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Kalastustuotteiden alkutuotanto kalastuksessa

• Kalat, äyriäiset ja nilviäiset
• Alkutuotantoa on elävien kalastustuotteiden pyynti ja kerääminen 

tarkoituksena niiden saattaminen markkinoille; kalastus, ravustus
• Alkutuotantoon liittyvillä toiminnoilla tarkoitetaan lisäksi

• Kalastusaluksella (tai jäällä): kalan teurastus, verenlasku, pään 
poistaminen, sisälmysten ja evien poistaminen, jäähdyttäminen 
ja kääriminen

• Peratun tai perkaamattoman kalan tai elävien rapujen kuljetus 
alkutuotantopaikalta ensimmäiseen määränpäänä olevaan 
elintarvikehuoneistoon tai suoraan loppukuluttajalle.



Rekisteröinti-ilmoitus kalastustuotteiden 
alkutuotannosta

• Kalastajien ja ravustajien täytyy tehdä elintarvikelain(297/2021) 8 §:n 
mukainen rekisteröinti-ilmoitus toiminnastaan kunnan 
elintarvikevalvontaviranomaiselle. 

• Käytännössä kalastusalusten osalta tämä tarkoittaa kunnallista 
elintarvikevalvontayksikköä, joka vastaa kalasaaliin purkusataman tai 
purkupaikan valvonnasta. 
Elintarvikevalvontaviranomaiset voivat valvoa aluksia suunnitelmallisesti. 
Jos purkusatamia on useita, ilmoitus tehdään pääsääntöisen purkusataman 

elintarvikevalvontaviranomaiselle.
• Mahdollisesta kalastustuotteiden (alkutuotannon tuotteina) myynnistä 

suoraan kuluttajille alkutuotannon yhteydessä ilmoitetaan rekisteröinti-
ilmoituksessa. (=alkutuotantoa max. 5 000 kg vuodessa)



Kalan myynti alkutuottajana

• Kalaa saa myydä alkutuotannon tuotteena suoraan kuluttajalle alle 5 000 
kg vuodessa 

• Kalaa saa myydä alkutuotannon tuotteena rajoituksetta ensimmäiseen 
elintarvikehuoneistoon Suomessa 
Elintarvikehuoneisto voi olla hyväksytty kala-alan elintarvikehuoneisto, mikä 

tahansa rekisteröity elintarvikehuoneisto, kuten vähittäiskauppa, ravintola, 
suurkeittiö,  

• Mikä on alkutuotannon tuote? 
perkaamaton kala
kalastusaluksessa perattu kala
Jäällä perattu kala
Elävät ravut



Mikä on elintarvikevalvonnan piiriin kuuluvaa 
kalastusta?
Kalastustuotteiden pyynti, kun tarkoituksena luovuttaa kalastustuotteita oman talouden 
ulkopuolelle, on rekisteröitävää alkutuotantoa 

• Pyynti ainoastaan omaan käyttöön ei kuulu valvonnan piiriin
• Vähäinen ja satunnainen alkutuotannon tuotteiden luovutus voidaan jättää 

elintarvikevalvonnan ulkopuolelle valvontayksikön harkinnan mukaan: 
Harrastemainen virkistyskalastus, jossa kalastustuotteet on tarkoitettu pääsääntöisesti 
kalastajan omaan käyttöön, mutta joita luovutetaan satunnaisesti vähäisiä määriä (alle 100 
kg/v) esimerkiksi sukulaisille, naapureille tai muille tuttaville, eikä niitä markkinoida 
mitenkään

Ohje: Kalastustuotteet: alkutuotantoa, rekisteröitävää elintarviketoimintaa vai kala-alan 
hyväksytty elintarvikehuoneisto?

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/kalastustuotteet-alkutuotantoa-rekisteroitava-vai-hyvaksyttava-elintarvikehuoneisto/kalastustuotteet-alkutuotantoa-REH-vai-HEH/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/kalastustuotteet-alkutuotantoa-rekisteroitava-vai-hyvaksyttava-elintarvikehuoneisto/kalastustuotteet-alkutuotantoa-REH-vai-HEH/


Yhteenveto kalastajia koskevista 
rekisteröitymisvelvoitteista ja myynnin ja 
luovutuksen rajoituksista

.



Alkutuotannon elintarvikevalvonta

Tarkastusohjeet Ruokaviraston nettisivuilla
• Kaikki sovellettavat kohdat tarkastetaan
• Hyvä muistilista toimijalle vaatimuksista

• Alkutuotannon valvontatuloksia ei julkisteta
• Alkutuotannon tarkastustiheydet Ruokaviraston ohjeen mukaan:

*) Vuonna 2024 tehtiin merikalastusalusten valvontaprojekti

**) Jos myyntiä suoraan kuluttajalle, tarkastus kolmen vuoden välein

Huom! Merestä pyydetyn kalan osalta huomioitava lisäksi EU:n yhteinen kalastuspolitiikkalainsäädäntö (YKP): kaupallinen kalastaja voi myydä suoraan kuluttajalle 
enintään 30 kg/ostos. Virkistyskalastaja ei voi myydä merestä pyydettyä kalaa.

Tuotantosuunta Tarkastustiheys

kalastus < 12 m alus tarvittaessa / projekteina*) **)

kalastus ≥ 12 m alus tarkastus kolmen vuoden välein

https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/


Alkutuotannon tarkastusohjeet

• 1 Yleiset elintarvikkeiden alkutuotantoa koskevat vaatimukset

• 2. Eläintuotannon yhteiset vaatimukset

• 7. Vesiviljelyn ja kalastuksen erityisvaatimukset

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/alkutuotanto/2.-elaintuotanto/2.-elaintuotannon-yhteiset-vaatimukset/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/alkutuotanto/1.-yleiset-vaatimukset/1.-yleiset-elintarvikkeiden-alkutuotantoa-koskevat-vaatimukset/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/alkutuotanto/2.-elaintuotanto/2.-elaintuotannon-yhteiset-vaatimukset/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/alkutuotanto/7.-vesiviljely-ja-kalastus/7.-vesiviljelyn-ja-kalastuksen-erityisvaatimukset/


• 7.1 Kalastustuotteiden säilytys- ja 
käsittelytilojen sekä -laitteiden puhtaus 
ja kunnossapito

• 7.2 Veden laatu
• 7.3 Kalastustuotteiden käsittelyhygienia
• 7.4 Kalastustuotteiden lämpötilahallinta
• 7.5 Jäähdytetyn meriveden 

lämpötilahallinta kalastusaluksissa
• 7.7 Kalastustuotteiden aistinvarainen 

tarkastus 
• 7.8 Kalastustuotteiden loistarkastus
• 10.3 Kalastustuotteiden lämpötilan 

hallinta kuljetuksen aikana

• 7.9 Kalastustuotteiden myynti suoraan 
kuluttajille

• 7.10 Elintarvikkeista annettavat tiedot
• 7.6  Elintarvikekontaktimateriaalit

KALASTUKSEN valvonta

• 1.2 Omavalvonnan kuvaus ja sen riittävyys
• 1.3 Tilojen riittävyys
• 1.4 Haitta- ja muut eläimet
• 1.5 Henkilöstön terveydentila ja henkilöstön 

terveysriskejä koskeva koulutus 
• 1.6 Elintarvikkeiden jäljitettävyys
• 1.7 Takaisinvedot ja poikkeustilanteista 

ilmoittaminen
• 2.2 Jätteiden ja vaarallisten aineiden 

käsittely ja varastointi



Kiinnitä näihin asioihin huomiota kalastuksessa
• Aluksen, välineiden ja laitteiden kunto on hyvä ja  soveltuvat toimintaan
• Aluksen, tukitilojen, pintojen, välineiden ja laitteiden puhtaanapitoon
• Huolehdi, että pakkausmateriaalit, pakkauskääreet ja säilytysastiat soveltuvat ja 

ovat hygieenisiä:
• Puhtaana pidettäviä
• Ovat soveltuvia 

elintarvikekontaktimateriaaleja
• Sulamisvesi ei jää kosketuksiin 

kalastustuotteiden kanssa



Kalastus, huolehdittavia asioita
• Tee maihin purku ja kuljetus ilman tarpeetonta viivettä, suojaa 

kalastustuotteet viipymättä maihin purkamisen jälkeen
• Jos käytät puhdasta vettä, ota puhdas vesi niin, että vältetään saastuminen 

(mm. mikrobeilla, haitallisilla aineilla, sinilevällä);  jään valmistus
• Huolehdi haittaeläintorjunnasta (mm. tiloissa, joissa säilytetään välineistöä)
• Säilytä ja hävitä asianmukaisesti jätteet, sivutuotteet ja vaaralliset aineet
• Toimita jäljitettävyystiedot ja kalastustuotteiden erityislainsäädännön 

edellyttämien tiedot vastaanottajalle (ks. ProKalan malli lähetyslistasta)
• Jos myyt kalaa suoraan kuluttajalle, huomio määrärajoitukset ja kuluttajalle 

annettavat elintarviketiedot

https://sakl.fi/wp-content/uploads/2016/01/Lahetyslista_pyydetty_kala_e-lomake.pdf


Lämpötilahallinta ja jään hygienia

• Suojaa kalastustuotteet on auringolta
• Jäähdytä, muut kuin elävänä säilytettävät 

kalastustuotteet, mahdollisimman pian 
sulavan jään lämpötilaan

• Säilytä kalastustuotteita lähellä sulavan jään 
lämpötilaa = 0 – 2 C

• Huolehdi, että sinulla on käytössä riittävän 
isot laatikot/säiliöt

• Jäitä kala kauttaaltaan
• Käytä vain puhtaita välineitä ja astioita 

käyttö 
• Huolehdi, että jään valmistus tapahtuu 

hygieenisesti

Ei näin



Kalastus, Kalastustuotteiden käsittely aluksella (tai jäällä)

• Perkaa kalat mahdollisimman nopeasti pyytämisen tai purkamisen jälkeen aina, kun se on 
teknisesti ja kaupalliselta kannalta mahdollista. Pese kalat perkaamisen jälkeen välittömästi ja 
läpikotaisin

• Pidä sisälmykset ja muut likaiset osat erillään ihmisravinnoksi tarkoitetuista kalastustuotteista
• Käsittele kaloja vain puhtain käsin tai suojakäsinein ja pidä suojavaatteet (esim. essut), välineet 

ja astiat puhtaina
• Vältä sellaisten välineiden tai menetelmien käyttöä, jotka tarpeettomasti vahingoittavat 

kalastustuotteiden syötäviä osia
• Arvio kalan aistinvarainen laatu: esim. pitkään kuolleena olleita, vaurioituneita tms. elintarvikkeeksi 

kelpaamattomia kaloja ei saa ottaa elintarvikekäyttöön. Rapujen on oltava eläviä toimitettaessa niitä 
alkutuotantopaikalta.

• Tee silmämääräinen tarkastus näkyvien loisten havaitsemiseksi: markkinoille ei saateta 
ihmisravinnoksi kalastustuotteita, joissa on selvästi loisia.



Mikä EI ole alkutuotantoa

Kalastus
• Perkaus maissa 
• Varastointi muuten kuin lyhytaikaisesti osana logistiikkaketjua 
• Kalan muu käsittely esimerkiksi: fileointi, paloittelu, pakkaus, jäädyttäminen, 

jalosteiden valmistus jne.
• Myynti suoraan kuluttajille yli 5 000 kg/v

• Muistettavaa, ettei torimyyntikojussa saa perata kala, jos kyseessä on 
kalan myynti alkutuottajana.



Alkutuotannon ja 
elintarvikehuoneistotoiminnan rajat
• Kalan perkaaminen tai muu käsittely maissa →edellyttää 

elintarviketoiminnan rekisteröimistä tai hyväksyntää, , riippuen siitä mihin 
kala toimitetaan

• Kalan myynti alkutuotannon tuotteina suoraan kuluttajille yli 5 000 kg/v
→edellyttää elintarviketoiminnan rekisteröimistä

• Kalan myynti ja perkaus torimyyntikojussa →edellyttää 
elintarviketoiminnan rekisteröimistä (kalaa saa myydä alkutuottajana vain 
perkaamattomana tai aluksella perattuna)

• Pyydettyjen kalastustuotteiden varastointi tai säilytys maissa, muuten kuin 
lyhytaikaisesti osana logistiikkaa elintarvikehuoneistoon tai suoraan 
kuluttajalle maissa →edellyttää elintarviketoiminnan rekisteröimistä tai 
hyväksyntää



Rekisteröity elintarvikealan toiminta

• Jos kalastaja käsittelee kalaa maissa, toiminta täytyy rekisteröidä toiminnan 
sijaintikunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle. (Elintarvikelaki 291/2021, 10§).
Varastointi, perkaus, fileointi, pakastaminen, suolaus, mädin suolaus, 

savustus, puoli tai täyssäilykkeiden valmistaminen ym. kalan jalostaminen
Myynti suoraan kuluttajalle, esim. torimyynti, myynti liikkuvasta 

elintarvikehuoneistosta
Kalastustuotteiden myynti toiseen rekisteröityyn elintarvikehuoneistoon 

mahdollista vähäisesti ja paikallisesti (MMMa 318/2021 27 §)
Paikallisuus tarkoittaa maakunnan tai vastaavan suuruisen alueen sisällä
Vähäinen määrä tarkoittaa  1000 kg + 30% omasta suoraan kuluttajalle myynnistä 

laskettuna



Kalastustuotteiden myynti rekisteröidystä huoneistoista toiseen 
rekisteröityyn elintarvikehuoneistoon mahdollista vähäisesti ja 
paikallisesti (MMMa 318/2021 27 §)
Kalastaja käsittelee kalastustuotteita rekisteröidyssä elintarvikehuoneistossa:
Saa toimittaa yhteen omaan, muualla sijaitsevaan myynti- tai tarjoilupaikkaan ilman 

määrärajoituksia (maakuntarajaus), muihin omiin tai ulkopuolisen toimijan 
elintarvikehuoneistoihin määrärajoitus + maakuntarajaus.

 Jos kalastajalla on liikkuva elintarvikehuoneisto, käsiteltyjä kalastustuotteita saa toimittaa 
kalastajan omaan yhteen tai useampaan liikkuvaan elintarvikehuoneistoon rajoituksetta (saa 
toimia ympäri Suomea)

 Jos kalastajalla ei ole omaa suoraan kuluttajalle myyntiä ollenkaan, saa myydä toiseen 
rekisteröityyn elintarvikehuoneistoon 1 000 kg vuodessa (rekisteröidystä elintarvikehuoneistosta) 
paikallisesti

Kalastajalla on omaa suoraan kuluttajalle myyntiä, toiselle rekisteröidylle elintarvikehuoneistolle 
saa myydä 1 000 kg + 30 % omasta suoraan kuluttajalle myynnistä.

Määristä on velvollisuus pitää kirjanpitoa, joka esitetään pyydettäessä 
valvontaviranomaiselle. 



Rakenteelliset vaatimukset EPNAs (EY) N:o 
852/2004 
• Sekä hyväksyttyä että rekisteröityä toimintaa koskevat samat rakenteelliset 

vaatimukset EPNAs (EY) N:o 852/2004 , liite II, luku I ja II

• Liikkuvia elintarvikehuoneistoja koskevat vaatimukset ovat hieman 
kevyemmät EPNAs (EY) N:o 852/2004 , liite II, luku III



Rekisteröidyn elintarvikehuoneiston rakenteita koskevat 
yleiset mukautukset (MMMa 318/2021, 25 §)

Valvontaviranomainen voi sallia:
1)siivousvälineiden, käymälän ja pukeutumistilan sijoittamisen 
elintarvikehuoneistosta erilliseen tilaan tai rakennukseen;
2)muun kuin vesihuuhtelukäymälän.



Hyväksytyissä elintarvikehuoneistoissa (MMMa 
318/2021, muutos 880/2020) 38§

• Eri hygieniatasojen toiminnot on erotettava rakenteellisesti tai 
ajallisesti. 

• Elintarvikkeiden valmistustilat on erotettava rakenteellisesti myynti- ja 
tarjoilutiloista. (Pienimuotoisessa toiminnassa ajallinen erottaminen 
mahdollista). 

• Tilojen, joissa käsitellään suojaamattomia helposti pilaantuvia 
elintarvikkeita, sekä tilojen, joissa kädet pestään ennen tällaisiin 
tuotantotiloihin menoa, käsienpesupaikkojen hanojen on oltava 
automaattisia tai jalkakäyttöisiä



Hyväksytyn elintarvikehuoneiston rakenteita koskevat 
yleiset mukautukset (MMMa 318/2021, 39 §)

Valvontaviranomainen voi sallia:
1)siivousvälineiden, käymälän ja pukeutumistilan sijoittamisen 
elintarvikehuoneistosta erilliseen tilaan tai rakennukseen;
2)muun kuin vesihuuhtelukäymälän.
• Myös muunlaista pintamateriaalia, kuin mistä on säädetty Euroopan 

parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen II II luvun 1 
a, b, e ja f kohdissa, voidaan käyttää, jos kyseisen pintamateriaalin käyttö 
on elintarvikkeen tuotantoprosessin kannalta välttämätön ja jos 
valvontaviranomainen on hyväksynyt sen elintarvikehuoneiston 
hyväksymisen yhteydessä.



Rajaukset rekisteröidyssä elintarvikehuoneisto 
toiminnassa
EI saa toimittaa:
• Kalastustuotteita hyväksyttyyn elintarvikehuoneistoon
• Ei saa itse käsitellä kalastustuotteita ja myydä esim. toiseen EU-maahan
• Ei saa myydä toiseen rekisteröityyn elintarvikehuoneistoon enemmän kuin 

1000 kg + 30% omasta suoraan kuluttaja myynnistä
• EI saa myydä toiseen rekisteröityyn elintarvikehuoneistoon, joka sijaitsee 

maakunnan ulkopuolella
Edellä mainitut toiminnot edellyttää elintarvikehuoneiston hyväksymistä



Hyväksytty kala-alan toiminta

• Jos käsittelet kalastustuotteita ennen vähittäismyyntiin toimittamista, sinun on haettava 
huoneistollesi hyväksyntää sijaintikunnan elintarvikevalvontayksiköstä (Elintarvikelaki 297/2021 
10 §). 

• Hakemuksen yhteydessä toimita suunnitelma toimintasi omavalvonnasta.

• Hae hyväksyntää ennen toiminnan aloittamista vähintään 4 viikkoa ennen toiminnan aloittamista. 
(Et saa toimia, ennen kuin olet saanut hyväksynnän). Muista ilmoittaa myös toiminnan
keskeytymisestä tai jopa lopettamisesta.

• Kun paikallinen elintarvikevalvoja on hyväksynyt hakemuksen, Ruokavirasto antaa 
hyväksymisnumeron.

• Hyväksytyssä elintarvikehuoneistossa valmistetuissa kalatuotteissa täytyy pakkausmerkinnöissä 
käyttää tunnistusmerkkiä. ”F12345”

• Hyväksytystä elintarvikehuoneistosta, voit toimittaa tuotteita rajoituksetta toisiin hyväksyttyihin 
elintarvikehuoneistoihin, vähittäismyyntipaikkoihin, tukkukauppoihin ja lopullisille kuluttajille 
ilman alue- tai määrärajoituksia.



Kalastajien yhteiskäyttötila hyväksytty 
elintarvikehuoneisto - Yksi laitostunnus
• Lähtökohtaisesti hyväksytyllä 

elintarvikehuoneistolla on yksi hyväksyntä ja yksi 
laitostunnus, jonka alla kalastajat toimivat

• Kalastaja voi käyttää halutessaan omaa 
toiminimeään, kun yhteinen laitostunnus on 
merkittävä tuotteisiin

• Kaikki käyttäjät sitoutuvat noudattamaan 
laitoksen omavalvontaa

• Omavalvonnalla täytyy olla nimetty 
vastuuhenkilö, jolla pääsy tarvittaviin tietoihin.
 Vastuuhenkilö vastaa, että kaikki kalastajat 

noudattavat yhteistä omavalvontaa



Havaittuja ongelmakohtia yhteiskäyttötiloissa

• Vastuuhenkilöllä ei välttämättä ole riittävää auktoriteettia muihin kalastajiin

• Joukossa on vähintään yksi, joka ei piittaa ”säännöistä”

• Kalastustuotteita varastoidaan myös laitoksen ulkopuolella kuten kotona

Hyväksi todettuja toimintatapoja:
 otetaan käyttöön listat, johon merkitään kuka on ollut töissä ja milloin, kirjaukset eri tukijärjestelmistä
mahdollisimman moni tiloja käyttävä kalastaja osallistuisi valvojan tarkastuskäyntiin, jos se on ilmoitettu 

etukäteen. 

Kalastajat toimivat yhtenä hyväksyttynä toimijana ja toiminnan edellytys on, että kaikki 
noudattavat lainsäädännön vaatimuksia ja noudattavat yhdessä laadittua omavalvontaa. ”1 
mokaa, kaikki kärsii ”

Elintarvikehuoneiston hyväksyntä voidaan peruuttaa, jos vaatimuksia ei noudateta



Havaittuja ongelmakohtia yhteiskäyttötiloissa

Puhtaanapito 
• käytäntö viimeinen siivoaa, ei ole toimiva 
• eri kalastajilla ei välttämättä tiedossa millä aineilla ja välineillä pitäisi pestä
• käsitys riittävästä puhtaustasosta voi käyttäjien välillä vaihdella
• laitteita ei pestä heti käytön jälkeen, lika ehtii kuivua pintaan
• käsitys järjestyksestä vaihtelee eri henkilöillä

Hyväksi todettuja toimintatapoja:
• Ulkopuolisen siivousyrityksen käyttö esim. viikkosiivous tai harvemmin tehtävään siivoukseen, 

jokaisen sitouduttava omien jälkien korjaamiseen/siivoamiseen
• Selkeät työohjeet siivoukseen
• Kirjanpito siivouksesta ja aistinvaraisesta tarkkailusta (pelkästään poikkeaminen kirjaaminen 

ei ole yleensä riittävää.)
• Pintapuhtausnäytteenotto kohdistetaan vaihtelevasti eri ajankohtiin, jolloin tarkkaillaan 

puhtaustasoa eri kalastajien jälkeen. 



Kala-alan Elintarvikehuoneiston hyväksyminen

• Kun elintarvikehuoneistossa käsitellään eläinperäisiä elintarvikkeita 
ennen vähittäismyyntiä, tulee toiminnalle pääsääntöisesti hakea 
hyväksyntää ((EY) N:o 853/2004)

• Kunnan elintarvikeviranomainen hyväksyy kala-alan 
elintarvikehuoneiston ennen toiminnan aloittamista 
sekä olennaisten muutosten jälkeen

• Hyväksyminen edellyttää, että elintarvikehuoneiston tilat, 
toiminta ja omavalvonta täyttävät lainsäädännön 
vaatimukset

• Hyväksymistarkastus 
• Myös hyväksynnän peruuttaminen on mahdollista

Termiä laitos ei ole  Elintarvikelain (297/2021) 
uudistuksen jälkeen kansallisessa lainsäädännössä, 

nykyisin hyväksytty elintarvikehuoneisto



Infrastruktuuri, tilat, välineet, laitteet

• Riittävät tilat eri toiminnoille ja 
kylmäsäilytykselle

• Eri hygieniatason toimintojen 
erottaminen toisistaan

• Helposti puhtaana pidettävät 
pinnat ja välineet

• Kunnossapito
• Puhtaanapito

• Omavalvontanäytteenotto: 
pintapuhtaus (ja listeria)

• Vesijärjestelmät, viemäröinti, 
valaistus, ilmanvaihto



Perkaamisen, Fileoinnin ja paloittelun hygienia

• Jos sisälmysten poisto on teknisesti ja kaupalliselta kannalta 
mahdollista, se on tehtävä mahdollisimman nopeasti 
tuotteiden pyytämisen tai lastin purkamisen jälkeen

• Käsihygienia

• Välineiden hygienia

• Suoliston poisto ehjänä

• Huolellinen huuhtelu 

• Perkuujätteet tulee pitää erillään
ihmisravinnoksi tarkoitetuista osista

• Fileoiminen ja leikkaaminen on 
suoritettava niin, etteivät fileet ja siivut 
pääse saastumaan 

• Astioiden, joissa kalaa pidetään jäissä, on oltava sellaisia, että 
sulamisvesi valuu pois eikä jää kosketuksiin tuotteiden kanssa

• Jos kala on tarkoitus pakastaa, pakasta kala heti perkaamisen ja 
fileoinnin jälkeen, ei puolessa välissä eikä lähellä viimeistä 
käyttöpäivää!!



LOISTARKASTUKSET: OIVA-ARVIOINTIKOHTA 8.8

Kalastustuotteissa ei saa olla aistinvaraista tai elintarvikehygieenistä laatua pilaavia 
loisia.

• Tuotannon aikana ammattitaitoisten henkilöiden on tehtävä silmämääräinen tarkastus 
suolistetuille kaloille siten, että kalojen vatsaontelo ja ihmisravinnoksi tarkoitetut maksa ja mäti 
tarkastetaan. Sisälmysten poistoon käytetystä järjestelmästä riippuen silmämääräinen tarkastus 
on suoritettava seuraavasti: 

a) jos kalat suolistetaan käsin, siten, että käsittelijä tarkastaa kaloja jatkuvasti suolistamisen ja pesemisen 
aikana; 
b) jos kalat suolistetaan mekaanisesti, tarkastusotannalla, jolloin edustava näytteiden määrä on vähintään 
10 kalaa erää kohden. 

• Ammattitaitoisten henkilöiden on tarkastettava silmämääräisesti kalafileet tai -siivut 
viimeistelyn sekä fileoinnin tai viipaloinnin aikana. Jos fileiden läpivalaisu on teknisistä syistä 
tarpeen, se on sisällytettävä näytteenottosuunnitelmaan.

EY n:o 2074/2005, liite II, luku II: säännöt silmämääräisille tarkastuksille loisten 
havaitsemiseksi



Loisriskin vuoksi tehtävä jäädytyskäsittely

• Jäädytysvaatimus koskee sellaisenaan syötäviä kalastustuotteita tai 
sellaisten valmistukseen käytettäviä tuotteita

• Jos kalastustuotteelle tehtävä käsittely ei tuhoa elinkelpoisia loisia, 
kalastustuotteille on tehtävä jäädytyskäsittely

• esimerkiksi kalan graavaus, ml. Mädin suolaus,  kylmäsavustus, kalan 
marinointi eivät tuhoa eläviä loisia

• Jäädytyskäsittelyä ei tarvitse tehdä sellaisille tuotteille, jotka 
kuumennetaan vähintään 60 °C:n sisälämpötilaan vähintään minuutin 
ajaksi.

Huom! Kalaa saa tietenkin myydä tuoreena, kuluttajan vastuulle jää kalan 
oikea käsittelytapa, mikäli esim. graavisuolaa kalaa.



Jäädytyskäsittely

• Tehdään joko raaka-aineelle tai valmiille tuotteelle.
• Merkintä jäädytyskäsittelystä asiakirjaan: jäädytyskäsittelyn suorittaneen 

toimijan on annettava asiakirja, jossa mainitaan tuotteille tehdyn 
jäädytyskäsittelyn tyyppi. Asiakirjan on seurattava tuotetta siihen asti kun 
tuote saatetaan markkinoille.

• Jäädytyskäsittelystä säädetään Komission asetuksessa (EY) N:o 853/2004 liite III, jakso VIII, luku III, 
osa D



Jäädytysvaatimuksesta vapautetut kalalajit

Jäädytysvaatimus koskee lähes kaikkia kalalajeja, lukuun ottamatta 
seuraavia kaloja:

• silakka ja kilohaili (MMM:n asetus 318/2021 31 ja 43 §)

• Atlantissa viljelty lohi 
• Suomessa viljelty kirjolohi ja sampi
Myös muita Suomessa viljeltyjä kalalajeja kuin kirjolohi ja sampi voidaan 

vapauttaa jäädytysvaatimuksesta, jos toimijalla on kalankasvattajalta saatu 
selvitys seuraavista asioista:

• kalat on kasvatettu alkioista kalanviljelylaitoksessa ja
• kalojen ruokintaan on käytetty yksinomaan teollisesti valmistettua rehua.

 Huom! Jos viljeltyjä kaloja on pidetty kasvun alkuvaiheessa luonnonravintolammikoissa, joissa ne siis 
syövät luonnonravintoa, kaloja ei voi tällöin vapauttaa jäädytyskäsittelystä.



Jäädytyskäsittely

• Kalastustuotteet on jäädytettävä

 -20 °C:n tai sitä alempaan lämpötilaan vähintään 24 tunnin ajaksi tai
 -35 °C:n tai sitä alempaan lämpötilaan vähintään 15 tunnin ajaksi.

Jos kalastustuotetta on säilytetty jäädytettynä (-18 °C) riittävän pitkän ajan, 
vähintään 96 tuntia (4 pvä), erillistä jäädytyskäsittelyä ei vaadita.

Lisäksi: Ruokaviraston suositus 
Särkikalat ja niiden mäti säilytetään jäädytettynä (-18 °C) vähintään 7 

vuorokauden ajan(maksamato)



Kalan savustaminen ”ulkona”

MMMa 318/2021 31§ ”Kalastustuotteita voidaan savustaa elintarvikehuoneiston ulkopuolella perinteisellä menetelmällä, jos 
elintarviketurvallisuus ei vaarannu. Savustustoimintaan ei tällöin sovelleta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 852/2004 
liitteen II II luvun 1 kohdan vaatimuksia.”

•Kalan ulkona savustaminen on mahdollista perinteisellä menetelmällä, eli savun lähteenä puu
•Kalan käsittely ja muu toiminta täytyy järjestää niin, ettei elintarvikehygienia vaarannu
•Savustusuunin ympäristön tulee olla pölyämätön ja puhdistettavissa, esimerkiksi paljas kallio tai 
muu kovapintainen alusta.

•Savustettavat kalat on kuljetettava savustuspaikalle ja -paikalta suojattuina.
•Kalat on savustettava välittömästi savustuspaikalle tuonnin jälkeen.
•Kalojen säilytysastiat eivät saa missään vaiheessa koskettaa suoraan maata.

•Hyönteiset, jyrsijät, linnut tai muut eläimet eivät saa aiheuttaa haittaa elintarvikkeille.



Kalan savustaminen ”ulkona” ja myynti

Myynti lämpimänä:
Kypsän kalan myynti lämpimänä savustuspaikan yhteydessä mahdollista, jos myynti tapahtuu 4 h 
savustamisesta

• ilman lämpöhallintaa myynnissä ollutta kalaa ei voi enää myynnin jälkeen jäähdyttää 
myytäväksi esimerkiksi seuraavana päivänä.

• Myymättä jäänyt kala tulee hävittää 4 tunnin myyntiajan päätyttyä.
• Kalat voi toki myydä kuumana, jolloin lämpötila on vähintään 60°C ilman aikarajaa.

Myynti jäähdytettynä:

•Savustettujen kalojen jäähdytys on aloitettava viivytyksettä kypsennyksen jälkeen

•Jäähdytys 4 tunnissa → 6°C:seen. 
•Kala pakataan vasta jäähtyneenä!



Kalakukko, nimisuojattu tuote 
• Kalakukko on aito perinteinen tuote (ATP)

• Aidossa perinteisessä tuotteessa (APT) korostetaan perinteeseen liittyviä
valmistustapaa tai koostumusta ilman rajausta maantieteelliseen alueeseen. 

• Kalakukkoa voi valmistaa siis valmistaa missä tahansa (rekisteröidyssä tai 
hyväksytyssä elintarvikehuoneistossa), mutta tuote on valmistettava 
rekisteröidyn valmistusmenetelmän mukaisesti ja käyttäen tuote-eritelmän 
mukaisia raaka-aineita.

• Nimisuojalogon käyttäminen on velvollisuus, jos käyttää nimisuojattua 
tuotenimeä ja valmistaa tuotteen kyseisen tuotteen vaatimusten mukaisesti. 
Painokelpoinen logo löytyy EU sivuilta

• Lisää tietoa nimisuoja-asioista täältä: 
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-
sisalto/nimisuojatut-tuotteet/

• Ruokaviraston ohje Kalakukon valmistuksen ja myynnin valvonta
 Ohje koskee sekä rekisteröityä että hyväksyttyä (liha ja kala-alan) 

toimintaa
 Ohje päivittämättä, mutta perusasiat pitävät paikkaansa, sis. 

vanhentuneita lainsäädäntöviittauksia

Huom! Muikkukukko tai ahvenkukko ei ole nimisuojattu tuote, joten niiden 
valmistuksen ei tarvitse noudattaa kalakukon reseptiikkaa ja valmistustapaa.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/https:/eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:52021XC0611(02)&from=ENTXT/PDF/?uri=CELEX:52021XC0611(02)&from=EN
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-sisalto/nimisuojatut-tuotteet/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-sisalto/nimisuojatut-tuotteet/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kalat-ja-kalastustuotteet/kalakukko-ohje-lopullinen-taitettu.pdf


Kalakukko, Lämpötilavaatimukset

• Kalakukot on säilytettävä korkeintaan 6 °C:ssa
• POIKKEUS:

Kalakukot, jotka on kuljetettu vähittäisliikkeeseen 
huoneenlämmössä, saa säilyttää 
vähittäisliikkeessä huoneenlämmössä 
vastaanottopäivän ajan.
Kokonaisia kalakukkoja saa myydä 
vastaanottopäivän jälkeen korkeintaan 6 °C:ssa 
säilyvyysajan loppuun
Puolitettuja kalakukkoja ei saa enää myydä, jos 
myynti on tapahtunut ensimmäisenä päivänä 
muussa kuin säilytyslämpötilassa.
Lisäksi vähittäisliikkeessä pakasteesta 
sulatettuja ja kuumennettuja kalakukkoja saa 
säilyttää huoneenlämmössä kuumennuspäivän 
ajan, minkä jälkeen niitä ei saa enää myydä;

 Kalakukkoja saa kuljettaa valmistajalta 
vähittäisliikkeeseen huoneenlämmössä



Vesi; talousvesi, oma kaivo puhdasvesi

• Puhtaalla vedellä tarkoitetaan puhdasta merivettä tai vastaavanlaatuista makeaa vettä eli meri-, 
järvi- tai jokivettä tai vastaavaa vettä

• Puhtaan veden käyttö ei saa vaarantaa elintarviketurvallisuutta. Puhtaan veden käyttäminen 
edellyttää tarvittaessa ja käyttökohteesta riippuen vesilähteen mikrobiologisen ja kemiallisen 
laadun selvittämistä ennen toiminnan aloittamista ja toiminnan aikana.

• Kemiallisen laadun selvittämiseksi otettavat näytteet ja tehtävät tutkimukset on arvioitava 
tapauskohtaisesti sen mukaan, mikä tai mitkä ovat ympäristöstä tulevat kemialliset vaarat. 
Jäteveden puhdistamon lisäksi veden kemiallisen laadun huonontuminen voi johtua muun 
muassa alueella sijaitsevasta teollisuudesta, rakentamisesta tai maanviljelystä. Vedenotto on 
järjestettävä mahdollisimman turvallisesti, esimerkiksi pumppaamalla vesi riittävän syvältä.



Puhtaan veden otto

Ihmisen toiminnan riskit
• Jäteveden puhdistamo 
• Teollisuus
• Rakentaminen
• Maanviljely

Luontaiset riskit

Turvallinen 
vedenotto

Esim. pumppaus 
riittävän syvältä

Kemialliset vaarat
Näytteiden ja 

tutkimusten arviointi 
tapauskohtaisesti

Puhtaan veden käyttö ei saa 
vaarantaa elintarviketurvallisuutta



Puhtaan veden käyttö

Puhdasta vettä saa elintarvikehuoneistoissa käyttää
• Kokonaisten, perattujen tai sulatettujen tai jalostamattomien 

kalastustuotteiden käsittelyyn, pesuun ja jäähdyttämiseen,
• Tuoreiden kalastustuotteiden käsittelyvälineiden tai pintojen pesussa
• Edellä mainittujen kalastustuotteiden kanssa kosketuksiin tulevan jään 

valmistamiseen,
• Rapujen keittämisen jälkeen tapahtuvaan nopeaan viilentämiseen 

tarkoitetun jään tuottamiseen



Laatuvaatimukset ja –tavoitteet puhtaalle 
vedelle
Laatuvaatimus: Vesi ei saa sisältää mikrobeja, haitallisia aineita tai toksisia 
syanobakteereja (sinileviä) siinä määrin, että elintarvikkeen turvallisuus 
heikkenee epäsuorasti tai suoraan
Laatutavoite:

Escherichia coli 0 pmy/100 ml

Suolistoperäiset enterokokit 0 pmy/100 ml

Syanobakteerit ei silmin havaittavissa 1)

Veden aistinvarainen laatu ei havaittavissa kalan elintarviketurvallisuutta 
vaarantavia tekijöitä, esimerkiksi öljyä



Oma kaivovesi

• Toimija on vastuussa siitä, että käytettävän veden laatu on lainsäädännön 
vaatimusten mukaista, jos elintarvikehuoneistossa käytettävä vesi on omaa 
kaivovettä.

• Elintarvikehuoneiston oman vesilähteen tai kaivon veden vaatimuksiin 
sovelletaan talousvesiasetuksen 1352/2015 vaatimuksia, ellei 
terveydensuojeluviranomainen ole tehnyt päätöstä siitä, että kyseisen kaivon tai 
vedenottamon osalta noudatetaan pienten yksiköiden talousvesiasetusta 
401/2001

• Jos talousvesilähteenä oma kaivo tai muu vedenottamo, toimijan on ilmoitettava 
kaivoveden käytöstä elintarvikevalvontaviranomaiselle

• https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/veden-ja-jaan-
valvonta-elintarvikehuoneistoissa/#id-48-puhtaan-veden-kaytto-elintarvikealan-
toimi

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/veden-ja-jaan-valvonta-elintarvikehuoneistoissa/#id-48-puhtaan-veden-kaytto-elintarvikealan-toimi
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/veden-ja-jaan-valvonta-elintarvikehuoneistoissa/#id-48-puhtaan-veden-kaytto-elintarvikealan-toimi
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/veden-ja-jaan-valvonta-elintarvikehuoneistoissa/#id-48-puhtaan-veden-kaytto-elintarvikealan-toimi


Kalastustuotteiden Aistinvarainen laatu: Oiva-
arviointikohta 8.10
Toimijat ((EY) 853/2004) :
Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava kalastustuotteiden aistinvarainen 
tutkimus. Tutkimuksella on varmistettava, että kalastustuotteet täyttävät 
tuoreusvaatimukset.

Valvonta ((EU) 2019/627):
Tuotannon, jalostuksen ja jakelun kaikissa vaiheissa on tehtävä aistinvaraisia 
pistokoetarkastuksia. Tarkastusten yhtenä tavoitteena on todentaa, että 
tuoreutta koskevat vaatimukset täyttyvät. 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX:02004R0853-20211028&qid=1652681949028
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02019R0627-20211014


KALAN AISTINVARAINEN TUOREUSLUOKITTELU 
mukaillen (EY) N:o 2406/96 tuoreusluokituskriteereitä



Kala-alan toimialaan liittyvät erityisvaatimukset

• Listeria monocytogenes
• Erityisen listeriariskin tuotteet 
• säilyvyyskokeet
• omavalvontanäytteenotto, tulokset, korjaavat toimenpiteet
• viranomaisnäytteenotto

• Lämpötilahallinta 
• Loisriskin hallinta, jäädytyskäsittely
• Aistinvarainen laatu
• Veden ja jään käyttö
• Kansalliset poikkeukset EU-lainsäädännöstä

• Dioksiinipoikkeus (Itämerestä pyydetty lohi, nieriä, taimen, jokinahkiainen, yli 17 cm/ kokoluokittelematon silakka)

• PAH-poikkeus savustuksessa (perinteisesti savustetut pienet kalat)

• Silakan ja kilohailin poikkeus jäädytysvaatimuksesta (Itämeren alueelta pyydetyt)



Muistilista kalastajalle

Muista tehdä rekisteröinti-ilmoitus elintarvikealan toiminnasta tai hae 
hyväksyntää toiminnalle, jos käsittelet kalaa maissa! 
Tee omavalvonnassa loistarkastuksia etenkin perkauksen yhteydessä, myös

kaikessa käsittelyssä
Mieti valmistatko sellaisia tuotteita, joiden käsittely ei tapa loisia (esim. 

graavikala, puolisäilyke, kylmäsavu, sushi)
Mieti koskeeko jäädytyspakko niitä kalalajeja, joita käytät näiden tuotteiden 

valmistamiseen?
Jos valmistat, tarkasta onko käsittely riittävä?
Tee asiakirjaan merkintä jäädytyskäsittelyn tyypistä
Lisää tietoa jäädyttämisestä täältä: 
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-
toimialakohtaiset-vaatimukset/kalat-ja-kalastustuotteet/jaadytysvaatimus/

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/kalat-ja-kalastustuotteet/jaadytysvaatimus/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/kalat-ja-kalastustuotteet/jaadytysvaatimus/


Lainsäädäntökooste

EU

• Valvonta-asetus: EPNAs (EU) 2017/625 virallisesta valvonnasta

• Komission täytäntöönpanoasetus (EU) 2019/627 ihmisravinnoksi tarkoitettujen eläinperäisten tuotteiden virallisen valvonnan suorittamista 
koskevista yhdenmukaisista käytännön järjestelyistä asetuksen (EU) 2017/625 mukaisesti

• Yleinen elintarvikeasetus: EPNAs (EY) N:o 178/2002 elintarvikelainsäädäntöä koskevista yleisistä periaatteista ja vaatimuksista

• Yleinen elintarvikehygienia-asetus: EPNAs (EY) 852/2004 elintarvikehygieniasta

• Eläinperäisten elintarvikkeiden hygienia-asetus: EPNAs (EY) 853/2004 eläinperäisiä elintarvikkeita koskevista erityisistä hygieniasäännöistä

• Komission asetus (EY) N:o 2074/2005 asetuksen (EY) N:o 853/2004 soveltamisalaan kuuluvia tuotteita sekä asetusten (EY) N:o 854/2004 ja 
(EY) N:o 882/2004 mukaisen virallisen valvonnan järjestämistä koskevien täytäntöönpanotoimenpiteiden vahvistamisesta

Kansallinen

• Elintarvikelaki 297/2021

• Maa- ja metsätalousministeriön asetus elintarvikehygieniasta 318/2021

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02017R0625-20211028
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02019R0627-20211014
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX:02002R0178-20210526&qid=1652681736440
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX:02004R0852-20210324&qid=1652681874120
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX:02004R0853-20211028&qid=1652681949028
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02005R2074-20191214&from=FI
https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210297
https://www.finlex.fi/fi/laki/kokoelma/2021/sk20210318.pdf


Ruokaviraston ohjeistusta
• Alkutuotannon elintarvikevalvonta ja riskinarviointi

• Kalastustuoteohje elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille

• Kala ja kalastustuotteet: alkutuotantoa, ilmoitettu elintarvikehuoneisto vai kala-alan laitos? 

• PK-opas kala-alan laitoksen toiminnan aloittamisesta

• Kalastusalusten valvonta (16036)

• Elintarvikehuoneiston hyväksyminen

• Elintarvikehuoneiston omavalvonnan riskiperusteinen valvonta (16043)

• Ohje rekisteröidyn toiminnan elintarvikehygieniasta

• Ohje liikkuvista elintarvikehuoneistoista

• Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja elintarvikelainsäädännön mukaisen valvontatarpeen määrittäminen 
(10503)

• Elintarvikevalvontatietojen Oiva-julkistamisjärjestelmä (10504)

• Veden ja jään valvonta elintarvikehuoneistoissa

• Oiva-ohjeet

• Alkutuotannon elintarvikevalvontaohjeet

• Elintarvikkeiden pakastaminen ja jäädyttäminen elintarvikehuoneistossa

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/alkutuotannon-elintarvikevalvonta-ja-riskinarviointi/alkutuotannon-elintarvikevalvonta-ja-riskinarviointi/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/kalastustuoteohje/kalastustuoteohje/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kalat-ja-kalastustuotteet/alkuotuotantoa-eh-laitos-062018.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kalat-ja-kalastustuotteet/opas_kala_alan_laitoksen_toiminnan_aloittaminen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kalat-ja-kalastustuotteet/opas_kala_alan_laitoksen_toiminnan_aloittaminen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/elintarvikehuoneiston-hyvaksyminen/elintarvikehuoneiston-hyvaksyminen/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/eviran_ohje_16043_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-rekisteroidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehygieniasta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/liikkuvat-elintarvikehuonehttps:/www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/liikkuvat-elintarvikehuoneistot/ohje-liikkuvien-elintarvikehuoneistojen-toiminnasta/istot/ohje-liikkuvien-elintarvikehuoneistojen-toiminnasta/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/10503_4_riskiluokitusohje_140920.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/10503_4_riskiluokitusohje_140920.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/eviran-ohje-10504.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/veden-ja-jaan-valvonta-elintarvikehuoneistoissa/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/oiva-arviointiohjeet/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/alkutuotanto/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/jaadytys/elintarvikkeiden-pakastaminen-ja-jaadyttaminen-elintarvikehuoneistoissa/


Ruokaviraston ohjeistusta

• Näytteenotto pienissä kala-alan laitoksessa ja kalakaupoissa
• Täyssäilykkeiden elintarviketurvallinen valmistus

• Kalaohjeet täältä:
• https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/#kala-ja-

kalastustuotteet

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/laitokset/kala/naytteenotto_kala_220321.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet-ja-lainsaadanto/hygieeninen-toiminta/tayssailykkeet_valmistus_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/#kala-ja-kalastustuotteet
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/#kala-ja-kalastustuotteet


Rannikko- ja sisävesikalastuksen hyvän 
käytännön ohjeet
• Suomen Ammattikalastajaliitto SAKL ry:n ja Pro Kala ry:n laatima Rannikko-

ja sisävesikalastuksen hyvän käytännön ohje
Hyvän käytännön ohje koskee vain rannikko- ja sisävesikalastuksen 

alkutuotantoa. Ei koske volyymikalastusta (troolikalastus, silakan rysäkalastus, 
muu volyymikalastus)

• Ohje saatavilla SAKL verkkosivuilla: https://sakl.fi/rannikko-ja-
sisavesikalastuksen-hyvan-kaytannon-ohjeet/

• Ruokavirasto arvioinut hyvän käytännön ohjeen vuonna 2023

https://sakl.fi/rannikko-ja-sisavesikalastuksen-hyvan-kaytannon-ohjeet/
https://sakl.fi/rannikko-ja-sisavesikalastuksen-hyvan-kaytannon-ohjeet/


Yhteyden otot aina oman kunnan 
elintarvikevalvontaan
• Toimintaan liittyvissä asioissa aina voi ja pitää kysyä ohjeita oman kunnan 

elintarvikevalvojalta
• Yhteystiedot löytyvät ainakin täältä: 

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-yhteytta-
elintarvikevalvontaan/

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-yhteytta-elintarvikevalvontaan/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-yhteytta-elintarvikevalvontaan/


Kiitos!
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