteisto lopulta kayttékustannuksiltaan kiloa kohden liian kallis. Li-
séksi osa ruuhkista on "tasoitettavissa” kalastajien kesken sopimalla. Suuren (tehokkaan)
laitteen kylmentaminen kayttévalmiiksi vie enemman aikaa ja energiaa kuin pienen laitteen
kylmentaminen. Tehokas laite vaatii my6s tehokkaat séhkoliitannat, joista pitda maksaa sil-
loinkin, kun niille ei ole kayttéa. Ylimitoitettua laitetta parempi ratkaisu on hankkia lisaa pa-
kastuskapasiteettia sitten, jos sille ilmenee tarvetta (Tapio Peltomé&ki, suul. tiedonanto). Tun-
nelipakastimia ovat suositelleet sisdvesikalan irtopakastustoimintaan mydés laitevalmistajat
Dantech Food Systems Pte Ltd ja Carnitech A/S, joilta Hanna Peltoméki on asiaa tiedustellut
(Peltomaki 2005b). Tunneli- ja spiraalipakastimien hinta on varustelusta ja kapasiteetista
riippuen noin 200 000—400 000 euroa. Spiraalipakastimet ovat jonkin verran kalliimpia kuin
tunnelipakastimet. Padasjoen pakastamon irtopakastustunneli maksoi noin 160 000 euroa
(Peltomé&ki 2006b).

Puhallinpakastinta tilattaessa ostajan tulee voida kertoa valmistajalle ainakin seuraavat tie-
dot:

tuotteet, joita pakastetaan

tuotteiden koko, muoto, paino ja pakkaustapa

tuotteiden pakastumisaika

tuotteiden l&htolampdotila

suunnitellun pakkasvarastoinnin lampdtila

suunniteltu tuotantomaéara kiloina vuorokaudessa (ja/tai kiloina tunnissa)

pakastimen kayttdaika ts. tyopaivan pituus

keskim&arainen haluttu ilmanlampdtila pakastintilassa

keskim&arainen haluttu ilmavirrannopeus pakastintilassa

haluttu puhallinpakastintyyppi (spiraali, tunneli, tms.) ja se, miten kala on aiottu sy6t-
taa laitteeseen, ja mista kala tulee ulos (syo6tto ja ulostulo samalla vai eri puolella lai-
tetta)

e pakastuslaitteiston sijainti tuotantolaitoksessa (pohjapiirrosluonnos)

o kaytettavissa oleva sahkdovirta (voltit ym.) ja vesi

o laitteiston ympariston maksimilampétila (Johnston ym. 1994).

Laitevalmistajien tulee puolestaan voida eritella tarjoukseensa yksityiskohtaisesti lukuisia tar-
peellisia tietoja, joiden perusteella eri tarjouksia voi vertailla. Tarvittavia tietoja on luetteloitu
mm. teoksessa Johnston ym. (1994) ja Peltom&en (2006b) kyseisté teosta lainaavassa suo-
menkielisessé yhteenvedossa.
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9 Pakastuslaitoksen hyvéaksyttaminen ja valvonta

Vasta voimaan tulleen (1.3.2006) uuden Elintarvikelain (23/2006) mukaan uudet elintarvike-
huoneistot tulee aiemmasta poiketen hyvaksyttdd ennakkoon, jo ennen toiminnan aloittamis-
ta. Elintarvikehuoneiston tulee hakea hyvéksyntdd myds ennen toiminnan olennaista muut-
tamista. Pakastamo-kalanka&sittelylaitosten tulee hakea toiminnalleen hyvéksynta kuntien ter-
veysviranomaisilta. Valvontaviranomaisiin on syyta olla yhteydesséa jo pakastamon suunnitte-
luvaiheessa, ennen kuin pakastamoa aletaan rakentaa.

Pakastamon hyvaksymishakemuksen yhteydessd on valvontaviranomaiselle esitettava hy-
vaksyttavaksi myos kirjallinen omavalvontasuunnitelma. Pakastamoyrittdjien on noudatettava
omavalvontasuunnitelmaa ja pidettdva sen toteuttamisesta kirjaa. Omavalvonnan tarkoituk-
sena on tuottaa kuluttajille laadultaan asianmukaisia ja vaarattomia elintarvikkeita ja noudat-
taa annettuja lakeja elintarvikkeiden valmistuksessa (Lyijynen ym. 1997). Omavalvonnasta
on hyotyd myaos yritykselle itselleen seka tyontekijoille:
omien prosessien tuntemus paranee
osaaminen paranee
jarjestelmallisyys lisdantyy
kehittdmistarpeiden tunnistaminen helpottuu
taloudellinen tulos paranee
o virheet (havikit) vhenevat
0 toimintojen suunnittelu tehostuu
o0 valvonta kohdennetaan oikein
o kommunikointi helpottuu (asiakkaat ja muut yhteistydkumppanit, viranomaiset) (Lyijy-
nen ym. 1997).

Omavalvontasuunnitelman sisallosta maarataan tarkemmin uudessa, vieléd luonnosvaiheessa
olevassa asetuksessa (Maa- ja metsatalousministerion asetus elaimista saatavia elintarvik-
keita ennen vahittdismyyntid kasittelevista elintarvikehuoneistoista). Omavalvontasuunnitel-
ma koostuu kolmesta osasta: perusosasta, HACCP-osasta ja henkildkunnan hygienia- ja
omavalvontakoulutusosasta. Lisédksi suunnitelmaan on kirjattava ohjeet suunnitelman toteu-
tumisen valvonnasta. Omavalvonnan perusosa tarkoittaa alakohtaisia sdddoksida mm. hyvista
tuotantotavoista ja muista lakisdateisista asioista (puhtaus, kunnossapito, tuotantotavat, tuot-
teiden mikrobiologiset testaukset, jne.). HACCP-jarjestelméa (eli Hazard Analysis and Ciritical
Control Points eli "vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet”) perustuu prosessiin liittyvien
riskien analysointiin ja siitd seuraavaan kriittisten pisteiden valvontaan (Lyijynen ym. 1997).
Vaaratekija voi olla mikrobiologinen, kemiallinen tai fysikaalinen. Kriittinen valvontapiste on
kohta, vaihe, valmistusaine, toiminta tai menettelytapa, jossa valvontaa suorittamalla pysty-
tdan poistamaan vaara tai pienentamaan sen todennakdoisyytta. Tyypillisia kohtia ovat esim.
tuotteiden kylmakasittelyt (jaittdminen, pakastaminen ja kylmasailytys), puhdistustoimenpi-
teet seka tuotanto- ja henkiléstohygienia (Lyijynen ym. 1997). Omavalvontasuunnitelmassa
on nimettava nama hallintapisteet, niihin liittyvat riskit, mittaustulosten (esim. pakkasvaraston
lampdotila) hyvéksytyt raja-arvot ja toimenpiteet joihin ryhdytdan, jos raja-arvot ylittyvéat. Hen-
kilokunnan hygienia- ja omavalvontakoulutuksen osalta elintarvikealan toimijan on laadittava
kirjallinen suunnitelma, joka liitetddan omavalvontasuunnitelmaan. Jokaisella elintarvikkeita
kasittelevalla on oltava Elintarvikeviraston myontdma hygieniaosaamistodistus. Liitteessa 3
on esimerkki siitd, mita osioita omavalvontasuunnitelman tulisi sisdltaa. Malleja omavalvon-
tasuunnitelman laadintaan saa mm. Elintarviketeollisuusliitosta.

Omavalvontasuunnitelman ohella toiminnan laatua on mahdollista seurata ja osoittaa laatu-
jarjestelmien avulla. Pienen kalan viennin kehittamishanke kehittéda parhaillaan yhteistydssa
Suomen Sisavesiammattikalastajat ry:n kanssa pakastuslaitostoiminnalle ja myds laajemmin
sisdvesikalan tuotannolle omaa laatujarjestelmaa. Laatujarjestelmasertifikaatilla voidaan
osoittaa asiakkaalle, etta tuotteiden laatuun on kiinnitetty huomiota ja laadun tuottamiseen
sitouduttu. Sertifikaatin mydta myds tuotteen arvo voi nousta (Peltoméki 2006a).
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Kalaa koskevat tarkeimmat saadokset on luetteloitu Elintarvikeviraston sivuilla:
http://www.elintarvikevirasto.fi/valvonta/. Osa listassa olevista laeista on jo korvautunut uusil-
la. Uusimmista saadoksistd on myos tiedotteet Elintarvikeviraston sivuilla. Lisaksi kaikki saa-
dbkset ovat saatavilla osoitteessa www.finlex.fi. Eraita keskeisimpia pakastamotoimintaa
koskevia lakeja ovat mm.:

e uusi Elintarvikelaki (kumoaa nykyisen elintarvikelain ja eldimista saatavien elintarvik-
keiden elintarvikehygieniasta annetun lain; lisaksi terveydensuojelulaista kumotaan
elintarvikehygieniaa koskeva luku)

e Terveydensuojelulaki ja -asetus

¢ MMM:n asetus alkutuotannolle elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi asetettavista
vaatimuksista

¢ Maa- ja metsatalousministerién asetus eldimista saatavia elintarvikkeita ennen vahit-
taismyyntia kasittelevista elintarvikehuoneistoista (vasta luonnosvaiheessa)

Liséksi pakastamolaitoksen suunnitteluun vaikuttavat ainakin ymparisto- ja jatelainsaadanto.
Tarkempia tietoja pakastamotoimintaa koskevista vaatimuksista saa kuntien elintarvikeval-
vonnasta (terveystarkastaja), laaninhallitusten elintarviketarkastajilta ja Elintarvikevirastosta.

10 Pakastamohankkeiden mahdollisia kompastuskivia

Kuten edelld on ilmennyt, pakastamoyrityksen perustaminen ja pakastamotoiminnan pydrit-
taminen eivét ole aivan yksinkertaisia toimenpiteitd, mutta ne onnistuvat kylla jos motivaatio-
ta vain riittdd. Onnistuakseen pakastamoverkoston rakentamisessa tulee olla selva strategia,
johon kaikki osalliset ovat sitoutuneet. Kaikille osallisille tulee olla selvaa:

e Mik& on nykytilanne?
¢ Mika on tavoite (toiminta, markkina-asema, asiakkaat)?
e Miten tavoitteeseen paastaan?

Keskeisimpi& haasteita pakastamoyrityksia ja pienen kalan vientikauppaa kehitettdessa ovat
mm. seuraavat nykytilannetta koskevat tekijat:

e Suuri osa kalastajista ei ajattele "likemiesmaisesti” tai "yritysstrategisesti”, vaan he
ovat keskittyneet lahinna kalastamiseen.

e Monet kalastajista haluaisivat myds jatkossa keskittya kalastamiseen, eivatka kaikki
halua tai ehdi pakastaa kalaa itse (mm. pitkat kuljetusmatkat).
Yhteistyd on melko vahéaista kalastajien kesken.

o Kalastajilta puuttuu tuotantoa, markkinointia ja tuotekehittelyd koskevaa osaamista.

e Eritoimijoilla on usein alhainen riskinottokyky ja -halu.

Oman pakastamon perustamisen vaihtoehtona voi olla myds kalojen pakastuttaminen jo
valmiissa tuotantolaitoksissa, mikali sellaisia on sopivalla etdisyydelld ja niiden kapasiteetti
antaa myoten. Nyt kalaa voi soveltuvin osin irtopakastuttaa ja sailyttda Padasjoen pakasta-
mon liséksi esimerkiksi Vettel Oy:n tiloissa Viron Saarenmaalla (Heimon Kalan toimitusjohta-
ja Nina Juvankoski, suul. tiedonanto).
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Liite 1 Puhelimitse tehty tiedustelu Jyvaskylan seudun kalapakas-
tamohankkeeseen mukaan lahteville kalastajille

Nimi:

SAALIT suomukalat | muikku | ahven sarki kuore

saalis kiloina viime vuosina keskimaarin

+saaliin lisdys vahintdén nykykalustolla (kg)

+saaliin lisdys enintddn nykykalustolla (kg)

+saaliin lisays (kg), jos kalustoon saa paran-
nuksia tai tybhdén apuvoimaa*

kuinka paljon (kg) pakastaisitte vuodessa va-
hintddn nykykalustolla

kuinka paljon pakastaisitte enintddn (kg) nyky-
kalustolla

kuinka paljon pakastaisitte, jos kalustoon saa
parannuksia tai ty6hdn apuvoimaa*

* Mita parannuksia kalustoon tai tyévoimaan tarvitsisitte, jotta saaliin arvioitu lisdys olisi tama?

Kuinka paljon kalaa arvelisitte tuovanne pakastamoon kerralla?
Minimi: Maksimi:

Paljonko arvelisitte liikevaihtonne lisdantyvan prosentteina pakastamon my6ta? %

Mita arvelisitte kayttokatteelle kdyvan (100 eurosta nyt esim 20 e, olisiko 200 eurosta 40 e vai enem-
man/vahemman). Paljonko kasvaisi prosentteina?

Milloin kalastatte, eli milloin toisitte kalaa laitokselle (vuodenaika, kuukaudet, viikot?)?

Milla valineilla kalastatte nyt?

Suunnitteletteko kalastusmenetelmien laajennusta?

KALUSTO- JA TILATIEDOT

Mit&d omia tiloja tai laitteita teilla on nyt? Jadkoneet, pakastusmahdollisuudet, perkuukoneet, kasittelyti-
lat, varastot, jne.? Mita korjauksia, taydennyksia tms. arvelisitte valttAmatta tarvitsevanne pakastamo-
toiminnan kaynnistyttyd, esim. tayttadksenne tiloille jne. asetetut vaatimukset?

Luetelkaa tahan kaikki haluamanne laitokseen tulevat elementit/koneet jne. mahdollisimman yksityis-
kohtaisin tiedoin, lisdksi perustelut tarpeelle: MIKA laite, MILLAINEN (kapasiteetti, jne.), MIKSI laite
tarvitaan

KULJETUS?

Miten kuljetatte kalanne nyt?

Onko teilla jaita kaytettdvissanne? Voitteko jaahdyttaa kalat l[ahelle 0-astetta heti pyynnin jalkeen?
Miten pitk&n matkan aiotte kuljettaa kalaa:

MINNE laitoksen haluaisi sijoitettavan ja miksi?

Muuta kommentoitavaa, kysyttavaa?
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Liite 2. Pakastuslaitevalmistajien www-sivustoja
Kotimaisia pakkasvarastovalmistajia, tilaustydoné myds irtopakastuslaitteita:

Kometos
www.kometos.com

Hermetel
http://www.hermetel.com/

Irtopakastuslaitteiden valmistajia:

Vulganus (Suomi)
http://www.vulganus.fi/

IQF frost Ab (videoleikkeitd my6s)
http://www.igf.se/

Advanced Freezer (paljon tietoa eri menetelmistd, hintavertailuja jne. raportteja; myyvat
myo6s kaytettyja laitteita)
http://www.advancedfreezer.com

Fmc Technologies
http://iwww.fmctechnologies.com/

Carnitech
http://www.carnitech.dk/

Dantech
http://www.dantech.com.sg/

Starfrost
http://www.starfrost.co.uk

Lomax Technical Services Ltd
http://www.lomaxtech.com/

International Freezing Systems, Inc.
http://www.blastfreezer.com/

Advanced Equipment Inc.
http://afpe.com

Yleisempi sivusto:
http://www.foodprocessing-technology.com/
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Liite 3. Kala-alan laitoksen omavalvontasuunnitelman sisaltoa

Tassé on kaytetty lahteena valmisteilla olevaa asetusta: Maa- ja metsatalousministerion ase-
tus elaimista saatavia elintarvikkeita ennen vahittaismyyntia kasittelevista elintarvikehuoneis-
toista. Luonnos 7.11.2005. Lisaksi mallia on otettu Porin kaupungin terveysviraston tekemas-
t& ohjeistuksesta (www.por.fi/ter/ymparisto/ehdotus%20omavalvonnaksi.doc). HUOM: tassa
esitetty suunnitelma ei ole taydellinen eika virallinen, vaan ainoastaan suuntaa-antava kooste
asioista, jotka elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelmassa tulisi olla kirjattuna. Tar-
kempia ohjeita saa valvontaviranomaisilta (esim. kuntien terveystarkastajilta). Kursiivilla mer-
kityt kohdat ovat yllamainitun asetusluonnoksen erityisesti kala-alan laitoksia koskevia eri-
tyisvaatimuksia. Kohtien jarjestys on tassa osin satunnainen.

OMAVALVONTASUUNNITELMASSA TULISI OLLA AINAKIN SEURAAVAT TIEDOT:

1) Yrityksen yhteystiedot ja vastuuhenkil6t

2) Toiminnan kuvaus:
e asiakkaat ja henkildkunta
o tilat
e tavaravirrat ja valmistusmenetelmat: lakiluonnos edellyttaa, ettd suunnitelmassa on
pohjapiirrokseen merkitty kuvaus materiaalien kulusta laitoksessa (raaka-aineen,
pakkaustarvikkeiden, pakkausten, jatteiden ja henkilokunnan kulku- ja kuljetusrei-
tit) seka tuotteiden kuvaus
omavalvonnasta vastaava henkilé/henkil 6t
omavalvontatutkimuksia tekevan laboratorion nimi ja tieto sen saamasta Elintarvike-
viraston antamasta hyvaksymisesta.

3) HACCP eli riskienhallintaosa: kriittisten valvontapisteiden luettelo, joka sisaltaa:

e arvioidut vaaratekijat koko toiminnassa (tyontekijat, tuotteet, tuotantoympaéristd, osa-
prosessit, jne.), esim. pesuainejaamat, vierasesineet, pakkasvaraston lampeneminen
tms.

¢ valvontatoimenpiteet: esim. lampotilan mittauspaikat ja mittaustiheys (kuka mittaa)

o kriittiset rajat ja arvot (esim. korkein sallittu lampdotila varastossa)

e toimenpiteet, joihin ryhdytaan, jos kriittiset rajat ylittyvat.

4) Ohjelma kuljetusten seurannasta
e kuljetusvalineiden puhtauden ja lampétilan seuranta (oma ja vieras kalusto).

5) Tavaran vastaanotto
e jokaisen saapuvan kalaeran laatua on seurattava aistinvaraisella tarkastuksella ja
l[Ampdtilaseurannalla
e oOhjeet tarkastettavien seikkojen tarkastustiheydestd, ohjearvoista ja toimenpiteista
ohjearvojen ylittyessa
e tarkastuksen kohteena voivat olla myos esim. kalaerien paivaysmerkinnat ja pakkaus-
ten eli kalakonttien tai —laatikoiden kunto.

6) Kylmasailytys ja varastointi
o kylmasailytystilojen ja -laitteiden luettelo
¢ ohjelma jadhdytettyjen tilojen ja kylmakaluston lampdtilojen seurannasta: miten usein
mitataan, miten ja kuka, mita tehdaan, jos ohjearvot ylittyvat
e varastojen ja kylmatilojen puhtauden tarkastuksen tiheys, lampémittareiden kunnon
tarkastuksen tiheys
e ohjeet lampdtilojen kirjaamisesta.
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7) Henkildkunnan hygienia
e ohjeet mm. kasienpesusta, ruokailusta tai tupakoinnista tuotantotiloissa ja muusta
hygieniasta (suojavaatteisiin pukeutuminen, sormusten kaytto, jne.)
e ohjelma henkilokunnan terveydentilan seurannasta (tartuntatautilain vaatimukset)
e henkildkunnan hygieniaosaaminen ja hygieniaosaamisen osoittaminen (hy-
gieniaosaamistodistus ja sen tarkistaminen tydntekijdilta).

8) Tuotteiden valmistus ja eteenpéin lahettaminen
e ohjeet mm. kalojen kasittelysté ja varastoinnista seka astioiden pesusta
e kuvaus perkaamattoman kalan kasittelysta ja tuotantosuunnittelusta, jotta perkaamat-
tomat kalat perataan mahdollisimman pian laitokseen tuomisen jalkeen
ohjeet mm. irtopakastettujen tuotteiden valmistuksesta ja jaadytyslampatiloista
ohjeet valvontatoimenpiteiden kirjaamisesta
l&htevien tuotteiden kirjaaminen ja tarkistus
kuvaus ja kirjanpito pakkausmateriaaleista ja pakkausmerkinngéista
ohjelma pakkausmerkinttjen oikeellisuuden varmistamiseksi.

9) Ohjelma talousveden tutkimisesta

10) Ohjelma haittaeldainten torjumisesta
e esim. ohjeet siitd, miten toimitaan tuholaisten esiintymisen yhteydessa.

11) Loisten hallinta
o kuvaus siitd, miten laitoksessa hallitaan kalojen loistarkastus ja tiettyja kalalajeja kos-
keva pakastamispakko.

12) Naytteenottosuunnitelma
e tuotteiden tai tuoteryhmien sailyvyys- ja myyntiaika on maaritettava riittavan laajoilla
sailyvyyskokeilla, joihin on sisallytettava mikrobiologisia ja aistinvaraisia tutkimuksia
e mistd, milloin, kuka analysoi.

13) Laitteiden yllapito ja huolto
e mm. tarkistuskohteet ja kirjaukset tehdyista toimenpiteista.

14) Siivous- ja puhdistussuunnitelma

ohjeet menetelmista ja valineista

lista paivittain, viikoittain, kuukausittain jne. siivottavista kohteista
ohjeet pesuaineista ja niiden annostelusta

ohjeet tehtyjen toimien kirjaamisesta.

15) Jatehuolto-ohje
e jateastioiden tyhjennys
o jatteiden lajittelu.

16) Valitusten kasittely

miten toimitaan, jos pakastamon toiminnasta tai sen tuotteista on valitettu
tiedottamissuunnitelma (mm. terveysviranomaiselle ja asiakkaille)
tuotteiden takaisinvetosuunnitelma, jos niissa esiintyy virheita

ohjeet epékohtien ja valitusten kirjaamisesta.

17) Henkil6kunnan koulutussuunnitelma
¢ ohjeet perehdyttamisestd omavalvontajarjestelméaan ja hygieenisiin tyétapoihin
e hygieniaosaamisen yllapitokoulutus.

18) Omavalvontasuunnitelman ajan tasalla pitaminen
¢ tarkistetaan kerran vuodessa ja kun toiminnassa tapahtuu muutoksia.

19) Asiakirjojen sailyttaminen
e oOhjeet sdilytettavista asiakirjoista, sailytyspaikoista ja sailytysajoista
o tyOpaikalla sdilytettavia asiakirjoja ovat mm.: omavalvontasuunnitelma, mittausten tu-
lokset ja valitukset.
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