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Rannikko- ja sisavesikalastuksen hyvin Kaytinnon ohjeet

Kuluttajat suosivat ldhiruokaa ja tama kasvava trendi ohjaa myds kalastusta ja kalakauppaa. Kulut-
taja haluaa tietdad, mista kala on peraisin, onko se kalastettu kestdvasti ja kuinka tuoretta se on.
Myds kalastuksen eettisyys ja ymparistovaikutukset on nousemassa tarkeaksi valintakriteeriksi ku-
luttajille. Kestava kalastus on myos EU:n yhteisen kalastuspolitiikan ydin, ja silla tavoitellaan kalan
elintarvikekayton lisddmista tulevaisuudessa.

Kalan laatutyo lahtee alkutuottajasta eli kalastajasta. Kun tyo tehdaan jo alussa oikein, on myytava
tuote myos laadukasta. Kuluttajat ovat entistd enemman kiinnostuneita tuotelaadun ohella koko
tuotantoketjusta. Kalastajan rooli vastuullisena ja ymparistda kunnioittavana elintarviketuottajana
seka sitoutuminen laatutyéhon toimii myds positiivisena signaalina koko ketjulle.

Hyvan kdytanndn ohje on keino ratkaista ongelmia, joita kalastajilla voi tulla eteen lainsadadannon
vaatimusten noudattamisen ja vaatimusten tayttamisen yhteydessa. Hyvan kdaytannon ohje auttaa
kalastajia myds, kun tehdaan paatoksia tietyn vaatimuksen valttamattomyydestd, tarpeellisuudesta,
asianmukaisuudesta tai riittavyydesta. Sitoutumalla noudattamaan naitd hyvan kaytannon ohjeita,
voi kalastaja kayttaa tata ohjetta kirjallisena omavalvontasuunnitelmana, eika erillistd omavalvon-
tasuunnitelmaa toimintaa varten tarvitse valttamatta tehda.

1. Ohjeen perusta ja soveltamisala

Hyvan kdytannon ohjeet on laadittu Suomen Ammattikalastajaliitto SAKL ry:n ja Pro Kala ry:n aloit-
teesta saada rannikko- ja sisdvesikalastuksen alkutuotantoon kayttoon hyvat kdytannon ohjeet, ja
luoda kalastajille yhteiset hyvan kaytannon kriteerit. Ohje koskee p&daasiassa elintarvikelainsdadan-
ndn mukaisia velvoitteita seka joiltain osin yhteisen kalastuspolitiikan (YKP-jaljitettdavyys) seka kan-
sallisen kalastuksenvalvontaa koskevan lainsaadanndn mukaisia velvoitteita mm. rekisterditymis-
velvoitteiden seka saalisilmoitusten ja - seurannan osalta.

Hyvan kdytanndn ohjeet perustuvat EU-lainsadadantoon ja kansallisen elintarvikelakiin. Elintarvike-
lain 15 § edellyttda, etta kaikilla elintarvikealan toimijoilla on jarjestelmd, jonka avulla ne tunnistavat
ja hallitsevat toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistavat, ettd toiminta tayttaa elintarvikesaannok-
sissd asetetut vaatimukset. Taman ohjeen on tarkoitus tukea taman tayttéamistd kalastuksen alku-
tuotannossa. (Elintarvikelaki 297/2021)

Nama hyvan kdytannon ohjeet koskevat vain rannikko- ja sisdvesikalastuksen alkutuotanto-osaa.
Ohjeista on rajattu pois volyymikalastus (troolikalastus, silakan rysakalastus, muu volyymikalastus)
niiden muusta ammattikalastuksesta poikkeavan luonteen vuoksi.



1.1. Ohjeen paivitys

Hyvan kaytannon ohje on voimassa toistaiseksi.

Paivitystarve Rannikko- ja sisavesikalastuksen Hyvan kdaytanndn ohjeelle tulee kirjallisen ohjeen val-
mistelijoilta, esimerkiksi lakimuutosseurannan kautta. Kansilehdelle kirjatut tahot vastaavat paivi-
tystarpeiden seurannasta. Rannikko- ja sisavesikalastuksen hyvan kaytannon ohje katselmoidaan
muutostarpeiden huomaamiseksi vahintaan kolmen vuoden valein. Muutosajatukset voivat tulla
my0s toimijoilta, jotka kdyttavat ohjetta. Muutoksilla taydennetty hyvan kaytanndn ohje toimite-
taan uudelleen arvioitavaksi Ruokavirastoon sen antamien ohjeiden mukaisesti.

2. Alkutuotanto kalastuksessa
Kalastustuotteiden pyynti niiden markkinoille saattamista varten on elintarvikkeen alkutuotantoa.

Kalastuksen alkutuotantoon liittyvilla toiminnoilla tarkoitetaan kalan teurastusta, verenlaskua, paan
poistamista seka sisdlmysten ja evien poistamista, jos ne tapahtuvat kalastusaluksella ja jadahdytta-
mista seka laatikoimista.

Kalastuksen alkutuotantoon kuuluu siten aluksella tapahtuvan kalan pyynnin lisaksi:

e Tainnutus

e Teurastus

e Verestys

e Kalan perkaaminen kalastusaluksella tai jaalla

e Jadhdyttaminen (jdittdminen) ja laatikoiminen

e Aluksella peratun tai perkaamattoman kalan kuljetus alkutuotantopaikalta ensimmaiseen
madrdanpaddna olevaan elintarvikehuoneistoon

Alkutuotantoa ei ole esimerkiksi

e Perkaaminen, jos tdma tapahtuu muualla kuin kalastusaluksella
e Fileointi, paloittelu

e Jalosteiden valmistus

e Pakastus

e Pakkaaminen

e Varastointi

Maissa edelld mainitut toiminnot voidaan tehda vain hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa tai rekis-
teroidyssa elintarvikehuoneistossa, eikd niitd katsota enda alkutuotantoon liittyviksi toiminnoiksi.

Lue lisdd Ruokaviraston ohjeesta "Kalastustuotteet: alkutuotantoa, rekisterditavaa elintarviketoi-
mintaa vai kala-alan hyvaksytty elintarvikehuoneisto?”

Hyvadksytty elintarvikehuoneisto: Elintarvikelainsdddanto edellyttad eldinperaisia elintarvikkeita
ennen vahittdismyyntia kasittelevien elintarvikehuoneistojen eli laitosten hyvaksymista. Mikali
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https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/kalastustuotteet-alkutuotantoa-rekisteroitava-vai-hyvaksyttava-elintarvikehuoneisto/kalastustuotteet-alkutuotantoa-REH-vai-HEH/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/kalastustuotteet-alkutuotantoa-rekisteroitava-vai-hyvaksyttava-elintarvikehuoneisto/kalastustuotteet-alkutuotantoa-REH-vai-HEH/

kalastaja haluaa kasitelld itse saalistaan ja toimittaa tuotteitaan toisiin elintarvikehuoneistoihin, tu-
lee silloin hakea hyvaksyntaa elintarvikehuoneistolle. Tassa ohjeessa ei anneta ohjeita tallaiseen toi-
mintaan.

Rekisterdity elintarvikehuoneisto: muu kuin alkutuotannon piiriin kuuluva toiminta, jossa elintar-
vikkeita valmistetaan, sailytetdan, kuljetetaan, pidetdan kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitelldan.
Rekisteroidyssa elintarvikehuoneistossa voidaan kasitelld eldinperaisia elintarvikkeita, kun ne luo-
vutetaan suoraan kuluttajalle tai niitd toimitetaan vahaisia maaria paikalliseen vahittaismyyntiin.
Elintarvikehuoneiston rekisteréinti-ilmoitus on riittava, kun kalastustuotteet luovutetaan suoraan
loppukuluttajalle tai rajoitetusti paikalliseen vahittaismyyntiin. Tassa ohjeessa ei anneta ohjeita elin-
tarvikehuoneiston toimintaan.

Koska, kuten rekisterdidyn elintarvikehuoneiston maaritelmdssa todetaan, kasiteltyjen kalastus-
tuotteiden pienimuotoinen paikallinen toimitus toiseen elintarvikehuoneistoon on mahdollista
myos rekisterdidysta huoneistosta, siksi padsaantoisesti edellytetdaan hyvaksynta.

Kalastaja voi alkutuottajana toimittaa rajattomasti alkutuotannon tuotteita (kokonainen, perkaama-
ton tai aluksella/jaalla perattu kala) kala-alan laitoksiin ja rekisteroityihin elintarvikehuoneistoihin.
Kalastaja voi ilman omaa elintarvikehuoneiston rekisterdintia tai elintarvikehuoneiston hyvaksyntaa
toimittaa vuodessa enintdan 5000 kg alkutuotannon tuotteita (kokonainen, perkaamaton tai aluk-
sella/jaalla perattu kala) suoraan lopulliselle kuluttajalle esimerkiksi myymalla tuotteet itse torilla.
(MMMa 318/2021)

2.1 Alkutuotantopaikan rekisterodinti-ilmoitus

Alkutuotantopaikasta on tehtdva ilmoitus toimintapaikkakunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle.
IImoitus tehdaan viimeistdan neljd viikkoa ennen toiminnan aloitusta tai olennaista muuttamista
kirjallisena. Kunnan vyhteystiedot loydat osoitteesta: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvik-

keet/elintarvikeala/ota-yhteytta-elintarvikevalvontaan/

llppa — Ymparistoterveydenhuollon sdahkdisessa ilmoituspalvelussa voidaan tehda elintarvike- ja ter-
veydensuojeluvalvonnan alaisia ilmoituksia, tiedotuksia ja hakemuksia. Jarjestelma ohjaa ilmoituk-
set, tiedotukset ja hakemukset oikealle ymparistoterveydenhuollon viranomaiselle.

Sahkoisen ilmoituksen tekemisestd esimerkiksi sahkoisesti llpassa (https://ilppa.fi/etusivu) tai sdh-

kopostin valityksella tulee tiedustella omasta valvontayksikosta.

Alkutuottajan tulee ilmoittaa myds mahdollisista muutoksista toiminnan jo ollessa kdaynnissa. Mikali
toiminta keskeytetdan yli vuodeksi tai toiminta loppuu kokonaan, tulee siitad ilmoittaa viranomai-
selle.

Toimijan on annettava ilmoituksessaan seuraavat tiedot (MMMa 318/2021, 2§):

e toimijan nimi ja yhteystiedot;


http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/alkutuotanto/elaimista_saatavat_elintarvikkeet/kala/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-yhteytta-elintarvikevalvontaan/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-yhteytta-elintarvikevalvontaan/
https://ilppa.fi/etusivu

e toimijan yritys- ja yhteisdtunnus, tilatunnus tai asiakastunnus, taikka ndiden puuttuessa hen-
kildtunnus;

e alkutuotantopaikan nimi ja yhteystiedot;

e alkutuotantopaikan kdyntiosoite ja kunta;

e tieto toiminnan luonteesta eli alkutuotantopaikalla harjoitettavasta alkutuotannon toimin-
nasta ja kyseisen toiminnan laajuudesta; seka

e toiminnan arvioitu aloittamisajankohta.

Alkutuotannon ilmoituslomakkeen voi pyytaa oman kunnan elintarvikevalvontayksikosta, jollei se
loydy heidan nettisivuiltaan. Sitd kdytetdan ilmoitettaessa toiminnasta elintarvikevalvontaviran-
omaiselle.

Lisatietoja ja alkutuotantoa koskevia ohjeita on luettavissa Ruokaviraston verkkosivuilla:
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/

(Lyhyt ulkomyyntiohje liitteend 8).

2.2 Kaupallisen kalastajan ja kalastusaluksen rekisteréiminen

Kalastuslaki sdataa, ettd sekd merialueella etta sisdvesilla kaupallista kalastusta harjoittavan toimi-
jan tulee olla rekisterditynyt ELY-keskuksen yllapitamaan kaupallisten kalastajien rekisteriin, kau-
pallinen kalastaja rekisterdidaan joko ryhmaan 1 tai 2 liikevaihdon tai suunnitelman perusteella,
rekisterdintipaatos on voimassa maksimissaan 3 vuotta kerrallaan. (Kalastuslaki 379/2015)

Euroopan unionin (EU) yhteinen kalastuspolitiikka (YKP) edellyttaa etta merialueella kalastukseen
ja vesiviljelyyn kaytettavat veneet tulee olla rekisteroity.

Lisaksi kyseisten alusten kalastuslisenssinhaltijoiden tulee ilmoittaa kirjallisesti ELY-keskukselle nii-
den henkiloiden tiedot, jotka ovat oikeutettuja allekirjoittamaan kalastuspaivakirjan, purkamis-/
jalleen-laivausilmoituksen tai alle 10m kalastusaluksia koskevat merialueen Saalisilmoitukset kalas-
tuslisenssinhaltijan kalastusalusten pyytamista saaliista, yhteisen kalastuspolitiikan seuraamusjar-
jestelmasta ja valvonnasta annetun lain 1188/2014 27§ mukaisesti. (MMMa 108/2021, laki
1188/2014)

Vastaavasti sisavesilld kalastukseen kaytettavat veneet tulee olla rekisterdity Euroopan unionin yh-
teisen kalastuspolitiikan kansallisesta tdytantéonpanosta annetun lain 1048/2016 5 luvun mukai-
sesti. (EU 1048/2016)

3. Kalastuksen avustavat toiminnot

Hyvin hoidetut kalastuksen valmistelutyot helpottavat tyoskentelya aluksella ja vdahentavat kalan-
kasittelyssa laatuun vaikuttavia riskeja. Jo ennen pyydyksille [aht6a huolelliset valmistelut tekevat
aluksella tyoskentelysta sujuvaa ja hygieenistd, ja ne nopeuttavat kalojen kasittelya ja siirtoa ran-
taan ja edelleen toimittamista ensimmaiseen kasittelypaikkaan.



Valmistelutoimia ovat mm. aluksen huolto ja pesu, pesun hallinta (siivousvalineet ja pesupaikka ran-
nassa), konttien / laatikoiden sekd perkuuvdlineiden pesu ja varastointi, talousveden tai puhtaan
veden laadun seuranta, jadkoneen huolto seka lastausalueen puhdistus ja huolto.

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen ((EY) nro 852/2004) yleisvaatimuksissa edellytetaan alkutuo-
tannon toiminnalta vahintaan, etta

e tuotteet suojataan likaantumiselta seka ympariston tai kemikaalien aiheuttamalta saastumi-
selta

e sailidt ja varastotilat seka alukset pidetdaan puhtaina ja desinfioidaan tarvittaessa

e jatteet varastoidaan ja kdsitelldan niin, etta ne eivat aiheuta likaantumista

e haittaeldinten aiheuttama likaantuminen estetdan niin pitkalti kuin se on mahdollista

o kdytetdadn puhdasta vetta

e varmistetaan, ettd kalastustuotteita kasitteleva henkil6kunta saa hygieniakoulutusta ja ter-
veysriskikoulutusta, ja ettda henkilokunta ei levita tartuntatauteja

3.1 Aluksen ja rakenteiden huolto ja puhtaanapito

Aluksen ja kalankasittelytilan kuntoa tarkastellaan jatkuvasti, ja tehtyjen huomioiden perusteella
tehddan kunnostustoitda. Kunnossapidossa kiinnitetdan erityisesti huomiota niihin rakenteisiin ja
pintoihin, jotka ovat kalan kanssa kosketuksessa.

Aluksen rakenteiden tulee olla sellaiset, ettei niistd aiheudu hygieenista riskiad kaloille. Tulee myos
varmistaa, etteivat polttoaine, pilssivesi, jatevesi, kdytettavat oOljyt tai rasvat paase kalojen kanssa
kosketuksiin. Jaiden ja kalojen kuljetuslaatikot ja muut materiaalit, joilla kaloja kasitelldan, on oltava
sileitd, helposti puhdistettavia ja valmistettu elintarvikekosketukseen soveltuvasta ruostumatto-
masta materiaalista, joka voidaan tarvittaessa desinfioida. Tama ei siis valttamatta tarkoita ruostu-
matonta terdstd, muutkin pinnat ovat mahdollisia, jos ne tayttavat vaatimukset. Pinnoittamiseen
tulee kayttaa kestavia ja myrkyttdomia pinnoitteita, jotka soveltuvat elintarvikekosketukseen.

Aluksen rakenteita ja pintoja tulee huoltaa sdannollisesti niin, ettd pinnat ovat aina helposti puhdis-
tettavia ja ehjia.

Alus pestdan jokaisen pyyntikerran jalkeen. Pesu voidaan tehda satamassa kdyttden puhdasta vetta
(luonnonvettd) tai talousvetta. Kalastusalusta varten tarkoitetut pesuvalineet tulee sailyttaa niille
tarkoitetussa varastossa ja niiden tulee olla tarkoituksenmukaiset ja puhtaat. Kaytetyt pesuaineet
eivat saa aiheuttaa kasiteltaviin kaloihin vierasta makua tai hajua tai jaamia.

Pyydyksille lahdettdessa alukseen varataan riittdva maara astioita jaan ja (tarvittaessa) puhtaan ve-
den mukaan ottamista varten. Astioiden tulee olla helposti puhdistettavia ja ehjid ja valmistettu
elintarvikekosketukseen sopivasta materiaalista.

Aluksella oleva kasittelytila tulee pitaa siistina ja sielld sailytetdan vain kalastustoimintaan liittyvia
tavaroita. Varastoitavat tavarat pidetddan puhtaana ja hyvassa jarjestyksessd sekd poissa
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perkauspaikan ldheisyydestd. Polttoaineet, rasvat ja Oljyt sdilytetdaan niin, ettda ne eivat paase kos-
ketuksiin kalojen kanssa.

3.2 Kontaktimateriaalit

Toimijalla on oltava pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaaleille, kuten saaveille, astioille ja kon-
teille ajantasaiset vaatimustenmukaisuusilmoitukset, jotka eivat ole yli kolme vuotta vanhoja. Van-
hoilta laitteilta ei vaadita vaatimustenmukaisuusilmoituksia, mutta niiden soveltuvuudesta taytyy
muuten olla tieto.

Tarvikkeissa voi malja-haarukka -tunnusta pitdd padsaantoisesti riittavana osoituksena kelpoisuu-
desta edellyttaden, etta niiden oikeasta kaytosta on varmistuttu.

Vaatimustenmukaisuustodistuksissa on riittavat ja asianmukaiset tiedot, esim. vahintaankin:

— Elintarvikekontaktimateriaalin valmistajan, maahantuojan tai myyjan nimi ja yhteystiedot

— Kontaktimateriaalin tunnistetiedot (nimi, rakenne)

— Todistuksen antopdivamaara

— Lainsdaadanto, jonka vaatimukset kontaktimateriaali tayttaa ja lisaksi myds materiaalikohtai-
set sdadokset esimerkiksi muoveilla tallaisia. ((EY) Nro 1935/2004)

— Kayttotarkoitus ja kdyttdolosuhteet esim. elintarviketyypit, joiden kanssa tarvike soveltuu
kosketukseen, kosketusaikaa ja -lampdtilaa koskevat rajoitukset seka tieto, soveltuuko tar-
vike toistuvaan kayttdéon vai onko kertakadyttdinen.

3.3 Konttien, laatikoiden ja sdilididen puhtaanapito ja varastointi rannassa

Konttien pesulle tulee olla varattuna paikka, jossa ne voidaan helposti pesta asianmukaisilla laitteilla
(painepesuri). Pesualustan tulee olla sellainen, etta siita ei irtoa likaa tai hiekkaa eika pesualueelta
irtoa ainesta, joka aiheuttaa vierasta makua tai hajua sailytyskontteihin. Kontit sdilytetdan suojat-
tuina kannella tai pressulla, tai varastotilassa.

Solumuoviset laatikot varastoidaan rannassa siten, etta ne eivat paase likaantumaan sateen, pélyn
tai haittaeldinten (linnut mukaan lukien) takia. Suojamuovi pidetaan laatikoiden ymparilla mahdol-
lisimman pitkdan. Rannan varastotiloissa ja niiden lahiymparistossa ei varastoida eika sailyteta tar-
peettomasti jatteita tai muuta materiaalia, mika voisi houkutella paikalle haittaeldaimia kuten pikku-
jyrsijoita tai lokkeja.

Hyonteis- tai pikkujyrsijatorjunnan perustana ovat ennaltaehkaisevat toimet. Haittaeldinhavainto-
jen jdlkeen itse suoritettavassa torjunnassa on mahdollista kayttdaa myrkyttomia ansoja. Tallaiset
ansat perustuvat mekaaniseen, paineilmalla tai sahkolla tapahtuvaan tainnutukseen. Ansoja tulee
seurata ja tyhjentda aina tarvittaessa. Lintujen torjuntaan kdytetaan tarvittaessa pelottimia, esimer-
kiksi kiiltavia nauhoja, haukkafiguureita tai lankoja/piikkeja estdamaéan levahdyspaikkojen syntymi-
sen pesupaikan tai kontti/laatikkovaraston ldheisyydessa. Mikali nédistd huolimatta havaitaan tu-
hoeldimia, on syytd ottaa yhteys tuholaistorjuntayritykseen.



3.4 Kdytettdvin veden laatuvaatimukset

Veden, jota alkutuotantopaikalla kaytetdan tuotteiden puhdistamisessa ja jadhdyttamisessa, seka
alkutuotantopaikan (kalastusaluksen) pintojen, laitteiden ja valineiden puhdistamiseen ja huuhte-
luun, on oltava puhdasta. Kaytettava vesi voi olla joko puhdasta luonnonvettd (merivetta tai jarvi/jo-
kivettd) tai talousvetta (kaivovesi, verkostovesi). Vedessa ei saa olla vierasta hajua tai makua eika
myoskdaan mikrobeja (bakteereita tai viruksia), muita pieneliéita (sinilevia), loisia tai vieraita aineita
(esim. 0ljyja) niin, ettd vesi voisi vaarantaa alkutuotannon tuotteiden ja niistd saatavien elintarvik-
keiden turvallisuuden.

Luonnonvesi otetaan kohdasta, jossa ei ole perkuujatteitd eikd muuta, mika voisi vaikuttaa kalojen
laatua heikentavasti (esim. levad, roskia, viemari- tai 6ljypaastoja). Veden aistinvarainen arviointi
(silmd@maarainen puhtaus ja haju) tehdaan alkutuotantopaikalla kalaa kasiteltaessa joka kerta, kun
vettd nostetaan alukselle. Aistinvaraisen laadun ja veden/kalojen l[ampétilan seurantaan voi tarvit-
taessa kdyttaa apulomaketta (liite 3).

Rannassa aluksen ja vdlineiden seka sadilytyskonttien pesuun on varminta kayttaa puhdasta talous-
vettd (kaivovetta tai verkostovettd), jos se on mahdollista. Rannan ldheisyydessd luonnonvesi on
usein savista ja siind on todennakoisesti korkea bakteeripitoisuus, seka rannasta huuhtoutuneita
vieraita aineita.

Rannassa kdytettava oman kaivon vesi

Oman kaivon vesi on suositeltavaa tutkituttaa, kun sita kdytetaan elintarvikejaan valmistukseen tai
kalojen kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen, laitteiden ja vélineiden puhdistamiseen ja huuhte-
luun. Tutkimukset eivat ole pakollisia.

Vesindytteesta suositellaan tutkittavan vahintdan Escherichia coli ja suolistoperadiset enterokokit,
sekd arvioitava aistinvaraisesti vari ja haju. Laatusuositukset, jotka veden olisi hyva tayttaa:

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

Tutkimukset on tehtdva ennen uuden vesildhteen, kuten kaivon, kayttoonottoa. Naytteenottoa suo-
sitellaan jatkettavan saannollisesti, esimerkiksi kolmen vuoden vilein, veden laadun varmista-
miseksi.

Luonnonvetta (merivettd tai jarvi/jokivettd), jota kdytetdan kalojen huuhtelemiseen tai alusten ja
laitteiden pesuun, ei tarvitse tutkituttaa laboratoriossa. Veden puhtaus tulee kuitenkin saannolli-
sesti varmistaa vahintdan aistinvaraisesti: vedessa ei saa olla aistinvaraisesti havaittavia haittoja ku-
ten sinilevia, 6ljya tai roskia tai vierasta hajua. (MMMa 318/2021).
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3.5 Jadkoneen huolto ja puhdistus

My0s jadkone tulee huoltaa ja pesta saannollisesti. Puhdistus tulee tehda 4 kertaa vuodessa tai kun
likaantumista havaitaan. Puhdistuspaiva merkitdan muistiin, jottei liilan pitkid taukoja pesukertojen
véliin paase syntymaan (esim. liitteen 3 lomakkeeseen). Jddkoneessa kaytettavan veden laatua tulee
seurata kappaleessa 3.5 esitetyn mukaisesti. Jddkone sijoitetaan tilaan, jossa se on suojattu likaan-
tumiselta. Tilan tulee olla sellainen pinnoiltaan ja jarjestykseltadn, etta jadkone ja sen ymparisto on
helposti puhdistettavissa. Jaan kerdamiseen kaytettavat astiat ja jadlapiot tulee pitdd puhtaina ja
pinnoiltaan ehjina ja hyvakuntoisina. Jdalapion tulee olla mieluiten kokonaan muovinen tai metalli-
nen. Puiset varret eivat kestd jatkuvaa kosteutta ja ne on vaikea pitda puhtaina. Jailapiota ei saily-
teta lattiaa vasten. Jaa tulee sdilyttaa kannellisessa astiassa ja jadkauhat seka -lapiot pitaa puhtaina.

3.6 Lastauslaituri ja siirtolaitteet

Lastin purkamiseen ja maihin siirtoon kdytettavan kaluston tulee olla sellaista, etta se ei aiheuta
turhaa aikaviivetta lastin siirtamiselle. Kalan kanssa kosketuksiin joutuva lastin purku- ja maihinsiir-
tokalusto on oltava helposti puhdistettavaa ja desinfioitavaa materiaalia. Kalusto tulee pitad hyvassa
kunnossa ja puhtaana. Taméa edesauttaa sitd, ettd purkamisen ja maihin siirron aikana kalat tai laa-
tikot/kontit eivat joudu alttiiksi likaantumiselle tai vaurioitumiselle.

4. Kalan kasittely aluksella

Kalan nopea ja tehokas kasittely aluksella on tavoiteltavaa parhaan mahdollisen laadun takaa-
miseksi. Aina tama ei ole mahdollista esimerkiksi sdaan tai saalismaarien takia. Tassa kappaleessa
esitetdan kaikki ne toiminnot, joita aluksella saa lainsaadannén mukaan kalalle tehda, ja jotka kuu-
luvat alkutuotannon piiriin. Verestys ja jdittaminen on kalan laadun kannalta aina ehdottoman tar-
keda tehda heti aluksella. Perkaaminen on valinnaista toimintaa, ja sen suorittaminen aluksella on
kiinni siitd, minne kalat Iahetetaan rannasta edelleen kasiteltdvaksi. On kuitenkin muistettava, etta
rannassa tapahtuva perkaaminen vaatii elintarvikehuoneiston rekisterdinnin tai hyvaksynnan.
Oman kunnan elintarvikevalvontaviranomaiseen tulee ottaa yhteytta tassa kohtaa.

Rekisteroidyssa elintarvikehuoneistossa perattua kalaa ei saa lainsdadannon mukaan ottaa vastaan
hyvaksyttyyn elintarvikehuoneistoon. Jos kala perataan maissa ja toimitetaan edelleen hyvaksyttyyn
elintarvikehuoneistoon, tulee rannan perkuutila olla siten hyvaksytty elintarvikehuoneistoksi. Kalan
perkaaminen jaalta tapahtuvan kalastuksen valittdmassa yhteydessa katsotaan myods alkutuotan-
noksi. Kalan perkaamisen jaalla katsotaan vastaavan kalan perkaamista aluksella.
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4.1 Kalan poisto pyydyksesta

Kalat poistetaan pyydyksesta ja otetaan alukseen, niin etta kalojen karsima rasitus on mahdollisim-
man vahadinen. Kalat eivat saa jaada puristuksiin, vaurioitua, eika niita tule heitelld. Kaikkien kalojen
kunto tulee tarkistaa aistinvaraisesti. Tarkastuksessa on varmistettava, etta kalat ovat aistinvarais-
ten ominaisuuksiensa perusteella elintarvikkeeksi sopivia. Pitkdan kuolleena olleita tai kuolleena
pyydettyjd, vaurioituneita tai muulla tavoin elintarvikkeeksi kelpaamattomia kaloja ei saa toimittaa
elintarvikekayttoon. Jos kala on alamittainen tai rauhoitettu, pitda se laskea takaisin veteen eldavana
tai kuolleena. Mikali epaillaan, ettei viela elava kala tule selviamaan vedessa, on se lopetettava en-
nen veteen laskua. (Kalastuslaki 379/2015)

Kiintioityja kalalajeja (lohi, silakka, kilohaili, turska, punakampela) koskee purkamisvelvoite eli pois-
heittokielto. Kaikki kyseisten lajien saaliit on purettava alukselta maihin eika niitd saa heittaa takai-
sin mereen ja ne on luettava kiintioon. Poikkeuksena on lohi, jonka alamittaiset yksilot saa vapaut-
taa, mikali ne on pyydetty vannerysilla, pauneteilla ja kaikilla muun tyyppisilla loukkurysilla, lukuun
ottamatta ponttonirysia (pushup-rysa) ellei niihin ole kiinnitetty solmuttomasta havaksesta valmis-
tettua koentapussia ja poistettu koentakaukaloa. Poisheitettyjen lohien maara on raportoitava pur-
kamisilmoituksessa tai kalastuspaivakirjassa. ((EU) N:o 1380/2013)

Poisheittokielto ei koske myoskaan kaloja, joissa on havaittavissa petoeldinten, esim. hylje, aiheut-
tamaa vahinkoa. Mikali vahingoittuneita kaloja ei heiteta takaisin mereen, vaan ne tuodaan maihin,
luetaan ne toimijan kiintioon. Muiden eldinten vaurioittamia kaloja ei tule kayttaa elintarvikkeena.
((EU) N:0 1380/2013)

Lohta koskee valikointikielto. Kalastajan on otettava saaliiksi kaikki pyydyksessa olevat mitan tayt-
tavat lohet seka purettava ne maihin ja ne luetaan kiintioon. Mikali kalastajan kiintio tai aikaiste-
tussa lohenpyynnissa sallittu 25 %:n raja tayttyy, voidaan yli menneet lohet vapauttaa.

Lohenkalastajalla tulee olla jokaisessa maihin tuodussa lohessa kiintidjarjestelman mukaiset lohi-
merkit kiinnitettynd, merkit tulee kiinnittad heti/mahdollisimman nopeasti, kun saalis nostetaan
pyydyksestd veneeseen.

4.2 Lopetus, tainnutus ja verestys

Saaliiksi otettava tai syottind kaytettava kala on lopetettava mahdollisimman nopeasti ja kivutto-
masti sen lopetukseen soveltuvalla menetelmalla ja tekniikalla. Kala on tainnutettava, jos lopetta-
miseen kdytetdadan menetelmaa, joka ei johda valittomasti kalan kuolemaan. Tainnutusmenetelman
on oltava sellainen, etta kalan tajuttomuus sdilyy sen kuolemaan saakka. Kalan kuolema on varmis-
tettava ennen kalan mahdollista jatkokasittelyd. Rapu on lopetettava menetelmalld, joka aiheuttaa
sen kuoleman mahdollisimman nopeasti ja kivuttomasti.

Kalaa tai rapua ei tarvitse saaliiksi ottamisen jalkeen vélittdmasti lopettaa, jos olosuhteet vaikeutta-
vat lopetusta, tai jos saalista sailytetdan sumpussa taikka muussa vastaavassa kalojen tai rapujen
sailyttamiseen soveltuvassa laitteessa tai tilassa.
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Lopetusvelvollisuus ei koske kerralla saatavaa suurta saalismaaraa.

Kalan tainnutus tehdaan valittémasti pyydyksesta poistamisen jdlkeen varoen kalan turhaa stres-
saamista tai vaurioittamista. Kalojen verestdminen on suositeltavaa tehda ennen jadhdyttamista,
silld veri valuu paremmin pois, kun kala ei ole vield ehtinyt jadhtya sulavan jaan lampétilaan. Tama
tehddan vain, jos kalan lampeneminen verestyksen aikana pystytdan estamaan.

Kala verestetdan joko katkaisemalla kalan kiduskaaret tai leikkaamalla valtimo auki syddmen etu-
puolelta. Kalan sydan ei saa vahingoittua verestysviillosta, silld vaurioitunut sydan ei toimi eika
pumppaa kalaa tehokkaasti tyhjaksi.

Kala laitetaan aina puhtaaseen veteen verestymaan, ettei se kuole hapen puutteeseen ennen kuin
veri on poistunut lihaksista. Verestysvetta tulee vaihtaa riittavasti, etteivat verestyksessa olevat ka-
lat kuole ennenaikaisesti.

Hyvan laadun kannalta on suositeltavaa, ettd seuraavat kalat verestetdan heti noston jalkeen:

- made (Lota lota)

- lohi / merilohi (Salmo salar)

- meritaimen (Salmo trutta trutta)

- jarvitaimen (Salmo trutta lacustris)
- nieria (Salvelinus alpinus)

- hauki (Esox lucius)

- kuha (Sander lucioperca)

- turska (Gadus morhua)

- kampela (Platichthys flesus)

- yli 500 g painoinen siika (Coregonus laveretus)
- peledsiika (Coregonus peled)

- lahna (Abramis brama)

- ahven (Perca fluviatilis)

Kalat tainnutetaan ja verestetaan mahdollisimman nopeasti aluksella tai pyyntipaikalla. Mikali ka-
loja ei perata pyyntipaikalla, perataan ne heti rantaan saapumisen jalkeen ensimmaisessa vastaan-
ottopaikassa (hyvaksytty tai rekisteroity elintarvikehuoneisto).

4.3 Perkaaminen
Kalat kasitelldan huolellisen verestamisen jalkeen. Kalojen perkaaminen tehd&dan puhtaalla tydalus-
talla ja puhtailla seka hyvakuntoisilla tyovalineilla.

Kalaa kasiteltaessa huolehditaan kasihygieniasta pesemalla kadet ennen perkuuta huolellisesti kayt-
taen puhdasta vetta ja nestesaippuaa (ottamalla puhdasta vettd amparilld merestd/jarvesta tai
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kayttamalla mukana tuotua puhdasta vettd). Vaihtoehtoisesti voi kayttaa puhtaita ja ehjia suojahan-
sikkaita.

Perkausta tehdessa tarkastellaan kalan yleista kuntoa seka lihan ja sisalmysten ulkondakda loisten,
epamuodostumien tai sairauksien varalta. Laadultaan poikkeavat kalat hylataan. Kulutukseen ei
pddsteta kalaa, jossa on nakyvia loisia elintarvikkeiksi tarkoitetuissa osissa.

Perkuussa huolehditaan siita, etta kaikki sisalmykset ja mahdollisesti myos kidukset poistetaan. Mi-
kali kala avataan, poistetaan myos munuainen. Perkuun aikana véltetdan suolen sisallon leviamista
kalaan tai perkuupaikalle, ja sappinesteen joutumista kalan lihaan. Mikali ndin tapahtuu, huuhdel-
laan kala ja kasittelyvdlineet seka pinnat valittémasti puhtaalla vedelld. Kala huuhdellaan perkuun
jalkeen ja tarvittaessa jadhdytetdan vesijaa —seoksessa.

Tarkeda on toimia huolellisesti, mutta mahdollisimman nopeasti siten, ettd kalan jadhtyminen paa-
see alkamaan viivytyksetta ja jatkumaan katkeamatta.

4.4. Perkuu jitteet Kkisittely ja havitys

Jatteiden ja sivutuotteiden eli kalanperkeiden kasittely tehddan hygieenisesti seka sivutuote- ja ja-
telainsdaadannon edellyttamalla tavalla. Sivutuotteita ei sdilyteta elintarvikkeiksi tarkoitettujen ka-
lastustuotteiden varastointiin tai kasittelyyn tarkoitetuissa astioissa.

Sivutuotteiden havittamisesta ei saa aiheutua vaaraa ihmisten tai eldinten terveydelle eikd ymparis-
tolle. Pienimuotoisessa kalastustoiminnassa syntyvat pienet maarat perkuujatettd voi avomerella
kaataa mereen. Perkuujatetta ei kuitenkaan saa tyhjentdaa mereen asuttujen rantojen laheisyydessa
tai jattaa luodoille. Jos kaupallisiin tarkoituksiin pyydettyjen kalojen kalastussivutuotteita halutaan
kompostoida/madattas, on sen tapahduttava hyvaksytyssa kompostointi- tai biokaasulaitoksessa.
Alkutuotannossa luonnonkaloista syntyvat sivutuotteet saa havittda hautaamalla tai viemalld kaa-
topaikalle. (Sivutuotelaki 517/2015)

Jos kaloissa epailldan jotakin kalatautia tai kaloissa on loisia, ei perkeitd saa heittda mereen, jotteivat
loiset pdase uudelleen kiertoon luonnossa. Loisia sisdltavat kalat, joissa epaillaan jotakin kalatautia
ja perkuujatteet tulee kasitella maissa esim. kompostoimalla tai havittamalld kunnan jatehuolto-
maadrdysten mukaisesti polttokelpoisena tai sekajatteenad. Kalatautiepadilysta tulee ilmoittaa kunnan-
eldinlaakarille tai aluehallintovirastoon ja sopia heidan kanssaan ndytteiden lahettamisesta.

4.5 Jaittaminen ja jadhtymisen seuranta

Tassad ohjeessa ei kasitelld aluksia, joilla sdilytetadn kalaa yli 24 h eika jadhdytettyd merivetta kayt-
tavia aluksia. Naille on omat ohjeistuksensa, joka l6ytyy (EY) N:o 853/2004 liitteessa Ill, jakson VIII
luvussa | kohdissa A-D.

Tarkein asia kalan lampédtilahallinnassa on jaan tai jaa-vesi—seoksen kayttd kalojen jaahdyttami-
sessd. Padsaanto on, ettd jaitetyista kaloista ei ndkyva jaa saa sulaa kokonaan pois.
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Jaata tulee varata alukselle riittava maara. Vuodenajasta riippuen tarvittavan jaan maara vaihtelee,
mutta aina varmistetaan, etta kuljetusastioissa kalojen paalla tai vesijaa —seoksessa on koko kulje-
tuksen ajan sulamatonta jaata. Jos esimerkiksi halutaan taata 100 kg kokoisen saaliin riittava jasgh-
tyminen normaalina kesapaivana, 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 jalkeen uuteen, puhtaaseen jaa-vesi—seokseen, jos se on mah-
dollista. Jos saaliissa on paljon pienia kaloja, varmistetaan, etta seoksessa on riittava maara vetta,
etteivat kalat vaurioidu / puristu jadhdytettaessa. Laatikoihin pakattavat peratut kalat tulee asettaa
avattu vatsa alaspdin, jottei jadn sulamisvesi jad seisomaan vatsaonteloon. Astioiden, joissa kaloja
pidetdan jaan alla, on oltava sellaisia, etta sulamisvesi ei jaa kosketuksiin tuotteiden kanssa.

Kalojen sailytyslaatikoiden tulee olla puhtaita ja ehjia. Jos kaytetdan kierratettavia solumuovilaati-
koita, suojataan laatikko vaihdettavalla muovilla tai muulla suojalla ennen kuin siihen laitetaan sai-
lytettavia kaloja. Suojamuovien tulee olla elintarvikekelpoisia. Solumuovista tai muuta sailytyslaa-
tikkoa 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 myos lampétilaan, se edes-
auttaa kalojen jadahtymistd, ja vahentaa tarvittavan jaan maaraa. Talviaikaan kansi ja eristava saily-
tyslaatikko estdvat kalojen jaatymisen.

Tarkeda on toimia nopeasti siten, etta kalan jaahtyminen alkaa mahdollisimman pian ja varmistaa,
ettd jaahdytysvesi on riittdvan kylmaa ja mahdollisimman puhdasta koko ajan. Tavoitelampotilana
on paasta lahelle +0 °C astetta.

5. Toiminta rannassa

5.1 Lastaus rannassa

Kaikki maihin tuodut kalaerat tulee punnita ja punnituksen on tapahduttava viimeistaan, kun kala-
erd otetaan kasittelyyn/jalostettavaksi/pakastukseen, kuitenkin viimeistaan ensimyynnin (oston tai
haltuunoton) yhteydessa.

Purku- ja maihinsiirtotoimenpiteet tulee suorittaa mahdollisimman nopeasti niin, etteivat kalat
joudu alttiiksi esimerkiksi lintujen aiheuttamalle saastumiselle. Kaloja saatetaan joutua jaottele-
maan lajeittain tai elintarvikekelpoisuutensa mukaisesti, punnitsemaan ja jaittdmaan rannassa.
Tama tulee tehda viivytyksettd ja huolehtia siitd, ettd kdytettavat pakkausmateriaalit (solumuovi-
laatikot) ja valineet ovat puhtaat. Solumuovisia tai muita sailytyslaatikoita ei koskaan laiteta suoraan
lattialle, jossa kavelldan tai muulle likaiselle pinnalle. N&in siksi, ettd laatikoita siirreltdessa ja pino-
tessa likaantunut pohja saattaa joutua avoimen laatikon paalle ja likaa alla olevan laatikon tuotteet.
Myds vaaka likaantuu helposti tallaisista laatikoista ja lika levidaa nopeasti kaikkiin punnittaviin laati-
koihin.
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5.2 Lyhytaikainen sdilytys ennen elintarvikehuoneistoon toimittamista

Aluksella varastointia koskevat vaatimukset ovat yksinkertaisia ja niiden tavoitteena on estaa kalo-
jen saastuminen aluksella kaytettyjen materiaalien pinnoista, vedesta tai ymparistosta seka [ampo-
tilahallinta. Kalojen kasittely-ymparistoon liittyvia saastumisen lahteita ovat mm. pilssivesi ja polt-
toaine.

Kalan odottaessa kuljetusta tarkkaillaan, etta jaa ei paase sulamaan kalojen pdalta ja jaata lisataan
tarvittaessa. Sulaneen jadn aikaansaama vesi tulee poistaa kalalaatikoista, jos laatikot ovat umpinai-
set (tulpalliset laatikot). Mikali kaloja sailytetdaan kylmion ulkopuolella esimerkiksi kdsittelytilassa tai
rannassa jaitettyna ja suojattuna odottamassa kuljetusta, seurataan myos kalojen lamp6étilaa. Tasta
lampotilaseurannasta pidetdan kirjaa, jos poikkeuksellista sdilytysta tehdaan yli kuuden tunnin ajan.
Laatikoista valuva sulamisvesi 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.

Varsinainen kalojen varastointi maissa edellyttad aina joko elintarvikehuoneiston rekisterdintia tai
hyvaksyntaa.

5.3 Kalastuksen ja saaliin jdljitettavyys

Kalastustuotteiden jaljitettavyydesta saddetddn kahdessa erillisessa sadadospaketissa: EU:n yhteinen
kalastuspolitiikka (YKP) seka EU:n elintarvikelainsdadanto ja Suomen kansallinen elintarvikelainsaa-
danto. YKP edellyttaa, etta eratiedot tulee olla nadytettavissa ja tarkastettavissa tarkastuskaynnin
aikana ja alkuperaiset eraan liitetyt tiedot tulee seurata lapi toimijaketjun.

5.3.1. EU:n yhteinen kalastuspolitiikka
EU:n yhteisen kalastuspolitiikan valvontasdaddokset koskevat niin merialueilta, kuin sisdvesistakin
kalastettuja elintarvikkeeksi tarkoitettuja kalastustuotteita, seka kaikkia kaupallisia toimijoita alku-
tuottajasta (kalastaja) vahittdiskauppaan (esimerkiksi torimyyntiin ja ravintolaan). Lisaksi EU:n yh-
teinen kalastuspolitiikan sdadokset saatavat kalastus- ja vesiviljelytuotteista kuluttajille ja suurta-
louksille annettavista tiedoista. ((EU) N:o 1379/2013)

YKP:n edellyttama jaljitettavyys perustuu viimeistaan kalaerdan ensimyynnin (myynti alkutuottajalta
ensiostajalle) yhteydessa muodostettavaan kalaerdan ja sille annettavaan erdkoodiin. YKP:n mu-
kaan erdlla tarkoitetaan "tiettyyn lajiin kuuluvien kalastus- ja vesiviljelytuotteiden maaraa, jolla on
samanlainen tarjontamuoto ja joka on perdisin samalta asianomaiselta maantieteelliselta alueelta
ja samalta kalastusalukselta tai kalastusalusten ryhmasta tai samasta vesiviljelyn tuotantoyksi-
kosta”.

Ensiostaja on toimija, joka toimittaa ensimmaista kertaa kalastustuote-eria Euroopan unionin mark-
kinoille. Meresta peraisin olevaa kalaa ostavan tulee tarkistaa, ettd ostettava kala on pyydetty re-

kisteroidylla kalastusaluksella tai rekisterdidyn kalastajan muilla toimin, esimerkiksi talvella jaalta
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verkoilla ja etta erdan on liitetty EU:n yhteisen kalastuspolitiikkalainsadadannon edellyttamat tiedot
ja erdkohtainen koodi.

Tuotteiden punnituksesta vastaa viime kddessa rekisterdity ensiostaja. Eriin jaottelu tulee tehda
viimeistdaan ensimyynnin yhteydessa. Tassa vaiheessa muodostettuihin eriin tulee liittda EU:n yhtei-
sen kalastuspolitiikkalainsdadannon edellyttamat tiedot ja erdakohtainen koodi. Ndiden eraan liitet-
tavien tietojen tulee seurata kalaerda erdkohtaisena jaljitettavyystietona lapi koko toimijaketjun.

Kalaeran mukana kulkevat seurantatiedot (ensiostotiedot, (EY) N:o 1224/2009):

e erdn tunnistenumero

e kunkin lajin FAO-lajikoodi (kolmikirjaiminen)

e kalan nimi (kauppanimi) ja tieteellinen nimi

e kalojen maara

e kalan pyyntipaiva

e vihimmaissailyvyysaika

e tuotantomenetelma: pyydetty merestd tai makeasta vedestd
e pyyntialue (vesialueen FAO-alueen tai pyyntialueen tarkempi nimi)
* pyydystyyppi

e aluksen tunnistenumero ja nimi

e kalastajan tiedot (nimi ja osoite)

e kalojen toimituspéiva

e vastaanottajan tiedot

Merialueella kalastavan kalastusaluksen tulee olla rekisterdity ELY-keskuksen yllapitamaan kalastus-
alusrekisteriin ennen kuin silla saa pyytada saalista myyntitarkoituksessa, ks. 3.1. Meresta pyydetyt
ja puretut saalismaarat ja toisaalta ensiostajan ostamat kalaerat (ns. ensierd) ilmoitetaan aina ELY-
keskukseen.

Merikalastukseen liittyvien kaupallisten toimijoiden (kalastuslisenssin haltijat, alusten paallikot ja
kalan ensiostajat) on myos rekisterdidyttava ELY-keskukseen. Meresta pyydetyt saaliit saa myyda
vain rekisterdidylle ensiostajalle. Tasta poikkeuksena on mahdollisuus myyda kalastustuotteita ka-
lastusalukselta suoraan kuluttajille. Ostajan ei tarvitse rekisterditya ensiostajaksi, jos hankkii maa-
raltddan enintdaan 30 kilogrammaa kalastustuotteita, joita kaytetdaan pelkdstaan yksityiseen kulutuk-
seen. Siten esim. ravintola- tai cateringyrittdjan, joka ostaa kalaa suoraan rekisteroidylta alukselta
ja kayttaa sita kaupallisessa toiminnassaan, tulee olla rekisteroitynyt ensiostajaksi riippumatta siitd,
kuinka paljon kalaa ko. yrittdja ostaa.

Erdkohtainen jaljitettdavyysvaatimus koskee ainoastaan elintarvikkeiksi tarkoitettuja seuraavia tuot-
teita: elavat kalat, tuoreet kalat, jadahdytetyt kalat, jaddytetyt kalat. Tassa ohjeessa kasitellaan aino-
astaan alkutuotannon tuotteita, vaikka sama jaljitettavyysvaade koskee myos jalosteita (jaahdytetyt
tai jaadytetyt kalafileet tai muu kalanliha, jaahdytetty tai jaadytetty kalamurske tai -jauhe, kuivatut,
suolatut, savustetut tai hiillostetut kalat sekd mati).
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Edelld mainittujen meresta perdisin olevien kalastus erien on oltava jaljitettavissa ketjun jokaisen
toimijan osalta suoraan kalaerdan pyyntiin kaikista tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa aina vabhit-
taismyyntiin saakka.

5.3.2 Yleinen elintarvikelainsdddannon mukainen jiljitettivyys
Jaljitettavyysvaatimukset edellyttdvat, ettd kalastustuotteilla on johdonmukainen, "askel taakse as-
kel eteen" - jéljitettavyysjarjestelma. Jaljitettavyydelld pyritddn varmistamaan kalastustuotteiden
alkuperan laillisuus ja lissdamaan kalatalouden koko arvoketjun avoimuutta aina kuluttajalle asti.

Komission taytantoonpanoasetus eldinperaisille elintarvikkeille asetetuista jaljitettavyysvaatimuk-
sista sdatda kaikkien eldinperdisten elintarvikkeiden jadljitettavyydesta alkutuotannosta kauppaan,
torimyyntiin ja ravintolaan saakka. ((EY) N:o 931/2011)

Jaljitettavyystietoihin tulee sisallyttaa:
e tarkka kuvaus eldinperéisesta elintarvikkeesta (kalalaji)
e maara
e |dhettdvan toimijan nimi ja osoite

e vastaanottavan toimijan nimi ja osoite seka tarvittaessa erikseen sen toimijan nimi ja osoite, kenelle
elintarvike on ldhetetty (eli myyty), jos toimija on eri kuin se, joka fyysisesti vastaanottaa elintarvik-
keen

e eratunnus, joka yksiloi erdan

e lahetyspaiva

Lisdksi tulee ilmoittaa tieto mahdollisesta markkinoille saattamisen rajoituksesta kuten dioksiini-
poikkeusluvan alaiset kalastustuotteet, ks. 7.3.

Kalastustuote-eraan liitettyna (esim. pakkausmerkinndssa) tulee olla vahintadn eratunnus. Eratun-
nus voi olla oma erillinen koodi tai muu pakkauksessa oleva yksiléllinen tunnistetieto, kuten vkp-
tieto. Eratunnus yhdistaa kalastustuote-eran jaljitettavyystietoihin, jotka voivat olla toimijan valit-
semassa tallennus-, sdilytys- tai toimitusmuodossa, esimerkiksi sahkoisena, paperilahetteessa, pa-
perildhetteen liitteessa jne. Jaljitettavyystietojen tulee olla yhdistettavissa tuotteeseen esimerkiksi
siten, ettd pakkausmerkinndssa oleva erdtunnus vastaa esimerkiksi sdahkdisissa jaljitettavyystie-
doissa olevaa tunnistenumeroa. Jdljitettavyystietojen tulee seurata erda lapi toimijaketjun. Kukin
toimija vastaa hallussaan olevien erien jdljitettavyystietojen hallinnasta.

Jaljitettavyyden kannalta tarpeellinen tieto on aina sdilytettava. Toimijoilta edellytetaan jarjestel-
mallista mekanismia, jonka avulla toimitettuja elintarvikkeita koskevat jaljitettavyystiedot sailyte-
taan ja kyetaan toimittamaan toimivaltaisille viranomaisille pyydettdessa.

Alkutuotannossa jaljitettavyystietoja tulee sailyttda vuosi (MMMa 318/2021).
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Tarkemmin jaljitettavyysasiasta Ruokaviraston ohjeista kalastustuotteisiin ja kalastukseen liittyen.
Ohjeiden ajantasaiset versiot [6ydettavissa Ruokaviraston nettisivuilta.

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/#kala-ja-kalastustuotteet

6. Saalisilmoitukset ja seuranta

6.1 Saalin raportointi sisavesilla

Kaupallinen kalastaja on velvollinen pitamaan kirjaa muualla kuin merialueella tapahtuvasta kalas-
tuksestaan kirjaa ja vahintaan kerran kalenterivuodessa, viimeistdaan seuraavan vuoden helmikuun
loppuun mennessa ilmoittamaan Luonnonvarakeskukselle pyytamansa ja lukuunsa pyydetyt saaliit.

Kalastuspadivakirjaan kirjataan saatujen saaliiden kilomaarat ja rapujen osalta kappalemaarat kalas-
tuspadivittain, kalalajeittain ja pyydyksittdin seka kalastuksen harjoittamisalue niin, etta siita selviaa
vesialue joen, jarven ja suurissa jarvissa jarvenselan tarkkuudella. Pyydyksista kirjataan pyydysten
maara, koko ja pyyntiaika.

Kalastuslain 91 §:n mukaan muut kuin kaupallisten kalastajien rekisteriin merkityt kalastajat (virkis-
tyskalastajat) eivat saa harjoittaa sisavesilta kalastamansa tai lukuunsa kalastetun saaliin ensimyyn-
tid, lukuun ottamatta suoraan lopulliselle kuluttajalle satunnaisesti myytavaa vahaista kala- tai ra-
puerdd. Lain perusteluissa todetaan, ettda satunnaisella myynnilld tarkoitetaan korkeintaan 100
kg/vuosi. EU -lainsaadanto kieltad yksiselitteisesti tallaisen toiminnan merialueella. (Kalastuslaki
379/2015)

6.2 Merialueen saalisseuranta

[tdmeren tarkeimmille kalalajeille on asetettu vuosittaiset maakohtaiset saaliskiintiot. Kiintidityja
kalalajeja ovat silakka, kilohaili, turska, merilohi ja punakampela. Silakka, kilohaili ja merilohi on Suo-
messa jaettu toimijakohtaisten siirrettdavien ja ei-siirrettavien kayttéoikeus osuuksien mukaisesti
vuosittaisiksi toimijakohtaisiksi kiinticiksi. Rannikkokalastukselle on lisaksi osoitettu vuosittain rajal-
liset yhteiseen kayttoon kiintidalueittain erilliset pyyntimuotokohtaiset kalastuskiintiot. Kiintididen
tayttymista seurataan ilmoitettujen saalistietojen perusteella. ELY-keskuksen kalatalousviranomai-
nen lahettda tarkemmat ohjeet saaliin ilmoittamisesta kaikille merialueen kalastajarekisterisséa ole-
ville kalastajille.

Kaikkien merialueella kalaa kalastavien alusten paallikot ovat velvollisia ilmoittamaan kaikkien kala-
lajien saaliit seka tiedot poisheitetyistd, vapautetuista ja tahattomista sivusaaliista ja rikkoutuneista
tai menetetyistad pyydyksistd Varsinais-Suomen ELY-keskukseen. Lisdksi kalastaja on, velvoitettu il-
moittamaan minne saalis on myyty tai mikdli se on myyty suoraan kuluttajalle tai otettu omaan
kayttoon.
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Kaikki 10 metriset ja sita pidemmat kalastusalukset kayttavat aluskohtaista kalastuspaivakirjaa ka-
lastusmatkakohtaisesti ja tekevat purkamisilmoituksen kaikista maihin tuoduista saaliista. Kalastus-
alusten paallikdiden on toimitettava kalastuspaivakirja ja purkamisilmoitus mahdollisimman pian ja
viimeistdan 48 tunnin kuluttua saaliin purkamisesta ELY-keskukseen.

Alle 10 metria pitkilla rannikkokalastusaluksilla kalastavat ilmoittavat kiintidityjen lajien saaliit pur-
kamisilmoituksella kalastusmatkakohtaisesti. Purkamisilmoitus on toimitettava ELY-keskukseen
mahdollisimman pian ja viimeistaan 24 tunnin kuluttua sahkoisesti tai 48 tunnin kuluttua paperilo-
makkeella saaliin purkamisesta. Muiden lajien saaliit ilmoitetaan kuukausittain rannikkokalastuslo-
makkeilla kalastuskuukautta seuraavan kuukauden 20. pdivaan mennessa.

Kaikista merialueelta maihin tuoduista kalaeristd, joita kuljetetaan yli 20 km purkamispaikasta en-
nen ensimyyntia tai haltuunottoa tulee toimittaa ELY-keskukseen valvonta-asetuksen mukainen kul-
jetusasiakirja kuljetuksen tilaajan toimesta, eli kaytannossa kalastusaluksen paallikon tai ensiostajan
toimesta, esimerkiksi purkamisilmoituksen tai ostoilmoituksen yhteydessa. Ensimyynnin tai hal-
tuunoton voidaan katsoa olevan tapahtuneen aikaisintaan, kun saalis on punnittu, kaikki erat, joita
kuljetetaan toisiin jasenvaltioihin, tulee olla punnittuja siina rannikkojdsenvaltiossa, jossa saaliit on
purettu.

Saalisilmoitusten laiminlyénnit ovat Euroopan yhteisen kalastuspolitiikan vastaisia rikkomuksia,
joista voidaan maarata hallinnollinen sadan tai kolmensadan euron seuraamusmaksu. Vakavista rik-
komuksista voidaan maarata vahintaan 2 000 euron seuraamusmaksu ja esimerkiksi EU:n rakenne-
tukien takaisinperinta tai tuen epaaminen. Kaupallistenkalastajien ja kalakaupan onkin syyta suh-
tautua vakavasti ohjeiden ja sdadosten noudattamiseen. Kalastuksen valvontaa suorittaa ELY-kes-
kusten valvojien lisaksi myds rajavartiolaitos ja poliisi.

Saaliskirjanpitoa on mahdollista hyodyntdaa myos jaljitettavyyskirjanpidossa.

6.3 Sdhkoinen saalisilmoitus alle 10 metrin pituisille kalastusaluksille

Alle 10-metristen alusten on mahdollista tehda saalisiimoitus (Rannikkokalastusilmoitus kaikkien
rannikkokalastussaaliiden osalta) sdhkdisesti maa- ja metsdtalousministerion saalisilmoituspalve-
lussa (https://saalisilmoitus.mmm.fi). My0s kiintidityjen lajien saaliit on mahdollista raportoida sa-
massa jarjestelmassa (Purkamisilmoitus kiintidityjen kalalajien osalta). Rannikkokalastussaaliit voi
ilmoittaa myos perinteisilld lomakkeilla paperimuodossa.

Kayttooikeudet sahkoiseen raportointijarjestelmaan on luotu kaikille niille kaupallisille kalastajille ja
yrityksille, jotka ovat ilmoittaneet kayttamansa sahkdpostiosoitteensa ELY-keskukselle. Jarjestel-
maan tunnistaudutaan kayttdjatunnuksella (sahkopostiosoite) ja itse asettamalla salasanalla. Mikali
toimijalla ei ole kadyttdoikeuksia, ne luodaan ilmoittamalla siitd ELY-keskukseen. Palvelu toimii inter-
net-selainten uusimmilla versioilla, kuten esim. InternetExplorer 9, Mozilla Firefox, ja Google
Chrome.
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6.4 Kalan ensikdden ostajan kalanostojen raportointi

Kalan tai kalastustuotteiden ns. ensikdden ostajat, kuten kalakaupat ja kalanjalostusyritykset tai esi-
merkiksi ravintolat, ovat velvollisia ilmoittamaan ostetut ja haltuun otetut kalamaarat ELY-keskuk-
seen. Suoraan kalastajalta yli 30 kg painavia erid ostavat yksityiset henkilot ovat myos ilmoitusvel-
vollisia, mikali kaloja tai kalastustuotteita saatetaan jatkossa markkinoille tai kdytetdaan yksityiseen
kulutukseen.

Jokaisen, joka ostaa suoraan kalastusalukselta tai kaupallista kalastusta harjoittavalta merialueelta
pyydettyja kalansaaliita on rekisteroidyttava Varsinais-Suomen ELY —keskuksen pitdmaan kalastus-
tuotteiden ensiostajarekisteriin.

Ensiostajat ovat velvollisia raportoimaan ostamansa merialueelta pyydetysta saaliista peraisin ole-
vien kaikkien lajien maarat lajia kohden. Ensiostajien, joiden kalastustuotteiden ensimyynnin liike-
vaihto on yli 200 000 euroa, on ldhetettdva ostoilmoitukset sdhkoisesti 24 tunnin kuluessa ensioston
loppuun saattamisesta Suomen sahkoisessa kalan ensiosto- ja haltuunottoilmoitus (KakeWeb)-jar-
jestelmassa. Ensiostajat, joiden kalastustuotteiden ensimyynnin liikevaihto on alle 200 000 euroa,
voivat lahettda ostoilmoituksen myds sahkoisesti 24 tunnin kuluessa tai paperilomakkeella siten
ettd ilmoitus on ELY-keskuksessa 48 tunnin kuluessa ensioston loppuun saattamisesta.

7. Elintarvikkeista annettavat tiedot

7.1 Elintarvikkeista annettavat tiedot toiselle elintarvikealan toimijalle

Kun esimerkiksi merikalaa myydaan yleisesti alkutuotannon tuotteena pakkaamattomana toiselle
elintarvikealan toimijalle, toimitetaan vastaanottajalle kalan jaljitettavyystiedot, ks. 5.3.1 ja 5.3.2
kuten edelld eli mm. kalan kauppanimi ja tieteellinen nimi, tuotantomenetelma (pyydetty), mikali
se ei kay kalan nimesta selville, pyydystyyppi, pyyntipaiva, pyyntialue, seka kalastajan yhteystiedot
ja myds muut vapaaehtoiset tiedot, ks 7.3, jotta seuraava elintarvikealan toimija voi tayttaa velvoit-
teensa tietojen ilmoittamisessa. Alkutuotannossa myynnin osalta kirjataan yl6és paivittdinen koko-
naismyynti eli kalalajit ja niiden maara.

7.2 Kalastustuotteista ilmoitettavat tiedot kuluttajalle ja suurtaloudelle
Kuluttajaa ei saa johtaa harhaan, jos kuluttaja kysyy tietoja.

Kuluttajille ja suurtalouksille annettavista tiedoista on annettu omat sadadoksensa. Kuluttajia palve-
levien tietojen antaminen koskee kaikkea kalaa, my6s sisavesikalaa.

Pakkaamattomasta sekd ennakkoon pakatusta elintarvikkeesta tulee olla kuluttajan saatavilla ylei-
sen ja erityislainsaddanndn edellyttamat pakolliset tiedot.

Tiedot annetaan, kun torimyynnissa ja myytdessa kala-autoista yms., joissa kuluttajat tekevat osto-
paatoksen paikan paalla. Kaikki samat tiedot tulee antaa myos etdmyynnissa, esimerkiksi verkko-
kaupassa tai Facebookin myynti-ilmoituksissa. Elintarvikkeesta annettavat tiedot tulee antaa, kuten
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vahittdismyynnissa yleensa. Samoin, jos kala-auto ainoastaan toimittaa ennakkoon tilattuja tuot-
teita kotiin kuluttajille tulee tiedot olla kuluttajan saatavilla. Muuttuvat pakolliset tiedot, kuten vii-
meinen kdyttopaiva, voidaan antaa vasta luovutusvaiheessa.

Euroopan Unionin julkaisema taskuopas kalastustuotteiden merkinndistd on hyva opas helpotta-
maan monisyisen merkintaviidakon ymmartamista.

Opas loytyy osoitteesta:
https://op.europa.eu/fi/publication-detail/-/publication/3ad9eea9-c142-490f-976f-a1c68c951390

Pakkaamattomasta kalastustuotteesta tulee ilmoittaa kuluttajalle ja suurtaloudelle yleisen elintar-
vikelainsaadannon ja kalastustuotteita koskevan erityislainsdadadannon* edellyttamat tiedot
(MMMa 834/2014, (EU) N:o 1379/2013)

¢ elintarvikkeen nimi (lajin kauppanimi* ja tieteellinen nimi*)

e ainesosat (tarvittaessa)

o alkuperdmaa tai lahtopaikka tarvittaessa, eli jos sen poisjattaminen johtaisi harhaan.
e erityiset sdilytys- ja kdyttoolosuhteet

e tuotantomenetelma*

e alue, jolla kala on pyydetty*

* pyydystyyppi*
e sulatettu merkinta (tarvittaessa)*

Erityislainsdadannon merkintdavaatimukset koskevat tuoreita, jadhdytettyja, jaadytettyja,
mutta my0Os savustettuja ja suolattuja kalastustuotteita.

Pakkaamattoman kalastustuotteen yleiset tiedot seka erityislainsdadannon tiedoista tieteellinen
nimi ja pyydystyyppi on mahdollista ilmoittaa vahittdaismyyntipaikassa myds suullisesti edellyttden,
ettd elintarvikkeen Iaheisyydessa olevassa julisteessa tms. ilmoitetaan, etta tiedot ovat saatavissa
pyydettdessa henkilokunnalta. Tiedot on oltava silloin kirjallisessa tai sdhkoisessd muodossa henki-
I6kunnalla. Esimerkiksi kalan tieteellisen nimen ilmoittamisessa riittda, etta maa- ja metsatalous-
ministerion kauppanimiluettelo on kuluttajan ndhtavissa ja selattavissa.

Irtomyynnissa myytavien elintarvikkeiden pakolliset tiedot suositetaan annettavaksi suomeksi tai
ruotsiksi. Ruokavirasto suosittelee, ettd pakkaamattomista elintarvikkeista tiedot annettaisiin kak-
sikielisissa kunnissa sekd suomen- etta ruotsinkielella ja yksikielisissa kunnissa kyseisen kunnan
kielella.

Kauppanimi ja tieteellinen nimi:

- Seka kauppanimi etta tieteellinen nimi on esitettava.

- Kauppanimet ja tieteelliset nimet voivat vastata elintarvikkeen nimea tdysin tai osittain.
Osittainen vastaavuus koskee tapauksia, joissa nimeen on lisattava jokin lisatieto, kuten
perattu.

- Kalastus ja vesiviljelytuotteiden sallitut kauppanimet, myds tieteelliset nimet ovat luetta-
vissa maa- ja metsatalousministerion asetuksesta (MMMa 1158/2018, MMMa108/2021).
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Tuotantomenetelma:
- Tuotantomenetelma on esitettdva kdyttden erityisesti jaljempana esitettyja mainintoja:

"pyydetty ...”; tai “"pyydetty makeasta vedesta ...”;

Pyyntialue / pyyntimaa ja vesialue / tuotantomaa:
- Merelld pyydetyn kalan pyyntialue on se FAOn padkalastusalue, suuralue tai osa-alue, jolla

kala on pyydetty. Yleensa riittaa paakalastusalueen nimi, esim. Itameri. Mutta, jos kala on

pyydetty Koillis-Atlantilla, Valimerella tai Mustallamerelld, on ilmoitettava suuralueen tai

osa-alueen nimi. Lisaksi nimi on esitettava kuluttajille ymmarrettdvassa muodossa tai alu-

een osoittavana karttana tai kuvakkeena. Talla korvataan padkalastusalueen nimi. FAOn

luetteloon pdakalastusalueista, suuralueista ja osa-alueista (ICES) voi tutustua EU:N verk-

koportaalissa osoitteessa https://fish-commercial-names.ec.europa.eu/fish-na-

mes/fishing-areas_fi Esim.

- Makeasta vedestd pyydettyjen kalojen osalta on esitettava seka vesialueen (joki, jarvi jne.)
nimi ettd maa, jonka alueelta kala on pyydetty.
Esim. Pyydetty makeasta vedestd Suomi, Saimaa

Pyydystyyppi:

- Luonnonvaraisen kalan osalta on mainittava jokin seuraavista pyynnissa kdytetyista pyy-
dysryhmista:

@)

O O 0O 0 O©°

o

nuotat

troolit

verkot

saartopyydykset ja nostoverkot
koukut ja siimat

laahusreet

merrat ja sulkupyydykset

- Samoista lajeista koostuvien mutta eri pyydystyypeilld pyydettyjen sekoitetuotteiden
osalta on mainittava kunkin erdn pyydysryhma.

Etamyynnissa, kuten verkkokaupassa tai Facebookissa, tulee kalastustuotteesta antaa asiakkaalle

ostohetkellad vastaavat pakolliset tiedot, kuin mita vaaditaan tuotteesta kivijalkamyymalassa. Tuo-

tetta koskevat muuttuvat tiedot (paivaysmerkinta tai eratieto), on mahdollista antaa toimitushet-

kella.

Vapaaehtoiset tiedot
Vaadittujen pakollisten tietojen lisdksi voidaan antaa seuraavat tiedot, kunhan ne ovat selvid, yksi-

selitteisia ja todennettavissa olevia eivatka johda kuluttajaa harhaan. Vapaaehtoisia tietoja ei saa

asettaa esille siten, etta siita on haittaa pakollisia tietoja varten kdytettavissa olevalle tilalle.

Pyynti-/nostopaiva

Purkamispaiva
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Kalastustuotteiden purkamissatama:
- Sen sataman nimi, jossa kalat purettiin aluksesta ensimmaisen kerran.

Pyydykset yksityiskohtaisemmin:

- Edelld 1 jaksossa lueteltujen seitseman pakollisen pyydysryhman lisaksi voidaan antaa yksi-
tyiskohtaisempia tietoja, kuten YMJ-asetuksen liitteessa Il olevassa sarakkeessa 2 ja/tai 3
luetellut pyydykset.

- Jos kala on pyydetty muilla pyyntitekniikoilla, joita ei ole lueteltu (esim. kasin tai sukelta-
malla), tdma tieto on vapaaehtoinen.

Aluksen lippuvaltio
Ympadristoon liittyvat, eettiset ja sosiaaliset tiedot
Tuotantotekniikat ja -kdytannot

Muut tiedot:
- Kaikki muut mahdolliset tiedot, jotka elintarvikealan toimija katsoo kuluttajille hyodyllisiksi,
edellyttden, ettd tiedot ovat selvia, yksiselitteisia ja todennettavissa olevia.

ESIMERKKEJA LAATIKKOTARROISTA (pakkaamaton tuote)
Pakolliset tiedot voi olla kalastustuotteen laatikkotarrassa tai samat tiedot voidaan antaa myos esi-

merkiksi asiakirjoissa, kun kala toimitetaan toiselle elintarvikealan toimijalle. Kuluttajalle toimitet-
tavan, pakkaamattoman tuoreen kalan merkinndissa on pakollista antaa seuraavat tiedot: kauppa-
nimi, tieteellinen nimi, sailytys < + 2 C, pyydetty/pyydetty makeasta vedestd, alue, pyydystyyppi.

Esimerkki 1.

Ahven, kokonainen

Perca fluviatilis
5kg

Pyydetty:
Suomi Saaristomeri, FAO 27.3d
verkko
Sdilytettava 0- +2°C

Nostopdiva: 12.12.202x
Viimeinen kayttopaiva: 19.12.202x
Erd: 87654

Kalastaja Yrittdjé Ky

Sdrkitie 123
98765 Jarvenkyld

012 456 1234
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Esimerkki 2.
esim. merestd pyydetty

Laji: Ahven, kokonainen
Perca fluviatilis
Pyydetty: Itameri

Pyydystyyppi: verkko
Eré/ Nostopaiva: VY.yY. 202X
Viimeinen kadyttopaiva: xx xx.202x
Sailystys: 0-+2°C
Muuta:

(5kg)

Kalastaja Yrittdjé Ky
Sdrkitie 123
98765 Jarvenkyla

012 456 1234

7.3 Vierasaineet kalastustuotteissa

esim. sisdvedesta pyydetty

Muikku, kokonainen
Coregonus albula
Pyydetty makeasta
vedesta: Suomi, Kitka
nuotta

yy.yy.202X

XX XX, 202

0-+2°C

sulatettu

(2,5kg)

Elintarvikkeiden sisdltdmien vierasaineiden enimmaismaarista on sddadetty komission asetuksessa.

Kalojen osalta enimmaismaaria on asetettu tietyille raskasmetalleille (lyijy, kadmium, elohopea),

dioksiineille ja PCB-yhdisteille sekd PFAS-yhdisteille. Naille ei ole maaritetty alkutuotannon osalta

analysointivaatimuksia. ((EY) N:o 1881/2006)

Suomessa erityisesti Itdmerestd pyydetyissa rasvaisissa kaloissa on havaittu sallittua korkeampia

dioksiinipitoisuuksia. Asetuksessa on annettu Suomelle pysyva poikkeus saattaa Suomessa ja Ruot-

sissa markkinoille tiettyja Itameren alueelta kalastettuja kalalajeja, vaikka dioksiinien ja/tai PCB-yh-

disteiden enimmaismaarat niissa ylittyisivat. Dioksiinipoikkeuksen alaisia kaloja ei saa toimittaa mui-

hin jasenvaltioihin kuin Suomeen ja Ruotsiin (lohta myo6s Latviaan) ilman erdkohtaista analyysitodis-

tusta dioksiinin ja dioksiininkaltaisten PCB-yhdisteiden pitoisuuksista. Toimittamisen rajoitukset
koskevat kaikkia toimijoita. ((EY) N:o 1881/2006)

Dioksiinipoikkeuksen alaiset kalalajit ovat:

— Itdmeren alueelta perdisin oleva luonnonvarainen lohi

— Itameren alueelta pyydetty yli 17 cm:n kokoinen kokoluokittelematon silakka

— luonnonvarainen nieria
— luonnonvarainen jokinahkiainen
— luonnonvarainen taimen

Poikkeus koskee myos sisdvesikaloja, mutta ei kasvatettua kalaa.
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Liitteet:

Liite 1

Liite 2

Liite 3

Liite 4

Liite 5

Liite 6

Liite 7

Liite 8

Liite 9

Toiminta aluksella tai pyyntipaikalla, vuokaavio

Toiminta aluksella tai pyyntipaikalla, riskianalyysi ja hallintakeinot
Lomake veden laadun ja kalojen jadhtymisen seurantaan

Pesujen seurantalomake

Huoltojen seurantalomake

Kylmion lampdotilaseuranta

Sovellettu lainsdadanto ja kirjallisuusviitteet

Lyhyt ulkomyyntiohje tuoreille kalastustuotteille

Rannikko- ja sisavesikalastajan huoneentaulu
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Kalan kasittely aluksella tai pyyntipaikalla, vuokaavio LITE 1

TOIMINTA ALUKSELLA TAI PYYNTIPAIKALLA

PERKUU-
VALINEIDEN KALALAATIKOIDEN JAAMN
PESU JA TAI KONTTIEN PESU VALMISTAMIMNEN
HUOLTO KOUKKU- LAAHUS- VERKKO- SAARTO- l

\l/ PYYDYKSET PYYDYKSET PYYDYKSET PYYDYKSET

VARASTOIMIMNEM \ JAAN PAKKAAMINEN
l W W ALUKSEEMN

SAALIIN NMOSTAMIMEM

PAKKAANMIMEN

ALUKSEEN Vv
PYYDYKSEEN KUOL- W
LEIDEN KALOJEN TAINNUTTAMINEN JA
LAADUN TARKAS- VERESTAMINEN
TUS JA ¥
SAALIIN LAILLISUUS- > | PERKAAMINEN |
TARKASTUS / W

/ | HULUHTELEMIMEMN |

b W
LANITTELEMIMNEM

POISTO
JATTEISHN TAI
POISLASKEWINEN

W
PAKKAANMINEN LAATIKOIHIN
TAI KONTTEIHIN SEKA JAITTAMINEMN

M

W
KULIETTAMINEN ALUKSESSA

W
SIIRTO ALUKSELTA KASITELTAVAKSI
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Kalan kasittely aluksella tai pyyntipaikalla, riskianalyysi ja hallintakeinot

LIITE 2

Kasittelyvaihe

Elintarvikehygieeninen
vaara

Vaaran merkitys

Hallintakeino

Valmistelevat toimet e

nnen pyydysten kokemista:

Laatikoiden/
konttien puhdistaminen ja
alukseen pakkaaminen

Kontaminaatio likaisista laati-
koista tai konteista

Heikentda sailyvyytta

Tuholaiset aiheuttavat kulutta-
jalle terveysvaaran, mikali laatikot
likaantuneet sailytyksessa

Puhdistetaan kalan pakkaamisessa kaytettavat kontit, as-
tiat ja saavit huolellisesti. Ne sdilytetaan siten, etteivat
ne likaannu eivatka esim. linnut paase niita likaamaan va-
rastoinnin ja merikuljetuksen aikana.

Jadn valmistaminen ja pak-
kaaminen alukseen

Kontaminaatio likaisesta jaasta

Jaan sisdltamat epapuhtaudet
voivat siirtya kalan pinnalle tai ki-
duksiin

Jaan valmistukseen kdytetaan puhdasta vetta ja jaan val-
mistukseen kdytettdvan laitteiston puhtaudesta huoleh-
ditaan

Aluksella sijaitseva kalan per-
kuutila ja sen kunnossapito

Kontaminaatio likaisista pin-
noista tai laitteista

Heikentada sailyvyytta

Kalat kasitelldan sellaisessa tilassa joka suojaa ulkoapdin
(esim. sade ja tuuli) tulevalta kontaminaatiolta.

Tilan rakenteiden ja pintojen tulee olla sellaiset ettei
niista aiheudu elintarvikehygieenista vaaraa ja niiden tu-
lee olla puhdistettavissa.

Tilassa ei mydskaan saa sailyttda mitaan sellaisia aineita
(esim. polttoaine) joka voisi vaikuttaa kasiteltdavan kalan
laatuun.

Pyydysten kokeminen:

Verkkopyydykset Pyydyksessa on kuolleita kaloja | Pyydykseen kuolleiden kalojen Saalis poistetaan pyydyksesta niin etteivat kalat paase
jotka joutuvat saaliin joukkoon. | laatu on voinut heikentya. putoilemaan, puristumaan tai muulla tavoin karsi mekaa-
Pyydykset ovat liian kauan ko- nista rasitusta.
kematta tai kalat rikkoutuvat Rikkoutuneet kalat voivat pilaan- | Pyydykseen kuolleiden kalojen laatu tarkastetaan ja laa-
verkosta irrotettaessa. tua nopeammin ja niiden kaupalli- | dultaan heikentyneet kalat poistetaan saaliin joukosta.
nen arvo laskee
Saartopyydykset Pyydyksessa on kuolleita kaloja | Pyydykseen kuolleiden kalojen Saalis poistetaan pyydyksesta sellaisin menetelmin ja sel-

jotka joutuvat saaliin joukkoon
Pyydykset ovat liian kauan ko-
kematta tai kalat rikkoutuvat

pyydysta koettaessa.

laatu on voinut heikentya
Rikkoutuneet kalat voivat pilaan-
tua nopeammin ja niiden kaupalli-
nen arvo laskee

laisissa erissa, etteivat kalat padse putoilemaan, puristu-
maan tai muulla tavoin kadrsi mekaanista rasitusta.
Pyydykseen kuolleiden kalojen laatu tarkastetaan ja laa-
dultaan heikentyneet kalat poistetaan saaliin joukosta.
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Kéasittelyvaihe

Elintarvikehygieeni-
nen vaara

Vaaran merkitys

Hallintakeino

Koukkupyydykset Pyydyksessa on kuolleita ka- Pyydykseen kuolleiden kalojen laatu | Pyydykseen kuolleiden kalojen laatu tarkastetaan ja laa-
loja jotka joutuvat saaliin on voinut heikentya dultaan heikentyneet kalat poistetaan saaliin joukosta
joukkoon.

Laahuspyydykset Kaloja kuolee ja rikkoutuu Rikkoutuneet kalat voivat pilaantua | Oikea vetonopeus ja tyotavat saalista nostettaessa

noston aikana

nopeammin ja niiden kaupallinen
arvo laskee

Pyydys koetaan 1-3 tunnin vedon jalkeen (riippuen saa-
liista ja veden lampdtilasta) etteivat kalat altistu puris-
tukselle lilan pitkaan.

Saalis poistetaan pyydyksesta sellaisin menetelmin ja sel-
laisissa erissa, etteivat kalat padse putoilemaan, puristu-
maan tai muulla tavoin karsi mekaanista rasitusta.

Kalan kasitteleminen aluksella:

Lajitteleminen

Vahingoittuneita tai vahin-
koeldinten (esim hylje) vau-
rioittamia kaloja

Kaloissa epdmuodostumia
ja/tai iholoisia

Kaupallinen arvo laskee

Ei suoraa vaaraa kuluttajalle, mutta
epamiellyttavan nakoisia muutoksia
tuotteessa.

Vauriot ja loiset heikentavat laatua

vaikuttavia.

Kalojen laatua tarkastellaan silmamaaraisesti. Epamuo-
dostuneet, pintaloisista karsivat kalat, vahingoittuneet
kalat poistetaan saaliin joukosta.

Tainnuttaminen, verestami-
nen

Kala ei ole taintunut tai veres-
tys ei tapahdu kunnolla

Kala kuolee ennen taytta ve-
restymista (hapenpuute)

Kalan lampétila nousee

Verestyksen onnistuminen vaikuttaa
kalojen sdilyvyyteen ja lihan laa-
tuun.

Tainnuttaminen ja verestys tehdadan ammattitaitoisesti
sekd asianmukaisilla tyévalineilla.

Verestys tehdadan valittdmasti tainnuttamisen jalkeen ja
verestysaika on riittavan pitka.

Huolehditaan verestysveden riittavasta vaihtuvuudesta
ja lisataan tarvittaessa jaita seka kate lampétilan pita-
miseksi vakaana
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Kéasittelyvaihe

Elintarvikehygieeni-
nen vaara

Vaaran merkitys

Hallintakeino

Perkaaminen

Likaiset kasittelypinnat tai va-
lineet kontaminoivat kala-
tuotteet

Loisten esiintyminen

Kalan suolistossa tai kiduk-
sissa olevia mikrobeita joutuu
kalan lihaan tai sisdlmyksia
(esim munuainen) jaa kalaan.

Vaikutus laatuun ja kalan sai-
lyvyyteen

Loiset estdvat kalan kaytetta-
vyyden elintarvikkeena. Le-
vedn heisimadon toukkia (5-
10 mm) voi olla havaittavissa
kalan (ahven, hauki, made,
kiiski) sisdelinten pinnalla. ->
ei voida kayttaa elintarvik-
keena.

Tarkistetaan silmamaaraisesti kalankasittely-valinei-
den puhtaus ja tarvittaessa pestdan valineet ennen
perkauksen aloittamista. Perkaaminen tehdaan huo-
lellisesti asianmukaisilla tyovalineilla.

Perkuun aikana tarkastellaan kalaa silmamaaraisesti
loisten havaitsemiseksi. Jos kalassa havaitaan loisia
muualla kuin elintarvikkeeksi kdytettavissa osissa, ne
tulee poistaa. Jos loisia on elintarvikkeeksi menossa
olevissa osissa kalaa, ei tallaisia kaloja kayteta elin-
tarvikkeeksi.

Perkuujatteet sdilytetdan erillisessa astiassa ja ne ka-
sitelldan erillaan elintarvikkeiksi tarkoitetuista ka-
loista -> Sivutuote Luokka 3, elintarvikkeeksi kelpaa-
maton

Huuhtelu

Perkuujatteen jaaminen ka-
laan

Vaikutus sdilyvyyteen

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

Lajitteleminen

Kalojen puristuminen, lampe-
neminen

Vaikuttaa sadilyvyyteen

Nopea ja huolellinen lajitteleminen

Pakkaaminen laatikoihin tai
kontteihin

Kalojen puristuminen, lampe-
neminen

Vaikuttaa sailyvyyteen

Nopea ja huolellinen pakkaaminen

Jaittdminen

Kalojen liian hidas jaahtymi-
nen

Vaikuttaa sailyvyyteen

Kalat jadhdytetdan valittomasti jaittamalla ne laati-
koissa tai pakkaamalla ne heti noston jalkeen jaa-
vettad sisdltavaan konttiin/astiaan.

Perattuja kaloja ei saa seisottaa jadavedessa yhta tun-
tia kauempaa. Perattu kala imee vetta leikkauspin-
noiltaan, jolloin kala turpoaa ja laatu heikkenee.
Talvella vaarana on myos kalojen jaadtyminen. Jaaty-
mista estetdadn pakkaamalla kalat jadvetta sisaltaviin
kontteihin tai solumuovilaatikoihin.
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Kéasittelyvaihe

Elintarvikehygieeni-
nen vaara

Vaaran merkitys

Hallintakeino

Kuljetus maihin, pakkaus, punnitus, jaittaminen ja valivarastointi

Kuljettaminen aluksessa

Kalojen lampeneminen

Vaikuttaa kalojen sailyvyy-
teen

Matkat pyydyksille ovat padasiassa lyhyita ja kalojen
kuljetusaika aluksella ei ole pitka.

Kalat kuljetetaan jditettyna.

Jaan riittavyytta tarkkaillaan kuljetuksen aikana ja
jaata lisataan tarvittaessa.

Kalojen siirto alukselta kasi-
teltavaksi tarvittaessa (lajitel-
tavaksi, punnittaviksi ja pa-
kattaviksi)

Kalojen lampeneminen

Vaikuttaa kalojen sailyvyy-
teen

Saalis kasitelldadan mahdollisimman pian rantaan saa-
vuttua.

Mikali tulee viivetta kasittelyn aloittamisessa huoleh-
ditaan siitd, etta kalat sdilytetdan huolellisesti ja riit-
tavasti jaitettyna.

Lajittelu, punnitus ja pakkaa-
minen

Laatikoiden tai konttien likai-
suus

Kalan lampeneminen

Mikrobit tai muu likaisuus
siirtyy kalojen pintaan

Heikentaa sdilyvyytta

Puhtaat, kertakayttoiset solumuovilaatikot

Nopea toiminta, kaloja ei seisoteta laatikoissa ilman
jaita kauemmin kuin punnitus tai lajittelu vaatii

Jaittaminen

Likainen jaa tai kalan lampe-
neminen

Jaan sisdltdamat epdpuhtaudet
siirtyvat kalaan tai kalan lam-
peneminen heikentada saily-
vyytta

Kaytetdan jaan valmistukseen puhdasta vettd, seura-
taan konttien ja kuljetuslaatikoiden puhtautta ja jaan
riittavaa maaraa.

Seurataan valmistettavan jaan ja kdytettavan veden
laatua

Lahetys, kuljetus

Kalojen lampeneminen kulje-
tuksen aikana

Heikentaa kalan sailyvyytta

Tarkkaillaan tarvittaessa kuljetuslampétilaa ja -aikaa
sekd jaan maaraa.
Kuljetusmatkat ovat yleensa lyhyita.
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Liite 3
Seurantalomake

Vuosi ja kuukausi:

Meriveden ndkyva laatu = onko sinilevas, siitepolya, 6ljya tai muuta laatua pilaavaa

Pvm

veden lampo-
tila

veden nakyva
laatu

Kalan lampdtila ran-
nassa

Korjaavat toimenpiteet / seuranta

tuun vaikuttava

Kalan lampétilarannassa = mitataan, kun kalat laatikoidaan jatkoa varten muuta = oliko jaita riittavasti, poikkeuksellinen saa tai muu kalan laa-
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Liite 4

Pesujen seurantalomake

Pvm

Jadkone

kalan kasitte-
lytilat

kylmio

muuta/ korjaavat toimenpiteet
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Liite 5

Huoltojen seurantalomake

Vuosi:

Pvm

Jadkone

Kylmio

Mita on tehty
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Liite 6

Aluksen kylmion l[ampétilaseuranta

Vuosi:

Pvm

kylmio 1

kylmio 2

muuta/ korjaavat toimenpiteet
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Liite 7

Luettelo kalan alkutuotantoa koskevasta lainsaadannosta, joihin viitattu tassa
ohjeessa

Kalojen alkutuotantoon liittyvaa elintarvikelainsadadantoa

(EY) N:o 178/2002 Yleinen elintarvikeasetus

MMM asetus 318/2021 elintarvikehygieniasta

(EY) N:0 852/2004 Yleinen elintarvikehygienia-asetus

(EY) N:o 853/2004 Elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus

(EY) N:0 931/2011 eldinperaisille elintarvikkeille asetetuista jaljitettavyysvaatimuksista
(EY) N:0 1881/2006 (dioksiinipoikkeuksen alaiset kalalajit)

MMMa 834/2014

Elintarvikelaki N:o 297/2021

1118/2022, Laki elaimista saatavista sivutuotteista annetun lain muuttamisesta
Sivutuotelaki 517/2015

EU:n sivutuoteasetus (EY) N:o 1069/2009

Asetus (EY) 1935/2004) kontaktimateriaaleista

MMMa kalastus- ja vesiviljelytuotteiden sallituista kauppanimistda 1158/2018 ja MMMa asetuksen
liittteen muutokset 108/2021

EU:n yhteisen kalastuspolitiikan sdaantoéihin liittyviad asetuksia ja lakeja

Asetus kalastus- ja vesiviljelytuotealan yhteisesta markkinajarjestelysta (EU) N:o 1379/2013
Komission toimeenpanoasetus (EY) N:o 404/2011 (jaljitettavyys, eratunnukset)

Laki merella toimivien kalastus- ja vesiviljelyalusten rekisterdinnista (EU) 690/2010
Kalastuslaki 379/2015

Laki yhteisen kalastuspolitiikan seuraamusjarjestelmasta ja valvonnasta 1188/2014

(EY) N:0 1224/2009 yhteison valvontajarjestelmasta

Laki Euroopan unionin yhteisen kalastuspolitiikan kansallisesta taytantéénpanosta 1048/2016

36



(EU) N:0 1380/2013

Elintarviketietoja koskevaa lainsddadantoa

Elintarviketietoasetus:

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011, annettu 25 paivana lokakuuta
2011, elintarviketietojen antamisesta kuluttajille, Euroopan parlamentin ja neuvoston asetusten
(EY) N:0 1924/2006 ja (EY) N:o 1925/2006 muuttamisesta seka komission direktiivin 87/250/ETY,
neuvoston direktiivin 90/496/ETY, komission direktiivin 1999/10/EY, Euroopan parlamentin ja neu-
voston direktiivin 2000/13/EY, komission direktiivien 2002/67/EY ja 2008/5/EY seka komission ase-
tuksen (EY) N:o 608/2004 kumoamisesta.

MMMa elintarviketietojen antamisesta kuluttajille 834/2014

Erityiset vaatimukset kalastusaluksille

Eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessa Ill jaksossa VIII,
saadetdan kalastusalusten rakenteellisista ja laitteita koskevista vaatimuksista (luku I, kohdat I.A ja
I.B), hygieniavaatimuksista (luku | kohta Il) sekd vaatimuksista aluksesta purkamiselle (luku II). Ka-
lastustuotteiden terveysvaatimuksista sddadetaan luvussa V ja vaatimuksista kdarimisesta (laatikoi-
misesta) ja kuljetuksesta saddetdan luvussa lll kohta A5, luvussa VI kohdat 1. ja 3. ja luvussa VI
kohdat 1., 3. ja 4.

Kirjallisuusldhteet

Rahkio, Marjatta, Kalan kasittelyn riskit sisavesi- ja pienimuotoisen rannikkokalastuksen yhteydessa.
Riskiprofiili 2011. Lihateollisuuden tutkimuskeskus.

Peltomaki Tapani ja Heinonen Veli: Pyynnista pakkaamiseen. Tydohjeita kalatuotteiden laadun var-
mistamiseksi (SSAK) 2007.
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Liite 8

Muistilista ulkomyyntiin liittyvista vaatimuksista
Alkutuottaja voi myyda kaloja ulkomyyntina suoraan kuluttajalle 5 000 kg/v saakka ja vain alkutuo-

tannon tuotteita, kokonaista/aluksessa tai jaalla perattua kalaa. Jos myyntid on enemman, tulee
myos suoraan kuluttajalle myynnista tehda elintarvikehuoneistoilmoitus.

Tuoreiden kalastustuotteiden myynti torilla tai muu ulkomyynti

1. Kuluttajille suoraan myytavien kalastustuotteiden myyntimaarista tulee pitaa kirjaa. Nain voi-
daan todistaa myynnin joko jadneen alle tai ylittdneen 5 000 kg vuosittaisen rajan.

2. Tuoreita kalastustuotteita voi jaitettyna myyda joko riittdvan suojatusta kylmalaitteesta tai so-
lumuovilaatikosta. Tuoreen kalan sailytyslampaotilan on oltava 0 - +22C astetta. Tuotteiden
lampdtila on voitava todeta mittarista. Tuotteet on suojattava jaatymiselta.

3. Myytavat elintarvikkeet on pidettava riittdvan korkealla helposti puhdistettavalla myyntipoy-
dalla, ellei niitd myyda suoraan aluksesta tai kuormasta.

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

5. Kalastustuotteet on suojattava tarkoituksenmukaisesti kosteudelta, polylta, 1ammolta, suo-
ralta auringonvalolta ja muilta haitallisilta vaikutuksilta. Pakkaamattomat elintarvikkeet on
suojattava riittavan korkealla tai siten muotoilulla pisarasuojalla roiskeilta aerosoleilta. Vahim-
maiskorkeutena voidaan pitaa 30 cm, mikali asiakkaan ja myyntipisteen valiin jaa vahintaan 50
cm suojavali, esim. etupoyta. Vaihtoehtoisesti pisarasuoja voi muodostaa kiintedn etuseinan
ja katon myytavien tuotteiden paalle, jolloin korkeus ei ole ratkaiseva.

6. Kalastustuotteiden kuljetuslaatikoita tai pakkauksia ei saa sdilyttdd maassa ilman alustaa.
Myyntilaatikoiden ja -laitteiden tulee olla puhtaita ja vain elintarvikekdytossa.

7. Myynnistéa ei saa aiheutua haju- tai muuta terveydellista haittaa ymparistélle.

8. Myyjan toimesta on varattava riittavasti helposti puhdistettavia jateastioita ja ne on tyhjen-
nettdva riittavan usein. Myyjan on huolehdittava siitd, etta myynti- ja tarjoilupaikka ja sen ym-
paristo pysyy puhtaana. Sulamisvesi tulee poistaa hygieenisesti

9. Myynti- ja tarjoiluty6ta suorittaessaan myyjalla tulee olla siisti tydasu ja hyvasta kasihygieni-
asta tulee pitdad huolta. Myyntipisteessa tulee olla kdsienpesumahdollisuus. Saatavilla on ol-
tava kylmaa ja kuumaa vetta tai sopivan lampoiseksi sekoitettua vettd, nestesaippuaa ja ker-
takayttoisia kasipyyhkeita, tarvittaessa desinfiointiainetta.
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10.

11.

Myyntipisteessa tulee olla kaikki kuluttajalle ilmoitettavat tiedot: Tuoreesta, pakkaamatto-
masta kalasta tulee ilmoittaa kuluttajalle myynnissa vahintdaan kalan kauppanimi, tieteellinen
nimi (esim. pitdamalla kauppanimiluettelo kuluttajan nahtavissa), sailytyslampobtila, tieto ”pyy-
detty”/”pyydetty makeasta vedestd”, pyyntialue ja pyydystyyppi.

Myyntilaitteet, -vdlineet ja tarvikkeet ovat myyntiajan ulkopuolella sailytettava tarkoituksen-
mukaisissa tiloissa, joissa kalusteiden puhtaanapito ja huolto voidaan suorittaa asianmukai-
sesti ja suojata ulkoisilta vaikutuksilta kuten likaantumiselta ja haittaeldaimilta.
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Liite 9

RANNIKKO- JA SISAVESIKALASTAJAN HUONEENTAULU

Kaikki laatu on toiminnan laatua —
oikean toimintojen laadun tuloksena syntyy oikea tuotelaatu automaattisesti.

Kalastusalus

+ Kalastusalus seka siella kaytettavat tydvalineet ja sailiét pidetaan puhtaina.
* Pyydyksille lahdettdessa alukseen varataan riittdva maara jaata, vetta ja asti-
oita saalista varten.

Kalan poisto pyydyksesta

+ Kalat poistetaan pyydyksesta ja otetaan alukseen, niin etta kalojen karsima ra-
situs on mahdollisimman vahainen, niitad ei heitelld. Kalaa on kaikissa vaiheissa
kasiteltdva varoen. Pyydykseen kuolleet, alamittaiset ja rauhoitetut kalat laske-
taan takaisin veteen.

Tainnutus ja verestys

+ Kala tainnutetaan valittémé&sti pyydyksesta poiston jalkeen ja verestetdan joko
katkaisemalla kalan kiduskaaret tai leikkaamalla valtimo auki sydamen etupuo-
lelta ennen jadhdyttamista

+ Kala laitetaan aina veteen, jaa-vesi -seokseen verestymaan.

Perkaaminen

+ Kalaa késiteltdessé huolehditaan kdsihygieniasta kayttamalla puhtaita ja ehjia
suojahansikkaita.

Jaittaminen ja pakkaaminen

+ Kalojen péaalla tulee koko ajan olla sulamatonta jaata. Tavoitelampétilana on +0
astetta. Lampdtilaseurannasta pidetaan kirjaa.

+ Laatikoihin pakattavat peratut kalat tulee asettaa avattu vatsa alaspéin, jottei
jaan sulamisvesi jaa seisomaan vatsaonteloon.

Kalastustuotteista annettavat tiedot

e erityiset kdyttd- ja sdilytysolosuhteet

e lajin kauppanimi, tieteellinen nimi ja FAO:n lajikoodi

e pyydetty / pyydetty makeasta vedesta

e pyyntialue (merialueen tai jarven tai maan ja vesialueen nimi)
e pyydystyyppi

e pyyntipaiva ja maara

e toimittajan nimi ja yhteystiedot

e FErétieto
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