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Kalastustuotteiden alkutuotanto kalastuksessa

e Kalat, ayridiset ja nilvidiset

* Alkutuotantoa on elavien kalastustuotteiden pyynti ja keraaminen
tarkoituksena niiden saattaminen markkinoille; kalastus, ravustus

* Alkutuotantoon liittyvilla toiminnoilla tarkoitetaan lisaksi
* Kalastusaluksella (tai jaalla): kalan teurastus, verenlasku, paan
poistaminen, sisdalmysten ja evien poistaminen, jadhdyttaminen
ja kaariminen
* Peratun tai perkaamattoman kalan tai elavien rapujen kuljetus
alkutuotantopaikalta ensimmaiseen maaranpaana olevaan
elintarvikehuoneistoon tai suoraan loppukuluttajalle.




Rekisterointi-ilmoitus kalastustuotteiden
alkutuotannosta

 Kalastajien ja ravustajien taytyy tehda elintarvikelain(297/2021) 8 §:n
mukainen rekisterointi-ilmoitus toiminnastaan kunnan
elintarvikevalvontaviranomaiselle.
e Kaytannossa kalastusalusten osalta tama tarkoittaa kunnallista

elintarvikevalvontayksikkoa, joka vastaa kalasaaliin purkusataman tai
purkupaikan valvonnasta.

> Elintarvikevalvontaviranomaiset voivat valvoa aluksia suunnitelmallisesti.

»Jos purkusatamia on useita, ilmoitus tehdaan padasaantoisen purkusataman
elintarvikevalvontaviranomaiselle.

* Mahdollisesta kalastustuotteiden (alkutuotannon tuotteina) myynnista
suoraan kuluttajille alkutuotannon yhteydessa ilmoitetaan rekisterointi-
ilmoituksessa. (=alkutuotantoa max. 5 000 kg vuodessa)



Kalan myynti alkutuottajana

e Kalaa saa myyda alkutuotannon tuotteena suoraan kuluttajalle alle 5 000
kg vuodessa

» Kalaa saa myyda alkutuotannon tuotteena rajoituksetta ensimmaiseen
elintarvikehuoneistoon Suomessa

v'Elintarvikehuoneisto voi olla hyvaksytty kala-alan elintarvikehuoneisto, miké
tahansa rekisterdity elintarvikehuoneisto, kuten vahittaiskauppa, ravintola,
suurkeittio,

* Mika on alkutuotannon tuote?
»perkaamaton kala
» kalastusaluksessa perattu kala

»)aalla perattu kala
» Elavat ravut



op e . . ce oo INZIER
Mika on elintarvikevalvonnan piiriin kuuluvaa llf ﬂ
kalastusta?

Kalastustuotteiden pyynti, kun tarkoituksena luovuttaa kalastustuotteita oman talouden
ulkopuolelle, on rekisterditavaa alkutuotantoa

* Pyynti ainoastaan omaan kayttéon ei kuulu valvonnan piiriin

* Vahainen ja satunnainen alkutuotannon tuotteiden luovutus voidaan jattaa
elintarvikevalvonnan ulkopuolelle valvontayksikén harkinnan mukaan:
Harrastemainen virkistyskalastus, jossa kalastustuotteet on tarkoitettu paasaantoisesti
kalastajan omaan kaytt6on, mutta joita luovutetaan satunnaisesti vahaisia maaria (alle 100
kg/v) esimerkiksi sukulaisille, naapureille tai muille tuttaville, eikd niitda markkinoida
mitenkaan

Ohje: Kalastustuotteet: alkutuotantoa, rekisteroitavaa elintarviketoimintaa vai kala-alan
hyvaksytty 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
rekisteroitymisvelvoitteista ja myynnin ja
luovutuksen rajoituksista

Kaupallinen kalastus Virkistyskalastus
Rekisterditymis-|Rekisterditymis-| Aluksen Saaliin myynti  |Saaliin myynti |Rekisterditymis-|Saaliin myynti
velvoite velvoite rekisterdinti-  |kaupalliseen  |suoraan velvoite
alkutuottajaksi |kaupallisten velvoite kdyttoon lopulliselle alkutuottajaksi
kalastajien kuluttajalle
rekisteriin
Ainoastaan Enintddn 30
Meri- ) } ) rekisterdidylle kg/ostos, . )
" Kylla Kylla Kylla ensiostajalle, ei yhteens3 Ei Ei sallittua
madri- enintddn 5000
rajoitusta kg vuodessa
Ainoastaan
lopulliselle
kuluttajalle,
Sisavesi- ~ B ~ Ei m&&ra- Enipasn . madrd-
. Kylla Kylla Kylla raloista 5000 kg Kylla rajoituksena
vuodessa 100 kg kalaa tai
300 rapua

vuodessa



Alkutuotannon elintarvikevalvonta

Tarkastusohjeet Ruokaviraston nettisivuilla
e Kaikki sovellettavat kohdat tarkastetaan
* Hyva muistilista toimijalle vaatimuksista

e Alkutuotannon valvontatuloksia ei julkisteta

 Alkutuotannon tarkastustiheydet Ruokaviraston ohjeen mukaan:

Tuotantosuunta Tarkastustiheys

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

kalastus > 12 m alus tarkastus kolmen vuoden valein

*) Vuonna 2024 tehtiin merikalastusalusten valvontaprojekti
**) Jos myyntia suoraan kuluttajalle, tarkastus kolmen vuoden valein

Huom! Meresti pyydetyn kalan osalta huomioitava lisdksi EU:n yhteinen kalastuspolitiikkalainsaadantd (YKP): kaupallinen kalastaja voi myyda suoraan kuluttajalle
enintdan 30 kg/ostos. Virkistyskalastaja ei voi myyda meresta pyydettya kalaa.


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

Alkutuotannon tarkastusohjeet

. Arviointiasteikon arvosanojen yleiset maaraytymisperusteet
. Yleiset elintarvikkeiden alkutuotantoa koskevat vaatimukset
. Eldintuotannon yhteiset vaatimukset
. Lihantuotannon erityisvaatimukset
. Maidontuotannon erityisvaatimukset
. Munantuotannon erityisvaatimukset
. Hunajantuotannon erityisvaatimukset
. Vesiviljelyn ja kalastuksen erityisvaatimukset ):(:}-b
. Kasvin- ja siententuotannon yhteiset vaatimukset
. Iduntuotannon erityisvaatimukset
0. Alkutuotannon tuotteiden kuljetuksen erityisvaatimukset

]
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» 1 Yleiset elintarvikkeiden alkutuotantoa koskevat vaatimukset

« 2. Eldintuotannon 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/

KALASTUKSEN valvonta

1.2 Omavalvonnan kuvaus ja sen riittavyys
1.3 Tilojen riittavyys

1.4 Haitta- ja muut elaimet

1.5 Henkiloston terveydentila ja henkiloston
terveysriskeja koskeva koulutus

1.6 Elintarvikkeiden jaljitettavyys

1.7 Takaisinvedot ja poikkeustilanteista
ilmoittaminen

2.2 Jatteiden ja vaarallisten aineiden
kasittely ja varastointi

7.1 Kalastustuotteiden sailytys- ja . _ﬁ\?
kdsittelytilojen seka -laitteiden puhtauf S ﬂ
ja kunnossapito

e 7.2 Veden laatu
» 7.3 Kalastustuotteiden kasittelyhygienia
» 7.4 Kalastustuotteiden lampotilahallinta

e 7.5J)aahdytetyn meriveden
lampdtilahallinta kalastusaluksissa

e 7.7 Kalastustuotteiden aistinvarainen
tarkastus

e 7.8 Kalastustuotteiden loistarkastus

* 10.3 Kalastustuotteiden lampdtilan
hallinta kuljetuksen aikana

e 7.9 Kalastustuotteiden myynti suoraan
kuluttajille

7.10 Elintarvikkeista annettavat tiedot
7.6 Elintarvikekontaktimateriaalit



TNz
Kiinnita naihin asioihin huomiota kalastuksessa W ﬂ

* Aluksen, valineiden ja laitteiden kunto on hyva ja soveltuvat toimintaan
* Aluksen, tukitilojen, pintojen, valineiden ja laitteiden puhtaanapitoon

* Huolehdi, etta pakkausmateriaalit, pakkauskaareet ja sailytysastiat soveltuvat ja
ovat hygieenisia:
* Puhtaana pidettavia

e Ovat soveltuvia
elintarvikekontaktimateriaaleja

e Sulamisvesi ei jaa kosketuksiin
kalastustuotteiden kanssa




Kalastus, huolehdittavia asioita

* Tee maihin purku ja kuljetus ilman tarpeetonta viivetta, suojaa
kalastustuotteet viipymatta maihin purkamisen jalkeen

* Jos kaytat puhdasta vetta, ota puhdas vesi niin, etta valtetaan saastuminen
(mm. mikrobeilla, haitallisilla aineilla, sinilevalla); jaan valmistus

* Huolehdi haittaeldintorjunnasta (mm. tiloissa, joissa sailytetaan valineistoa)
 Sailyta ja havita asianmukaisesti jatteet, sivutuotteet ja vaaralliset aineet

* Toimita jaljitettavyystiedot ja kalastustuotteiden erityislainsaadannon
edellyttamien tiedot vastaanottajalle (ks. ProKalan malli [dhetyslistasta)

* Jos myyt kalaa suoraan kuluttajalle, huomio maararajoitukset ja kuluttajalle
annettavat elintarviketiedot


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

Lampotilahallinta ja jaan hygienia

* Suojaa kalastustuotteet on auringolta

e Jaahdyta, muut kuin elavana sailytettavat
kalastustuotteet, mahdollisimman pian
sulavan jaan lampdatilaan

* Sailyta kalastustuotteita lahella sulavan jaan
lampotilaa=0-2C

* Huolehdi, etta sinulla on kaytossa riittavan
isot laatikot/sailiot

e Jaita kala kauttaaltaan

e Kayta vain puhtaita valineita ja astioita
kaytto

* Huolehdi, etta jaan valmistus tapahtuu
hygieenisesti




Kalastus, Kalastustuotteiden kasittely aluksella (tai jaalla) W%ﬂ

Perkaa kalat mahdollisimman nopeasti pyytamisen tai purkamisen jalkeen aina, kun se on
teknisesti ja kaupalliselta kannalta mahdollista. Pese kalat perkaamisen jalkeen valittomasti ja
|lapikotaisin

Pida sisalmykset ja muut likaiset osat erillaan ihmisravinnoksi tarkoitetuista kalastustuotteista

Kasittele kaloja vain puhtain kasin tai suojakasinein ja pida suojavaatteet (esim. essut), vdlineet
ja astiat puhtaina

Valta sellaisten valineiden tai menetelmien kayttoa, jotka tarpeettomasti vahingoittavat
kalastustuotteiden syotavia osia

Arvio kalan aistinvarainen laatu: esim. pitkaan kuolleena olleita, vaurioituneita tms. elintarvikkeeksi
kelpaamattomia kaloja ei saa ottaa elintarvikekayttoon. Rapujen on oltava elavia toimitettaessa niita
alkutuotantopaikalta.

Tee silmamaarainen tarkastus nakyvien loisten havaitsemiseksi: markkinoille ei saateta
ihmisravinnoksi kalastustuotteita, joissa on selvdsti loisia.



Mika El ole alkutuotantoa

Kalastus

* Perkaus maissa

Varastointi muuten kuin lyhytaikaisesti osana logistiikkaketjua

Kalan muu kasittely esimerkiksi: fileointi, paloittelu, pakkaus, jaadyttaminen,
jalosteiden valmistus jne.

Myynti suoraan kuluttajille yli 5 000 kg/v

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



Alkutuotannon ja Tf
elintarvikehuoneistotoiminnan rajat

e Kalan perkaaminen tai muu kasittely maissa - edellyttaa
elintarviketoiminnan rekisteroimista tai hyvaksyntaa, , riippuen siita mihin
kala toimitetaan

» Kalan myynti alkutuotannon tuotteina suoraan kuluttajille yli 5 000 kg/v
->edellyttaa elintarviketoiminnan rekisteroimista

e Kalan myynti ja perkaus torimyyntikojussa -»edellyttaa
elintarviketoiminnan rekisterdoimista (kalaa saa myyda alkutuottajana vain
perkaamattomana tai aluksella perattuna)

* Pyydettyjen kalastustuotteiden varastointi tai sailytys maissa, muuten kuin
lyhytaikaisesti osana logistiikkaa elintarvikehuoneistoon tai suoraan
kuluttajalle maissa -»edellyttaa elintarviketoiminnan rekisterdoimista tai
hyvaksyntaa



Rekisteroity elintarvikealan toiminta

* Jos kalastaja kasittelee kalaa maissa, toiminta taytyy rekisteroida toiminnan
sijaintikunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle. (Elintarvikelaki 291/2021, 103).

v'Varastointi, perkaus, fileointi, pakastaminen, suolaus, madin suolaus,
savustus, puoli tai tayssailykkeiden valmistaminen ym. kalan jalostaminen

v'"Myynti suoraan kuluttajalle, esim. torimyynti, myynti liikkuvasta
elintarvikehuoneistosta

v'Kalastustuotteiden myynti toiseen rekisterdityyn elintarvikehuoneistoon
mahdollista vahaisesti ja paikallisesti (MMMa 318/2021 27 §)
» Paikallisuus tarkoittaa maakunnan tai vastaavan suuruisen alueen sisalla

» Vdahainen maara tarkoittaa 1000 kg + 30% omasta suoraan kuluttajalle myynnista
laskettuna



Kalastustuotteiden myynti rekisterdidysta huoneistoista toiseen li'r i ﬂ
rekisteroityyn elintarvikehuoneistoon mahdollista vahaisesti ja
paikallisesti (MMMa 318/2021 27 §)

Kalastaja kasittelee kalastustuotteita rekisterdidyssa elintarvikehuoneistossa:

» Saa toimittaa yhteen omaan, muualla sijaitsevaan myynti- tai tarjoilupaikkaan ilman
maararajoituksia (maakuntarajaus), muihin omiin tai ulkopuolisen toimijan
elintarvikehuoneistoihin maararajoitus + maakuntarajaus.

» Jos kalastajalla on liikkuva elintarvikehuoneisto, kasiteltyja kalastustuotteita saa toimittaa
kalastajan omaan yhteen tai useampaan liikkuvaan elintarvikehuoneistoon rajoituksetta (saa
toimia ympari Suomea)

» Jos kalastajalla ei ole omaa suoraan kuluttajalle myyntia ollenkaan, saa myyda toiseen
rekisteroityyn elintarvikehuoneistoon 1 000 kg vuodessa (rekisterdidysta elintarvikehuoneistosta)
paikallisesti

» Kalastajalla on omaa suoraan kuluttajalle myyntia, toiselle rekisteroidylle elintarvikehuoneistolle
saa myyda 1 000 kg + 30 % omasta suoraan kuluttajalle myynnista.

v'Maarista on velvollisuus pitda kirjanpitoa, joka esitetdan pyydettiessa
valvontaviranomaiselle.



Rakenteelliset vaatimukset EPNAs (EY) N:o Tf
852/2004

e Seka hyvaksyttya etta rekisterditya toimintaa koskevat samat rakenteelliset
vaatimukset EPNAs (EY) N:o 852/2004 , liite Il, luku | ja Il

* Liikkuvia elintarvikehuoneistoja koskevat vaatimukset ovat hieman
kevyemmat EPNAs (EY) N:o 852/2004 , liite Il, luku Il



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

Valvontaviranomainen voi sallia:

1)siivousvalineiden, kaymalan ja pukeutumistilan sijoittamisen
elintarvikehuoneistosta erilliseen tilaan tai rakennukseen;

2)muun kuin vesihuuhtelukaymalan.



Hyvaksytyissa elintarvikehuoneistoissa (MMMa Tf
318/2021, muutos 880/2020) 388

* Eri hygieniatasojen toiminnot on erotettava rakenteellisesti tai
ajallisesti.

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

* Tilojen, joissa kasitellaan suojaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, seka tilojen, joissa kadet pestaan ennen tallaisiin
tuotantotiloihin menoa, kasienpesupaikkojen hanojen on oltava
automaattisia tai jalkakayttoisia



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

Valvontaviranomainen voi sallia:

1)siivousvalineiden, kaymalan ja pukeutumistilan sijoittamisen
elintarvikehuoneistosta erilliseen tilaan tai rakennukseen;

2)muun kuin vesihuuhtelukaymalan.

* Myds muunlaista pintamateriaalia, kuin mista on saadetty Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il Il luvun 1
a, b, e ja f kohdissa, voidaan kayttaa, jos kyseisen pintamateriaalin kaytto
on elintarvikkeen tuotantoprosessin kannalta valttamaton ja jos
valvontaviranomainen on hyvaksynyt sen elintarvikehuoneiston

hyvaksymisen yhteydessa.



Rajaukset rekisterdidyssa elintarvikehuoneisto |
toiminnassa

El saa toimittaa:
e Kalastustuotteita hyvaksyttyyn elintarvikehuoneistoon
 Eisaa itse kasitella kalastustuotteita ja myyda esim. toiseen EU-maahan

* Ei saa myyda toiseen rekisterdityyn elintarvikehuoneistoon enemman kuin
1000 kg + 30% omasta suoraan kuluttaja myynnista

* El saa myyda toiseen rekisteroityyn elintarvikehuoneistoon, joka sijaitsee
maakunnan ulkopuolella

» Edella mainitut toiminnot edellyttaa elintarvikehuoneiston hyvaksymista



Hyvaksytty kala-alan toiminta

Jos kasittelet kalastustuotteita ennen vahittaismyyntiin toimittamista, sinun on haettava
huoneistollesi hyvaksyntaa sijaintikunnan elintarvikevalvontayksikosta (Elintarvikelaki 297/2021
10 §).

Hakemuksen yhteydessa toimita suunnitelma toimintasi omavalvonnasta.

Hae hyvaksyntaa ennen toiminnan aloittamista vahintaan 4 viikkoa ennen toiminnan aloittamista.
(Et saa toimia, ennen kuin olet saanut hyvaksynnan). Muista ilmoittaa my6s toiminnan
keskeytymisesta tai jopa lopettamisesta.

Kun paikallinen elintarvikevalvoja on hyvaksynyt hakemuksen, Ruokavirasto antaa
hyvaksymisnumeron.

Hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa valmistetuissa kalatuotteissa taytyy pakkausmerkinndissa
kayttaa tunnistusmerkkia. "F12345”

Hyvaksytysta elintarvikehuoneistosta, voit toimittaa tuotteita rajoituksetta toisiin hyvaksyttyihin
elintarvikehuoneistoihin, vahittaismyyntipaikkoihin, tukkukauppoihin ja lopullisille kuluttajille
ilman alue- tai maararajoituksia.



Kalastajien yhteiskayttotila hyvaksytty
elintarvikehuoneisto - Yksi laitostunnus

e Lahtokohtaisesti hyvaksytylla
elintarvikehuoneistolla on yksi hyvaksynta ja yksi
laitostunnus, jonka alla kalastajat toimivat

e Kalastaja voi kayttaa halutessaan omaa
toiminimeaan, kun yhteinen laitostunnus on
merkittava tuotteisiin

e Kaikki kayttajat sitoutuvat noudattamaan
laitoksen omavalvontaa

* Omavalvonnalla taytyy olla nimetty
vastuuhenkilo, jolla paasy tarvittaviin tietoihin.

» Vastuuhenkilo vastaa, etta kaikki kalastajat
noudattavat yhteista omavalvontaa

.).\ 1 PRSA
_ ’ j\(

Pelisaannot

1.

2.Tarkasta puhtaus ennen kuin
aloitat

at

3.Pese kadet ja vaihda vaatteet
4. Tarkasta kylmaétilojen

lampétilat
5.Muista kirjaukset!!!

6.Hyva siivous lopuksi

7. Merkinnat pakkauksiin—
8. Viejatteet

9 Merki saikasil

10.L5H « Kiri .

11._Lukitse ovi




Havaittuja ongelmakohtia yhteiskayttotiloissa

e Vastuuhenkil6lla ei valttamatta ole riittavaa auktoriteettia muihin kalastajiin
* Joukossa on vahintaan yksi, joka ei piittaa "saannoista”
» Kalastustuotteita varastoidaan myos laitoksen ulkopuolella kuten kotona

Hyvaksi todettuja toimintatapoja:
» otetaan kayttoon listat, johon merkitdan kuka on ollut tdissa ja milloin, kirjaukset eri tukijarjestelmista

» mahdollisimman moni tiloja kayttava kalastaja osallistuisi valvojan tarkastuskayntiin, jos se on ilmoitettu
etukateen.

v’ Kalastajat toimivat yhtena hyvaksyttyna toimijana ja toiminnan edellytys on, etta kaikki
noudattavat lainsaadannon vaatimuksia ja noudattavat yhdessa laadittua omavalvontaa. ”1

mokaa, kaikki karsii ”

v Elintarvikehuoneiston hyvaksynta voidaan peruuttaa, jos vaatimuksia ei noudateta



Havaittuja ongelmakohtia yhteiskayttotiloissa !

Puhtaanapito
e kaytanto viimeinen siivoaa, ei ole toimiva
 eri kalastajilla ei valttamatta tiedossa milla aineilla ja valineilla pitaisi pesta
 kasitys riittavasta puhtaustasosta voi kayttajien valilla vaihdella
* laitteita ei pesta heti kayton jalkeen, lika ehtii kuivua pintaan
 kasitys jarjestyksesta vaihtelee eri henkiloilla

Hyvaksi todettuja toimintatapoja:

* Ulkopuolisen siivousyrityksen kaytto esim. viikkosiivous tai harvemmin tehtavaan siivoukseen,
jokaisen sitouduttava omien jalkien korjaamiseen/siivoamiseen

» Selkeat tyoohjeet siivoukseen

* Kirjanpito siivouksesta ja aistinvaraisesta tarkkailusta (pelkdstédn poikkeaminen kirjaaminen
ei ole yleensdi riittdvadd.)

* Pintapuhtausnaytteenotto kohdistetaan vaihtelevasti eri ajankohtiin, jolloin tarkkaillaan
puhtaustasoa eri kalastajien jalkeen.




Kala-alan Elintarvikehuoneiston hyvaksyminen

 Kun elintarvikehuoneistossa kasitellaan eldinperaisia elintarvikkeita
ennen vahittaismyyntia, tulee toiminnalle paasaant0|sest| hakea
hyvaksyntaa ((ev) n:o 853/2004) R

 Kunnan elintarvikeviranomainen hyvaksyy kala-alan
elintarvikehuoneiston ennen toiminnan aloittamista
seka olennaisten muutosten jalkeen

* Hyvaksyminen edellyttaa, etta elintarvikehuoneiston tilat,
toiminta ja omavalvonta tayttavat lainsaadannon
vaatimukset

e Hyvaksymistarkastus
Myos hyvaksynnan peruuttaminen on mahdollista

Termia laitos ei ole Elintarvikelain (297/2021)
uudistuksen jalkeen kansallisessa lainsaadannossa,

nykyisin hyvaksytty elintarvikehuoneisto




Infrastruktuuri, tilat, valineet, laitteet

Riittavat tilat eri toiminnoille ja
kylmasailytykselle

Eri hygieniatason toimintojen
erottaminen toisistaan

Helposti puhtaana pidettavat
pinnat ja valineet

Kunnossapito

Puhtaanapito
* Omavalvontanaytteenotto:
pintapuhtaus (ja listeria)

Vesijarjestelmat, viemarointi,
valaistus, ilmanvaihto




Perkaamisen, Fileoinnin ja paloittelun hygienia

Jos sisalmysten poisto on teknisesti ja kaupalliselta kannalta
mahdollista, se on tehtava mahdollisimman nopeasti
tuotteiden pyytamisen tai lastin purkamisen jalkeen

Kasihygienia
Vélineiden hygienia
Suoliston poisto ehjana
Huolellinen huuhtelu

Perkuujatteet tulee pitaa erillaan
ihmisravinnoksi tarkoitetuista osista

Fileoiminen ja leikkaaminen on
suoritettava niin, etteivat fileet ja siivut
paadse saastumaan

Astioiden, joissa kalaa pidetaan jaissa, on oltava sellaisia, etta
sulamisvesi valuu pois eika jaa kosketuksiin tuotteiden kanssa

Jos kala on tarkoitus pakastaa, pakasta kala heti perkaamisen ja
fileoinnin jalkeen, ei puolessa valissa eika lahella viimeista
kayttopaivaall

;




LOISTARKASTUKSET: OIVA-ARVIOINTIKOHTA 8.8 ir

Kalastustuotteissa ei saa olla aistinvaraista tai elintarvikehygieenista laatua pilaavia
loisia.

EY n:0 2074/2005, liite Il, luku Il: sdannot silmamaaraisille tarkastuksille loisten
havaitsemiseksi

* Tuotannon aikana ammattitaitoisten henkildiden on tehtdva silmdmddrdinen tarkastus
suolistetuille kaloille siten, ettd kalojen vatsaontelo ja ihmisravinnoksi tarkoitetut maksa ja mdti
tarkastetaan. Sisdlmysten poistoon kdytetystad jarjestelmdstd riippuen silmémddrdinen tarkastus
on suoritettava seuraavasti:

a) jos kalat suolistetaan kdsin, siten, ettd kdsittelijé tarkastaa kaloja jatkuvasti suolistamisen ja pesemisen
aikana;

b) jos kalat suolistetaan mekaanisesti, tarkastusotannalla, jolloin edustava néytteiden mdéiré on véhintddén
10 kalaa erdd kohden.

« Ammattitaitoisten henkiléiden on tarkastettava silmédimddrdisesti kalafileet tai -siivut
viimeistelyn sekadi fileoinnin tai viipaloinnin aikana. Jos fileiden ldpivalaisu on teknisisté syista
tarpeen, se on sisdllytettédvad nédytteenottosuunnitelmaan.



Loisriskin vuoksi tehtava jaadytyskasittely

 Jaadytysvaatimus koskee sellaisenaan syotavia kalastustuotteita tai
sellaisten valmistukseen kaytettavia tuotteita

* Jos kalastustuotteelle tehtava kasittely ei tuhoa elinkelpoisia loisia,
kalastustuotteille on tehtava jaadytyskasittely

* esimerkiksi kalan graavaus, ml. Madin suolaus, kylmasavustus, kalan
marinointi eivat tuhoa elavia loisia

 Jaadytyskasittelya ei tarvitse tehda sellaisille tuotteille, jotka
kuumennetaan vahintdaan 60 °C:n sisdlampotilaan vahintdan minuutin
ajaksi.

Huom! Kalaa saa tietenkin myyda tuoreena, kuluttajan vastuulle jaa kalan
oikea kasittelytapa, mikali esim. graavisuolaa kalaa.



Jaadytyskasittely

* Tehdaan joko raaka-aineelle tai valmiille tuotteelle.

* Merkinta jaadytyskasittelysta asiakirjaan: jaadytyskasittelyn suorittaneen
toimijan on annettava asiakirja, jossa mainitaan tuotteille tehdyn
jaadytyskasittelyn tyyppi. Asiakirjan on seurattava tuotetta siihen asti kun
tuote saatetaan markkinoille.

» Jaddytyskdsittelystd sdddetéiéin Komission asetuksessa (EY) N:o 853/2004 liite 1ll, jakso VIII, luku ],
osa D



. .o NI
Jaadytysvaatimuksesta vapautetut kalalajit [
Jaadytysvaatimus koskee lahes kaikkia kalalajeja, lukuun ottamatta
seuraavia kaloja: Q Evirs .

* silakka ja kilohaili (Mmm:n asetus 318/2021 31ja 43 §) N

Kala-alan laitokset
Kalastustuotteita késittelevét elintarvikehuoneistot

VILJELLYN KALAN VAPAUTTAMINEN TIETTYJA KALASTUSTUOTTEITA KOSKE-

 Atlantissa viljelty lohi
* Suomessa viljelty kirjolohi ja sampi pmm——

v'"My6s muita Suomessa viljeltyja kalalajeja kuin kirjolohi ja sampi voidaan
vapauttaa jaadytysvaatimuksesta, jos toimijalla on kalankasvattajalta saatu
selvitys seuraavista asioista:
* kalat on kasvatettu alkioista kalanviljelylaitoksessa ja

* kalojen ruokintaan on kaytetty yksinomaan teollisesti valmistettua rehua.

v Huom! Jos viljeltyja kaloja on pidetty kasvun alkuvaiheessa luonnonravintolammikoissa, joissa ne siis
syovat luonnonravintoa, kaloja ei voi talloin vapauttaa jaadytyskasittelysta.




Jaadytyskasittely

e Kalastustuotteet on jaadytettava

» -20 °C:n tai sitd alempaan lampotilaan vahintdaan 24 tunnin ajaksi tai
» -35 °C:n tai sitd alempaan lampotilaan vahintdaan 15 tunnin ajaksi.

v'Jos kalastustuotetta on sdilytetty jaddytettyna (-18 °C) riittdvan pitkan ajan,
vahintaan 96 tuntia (4 pva), erillista jaadytyskasittelya ei vaadita.

Lisaksi: Ruokaviraston suositus
v'Sarkikalat ja niiden mati sailytetdan jaadytettyna (-18 °C) vahintaan 7
vuorokauden ajan(maksamato)



Kalan savustaminen “ulkona”

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

*Kalan ulkona savustaminen on mahdollista perinteisella menetelmall3, eli savun lahteena puu
*Kalan kasittely ja muu toiminta taytyy jarjestaa niin, ettei elintarvikehygienia vaarannu

*Savustusuunin ympariston tulee olla polyamaton ja puhdistettavissa, esimerkiksi paljas kallio tai
muu kovapintainen alusta.

*Savustettavat kalat on kuljetettava savustuspaikalle ja -paikalta suojattuina.
*Kalat on savustettava valittomasti savustuspaikalle tuonnin jalkeen.
*Kalojen sailytysastiat eivat saa missaan vaiheessa koskettaa suoraan maata.

*HyOnteiset, jyrsijat, linnut tai muut elaimet eivat saa aiheuttaa haittaa elintarvikkeille.




Kalan savustaminen “ulkona” ja myynti

Myynti [ampimana:
Kypsan kalan myynti lampimana savustuspaikan yhteydessa mahdollista, jos myynti tapahtuu 4 h
savustamisesta

* ilman lampodhallintaa myynnissa ollutta kalaa ei voi enaa myynnin jalkeen jaahdyttaa
myytavaksi esimerkiksi seuraavana paivana.

 Myymatta jaanyt kala tulee havittaa 4 tunnin myyntiajan paatyttya.
 Kalat voi toki myyda kuumana, jolloin lampo6tila on vahintdan 60°C ilman aikarajaa.

Myynti jaahdytettyna:

*Savustettujen kalojen jaahdytys on aloitettava viivytyksetta kypsennyksen jalkeen
«Jadhdytys 4 tunnissa - 6°C:seen.

*Kala pakataan vasta jaahtyneena!



i (0N

APT-logon kéytid on pakollinen elintarvikkeiden ja maataloustuotteiden merkinndissa.

Kalakukko, nimisuojattu tuote

» Kalakukko on aito perinteinen tuote (ATP)

* Aidossa perinteisessa tuotteessa.{APT) korostetaan perinteeseen liittyvia
valmistustapaa tai koostumusta ilman rajausta maantieteelliseen alueeseen.

* Kalakukkoa voi valmistaa siis valmistaa missa tahansa (rekisterdidyssa tai
hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa), mutta tuote on valmistettava
rekisteréidyn valmistusmenetelman mukaisesti ja kdyttden tuote-eritelman
mukaisia raaka-aineita.

* Nimisuojalogon kdyttaminen on velvollisuus, jos kdyttda nimisuojattua
tuotenimed ja valmistaa tuotteen kyseisen tuotteen vaatimusten mukaisesti.
Painokelpoinen logo |6ytyy EU sivuilta

* Lisaa tietoa nimisuoja-asioista taalta: ) ) ) )
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-
sisalto/nimisuojatut-tuotteet/

¢ Ruokaviraston ohje Kalakukon valmistuksen ja myynnin valvonta

> Ohje koskee seka rekisterditya ettd hyvaksyttya (liha ja kala-alan)
toimintaa

> Ohje pdivittdmattd, mutta perusasiat pitavat paikkaansa, sis.
vanhentuneita lainsdadantoviittauksia

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, Lampatilavaatimukset

* Kalakukot on sdilytettava korkeintaan 6 °C:ssa

* POIKKEUS:

Kalakukot, jotka on kuljetettu vahittaisliikkeeseen
huoneenlammaossa, saa sailyttaa
vahittaisliikkeessa huoneenlammaossa
vastaanottopaivan ajan.

» Kokonaisia kalakukkoja saa myyda
vastaanottopaivan jalkeen korkeintaan 6 °C:ssa
sailyvyysajan loppuun

» Puolitettuja kalakukkoja ei saa endad myyda, jos
myynti on tapahtunut ensimmadisena padivana
muussa kuin sailytyslampotilassa.

» Lisaksi vahittaisliikkeessa pakasteesta
sulatettuja ja kuumennettuja kalakukkoja saa
sailyttaa huoneenlammaossa kuumennuspaivan
ajan, minka jalkeen niita ei saa enaa myyda;

> Kalakukkoja saa kuljettaa valmistajalta
vahittaisliikkeeseen huoneenlammaossa




Vesi; talousvesi, oma kaivo puhdasvesi

* Puhtaalla vedella tarkoitetaan puhdasta merivettd tai vastaavanlaatuista makeaa vettd eli meri-,
jarvi- tai jokivetta tai vastaavaa vetta

* Puhtaan veden kadytto ei saa vaarantaa elintarviketurvallisuutta. Puhtaan veden kayttaminen
edellyttaa tarvittaessa ja kayttokohteesta riippuen vesilahteen mikrobiologisen ja kemiallisen
laadun selvittamista ennen toiminnan aloittamista ja toiminnan aikana.

* Kemiallisen laadun selvittamiseksi otettavat naytteet ja tehtavat tutkimukset on arvioitava
tapauskohtaisesti sen mukaan, mika tai mitka ovat ymparistosta tulevat kemialliset vaarat.
Jateveden puhdistamon lisaksi veden kemiallisen laadun huonontuminen voi johtua muun
muassa alueella sijaitsevasta teollisuudesta, rakentamisesta tai maanviljelysta. Vedenotto on
jarjestettava mahdollisimman turvallisesti, esimerkiksi pumppaamalla vesi riittavan syvalta.



Puhtaan veden otto

. o Ihmisen toiminnan riskit
Luontaiset riskit . .

e Jateveden puhdistamo

* Teollisuus
 Rakentaminen

* Maanviljely

Turvallinen Kemialliset vaarat
vedenotto Naytteiden ja
Esim. pumppaus tutkimusten arviointi

riittavan syvalta tapauskohtaisesti




Puhtaan veden kaytto

Puhdasta vetta saa elintarvikehuoneistoissa kayttaa

* Kokonaisten, perattujen tai sulatettujen tai jalostamattomien
kalastustuotteiden kasittelyyn, pesuun ja jaahdyttamiseen,

* Tuoreiden kalastustuotteiden kasittelyvalineiden tai pintojen pesussa

* Edella mainittujen kalastustuotteiden kanssa kosketuksiin tulevan jaan
valmistamiseen,

* Rapujen keittamisen jalkeen tapahtuvaan nopeaan viilentamiseen
tarkoitetun jaan tuottamiseen



Laatuvaatimukset ja —tavoitteet puhtaalle
vedelle

Laatuvaatimus: Vesi ei saa sisaltaa mikrobeja, haitallisia aineita tai toksisia
syanobakteereja (sinilevia) siina maarin, etta elintarvikkeen turvallisuus
heikkenee epasuorasti tai suoraan

Laatutavoite:
Escherichia coli 0 pmy/100 ml
Suolistoperaiset enterokokit 0 pmy/100 ml
Syanobakteerit ei silmin havaittavissa !

ei havaittavissa kalan elintarviketurvallisuutta

Veden aistinvarainen laatu : e et
vaarantavia tekijoita, esimerkiksi 6ljya



Oma kaivovesi

e Toimija on vastuussa siita, etta kaytettavan veden laatu on lainsaadannon
vaatimusten mukaista, jos elintarvikehuoneistossa kaytettava vesi on omaa

kaivovetta.

* Elintarvikehuoneiston oman vesilahteen tai kaivon veden vaatimuksiin
sovelletaan talousvesiasetuksen 1352/2015 vaatimuksia, ellei
terveydensuojeluviranomainen ole tehnyt paatosta siita, etta kyseisen kaivon tai
vedenottamon osalta noudatetaan pienten yksikdiden talousvesiasetusta
401/2001

* Jos talousvesilahteena oma kaivo tai muu vedenottamo, toimijan on ilmoitettava
kaivoveden kaytosta 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- Tf
arviointikohta 8.10

Toimijat ((EY) 853/2004)

Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava kalastustuotteiden aistinvarainen
tutkimus. Tutkimuksella on varmistettava, etté kalastustuotteet tayttavdt
tuoreusvaatimukset.

Valvonta ((EU) 2019/627):

Tuotannon, jalostuksen ja jakelun kaikissa vaiheissa on tehtévad aistinvaraisia
pistokoetarkastuksia. Tarkastusten yhtend tavoitteena on todentaa, etté
tuoreutta koskevat vaatimukset tayttyvdt.



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 tuoreusluokituskriteereita

Nahka

Nahan lima

Silma

Kidukset

Vatsakalvo

Liha

Haju

Erinomainen

Kirkas ja kiiltava

Vetinen, 18pindkyva

Kupera (pullottava); pupilli kiiltéva;
sarveiskalvo |1apinakyva

Vari kirkas; ei limaa

Tasainen, Kiiltava, vaikea irrottaa lihasta

Kiinted ja kimmoisa; pinta silea (ei tuore
kala ennen rigor mortiksen alkua)

Raikas, mieto

Tuoreusluokka
A

Kirkas,
mutta ei Kiiltdva

Hieman samea

Kupera ja hieman painunut; pupilli
himmea; sarveiskalvon lapinakyvyys
hieman vahentynyt

Varittdmat; lima lapinakyvaa

Hieman himmea3, voidaan irrottaa linasta

Kimmoisa
tai menettdmas-sd kimmoisuut-taan

MNeutraali

Himmea ja muuttamassa variaan

Maitomainen

Litted; pupilli samea; sarveiskalvo ei
lapinakyva

Vari muuttumassa; lima 1apinaky-

Rakeinen, irtoaa lihasta varsin helposti

Pehmeahko (veltto), menettamassa

(samettinen)
ja samea

Hieman kitkera, harskiintynyt tai
rikkimainen haju

Elintarvikkeeksi
soveltumaton

Himmea

Kellertdvan harmaa,
|&pinakyma-

Kovera keskelta,

pupilli harmaa;
sarveiskalvo maitomainen

Kellertavat; lima
maitomaista

Ei ole Kiinni

Pehmea (veltto); suomut
irtoavat helposti nahasta,
pinta melko ryppyinen

Voimakas (esim. kitkera,
pistava, harskiintynyt,
madan haju)



Kala-alan toimialaan liittyvat erityisvaatimukset Tf%ﬂ

* Listeria monocytogenes
* Erityisen listeriariskin tuotteet

e sailyvyyskokeet ¥ .
e omavalvontanaytteenotto, tulokset, korjaavat toimenpiteet w ',* ol
* viranomaisnaytteenotto

Lampdtilahallinta

Loisriskin hallinta, jaadytyskasittely

Aistinvarainen laatu

Veden ja jaan kaytto

Kansalliset poikkeukset EU-lainsaadannosta
e Dioksiinipoikkeus (itameresta pyydetty lohi, nieris, taimen, jokinahkiainen, yli 17 cm/ kokoluokittelematon silakka)
e PAH-poikkeus savustuksessa (perinteisesti savustetut pienet kalat)
 Silakan ja kilohailin poikkeus jaadytysvaatimuksesta (itimeren alueelta pyydetyt)



Muistilista kalastajalle

v'Muista tehda rekisterdinti-ilmoitus elintarvikealan toiminnasta tai hae
hyvaksyntaa toiminnalle, jos kasittelet kalaa maissal

v'Tee omavalvonnassa loistarkastuksia etenkin perkauksen yhteydessa, myos
kaikessa kasittelyssa

v'Mieti valmistatko sellaisia tuotteita, joiden kasittely ei tapa loisia (esim.
graavikala, puolisailyke, kylmasavu, sushi)

» Mieti koskeeko jaadytyspakko niita kalalajeja, joita kaytat ndiden tuotteiden
valmistamiseen?

»Jos valmistat, tarkasta onko kasittely riittava?

» Tee asiakirjaan merkinta jaadytyskasittelyn tyypista

Lisaa tietoa jaadyttamisesta taalta:
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/

Lainsaadantokooste

EU

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

* Komission taytantoonpanoasetus (EU) 2019/627 ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperaisten tuotteiden virallisen valvonnan suorittamista
koskevista yhdenmukaisista kdytannon jarjestelyista asetuksen (EU) 2017/625 mukaisesti

* Yleinen elintarvikeasetus: EPNAs (EY) N:o 178/2002 elintarvikelainsdadantoa koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista
* Yleinen elintarvikehygienia-asetus: EPNAs (EY)_.852/2004 elintarvikehygieniasta
» Eldinperaisten elintarvikkeiden hygienia-asetus: EPNAs (EY) 853/2004 eldinperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasdanndista

* Komission asetus (EY) N:o 2074/2005 asetuksen (EY) N:o 853/2004 soveltamisalaan kuuluvia tuotteita seka asetusten (EY) N:o 854/2004 ja
(EY) N:o 882/2004 mukaisen virallisen valvonnan jarjestamista koskevien taytantodnpanotoimenpiteiden vahvistamisesta

Kansallinen

e Elintarvikelaki 297/2021
e Maa- ja metsatalousministerion 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

Kalastustuoteohije elintarvikevalvoijille ja elintarvikealan toimijoille

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

PK-opas kala-alan laitoksen toiminnan aloittamisesta

Kalastusalusten valvonta (16036)

Elintarvikehuoneiston hyvaksyminen

Elintarvikehuoneiston omavalvonnan riskiperusteinen valvonta (16043)

Ohje rekisteroidyn toiminnan elintarvikehygieniasta

Ohije liikkuvista elintarvikehuoneistoista

Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja elintarvikelainsaadannon mukaisen valvontatarpeen maarittaminen

(10503)

Elintarvikevalvontatietojen Oiva-julkistamisjarjestelma (10504)

Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa

Qiva-ohjeet

Alkutuotannon elintarvikevalvontaohjeet

Flintarvikkeiden nakactaminen ia idadvttaminen elintarvikehiinneictAcca


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

 Naytteenotto pienissa kala-alan laitoksessa ja kalakaupoissa

e Tayssailykkeiden elintarviketurvallinen valmistus

» Kalaohjeet taalta:
* 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 sisavesikalastuksen hyvan
kaytannon ohjeet

* Suomen Ammattikalastajaliitto SAKL ry:n ja Pro Kala ry:n laatima Rannikko-
ja sisavesikalastuksen hyvan kaytannon ohje
»Hyvan kdytannon ohje koskee vain rannikko- ja sisdavesikalastuksen
alkutuotantoa. Ei koske volyymikalastusta (troolikalastus, silakan rysakalastus,
muu volyymikalastus)

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

* Ruokavirasto arvioinut hyvan kaytannon ohjeen vuonna 2023 |Rannikko- ja sisdvesi-
kalastuksen

hyvan kaytannon
ohjeet

Laadukasta lahikalaa
ti 3



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 liittyvissa asioissa aina voi ja pitaa kysya ohjeita oman kunnan

elintarvikevalvojalta

* Yhteystiedot |oytyvat ainakin taalta:

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

elintarvikevalvontaan/

Ota yhteytta elintarvikevalvontaan

+ Suunnitteletko elintarvikealan yrityksen perustamista?
+ Onko sinulla yrittdjana kysymyksia elintarvikelainsdadannosta?
+ Mietitkd ruokatapahtuman jarjestamista?
+ Haluatko kuluttajana olla yhteydessa elintarvikevalvontaan?
« ilppa-palvelussa voit ilmoittaa
o elintarvikealan toiminnan aloittamisesta, olennaisesta muuttamisesta, lopettamisesta tai
toimijan vaihtumisesta
o ruokamyrkytysepailystd, allergisesta reaktiosta tai vierasesineista elintarvikkeissa

Tiedot menevét sdhkdisesti viranomaisen késiteltdvaksi. Sisdankirjautumista ei tarvita.

ilppa-ilmoituspalvelu

Yritysten ja kuluttajien elintarvikevalvontaan ja -lainsdadantoon liittyvissd kysymyksissé auttavat
ensisijaisesti kuntien elintarvikevalvontaviranomaiset. Ruokavirasto ei vastaa yksittéisten yritysten ja
kuluttajien yhteydenottoihin.

Elintarvikevalvonnan yhteystiedot Ioydiat alla olevasta valikosta.

|Valitse kunta ~ ‘



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