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Rannikkokalastuksen hyvan kiytannon ohjeet

Kuluttajat suosivat Iahiruokaa ja se ohjaa myds kalastusta ja kalakauppaa. Kuluttaja haluaa tietas,
mista kala on peraisin, onko se kalastettu kestdvasti ja kuinka tuoretta se on. Kestava kalastus on
myo6s EU:n yhteisen kalastuspolitiikan ydin, ja silld tavoitellaan kalan elintarvikekdyton lisaamista
tulevaisuudessa.

Kaikki lahtee alkutuottajasta eli kalastajasta. Kun tyo tehddan jo merelld oikein, on myytava tuote
my0s laadukasta. Kuluttajat ovat entistda enemman kiinnostuneita tuotelaadun ohella koko tuotan-
toketjusta. Kalastajan rooli vastuullisena elintarviketuottajana ja sitoutuminen laatutyéhon toimii
my0s positiivisena signaalina koko ketjulle.

Hyvan kdytanndn ohje on keino ratkaista ongelmia, joita kalastajilla voi tulla eteen lainsaadanndn
vaatimusten noudattamisen ja vaatimusten tayttamisen yhteydessa. Hyvan kdytdnnon ohje voi
auttaa kalastajia myos, kun tehdaan paatoksia tietyn vaatimuksen valttamattomyydesta, tarpeelli-
suudesta, asianmukaisuudesta tai riittavyydesta. Sitoutumalla noudattamaan naitd hyvan kaytan-
non ohjeita, voi kalastaja kayttaa tata ohjetta kirjallisena omavalvontasuunnitelmana, eika erillista
omavalvontasuunnitelmaa toimintaa varten tarvitse tehda.

1. Lahikalahanke ja hyvin kdaytannon ohje

Hyvan kdytannon ohjeet on laadittu Lahikala -hankkeessa ja sen tyoryhmassa. Asiantuntija Anne-
Marie Tainalla on ollut padvastuu ohjeluonnoksen laadinnasta ja hanta on avustanut tyéryhman
muut jasenet Markku Saiha ja Kim Jordas. Lahikala -hanke on Suomen Ammattikalastajaliitto SAKL
r.y:n aloittama tyo saada kdyttoon rannikkokalastuksen alkutuotantoon hyvan kaytdnnodn ohje.
Hanke on osittain Euroopan kalatalousrahaston (EKTR) rahoittama. Hyvan kdytannon ohjeiden
pohjana on Lihateollisuuden tutkimuskeskuksen hankeraportti 2011 ja siina oleva luonnos hyvan
kdaytannon ohjeiksi. Hankeraportista ohjeisiin on otettu jossakin maarin muokatut kuvaukset toi-
minnasta aluksella tai pyyntipaikalla (vuokaavio, liite 1) seka riskianalyysitaulukko (liite 2).

Lahikala — hankkeen tarkoituksena on luoda kalastajille yhteiset hyvan kdytannon kriteerit. Muka-
na olevat kalastajat koulutetaan ja sitoutetaan toimintamalliin, jota monitoroidaan. Hyvan kaytan-
non ohjeet perustuvat EU-lainsdddantoon, 1.9.2011 voimaan tulleen kansallisen elintarvikelakiin ja
1.1.2012 voimaan tulleisiin kansallisiin asetuksiin (liite 3)

Taman kevaan aikana viimeistellaan hyvan kdytannon ohjeet, jotka saatetaan Eviran arvioitavaksi
(kalan alkutuotanto, rannikkokalastus). Ohjeista pyydetdaan myos lausunnot sidosryhmilta ja viran-
omaisilta ennen lopullista versiota. Tulevaisuudessa lainsddadannon tai tulkintojen muuttuessa tul-
laan ohjetta paivittamaan ja muutoksista tiedotetaan Laatukala -hankkeeseen sitoutuneille kalas-
tajille seka sidosryhmille mahdollisimman nopeasti.



Halukkaille rannikkokalastajien jarjestetdan koulutusta hyvan kdytannon ohjeista, laadukkaan ka-
lan tuottamisesta ja elintarvikesadadosten mukaisesta toiminnasta. Tavoitteena on kalastajien si-
touttaminen toimintamalliin "Kotimainen luonnonkalan laadukas tuotanto", jolla kalan laatua voi-
daan edelleen parantaa.

Nama hyvan kdytannon ohjeet koskevat vain rannikkokalastusta ja sen alkutuotanto-osaa. Ohjeista
on rajattu pois volyymikalastus (troolikalastus, silakan rysdkalastus, poistokalastuksen osalta muu
kuin kotimaan elintarvikekalastus) sen muusta rannikkokalastuksesta poikkeavan luonteen vuoksi.

2. Alkutuotanto kalastuksessa

Rannikkokalastuksen alkutuotannossa on noin vajaat 300 kalastusyritystd (RKTL 2011). Rannikko-
kalastus on rannikonldheista kalastusta alle 12 metrin pituisilla veneilld. Kaytossa olevat pyydykset
ovat joko verkkopyydyksid, saartopyydyksia kuten rysa, tai koukkupyydyksia kuten siimat. Pddosa
saaliista myydaan tukkuun ja siita edelleen laitoksiin ja kauppaan. Osa saaliista menee suoramyyn-
tiin loppukuluttajalle.

Kalastuksen alkutuotantoon liittyvilla toiminnoilla tarkoitetaan kalan teurastusta, verenlaskua,
padn poistamista, sisdlmysten ja evien poistamista, jadhdyttamista seka kaarimistd, jos ne tapah-
tuvat kalastusaluksella. Maissa edelld mainitut toiminnot voidaan tehda vain hyvaksytyssa laitok-
sessa tai ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa, eikd niitd katsota enda alkutuotantoon liittyviksi
toiminnoiksi.

Kalastuksen alkutuotantoon kuuluu siten aluksella tapahtuvan kalan noston lisaksi:

e Tainnutus ja verestys

e Vain kalastusaluksella tehtava paan poistaminen, sisdlmysten ja evien poistaminen seka
mahdollinen matipussien erottelu

e Jadhdyttdminen (jdittaminen) ja kdariminen

e Peratun tai perkaamattoman kalan kuljetus alkutuotantopaikalta ensimmaiseen maaran-
pdana olevaan elintarvikehuoneistoon

Alkutuotantoa ei ole esimerkiksi

e Perkaaminen, jos tdma tapahtuu muualla kuin kalastusaluksella (HUOM! Tasta syysta jaalla
kalastettua kalaa ei saa perata, vaan ainoastaan verestaa.)

¢ Fileointi, paloittelu

e Jalosteiden valmistus

e Pakastus

e Varastointi (yli 12 tuntia)

Kalastaja voi alkutuottajana toimittaa rajattomasti alkutuotannon tuotteita kala-alan laitoksiin,
tukkuliikkeisiin ja vahittdiskauppaan. Kalastaja voi ilman elintarvikehuoneistoilmoitusta tai laitos-
hyvaksyntda toimittaa vuodessa enintdadan 5000 kg alkutuotannon tuotteita suoraan lopulliselle
kuluttajalle esimerkiksi myymalla tuotteet itse torilla. (Lyhyt ulkomyyntiohje liitteena 4).



3. Kalastuksen avustavat toiminnot

Hyvin hoidetut kalastuksen valmistelutyot helpottavat tyoskentelya aluksella ja vdahentavat kalan-
kasittelyssa laatuun vaikuttavia riskeja. Jo ennen pyydyksille [ahtda huolelliset valmistelut tekevat
aluksella tyoskentelystd sujuvaa, ja ne nopeuttavat kalastustuotteiden kasittelyd ja siirtoa rantaan
ja edelleen ensimmaiseen kasittelypaikkaan.

Valmistelutoimia ovat mm. veneen / aluksen huolto ja pesu, pesun hallinta (siivousvalineet ja pe-
supaikka rannassa), konttien / laatikoiden sekd perkuuvalineiden pesu ja varastointi, talousveden
laadun seuranta, jadkoneen huolto seka lastausalueen puhdistus ja huolto.

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen yleisvaatimuksissa edellytetaan alkutuotannon toiminnalta
vahintaan, etta

e tuotteet suojataan saastumiselta

e sailiot ja varastotilat sekd alukset pidetdan puhtaina, ja puhdistetaan seka desinfioidaan
tarvittaessa

e jatteet varastoidaan niin, ettd ne eivat aiheuta saastumista

e tuhoeldinten aiheuttama saastuminen estetdan niin pitkalti kuin se on mahdollista

e kaytetdan puhdasta vetta

e varmistetaan ettd henkilokunta saa hygieniakoulutusta ja terveysriskikoulutusta, ja ettd
henkilokunta ei levita tartuntatauteja

3.1.Aluksen ja rakenteiden huolto ja puhtaanapito

Veneen / aluksen ja kalankasittelytilan kuntoa tarkastellaan jatkuvasti, ja tehtyjen huomioiden
perusteella tehddan kunnostustoita. Kunnossapidossa kiinnitetdan erityisesti huomiota niihin ra-
kenteisiin ja pintoihin, jotka ovat kalan kanssa tekemisessa.

Aluksen rakenteiden tulee olla sellaiset, ettei niistd aiheudu hygieenista riskia kaloille ja sellaiset,
etteivat polttoaine, pilssivesi, jatevesi, kaytettavat oljyt tai rasvat padse kalojen kanssa kosketuk-
siin. Jaiden ja kalojen kuljetuslaatikot ja muut pinnat, joilla kaloja kasitelldan, on oltava sileita, hel-
posti puhdistettavia ja valmistettu ruostumattomasta materiaalista, joka voidaan tarvittaessa des-
infioida. Tama ei siis valttamatta tarkoita ruostumatonta terdstd, muutkin pinnat ovat mahdollisia,
jos ne tayttavat vaatimukset. Pinnoittamiseen tulee kayttaa kestdvia ja myrkyttomia pinnoitteita.

Aluksen rakenteita ja pintoja tulee huoltaa sdanndllisesti niin, ettd pinnat ovat aina helposti puh-
distettavia ja ehjia. Alus pestdan jokaisen pyyntikerran jilkeen. Pesu voidaan tehda satamassa
kdyttden puhdasta vetta tai talousvetta. Kalastusalusta varten tarkoitetut pesuvalineet tulee sailyt-
taa niille tarkoitetussa varastossa ja niiden tulee olla tarkoituksenmukaiset ja puhtaat. Kdytetyt
pesuaineet eivat saa aiheuttaa kasiteltaviin kalastustuotteisiin vierasta makua tai hajua.

Pyydyksille 1ahdettdessd alukseen varataan riittdva maara astioita jaan ja (tarvittaessa) puhtaan
veden mukaan ottamista varten. Astioiden tulee olla helposti puhdistettavia ja ehjia.



Aluksella oleva kasittelytila tulee pitaa siistina ja siellad sailytetdaan vain kalastustoimintaan liittyva
tavaroita. Varastoitavat tavarat pidetdadan puhtaana ja hyvdssa jarjestyksessa sekd poissa perkaus-
paikan Idheisyydestd. Polttoaineet, rasvat ja oljyt sdilytetdaan niin, etta ne eivat padse kosketuksiin
kalojen kanssa.

3.2.Konttien / laatikoiden puhtaanapito ja varastointi rannassa

Konttien pesulle tulee olla varattuna paikka, jossa ne voidaan helposti pestd asianmukaisilla lait-
teilla (painepesuri). Pesualustan tulee olla sellainen, etta siita ei irtoa likaa eikad pesualueelta irtoa
ainesta, joka aiheuttaa vierasta makua tai hajua sailytyskontteihin. Kontit sailytetdan suojattuina
kannella tai pressulla, tai varastotilassa.

Solumuoviset laatikot tulee varastoida rannassa siten, ettd ne eivat paase likaantumaan sateen,
polyn tai haittaeldinten takia. Rannan varastotiloissa ja niiden |dhiymparistdssa ei varastoida eika
sailyteta tarpeettomasti jatteita tai muuta materiaalia, mika voisi houkutella paikalle haittaeldimia
kuten pikkujyrsijoita tai lokkeja.

Hyonteis- tai pikkujyrsijatorjuntaa tehdaan tarvittaessa siten, etta torjunta-aineet eivat paase kalo-
jen kanssa kosketuksiin joutuviin valineisiin tai astioihin. Torjunta-aineet ja myrkyt tulee sdilyttaa
lukollisessa kaapissa. Lokkien torjuntaan kdytetdan tarvittaessa pelottimia esimerkiksi kiiltavia
nauhoja, haukkafiguureita tai lankoja / piikkeja estamaan levahdyspaikkojen syntymisen kasittely-
tilan ldheisyydessa.

3.3.Kaytettavan veden laatuvaatimukset

Veden, jota alkutuotantopaikalla kaytetdan tuotteiden puhdistamisessa ja jadhdyttamisessa, seka
alkutuotantopaikan (kalastusaluksen) pintojen, laitteiden ja valineiden puhdistamiseen ja huuhte-
luun, on oltava puhdasta. Vedessa ei saa olla vierasta hajua tai makua eikd mydskaan pieneliéita
(sinilevid), loisia tai vieraita aineita (esim. 6ljyjad) niin, etta vesi voisi vaarantaa alkutuotannon tuot-
teiden ja niistd saatavien elintarvikkeiden turvallisuuden.

Luonnonvesi / kaytettdava merivesi otetaan kohdasta, jossa ei ole perkuujatteita eikd muuta mika
voisi vaikuttaa kalojen laatua heikentavasti. Veden aistinvarainen arviointi tehdaan alkutuotanto-
paikalla kalaa kasiteltdessa joka kerta, kun vettad nostetaan alukselle.

Rannassa aluksen ja valineiden seka sailytyskonttien pesuun on varminta kayttaa puhdasta talous-
vettd (kaivovetta tai verkostovettd). Tama siitd syysta, ettd rannan laheisyydessa merivesi on usein
savista ja siind on todennakdisesti korkea bakteeripitoisuus, sekd rannasta huuhtoutuneita vieraita
aineita.



Rannassa kdytettdva oman kaivon vesi

Vesi tulee tutkituttaa, kun sitd kdytetdan elintarvikejaan tai eldimistd saatavien alkutuotannon
tuotteiden kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen, laitteiden ja valineiden puhdistamiseen ja
huuhteluun.

Vesindytteestd on tutkittava vahintaan Escherichia coli ja suolistoperdiset enterokokit, seka arvioi-
tava aistinvaraisesti vari ja haju. Vedelle asetettavat vaatimukset vastaavat pienten yksikdiden
talousveden laatuvaatimuksia, joten kdytdssa on seuraavat raja-arvot:

- E. coli: 0 pmy/100 ml
- suolistoperdiset enterokokit: 0 pmy/100 ml
- vedessd ei saa olla vierasta makua tai hajua

Tutkimukset on tehtdva ennen uuden vesildhteen, kuten kaivon, kdyttoonottoa. Jos laadussa ei ole
aistinvaraisia muutoksia, tehddan em. tutkimukset kolmen vuoden vélein veden hyvan laadun
varmistamiseksi. Tutkimus on tehtdva akreditoidussa laboratoriossa.

3.4.Jaakoneen huolto ja puhdistus

My0s jadkone tulee huoltaa ja pestd saannodllisesti. Jddkoneessa kaytettdvan veden laatua tulee
seurata kappaleessa 3.3. esitetyn mukaisesti. Jddkone sijoitetaan tilaan, jossa se on suojattu li-
kaantumiselta. Tilan tulee olla sellainen pinnoiltaan ja jarjestykseltaan, ettd jadkone ja sen ympa-
ristd on helposti puhdistettavissa. Jaan kerdaamiseen kaytettdvat astiat ja jadlapiot tulee pitaa puh-
taina ja pinnoiltaan ehjina ja hyvdkuntoisina. Jadlapion tulee olla mieluiten kokonaan muovinen tai
metallinen. Puiset varret eivat kestd jatkuvaa kosteutta ja ne on vaikea pitaa puhtaina.

3.5.Lastauslaituri ja siirtolaitteet

Lastin purkamiseen ja maihin siirtoon kdytettavan kaluston tulee olla sellaista, ettd se ei aiheuta
turhaa aikaviivetta lastin siirtamiselle. Kalastustuotteiden kanssa kosketuksiin joutuva lastinpurku-
ja maihinsiirtokalusto on oltava helposti puhdistettavaa ja desinfioitavaa materiaalia, ja ettd se
tulee pitda hyvassa kunnossa ja puhtaana. Tama edesauttaa sita, ettd purkamisen ja maihin siirron
aikana kalastustuotteet eivat joudu alttiiksi saastumiselle.



4. Kalan Kkisittely aluksella

Kalan nopea ja tehokas kasittely aluksella on tavoiteltavaa parhaan mahdollisen laadun takaami-
seksi. Aina tama ei ole mahdollista esimerkiksi sdan tai saalismadrien takia. Tassa kappaleessa esi-
tetaan kaikki ne toiminnot, joita aluksella saa lainsdaddanndn mukaan kalatuotteille tehds, ja jotka
kuuluvat alkutuotannon piiriin. Verestys ja jaittdminen on kalan laadun kannalta aina ehdottoman
tarkead tehda heti aluksella. Perkaaminen on valinnaista toimintaa, ja sen suorittaminen aluksella
on kiinni siitd, minne kalat lahetetdaan rannasta edelleen kasiteltavaksi. On kuitenkin muistettava,
ettd rannassa tapahtuva perkaaminen vaatii elintarvikehuoneistoilmoituksen perkuutilasta. Tallai-
sessa tilassa perattua kalaa ei saa lainsdadanndn mukaan toimittaa edelleen laitoksiin, silla elintar-
vikehuoneistossa kdsiteltyja tuotteita ei saa ottaa vastaan laitoksissa. Myoskaan talvella jaalld nos-
tettua kalaa ei saa perata, jos se on tarkoitus lahettda laitokseen jatkokasiteltavaksi.

4.1.Kalan poisto pyydyksesta

Kalat poistetaan pyydyksesta ja otetaan alukseen, niin ettad kalojen karsima rasitus on mahdolli-
simman vahdinen. Kalat eivat jaa puristuksiin, eivat karsi mekaanista rasitusta, eika niita heitella.
Pyydykseen kuolleiden kalojen tai pyydyksen kokemisessa vaurioituneiden kalojen kunto tarkaste-
taan, ja ne poistetaan saaliista, mikali ovat laadultaan heikentyneita.

4.2.Verestys eli pisto

Kalojen tainnuttaminen ja verestaminen on suositeltavaa tehdd ennen jaahdyttamista, ellei tama
johda kalojen lampenemiseen. Veri valuu paremmin pois, kun kala ei ole vield ehtinyt jadhtya sula-
van jaan lampdtilaan.

Verestys tehdaan joko katkaisemalla kalan kiduskaaret tai leikkaamalla valtimo auki sydéamen etu-
puolelta. Kalan sydan ei saa vahingoittua verestysviillosta, silld siind tapauksessa sydan ei toimi
eika siten pumppaa kalaa tehokkaasti tyhjaksi.

Kala laitetaan aina veteen verestymaan, silla muussa tapauksessa se kuolee hapen puutteeseen
ennen kuin veri on poistunut lihaksista. Tasta syysta myods verestysvettd tulee vaihtaa riittavasti,
etteivat verestyksessa olevat kalat kuole ennenaikaisesti.

Hyvan laadun kannalta on suositeltavaa, etta seuraavat kalat verestetaan heti noston jalkeen:

Made (Lota lota), lohi (Salmo salar), jarvitaimen (Salmo trutta m. lacustris), nieria (Salvelinus sp.),
hauki (Esox lucius), kuha (Sander lucioperca), seka yli 500 g painoinen siika (Coregonus laveretus),
peledsiika (Coregonus peled), lahna (Abramis brama) ja ahven (Perca fluviatilis) tainnutetaan ja
verestetddn mahdollisimman nopeasti aluksella tai pyyntipaikalla. Mikali naitd kaloja ei perata
pyyntipaikalla, perataan ne heti rantaan saapumisen jalkeen ensimmaisessa vastaanottopaikassa
(laitos, elintarvikehuoneisto).



4.3.Perkaaminen

Kalat kasitellddn huolellisen verestamisen jalkeen. Kalojen perkaaminen tehddan puhtaalla tyo-
alustalla ja puhtailla sekd hyvakuntoisilla tyovalineilla.

Kalaa kasiteltdessa huolehditaan kasihygieniasta pesemalla kddet ennen perkuuta huolellisesti
kdyttden puhdasta vettd ja nestesaippuaa (ottamalla puhdasta vettd amparillda meresta tai kaytta-
malla mukana tuotua puhdasta vettd), tai vaihtoehtoisesti kdyttamalla puhtaita ja ehjiad suojahan-
sikkaita.

Perkausta tehdessa tarkastellaan kalan yleista kuntoa seka lihan ja sisdlmysten ulkondkda loisten,
epamuodostumien tai sairauksien varalta. Laadultaan poikkeavat kalat hylataan. Kulutukseen ei
padsteta kalaa, jossa on loisia.

Perkuussa huolehditaan siitd, etta kaikki sisalmykset ja mahdollisesti myos kidukset poistetaan.
Mikali kala avataan, poistetaan myds munuainen. Perkuun aikana valtetdan suolen sisallon levia-
mista perkuupaikalle, ja sappinesteen joutumista kalan lihaan. Mikali ndin tapahtuu, huuhdellaan
kala ja kasittelyvalineet sekd pinnat valittomasti puhtaalla vedelld. Kala huuhdellaan perkuun jal-
keen ja tarvittaessa jadhdytetdaan vesi-jaa —seoksessa.

Tarkead on toimia huolellisesti, mutta mahdollisimman nopeasti siten, ettd kalan jadhtyminen
padsee jatkumaan katkeamatta.

Jatteiden ja sivutuotteiden eli kalanperkeiden kasittely tehdaan lainsaddannon edellyttamalla ta-
valla. Niita ei sdilyteta elintarvikkeiksi tarkoitettujen kalastustuotteiden varastointiin tai kasittelyyn
tarkoitetuissa astioissa. Pienet maarat perkuujatettd voi avomerelld kasitelld jattamalla perkeet
luodoille tai kaatamalla mereen. Perkuujatettd ei kuitenkaan saa tyhjentdd mereen asuttujen ran-
tojen laheisyydessa. Loisia sisdltdvat kalat ja perkuujatteet tulee kasitelld maissa esim. kompos-
toimalla, jotteivat loiset paase uudelleen kiertoon luonnossa.

4.4.]Jdittdminen ja lampotilan seuranta

Tarkein seikka kalan lampétilahallinnassa on jaan tai jaa-vesi —seoksen kaytto kalojen jaahdyttami-
sessa.

Jaata tulee varata alukselle riittdava maara. Vuodenajasta riippuen tarvittavan jaan maara vaihte-
lee, mutta aina varmistetaan, ettd kuljetusastioissa kalojen paalla tai vesi-jaa —seoksessa on koko
kuljetuksen ajan sulamatonta jaata. Jos esimerkiksi halutaan taata 100 kg kokoisen saaliin riittdva
jadhtyminen normaalina kesdpdivana, tarvitaan jaata 30-50 kg (SSAK 2007)

Kalat laitetaan pyydyksen kokemisen ja mahdollisesti tarvittavan esikasittelyn jalkeen valittomasti
jaahtymaan puhtaisiin kuljetuslaatikoihin tai vastaaviin astioihin jaa-vesi -seokseen. Jos kalat pera-
taan aluksessa, ne laitetaan perkuun jdlkeen uuteen, puhtaaseen jaa-vesi -seokseen. Jos saaliissa



on paljon pienia kaloja, varmistetaan, ettd seoksessa on riittdvda maara vettd, etteivat kalat vauri-
oidu / puristu jaahdytettdessa.

Kalojen sailytyslaatikoiden tulee olla puhtaita ja ehjid. Jos kdytetaan kierratettavia solumuovilaati-
koita, suojataan laatikko vaihdettavalla muovilla tai muulla suojalla ennen kuin siihen laitetaan
sdilytettavia kaloja. Solumuovista tai muuta sdilytyslaatikkoa ei koskaan laiteta suoraan pinnalle,
jossa kavelldan tai muuta likaista pintaa vasten.

Mikali kalojen suojaaminen on sdan, kuten sateen tai auringonpaisteen takia tarpeen, laatikon tai
vastaavan astian paalle laitetaan kansi / pressu suojaksi. Kansi vaikuttaa myds lampdétilaan, se
edesauttaa kalojen jadhtymista, ja vahentad tarvittavan jadan maaraa. Talviaikaan kansi ja eristava
sdilytyslaatikko estavat kalojen jaatymisen.

Tarkead on toimia nopeasti siten, etta kalan jaadhtyminen alkaa mahdollisimman pian ja varmistaa,
ettd jaahdytysvesi on riittavan kylmaa ja mahdollisimman puhdasta koko ajan.

5. Toiminta rannassa ja kalastustuotteista annettavat tiedot

5.1.Lastaus rannassa

Kaloja saatetaan joutua lajittelemaan, punnitsemaan ja jdittdamaan rannassa. Tama tulee tehda
viivytyksetta ja huolehtia siita, ettad kdytettavat pakkausmateriaalit (solumuovilaatikot) ja valineet
ovat puhtaat. Solumuovisia tai muita sailytyslaatikoita ei koskaan laiteta suoraan lattialle, jossa
kdvellaan tai muulle likaiselle pinnalle. Nain siksi, etta laatikoita siirreltdessa ja pinotessa likaantu-
nut pohja saattaa joutua avoimen laatikon paélle ja likaa alla olevan laatikon tuotteet. Myds vaaka
likaantuu helposti tallaisista laatikoista ja lika levida nopeasti kaikkiin punnittaviin laatikoihin.

5.2.Vilivarastointi

Aluksella varastointia koskevat vaatimukset ovat yksinkertaisia ja niiden paaasiallinen tavoite on
estda kalojen saastuminen aluksella, kdytettyjen materiaalinen pinnoista tai kdytetysta vedesta.
Kalojen kasittely-ymparistoon liittyvia saastumisen lahteitda ovat mm. pilssivesi ja polttoaine.

Kalan odottaessa kuljetusta (korkeintaan 12 tuntia) tarkkaillaan, ettd jaa ei padse sulamaan kalojen
paalta ja jaata lisataan tarvittaessa. Sulaneen jaan aikaansaama vesi tulee poistaa kalalaatikoista,
jos laatikot ovat umpinaiset (tulpalliset laatikot). Likainen vesi tulee johtaa hygieenisesti pois (lat-
tiakaivo). Mikali kaloja sdilytetdan kylmion ulkopuolella esimerkiksi kasittelytilassa tai rannassa
jaitettyna ja suojattuna odottamassa kuljetusta, seurataan myos kalojen lampatilaa. Tasta lampoti-
laseurannasta pidetdan kirjaa, jos poikkeuksellista sdilytysta tehdaan yli kuuden tunnin ajan. Laati-
koista valuva likainen vesi tulee voida johtaa pois / huuhtoa pois tuhoeldinten ja kdrpasten takia.

Kaloja lastattaessa kuljetusta varten varmistetaan vield laatikoiden eheys, puhtaus ja jaan riittava
maara, ja poistetaan mahdollinen sulavesi.



5.3.Saaliskirjanpito

Rannikkokalastuksessa kaytettavilla pienilld alle 10 m pituisilla aluksilla saaliskirjanpito toimitetaan
ELY -keskukseen kultakin kalenterikuukaudelta viimeistdaan seuraavan kuukauden viidentena pai-
vana rannikkokalastusilmoituksena ja lohien osalta 48 h sisalla. Aluksista, joiden koko on 10-12 m,
ilmoitetaan kaikki saaliskirjanpitotiedot 48 tunnin sisalla. Saaliskirjanpitoon merkitadn kalastuspai-
vamaara, saaliin maara lajeittain ja pyyntialue, seka kaytetty pyydys, pyydysten maara ja troolin
vetoaika. Sisdvesikalastuksessa pidetddn kirjaa saalismaarista ja lajeista, mutta erillistd ilmoitta-
misvelvoitetta ei ole.

Saaliskirjanpitoa on mahdollista hyodyntda myos jaljitettavyyskirjanpidossa.

5.4.Kalojen mukana lahtevat asiakirjat (jaljitettavyys)

Yleinen jdljitettavyysvelvoite koskee myds kalastusta. Saaliskirjanpito on saapuvan kalan jaljitetta-
vyyskirjanpitoa ja sen lisaksi kalastaja tietda mihin kalat on toimitettu ja pitda kirjaa myyntiin me-
nevasta kalasta esimerkiksi ldhetteiden avulla. Vastaanottajien tiedot ovat tarpeellisia mahdollis-
ten takaisinvetojen varalta.

Laitoksiin, tukkuun ja vahittdismyyntiin menevan kalan mukana ilmoitetaan kalan nimi, kalojen
maarad, toimituspaiva, kalan pyynti- tai nostopdiva seka kalastajan tiedot ja vastaanottajan tiedot.
Lisdksi tulee olla tieto mahdollisesta markkinoille saattamisen rajoituksesta. Tama tarkoittaa Suo-
men oloissa dioksiinimerkintaa. Se koskee Suomesta perdisin olevaa luonnonvaraista lohta, yli 17
cm:n kokoista silakkaa, luonnonvaraista nierida, luonnonvaraista jokinahkiaista ja luonnonvaraista
taimenta. Naita kaloja tai niistd saatuja tuotteita ei saa toimittaa Ruotsia lukuun ottamatta muihin
jasenvaltioihin. Lohen osalta poikkeus koskee myos Latviaa.

Nama tiedot kirjataan esimerkiksi ldhetteeseen tai kuormakirjaan, joiden kopiot ovat ldhtevan ka-
lan jdljitettavyyskirjanpito. EU-asetus jaljitettavyydesta tulee voimaan 1.7.2012 ja edellyttaa era-
merkintda. Erd on kdytdannossa yhden paivan saalis ja pyyntipdivamaadra on se pdivamaara, jolloin
alus on tullut satamaan tai kalat on nostettu kalakasittelytilaan. Merkitsemalla pyyntipdivamaara
lahetteeseen taytetdan myos uusi jaljitettdvyysvaatimus.

My6s suoramyynnin yhteydessa asiakkaille ilmoitetaan kalan nimi, tuotantotapa (viljelty / pyydet-
ty), mikali se ei kdy kalan nimesta selville, nosto / pyyntipaiva ja pyyntialue. Suoramyynnin osalta
kirjataan ylos paivittainen kokonaismyynti eli kalalajit ja nilden maara.
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5.5.Alkutuotannon toiminnasta tehtava ilmoitus

Kunnan elintarvikevalvontaviranomainen on velvoitettu pitdmaan kirjaa alueensa alkutuotannon
toimijoista ja tarvitsee tata varten tiedot myos kalastusyrittdjasta. Kalastaja tekee ilmoituksen al-
kutuotantopaikasta toiminnan sijaintikunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle (kdytannossa
useimmiten terveystarkastajalle). llmoituksen jalkeen kalastusyrittdja rekisterdiddaan elintarvike-
valvonnan valvontakohteeksi, jota tarkastetaan kunnan vahvistaman valvontasuunnitelman mu-
kaisesti.

Kalastajan on annettava ilmoituksessaan seuraavat tiedot:

yrittdjan nimi ja osoite seka muut tarvittavat yhteystiedot;

yritys- ja yhteisétunnus, tai ndiden puuttuessa yrittdajan henkildtunnus;
alkutuotantopaikan osoite ja tarvittaessa nimi; seka

tieto toiminnan luonteesta eli alkutuotantopaikalla harjoitettavasta alkutuotannon toimin-
nasta ja kyseisen toiminnan laajuudesta.

PwnNpE

[Imoitus uudesta toiminnasta on tehtdva hyvissa ajoin ennen toiminnan aloittamista kirjallisesti tai
sahkadisesti. Yrittdjan on myos ilmoitettava edelld mainituissa tiedoissa tapahtuneista oleellisista
muutoksista, toiminnan keskeyttamisesta yli vuodeksi sekad toiminnan lopettamisesta. IImoitus on
tehtava viimeistdaan muutosten tullessa voimaan.

Alkutuotannon ilmoituslomake 16ytyy myos Eviran sivuilta. Sita voi kdyttaa ilmoitettaessa toimin-
nasta elintarvikevalvontaviranomaiselle:
http://www.evira.fi/portal/fi/evira/lomakkeet ja ohjeet/elintarvikkeet/alkutuotanto/
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Kalan kasittely aluksella tai pyyntipaikalla, vuokaavio LIITE 1
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Kalan kasittely aluksella tai pyyntipaikalla, riskianalyysi ja hallintakeinot

LIITE 2

Kasittelyvaihe

Elintarvikehygieeni-
nen vaara

Vaaran merkitys

Hallintakeino

Valmistelevat toimet e

nnen pyydysten kokemista:

Laatikoiden/
konttien puhdistaminen ja aluk-
seen pakkaaminen

Kontaminaatio likaisista laati-
koista tai konteista

Sailyvyys voi heikentya

Puhdistetaan kalan pakkaamisessa kaytettavat kontit,
astiat ja saavit huolellisesti. Ne sdilytetaan siten, etteivat
ne likaannu eivatka esim. linnut paase niita likaamaan
varastoinnin ja merikuljetuksen aikana.

Jaan valmistaminen ja pakkaa-
minen alukseen

Kontaminaatio likaisesta jaasta

Jaan sisaltamat epapuhtaudet
voivat siirtya kalan pinnalle tai
kiduksiin

Jaan valmistukseen kdytetdan puhdasta vetta ja jaan val-
mistukseen kdytettavan laitteiston puhtaudesta huolehdi-
taan

Aluksella sijaitseva kalan per-
kuutila ja sen kunnossapito

Kontaminaatio likaisista pinnois-
ta tai laitteista

Sailyvyys voi heikentya

Kalat kasitellaadn sellaisessa tilassa joka suojaa ulkoapain
(esim. sade ja tuuli) tulevalta kontaminaatiolta.

Tilan rakenteiden ja pintojen tulee olla sellaiset ettei niis-
ta aiheudu elintarvikehygieenista vaaraa ja niiden tulee
olla puhdistettavissa.

Tilassa ei myoskaan saa sailyttaa mitaan sellaisia aineita
(esim. polttoaine) joka voisi vaikuttaa kasiteltavan kalan
laatuun.

Pyydysten kokeminen:

Verkkopyydykset Pyydyksessa on kuolleita kaloja Pyydykseen kuolleiden kalojen Saalis poistetaan pyydyksesta sellaisin menetelmin ja
jotka joutuvat saaliin joukkoon. laatu on voinut heikentya. sellaisissa erissa, etteivat kalat padse putoilemaan, puris-
tumaan tai muulla tavoin karsi mekaanista rasitusta.
Pyydykset ovat liian kauan ko- Rikkoutuneet kalat voivat pi-
kematta tai kalat rikkoutuvat laantua nopeammin ja niiden Pyydykseen kuolleiden kalojen laatu tarkastetaan ja laa-
verkosta irrotettaessa. kaupallinen arvo laskee dultaan heikentyneet kalat poistetaan saaliin joukosta.
Saartopyydykset Pyydyksessa on kuolleita kaloja Pyydykseen kuolleiden kalojen Saalis poistetaan pyydyksesta sellaisin menetelmin ja

jotka joutuvat saaliin joukkoon

Pyydykset ovat liian kauan ko-
kematta tai kalat rikkoutuvat

pyydysta koettaessa.

laatu on voinut heikentya

Rikkoutuneet kalat voivat pi-
laantua nopeammin ja niiden
kaupallinen arvo laskee

sellaisissa erissa, etteivat kalat padse putoilemaan, puris-
tumaan tai muulla tavoin karsi mekaanista rasitusta.

Pyydykseen kuolleiden kalojen laatu tarkastetaan ja laa-
dultaan heikentyneet kalat poistetaan saaliin joukosta.




14

Kasittelyvaihe Elintarvikehygieeni- | Vaaran merkitys Hallintakeino
nen vaara
Koukkupyydykset Pyydyksessa on kuolleita kaloja Pyydykseen kuolleiden kalojen Pyydykseen kuolleiden kalojen laatu tarkastetaan ja laa-
jotka joutuvat saaliin joukkoon. laatu on voinut heikentya dultaan heikentyneet kalat poistetaan saaliin joukosta
Laahuspyydykset Kaloja kuolee ja rikkoutuu nos- Rikkoutuneet kalat voivat pi- Oikea vetonopeus ja tyotavat saalista nostettaessa

ton aikana

laantua nopeammin ja niiden
kaupallinen arvo laskee

Pyydys koetaan 1-3 tunnin vedon jdlkeen (riippuen saaliis-
ta ja veden lampdtilasta) etteivat kalat altistu puristuksel-
le lilan pitkaan.

Saalis poistetaan pyydyksesta sellaisin menetelmin ja
sellaisissa erissa, etteivat kalat padse putoilemaan, puris-
tumaan tai muulla tavoin karsi mekaanista rasitusta.

Kalan kasitteleminen aluksella:

Lajitteleminen

Vahingoittuneita tai vahin-
koeldinten (esim hylje) vaurioit-
tamia kaloja

Kaloissa epdmuodostumia ja/tai
iholoisia

Kaupallinen arvo laskee

Kalojen laatua tarkastellaan silmamaaraisesti. Epamuo-
dostuneet, pintaloisista karsivat kalat, vahingoittuneet
kalat ja vierasesineet voidaan poistaa saaliin joukosta.

Tainnuttaminen, verestaminen

Kala ei ole taintunut tai verestys
ei tapahdu kunnolla

Kala kuolee ennen taytta veres-
tymista (hapenpuute)

Kalan lampétila nousee

Verestyksen onnistuminen vai-
kuttaa kalojen sailyvyyteen ja
lihan laatuun.

Tainnuttaminen ja verestys tehddaan ammattitaitoisesti
seka asianmukaisilla tyovalineilla.

Verestys tehdadan valittdmasti tainnuttamisen jalkeen ja
verestysaika on riittavan pitka.

Huolehditaan verestysveden riittavasta vaihtuvuudesta ja
lisataan tarvittaessa jaita seka kate lampotilan pitamiseksi
vakaana
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Kasittelyvaihe

Elintarvikehygieeni-
nen vaara

Vaaran merkitys

Hallintakeino

Perkaaminen

Likaiset kasittelypinnat tai vali-
neet kontaminoivat kalatuotteet

Kalan suolistossa tai kiduksissa
olevia mikrobeita joutuu kalan
lihaan tai sisdlmyksia (esim mu-
nuainen) jaa kalaan.

Loisten esiintyminen

Vaikutus laatuun ja kalan saily-
vyyteen

Loisten merkitys kalan kaytetta-
vyyteen levedn heisimadon
toukkia lukuun ottamatta.
Levedn heisimadon toukkia (5-
10 mm) voi olla havaittavissa
kalan (ahven, hauki, made, kiis-
ki) sisaelinten pinnalla.

Tarkistetaan silmamaaraisesti kalankasittely-valineiden
puhtaus ja tarvittaessa pestdan valineet ennen perkauk-
sen aloittamista. Perkaaminen tehddan huolellisesti asian-
mukaisilla tyovalineilla.

Perkuujatteet sailytetaan erillisessa astiassa ja ne kasitel-
[aan erilldan elintarvikkeiksi tarkoitetuista kaloista.

Perkuun aikana tarkastellaan kalaa silmamaaraisesti lois-
ten havaitsemiseksi.

Huuhtelu

Perkuujatteen jaaminen kalaan

Vaikutus sdilyvyyteen

Kalat huuhdellaan huolellisesti ja kdytetdan puhdasta
huuhteluvetta (aistinvaraisesti puhdas merivesi)

Lajitteleminen

Kalojen puristuminen, lampe-
neminen

Vaikuttaa sailyvyyteen

Nopea ja huolellinen lajitteleminen

Pakkaaminen laatikoihin tai
kontteihin

Kalojen puristuminen, lampe-
neminen

Vaikuttaa sailyvyyteen

Nopea ja huolellinen pakkaaminen

Jaittaminen

Kalojen liian hidas jadhtyminen

Vaikuttaa sailyvyyteen

Kalat jaahdytetdan valittomasti jaittamalla ne laatikoissa
tai pakkaamalla ne heti noston jalkeen jaavetta sisalta-
vaan konttiin/astiaan.

Perattuja kaloja ei saa seisottaa jadvedessa yhta tuntia
kauempaa. Perattu kala imee vetta leikkauspinnoiltaan,
jolloin kala turpoaa ja laatu heikkenee.

Talvella vaarana on myos kalojen jaatyminen. Jaatymista
estetdan pakkaamalla kalat jaavetta sisaltaviin kontteihin
tai solumuovilaatikoihin.
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Kasittelyvaihe

Elintarvikehygieeni-
nen vaara

Vaaran merkitys

Hallintakeino

Kuljetus maihin, pakkaus, punnitus, jaittaminen ja valivarastointi

Kuljettaminen aluksessa

Kalojen [ampeneminen

Vaikuttaa kalojen sailyvyyteen

Matkat pyydyksille ovat paaasiassa lyhyita ja kalojen kul-
jetusaika aluksella ei ole pitka.

Kalat kuljetetaan jaitettyna.

Jaan riittavyytta tarkkaillaan kuljetuksen aikana ja jaata
lisdtaan tarvittaessa.

Kalojen siirto alukselta kasitelta-
vaksi tarvittaessa (lajiteltavaksi,
punnittaviksi ja pakattaviksi)

Kalojen [ampeneminen

Vaikuttaa kalojen sailyvyyteen

Saalis kasitellaan mahdollisimman pian rantaan saavut-

tua.

Mikali tulee viivetta kasittelyn aloittamisessa huolehdi-

taan siitd, ettd kalat sailytetdaan huolellisesti ja riittavasti
jaitettyna.

Lajittelu, punnitus ja pakkaami-
nen

Laatikoiden tai konttien likaisuus

Kalan [ampeneminen

Mikrobit tai muu likaisuus siirtyy
kalojen pintaan

Heikentaa sailyvyytta

Puhtaat, kertakayttoiset solumuovilaatikot

Jaittaminen

Likainen jaa tai kalan lampene-
minen

Jaan sisaltamat epapuhtaudet
siirtyvat kalaan tai kalan lampe-
neminen heikentaa sailyvyytta

Kaytetdan jaan valmistukseen puhdasta vetta, seurataan
konttien ja kuljetuslaatikoiden puhtautta ja jaan riittavaa
maaraa.

Seurataan valmistettavan jaan ja kaytettavan veden laa-
tua

Lahetys, kuljetus

Kalojen [ampeneminen kuljetuk-
sen aikana

Heikentaa kalan sailyvyytta

Tarkkaillaan tarvittaessa kuljetuslampdtilaa ja -aikaa seka
jaan maaraa.
Kuljetusmatkat ovat yleensa lyhyita.




17

Luettelo kalan alkutuotantoon koskevasta lainsaadannosta LIITE 3

Kalojen alkutuotantoon liittyvaa lainsdadantoa

e Yleinen hygienia-asetus, Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004
elintarvikehygieniasta

e Elintarvikelaki N:o 23/2006

e Alkutuotantoasetus, Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikkeiden alkutuotan-
non elintarvikehygieniasta N:o 1368/2011

e Eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus, Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetus (EY) N:o 853/2004 eldinperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasaan-
noista.

e Yleinen elintarvikeasetus, Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002
elintarvikelainsaadantda koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan elin-
tarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seka elintarvikkeiden turvallisuuteen liitty-
vista menettelyista

e Valtioneuvoston asetus erdistd elintarviketurvallisuusriskeiltdan vahaisista toiminnoista
1258/2011

e Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta 420/2011

Erityiset vaatimukset kalastusaluksille

Alkutuotantoasetuksen (1368/2011) liitteen 2 luvussa 3 saadetdan erityisista vaatimuksista kalas-
tusaluksille; dioksiinia koskevat erityisvaatimukset, asiakirjavaatimukset ja sailytyslampotilavaati-
mukset.

Eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen (853/2004/EU) liitteessa Il jaksossa VIII,
saadetaan kalastusalusten rakenteellisista ja laitteita koskevista vaatimuksista (luku |, kohdat I.A ja
I.B), hygieniavaatimuksista (luku | kohta Il) sekd vaatimuksista aluksesta purkamiselle (luku IlI). Ka-
lastustuotteiden terveysvaatimuksista sdddetdan luvussa V ja vaatimuksista kdarimisesta ja kulje-
tuksesta saadetdan luvussa lll kohta A5, luvussa VI kohdat 1. ja 3. ja luvussa VIl kohdat 1., 3. ja 4.

Kirjallisuusldhteet

Rahkio, Marjatta, Kalan kasittelyn riskit sisdvesi- ja pienimuotoisen rannikkokalastuksen yhteydes-
sa. Riskiprofiili 2011. Lihateollisuuden tutkimuskeskus.

Peltomaki Tapani ja Heinonen Veli: Pyynnista pakkaamiseen. Tydohjeita kalatuotteiden laadun
varmistamiseksi (SSAK) 2008.
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MUISTILISTA ULKOMYYNNISTA LITE 4

Tuoreiden kalastustuotteiden myynti torilla tai muu ulkomyynti

10.

Helposti pilaantuvia tuoreita kalastustuotteita voi myyda joko riittdvan suojatusta kylmalait-
teesta tai styrox-laatikkosta jaitettyna. Tuoreen kalan sadilytyslampdtilan on oltava mahdolli-
simman lahelld +0 2C astetta. Tuotteiden lampotila on voitava todeta mittarista. Tuotteet on
suojattava jaatymiselta.

Myytadvat elintarvikkeet on pidettava riittavan korkealla helposti puhdistettavalla myynti-
poydalla, ellei niita myyda suoraan aluksesta tai kuormasta.

Paasaantoisesti myynnin tulee tapahtua paaltd, takaa ja sivuilta suojatusta myyntikalusteesta
(esim pressukatos). Myyntikalusteen alustan tulee olla kiintea (asfaltti tms.) tai peitetty esim.
pressulla.

Kalastustuotteet on suojattava tarkoituksenmukaisesti kosteudelta, polylta, lammolta, valol-
ta ja muilta haitallisilta vaikutuksilta. Pakkaamattomat elintarvikkeet on suojattava riittavan
korkealla tai siten muotoilulla pisarasuojalla, etta asiakkaat eivat padse koskettelemaan elin-
tarvikkeita. Vahimmaiskorkeutena voidaan pitdaa 30 cm, mikali asiakkaan ja myyntipisteen va-
liin jaa vahintaan 50 cm suojavali, esim. etupoyta. Vaihtoehtoisesti pisarasuoja voi muodos-
taa kiintedn etuseinan ja katon myytavien tuotteiden paalle, jolloin korkeus ei ole ratkaiseva.

Kalastustuotteiden kuljetuslaatikoita tai pakkauksia ei saa sadilyttda maassa ilman alustaa.
Myyntilaatikoista ja -laitteista ei saa aiheutua niissa sdilytettaville elintarvikkeille haittaa.

Myynnista ei saa aiheutua haju- tai muuta terveydellista haittaa ymparistélle.

Myyjan toimesta on varattava riittavasti helposti puhdistettavia jateastioita ja ne on tyhjen-
nettava riittdvan usein. Myyjan on huolehdittava siitd, ettd myynti- ja tarjoilupaikka ja sen
ymparisto pysyy puhtaana. Sulamisvesi tulee poistaa hygieenisesti

Myynti- ja tarjoiluty6ta suorittaessaan myyijalla tulee olla siisti tydasu.

Myyijalla tulee olla riittavat tiedot myymastaan kalastustuotteesta. Asiakkaille ilmoitetaan
kalan nimi, tuotantotapa (viljelty/pyydetty), mikali se ei kdy kalan nimesta selville ja pyynti-
alue seka nosto/pyyntipaiva.

Myytavat elintarvikkeet, myyntilaitteet ja tarvikkeet on myyntiajan ulkopuolella sailytettava
tarkoituksenmubkaisissa tiloissa, joissa elintarvikkeille on varattu riittavasti oikeanlampdatilais-
ta sadilytystilaa ja joissa kalusteiden puhtaanapito ja huolto voidaan suorittaa asianmukaisesti
ja suojata ulkoisilta vaikutuksilta.



