Kouvolan kaupunki tiedottaa 21.5.2025

Kouvolassa annettiin ohjausta ja neuvontaa kalastustuotteiden
loistarkastuksista seka loisriskin vuoksi tehtavasta
jaadytyskasittelysta

Kouvolan elintarvikevalvonta kiersi alkuvuodesta 2025 antamassa ohjausta ja neuvontaa
kalastustuotteiden loistarkastuksista ja jAddytyskéasittelyistd ravintoloissa ja
vahittdismyymaloissa. Loistarkastukset ja loisriskin vuoksi tehtavat jaadytyskasittelyt olivat
hallinnassa suurimmassa osassa kohteissa.

Kouvolan kaupungin elintarvikevalvonta toteutti alkuvuoden 2025 aikana kalastustuotteiden
loiskasittelyyn liittyvan projektin. Projekti oli yksi Kouvolan elintarvikevalvonnan toteuttamasta
elintarviketoimijoiden ohjaus- ja neuvontakayntien kokonaisuudesta. Ohjaus- ja neuvontakaynnit
siséltyvat toimijoilta perittavaan valvonnan perusmaksuun. Tavoitteena oli selvittaa, missa maarin
toimipaikoissa tehdaan loistarkastuksia ja loisriskin vuoksi tehtavaa jaadytyskasittelya
kalastustuotteille, joiden valmistustapa ei riitd tuhoamaan loisia seka lisata toimijoiden tietoisuutta
aiheesta. Lisaksi haluttiin selvittad, kuinka laajasti loiskasittelya on tarvetta tehda Kouvolan alueen
elintarvikehuoneistoissa.

Projekti toteutettiin helmi-maaliskuussa, jolloin kaytiin 20:ssa eri elintarvikehuoneistossa ennalta
ilmoittamatta. Projektissa mukana olleet kohteet oli valittu satunnaisesti painottuen kohteisiin,
joissa kasitelldaén sellaisia kalastustuotteita, jotka on tarkoitus sydda sellaisenaan ilman
kuumakasittelya. Kohteet olivat ravintoloita ja vahittdismyymaloitd. Kayntien yhteydessa neuvottiin
kalastustuotteiden loistarkastuksista ja jaadytyskasittelyn vaatimuksista seka ohjeistettiin
lisddmaan osiot omavalvontaan, jos ne sieltd puuttuivat. Lisaksi toimipaikkoihin jatettiin tietoa
kalastustuotteiden loistarkastuksista ja jaadytyskasittelysta.

Ohjauskayntien havainnot

Ohjauskaynneilla havaittiin, etté kalastustuotteiden silmamaaraisia loistarkastuksia tehdaan
kaikissa 20 kohteessa osana normaalia tydskentelyd. Haastattelujen perusteella selvisi, etta
neljassa kohteessa oli havaittu loisia kalastustuotteissa, ja naiden tuotteiden osalta oli toimittu
asianmukaisesti eli ne eivét olleet paatyneet elintarvikekayttoon.

Kalastustuotteiden jaadytyskasittelyja tehtiin viidessa (25 %) eri kohteessa. Kalastustuotteita, joille
tehtiin jaadytyskasittely, olivat esimerkiksi mateenmati, kuha, siika ja lohi. Jaadytyskasittely tehtiin
paasaantoisesti -20 °C:n tai sitd alemmassa lampoétilassa ja kalastustuotteita pidettiin
pakastimessa vahintaan 24 tunnin ajan. Osa kalastustuotteista saapui toimipaikkoihin valmiiksi
jaadytettyind, kuten mati tai tonnikala, jolloin tma oli riittava jaadytyskasittely tuotteille.

Yhdessé kohteessa havaittiin palvelutiskissa ahvenenmatia, jota ei ollut jaadytyskasitelty ennen
kuluttajalle myyntid. Kahdessa kohteessa oli valmistettu graavisiikaa ilman jaadytyskasittelya, eika
tyontekijoilla ollut varmuutta siita, oliko kaytetty siika viljeltyd. Havaittujen puutteiden osalta kohteita
ohjeistettiin jatkossa tekemaan jaadytyskasittelyja niille kalastustuotteille, joille se on tarpeen tehda
loisriskin vuoksi.

Vahainen jaadytyskasittelyjen maara johtui siita, etta toimipaikoissa kaytettiin sellaisia
kalastustuotteita, joille ei vaadita loisriksin vuoksi tehtavaa jaadytyskasittelyd, kuten viljeltya
Atlantin lohta. Lisaksi moniin vahittdismyyntipaikkoihin graavi- tai kylmésavutuotteet tulivat
valmiina, joten tarvittavat kasittelyt oli tehty tuotteiden valmistajan toimesta.

Suurimmassa osassa kohteista (65 %) kalastustuotteiden loistarkastukset ja jaadytyskasittelyt oli
sisallytetty omavalvontaan. Neljassa (20 %) kohteessa néain ei ollut, ja kolmessa (15 %) kohteessa



asiaa ei saatu selvitettya. Toimijoita, joilta tieto puuttui omavalvonnasta tai asia jai epaselvaksi,
ohjattiin lisédm&aan nama osiot sinne.

Ohjauskaynnit otettiin toimipaikoissa positiivisin mielin vastaan. Lisaksi kayntien aihe,
kalastustuotteiden loistarkastukset ja loisriskin vuoksi tehtava jaadytyskasittely, koettiin
toimipaikoissa hyodylliseksi.

Kalojen loiset

Kaloissa kuten muissakin elibissa esiintyy loisia. Loisia voi esiintya kalan pinnalla tai avatussa
kalassa. Kaikkia loisia ei voi havaita paljain silmin. Yleisimpia Suomessa nakyvia kalaloisia on
loiskaihi, lokkilapamato, haukimato ja rakkoloisio. Valtaosa kalojen loisista ei aiheuta vaaraa
ihmiselle eika tartu ihmiseen. Poikkeuksena tasta ovat kuitenkin levea heisimato seka sarjen
maksamato, jotka voivat tarttua ihmiseen. Myds sukkulamadot voivat aiheuttaa ihmiselle oireita.
Kalojen aistinvaraiseen laatuun vaikuttavia loisia ovat siian rakkoloisio ja haukimato. Nama loiset
eivat tartu ihmiseen, mutta tekevat kalasta soveltumattomia elintarvikekayttéon.

Loistarkastukset

Kalastustuotteiden loistarkastukset ovat tarkea osa elintarviketurvallisuutta. Kalat tarkastetaan
perkauksen tai fileoinnin yhteydessa loisten varalta. Jos kalasta l6ytyy loisia, sité ei saa kayttaa
elintarvikkeeksi, ellei loiset ole osissa, joita ei ole tarkoitettu syotaviksi.

Loisriskin vuoksi tehtava jaadytyskasittely

Kalastustuotteet tulee jaadyttaa loisriskin vuoksi, jos niiden kasittelymenetelma ei riitd tuhoamaan
elinkelpoisia loisia. Tdma koskee esimerkiksi graavikalaa, kylmasavustettua kalaa, suolattua matia,
sushiin kaytettavaa kalaa ja marinoitua kalaa. Jaadytyskasittely on tehtava joko raaka-aineelle tai
valmiille tuotteelle. Jaadytyskasittelya ei tarvitse tehda tuotteille, jotka kuumennetaan vahintaéan 60
°C:n sisalampdtilaan vahintd&n minuutin ajaksi.

Jaadytyskasittelysta vapautetut kalalajit:
e Itameresta pyydetty silakka ja kilohaili
e Suomessa viljelty kirjolohi ja sampi
Atlantissa viljelty lohi ja kirjolohi
¢ Muut Suomessa viljellyt kalalajit, jos ne tayttavat tietyt kriteerit

Jaadytysohjeet kalastustuotteille:
e -20 °C:n tai sitd alempaan lampdtilaan vahintd&n 24 tunnin ajaksi, tai
o -35 °C:n tai sita alempaan lampétilaan vahintaan 15 tunnin ajaksi
o Jos kalastustuotetta on sailytetty jaadytettyna (-18 °C) vahintaan 96 tuntia, erillista
jaadytyskasittelya ei tarvita.
¢ Maksamatoriskin vuoksi Ruokavirasto suosittelee, etta sarkikalat ja niiden mati jaadytetaan
vahintaan 7 vuorokauden ajaksi.

Lisatietoja:

Saija Lassila, Vastaava terveystarkastaja, puh. 020 615 5519, saija.lassila@kouvola.fi

Vuokko Karjalainen, Terveystarkastaja, puh. 020 615 7247, vuokko.karjalainen@kouvola.fi

Ruokaviraston ohje:

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/kalastustuoteohje/kalastustuoteohje/



mailto:saija.lassila@kouvola.fi
mailto:vuokko.karjalainen@kouvola.fi
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/kalastustuoteohje/kalastustuoteohje/




