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Tyon tavoitteena oli laatia Lansi-Rannikon Kala Oy:n kayttédn mahdollisimman helppolukuiset
pesuohjeet vanhojen pesuohjeiden tilalle ja samalla pohtia, voisiko pesuja kehittaa.
Puhdistusohjelma on osa omavalvontasuunnitelmaa, joka jokaisen elintarvikealan toimijan tulee
toteuttaa. Pesuohjeita laadittaessa otetaan huomioon pesuvaiheiden oikea jarjestys, pestavien
kohteiden asettamat vaatimukset pesutydntekijalle sekd onnistuneen pesutuloksen hyodyt
elintarviketuotannossa. Korkean elintarvikehygienian yllapitdminen vaatii huolellista pesuty6ta ja
sen valvontaa esimerkiksi pintapuhtausnayttein.

Pesuohjeiden laatimisprosessi alkoi tutustumisesta pestdvaan kohteeseen. Kohteen
ominaisuudet tuntemalla pystytddn kohdentamaan pesut niin, ettd myds haasteellisimmat
kohdat tulevat pestyiksi halutulla tavalla. Pesuohjeita kirjoittaessa taytyi huomioida, ettd ohjeen
luettavuus pysyi yksinkertaisena, jolloin kayttdjan oli niihin helppo tutustua. Muotoilu ja
kayttajakokemukset oli tdrked huomioida ennen lopullista kayttddnottoa.

Pesuohjeita tehtiin viidelle eri tyopisteelle ja lisdksi tehtiin kayttdohjeet matalapainepesurille.
Tyopisteita yhdistava piirre oli niiden haastava pestavyys, silla pienia koloja on runsaasti, minka
vuoksi tydntekijan huolellisuus korostuu. Pesuohjeet on laadittu niin, ettd pesutydntekijan on
helppo tutustua niihin ja toteuttaa niitd. Pestavien kohteiden pestavyyttd voitaisiin helpottaa
lisddmalld pesuluukkuja, jolloin mahdollisiin kuolleisiin kulmiin paastaisiin helpommin kasiksi.
Pestavien kohteiden materiaalivalinnoilla pystytdan myds vaikuttamaan pesujen lopputuloksiin.
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CREATING WASHING INSTRUCTIONS FOR A
FISH PROCESSING COMPANY

The purpose of this thesis was to create new washing instructions for Lansi-Rannikon Kala Ltd.
New washing instructions were needed to replace the old ones. The goal was also to create a
more effective way to control a proper cleaning protocol as a part of the company’s self-
monitoring, which every food industry operator must follow. The washing instructions needed to
be as legible as possible and at the same time outdated instructions needed to be updated, in
case they were not efficient enough.

When creating washing instructions it is vital to pay attention to the correct cleaning order, the
requirements that the washable objects set to the employee and the benefits to food industry
that come from successful washing of appliances. To maintain high hygiene levels, proper
washing needs to be conducted. The efficiency of the cleaning method is supervised with
regular surface hygiene tests.

Drawing up the washing instructions began by thoroughly becoming familiar with the objects
that need to be cleaned. It is very important to consider the special features of every object.
This makes it possible to properly target the more challenging features of the objects so they
meet the hygiene standards. While writing the instructions, it is crucial to consider that the
instructions should be simple enough for everyone to comprehend and apply. It was important
to consider the design and the user experiences before the final introduction of the instructions.

The washing instructions were devised for five different work stations and one instruction
manual was made for a low pressure washer. The common theme between the work stations
was the challenging features that they all had in common. They have several tiny nooks and
crannies and thus the thoroughness of the employee becomes crucial. The washing instructions
were devised in a way that they would be easy for an employee to understand and realize. To
make things easier, the possibility of adding maintenance hatches to the appliances should be
considered. This way the nooks and crannies that are difficult to reach could be accessed more
easily. Also the material choices of the appliances can affect the outcome of washing.
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Washing, Cleaning, Washing instructions, Cleaning protocol
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1 JOHDANTO

Jokaisen elintarvikeyrittajan lakisaateinen velvollisuus on laatia kirjallinen oma-
valvontasuunnitelma ja noudattaa sen mukaista valvontaa. Puhdistusohjelma
kuuluu osana omavalvontasuunnitelmaan. Puhdistusohjelmaan liittyva kirjanpito
tulee olla valvontaviranomaisen saatavilla ja sitd on sailytettava vahintaan kaksi
vuotta. (Elintarvikevirasto 2003, 3.)

Tassa opinnaytetydssa kasitelldan puhdistusohjelmaan sisaltyvien pesuohjei-
den laatimista ja laatimisessa huomioon otettavia seikkoja. Tyd on tehty toimek-
siantona Lansi-Rannikon Kala Oy:n kayttéon. Lansi-Rannikon Kala Oy on tuo-
rekala- ja tuorekalapakastuslaitos. Yritys myy kotimaassa tuore- ja pakastetuot-
teita kalatukkuliikkeille sekd keskusliikkeille. Tuotteita Iahtee myds ulkomaan-

vientiin. Yrityksen paatuote on silakka.

Pesuohjeet valmistuvat kevaan ja kesan 2015 aikana. Tavoitteena on kirjoittaa
mahdollisimman yksinkertaiset ja helppolukuiset pesuohjeet yrityksen kayttoon.

Varsinaiset pesuohjeet ovat liitteina taman opinnaytetyon lopussa.
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2 ELINTARVIKEHYGIENIAN PAAPIIRTEET

Kala elintarvikkeena on helposti pilaantuva, koska sen lihaksissa on runsaasti
proteiineja seka muita typpiyhdisteita. Lisaksi kalan oma pH, joka on usein yli 6,
tarjoaa mikrobeille hyvan kasvualustan. (Lahti 2007, 210-213). Nain ollen kor-

kea hygieniataso kalanjalostuslaitoksessa on tarkeaa.

Tyon tavoitteen ymmartamisen takia avataan hieman elintarvikehygienian ta-
voitteita sekad ongelmakohtia. "Elintarvikehygienian tarkeimpana tavoitteena on
suojata kuluttajaa ihmisravinnoksi soveltumattomien elintarvikkeiden aiheutta-

milta terveydellisilta ja taloudellisilta riskeilta” (Evira 2010).

2.1 Terveysriskit

Elintarviketeollisuudessa terveysriskeja muodostavat mikrobit. Mikrobeja ovat
bakteerit, virukset, sienet (home ja hiiva) seka alkueldimet. Kaikissa mikrobi-
ryhmissa esiintyy myos hyodyllisia lajeja. Haitalliset bakteerit ja sienet aiheutta-
vat muun muassa ruokamyrkytyksia ja elintarvikkeiden pilaantumista. Haitalliset
virukset puolestaan erilaisia sairauksia. (Laukkanen 2012, 13—-15.) Oikeanlaisil-
la kasittely- ja pesuohjeilla voidaan tuotteen mikrobimaaria hallita niin, etteivat

raja-arvot ylity.

Tuoreessa kalassa terveysriskeja aiheuttavia bakteereja ovat Listeria monocy-
togenes, Vibriot, Aeromonas, jotka voivat paatya kalatuotteeseen vesiperaisesti.
Listeria monocytogenes -bakteeria esiintyy luontaisesti ymparistdossa ja sita
kautta myos kalassa. (Lahti 2007, 217.) L. monocytogenes tuhoutuu kuumen-
tamalla, mutta aiheuttaa ongelmia kylmana syo6tavissa tuotteissa (graavi, mati,
savustetut tuotteet). L. monocytogenes aiheuttaa listerioosia joka on vaaralli-
nen riskiryhmiin kuuluville henkilGille. (VTT 1997, 47.) Vibriot elavat merivesissa

ja Aeromonas -bakteerit esiintyvat yleisina suolaisissa ja makeissa vesissa.

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Pauliina Jokela



Saastuneen veden tai ihmisen valityksella (eli kontaminanttina) leviavia baktee-
reja ovat Salmonella, Shigella ja Escherichia coli. Jokainen naista on suolisto-

peraisia.

Norovirus, hepatiitti A ja astrovirus ovat yleisimmat terveysriskeja aiheuttavat
virukset. Nama virukset ovat ihmisen suolistosta peraisin ja ne voivat saastuttaa

tuotteen ihmisen tai veden valitykselld. (Laukkanen 2012, 21).

Diphyllobothrium latum eli levea heisimato esiintyy jarvikaloissa (ahven, hauki,
made ja kiiski). Anisakis-loista tavataan Itamerella (lohi, Pohjanmeren silli, turs-

ka, makrilli).

2.2 Lainsaadanto ja viranomaisvalvonta

Euroopan unionin alueella elintarvikkeita koskevat saadokset annetaan EU:n
saadoksilla, jotka ohjaavat minimivaatimustason jasenmaille. Elintarvikkeita ja
elintarviketoimintaa ohjaava laki Suomessa on elintarvikelaki. (Laukkanen 2012,
4). Elintarvikelakia voidaan taydentaa asetuksin ja viranomaisen maarayksin ja
ohjein (Ruokatieto Yhdistys ry 2015). Elintarvikelain paatehtava on suojata ku-
luttajia terveysriskeiltd seka taloudellisilta menetyksilta (Maki-Petays & Kaario
2007, 473).

Laitosten paikallista viranomaisvalvontaa suorittavat kuntien valvontaviranomai-
set eli terveystarkastajat. Kuntien elintarvikevalvontaviranomaisten toimintaa
Suomessa ohjaa Evira. Viranomaisen tehtaviin kuuluu muun muassa laitoksen
hyvaksyminen, laitoksen omavalvontasuunnitelman tarkastaminen ja omaval-
vontasuunnitelman noudattamisen tarkastaminen, laitostarkastusten tekeminen
ja valvontakirjanpito. (Maki-Petays & Kaario 2007, 476—478.)

2.3 Mikrobiologinen pintapuhtaustarkkailu

Elintarviketeollisuuslaitoksissa on otettava saanndllisesti pintapuhtausnaytteita.

Naytteita otetaan kohteista, joiden kanssa elintarvike on kosketuksissa. Nayttei-
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den tarkoitus on kertoa puhdistuksen onnistumisesta. (Laukkanen 2012, 28).
Yleisimmin naytteitd otetaan joko kosketusmalja- tai pintasivelymenetelmilla.
Kosketusmaljamenetelmalla tutkittaessa elatusaine painetaan tutkittavaa pintaa
vasten. Pintasivelymenetelmalla tutkittaessa tutkittavaa kohdetta sivellaan esi-
merkiksi vanutupolla. Taman jalkeen nayte voidaan siirtaa elatusaineelle tai kul-

jettaa laboratorioon tutkittavaksi. (Elintarvikevirasto 2003, 12.)

Indikaattoribakteerien (esim. Escherichia coli tai enterobakteerit) esiintyminen
tutkittavassa naytteessa kertoo pinnan puhdistuksen epdonnistumisesta. Sal-
monella ja Listeria monocytogenes edustavat puolestaan patogeenisia baktee-
reja eli ne ovat bakteereja, jotka aiheuttavat sairauksia. (Lundén 2007, 370—
371.)
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3 PUHDISTUSOHJELMA

Puhdistusohjelma on osa omavalvontasuunnitelmaa. “Elintarvikealan toimijan
on laadittava kirjallinen suunnitelma omavalvonnasta (omavalvontasuunnitel-
ma), noudatettava sita ja pidettadva sen toteuttamisesta kirjaa” (Elintarvikelaki
13.1.2006/23, 208§).

Kattava puhdistussuunnitelma on oleellinen osa hygieniatason yllapitoa. Hyvilla
pesuohjeilla voidaan pitaa ylla tuoteturvallisuutta ja parantaa pesujen onnistu-
mista. Pesuohjeilla voidaan myds saastaa aikaa tyopaikoilla, kun tydntekijat

pesevat samalla tavalla, niin mahdollisia uusinta pesuja ei tarvitse teettaa.

Jokaiselle pestavalle tyopisteelle tulisi olla olemassa omat puhdistusohjeet, joi-
hin tassa tyossa on perehdytty. Seuraavassa hyddynnetaan Eviran esittelemia

puhdistusohjelmaan liittyvia vaiheita.

3.1 Puhdistusvaiheet

Ensimmaiseksi poistetaan helposti irtoava lika mekaanisesti ja huuhtelemalla
vedella. Tassa vaiheessa voidaan kayttaa kylmaa vetta, koska nain ehkaistaan

valkuaisainepitoisen lian tarttuminen pestaviin pintoihin (Evira 2012, 5.12.2014).

Toisessa vaiheessa kaytetaan pesuainetta. Pesuihin kaytettavia aineita on usei-
ta erilaisia ja niiden koostumus voi vaihdella. Yleisimmin kaytdssa on vaahdot-
taminen. Vaahto sisaltaa ilmaa, vetta ja pesuainetta. Pesuaine desinfioi (pesu-

aineesta riippuen), irrottaa seka pehmentaa likaa.

Pesuaine suihkutetaan pestaville pinnoille ja annetaan vaikuttaa valmistajien
ohjeiden mukaisesti. Pesuaineen vaikutusta tehostetaan usein mekaanisesti,

esimerkiksi harjaten. Taman jalkeen pesuaine pestaan vedella pois.

Kolmannessa vaiheessa voidaan suorittaa tarpeen mukaan desinfiointi. Kalan
kanssa kosketuksissa olleet pinnat desinfioidaan. Kaytettavasta desinfiointiai-

neesta riippuen tulee huomioida tarve pintojen kuivuudelle. Jos pinnat ovat
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markia, voi desinfiointiaineen vaikutus heikentya sen laimentuessa veden kans-
sa. Ennen desinfiointia pidetdan noin tunnin mittainen laskeuma-aika, jolloin
sumu ja sen mahdollisesti sisaltama lika laskeutuisi pinnoille. Pestyille pinnoille
levitetdan desinfiointiaine ja annetaan vaikuttaa valmistajan ohjeiden mukaises-
ti. Desinfiointiaineen tarkoitus on tappaa pinnoille jaaneita mikrobeja. Desinfioin-
tiaineesta riippuen pinnat joko pestaan talousvedelld vaikutusajan jalkeen tai
desinfiointiaineen annetaan haihtua (alkoholipitoiset desinfiointiaineet). Lopuksi

huomioidaan kohteiden kuivaamistarve.

3.2 Puhdistusvalineet

Puhdistusvalineita on hyva olla erilaisia, silla myds puhdistettavat kohteet voivat
olla hyvin erilaisia. Kayton jalkeen valineet desinfioidaan ja asetetaan kuivu-
maan niille varattuun sailytystilaan. Valineiden koodaaminen eri varein voi olla
perusteltua puhtaustason mukaan (Evira 2012, 5.12.2014), ettei esimerkiksi
lattiaharjoja kaytettaisi muiden kohteiden pesemisessa. Kuluneiden valineiden

vaihtaminen uusiin on tarpeen valiajoin.

3.3 Puhdistuksen riittavyyden arviointi

Puhdistuksen onnistumista voidaan arvioida kolmella eri tavalla: Aistinvarainen
tarkastelu, mikrobiologinen puhtaustarkkailu ja tuotteista tehtavat mikrobiologi-

set tutkimukset.

Aistinvaraiseen tarkasteluun kuuluu nakoéhavainnoin tehty tarkastelu. Silmamaa-
raisen havainnoin lisdksi havaintojen tekeminen hajuista kuuluu paivittaiseen
pesutulosten arviointiin. Esimerkiksi homeen- ja madanhaju yleensa kertovat

juuri siita, etta tiloista 16ytyy jompaakumpaa tai molempia.

Mikrobiologiset puhtausnaytteet otetaan pestyiltd pinnoilta. Niiden tarkoitus on
kertoa pesujen onnistumisesta seka ongelmakohdista, joissa on viela kehitta-

mista. Mikrobiologisia puhtausnaytteita tulisi ottaa pistokoeluontoisesti eri koh-
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teista. Tuotteista sdanndllisesti otettavat mikrobiologiset naytteet tutkitaan elin-

tarvikelaboratorioissa.
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4 PUHDISTUSOHJELMASSA HUOMIOITAVIA
SEIKKOJA

Pesuohjelmassa tulee ottaa huomioon pestavien kohteiden materiaalit ja niiden
pesussa kaytettavat pesuaineet. Oikeanlaisen pesuaineen valinta eri kohteille
on tarkeaa, jotta laitteet puhdistuvat kunnolla ja laitteiden materiaalit kestavat

pesuaineita. Myos veden kovuus selvitetdan ennen pesuaineen valintaa.

4 1 Pestavien kohteiden materiaalit

Elintarvikekoneissa kaytettava teras on tavallisesti austeniittinen ruostumaton
teras. Suuri kromipitoisuus (yli 12 %) saa aikaan korroosiokestavyyden. Kromi
ja happi muodostavat yhdessa teraksen pinnalle kromioksidikerroksen, joka
suojaa korroosiolta. Korroosion osalta ongelmakohtia ovat hitsaussaumat, joita

voidaan tarvittaessa hioa. (Wirtanen 2002, 64.)

Lisdksi useissa eri koneissa on myds muovisia osia. Esimerkiksi lajittelukoneis-
sa valiseinat ja etualalla olevat luukut. Muovi on polypropyleenia (PP), jota kay-

tetdan yleisesti elintarviketeollisuudessa.

4.2 Pesuissa kaytettava vesi

Yritys kayttda pesuissaan omalta Kiinteistoltdan otettua porakaivovetta, johon
on sekoitettu kunnan talousvetta. Veden pH on 7,7. Tuotantovedesta otetaan
naytteet analysoitavaksi koliformien osalta neljasti vuodessa. Kerran vuodessa
analysoidaan enterokokit ja heterotrofiset mikrobit. Kunta toimittaa C. Perfrin-

gens -analyysista tulokset kerran vuodessa.
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4.3 Pesuissa kaytettavat pesuaineet

Vaahtopesuaineena yrityksen kaytdssa oleva Ecolab Oy:n P3-Topax 66 on
vahvasti emaksinen ja desinfioiva puhdistusaine (Ecolab 2013). P3-Topax 66
vaahtoaa voimakkaasti, ja mistd syysta sen levittamisen havainnointi on help-
poa. "Emaspesussa emakset hajottavat valkuais- ja rasvalikaa ja tehostavat
pinta-aktiivisten aineiden (tensidit) puhdistusvaikutusta.” (Elintarvikevirasto

2003, 6) Vaahdon annetaan vaikuttaa noin 10 min.

Desinfiointiaineena  yritys kayttda Diversey:n Divodes FG VT29 -
desinfiointiainetta. Divodes FG VT29 on alkoholipohjainen desinfiointiaine, joka
tappaa bakteereja seka useimpia hiivoja ja sienia. Aine levitetaan laimentamat-

tomana pinnoille ja annetaan kuivua. (Diversey 2012.)
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5 PESUOHJEIDEN KOHTEET JA NIIDEN
ONGELMAKOHDAT

5.1 Matalapainepesuri

Matalapainepesurin tarkeimpana tehtavana on sekoittaa vesi, ilma ja pesuaine,
ja muodostaa niista vaahtoa, jota kaytetaan elintarviketiloja pestaessa. Matala-
painepesuria voidaan kayttaa myods vedella pestaessa, talldin ilma- ja pesu-
ainehanojen tulee olla suljettuina. Vaahtoa tai vettd levitetdan matala-
painepesuriin liitetyn letkun avulla. Letkuun liitettavia suuttimia on erilaisia.
Suuttimilla saadaan aikaan esimerkiksi korkeampaa painetta. Lisaksi pesu-
ainepitoisuutta voidaan saadelld vaihtamalla saatdsuutinta. Yrityksen matala-
painepesureissa kaytdssa olevat saatdsuuttimet ovat kooltaan sellaiset, etta ne

tuottavat 6%:n pesuainepitoisuuden.

Tarkeimpana ongelmakohtana oli ohjeiden puuttuminen. Osa tydntekijoista ei
tarkalleen tiennyt, kuinka matalapainepesuria kaytetaan. Kayttajan tietamatto-
myys voi johtaa pesun epaonnistumiseen, silld kahvojen asennoilla on vaikutus-

ta matalapainepesurista ulostulevan vaahdon vahvuuteen.

Onhjeiden laatimisen suhteen toiveena oli yksinkertaisuus ja ettd ohjeen laajuus
olisi yksi A4. Ohjeet laadittin myos venajankielisiksi, koska yrityksessa tyosken-
televien vengjankielisten osuus on merkittava. Kaannostyon venajankieliseksi
teki yrityksen tyontekija. Valmiit ohjeet laminoitiin ja sijoiteltin matala-

painepesureiden laheisyyteen.

5.2 0- ja 00-fileekoneet

O-fileekoneen tehtava on fileoida 0-kokoisesta silakasta silakkafileita. O-
fileekoneessa on sy6ttolaite joka syottaa kaloja fileekoneelle. Tydntekijan tehta-
vana 0O-fileekoneella on kadantaa kaloja oikein pain tai tayttaa kaloilla sydéttolait-

teen jattamia tyhjia valeja.
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00-fileekoneen tehtava on sama kuin O-fileekoneella, mutta silakat ovat koko-
luokkaa 00 eli suurempia. 00-fileekoneessa ei ole syéttolaitetta, joten kalat syo-

tetaan koneeseen kasin.

0- ja 00-koneiden pesun ongelmakohdat ovat lahes samanlaiset. Molemmissa
on lukematon maara pienia koloja, liikkuvia osia, hihnoja ja niin edelleen. Pesun

onnistuminen vaatii ennen kaikkea jarjestelmallisyytta, huolellisuutta ja aikaa.

5.3 Lajittelukone

Silakan lajittelukoneen tehtava on lajitella silakat kokoluokan mukaan. Lajittelun
onnistuminen vaikuttaa lopputuotteiden tasalaatuisuuteen. Esimerkiksi niin, etta

fileistda saadaan myéhemmin fileoinnissa samankokoisia.

Lansi-Rannikon Kala Oy:n lajittelukoneille kalat tulevat joko rekoilla tai kalat
tuodaan laivoilla yrityksen kalasatamaan. Tarkastelussa olevalle lajittelukoneel-
le kalat tulevat rekoilla, jotka puretaan ulkoa lahtevaan putkeen. Kalat tulevat
putkea pitkin omalla painollaan kalasiiloihin, josta ne pumpataan lajittelukoneen
ylapaahan. Taman jalkeen kalat kulkeutuvat lajittelukoneen ritildiden paalle jot-
ka tarisevat. Tarind, vesi seka kallistuskulma kuljettavat kalaa eteenpain. Sila-
kan selan paksuus vaikuttaa siihen minka kokoisen ritilan valista se putoaa. Riti-
lan vali maarittda kokoluokan. Pienimmat silakat putoavat jo alkupaan kapeista

valeista ja suurimmat vasta loppupaassa.

Silakat putoavat ritildiden valista kokonsa mukaan eri lokeroihin, joista ne pure-
taan muovisiin kalakontteihin ja kuljetetaan trukeilla, joko rehukalaksi tai jatkoja-
lostukseen. Lajittelukoneen loppupaatyyn kulkeutuvat kaikkein suurimmat kalat,

esimerkiksi kuhat ja lahnat.

Lajittelukoneen pesun ongelma on sen vaikea pestavyys. Lajittelukone on kool-
taan suuri laite, jossa on runsaasti pienia ja isoja rakoja, joihin on vaikea paasta
kasiksi. Lajittelukoneen purkaminen pesun ajaksi ei tule kyseeseen silla osat

ovat isoja ja raskaita. Silakan suomut ovat lapinakyvia markana, nain ollen nii-
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den nakeminen ja kokonaisvaltainen poispeseminen on vaikeaa ja jopa mahdo-

tonta. Kovalla vedenpaineella peseminen siirtaa likaa kohteesta toiseen.

5.4 Pussituskone

Pussituskoneilla pussitetaan kalaa pakastettavaksi.

Haasteellisin pesun kohde on kaatosuppilo. Kaatosuppilon kuljettimen muo-
viosien pienet raot seka pesuluukkujen vahyys vaativat huolellista ja jarjestel-
mallistd huuhtelua, jotta pesu onnistuisi. Lisaksi kaatosuppilon pesu vaatii use-

asta eri kulmasta huuhtelua, koska niin sanottuja kuolleita kulmia on runsaasti.

Kaatosuppilon ylapaan ylimmaisen suppilon pesun haasteellisuus johtuu sen
muodosta seka sijainnista. Sijainti korkealla vaatii tikkaiden kayttda, jotta sen

paasee pesemaan huolellisesti.

Kaatoputkien peseminen vaatii myos erityistd huomiota. Kaatoputken sisapuo-
lelle on vaikea nahda ja tehda arvioita sen puhtaudesta. Harjaaminen vaahdon
kanssa on paras tapa varmistua siita, etta kaatoputken sisapuoli tulee huolelli-

sesti pestyksi.

5.5 Amparilinja

Amparilinjalla valmistetaan maustekalaa. Ampérilinja koostuu kaatosuppilosta,

kalapdydasta, sekoituspdydista, tarroituspdydista ja kansituslinjasta.

Amparilinjan ongelmallisin pesun kohde on kaatosuppilo. Kaatosuppilon pese-

misen ongelmat ovat samanlaiset kuin ylempana pussituslinjan kohdalla.
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6 PESUOHJEIDEN LAADINTA

Pesuohjeiden osalta Lansi-Rannikon Kala Oy:n toiveena oli, ettd pesuohjeet
olisivat mahdollisimman yksinkertaiset ja helppolukuiset. Pesuohjeiden ymmar-
rettavyyttd parantamaan oli otettava runsaasti kuvia, jotka sisallytettiin pesuoh-

jeisiin.

Itse ohjeiden laadinta tapahtui pitkaaikaisten tyontekijoiden avulla. Pitkaaikaisil-
la tyontekijoilla oli runsaasti tietotaitoa ja kokemusta koneiden pesun onnistumi-
seen vaikuttavista seikoista. Esimerkiksi fileekoneiden osalla vain muutama
henkild oli kayttanyt ja pessyt niita useita vuosia, ja nain ollen vain heilla oli riit-
tava tietotaito pesemaan niita kunnolla. Lisaksi oman haasteensa niiden pese-
miseen toi yksinkertaisesti niiden vaarallisuus. Fileekoneiden terat ja hihnat on
hyva tuntea ennen, kuin kdynnissa olevaa fileekonetta alkaa pesemaan. Muun

muassa naista syista pesuohjeiden laadinta oli aiheellista.

Aiemmista pesuohjeversioista poiketen ohjeisiin sisallytettiin kuvien lisaksi, kai-
vojen vaahdotus, laskeuma-aika ennen desinfioinnin aloitusta, valineiden kor-
jaaminen omille paikoilleen ja pesuraporttien kirjaus. Pesuaineita ei tarkoituksel-
la mainita pesuohjeissa, koska niitd on vaihdeltava saanndllisesti. Suurella osal-
la laitteiden osista ei ollut olemassa varsinaisia nimia, joten kaytanndssa niille

oli keksittava nimia ja nimettava ne kuviin.

Ennen pesuohjeiden lopullista kayttoonottoa tydntekijat saivat tutustua niihin ja
antaa korjauskehotuksia. Pesuohjeiden tulostaminen paperille oli myos tarkea

vaihe, koska talloin asettelussa tapahtuneet virheet ilmenivat paremmin.

Valmiit pesuohjeet kiinnitettiin kunkin tyopisteen laheisyyteen. Pesuohjeista ja
niiden sijainnista on kerrottu tyontekijoille perehdytyksessa. Toimintatapojen

yhdenmukaisuuden kannalta juuri perehdytys on keskeista.
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7 MAHDOLLISIA KEHITYSIDEOITA

Mahdollisuuksien mukaan kaatosuppiloihin olisi hyva lisata pesuluukkuja pese-
misen helpottamiseksi tai mahdollisesti suurentaa jo olemassa olevia pesuluuk-

kuja.

Kuljettimien peseminen on hankalaa, koska niissa oleviin pieniin rakoihin jaa
helposti likaa. Kuljettimet voisivat olla toisenlaista materiaalia, esimerkiksi muo-
viosat voisivat olla tasapintaisia. Tasapintaisuus kuljettimissa voi aiheuttaa kaa-
tosuppilon kuivumiseen ongelmia ja sita kautta mikrobien kanssa ongelmia. Kul-
jettimien muoviosien raot voisivat olla vaihtoehtoisesti hieman suurempia, jolloin

lian peseminen raoista voisi helpottua.

Kaatoputket voisivat olla esimerkiksi avattavat, jolloin putken sisapintojen pe-

seminen helpottuisi seka pesun onnistumisen arvioiminen olisi helpompaa.
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Matalapainepesurin kayttoohje
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PESU
molouiee cp-Bo

Pesuaineputki LLinaxr nogayuu morouero cp-sa

Kayton aloitus / Hauano ucnonbsosaHus:

Laita pesuaineputki pesuainekanisteriin. / YctaHoBM WwiaHr nogaym MOKLLETO CPEACTBA B KAHWUCTPY C MOKLLUM
CPeACTBOM.

Avaa hanat ja odota kunnes vaahtoa alkaa tulla. / OTkpoit kpaHbl U NOAOKAM, MOKA HAYHET UATK MeHa.
Kayton lopetus / OkoHuaHMe ucnosb3oBaHUA:

Ota pesuaineputki pois pesuainekanisterista ja sulje kanisterin korkki. / Bbitalim wnaHr u3 KaHUCTPbI € MOKOLLAM
CpeacTBOM M 3aKPOW NPOOKY KaHUCTPbI.

Ota astiaan puhdasta vetta ja laita pesuaineputki astiaan. Paasta astiassa olevaa vetta pesuaineputken lapi.
Anna veden valua putkien ldpi niin kauan, ettd pesuletkusta tulee puhdasta vettd. / Haneil B emKocTb YncTyo
BOZY Y NOMOXM TyZa LWNAHT NOJA4YM MOKOLLEro cpeacTaa. MponycT HaxoAALLYCA B eMKOCTM BO4Y Yepes
wnaHr. Mponyckai Bogy Yepes LWAaHr A0 Tex Nnop, NoKa He NoTeyeT YncTas Boaa.

Sulje kaikki hanat. / 3akpoii Bce kpaHbl.
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0-Fileekoneen pesuohje

0-Fileekoneen pesuohje

Laatija
PaJ
Tarkastaja
TiM

Hyvéksyja Dokumentin tunniste
JuT Pesu 003.004
Hyvdksymispaivamaara Korvaa version

na

Ohje on voimassa hyvaksymispaivasta lahtien.

Muutos Uusi ohje

TARKOITUS

Tyoohjeen tarkoitus on ohjeistaa fileekoneen pesussa.

OHJE

Siivoa ylimaaraiset tavarat pois (lavat, kalakontit jne.) ja pue suojavarusteet (suojalasit, saappaat,

Nl -~
. -

suojakasineet, sadeasu/essu, hihasuojat). Siivoa lattialle ja muualle jaaneet kalat rehukonttiin.

Suojaa ja siirra tarvittaessa sahkolaitteet esim. vaakojen naytot.

Ennen kun aloitat pesun varmista, ettei valmiita tuotteita tai raaka-aineita ole Iahettyvilla. Pesu-

ainetta ei saa joutua elintarvikkeisiin.
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HUUHTELU

Kaatosuppilo

Kaatosuppi-
lon

pesuluukut

Avaa kaatosuppilon ulkopuolella olevat luukut. Aloita peseminen huuhtelemalla kaatosuppilo ja

kuljetin lamminvesi/makeavesi -letkulla jarjestelmallisesti sen ollessa kaynnissa.

Aloita huuhtelu allasosasta ja etene yldspain. Huuhtele kaatosuppilon:

Kuljetin (pesuluukut)

Sisapuoli

Ylhaalle nousevat kuljettimen laidat
Kuljettimen alapuoli (pesuluukut)
Kaatosuppilon sisdpuolen seina (pesuluukku)
Kaatosuppilon pohja (pesuluukut)
Kaatosuppilo ulkopuolelta

Nogakhwdh =~
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Fileekone

Noudata varovaisuutta fileekonetta pestessisi. Ali laita sormia tai harjoja fileekoneeseen

sen ollessa kdynnissa.

Avaa fileekoneen luukut ja kannet. Huuhtele syo6ttolaite ja syottdkuljetin fileekoneen ollessa kayn-
nissa. Varo liikkuvia osia fileekonetta pestessasi! Valta veden joutumista moottoreihin ja katkai-
sijoihin.

Huuhtele jarjestelmallisesti:

1. Syoéttdlaite
2. Syottdkuljetin

Syéttokuljetin
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Siirry pesemaan leikkuria. Huuhtele huolellisesti:

paaleikkuri,
pyrstéleikkuri,
leikkurin muut osat ja
kansi.

oD~

Pyrstoleikkuri

\ Paaleikkuri
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Siirry pesemaan fileekonetta. Huuhtele jarjestelmallisesti fileekone kauttaaltaan. Sammuta filee-

kone ja irrota valkeat rullat (4 kpl), huuhtele rullat seka niiden alta.

Pyyda tarvittaessa laitosmiesta puhdistamaan terat.

Huuhtele fileekoneen kansi.
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Siirry pesemaan fileekoneen seinan puoleiseen paatyyn. Avaa paatyluukku nostamalla yléspain.
Anna fileekoneen olla kdynnissa ja huuhtele samalla huolellisesti. Valta kovan vesipaineen laske-

mista siirtdjille, etteivat ne katkea.

.
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Sammuta syottolaite ja irrota syo6ttolaitteen takana olevat suojat, jotka ovat kiinni kumiremmeilla.

Kaynnista syéttolaite ja huuhtele jarjestelmallisesti syottolaitteen takaosat. Valta huuhtelemasta

ketjuja.

Huuhtele myo6s hallin puoleinen paaty.
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Siirry pesemaan fileekoneen hallin puoleiseen paatyyn. Avaa paatyluukku. Anna filee-
koneen olla kdynnissa ja huuhtele samalla huolellisesti. Varo veden joutumista vieres-

sa olevaan moottoriin! Valtd myos kovan vesipaineen laskemista siirtgjille, etteivat ne

katkea.

Huuhtele:

1. Hallin seinat

2. Fileekoneen kourut
3. Lattiat

4. Lattiakaivot

VAAHDOTUS

Kayta vaahdotuksessa matalapainepesurin kayttdohjeita.

Vaahdota kaatosuppilo, syéttolaite ja fileekone jarjestelmallisesti vastaavalla tavalla
kuin huuhteluvaiheessa. Anna fileekoneen ja syoéttolaitteen olla kaynnissa vaahdotus-

vaiheessa, jotta vaahto levittyy paremmin kaikkialle.

Vaahdota my®6s lattiakaivot.

Anna vaahdon vaikuttaa n. 10 min.
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Harjaa fileekonetta ja lattioita aina kun tarpeen.

HUUHTELU
Huuhtele fileekone ja kaatosuppilo samalla tavoin kuin ensimmaisessa huuhteluvaiheessa. Tarkis-

ta tyénlaatu. Huomioi hankalat kohteet, kuten kuljettimen sisapuoli, fileekoneen terat ja hihnat.

Kuivaa lattiat lastalla.

DESINFIOINTI

Mahdollisuuksien mukaan jata pesun jalkeen noin tunnin ns. laskeuma-aika ennen desinfiointia,
jotta sumu ja sen mahdollisesti sisaltdama lika laskeutuisi pinnoille, jonka jalkeen pinnat desinfioi-
daan. Ruiskuta desinfiointiainetta fileekoneen ja kaatosuppilon alueille, jotka ovat kosketuksissa

kalojen kanssa.

LOPUKSI
Kirjaa pesu pesuraporttiin.

Rullaa vesiletkut telineeseen. Laita lastat ja harjat oikeille paikoille.
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00-Fileekoneen pesuohje

00-Fileekoneen pesuohje

Laatija

te

PaJ
Tarkastaja
TiM

Hyvéksyja Dokumentin tunnis-
JuT Pesu 003.005
Hyvdksymispaivamaara Korvaa version

na

Ohje on voimassa hyvaksymispaivasta lahtien.

Muutos Uusi ohje

TARKOITUS

Tyoohjeen tarkoitus on ohjeistaa fileekoneen pesussa.

OHJE

Siivoa ylimaaraiset tavarat pois (lavat, kalakontit jne.) ja pue suojavarusteet (suojalasit,

saappaat, suojakasineet, sadeasu/essu, hihasuojat). Siivoa lattialle ja muualle jaaneet

kalat rehukonttiin. Suojaa ja siirra tarvittaessa sahkolaitteet esim. vaakojen naytot.

Ennen kun aloitat pesun varmista, ettei valmiita tuotteita tai raaka-aineita ole lahettyvil-

Ia. Pesuainetta ei saa joutua elintarvikkeisiin.
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HUUHTELU

Kaatosuppilo

Kaatosuppi-
lon

pesuluukut

Avaa kaatosuppilon ulkopuolella olevat luukut. Aloita peseminen huuhtelemalla kaatosuppilo ja

kuljetin lamminvesi/makeavesi -letkulla jarjestelmallisesti sen ollessa kaynnissa.

Aloita huuhtelu allasosasta ja etene yléspain. Huuhtele kaatosuppilon:

8. Kuljetin (pesuluukut)

9. Sisapuoli

10. YIhaalle nousevat kuljettimen laidat

11. Kuljettimen alapuoli (pesuluukut)

12. Kaatosuppilon sisapuolen seina (pesuluukku)
13. Kaatosuppilon pohja (pesuluukut)

14. Kaatosuppilo ulkopuolelta
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Fileekone

Noudata varovaisuutta fileekonetta pestessisi. Ala ikini laita sormia tai harjoja fileekonee-

seen sen ollessa kdynnissa.

Avaa fileekoneen luukut ja kannet. Huuhtele syo6ttolaite ja syottdkuljetin fileekoneen ollessa kayn-
nissa. Varo liikkuvia osia fileekonetta pestessasi! Valta veden joutumista moottoreihin ja katkai-

sijoihin.

Huuhtele jarjestelmallisesti:

3. Syoéttésuppilo
4. Kalapoyta
5. Syoéttokuljetin

Syoéttosuppilo

| Syo6ttokuljetin
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Siirry pesemaan leikkuria. Huuhtele huolellisesti:

paaleikkuri,
pyrstéleikkuri,

leikkurin muut osat ja

© © N o

kansi.

Sammuta fileekone ja nosta harja ylos. Huuhtele huolellisesti harjan alta ja harja.

£

Pyrstoleikkuri
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Huuhtele huolellisesti syottokuljettimen siirtajat fileekoneen molemmista paadyista. Hallin puolei-
nen luukku aukeaa yldspain nostamalla/vetamalla ja seinan puoleinen luukku vetamalla. Sammuta

fileekone ja nosta saleikkda ylospain, ettd saat pestya kunnolla sen takaa.

Syottokuljettimen pesuluukku

(seinan puoli)

Syottokuljettimen pesu-
luukku (hallin puoli)

=
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Avaa syottokuljettimen alaluukku ja huuhtele sy6ttokuljettimen alta fileekoneen ollessa kaynnissa.

Syoéttokuljettimen alaluukku



Liite 3 (7)

Siirry pesemaan fileekonetta. Huuhtele jarjestelmallisesti fileekone kauttaaltaan sen ollessa kayn-

nissa.

Sammuta fileekone ja kdanna ruotijat (2 kpl) auki. Huuhtele huolellisesti terat ja ruotijat. Kdanna

ruotijat takaisin paikoilleen.
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Huuhtele huolellisesti fileekone ja fileekoneen kansi molemmin puolin sen ollessa kaynnissa.
T T 2= —_—

Siirry huuhtelemaan fileekoneen:

1. Fileekuljetin. Huuhtele kuljetin huolellisesti alta seka paalta, ja huuhtele laidat. Anna kuljet-
timen olla kdynnissa.
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2. Fileepbyta. Huuhtele myds pdydan alta, tukirakenteet ja kauha.

3. Vaaka. Varmista, ettd vaa’an nayttd on suojattu.

Huuhtele:
5. Hallin seinat
6. Fileekoneen kourut
7. Lattiat
8. Lattiakaivot

VAAHDOTUS

Kayta vaahdotuksessa matalapainepesurin kayttéohjeita.

Vaahdota kaatosuppilo ja fileekone jarjestelmallisesti vastaavalla tavalla kuin huuhteluvaiheessa.

Anna fileekoneen olla kdynnissa vaahdotusvaiheessa, jotta vaahto levittyy paremmin kaikkialle.

Vaahdota my®6s lattiakaivot.

Anna vaahdon vaikuttaa n. 10 min.

Harjaa fileekonetta ja lattioita aina kun tarpeen.
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HUUHTELU
Huuhtele fileekone ja kaatosuppilo samalla tavoin kuin ensimmaisessa huuhteluvaiheessa. Tarkis-

ta tyonlaatu. Huomioi hankalat kohteet, kuten kuljettimen sisapuoli, fileekoneen terat ja rullat.

Kuivaa lattiat lastalla.

DESINFIOINTI

Mahdollisuuksien mukaan jata pesun jalkeen noin tunnin ns. laskeuma-aika ennen desinfiointia,
jotta sumu ja sen mahdollisesti sisaltdma lika laskeutuisi pinnoille, jonka jalkeen pinnat desinfioi-
daan. Ruiskuta desinfiointiainetta fileekoneen ja kaatosuppilon alueille, jotka ovat kosketuksissa

kalojen kanssa.

LOPUKSI
Kirjaa pesu pesuraporttiin.

Rullaa vesiletkut telineeseen. Laita lastat ja harjat oikeille paikoilleen.
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Lajittelukoneen pesuohjeet

Lajittelukoneen pesuohjeet

Laatija Hyvéksyja Dokumentin tunniste
PaJ JuT Pesu 003.003
Tarkastaja Hyvaksymispaivamaara Korvaa version

TiM 13.3.2015 na

Ohje on voimassa hyvaksymispaivasta lahtien.

Muutos Uusi ohje

TARKOITUS
Tybohjeen tarkoitus on ohjeistaa lajittelukoneen pesussa.

Lajittelukone
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OHJE

Siivoa ylimaaraiset tavarat pois (lavat, kalakontit jne.) ja pue suojavarusteet (suojalasit, saappaat,
suojakasineet, sadeasu/essu, hihasuojat).

Ennen kun aloitat pesun varmista, ettei valmiita tuotteita tai raaka-aineita ole Iahettyvilla. Pesu-

ainetta ei saa joutua elintarvikkeisiin.

Irrota etuluukut, valiseinat sekd muut irtoavat osat.
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Merkitse lajittelukoneen sivuun esim. tussilla valiseinien kohdat, jotta osaat laittaa ne takaisin oi-

keille kohdilleen pesun jalkeen.
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HUUHTELU
Aloita peseminen huuhtelemalla lajittelukoneen:

1. Vedenerotin (korkein kohta). Kayta apuna pesutasoa kun peset lajittelukonetta ylapuolelta.
Rimojen paalle ei saa astua!




Hie )

2. Jatka huuhtelua etenemalla jarjestelmalllsestl alaspain kohti paatyluukkua.

i




Liite 4 (6)

3. Siirry huuhtelemaan alapuolelta ensin rimat, sitten etuluukkujen reunat ja etuluukkujen
"kuolleet kulmat”.

| -
”Kuolleet kulmat” ovat etuluukkujen

takana lajittelukoneen sisapuolella.

Huuhtele alussa irrotetut osat

Huuhtele viela kerran ylapuolelta, jotta alhaalta paineen mukana irronnut lika ei jaisi ylapin-
noille.

6. Lajittelukoneen tukirakenteet.

7. Lopuksi huuhtele lattiakaivot.

o s

VAAHDOTUS

Kayta vaahdotuksessa matalapainepesurin kayttéohjeita.

Vaahdota matalapainepesurilla lajittelukone jarjestelmallisesti yla- ja alapuolelta. Vaahdota myoés

irtonaiset osat ja lattiakaivot.

Anna vaahdon vaikuttaa n. 10 min.

Harjaa etuluukkujen "kuolleet kulmat” lajittelukoneen sisdpuolelta. Harjaa myos lattioita ja muita

kohteita aina kun tarpeen.
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HUUHTELU

Saada kuumapesurin lampdtila 85 °C:een.

Pese lajittelukone kuumapesurilla samassa jarjestyksessa kuin huuhteluvaiheessa.

Huuhtele talousvesiletkulla lajittelukone kauttaaltaan ja tarkista tyénlaatu. Huomioi hankalat koh-

teet, kuten etuluukkujen "kuolleet kulmat”, rimojen alaosat, vedenerotin.

Kuivaa lattiat lastalla.

DESINFIOINTI
Mahdollisuuksien mukaan jata pesun jalkeen noin tunnin ns. laskeuma-aika ennen desinfiointia,
jotta sumu ja sen mahdollisesti sisaltdama lika laskeutuisi pinnoille, jonka jalkeen pinnat desinfioi-

daan. Ruiskuta desinfiointiaine lajittelukoneen alueille, jotka ovat kosketuksissa kalojen kanssa.
LOPUKSI
Laita etuluukut seka valiseinat (kayta apuna alussa tehtyja tussimerkint6ja) takaisin oikeille paikoil-

leen. Rullaa vesiletkut telineeseen. Laita lastat ja harjat oikeille paikoilleen.

Kirjaa pesu pesuraporttiin.
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Pussituslinjan pesuohjeet

Pussituslinjan pesuohjeet

Laatija Hyvéksyja Dokumentin tunniste
PaJ JuT Pesu 003.002
Tarkastaja Hyvdksymispaivamaara Korvaa version

TiM 25.6.2015 na

Ohje on voimassa hyvaksymispaivasta lahtien.

Muutos Uusi ohje

TARKOITUS

Tybohjeen tarkoitus on ohjeistaa kaatosuppilon ja pussituslinjan pesussa.
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OHJE
Siivoa ylimaaraiset tavarat pois (lavat, kalakontit jne.) ja pue suojavarusteet (suojalasit, saappaat,
suojakasineet, sadeasu/essu, hihasuojat). Siivoa lattialle ja muualle jaaneet kalat pois rehukonttiin.

Suojaa ja siirra tarvittaessa sahkolaitteet esim. vaakojen naytot.

Ennen kun aloitat pesun varmista, ettei valmiita tuotteita tai raaka-aineita ole Iahettyvilla. Pesu-

ainetta ei saa joutua elintarvikkeisiin.
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HUUHTELU
Kaatosuppilo

Avaa kaatosuppilon sisa- ja ulkopuolella olevat luukut.

Aloita peseminen huuhtelemalla kaatosuppilo lamminvesi/makeavesi -letkulla jarjestelmallisesti

sen ollessa kaynnissa.

Aloita huuhtelu allasosasta ja etene yldspain.
Huuhtele:

Kuljetin

Altaan seinat

Altaan pohja

YIhaalle nousevat kuljettimen laidat
Kaatosuppilo ulkopuolelta

S
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Pussituslinja

Irrota poydista takalevyt.

bk

Takalevy

Aloita huuhtelu kaatosuppilon ylapaasta jatka

1. ylimmaiseen suppiloon
2. jakajaan ja
3. pese hihnan alkupaan laidat
Aloita pussituslinjan pesu pussituskoneista 1 ja 3. Pese 2 ja 4 vasta sen jalkeen.
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Laita hihna paalle ja huuhtele huolellisesti:

!

4T ) Vaakak i
- ¢ E=Z3
Kaatoputki | ‘ ™ —

Kalapdyta kauttaaltaan
Vaakakauha
Kalapdydan takalevy
Kalapdydan aluslevy
Vaakakuppi

Vaa’an alta

Kaatoputki

Nogahkwh =
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Hihnan

aluspelti

8. Pussituskoneen kourut (pussituskoneen sivuilla)
9. Hihna

10. Hihnan laidat

11. Hihnan aluspellit

12. Matto

13. Pussituskoneen lattiaritila
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Huuhtele huolellisesti alapuolelta:

=

1.

Pussituskoneet vield kauttaaltaan (huom. alaosat, tukirakenteet)
Rullap6ydat

Painolevyt

Kaatoputket

Hihnan aluspellit

Lattiat ja lattiakaivot

Kalakorit (oranssi)

Hallin seinat

ONOORWN =



Liite 5 (7)

VAAHDOTUS

Kayta vaahdotuksessa matalapainepesurin kayttéohjeita.

Vaahdota kaatosuppilo ja pussituslinja jarjestelmallisesti vastaavalla tavalla kuin huuhteluvaihees-

sa. Anna hihnan pyéria vaahdotusvaiheessa, jotta vaahto levittyy paremmin kaikkialle.

Anna vaahdon vaikuttaa n. 10 min.

Harjaa vaahdon kanssa kaatosuppilon sisapuolelta "kuolleita kulmia”, joita ei letkulla saa kunnolla
pestyksi. Harjaa vaahdon kanssa kaatoputkia sisdpuolelta, poytia, lattioita sekd muita kohteita aina

kun tarpeen.

HUUHTELU
Huuhtele kaatosuppilo ja pussituslinja vastaavalla tavalla kuin aiemmassa huuhteluvaiheessa. Tar-

kista tydnlaatu. Huomioi hankalat kohteet, kuten kaatosuppilon pohja, kuljettimen sisdosa jne.

Kuivaa lattiat lastalla.

DESINFIOINTI

Mahdollisuuksien mukaan jata pesun jalkeen noin tunnin ns. laskeuma-aika ennen desinfiointia,
jotta sumu ja sen mahdollisesti sisaltdama lika laskeutuisi pinnoille, jonka jalkeen pinnat desinfioi-
daan. Ruiskuta desinfiointiainetta kaatosuppilon ja pussituslinjan alueille, jotka ovat kalojen kanssa

kosketuksissa.

LOPUKSI
Kirjaa pesu pesuraporttiin.

Rullaa vesiletkut telineeseen. Laita lastat ja harjat oikeille paikoilleen.
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Ampirilinjan pesuohjeet

Ampirilinjan pesuohjeet

Laatija Hyvéksyja Dokumentin tunniste
PaJ JuT Pesu 003.001
Tarkastaja Hyvdksymispaivamaara Korvaa version

TiM 25.6.2015 na

Ohje on voimassa hyvaksymispaivasta lahtien.

Muutos Uusi ohje

TARKOITUS

Tybohjeen tarkoitus on ohjeistaa amparilinjan pesussa.

T |

OHJE

Siivoa ylimaaraiset tavarat pois (lavat, kalakontit jne.) ja pue suojavarusteet (suojalasit, saappaat,

suojakasineet, sadeasu/essu, hihasuojat). Siivoa lattialle ja muualle jaaneet kalat rehukonttiin.

Suojaa ja siirra tarvittaessa sahkolaitteet esim. vaakojen naytot.

Ennen kun aloitat pesun varmista, ettei valmiita tuotteita tai raaka-aineita ole lahettyvilla. Pesu-

ainetta ei saa joutua elintarvikkeisiin.
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HUUHTELU

Kaatosuppilo
Avaa kaatosuppilon sisa- ja ulkopuolella olevat luukut. Aloita peseminen huuhtelemalla kaatosuppi-

lo ja kuljetin lamminvesi/makeavesi -letkulla jarjestelmallisesti sen ollessa kaynnissa.

Aloita huuhtelu allasosasta ja etene yldspain.

Huuhtele:

1. Ensin kaatosuppilon kuljetin ja sen jalkeen seinat ja pohja
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2. Ylhaalle nousevat kuljettimen laidat molemmin puolin

3. Kuljetin alapuolelta. Kayta apuna pesuluukkuja

4. Kaatosuppilo ulkopuolelta
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Ampirilinja

RN B

| | Kalapoyta e
Tarroituspoyta | | 1

e,

Sekoituspovdit

Huuhtele amparilinjan

Kalapdyta
Astiat, kalakorit
Sekoituspdydat
Tarroituspdydat
Seinat

Vaaka

Lattiat
Lattiakaivot

NGO WN =

Kansituslinja

Huuhtele kansituskone ja kansituspb‘y-té.
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VAAHDOTUS

Kayta vaahdotuksessa matalapainepesurin kayttéohjeita.

Vaahdota kaatosuppilo, amparilinja ja kansituslinja jarjestelmallisesti vastaavalla tavalla kuin huuh-
teluvaiheessa. Anna kuljettimen py6rid vaahdotusvaiheessa, jotta vaahto levittyy paremmin kaikki-
alle.

Vaahdota myd@s lattiakaivot.

Anna vaahdon vaikuttaa n. 10 min.

Harjaa vaahdon kanssa kaatosuppilon sisapuolelta "kuolleita kulmia”, joita ei letkulla saa kunnolla

pestyksi. Harjaa myds poytia, astioita seka lattioita aina kun tarpeen.

HUUHTELU
Huuhtele kaatosuppilo, amparilinja ja kansituslinja samalla tavoin kuin ensimmaisessa huuhtelu-
vaiheessa. Tarkista tydnlaatu. Huomioi hankalat kohteet, kuten kaatosuppilon pohja, kuljettimen

sisdosa jne.

Kuivaa lattiat lastalla.

DESINFIOINTI

Mahdollisuuksien mukaan jata pesun jalkeen noin tunnin ns. laskeuma-aika ennen desinfiointia,
jotta sumu ja sen mahdollisesti sisaltdama lika laskeutuisi pinnoille, jonka jalkeen pinnat desinfioi-
daan. Ruiskuta desinfiointiainetta kaatosuppilon ja @mparilinjan alueille, jotka ovat kosketuksissa

kalojen kanssa.

LOPUKSI
Kirjaa pesu pesuraporttiin.

Rullaa vesiletkut telineeseen. Laita lastat ja harjat oikeille paikoilleen.



