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Tiivistelma

Paakaupunkiseudun kunnissa toteutettiin helmi-toukokuussa 2010 yhteinen valvontapro-
jekti, jonka tarkoituksena oli selvittdd naytteenotoin ja tarkastuksin tuoreen kalan laatua ja
siihen vaikuttavia tekijoita vahittdismyynnissé ja laitoksissa. Samassa yhteydessa selvitet-
tiin, miten kalastustuotteiden kasittelya, myyntia ja merkintdja koskevat lainsdadannon
vaatimukset toteutuvat. Projektiin osallistuivat Helsingin kaupungin ympéristokeskus,
Espoon seudun ympaéristoterveys, Vantaan ympéaristokeskus ja Keski-Uudenmaan ympa-
ristokeskus.

Tuoretta kalaa palvelutiskissd myyvid vahittdismyyntipaikkoja tarkastettiin yhteensa 104
kappaletta, joista myymaldita oli 95, hallimyymal6ita kuusi ja torimyyntipisteitd kolme.
Paakaupunkiseudun kalalaitoksia ja tukkuja tarkastettiin yhteensa kymmenen.

Vahittdismyyntipaikoista otettiin yhteensa 177 naytetta siten, ettd myymaldista otettiin 168
seka halleista ja toreilta yhteenséa yhdeksan naytettd. Myymaldissd otetuista naytteista
56 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvid, 18 % vélttavid ja 26 % huonoja. Naytteeksi
otettujen kalojen l[Ampdtila oli keskimaarin +2,2 °C ja kuudennes naytteista ylitti lakisaa-
teisen +3 °C. Kotimaisesta kalasta otetuista naytteista noin kolmannes oli mikrobiologisel-
ta laadultaan huonoja, norjalaisesta noin viidennes ja virolaisesta hieman yli puolet. Suh-
teellisesti eniten huonoja tuloksia saatiin ahven-, hauki- ja kuhanaytteista. Torimyyntipis-
teistd ja hallimyymalodista otettujen kalanaytteiden tulosten perusteella ei ole mahdollista
tehda johtopaatdksia kalan laadusta, koska naytemaarat olivat hyvin pienet.

Laitoksista ja tukuista otettiin yhteensa 54 naytetta. Naytteeksi otettujen kalojen myyntiai-
ka vaihteli 6-11 paivan valilla. Naytteiden tutkiminen aloitettiin padséaéntdisesti tuotteen
viimeisena kayttopaivana. Naytteistd 22 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 22 %
valttavia ja 56 % huonoja. Kotimaisesta kalasta otetuista naytteistd hieman yli puolet,
norjalaisesta 42 % ja virolaisesta viidesta naytteesta kaikki olivat mikrobiologiselta laadul-
taan huonoja. Huonoja tuloksia oli monissa eri kalalajeissa kuten silakassa (87 %), siias-
sa (50 %) ja lohessa (36 %).

Myymaldissé tuoreen kalan myyntikalusteiden ja sailytystilojen [Ampdtiloissa ei havaittu
tarkastustulosten perusteella juurikaan huomautettavaa. Kalojen lampétiloja oli mitattu
pistokoemaisesti kerran viikossa noin puolessa myymaldista.

Tuoreiden luonnon kalojen pyyntipéivat ja viljeltyjen kalojen nostopaivat oli ilmoitettu suu-
rimmassa osassa myymaloéita (83 %). Noin puolella myymalodista ei ollut kaikissa tapauk-
sissa esittda kirjallista asiakirjaa tai pakkausmerkintdja, josta olisi ilmennyt kalan viimei-
nen kayttopaivamaara.

Laitoksissa ja tukuissa kalastustuotteiden vastaanottotarkastukset [Ampdtilamittauksineen
oli tehty p&éosin hyvin, mutta asiakirjojen nosto- ja pyyntipdivamerkintdjen tekemisessé
oli usein puutteita. Kaikkiin tarkastettuihin kohteisiin vastaanotettiin myts perkaamatonta
kalaa. Toimijoista 78 % lahetti perkaamatonta kalaa eteenpdin my6s vastaanottoa seu-
raavana paivana tai myéhemmin.

Tulokset osoittavat, etté laitoksissa annetaan kalalle usein liian pitkia myyntiaikoja eika
taman hetken kalan kasittelyhygienia ole riittdva nain pitkien myyntiaikojen asettamiselle.
Kalojen myyntiajan tulee perustua sailyvyyskokeisiin. Lisdksi kalaa voidaan sailyttéa per-
kaamattomana jopa useita vuorokausia. Perkaamattoman kalan sailytysaikaa tulisi lyhen-
taa.

Tulosten perusteella myymaléiden tulisi kiinnittda erityistd huomiota kalan laadun péivit-
téiseen aistinvaraiseen arviointiin ja kalan lampétiloja tulisi tarkistaa sdanndllisesti pisto-
koemaisin mittauksin. Vahittaismyynnissa tulisi sailyttda kirjallinen tieto (esimerkiksi pak-
kausmerkinnét) kalaeréan viimeisesta myyntipaivasta seka muut kalaerda koskevat tiedot.



Sammandrag

Huvudstadsregionens kommuner forverkligade i februari-maj 2010 ett gemensamt
tillsynsprojekt, vars avsikt var att med hjalp av provtagningar och kontroller utreda
kvaliteten hos farsk fisk, samt att utreda vilka faktorer som inverkar pa fiskens kvalitet i
detailjhandeln och i anlaggningar. Samtidigt utreddes hur lagstiftningens fordringar efter-
foljs i samband med tillredning, forséljning och markning av fiskeriprodukter. | projektet
deltog Helsingfors stads miljécentral, Esbo regionens miljo- och halsoskydd, Vanda stads
miljdcentral och Mellersta Nylands miljécentral.

Totalt kontrollerades 104 forséljningsstéllen i detaljhandeln som séljer farsk fisk. Av dem
var 95 butiker, 6 hallstdnd och 3 torgforsaljningsstand. Hall- och torgforsaljningsstanden
fanns i Helsingfors. Av huvudstadsregionens fiskanlaggningar och fiskpartiaffarer grans-
kades sammanlagt 10.

Frén detaljférsaljning togs sammalagt 177 prov, sa att 168 togs fran butiker och fran hal-
lar och torg togs sammalagt 9 prov. Av de prover som togs i butiker var 56 % av god mi-
krobiologisk kvalitet, 18 % var nojaktiga och 26 % var daliga. Fiskprovernas temperatur
var i medeltal +2,2 °C och en sjattedel av proverna hade hdgre temperatur &n det lags-
tadgade +3 °C. Av de inhemska fiskarna var ungefar en tredjedel av mikrobiologiskt dalig
kvalitet, av de norska en femtedel och av de estniska litet mer &n halften. Forhallandevis
mest daliga resultat fanns bland abborr-, gadd- och gdsproverna. Det &r svart att dra
nagra slutsatser angaende fiskens kvalitet i torg och hallférsaljning for att antalet
fiskprover som togs var mycket litet.

Fran anlaggningar och partiaffarer togs sammanlagt 54 fiskprover. Forsaljningtiden for
fiskarna varierade mellan 6-11 dagar. Provernas analyser pabérjades i regel pa produk-
tens sista forbrukningsdag. Av dessa prover hade 22 % mikrobiologiskt god kvalitet, 22 %
nojaktig och 56 % dalig. Av proverna av inhemsk fisk hade litet dver halften dalig
mikrobiologiskt kvaliltet, av de norska 42 % och alla fem prover av estnisk fisk hade dalig
kvalitet. Fiskar av dalig kvalitet fanns bland manga olika fiskslag, sdsom strémming
(87 %), sik (50 %) och lax (36 %).

Enligt kontrollresultaten fann man i butikerna knappt nagot att anmarka pa angaende
forsaljningsapparaturens och forvaringsplatsernas temperaturer. | ca hélften av butikerna
hade man uppmatt fiskarnas temperaturer stickprovsmassigt en gang i veckan.

Fangstdagen for vilt levande fisk och upptagningsdagen for odlad fisk hade angivits i de
flesta butiker (83%). Ungefar halften av butikerna kunde inte i alla fall uppvisa ett doku-
ment eller forpackningspaskrifter fran vilka det skulle ha framgatt fiskens sista forbruk-
ningsdag.

| anlaggningar och partiaffarer hade fiskarnas kontroller vid ankomsten samt tempera-
turmatningarna gjorts i huvudsak val, men det fanns ofta brister i dokumenteringen av
uppgifterna om upptagnings- och fangstdatum. Alla stallen som granskades mottog ocksa
orensad fisk. 78 % av féretagen sande orensad fisk vidare dagen efter ankomsten eller
senare.

Resultaten tyder pa att man i anlaggningar ofta ger fiskprodukterna alltfér langa
forsaljningstider, samt att fiskhanteringens hygien i detta nu ar inte tillréckligt bra for att
man skall kunna ge sahar langa forsaljningstider at produkterna. Forsaljningstiden for fisk
bor grunda sig pa hallbarhetsanalyser. Dessutom uppbevaras fisken ofta orensad i flera
dygn. Férséljningstiden for orensad fisk borde férkortas.

P& basen av resultaten borde butikerna fasta sarskild vikt vid att dagligen kontrollera
fisken sensoriskt och kontrollera temperaturerna regelbundet med hjéalp av stick-
provsmatningar. | detaljhandeln borde man spara skriftliga uppgifter om fiskpartiets sista
forbrukningsdag (t.ex. férpackningspéaskrifter), samt andra uppgifter gallande fiskpartiet.



1 Johdanto

Paakaupunkiseudun kunnissa toteutettiin helmi-toukokuussa 2010 yhteinen val-
vontaprojekti tuoreen kalan laatuun liittyen. Projektiin osallistuivat Helsingin kau-
pungin ymparistokeskus, Espoon seudun ymparistoterveys, Vantaan ymparisto-
keskus ja Keski-Uudenmaan ymparistokeskus.

Projektin tarkoituksena oli selvittdd naytteenotoin ja tarkastuksin tuoreen kalan
laatua ja siihen vaikuttavia tekijoita vahittdismyynnissa ja laitoksissa. Samassa
yhteydessa selvitettiin, miten kalastustuotteiden kasittelyd, myyntia ja merkintdja
koskevat lainsdadannén vaatimukset toteutuvat.

Raakojen kalastustuotteiden myyntiin liittyvat lainsdddannén vaatimukset ovat
lisdantyneet viime vuosina erityisesti kalastustuotteista ilmoitettavien tietojen
osalta. Maa- ja metsatalousministerion asetuksen erdiden elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta mukaan tuoreen luonnon kalan pyyntipéiva tai viljellyn ka-
lan nostopéiva on selvasti kirjallisesti ilmoitettava myynnin yhteydessa.

Projektin yhteydessa oli myos tarkoituksena selvittdd, miten kalastustuotteisiin
littyvat erityisvaatimukset esimerkiksi perkaamattoman kalan myynnin osalta
tayttyvat.

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Tarkastukset
2.1.1 Vahittaismyyntipaikat

Tuoretta kalaa palvelutiskissd myyvia vahittaismyyntipaikkoja tarkastettiin yh-
teensa 104 kappaletta. Myymaldita néistéa oli 95 kappaletta, hallimyymaloita kuusi
ja torimyyntipisteita kolme. Tarkastetut hallimyymalat ja torimyyntipisteet sijaitsi-
vat Helsingissa. Kaikissa vahittdismyyntipaikoissa kaytettiin samaa tarkastuslo-
maketta (Liite 1).

2.1.2 Laitokset

Paakaupunkiseudun kalalaitoksista ja tukuista tarkastettiin yhteensa 10 kappalet-
ta. Tarkastetut kalalaitokset ja tukut sijaitsivat Espoossa, Helsingisséa ja Vantaal-
la. Kaikissa kalalaitoksissa ja tukuissa kaytettiin samaa tarkastuslomaketta (Liite
2).

2.2 Naytteet
2.2.1 Vahittaismyyntipaikat

Kalanaytteitd otettiin yhteensa 104 vahittaismyyntipaikasta Helsingissa, Vantaal-
la, Espoossa ja Keski-Uudellamaalla (Kerava, Jarvenpaa, Tuusula ja Mantsala).
Vahittdismyyntipaikoista otettiin yhteensa 177 naytettd siten, ettd myymaldista
otettiin yhteensa 168 seka halleista ja toreilta yhteensa yhdeksan naytetta. Nayt-
teeksi otettiin ainoastaan irtomyynnissa olleita pakkaamattomia tuoreena myyta-



vid perattuja tai perkaamattomia kaloja. Yksi ndyte koostui kahdesta samalla
naytteenottokerralla otetusta osanaytteesta. Laboratoriossa naytteiden tutkiminen
aloitettiin  viimeistddn naytteenottopdivdd seuraavana pdaivana. Naytteiden ja-
kaantuminen eri kohteiden mukaan on kuvattu taulukossa 1.

Taulukko 1. Naytteiden jakaantuminen eri kohteiden mukaan.

Naytteenottokohde Naytteiden maara (kpl)
Myymalat 168
Hallit ja torit 9
Yhteensé 177

Myymaldista otettiin naytteeksi yksittaisista kalalajeista eniten lohta (29 %), ku-
haa (13 %) ja ahventa (10 %), haukea (9 %), kirjolohta (9 %), silakkaa (6 %) ja
siikaa (5 %). Muita naytteeksi otettuja kalalajeja (yht. 20 %) olivat muun muassa
muikku, puna-ahven, turska, kultaotsa-ahven, punakampela ja nierid. Eri kalalaji-
en osuudet myymalodista otetuista naytteista (168 kpl) on esitetty kuvassa 1.
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Kuva 1. Myymaloista otettujen naytteiden jakaantuminen eri kalalajien mukaan.

2.2.2 Laitokset

Projektiin otettiin naytteitd kymmenesta paakaupunkiseudun kalalaitoksista ja
tukuista. Naytteita otettiin yhteensd 54 kappaletta. Naytteeksi otettiin pakkaamat-
tomia vahittaismyyntiin toimitettavia perattuja tai perkaamattomia kaloja. Yksi
nayte koostui kahdesta samalla naytteenottokerralla otetusta osanaytteesta. La-
boratoriossa naytteiden tutkiminen aloitettiin paasaantoisesti tuotteen viimeisena
kayttopaivana. Naytteistd puolet oli alkuperaltdédn suomalaista, viidesosa norja-
laista ja kymmenesosa virolaista. Naiden lisaksi oli yksittaisia naytteita Kreikasta,
Ruotsista, Hollannista, Tanskasta, Islannista ja Vietnamista.



Kalalaitoksista ja tukuista haettiin naytteeksi yksittaisista kalalajeista eniten siikaa
(22 %), lohta (20 %), kirjolohta (11 %) ja silakkaa (11 %). Muita naytteeksi otettu-
ja kalalajeja (yht. 36 %) olivat muun muassa muikku, ahven, kuha, nierid, kultaot-
sa-ahven, puna-ahven, kampela, hauki, seiti, kiiski ja pangasius. Eri kalalajien
osuudet kalalaitoksista ja tukuista haetuista naytteista (54 kpl) on esitetty kuvas-
sa 2.

Kuva 2. Kalalaitoksista ja tukuista otettujen naytteiden jakaantuminen eri kalalajien mu-
kaan.

2.3 Mikrobiologiset tutkimukset ja luokitukset

Naytteet tutkittin MetropoliLabissa. Tutkimuksissa kaytetyt maaritysmenetelmat
on kuvattu taulukossa 2 ja taulukossa 3 on kuvattu mikrobiologisen laadun oh-
jeelliset raja-arvot. Raa'an kalan hygieenista laatua kuvaaville mikrobiryhmille ei
ole olemassa saadodsperusteista raja-arvoa. Tassa selvityksessa kaytetty huonon
tuloksen raja-arvo on yhteneva ICFMSF:n n (International Comission on Micro-
biological Specifications for Foods 1986) suosituksen kanssa (1).

Tutkimuksessa kaytettiin alustavaa aistinvaraisen laadun arviointia, jossa arvioin-
nin tekemisestéa vastasi naytteen mikrobiologisen analyysin suorittanut laborantti.
Jotain poikkeavaa naytteen hajussa tai ulkonadssa havaittaessa myds mikrobio-
logi arvioi naytteen aistinvaraisen laadun laborantin lisaksi. Taulukossa 4 on alus-
tavaan aistinvaraisen laadun arviointiin kaytetty asteikko.

Taulukko 2. Tutkimuksissa kaytetyt maaritysmenetelmét.

Maaritys Menetelma
Kalan kokonaispesakeluku NMKL 184:2006
Rikkivetya tuottavat bakteerit NMKL 184:2006

Alustava aistinvarainen arviointi: haju
Alustava aistinvarainen arviointi: ulkonako




Taulukko 3. Mikrobiologisen laadun ohjeelliset raja-arvot.

Mikrobi Hyva Valttava Huono
Kalan kokonaispesékeluku < 10° pmy/g 10°-10" pmy/lg  >10' pmy/g
Rikkivetya tuottavat bakteerit < 10° pmy/g 10°-10° pmy/lg  >10° pmy/g

Taulukko 4. Alustavan aistinvaraisen laadun arviointi.

Haju hyvéaksytty/hylatty
Ulkonaké hyvéaksytty/hylatty

Kalan hygieeninen laatu arvioitiin huonoksi, mikali mikrobien maara vylitti ohjeelli-
sen raja-arvon ja/tai alustava aistinvarainen laatu ei ollut hyvaksyttava. Yksi nayte
koostui kahdesta osanaytteesta. Kun osanaytteistd saadut tulokset erosivat toi-
sistaan, annettiin naytteelle lopullinen tulos huonompilaatuisen osanaytteen tu-
loksen perusteella.

Yleensd havaittaessa aistinvaraisia muutoksia kalassa, on kokonaispeséakeluku
useimmiten jo noin 10" pmy/g (10 000 000 miljoona mikrobia/g) (2).



3 Tulokset

3.1 Tarkastukset
3.1.1 Myymaléat

Tarkastusten tulosten perusteella ainoastaan 38 %:ssa myymaldista perattiin
kalaa. Suurimmassa osassa myymaldista oli asianmukainen tila perkaukseen ja
muuhun kalan kasittelyyn. Myymalgissa oli kuitenkin myynnissa seka perkaama-
tonta ettd perattua kalaa. Perkaamattoman kalan myyntiaika oli suurimmassa
osassa myymaloitd (83 %) enintdan kaksi paivaa. Suurimmassa osassa (77 %)
myymaldiden omavalvontasuunnitelmista oli kirjallinen kuvaus kalastustuotteiden
kasittelystd. Tarkastuslomakkeen kalastustuotteiden kasittelyd koskevien kysy-
mysten tulokset on esitetty taulukossa 5.

Taulukko 5. Kalastustuotteiden kasittely myymaldissa.

Kylla Ei N
Myymalassa perataan kalaa 36 (38%) 58(62%) 94
K?|Ol&u myydaéan perkaamattomina enintédén kaksi 58(83%) 12 (17%) 70
paivaa
f’ilzrkaukseen on erillinen asianmukaisesti varustettu 34(69%) 15(31%) 49

Myymalan omavalvontasuunnitelmassa on kirjallinen a .
kuvaus kalastustuotteiden kasitetysta SR i O

Kalojen vastaanottotarkastukset oli tehty asianmukaisesti suurimmassa osassa
myymaldita (74 %). Kalojen lampdtiloja ei kuitenkaan ollut kirjattu vastaanottotar-
kastusten yhteydessa vahintdan kerran viikossa 51 %:ssa myymaldista. Lahes
kaikissa myymaldissa (97 %) kalat sailytettiin 0—(+3) ‘C:ssa ja séilytyskalusteiden
lampdtilat oli kirjattu ja mitattu vahintéaén kerran viikossa 80 %:ssa myymaloista.

Kalojen lampdtiloja oli mitattu pistokokeenomaisesti kerran viikossa vain
57 %:ssa myymaloistd. 75 %:ssa myymaloista oli havaittujen poikkeamien joh-
dosta tehty korjaavia toimenpiteitd, jotka oli myds kirjattu tehdyiksi toimenpiteiksi.
Noin puolella myymaldista (47 %) ei ollut kaikissa tapauksissa esittaa kirjallista
asiakirjaa (pakkausmerkinnat), josta olisi ilmennyt kalan viimeinen kayttopaiva-
maara. Tarkastuslomakkeen kalastustuotteiden vastaanottoa, myyntia ja lampoti-
loja koskevien kysymysten tulokset on esitetty taulukossa 6.



Taulukko 6. Kalastustuotteiden vastaanotto, myynti ja [ampdtilat myymaldissa.

Kylla Ei N

Kalojen vastaanottotarkastukset on tehty 66 (74 %) 23(26%) 89

Vastaanottotarkastuksessa lampétilat on kirjattu

0 0,
vahintaan kerran viikossa 2o ERY) Avisly) EL

Raa’at kalastustuotteet on erotettu muista
elintarvikkeista asianmukaisesti valiseinin

Tuoreet kalastustuotteet sailytetdédn 0—3 asteessa
palvelumyynnissa ja varastossa

Kalusteiden lampétilat on kirjattu vahintaan kerran
viikossa

84 (93 %) 6(7%) 90
88 (97 %) 3(3%) 91
71(80%) 18(20%) 89

Tuotteiden lampdtiloja on mitattu ja kirjattu o o
pistokokeenomaisesti vahintaan kerran viikossa SLETth) seEavy) Bl

Korjaavat toimenpiteet on tehty ja kirjattu, jos on

poikkeamia 42 (75%) 14 (25%) 56

Kaikkiin myymaléihin hankittiin tuoretta kalaa laitoksista tai tukuista. Ainoastaan
8 %:iin myymaldista hankittiin kalaa suoraan kalastajilta. Tuoreiden luonnon kalo-
jen pyyntipaivat ja viljeltyjen kalojen nostopaivét oli ilmoitettu suurimmassa osas-
sa myymalo6itd (83 %), mutta kyseinen tieto puuttui 62 %:sta kaloja koskevista
kaupallisista asiakirjoista. Lahes kaikissa myymaldissa (99 %) kalojen kauppani-
mi oli ilmoitettu palvelumyynnin yhteydessa. Kalojen alkuperamaa oli ilmoitettu
palvelumyynnin yhteydessd 91 %:ssa, pyynti- tai nostoalue 87 %:ssa ja tuotan-
tomenetelma 68 %:ssa myymaldista. Tarkastuslomakkeen kalastustuotteiden
merkintdja ja jaljitettavyyttd koskevien kysymysten tulokset on esitetty taulukossa
7.

Taulukko 7. Kalastustuotteiden merkinnat ja jaljitettavyys myymaloissa.

Kylla Ei N

Tuoreet kalastustuotteet hankitaan
- laitoksesta tai tukusta

- kalastajalta 8(8%) 87(92%) 95

Tuoreen luonnon kalan pyyntipaiva tai viljellyn kalan
nostopaiva on ilmoitettu

95(100%) 0(0%) 95

78 (83%) 16 (17 %) 94

Myynnissa olevan kalan pyynti- ja nostopaivat on

0, 0,
jaljitettavissa kaupallisesta asiakirjasta 33(38%) 55(62%) 88

Palvelumyynnissé on ilmoitettu

- lajin kauppanimi 92 (99 %) 1(1%) 93
- tuotantomenetelma 63 (68 %) 30(32%) 93
- pyynti-/nostoalue 81 (87 %) 12 (13%) 93
- alkuperédmaa 81 (91 %) 8(9%) 89

3.1.2 Torit ja hallit

Kaikki tutkimuksen torimyyntipisteet ja hallimyymalat sijaitsivat Helsingissa. La-
hes kaikissa (87 %) torimyyntipisteissa ja hallimyymaldissa perattiin kalaa. Aino-
astaan 29 %:lla kalaa perkaavista torimyyntipisteista ja hallimyymaldista oli kay-



tossa asianmukainen tila perkaamista varten. Seka torimyyntipisteissa etta halli-
myymaldissa oli myynnissa seka perkaamatonta etta perattua kalaa. Kaikissa
torimyyntipisteissa ja hallimyymaldissa perkaamattoman kalan myyntiaika oli
enintdén kaksi paivaa. Suurimmassa osassa (83 %) torimyyntipisteiden ja halli-
myymaldiden omavalvontasuunnitelmista oli kirjallinen kuvaus kalastustuotteiden
kasittelystd. Tarkastuslomakkeen kalastustuotteiden kasittelya koskevien kysy-
mysten tulokset on esitetty taulukossa 8.

Taulukko 8. Kalastustuotteiden kasittely torimyyntipisteissa ja hallimyymaldissa.

Kylla Ei

Myymalassa perataan kalaa 7 (87 %) 1(13%)
Kaloja myydaan perkaamattomina enintaan kaksi paivaa 8 (100 %) 0 (0 %)

N 0 0| 2

Perkaukseen on erillinen asianmukaisesti varustettu tila 2(29%) 5 (71 %)

Myymalan omavalvontasuunnitelmassa on kirjallinen

0, 0,
kuvaus kalastustuotteiden kasittelysta elEgtn, vty 6

Kalojen vastaanottotarkastukset oli tehty asianmukaisesti ainoastaan 38 %:ssa
torimyyntipisteista ja hallimyymaloista. Mydskaan kalojen lampdtiloja ei ollut mi-
tattu vastaanottotarkastusten yhteydessa vahintddn kerran viikossa 71 %:ssa
torimyyntipisteista ja hallimyymaldista. Lahes kaikissa torimyyntipisteissa ja hal-
limyymaldissa (89 %) kalat sailytettin 0—(+3) 'C:ssa, mutta sailytyskalusteiden
l[ampdtilat oli kirjattu vahintaan kerran viikossa vain 33 %:ssa torimyyntipisteista
ja hallimyymaloistd. Kalojen lampétiloja oli mitattu pistokokeenomaisesti kerran
viilkossa ainoastaan 43 %:ssa torimyyntipisteista ja hallimyymaldista. Yhdessa-
kaan torimyyntipisteessa tai hallimyymalassa ei ollut tehty havaittujen poikkeami-
en johdosta korjaavia toimenpiteita, jotka olisi myds kirjattu tehdyiksi toimenpi-
teiksi. Tarkastuslomakkeen kalastustuotteiden vastaanottoa, myyntia ja lampatilo-
ja koskevien kysymysten tulokset on esitetty taulukossa 9.

Taulukko 9. Kalastustuotteiden vastaanotto, myynti ja lampdétilat torimyyntipisteissa ja
hallimyymaldissa.

Kylla Ei N
Kalojen vastaanottotarkastukset on tehty 3(38%) 5 (62%)

Vastaanottotarkastuksessa lampétilat on kirjattu vahintaan
kerran viikossa

Raa’at kalastustuotteet on erotettu muista elintarvikkeista
asianmukaisesti valiseinin

2(29%) 5(71%) 7

3(43%) 4(BT%) 7

Tuoreet kalastustuotteet sailytetdan 0—3 asteessa

o 8(89%) 1(11%) 9
palvelumyynnissa ja varastossa
Kalusteiden lampétilat on kirjattu vahintadn kerran viikossa 3(33%) 6(67%) 9

Tuotteiden lampotiloja on mitattu ja kirjattu

0, 0,
pistokokeenomaisesti vahintaan kerran viikossa dEy  Alerhy) v

Korjaavat toimenpiteet on tehty ja kirjattu, jos on poikkeamia  0(0%) 5 (100%) 5
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Kaikkiin torimyyntipisteisiin ja hallimyymal6ihin hankittiin tuoretta kalaa laitoksista
tai tukuista. Viisi torimyyntipisteista tai hallimyymaldistd hankki kalaa myds suo-
raan kalastajalta. Tuoreiden luonnon kalojen pyyntipéivat ja viljeltyjen kalojen
nostopdivat oli ilmoitettu ainoastaan 33 %:ssa torimyyntipisteista ja hallimyyma-
|6istd. Yhdessakaan torimyyntipisteessa tai hallimyymalassa kalan pyynti- tai
nostopdivat eivat selvinneet kaloja koskevista kaupallisista asiakirjoista.

Kaikissa torimyyntipisteissa ja hallimyymal6issa kalojen kauppanimi oli ilmoitettu
palvelumyynnin yhteydessa. Kalojen alkuperamaa oli ilmoitettu palvelumyynnin
yhteydessa vain 62 %:ssa torimyyntipisteista ja hallimyymaldista. Kalojen pyynti-
tai nostoalue oli ilmoitettu palvelumyynnin yhteydessa 62 %:ssa ja kalojen tuotan-
tomenetelma ainoastaan 13 %:ssa torimyyntipisteista ja hallimyymaloista. Tar-
kastuslomakkeen kalastustuotteiden merkintgja ja jaljitettéavyyttd koskevien ky-
symysten tulokset on esitetty taulukossa 10.

Taulukko 10. Kalastustuotteiden merkinnat ja jaljitettavyys torimyyntipisteisséa ja halli-
myymaloissa.

Kylla Ei N

Tuoreet kalastustuotteet hankitaan 0 o
- laitoksesta tai tukusta 9(100%)  0(0%) 9

- kalastajalta 5 (100 %) 00%) 5

Tuoreen luonnon kalan pyyntipaiva tai viljellyn kalan

0, 0
nostopaiva on ilmoitettu dlepi  Blrt o

Myynnissé olevan kalan pyynti- ja nostopaivét on jaljitet-
tavissa kaupallisesta asiakirjasta

Palvelumyynnissa on ilmoitettu

0(0%) 5(100%) 5

- lajin kauppanimi 8 (100 %) 00%) 8
- tuotantomenetelma 1(13%) 7(87%) 8
- pyynti-/nostoalue 562%) 3(38%) 8
- alkuperédmaa 562%) 3((38%) 8

3.1.3 Laitokset ja tukut

Tarkastusten tulosten perusteella laitokset ja tukut hankkivat kalastustuotteensa
paaosin muilta laitoksilta, puolet ostaa niitd my6s suoraan kalastajilta. Kaikkiin
tarkastettuihin kohteisiin vastaanotettiin myds perkaamatonta kalaa (made, hauki,
kuha, lahna, ahven, kultaotsa-ahven, silakka, muikku). Yht& toimijaa lukuun otta-
matta laitokset ja tukut myivat perkaamatonta kalaa myos eteenpain. Toimijoista
7 (78 %) lahetti perkaamatonta kalaa eteenpdin myos vastaanottoa seuraavana
paivana tai myohemmin.

Perkaamattoman kalan l&hettdminen vahittdismyyntiin oli kuvattu vain kahden
toimijan omavalvonnassa. Laitokset ja tukut olivat antaneet kalalle yleisesti noin
7-10 paivan myyntiajan. Puolet laitoksista ja tukuista perkasi itse kalaa. Kaikilla
oli tdhén toimintaan soveltuvat tilat. Tarkastuslomakkeen kalastustuotteiden kasit-
telyd koskevien kysymysten tulokset on esitetty taulukossa 11.
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Taulukko 11. Kalastustuotteiden kasittely laitoksissa ja tukuissa.

Kylla Ei N
Tuoreet kalastustuotteet hankitaan
- laitoksesta 10 (100%) 00 %) 10
- kalastajalta 5(50%) 5 (50%) 10

Laqtoksee_n_vastaanotetaan tuoreena ja perkaamattomana 10 (100%) 0 (0 %) 10
eri kalalajeja

Lgltpk§esta Iah'etetaan tuoretta perkaamatonta kalaa 9(90%) 1(10%) 10
vahittaismyyntiin

Perkaamattoman kalan Iahgttammen vahittaismyyntiin on 2(20%) 8(80%) 10
kuvattu omavalvontasuunnitelmassa

Laitoksessa perataan kalaa 5(5B0%) 5(50%) 10
Kalojen perkausta varten laitoksessa on erillinen 10 (100 %) 0(0%) 10

asianmukaisesti varustettu tila

Kalastustuotteiden vastaanottotarkastukset lampdtilamittauksineen oli tehty paa-
osin hyvin, yhden toimijan osalta oli puutteita. Korjaavia toimenpiteitd puuttui
kahdelta toimijalta. Yhden varaston l[ampdtiloja ei ollut kirjattu omavalvontasuun-
nitelman mukaisesti ja korjaavissa toimenpiteissa oli puutteita. Tarkastuslomak-
keen kalastustuotteiden vastaanottoa, myyntia ja lampdétiloja koskevien kysymys-
ten tulokset on esitetty taulukossa 12.

Taulukko 12. Kalastustuotteiden vastaanotto, myynti ja [ampétilat laitoksissa ja tukuissa.

Kylla Ei N
Kalojen vastaanottotarkastukset on tehty 9(90%) 1(10%) 10
Vastaanottotarkastuksessa lampétilat on kirjattu 9(90%) 1(10%) 10

omavalvontasuunnitelman mukaisesti

Poikkeaman vuoksi tehtyja korjaavia toimenpiteité on tehty 8(80%) 2(20%) 10
ja kirjattu 0 0

Varastojen lampétilat on kirjattu omavalvontasuunnitelman o o
mukaisesti 9(90%) 1(10%) 10
Varastojen osalta poikkeaman vuoksi tehtyja korjaavia 9(90%) 1(10%) 10

toimenpiteita on tehty ja kirjattu

Toimijoilla oli yht& lukuun ottamatta kirjanpito ja kaupalliset asiakirjat saapuneista
kalastustuote-erista. Asiakirjoista kdvi huonosti ilmi tuoreen luonnon kalan pyynti-
paiva, viljellyn kalan nostopéiva tai kalan alkuperd, merkinnat 16ytyivat vain va-
jaalla puolella toimijoista.

Kahdella toimijalla eri vuorokausina pyydettyjen tai nostettujen kalojen erillaan
pitaminen ei ollut toteutunut. Varastosta valittujen erien pyynti- tai nostopdaivat
eivat paasaantoisesti olleet yhdistettavissa eran kaupalliseen asiakirjaan. Noin
puolella toimijoista oli puutteita lahtevan erén ja kaupallisen asiakirjan yhdistetta-
vyydella. Erityisen huonosti oli toteutettu asiakirjojen nosto- ja pyyntipaivamerkin-
nat.
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3.2 Naytteet
3.2.1 Myymalat

Myymaldista (muut kuin torimyyntipisteet ja hallimyymalat) naytteeksi otettujen
kalojen lampdtila oli keskimaarin +2,2 °C. Alhaisin mitattu kalan lampétila oli
-0,2 °C ja korkein lampdétila +8,9 °C. Mitatuista lampdtiloista 16 % (n=168) ylitti
sallitun +3,0 °C. Vahittaismyymalaan saapuessaan tuoreen kalan myyntiaikaa oli
jaljella keskimaarin nelja vuorokautta.

Mikrobiologiselta laadultaan 56 % naytteistd (n=168) oli hyvia, 18 % valttavia ja
26 % huonoja. Tutkituista 168 naytteestad ainoastaan yksi nayte hylattiin alusta-
van aistinvaraisen laadun perusteella muiden ollessa laadultaan hyvaksyttavia.
Naytteiden jakaantuminen laadun mukaan on kuvattu taulukoissa 13 ja 14 seka
kuvassa 3.

Taulukko 13. Myymaloista otettujen naytteiden mikrobiologinen laatu.

Mikrobiologinen laatu Hyva Valttava Huono

Myymalat 94 kpl (56 %) 31 kpl (18 %) 43 kpl (26 %)
Yhteensé 168 kpl

Taulukko 14. Myymaldistéa otettujen naytteiden alustava aistinvarainen laatu.

Alustava aistinvarainen arvio Hyvaksytty Hylatty
Myymalat 167 kpl (99 %) 1 kpl (1 %)
Yhteensé 168 kpl
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Kuva 3. Myymaloista haettujen naytteiden mikrobiologinen laatu.



Kotimaisessa kalassa mikrobiologisesti hyvalaatuisten naytteiden osuus oli 51 %
ja norjalaisessa kalassa 74 %. Suhteellisesti eniten huonoja naytetuloksia oli al-
kuperaltdan virolaisessa kalassa (53 %). Eri alkuperamaista peraisin olevien ka-
lojen mikrobiologinen laatu on esitetty taulukossa 15.

Taulukko 15. Myymaldista otettujen naytteiden alkuperdmaat ja mikrobiologinen laatu.

Mikrobiologinen laatu Hyva Valttava Huono

Suomi (n=70) 36 kpl (51 %) 16 kpl (23 %) 18 kpl (26 %)
Norja (n=51) 38 kpl (74 %) 5 kpl (10 %) 8 kpl (16 %)
Viro (n=15) 6 kpl (40 %) 1 kpl (7 %) 8 kpl (53 %)
Muut maat (n=16) 5 kpl (31 %) 4 kpl (25 %) 7 kpl (44 %)
é}'g‘éframaa i tiedossa 9 kpl (56 %) 5 kpl (31 %) 2 kpl (13 %)
Yhteensa 168 kpl 94 kpl (56 %) 31 kpl (18 %) 43 kpl (26 %)

Kalalajeittain katsottuna lohi- ja kirjolohindytteet osoittautuivat mikrobiologiselta
laadultaan parhaimmiksi. Suhteellisesti huonolaatuisimmiksi osoittautuivat ahven-
(62 %), kuha- (38 %) ja haukinaytteet (27 %). Eri kalalajia olevien naytteiden ja-
kaantuminen mikrobiologisen laadun mukaan on esitetty taulukossa 16.

Taulukko 16. Myymaldista otettujen naytteiden kalalajit ja mikrobiologinen laatu.

Mikrobiologinen laatu Hyva Valttava Huono

Lohi (n=49) 36 kpl (74 %) 5 kpl (10 %) 8 kpl (16 %)
Kirjolohi (n=15) 11 kpl (74 %) 2 kpl (13 %) 2 kpl (13 %)
Siika (n=9) 6 kpl (67 %) 2 kpl (22%) 1 kpl (11 %)
Silakka (n=10) 7 kpl (70 %) 2 kpl (20 %) 1 kpl (10 %)
Ahven (n=16) 3 kpl (19 %) 3 kpl (19 %) 10 kpl (62 %)
Hauki (n=15) 8 kpl (53 %) 3 kpl (20 %) 4 kpl (27 %)
Kuha (n=21) 9 kpl (43 %) 4 kpl (19 %) 8 kpl (38 %)
Muut (n=33) 14 kpl (43 %) 10 kpl (30 %) 9 kpl (27 %)
Yhteensa 168 kpl 94 kpl (56 %) 31 kpl (18 %) 43 kpl (26 %)

3.2.1 Torit ja hallit

Torimyyntipisteista ja hallimyymaloista naytteeksi otettujen kalojen lampédtila oli
keskimé&arin +3,6 °C. Alhaisin mitattu kalan lampétila oli +1,5 °C ja korkein lamp6-
tila +5,9 °C. Mitatuista lampdtiloista 44 % (n=9) oli yli sallitun +3 °C. Mikrobiologi-
selta laadultaan 78 % naytteistd (n=9) oli hyvid, 11 % valttavid ja 11 % huonoja.
Mikrobiologisesti huonolaatuiseksi todettiin kultaotsa-ahvennayte, jonka alkupe-
rdmaa oli Turkki. Turskandytteen mikrobiologinen laatu oli valttdva ja kyseisen
kalan alkuperamaa oli Ruotsi. Alustava aistinvarainen laatu oli kaikissa torimyyn-
tipisteista ja hallimyymaloista haetuissa naytteissa hyvaksyttava. Naytteiden ja-
kaantuminen laadun mukaan on kuvattu taulukoissa 17 ja 18.

Taulukko 17. Toreilta ja halleista otettujen naytteiden mikrobiologinen laatu.

Mikrobiologinen laatu Hyva Valttava Huono

Torit ja hallit 7 kpl (78 %) 1 kpl (11 %) 1 kpl (11 %)
Yhteensa 9 kpl
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Taulukko 18. Toreilta ja halleista otettujen naytteiden alustava aistinvarainen laatu.

Alustava aistinvarainen arvio Hyvaksytty Hylatty

Torit ja hallit 9 kpl (100 %) 0 kpl (0 %)
Yhteensa 9 kpl

3.2.2 Laitokset ja tukut

Naytteenoton yhteydessa mitattiin tuotteen lampoétila seka varmistettiin varaston
lampdtila. Tuotteiden mittaustulokset olivat padosin kunnossa, ainoastaan yhdes-
séa tuotteessa oli mitattu selvasti kohonnut lampdtila (+7,8 °C). Varastoissa kah-
dessa todettiin liian korkea lampdtila (+7 ja +12 °C). Kohonneet lampdtilat eivét
korreloineet naytteen tutkimustuloksiin.

Laboratoriotutkimukset aloitettiin mahdollisuuksien mukaan tuotteen viimeisena
kayttopaivana. Alustavassa aistinarvioinnissa 6 (11 %) naytteista arvioitiin huo-
noksi. Mikrobiologisen tutkimuksen perusteella laadultaan hyvia oli 12 (22 %),
valttavia 12 (22 %) ja huonoja 30 (56 %). Naytteiden jakaantuminen laadun mu-
kaan on kuvattu taulukoissa 19 ja 20 seka kuvassa 4.

Taulukko 19. Laitoksista ja tukuista otettujen naytteiden mikrobiologinen laatu.

Mikrobiologinen laatu Hyva Valttava Huono

Laitokset ja tukut 12 kpl (22 %) 12 kpl (22 %) 30 kpl (56 %)
Yhteensé 54 kpl

Taulukko 20. Laitoksista ja tukuista otettujen naytteiden alustava aistinvarainen laatu.

Alustava aistinvarainen arvio Hyvaksytty Hylatty

Laitokset ja tukut 48 kpl (89 %) 6 kpl (11 %)
Yhteensé 54 kpl

m Hyva
B Valttava

B Huono

Kuva 4. Kalalaitoksista ja tukuista otettujen naytteiden mikrobiologinen laatu.
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Huonoja tuloksia oli monissa eri kalalajeissa. Siikaa, silakkaa, lohta ja kirjolohta
oli otettu naytteiksi eniten. Niissa huonoja tuloksia oli suhteellisesti eniten siiassa
(50 %), silakassa (87 %), lohessa (36 %) ja kirjolohessa (17 %). Eri kalalajien
osuus laitoksista ja tukuista otetuista mikrobiologisesti huonolaatuiseksi todetuis-
ta naytteista on kuvattu taulukossa 21.

Taulukko 21. Laitoksista ja tukuista otettujen naytteiden kalalajit ja mikrobiologinen laatu.

Mikrobiologinen laatu Hyva Valttava Huono

Lohi (n=11) 4 kpl (36 %) 3 kpl (28 %) 4 kpl (36 %)
Kirjolohi (n=6) 3 kpl (50 %) 2 kpl (33 %) 1 kpl (17 %)
Siika (n=14) 3 kpl (21 %) 4 kpl (29 %) 7 kpl (50 %)
Silakka (n=15) 1 kpl (7 %) 1 kpl (7 %) 13 kpl (87 %)
Muut (n=8) 1 kpl (13 %) 2 kpl (25 %) 5 kpl (63 %)
Yhteensa 54 kpl 12 kpl (22 %) 12 kpl (22 %) 30 kpl (56 %)

Suhteellisesti eniten huonoja naytetuloksia oli alkuperaltdan virolaisessa kalassa,
jossa kaikki ndytteet olivat mikrobiologisesti huonolaatuisia. Kotimaisesta kalasta
otetuista naytteista 55 % oli mikrobiologisesti huonolaatuisia ja norjalaisista 42 %.
Muiden mikrobiologiselta laadultaan huonoiksi todettujen kalanaytteiden alkupe-
ramaat olivat Tanska, Alankomaat, Islanti ja Kreikka. Mikrobiologisesti huonolaa-
tuisiksi todettujen naytteiden jakaantuminen kalan alkuperéamaan mukaan on esi-
tetty taulukossa 22.

Taulukko 22. Laitoksista ja tukuista otettujen naytteiden alkuperdmaat ja mikrobiologinen
laatu.

Mikrobiologinen laatu Hyva Valttava Huono

Suomi (n=27) 4 kpl (15 %) 8 kpl (30 %) 15 kpl (55 %)
Norja (n=12) 4 kpl (33 %) 3 kpl (25 %) 5 kpl (42 %)
Viro (n=5) 0 kpl (0 %) 0 kpl (0 %) 5 kpl (100 %)
Muut (n=10) 4 kpl (40 %) 1 kpl (10 %) 5 kpl (50 %)
Yhteensé 54 kpl 12 kpl (22 %) 12 kpl (22 %) 30 kpl (56 %)
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4 Pohdinta

4.1 Vahittaismyyntipaikat
4.1.1 Kalan hygieeninen laatu (naytteenotto)

Kaupan pidettavan kalan tulee olla tuoretta ja laadultaan moitteetonta. Kalassa ei
saa olla pilaantumisen merkkeja. Kuitenkin myymaldista otetuista kalanaytteista
mikrobiologiselta laadultaan huonoja oli melkein joka neljas (26 %) ja valttavia
joka viides (18 %) naytteenottopaivana. Naytteiden maara oli varsin suuri, joten
tulosta voidaan pitda merkittavana. Naytteisséd oli huonoja tuloksia riippumatta
kalan alkuperasta tai kalalajista.

Tutkimuksen perusteella virolaista alkuperaa olevat kalat olivat mikrobiologisesti
huonolaatuisimpia (53 %), kun taas norjalaiset kalat olivat laadultaan parempia
kuin kotimaiset. Kalalajeista suhteellisesti eniten huonoja tuloksia oli ahvenesta
(62 %), kuhasta (38 %) ja hauesta (27 %) otetuissa naytteissa.

Kalanaytteista tutkittiin yleistd hygieniaa ja kalan pilaantumista osoittavia mikrobi-
ryhmia (kokonaispesakeluku ja rikkivetyd tuottavat bakteerit). Tuoreessa juuri
kalastetun kalan lihaksessa ei ole normaalisti bakteereja, mutta kalan pinnalla ja
kiduksissa niita on runsaasti. Pyynnin tai noston jalkeen kalassa alkaa tapahtua
entsymaattisia muutoksia ja kalaan siirtyy kasittelyn myoéta pilaantumista aiheut-
tavia bakteereja.

Vaikka naytteistd valttava- tai huonolaatuiseksi todettiin yhteensa 44 %, ainoas-
taan yhdessd kaikista myymaldiden naytteistd todettiin aistinvaraisesti huo-
mautettavaa. Vaikka korkea mikrobimaara ei vield aiheuttaisikaan aistinvaraisesti
havaittavia pilaantumismuutoksia, se osoittaa kuitenkin, ettd kalan laatu on hei-
kentynyt. Talléin ajankohta, jolloin voidaan havaita aistinvaraisia muutoksia, on
lahella.

Muissa myymaloiden raa’an kalan laatua koskevissa selvityksissd on saatu sa-
mansuuntaisia tuloksia kuin tassa selvityksessa. Oulussa vuonna 2008 tehdyssa
selvityksessa, jossa tutkittiin 33 kpl myymaloista otettua tuorekalanaytetta, todet-
tiin 58 % olevan mikrobiologiselta laadultaan hyvia ja 30 % huonoja (3). My6s
Espoossa vuonna 2008 tehdyssa selvityksessa koskien vahittaismyynnissa ole-
van tuoreen kalan laatua todettiin 61 naytteestd 57 % hyvalaatuisiksi ja noin vii-
dennes (18 %) huonoiksi (4).

Merkittdvin mikrobien kasvua rajoittava tekija on lampdétila ja kalastustuotteiden
[ampdotilan tulee lainsdadannén mukaan olla 0—(+3) °C (5). Myymaldistd nayt-
teeksi otettujen kalojen lampétila oli keskimaarin +2,2 °C ja lampdtila 16 % néayt-
teista oli yli sallitun +3 °C. Lampdétilapoikkeamia ei ollut paljon, mutta osa poik-
keamista oli suuria. Jo muutaman asteen lAmpdtilan nousu nopeuttaa huomatta-
vasti bakteerien kasvua ja pilaantumisen alkamista.

Torimyyntipisteista ja hallimyymaloista otetuttujen kalanaytteiden tulosten perus-

teella ei ole mahdollista tehdéa johtopaattksia kalan laadusta, koska naytemaarat
olivat hyvin pienet.
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4.1.2 Kalan kasittely-, sailytys- ja myyntitilat

Tuoreen kalan myyntikalusteiden- ja sdilytystilojen l[&mpdtiloissa ei havaittu tar-
kastustulosten perusteella juurikaan huomautettavaa. Tuoreen kalan myyntia ja
sdailytystd koskevat lampdétilavaatimukset ovat toimijoille tuttuja, ja toimijat ovat
mieltdneet lampdotilavalvonnan yhdeksi tarkeimmistd omavalvontatoimistaan. Va-
hittaismyymalodiden kylmasailytystilojen tai myyntikalusteiden riittdvyydessa ei
havaittu puutteita.

Vahittdismyymaldiden myyntikalusteiden ja kylmasailytystilojen lampdtilaseuranta
on nykyaan automatisoitua, eiké kaikissa myymaldissa ole enda tarvetta manu-
aaliseen lampdtilaseurantaan ja dokumentointiin. Niissd myymaloissa, joissa
lampdotilaseuranta ja dokumentointi eivat ole automatisoituja, lampétila kirjataan
kasin viikoittain. Tarkastusten perusteella vain yksittdisissa myymaloissa lampoti-
laseurantaan liittyvd dokumentointi todettiin riittdmattomaksi.

Lampdtilaseurannassa havaittuja poikkeamia ja niiden johdosta tehtyja korjaus-
toimia ei dokumentoitu kovin systemaattisesti, poikkeamien kirjaamisessa havait-
tiin puutteita keskimaarin joka neljannessa myyntipaikassa. Tarkastusten tulok-
sena voidaan myos todeta, ettei elintarvikkeiden pistokoemaisten mittausten te-
keminen ja dokumentointi ole kovin vakiintunutta.

Naytteenottojen yhteydessa mitattujen naytelampdtilojen johdosta voidaan tode-
ta, ettd vaikka myynti- ja sailytysolosuhteiden lampdétilavaatimus tayttyi hyvin, on
varsinaisen elintarvikkeen lampdétilan mahdollista kohota useita asteita olosuhde-
lampdotilaa korkeammalle. Tuoreen kalan lampdtilaan vaikuttavat kalusteiden
lampdotilojen lisdksi mm. kalan sijoittelu, kaytetyn jaakerroksen paksuus seka elin-
tarvikkeen asettelu paallekkain.

Perkaamattoman kalan vastaanotto ja perkaaminen vahittdismyymaldissa oli
melko vahdista. Kalan perkaaminen tulee tapahtua viimeistdan vastaanottoa seu-
raavana paivana. Perkaamattoman kalan enimmadismyyntiajan ja perkaamista
koskevien vaatimusten todettiin toteutuvan valtaosassa myymal6ita. Tuoreen
kalan perkaukseen ja kasittelyyn oli myymaldissa useimmiten erillinen asianmu-
kaisesti varusteltu tila, mutta torimyyntipisteista ja hallimyymal6ista vain kolmas-
osalla oli asianmukaiset perkaustilat.

Tarkastuksilla todettiin, etté tuore kala oli padsaantoisesti hyvin eriytetty muista
helposti pilaantuvista elintarvikkeista palvelunmyynnin aikana. Toreilla ja halleis-
sa eriyttdminen oli kuitenkin selvasti heikompaa.

Tuoreen kalan laatuun vaikuttavat vahittadismyynnissa lampdétilojen lisdksi mm.
myymalassa tehtavat kasittelyt, sailytys- ja myyntiolosuhteiden hygieenisyys.
Tuoreen kalan palvelumyynnissé tulee kiinnittad huomioita erityisesti siihen, etta
eri kalaerat eivat sekoitu ja ettei pinota kalafileitd paallekkdin nahkapuoli naha-
tonta puolta vasten, jolloin liha saastuu tuoreen kalan pinnalla olevalla mikrobi-
flooralla. Lisdksi tulee huolehtia kalan riittdvasta suojaamisesta myynnin ja varas-
toinnin aikana seké kalalaatikoiden puhtaudesta.

18



4.1.3 Kalastustuotteiden jaljitettavyys ja myyntitiedot

Projektin tarkoituksena oli selvittdda myytavan pakkaamattoman tuoreen kalan
jaljitettavyytta. Elintarvikehuoneistoasetuksessa (5) sdadetddn omavalvontakirja-
uksien sailyttdmisajaksi vuosi tuotteiden myymisen jalkeen. Talla tarkoitetaan
vahittdismyyntipaikkaan saapuvan elintarvikkeen kirjanpitoa, josta tulee ilmeta
seuraavat asiat: toimittajan ja vastaanottajan tiedot, lajin kauppanimi, myynti- tai
toimitusaika, maara, tuoreen luonnonkalan pyyntipaiva tai viljellyn kalan nosto-
paiva.

Tuoretta kalaa hankittiin seka myymaldihin etté torimyyntipisteisiin ja hallimyyma-
|6ihin padsaantoisesti laitoksista ja tukuista. Jaljitettavyysasiakirjojen avulla pys-
tyttiin poikkeuksetta (100 %) yhdistamaéan palvelutiskissd myynnissa olevat kalat
tiettyyn toimittajaan, mutta myymaléissa myynnissa olevan kalan pyynti- tai nos-
topaiva oli jaljitettavissa kaupallisista asiakirjoista heikosti (merkinta 16ytyi vain

38 %:sta kuormakirjoista). Viela heikompi tilanne oli torimyyntipisteissa ja halli-
myymaldissa, joissa tieto kalan pyynti- tai nostopaivasta puuttui kaikista tarkaste-
tuista kaupallisista asiakirjoista.

Noin puolella myymaldista (47 %) ei ollut kaikille myytaville kaloille kirjallista asia-
kirjaa tai pakkausmerkintdja, josta olisi ilmennyt kalan viimeinen kayttopaivamaa-
ra. Viimeinen kayttdpaiva ilmenee pakkausmerkinnoista, jotka tulisi sailyttaa vii-
meiseen kayttbpaivaan asti.

Jaljitettavyyttd vahittaismyyntipaikoissa heikensi se, etta kaupalliset asiakirjat
séilytettiin keskimaarin 2-3 kuukautta (jakauma viikosta vuoteen). Toimijoiden
mukaan paasyind asiakirjojen lyhyehkdon sailytysaikaan oli se, ettd vaatimus
jaljitettavyystietojen sailytysajasta (vahintddn vuosi tuotteiden myymisen jalkeen)
ei ollut vahittdismyyntitoimijoiden tiedossa ja etta jaljitettavyysasiakirjojen sailyt-
tamistd vaatimusten mukaan ei ollut koettu tarpeellisena.

Tarkastusten perusteella kalojen myyntimerkinnét oli esitetty selvasti useammin
myymaldissa kuin torimyyntipisteissa ja hallimyymaloissd. Useimmiten puuttuivat
kokonaan tai osittain tiedot tuotantomenetelmastd (32 %:ssa myymaldista ja
87 %:ssa halli- ja torimyyntipisteistd) seka pyynti- tai nostoalueesta (13 %:ssa
myymaldista ja 38 %:ssa halli- ja torimyyntipisteista).

4.2 Laitokset ja tukut
4.2.1 Kalan hygieeninen laatu (naytteenotto)

Laitoksista ja tukuista otetuista kalanaytteista 11 % todettiin vimeisena kayttopai-
vana aistinvaraisesti huonoiksi ja 56 % oli mikrobiologisesti huonolaatuisia. Tuon-
tikaloista kaikki virolaisesta kalasta otetut naytteet olivat huonolaatuisia, kun taas
norjalaisen kalan mikrobiologinen laatu oli hieman parempi kuin kotimaisen. Tut-
kituista kalalajeista silakkandytteet osoittautuivat kaikkein huonolaatuisimmiksi
(87 %).

Raaka kala on erittain pilaantumisherkka, ja sailyvyysajan oikea méaarittdminen
on keskeinen kalan laadun turvaamiseksi viimeisena kayttopaivana. Naytteeksi
otettujen kalojen myyntiaika vaihteli 6-11 paivaan, ja oli tavallisimmin 7-10 pai-
vaa. Tulokset osoittavat, ettd tdman hetken kalan kasittelyhygienia ei ole riittava
nain pitkien myyntiaikojen asettamiselle. Esimerkiksi valtaosa fileoidusta silakasta
oli huonolaatuista viimeisena kayttépaivana, ja myyntiaika oli erdassa tapaukses-
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sa jopa kymmenen paivaa. Kaikista projektiin sisaltyvista laitoksista ja tukuista
todettiin huonolaatuisia kalanaytteitd, mika osoittaa, ettd ongelma ei ole vain
muutaman valmistajan vaan laajasti kalan valmistajia koskeva ongelma.

Kalojen lampdtilat olivat vastaanottotarkastuksissa yhta naytetta lukuun ottamatta
asialliset ja varastojen lampdtilat olivat lainsdddannén mukaiset paitsi kahdessa
tapauksessa. Kyseisissd tapauksissa ei kalanaytteiden laatu ollut kuitenkaan
huono, joten kalan vastaanottotarkastuksessa havaitut lampdtilat tai varastojen
lampdtilat eivat selitd selvityksessa ilmenneitd huonoja tuloksia. Kuljetuksen ai-
kaisia lampétiloja oli vain vahan saatavilla, mutta varasto-myymala -kuljetuksista
saatujen selvitysten perusteella kuljetuslampdétilat eivat myodsk&dn selittdneet
kalanaytteiden huonoja tuloksia. On kuitenkin huomioitava, etta tuotteita kuljete-
taan pitkidkin matkoja noston tai pyynnin jalkeen ja mahdollisesti usean laitoksen
tai varaston kautta ennen lopullista maaranpaata, ja naiden kuljetusten lampétilo-
ja ei selvitetty projektin yhteydessa.

Myymaldiden ja laitosten tarkastusten ja naytteenottojen yhteydessa tarkastettu-
jen asiakirjojen ja jaljitettavyystietojen perusteella ndhdéaan, ettd tuoreen kalan
toimitusketju myymalaan saattaa kestdad useita paivia. Hidas toimitusketju heijas-
tuu myos tuoreille kaloille maariteltyihin myyntiaikoihin. Vahittdismyymalaan saa-
puessaan tuoreen kalan myyntiaikaa on jaljella keskimaarin nelja vuorokautta.
Koska yli puolet laitoksista naytteeksi otetuista kaloista oli mikrobiologisesti huo-
nolaatuisia viimeisena kayttopaivana, on myos vahintdan saman verran kaloista
huonolaatuisia vahittdismyymalassa viimeisend kayttbpaivana. Myymalodissa tu-
leekin Kiinnittaa erityistda huomiota kalan aistinvaraiseen tarkkailuun viimeisen
kayttopaivan lahestyessa.

4.2.2 Kalan kasittely- ja sailytystilat

Tarkastuksissa todettiin, ettd kalan kasittelytilat soveltuivat kyseiseen toimintaan
kaikissa laitoksissa, mutta kahdessa laitoksessa kasittelypintojen kunnossa ja
puhtaudessa oli huomauttamista. Toisen laitoksen varaston lampdtila oli tarkas-
tushetkella myos selvasti liian korkea, ja omavalvontakirjaukset varaston lamp6éti-
lasta puuttuivat. Pintojen kunto ja puhtaus vaikuttavat merkittavasti kalan laatuun
ja siksi pintojen tulee olla ehjid ja helposti puhtaana pidettavid. Osa naytteeksi
otettavista kaloista oli perdisin laitoksista, joissa ei tehty tarkastusta, ja naiden
laitosten ka&sittelytilojen kunnosta ei siten ole tietoa.

Usea laitos vastaanotti perkaamatonta kalaa ja lahetti myds perkaamatonta kalaa
vahittaismyyntiin, mutta vain osa oli huomioinut perkaamattoman kalan lahetta-
misen vahittaismyyntiin omavalvontasuunnitelmassa. Osa laitoksista saattoi la-
hettdd perkaamattoman kalan vahittaismyyntiin vasta seuraavana tai sitd seuraa-
vana paivana vastaanotosta. Lainsdddanndon mukaan perkaamatonta kalaa voi-
daan lahettaa laitoksesta vahittaismyyntiin, jos se tapahtuu mahdollisimman no-
peasti (6). Perkaamattoman kalan pilaantumisprosessi alkaa heti, eika sen lahet-
tamista vahittaismyyntiin kaksi paivaa vastaanotosta voida pitdd hyvaksyttavana.

Vastaanottotarkastuksista oli tehty merkinnat kaikissa kohteissa paitsi yhdessa.

Tarkastuksen tekeminen on tarkead, jotta jo vastaanotossa voidaan havaita
mahdolliset laatuvirheet, lampdétilapoikkeamat ja puutteet asiakirjoissa.
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4.2.3 Kalan jaljitettavyys

Kaikilla laitoksilla yhta lukuun ottamatta oli esittdd kaupalliset asiakirjat saapu-
neista kalaldhetyksistd. Kaupallisissa asiakirjoissa oli pddsaantoisesti laitosase-
tuksen vaatimat perustiedot, mutta kalastuspolitikkaa koskevan lainsaadannén
merkintdvaatimukset puuttuivat monelta (7, 8). Yleisesti puuttuvia tietoja olivat
pyynti- tai nostopdaiva, tuotantomenetelma ja pyyntialue tai viljelymaa. Myos tar-
kastettujen laitosten eteenpdin lahettamien kalatuotteiden kaupallisista asiakir-
joista puuttui ylla olevia tietoja.

Asiakirjojen yhdistettavyys tuotteisiin ei ollut aukotonta, koska asiakirjoissa ei ollut
kalaeran yksiloivia tietoja kuten eratunnusta tai viimeistd kayttopaivamaaraa.
Nain ollen asiakirjojen ja tuotteen yhdistettavyys perustui toimittajan tietoihin,
elintarvikkeen nimeen, maaraan ja toimituspaivamaaraan. Pakkausmerkinnoissa
oli sen sijaan valtaosin vaaditut merkinnat, mutta myods asiakirjoihin tulisi saada
ainakin kalan jaljitettavyyden parantamiseksi eratunnus tai viimeinen kayttopai-
vamaara.

5 Toimenpide-ehdotukset
Vahittadismyyntipaikat

1. Vahittdismyynnissa tulee sdilyttaa kirjallinen tieto (esimerkiksi pakkausmerkin-
nat) kalaeran viimeisesta myyntipaivasta sekd muut kalaeraa koskevat tiedot.

2. Vahittdismyynnissa kalojen lampdtiloja tulee tarkistaa saanndllisesti pisto-
koemaisin mittauksin.

3. Kalan aistinvaraista arviointia tulee tehda paivittdin ja se on edelleen tarkein
yksittdinen keino arvioida kalan laatu vastaanottotarkastuksessa ja myynnissa.
Laitokset ja tukut

4. Taméan selvityksen tulokset osoittavat, etté kalalle annetaan usein lilan pitkia
myyntiaikoja. Kalojen myyntiajan tulee perustua sailyvyyskokeisiin.

5. Nykytilanteessa kalaa voidaan sailyttdd perkaamattomana jopa useita vuoro-
kausia. Perkaamattoman kalan sailytysaikaa tulisi lyhentaa.

Muut toimenpide-ehdotukset

6. Raa'an kalan yleistd hygieenista laatua kuvaavien mikrobiryhmien maaran

tutkimista kaytetaan yleisesti laadun arvioinnissa ja myyntiajan maarittAmisessa.
Naille mikrobiryhmille tulisi olla kansalliset raja-arvot.
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Liite 1. Kalaprojektin tarkastuslomake: Vahittaismyymalat
Tuoreen kalan mikrobiologinen laatu ja jaljitettavyys-projekti, myymalat

Tarkastusmaksu € Y-tunnus

Toimija: nimi ja osoite

Toimipaikka: nimi ja osoite

Laskutus: nimi ja osoite

Toimijan edustaja(t)

Tarkastaja Tarkastuspvm

1. Kalastustuotteiden kasittely

11  Myymadléén vastaanotetaan tuoreena ja perkaamattomana seuraavia kalalajeja

turskao madeo lohio kirjolohio meritaimen,jarvitaimeno kampelac nierido haukio kuhao

siikao peledsiikao lahnao  ahveno

1.1.1.Em. kaloja myydaén perkaamattomina enintdan kaksi paivad  kyllao eic

1.2.  Myymaélassa perataan kalaa kyllao eic

1.2.1. Perkaukseen on erillinen asianmukaisesti varustettu tilakyllac eiO

1.3.  Myymalassé fileoidaan O paloitellaanc kalaa

1.3.1. Kasittelyyn on erillinen asianmukainen tila kyllao ein

1.4. Kalan késittelytilojen kalusteet, laitteet ja pinnat ovat puhtaat ja ehjat kyllao eio

1.5.  Myymélassa on riittdvasti kylmévarastotilaa kalastustuotteille kyllao  eiO

1.6. Myymaélan omavalvontasuunnitelmassa on Kirjallinen kuvaus kalastustuotteiden kasittelysta kyllao eic
1.6.1 Kuvaus on riittdva kyllao eic
2. Kalastustuotteiden vastaanotto, myynti ja lampétilat

2.1.Kalojen vastaanottotarkastukset on tehty kyllao  eic

2.1.1. Vastaanottotarkastuksessa lampétilat on kirjattu vahintaén kerran viikossa kyllao eiC

2.2. Raa’at kalastustuotteet on erotettu muista elintarvikkeista asianmukaisesti véliseinin kyllao eic

2.3. Tuoreet kalastustuotteet séilytetddn 0-3 C°:ssa palvelumyynnissé ja varastossa kyllaoeio

2.3.1 Kalusteiden lampétilat on Kirjattu vahintadn kerran viikossa kyllao eic

2.3.2 Tuotteiden lampdtiloja on mitattu ja Kirjattu pistokokeenomaisesti vahintaan kerran viikossa kyllao eico

2.3.3 Korjaavat toimenpiteet on tehty ja kirjattu, jos on poikkeamia  kylla eiC




3. Kalastustuotteiden merkinnét ja jaljitettéavyys

3.1. Tuoreet kalastustuotteet hankitaan tukusta O laitoksestao kalastajaltao

3.2.Tuoreen luonnon kalan pyyntipaiva tai viljellyn kalan nostopdiva on ilmoitettu kyllao  einO

3.3. Myynnissa olevan kalan pyynti- tai nostopaivat on jaljitettavissa kaupallisesta asiakirjasta kyllao eico
3.4. Palvelumyynnissa on ilmoitettu lajin kauppanimio tuotantomenetelmac pyynti/nostoaluet

alkuperdmaanc

Muita huomiota

Ehdotetut toimenpiteet maaraaikoineen

Tiedoksisaajan allekirjoitus Tarkastajan allekirjoitus

Nimen selvennys Nimen selvennys

Puhelinnumero Puhelinnumero



Liite 2. Kalaprojektin tarkastuslomake: Laitokset ja tukut

Tuoreen kalan mikrobiologinen laatu ja jaljitettavyys-projekti, laitokset ja tukut

Laitoksen/tukun nimi ja osoite

Toimijan edustaja(t)

Tarkastaja Tarkastuspvm

2. Kalastustuotteiden kasittely

2.1. Tuoreet kalastustuotteet hankitaan laitoksestao kalastajaltao

2.2. Laitokseen vastaanotetaan tuoreena ja perkaamattomana seuraavia kalalajeja

turskao madeo lohio kirjolohio meritaimen,jarvitaimeno kampelac nierido haukio kuhao

siikao peledsiikao lahnao  ahveno

1.2.1.Laitoksesta lahetetddn em. perkaamatonta kalaa vahittaismyyntiin kyllao eic, mita kalalajeja?

1.2.2. Perkaamattoman kalan lahettdminen véhittaismyyntiin on kuvattu omavalvontasuunnitelmassa kyllac

eid

1.2.3. Perkaamaton kala lahetetaan vahittdismyyntiin vastaanottopdivanad seuraavana pdivana tai mydhemmin O

1.3. Laitoksessa perataan kalaa kyllao  eic

1.3.1 Perkaukseen on erillinen asianmukaisesti varustettu tila kyllao eic

1.4. Laitoksessa fileoidaan O paloitellaan O kalaa

1.4.1. Kasittelyyn on riittavat tilat kyllao eio

1.5. Kasittelytilojen kalusteet, laitteet ja pinnat ovat puhtaat ja ehjat kyllao  eiO

1.6. Laitoksessa on riittavasti erillisia kylmédvarastoja suojaamattomille ja pakatuille kalastustuotteille kylldao eic__

2. Kalastustuotteiden vastaanotto, varastointi ja lampdotilat

2.1.Kalojen vastaanottotarkastukset on tehty kyllao  eiO

2.1.1. Vastaanottotarkastuksessa lampétilat on kirjattu omavalvontasuunnitelman mukaisesti

kyllao.. eio_

2.1.2. Korjaavat toimenpiteet on tehty ja kirjattu, jos on poikkeamia  kyllaO eiC

2.3.1 Varastojen lampdétilat on kirjattu omavalvontasuunnitelman mukaisesti kyllao eic

2.3.2 Korjaavat toimenpiteet on tehty ja kirjattu, jos on poikkeamia  kyllao eiC

3. Kalastustuotteiden merkinnat ja jaljitettavyys

3.1. Laitoksessa on kirjanpito ja kaupalliset asiakirjat saapuneista kalastustuote-erista kyllac




3.1.1 Asiakirjoista kay ilmi tuoreen luonnon kalan pyyntipdiva tai viljellyn kalan nostopéiva O lajin kauppanimio ..

tuotantomenetelmdd pyynti/nostoalued  alkuperdmaaC

3.2. Eri vuorokausina pyydetyt tai nostetut kalastustuote-erat ja eri pyyntialueilta pyydetyt kalastustuote-erat on pidetty erillaan

toisistaan kyllao eic, miten?

3.3. Pistokokeenomaisesti varastosta valitun erén pyynti- tai nostopaivat on jaljitettavissa kaupallisesta asiakirjasta .

kyllao eico

3.4. Laitoksesta lahtevien erien mukana on kaupallinen asiakirja, joka on yhdistettavissa lahtevaan eraan kyllao eic,

miten?

3.5. Kaupallisessa asiakirjassa on kalastustuotteiden nimi ja maarad, toimituspdivamaarad, vastaanottaja O

pyynti/nostopéivan

Muita huomiota

Ehdotetut toimenpiteet maaraaikoineen

Tiedoksisaajan allekirjoitus Tarkastajan allekirjoitus

Nimen selvennys Nimen selvennys

Puhelinnumero Puhelinnumero
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