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HELPOSTI PILAANTUVIEN PAKATTUJEN KALOJEN JA KALAVALMISTEIDEN
SAILYVYYSMERKINNAT JA SAILYVYYDEN VARMISTAMINEN

Johdanto

Tama suositus koskee pakattua tuoretta kalaa ja kalavalmisteita®. Se ei koske kalasailykkeita ja
-puolisailykkeitd, kalapakasteita, tuoretta pakkaamatonta kalaa eikd kalavalmisruokia.
Tarkoituksena on selvittaa tuoreen kalan ja kalavalmisteiden sailyvyysmerkintdjen perusteet ja
varmistaa, ettd valmistajat ja kauppa tarjoavat kuluttajille turvallisia elintarvikkeita, joiden laatu
sailyy hyvana viimeiseen kayttépaivaan asti. Tuotteen valmistaja tai pakkaaja vastaa sailyvyyden
maarittdmisesta ja paivdysmerkinnan asettamisesta.

Tassa suosituksessa kauppa ja teollisuus sopivat pakatun tuoreen kalan ja kalavalmisteiden
asianmukaisesta kasittelysta kylmaketjussa. Suosituksen avulla vakiinnutetaan vastuullinen
toimintatapa tilanteessa, jossa lampdtiloja koskeva lainsdadanto on jaanyt jalkeen kaytannon
toiminnan vaatimuksista. Terveydensuojeluasetuksen mukaan helposti pilaantuva elintarvike
(esimerkiksi kylmasavustettu kirjolohi) on sailytettava enintdan +8 °C:n lampdtilassa.
Elintarvikeviraston suosituksen E 11/212/2000 mukaan tyhjiopakatut kalavalmisteet tulisi kuitenkin
sailyttdd mahdollisimman kylmassa, korkeintaan +3 °C:ssa.

Tuotteen sailyvyyteen vaikuttavat tekijat

Helposti pilaantuvien tuotteiden sailyvyyden ja sailyvyysajan maarittamiseksi on tunnettava
tuotteen sailyvyyteen vaikuttavat tekijat ja arvioitava patogeeniriski. Sailyvyysajan maarittdmisesta
vastaavat ensisijaisesti tuotteen valmistaja ja pakkaaja, tavallisimmin elintarviketeollisuusyritys tai
kalatukkukauppa. My6s kauppa pakkaa kalaa ja kalavalmisteita ja vastaa niiden myyntiajan
maarittamisesta.

Kalan ja kalatuotteen sailyvyyteen vaikuttavat

- valmistuksessa kaytettyjen raaka-aineiden laatu (kalalaji, hygieeninen laatu, tuoreus ts. aika
pyynnista, verestys, piston oikeellisuus, nopea jaahdytys jne.)

- tuotteen sisdiset ominaisuudet (esim. vesiaktiivisuus, pH)

- valmistustapa

- kasittelyvaiheiden maara

- kasittelyaika ja kasittelytapa (esim. mekaanisen rasituksen suuruus)

- jadhdytystapa ja -nopeus

- tuotanto-olosuhteet ja tuotantohygienia

- pakkaustapa

- tuotteen lampdtila

- kylmaketjun toteutuminen teollisuuden ja kaupan jakeluketjussa.

* Kauppa- ja teollisuusministerion asetuksessa 108/93 kalasta ja kalavalmisteista kalalla tarkoitetaan
luonnonvaraista tai viljeltya tuoretta kalaa tai kalanosaa, jota myydaan jaahdytettyna tai pakastettuna
kuluttajalle, suurtaloudelle tai elintarviketeollisuudelle sellaisenaan, perattuna tai muutoin esikasiteltyna.
Kalavalmisteella tarkoitetaan suolattua, savustettua tai muulla tavoin valmistettua kalaa tai kalanosaa, jonka
valmistukseen ei ole merkittdvassa maarin kaytetty muita ainesosia. (Maa- ja metsatalousministerion
asetuksessa 16/EEO/2000 (kalahygienia-asetus) kaytetdan maaritelmia kalastustuote, raakavalmiste, jaloste
ja tuore kalastustuote.)
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Sidilyvyysaika ja sailytysohje

Tuotteen sailyvyysajan maarittdmiseksi ja paivaysmerkinnan asettamiseksi tuotteen valmistaja tai
pakkaaja tekee sailyvyyskokeen, jossa pilaantumisherkkyyttd seurataan seka aistinvaraisesti etta
mikrobiologisin menetelmin. Saavutettu sailyvyysaika on todennettava useilla toistokokeilla seka
jatkuvalla valmistajan suorittamalla seurannalla tuotteiden viimeisena kayttopaivana.
Sailyvyysaika vaihtelee tuotteittain huomattavasti. Tuotteen sailyvyysaika on joko aistinvaraisen
arvioinnin, mikrobiologisten kokeiden tai patogeeniriskin arvioinnin perusteella saatu lyhin aika.
Sailyvyysajan maarittaminen sisaltyy jokaisen valmistajan ja pakkaajan
omavalvontasuunnitelmaan. Tuotteen viimeisen kayttépaivan ja todellisen sailyvyysajan valilla on
aina oltava riittava turvamarginaali.

Tuotteen valmistaja tai pakkaaja vastaa sailyvyyskokeen tekemisesta taman suosituksen
mukaisissa lampétiloissa ja paivadysmerkinnan asettamisesta niin, etta tuotteen turvallisuus
ja laatu sailyvat viimeiseen kayttopaivaan asti.

Kauppa ja teollisuus noudattavat timan suosituksen mukaisia lampétiloja.

Pakkaukseen merkityssa sailytysohjeessa valmistaja tai pakkaaja voi suositella tassa
suosituksessa mainittuja myyntildmpétiloja (liite 1, sarake "kaupan ja teollisuuden suositus
kaupalle”) alempiakin [ampétiloja. Talldin tdman suosituksen mukainen myyntilampétila merkitaan
sulkuihin valmistajan tai pakkaajan suosittaman Iampétilan yhteyteen. Esim. sailytys alle +3 °C
(max. +6 °C).

Patogeeniriskin arviointi

Kalavalmisteiden turvallisuuden varmistamiseksi on syyta arvioida erityisesti Listeria
monocytogenes- ja ei-proteolyyttisen Clostridium botulinum- bakteerien kasvuedellytyksia. Naiden
patogeenien kasvu saattaa olla mahdollista jo ennen tuotteen aistinvaraista tai normaalia
mikrobiologista pilaantumista. Sailytyslampdtila on erityisen tarkea kalavalmisteiden
patogeeniriskin kannalta. Valmistajien kalavalmisteille suosittelema 0...+3 °C:n sailytyslampétila
alentaa riskia huomattavasti. Patogeeniriskin arvioinnista kerrotaan yksityiskohtaisemmin
litteessa 2.

ELINTARVIKETEOLLISUUDEN JA KALATUKKUKAUPAN TOIMINTA

Valmistaja ja pakkaaja varmistavat tuotteidensa turvallisuuden noudattamalla yrityksen
omavalvontasuunnitelmaan sisaltyvida HACCP-periaatteita. Valmistaja ja pakkaaja valvoo ja auditoi
tavarantoimittajiensa, mm. kalastajien toimintaa saannoéllisesti omavalvontasuunnitelmansa
mukaisesti. Valmistaja ja pakkaaja maarittavat sailyvyysajan aina uusille tuotteille. Sailyvyysaika
on arvioitava aina uudelleen, kun valikoimissa olevien tuotteiden reseptit tai valmistusmenetelmat
muuttuvat.

Omavalvontasuunnitelmaan kuuluvat myos tuotteiden sailyvyyden ja pakkausmerkintjen
oikeellisuuden saanndllinen valvonta. Lisaksi noudatetaan viranomaismaarayksia ja huomioidaan
viranomaissuositukset.
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Pakatun tuotteen sailyvyysaika maaritetdan seuraavien tekijoiden perusteella:

Uusi tuote

Tuotteen sailyvyyden arvioinneissa ovat apuna vastaavien aiempien tuotteiden sailyvyystiedot

- tuotteella tehdaan useita sailyvyyskokeita, joissa kussakin on useita rinnakkaisnaytteita

- patogeeniriski arvioidaan

- ennen tuotteen markkinoillepaasya tuotteen turvallisuus varmistetaan omavalvontaan
sisaltyvien HACCP-periaatteiden mukaisesti

Valikoimissa oleva tuote

- sailyvyyskokeet tehddan omavalvontasuunnitelmassa maaritellylla sailyvyyskoetiheydella

- oikeat pakkausmerkinnat ja valmistusmenetelmat varmistetaan omavalvontasuunnitelman
mukaisesti

- sailyvyyskokeiden tai asiakaspalautteiden antaessa aihetta epailla sailyvyysajan oikeellisuutta,
kokeet suoritetaan uudelleen kuten uudelle tuotteelle

Hygienia

- tuotantohygieniasta huolehditaan ja hygienian toteutuminen varmistetaan
omavalvontasuunnitelman mukaisesti

- henkiloston hygieniaosaaminen varmistetaan tarvittaessa koulutuksella ja osaamistodistuksella

- hygieniataso mitataan tuotantolaitteistosta ja lopputuotteista omavalvontasuunnitelman
mukaisesti. Naytteenottosuunnitelmassa huolehditaan siita, etta naytteita otetaan riittdvan
usein.

Kylmaketju

- tuotanto- ja varastointitiloille on maaritetty enimmaislampétilat, joiden noudattamista valvotaan
omavalvontasuunnitelman mukaisesti

- tuotteet jadhdytetdan sovittuun [dmpdtilaan ennen kuin ne luovutetaan kuljetettavaksi

- teollisuuden omissa ja alihankkijoiden kuljetuksissa noudatetaan taman suosituksen mukaisia
[ampdtiloja

- jokaisen lahetyksen lampdtila mitataan tuotantolaitoksessa ennen luovutusta kuljettajalle ja

merkitdan kuormakirjaan

kuljetusliikkeet auditoidaan saanndllisesti ja toteutuneet lampdtilat varmistetaan pistokokein.

KAUPAN TOIMINTA

Kauppa varmistaa elintarvikkeen sailyvyyden kannalta merkityksellisten olosuhteiden toteutumisen
siina osassa logistista ketjua, joka on sen hallinnassa: jarjestdmissaan kuljetuksissa,
terminaaleissaan ja jakelukeskuksissaan sekd myymaldissa. Kauppa varmistaa oikean toiminnan
omavalvontaohjelmansa avulla. Ostoehto- tai laatusopimuksissa tdsmennetaan yritysten valisen
yhteistydn pelisdannat.

1. Tavarantoimittajan valinta
Kauppa varmistaa tavarantoimittajiensa toiminnan laadun ja sen, ettd valmistaja on noudattanut
lakia ja tata suositusta helposti pilaantuvien elintarvikkeiden paivaysmerkintdja asettaessaan.

2. Kaupan jarjestamat kuljetukset

Kaupalla on kuljetusliikkeiden kanssa kuljetussopimukset, joissa maaritellaan tuotteen
kuljetuslampdtilat ja -olosuhteet. Kauppa edellyttéa kayttamiltdan kuljetusliikkeilta toimivaa
omavalvontaa. Kaupan jarjestamissa kuljetuksissa noudatetaan taman suosituksen mukaisia
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lampdtiloja. Kuljetustilojen 1ampdotilat tarkastetaan pistokokein tuotteen mukana kulkevilla
rekisteroivilla lampémittareilla ja poikkeamiin puututaan.

3. Kaupan terminaalit ja jakelukeskukset

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ohjataan hankintakuljetuksista nopeasti myymaldihin
suuntautuviin jakelukuljetuksiin. Terminaaleissa ja jakelukeskuksissa noudatetaan taman
suosituksen mukaisia lampdtiloja. Kauppa auditoi terminaalit ja jakelukeskukset sdanndllisesti.

4. Tavaran vastaanotto myymalassa

Saapuvan tavaran ldmpédtila, ulkoinen laatu ja paivaykset tarkastetaan myymalassa tavaraa
vastaanotettaessa. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet viedaan suoraan
omavalvontasuunnitelmassa maariteltyihin jadhdytettyihin vastaanottotiloihin.

5. Hyllytys ja tilaaminen

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei jateta jadhdyttamattomaan tilaan odottamaan hyllytysta.
Kylmakalusteita ei ylitayteta. Tilausmaarat ja tilausrytmi sopeutetaan myymalan
kylmasailytyskapasiteettiin ja myyntiin.

6. Myymalan lampétilavalvonta ja korjaavat toimenpiteet

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétilavalvonnasta vastaa tehtavaan
omavalvontasuunnitelmassa nimetty henkild (tai useampi henkild, kukin tuoteryhmansa osalta).
Han vastaa seuraavien tehtavien hoitamisesta ja kirjaamisesta omavalvontaohjelman mukaisesti.

a) Kylmavarastojen ja -myyntilaitteiden toiminnan ja lampétilan seuranta ja virheiden korjaamisesta
huolehtiminen.

b) Myynnissa olevien ja kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden lampétilojen mittaaminen seka
poikkeamien kirjaaminen ja korjaaminen tuoteryhmakohtaisen omavalvontasuunnitelman
mukaisesti.

c) Elintarvikkeiden [ampdtilojen mittaaminen lisaksi aina, kun laitteiden toiminnassa on havaittu
hairidita. Tarvittaessa elintarvikkeet siirretaan valittomasti kylmaan tai poistetaan myynnista.

d) Kylmakalusteiden saanndllisesti tapahtuva sulatus, puhdistus ja muun kunnon tarkastus seka
lampomittareiden kunnosta huolehtiminen.

7. Tuotteiden myyntikelpoisuuden valvonta ja huonojen tuotteiden poistaminen
Myymalassa valvotaan lakisdateisia paivaysmerkintoja. Tuotteiden myyntikunto tarkastetaan
saanndllisesti aistinvaraisin keinoin. Vanhentuneet ja huonot tuotteet poistetaan myynnista.

8. Hygienia

Henkildkunnalla on ty6tehtaviensa vaatima hygieniaosaaminen ja myymalassa on asianmukainen
siivoussuunnitelma. Henkildkunnan tydrutiineja seka tydymparistén hygieniaa seurataan,
arvioidaan ja kehitetdan (pukeutuminen, kasienpesu, pintahygienia jne.).

9. Irtomyynti ja uudelleenpakkaaminen

Irtomyynnissa noudatetaan myymalan omavalvontasuunnitelman ohjeita ja huomioidaan erityisesti
myyntikelpoisuuden valvontaa, lampétiloja, hygieniaa ja tuotteiden hyllytysta koskevat ohjeet. Jos
pakkaus avataan, tuotteen sailyvyys on kuten pakkaamattomalla tuotteella. Kaupassa valmistettuja
tuotteita tutkitaan saanndllisesti mikrobiologisin menetelmin, tuotteesta riippuen esim. 1-12 kertaa
vuodessa. Jos myymalassa valmistettuja tuotteita myydaan jaahdytettyind, maarataan viimeinen
kayttopaiva viranomaisohjeiden tai sailyvyystutkimusten perusteella.
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10. Kuluttaja- ja myymalapalautteet
Tuotteiden laatua ja sailyvyytta koskeva palaute kasitelldadn omavalvontasuunnitelman mukaisesti

ja palaute valitetaan valmistajalle.

LITTEET 1) Kalan ja kalavalmisteiden lainmukaiset [ampdtilat, viranomaisten suositusten
mukaiset lampdotilat seka kaupan ja teollisuuden suosituksen (tdma suositus)

mukaiset [ampébtilat.
2) Patogeeniriskin arvioiminen
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SUOSITUS
26.11.2003

LITE 1

Pakatun kalan ja pakattujen kalavalmisteiden lainmukaiset lampatilat, viranomaisten suositusten mukaiset
lampotilat seka kaupan ja teollisuuden suosituksen (tima suositus) mukaiset lampdatilat*

Teollisuuden osuus kylmaketjussa Kaupan osuus kylmaketjussa
Hygienialaki Viranomais- | Kaupan ja Terveydensuojelulaki | Viranomais- | Kaupan ja teollisuuden |Kaupan ja
(valmistus ja suositus*** | teollisuuden |(kaupan kuljetus ja suositus™* | suositus koskien teollisuuden
teollisuuden suositus varastointi kaupan logistiikka- suositus
kuljetus) koskien myymalassa) keskuksia ja kaupan koskien
teollisuutta kuljetuksia myymaldihin | myymaloita
Tuore kala 0..+3°C - 0..+3°C 0..+3°C - 0..+3°C 0..+3°C
Kalavalmiste ks. alaviite*™* - 0..+3°C enintaan + 8 °C - 0..+3°C enintdaan
(yleisvaatimus) +6°C
Lamminsavukala |ks. alaviite** enintaan 0...+3°C enintaan + 8 °C - 0...+3°C enintaan
+6°C +6°C
Tyhjiopakattu ks. alaviite** |0..+3°C |0...+3°C enintdan + 8 °C 0..+3°C [0..+3°C 0..+3°C
kylmasavustettu
ja graavisuolattu
kala

*Suositeltavat [ampétilat (tummennettu) koskevat tilaa, jossa tuotetta sailytetaan, kuten pakasteallasta tai auton kuormatilaa.

** Kylmasailytystd vaativat kalastustuotteista saadut valmisteet on varastoitava siina lampdétilassa, jonka valmistaja on elintarvikelain (361/1995)
nojalla pakkausmerkinndista annettujen saadosten mukaisesti tuotteeseen merkinnyt, korkeintaan kuitenkin terveydensuojeluasetuksen (1280/1994)
mukaisessa myyntipaikan lampdtilassa.

*** Tassa yhteydessa on huomioitava mydés MMM:n kalahygienia-asetuksessa 16/EEO/2000 oleva suositus savustetun kalan jaahdyttdmisesta ja
varastoinnista +6 °C lampoétilassa seka tyhjié tai suojakaasupakattujen kalajalosteiden sailyttdmisesta sulavan jaan lampétilassa. Taulukkoon naita
suosituksia ei ole voitu merkita, koska kalahygienia-asetuksen terminologia poikkeaa KTM:n kalasta ja kalavalmisteista antaman asetuksen
terminologiasta.
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Patogeeniriskin arvioiminen

Kalavalmisteiden patogeeniriskia arvioitaessa on syyta tarkastella erityisesti Listeria monocytogenes- ja
Clostridium botulinum- bakteerien kasvuedellytyksia. Tuotteen ominaisuudet (pH ja veden aktiivisuus)
vaikuttavat naiden kasvuun ja vaihtelevat huomattavasti eri tuotteiden valilla. Tuotteen omien
ominaisuuksien lisdksi patogeeniriskiin vaikuttavat ratkaisevasti valmistusmenetelmat,
tuotantoymparistdn hygieniataso ja tuotteen sailytysolosuhteet, erityisesti lampdtila. Kun patogeenien
kasvuedellytyksia arvioidaan laskennallisesti, kaytetaan lahtdtietoina tuotteen pH:ta, tuotteen
vedenaktiivisuusarvoa (tai suolapitoisuutta) ja varastointilampdtilaa.

Listeria monocytogenes -bakteeri kasvaa myds matalissa lampdtiloissa, joten hyva tuotanto-hygienia
merkitsee erittain paljon riskin torjunnassa. Listeria monocytogenes -bakteeri tuhoutuu melko nopeasti yli
+70 °C:en lampdtilassa, joten sen esiintyminen lampokasitellyissa tuotteissa voidaan valttaa estamalla
jalkikontaminaatiot huolellisesti esim. tuotantolaitteiston pesu-, desinfiointi- ja kuumennus-kasittelyilla,
ristikontaminaatioita estamalla ja hyvalla tydskentelyhygienialla. Mikali tuotetta ei lampdkasitella
tuotantoprosessissa tai ruuanvalmistuksen yhteydessa, bakteerin esiintymisriski on suurempi. Mikali
valmistusmenetelmalla ei voida varmistaa bakteerin tuhoutumista, on arvioitava onko bakteerin
aiheuttama riski mahdollinen jo ennen aistinvaraista tai mikrobiologista pilaantumista. Mahdollinen riski
on huomioitava tuotteen sailyvyysaikaa maaritettdessa. Tuotteissa, joissa Listeria
monocytogenes-bakteerin maara on alle100 pmy/qg, listerioosiriski on pieni terveille henkiléille. Kaikkien
valmistajien tavoitteeksi suositellaan kuitenkin, ettei tuotteissa olisi listeriaa lainkaan.

Myds Clostridium botulinum -bakteerin kasvuun vaikuttavat voimakkaasti tuotteen ominaisuudet.
Valmistajan ja pakkaajan on osoitettava, etta tuotteen ominaisuudet yhdessa valmistuksen aikaisten,
turvallisuutta lisdavien tekijoiden kanssa (esim. kuumennuskasittelyt) riittavat estamaan bakteerin
kasvun normaalia, aistinvaraiseen ja mikrobiologiseen sailyvyyteen perustuvana kayttdaikana. Oikea
sailytyslampdtila vahentaa riskia ratkaisevasti, silla Clostridium botulinum -bakteeri ei kasva alle +3°C:n
lampotilassa.

Patogeeniriskin arvioinnissa voidaan kayttaa seka kokeellisia ettd laskennallisia menetelmia.
Patogeenien kayttaytymista ajan suhteen erilaisissa varastointiolosuhteissa voidaan arvioida
kokeellisesti inokulaatiokokeilla ja/tai ennustavan mikrobiologian ohjelmilla (esim. Pathogen Modeling
Program ja Food MicroModel). Kokeelliset patogeenikokeet tehdaan vain niihin erikoistuneissa
laboratorioissa. My6s laskennallisten menetelmien kayttd vaatii pitkda kokemusta ja vankkaa
ammattitaitoa.



