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NEUVOSTON DIREKTIIVI(91/493/ETY)

terveytta koskevista vaatimuksista kalastustuotteiden tuotannossa ja
saattamisessa markkinoille

Konsolidoitu teksti 16ytyy osoitteesta: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/fi/consleq/1991/1/019911.0493-
20040501 -fi.pdf
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| LUKU Yleiset saannokset

1 artikla

Tassa direktiivissa vahvistetaan terveytta koskevat vaatimukset ihmisravintona kaytettavien kalastustuotteiden
tuotannossa ja saattamisessa markkinoille.

2 artikla

Tassa direktiivissa tarkoitetaan:***

3 artikla

1. Luonnollisesta ymparistostaan pyydettyjen kalastustuotteiden markkinoille saattamista koskevat seuraavat
edellytykset:

a) niiden on oltava

i) pyydettyja ja tapauksen mukaan kasiteltyja veren, paan, sisailmysten ja evien poistamiseksi,
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jaéhdytetyt tai jaadytetyt aluksella hygieniavaatimusten mukaisesti, jotka neuvosto vahvistaa
méaaraenemmistolla komission ehdotuksesta. Komissio tekee tatéd koskevat ehdotuksensa 1
paivaan lokakuuta 1992 mennessa,

ii) tarvittaessa 7 artiklan mukaisesti hyvéksytyissé uivissa jalostamoissa kasiteltyja liitteessa
olevassa I luvussa vahvistettuja vaatimuksia noudattaen.

Keitettdessa aluksella katkarapuja ja nilvidisia on noudatettava liitteessa olevan IIl luvun I osan 5 kohdan tai IV
luvun IV osan 7 kohdan maéarayksié. Toimivaltaisten viranomaisten on erityisesti rekisteritava nama alukset.

b) niiden on lastia purettaessa ja sen jalkeen oltava késiteltyja liitteessa olevan II luvun mukaisesti;

c) niiden on oltava hygieenisesti kasiteltyja ja aiheellisissa tapauksissa pakattuja, valmistettuja,
jalostettuja, jaadytettyja, sulatettuja tai varastoituja 7 artiklan mukaisesti hyvaksytyissa laitoksissa
liitteessa olevassa Il ja IV luvussa vahvistettuja vaatimuksia noudattaen.

Liitteessa olevan II luvun 2 kohdasta poiketen toimivaltainen viranomainen voi antaa luvan siirtda tuoreet
kalastustuotteet laiturilta sailiéihin, jos tuotteet toimitetaan heti hyvaksyttyyn laitokseen tai rekisteréityyn huuto-
tai tukkukauppapaikkaan sielléa tarkastettavaksi;

d) niille on taytynyt tehda terveystarkastus liitteessa olevan V luvun mukaisesti;
e) niiden on oltava sopivalla tavalla pakattuja liitteessa olevan VI luvun mukaisesti;
f) niiden on oltava varustettuja tunnistamismerkinnalla liitteessé olevan VII luvun mukaisesti;

g) niiden on oltava tyydyttavissa hygieenisissa olosuhteissa varastoituja ja kuljetettuja liitteessa olevan
VIII luvun mukaisesti;

2. Jos sisalmysten poisto on teknisesti ja kaupalliselta kannalta mahdollista, se on tehtdvd mahdollisimman
nopeasti tuotteiden pyytéamisen tai lastin purkamisen jélkeen.

3. Vesiviljelytuotteiden markkinoille saattamista koskevat seuraavat edellytykset:

a) niiden on oltava teurastettuja sopivissa hygieenisissa olosuhteissa. Ne eivat saa olla maan, liman tai
ulosteiden tahrimia. Jos niitd ei jalosteta valittébmasti teurastuksen jalkeen, ne on pidettava
jaahdytettyina;

b) niiden on lisaksi oltava 1 kohdan c g alakohdassa vahvistettujen vaatimusten mukaiset.

4.
a) Elavien simpukoiden markkinoille saattamiseen sovelletaan terveyttd koskevista vaatimuksista
elavien simpukoiden tuotannossa ja saattamisessa markkinoille 15 heindkuuta 1991 annetun
neuvoston direktiivin 91/492/ETY() saanndksia.
b) Elavien simpukoiden on jalostettuna taytettdva a kohdan vaatimusten lisdksi 1 kohdan c g
alakohdan vaatimukset.

4 artikla

Elavina markkinoille saatettavaksi tarkoitettuja kalastustuotteita on pidettava koko ajan kaikkein suotuisimmissa
elinoloissa.

5 artikla

Seuraavia tuotteita ei saa saattaa markkinoille:

- heimoihin Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae, Canthigasteridae kuuluvat myrkylliset kalat;

- biotoksiineja, kuten ciguateratoksiineja tai lihaksia halvaannuttavia toksiineja, sisaltavat kalastustuotteet;

Tassa artiklassa tarkoitettuja lajeja ja analysointimenetelmia koskevat yksityiskohtaiset vaatimukset on
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maariteltava 15 artiklassa sdadettyd menettelya noudattaen.

6 artikla

1. Jasenvaltioiden on huolehdittava siité, ettd laitoksesta vastaavat henkilot toteuttavat kaikki tarvittavat
toimenpiteet sen varmistamiseksi, ettd kalastustuotteiden kaikissa tuotantovaiheissa noudatetaan tamén
direktiivin saannoksia.

Laitoksesta vastaavien henkildiden on sen vuoksi tehtava sisaisia tarkastuksia seuraavin periaattein:

- tunnistetaan kaytettyjen valmistusmenetelmien perusteella laitoksen kriittiset kohdat;

- kehitetaan ja otetaan kayttoon kriittisten kohtien valvontaan ja tarkastamiseen kaytettavat menetelmét;

- otetaan néaytteet toimivaltaisen viranomaisen hyvéaksymassa laboratoriossa tehtavaa analyysia varten
tarkoituksena tarkastaa puhdistus- ja desinfiointimenetelmét seka tarkastaa tassa direktiivissa vahvistettujen
normien mukaisuus;(tarkoittaa mm. pintanaytteenottoa, pintalisteriatutkimuksia ja tuotetutkimuksia)

- sailytetdan edella olevia kohtia koskevat Kkirjalliset tai pysyvalla tavalla tehdyt merkinnat toimivaltaiselle
viranomaiselle esitettavaksi. Erityisesti tulokset eri tarkastuksista ja testeistd on sailytettava vahintdan kaksi
vuotta.

2. Jos 1 kohdassa tarkoitetut sisaiset tarkastustulokset tai muut laitoksesta vastaavien henkildiden saatavilla
olevat tiedot osoittavat, ettd on terveysvaara, tai viittaavat siihen, etta tallainen vaara saattaisi esiintya, on
toteutettava aiheelliset toimenpiteet julkisen viranomaisen valvonnassa, sanotun Kkuitenkaan rajoittamatta
direktiivin 89/662/ETY 3 artiklan 1 kohdan neljannessa alakohdassa tarkoitettujen toimenpiteiden soveltamista.

3. Saannét 1 kohdan toisen alakohdan soveltamisesta vahvistetaan 15 artiklassa sdadettya menettelya
noudattaen.

7 artikla

1. Toimivaltaisen viranomaisen on annettava laitokselle hyvaksyntd varmistuttuaan siitd, ettd laitos tayttaa
taméan direktiivin sdannokset siina tapahtuvien toimintojen osalta. Hyvaksynta on haettava uudelleen, jos
laitoksessa paatetaén suorittaa muita toimintoja kuin niita, joihin silla on hyvéaksynta.

Toimivaltaisen viranomaisen on toteutettava aiheelliset toimenpiteet, jos hyvaksymisen edellytykset eivat enaa
tayty. Viranomaisen on talléin otettava erityisesti huomioon 8 artiklan mukaisesti mahdollisesti tehdyn
tarkastuksen paatelmat.

Toimivaltaisen viranomaisen on rekisterditava huuto- ja tukkukauppapaikat, jotka eivat tarvitse hyvaksyntaa,
varmistuttuaan ensin, ettd nama laitokset tayttavat taman direktiivin saéannokset.

2. Jasenvaltiot voivat kuitenkin mydntaa uiville jalostamoille ja laitoksille seka huuto- ja tukkukauppapaikoille
liitteessa olevassa I IV luvussa vahvistettujen valineistéa ja rakenteita koskevien vaatimusten osalta 1 paivana
joulukuuta 1995 paattyvan maaraajan, johon mennessa niiden on taytettava IX luvussa asetetut hyvaksymisen
edellytykset; taman nimenomaisena edellytyksena on, ettd uivista jalostamoista ja laitoksista sek& huuto- ja
tukkukauppapaikoista tulevat tuotteet tayttavat tassa direktiivissa vahvistetut hygieniavaatimukset. Naita
poikkeuksia voidaan myoéntéda ainoastaan 31 paivana joulukuuta 1991 jo toimiville uiville jalostamoille ja
laitoksille seka huuto- ja tukkukauppapaikoille, joista toimivaltaiselle kansalliselle viranomaiselle on ennen 1
paivaa heindkuuta 1992 tehty asianmukaisesti perusteltu poikkeuslupahakemus. Téhan hakemukseen on
litettavéa tydsuunnitelma ja ohjelma, josta kéy ilmi ajankohta, jolloin hakija voi tayttaa kyseiset vaatimukset. Jos
vhteisoltéd pyydetaan taloudellista tukea, voidaan hyvaksya ainoastaan tdman direktiivin vaatimusten mukaisia
hankkeita.

3. Toimivaltaisen viranomaisen on laadittava luettelo hyvaksymistaan laitoksista, joille kullekin on annettava
virallinen numero.
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Kunkin jasenvaltion on toimitettava komissiolle hyvaksyttyjen laitosten luettelo ja siihen myéhemmin tehdyt
muutokset. Komissio toimittaa nama tiedot muille jasenvaltioille.

4. Laitokset on tarkastettava ja niitd on valvottava sdannollisesti toimivaltaisen viranomaisen vastuulla ja taman
on kaikkina aikoina paastavéa vapaasti laitosten kaikkiin osiin voidakseen varmistua taméan direktiivin
saannosten noudattamisesta.

Jos tarkastuksissa ja valvonnassa ilmenee, ettad tassa direktiivisséa vahvistettuja vaatimuksia ei ole taytetty,
toimivaltaisen viranomaisen on toteutettava aiheelliset toimenpiteet.

5. Myo6s uiviin jalostamoihin sovelletaan 1, 3 ja 4 kohtaa.

6. My6s tukku- ja huutokauppapaikkoihin sovelletaan 3 ja 4 kohtaa.

8 artikla

1. Komission asiantuntijat voivat toimien yhdessé jasenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten kanssa tehda
tarkastuksia paikalla, jos se on tarpeen sen varmistamiseksi, etta tata direktiivia sovelletaan yhdenmukaisesti.
Viranomaiset voivat erityisesti tarkastaa, ovatko laitokset tosiasiallisesti taman direktiivin saénnodsten mukaiset.
Jasenvaltion, jonka alueella tarkastusta tehdaéan, on annettava asiantuntijoille kaikki tarpeellinen apu naiden
suorittaessa tehtavidan. Komissio ilmoittaa jasenvaltioille tarkastusten tuloksista.

2. Yksityiskohtaiset saannokset 1 kohdan téaytantéén panemiseksi annetaan 15 artiklassa saédettya menettelya
noudattaen.

9 artikla

1. Ihmisravintona kaytettaviin kalastustuotteisiin sovelletaan direktiivin 89/662/ETY saantdja, erityisesti niita,
jotka koskevat maaramaana olevassa jasenvaltiossa tehtavien tarkastusten jarjestamista ja naiden perusteella
toteutettavia toimenpiteita seka taytantoon pantavia suojatoimenpiteita.

2. Muutetaan direktiivia 89/662/ETY seuraavasti:
a) lisataan liitteeseen A luetelmakohta seuraavasti:

"- terveytta koskevista vaatimuksista kalastustuotteiden tuotannossa ja saattamisessa markkinoille 22 paivana
heindkuuta 1991 annettu neuvoston direktiivi 91/493/ETY (EYVL N:o L 268, 24.9.1991, s. 15)";

b) poistetaan liitteesté B luetelmakohta seuraavasti:

"- ihmisravintona kaytettavat kalastustuotteet".

Il LUKU Tuonti kolmansista maista

10 artikla

Kolmansista maista peréisin olevien kalastustuotteiden tuontiin sovellettavien sdannésten on oltava ainakin
yhteisén tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista koskevia saannoksia vastaavat.

Kolmannen maan lipun alla kulkevalta kalastusalukselta luonnollisesta ymparistostaan pyydetyille
kalastustuotteille on tehtava direktiivin 90/675/ETY 18 artiklan 3 kohdassa tarkoitetut tarkastukset.

Tama tiivistelma sisaltaa keskeisimmat kala-alan toimijoita koskevat osat ko. sdaddoksesta.
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11 artikla

1. Kalastustuotteiden erityiset tuontiedellytykset vahvistetaan kunkin kolmannen maan tai kolmansien maiden
ryhman osalta 15 artiklassa sdadettya menettelyd noudattaen kyseisen kolmannen maan terveystilanteen
mukaisesti.

2. Jotta tuontiedellytykset voitaisiin vahvistaa ja jotta yhteison lahetettavéksi tarkoitettujen kalastustuotteiden
tuotanto-, varastointi- ja lahetysolosuhteet voitaisiin tarkastaa, komission ja jasenvaltioiden asiantuntijat tekevét
tarkastuksia paikalla.

Komissio nimittaa jasenvaltioiden ehdotuksesta ne jasenvaltioiden asiantuntijat, joiden tehtavaksi nama
tarkastukset annetaan.

Tarkastukset on tehtava yhteison lukuun, ja yhteis6 vastaa niista aiheutuvista kuluista.

Tarkastusten taajuus ja niissé noudatettava menettely on madaritettava 15 artiklassa sdadettya menettelya
noudattaen.

3. Vahvistettaessa 1 kohdassa tarkoitettujen kalastustuotteiden tuontiedellytyksia on erityisesti otettava
huomioon:

a) kolmannen maan lainsaadanto;

b) kolmannen maan toimivaltaisen viranomaisen ja tarkastuslaitosten organisaatio, naiden laitosten toimivalta ja
niihin kohdistuva valvontajarjestelma seké niiden mahdollisuudet tarkastaa tehokkaasti voimassa olevan
lainsaadannon taytantéénpanoa;

¢) yhteis66n vietavaksi tarkoitettujen kalastustuotteiden tuotannon, varastoinnin ja lahetyksen aikaiset todelliset
terveydelliset olosuhteet;

d) vakuudet, jotka kolmas maa voi antaa liitteessa olevan V luvun saantdjen noudattamisesta;

4. Edella 1 kohdassa tarkoitettuihin vientiedellytyksiin on kuuluttava:
a) menettely yhteisddn toimitettavien lahetyserien mukaan liitettavan terveystodistuksen saamiseksi;

b) merkintd kalastustuotteiden tunnistamiseksi, erityisesti alkuperaislaitoksen hyvaksyntanumero, lukuun
ottamatta tapauksia, joissa jaadytetyt kalastustuotteet tuodaan maahan valittoémasti purkitettaviksi ja niiden
mukana on a alakohdassa tarkoitettu todistus;

c) luettelo hyvaksytyista laitoksista ja, aiheellisissa tapauksissa, uivista jalostamoista, huuto- tai
tukkukauppapaikoista, jotka komissio on rekisterdinyt ja hyvaksynyt 15 artiklassa sdadettya menettelya
noudattaen;

Téaman vuoksi on laadittava kolmannen maan viranomaisten komissiolle lahettaman ilmoituksen perusteella
yksi tai useampi luettelo naista laitoksista. Laitosta ei voi olla luettelossa, ellei yhteisoon vievan kolmannen
maan toimivaltainen viranomainen ole sita virallisesti hyvaksynyt. Hyvéksynnassa on noudatettava seuraavia
vaatimuksia:

- laitoksessa noudatetaan tassa direktiivissa saadettyja vaatimuksia vastaavia vaatimuksia;

- laitosta valvoo kolmannen maan virallinen tarkastuslaitos.

5. Edelld 4 kohdan a ja b alakohdassa tarkoitettuja edellytyksia voidaan muuttaa 15 artiklassa saadettya
menettelya noudattaen.

Komissio voi paatdksessaan 90/13/ETY() vahvistettujen saantdjen mukaisesti muuttaa 4 kohdan c alakohdassa
tarkoitettua luetteloa.

6. Jos kyseinen kolmas maa ei voi antaa 3 kohdassa saadettyja takeita, voidaan erityisissa tapauksissa 15
artiklassa sadadettyd menettelyd noudattaen sallia suora tuonti kolmannen maan laitoksesta tai uivasta
jalostamosta, jos kyseinen laitos tai uiva jalostamo on saanut erityisen hyvaksynnan 2 kohdan mukaisesti

Tama tiivistelma sisaltaa keskeisimmat kala-alan toimijoita koskevat osat ko. sdaddoksesta.
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tehdyn tarkastuksen jalkeen. Lupapaatoksessa on vahvistettava tasté laitoksesta tai uivasta jalostamosta tulevien
tuotteiden osalta noudatettavaksi asetetut erityiset tuontiedellytykset.

7. Siihen asti kunnes 1 kohdassa tarkoitetut tuontiedellytykset on vahvistettu, jasenvaltioiden on huolehdittava
siitd, ettd kolmansista maista peraisin olevien kalastustuotteiden tuontia koskevat edellytykset vastaavat
vahintédan yhteison tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista koskevia edellytyksia.

12 artikla

1. Direktiivin 90/675/ETY saantoja ja periaatteita sovelletaan erityisesti siltda osin kuin ne koskevat
jasenvaltioissa tehtavien tarkastusten jarjestamista ja naiden perusteella toteutettavia toimenpiteita seka
taytantdon pantavia suojatoimenpiteita.

2. Siihen asti kunnes direktiivin 90/675/ETY 8 artiklan 3 kohdassa ja 30 artiklassa seka taméan direktiivin 11
artiklassa tarkoitetut paatdokset on pantu taytantdoon, sovelletaan edelleen kansallisia sdantéja mainitun
direktiivin 8 artiklan 1 ja 2 kohdan soveltamisesta, sanotun kuitenkaan rajoittamatta tdméan artiklan 1 kohdassa
tarkoitettujen saantdjen ja periaatteiden noudattamista.

1l LUKU Loppusdannokset

13 artikla

Neuvosto paattaa maaraenemmistolla komission ehdotuksesta liitteiden muutoksista.

14 artikla

Komissio antaa jasenvaltioita kuultuaan 1 paivaan heindkuuta 1992 mennessa neuvostolle kertomuksen
sellaisten paikallisilla markkinoilla jakelusta huolehtivien pienten laitosten rakennetta ja valineisttéé koskevista
vahimmaisvaatimuksista, jotka sijaitsevat alueilla, joilla tuotteiden toimittamiseen liittyy erityisia rajoittavia
tekijoita, seka tekee mahdollisesti ehdotukset, joista neuvosto perustamissopimuksen 43 artiklassa maarattya
aanestysmenettelya noudattaen paattaa 31 paivaan joulukuuta 1992 mennessa.

15 artikla

1. Jos tassa artiklassa saadettya menettelyd on noudatettava, asian saattaa paatdksella 68/361/ETY() perustetun
pysyvan elainladkintdkomitean, jallempana '"komitea", kasiteltavaksi komitean puheenjohtaja omasta
aloitteestaan tai jasenvaltion pyynnosta.

2. Komission edustaja tekee komitealle ehdotuksen toteutettavista toimenpiteista. Komitea antaa lausuntonsa
ehdotuksesta maaraajassa, jonka puheenjohtaja voi asettaa asian kiireellisyyden mukaan. Lausunto annetaan
perustamissopimuksen 148 artiklan 2 kohdassa niiden paatdsten edellytykseksi maaratylla enemmistolla, jotka
neuvosto tekee komission ehdotuksesta. Komiteaan kuuluvien jasenvaltioiden edustajien &anet painotetaan
mainitussa artiklassa maaratylla tavalla. Puheenjohtaja ei osallistu aanestykseen.

3. a) Komissio paattaa suunnitelluista toimenpiteistd, jos ne ovat komitean lausunnon mukaiset.

b) Jos suunnitellut toimenpiteet eivét ole komitean lausunnon mukaisia tai lausuntoa ei ole annettu, komissio
tekee viipymattd neuvostolle ehdotuksen toteutettavista toimenpiteista. Neuvosto ratkaisee asian
maardenemmistolla.

Jos neuvosto ei ole ratkaissut asiaa kolmen kuukauden kuluessa siitd, kun asia on tullut vireille neuvostossa,
komissio tekee paatdksen ehdotetuista toimenpiteistd, jollei neuvosto ole yksinkertaisella enemmist6lla hylannyt
mainittuja toimenpiteita.

Tama tiivistelma sisaltaa keskeisimmat kala-alan toimijoita koskevat osat ko. sdaddoksesta.
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16 artikla

Sen huomioon ottamiseksi, ettéd paatdsta yksityiskohtaisista saannoksista taméan direktiivin taytantoénpanosta ei
mahdollisesti ole tehty 1 paivaén tammikuuta 1993 mennessa, voidaan 15 artiklassa sdadettya menettelya
noudattaen kahden vuoden méaaraajaksi toteuttaa tarvittavia siirtymatoimenpiteita.

17 artikla

Neuvosto tarkastelee uudelleen 1 paivaan tammikuuta 1998 mennessa komission ehdotuksesta taméan
direktiivin sdannoksia saatujen kokemusten perusteella.

18 artikla

Jasenvaltioiden on saatettava taman direktiivin noudattamisen edellyttamét lait, asetukset ja hallinnolliset
maaraykset voimaan ennen 1 paivaa tammikuuta 1993. Niiden on ilmoitettava tasta komissiolle.

Naissa jasenvaltioiden antamissa séadoksissa on viitattava tahan direktiiviin tai niihin on liitettava tallainen
viittaus, kun ne virallisesti julkaistaan. Jasenvaltioiden on sédadettéva siita, miten viittaukset tehdaan.

19 artikla

Tama direktiivi on osoitettu kaikille jasenvaltioille.

Tama tiivistelma sisaltaa keskeisimmat kala-alan toimijoita koskevat osat ko. sdaddoksesta.
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LIITE

| LUKU UIVIA JALOSTAMOJA KOSKEVAT VAATIMUKSET

I. Tilojen suunnittelua ja vdlineistod koskevat vaatimukset
1. Uivien jalostamojen on taytettava seuraavat vaatimukset:

a) kalastustuotteitten vastaanottoon on alukselle suunniteltava ja jarjestettava riittavat, toisistaan erotetut tilat
siten, etta eri kalastuserat voidaan pitaa erillaan. Vastaanottotilat ja niihin liittyvat siirreltavat osat on voitava
helposti puhdistaa. Tilat on suunniteltava siten, etteivét tuotteet joudu alttiiksi auringonvalolle tai muille
luonnonvoimille ja etta ne eivat paase likaantumaan eivatka saastumaan;

b) kalastustuotteitten siirtoon vastaanottotiloista tydskentelytiloihin on oltava jarjestelma, joka tayttaa
hygieniavaatimukset;

c) tyoskentelytilojen on oltava riittavan tilavat, jotta kalastustuotteet voidaan valmistella ja kasitella
asianmukaista hygieniaa noudattaen. Tilat on suunniteltava ja jarjestettava siten, etteivat tuotteet paase
saastumaan;

d) valmiille tuotteille on oltava riittavat ja helposti puhdistettavat varastotilat. Jos jalostamossa toimii
jatteenkasittely-yksikko, naiden sivutuotteitten varastointiin on varattava erillinen sailio;

e) pakkausmateriaalien varastointitilojen on oltava erillaén kalastustuotteitten valmistelu- ja késittelytiloista;

f) ihmisravintona kaytettavaksi kelpaamattomien kalastustuotteitten tai jatteiden pumppaamiseksi suoraan
mereen, tai tilanteen sita vaatiessa, vedenpitavaan, tarkoitukseen varattuun sailiéon, on oltava erityiset laitteet.
Jos jatteet varastoidaan ja kasitellaan aluksella siella tapahtuvaa puhdistusta varten, on tahan varattava erilliset
tilat;

g) juomaveden laadusta 15 paivana heindkuuta 1980 annetussa neuvoston direktiivissa 80/778/ETY()
tarkoitetun juomaveden toimittamiseksi tai puhdistetun meriveden pumppaamiseksi alukselle on oltava
erityinen kalusto. Vedenoton meresta taytyy tapahtua siten, etteivat alukselta laskettavat jatevedet, jatteet ja
moottoreiden jaadhdytysvedet heikenna veden laatua;

h) pukuhuone-, pesu- ja WC-tiloja on oltava riittavasti, eika saniteettitiloista saa olla suoraa kayntiyhteytta
tiloihin, joissa kalastustuotteita valmistellaan, kasitelladn tai varastoidaan. Pesualtaiden varustelun on vastattava
hygieniavaatimuksia; vesihanojen toiminta ei saa olla kasien kayttoa vaativaa.

2. Tiloja, joissa kalastustuotteet valmistellaan, kasitellaén tai jaadytetaan/pakastetaan, koskevat seuraavat
vaatimukset:

a) lattia ei saa olla liukas, se on voitava puhdistaa ja desinfioida helposti ja siind on oltava juokseva
vedenpoisto. Viemaroinnin on oltava rakenteiltaan sellainen, etteivat kalastustuotteitten jatteet tuki niita eivatka
esté veden vapaata poisjuoksutusta;

b) seinadt ja katot on voitava puhdistaa helposti myos kohdista, joihin on asennettu putkia, ketjuja tai
sahkojohtoja;

¢) hydrauliikkajohdot on asennettava tai suojattava siten, ettei mahdollinen 6éljyvuoto paase saastuttamaan
kalastustuotteita;

d) on varmistettava riittava tuuletus ja tarvittaessa héyrynpoisto;
e) on varmistettava riittava valaistus;
f) tyokalujen, vélineistdn ja kalusteiden puhdistukseen ja desinfiointiin on oltava asianmukaiset laitteet;

g) kasien puhdistukseen ja desinfiointiin on oltava kaytettavissa laitteet, jotka eivat ole kasikayttoisia, seka
kertakayttopyyhkeet.
3. Vilineiston ja tyovalineiden, esim. leikkuupdytien, sailididen, perkuu- ja fileointikoneiden, on oltava

Tama tiivistelma sisaltaa keskeisimmat kala-alan toimijoita koskevat osat ko. sdaddoksesta.
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meriveden aiheuttamaa korroosiota kestavia, helposti puhdistettavia ja desinfioitavia seka hyvin huollettuja.

4. Uivissa jalostamoissa, joissa jaadytetaan kalastustuotteet, taytyy olla:

a) kylmaélaite, joka on riittdvan tehokas laskemaan tuotteen siséosan lampoétilan nopeasti tassa direktiivissa
vahvistettujen vaatimusten mukaiseen lampétilaan;

b) kylmalaitteet, jotka ovat riittdvan tehokkaat pitdm&an varastoidut kalastustuotteet taman direktiivin
vaatimusten mukaisessa lampétilassa. Varaston lampétilannayton tulee sijaita siten, etta lampétilaa on helppo
seurata.

Il. Uivalla jalostamolla kasiteltdavia ja varastoitavia kalastustuotteita koskevat
hygieniavaatimukset

1. Jalostamolla on oltava pateva henkild, joka vastaa siitd, ettd kalastustuotteitten kasittelyssa menetellaan
oikein. Taman henkilén on huolehdittava taman direktiivin sdannésten noudattamisesta, ja hénen tehtavanaan
on toimittaa tarkastajille jalostamolla noudatettavat tarkastusohjelmat, tiedot Kkriittisista tarkastuskohteista,
kyseisen henkilén huomautukset naista seka mahdollisesti tarvittavat lampétilojen seurantaraportit.

2. Tiloja ja valineistéa koskevat yleiset hygieniavaatimukset ovat tassa liitteessa olevan III luvun II osan A
kohdassa.

3. Henkilokuntaa koskevat yleiset hygieniavaatimukset ovat tassé liitteessa olevan III luvun II osan B kohdassa.

4. Kalat on perattava ja fileoitava tassa liitteessa olevan IV luvun [ osan 2, 3 ja 4 kohdassa vahvistettujen
hygieniavaatimusten mukaisesti.

5. Kalastustuotteet on aluksella jalostettava téssa liitteessa olevan IV luvun III, IV ja V osassa vahvistettujen
hygieniavaatimusten mukaisesti.

6. Kalastustuotteet on aluksella paketoitava ja pakattava tassa liitteessa olevassa VI luvussa vahvistettujen
hygieniavaatimusten mukaisesti.

7. Kalastustuotteet on aluksella varastoitava tassa liitteessa olevan VIII luvun 1 ja 2 kohdassa vahvistettujen
hygieniavaatimusten mukaisesti.

Il LUKU ALUKSESTA SIIRTOA JA SIIRRON JALKEISTA KASITTELYA KOSKEVAT
VAATIMUKSET

1. Lastinpurku- ja maihinsiirtokaluston on oltava helposti puhdistettavaa ja desinfioitavaa materiaalia, ja se
taytyy pitaa hyvassa kunnossa ja puhtaana.

2. Purkamisen ja maihinsiirron aikana kalastustuotteet eivat saa joutua alttiiksi saastumiselle. Erityisesti on
huolehdittava siita, etta:

- purku ja maihinsiirto sujuvat nopeasti;

- kalastustuotteet toimitetaan ilman tarpeetonta viivytysté suojattuun tilaan, jonka lampétila on tuotteen laadun
edellyttama, ja kuljetuksessa, varastoinnissa tai torikauppa- tai tehdaslaitossailytyksessa kaytetaan tarvittaessa
jaita;
Tama tiivistelma sisaltaa keskeisimmat kala-alan toimijoita koskevat osat ko. sdaddoksesta.
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- sellaisia vélineita tai kasittelymenetelmi, jotka tarpeettomasti heikentavéat kalastustuotteiden sy6tavien osien
laatua, ei saa kayttaa.

3. Seuraavat vaatimukset koskevat huuto- tai tukkukauppatiloja, joissa kalastustuotteita on myytavana:
a) tilan on oltava katettu ja seinien helposti puhdistettavia;

b) tilassa on oltava vedenpitava, helposti pestava ja desinfioitava lattia, jonka kaltevuus on sellainen, ettd vesi
valuu helposti pois, ja viemaroinnin on oltava hygieeninen;

c) tilassa on oltava saniteettitilat ja riittdva méara pesu- ja huuhtelualtaita. Pesualtaitten yhteydessa on oltava
kasien pesuun tarvittavat aineet ja kertakayttopyyhkeet;

d) tilojen on oltava hyvin valaistuja, jotta kalastustuotteille voidaan tehda tasséa liitteessa olevassa V luvussa
tarkoitettu tarkastus;

e) tiloja ei saa kayttéda muuhun tarkoitukseen, silloin kun niitd kaytetadn kalastustuotteiden esittelyyn ja
varastointiin; tiloihin ei saa tuoda ajoneuvoja, jotka paastavat pakokaasuja, jotka saattavat heikentaa
kalastustuotteitten laatua; tiloihin ei saa paastaa elaimia, joista saattaa olla haittaa;

f) tilat on puhdistettava séanndllisesti ja ainakin jokaisen myyntitapahtuman jalkeen; ritilakorit on pestava ja
huuhdottava sisalta ja paalta juomavedella tai puhtaalla merivedelléd jokaisen myyntikerran jélkeen; tarvittaessa
ne on desinfioitava;

g) tupakanpoltto, sylkeminen, syéminen ja juominen on Kiellettdva nékyvin kyltein;

h) tilojen on oltava suljettavissa, ja ne on pidettava suljettuina, jos toimivaltainen viranomainen pitaa sitéa
tarpeellisena;

i) tiloissa on oltava tassa liitteessé olevan III luvun I osan 7 kohdassa esitettyjen vaatimusten mukainen
vesijohtojarjestelma;

j) tiloissa on oltava erityiset, ruostumattomasta materiaalista valmistetut sailiét ihmisravintona kaytettavaksi
kelpaamattomia kalanjatteita varten;

k) siind tapauksessa, ettd toimivaltaisella tarkastusviranomaisella ei myynnissa olevien kalastustuotteiden
maaran vuoksi ole omia tiloja kaytettavissadan myyntipaikalla tai sen valittdmassa laheisyydessa, on
viranomaista varten oltava asianmukaisin vélinein varustettu, lukittava tila seké tarkastuksen suorittamiseen
tarvittava valineisto.

4. Maihinsiirron jélkeen tai aiheellisissa tapauksissa ensimmaisen myyntitilanteen jalkeen kalastustuotteet on
siirrettava viipymattéd maarépaikkaansa tassa liitteessa olevassa VIII luvussa esitettyjen vaatimusten mukaisesti.

5. Jos 4 kohdassa esitetyt vaatimukset eivat tayty, kauppahalleissa on oltava riittavan suuret kylmatilat, jotka
tayttavat tassa liitteessa olevan III luvun I osan 3 kohdassa esitetyt vaatimukset ja joihin kalastustuotteet voidaan
varastoida ennen kuin ne myydaéan tai myynnin jalkeen odottamaan maarapaikkaan kuljetusta. Naissa
tapauksissa kalastustuotteet taytyy varastoida lampétilassa, joka on lahella jaan sulamislampoétilaa.

6. Tassa liitteessa olevan Il luvun II osassa vahvistettuja yleisia hygieniavaatimuksia lukuun ottamatta B 1 a
alakohtaa sovelletaan soveltuvin osin kauppahalleihin, joissa kalastustuotteita esitetaan myytavaksi ja
varastoidaan.

7. Tukkumyyntipaikkoja, joilla kalastustuotteita on myytédvana tai varastoituna, koskevat tdmén luvun 3 ja 5
kohdassa esitetyt vaatimukset seka tassa liitteessa olevan Il luvun I osan 4, 10 ja 11 kohdassa esitetyt
vaatimukset.

Tukkukauppamarkkinoita koskevat soveltuvin osin tassé liitteessa olevan III luvun II osassa esitetyt yleiset
hygieniavaatimukset.

Tama tiivistelma sisaltaa keskeisimmat kala-alan toimijoita koskevat osat ko. sdaddoksesta.
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11l LUKU MAISSA SIJAITSEVIA TEHDASLAITOKSIA KOSKEVAT YLEISET VAATIMUKSET

I. Tiloja ja vdlineistod koskevat yleiset vaatimukset
Tehdaslaitoksissa on oltava ainakin:

1. riittdvan suuret tyoskentelytilat, jotta ty® voidaan tehda asianmukaisten hygieniavaatimusten mukaisesti.
Tilojen suunnittelun ja asettelun on oltava sellaiset, ettd ne estavat tuotteen saastumisen ja ettéd rakennuksen
puhtaat ja vdhemman puhtaat osat erotetaan taysin toisistaan;

2. tiloissa, joissa tuotteita kasitellaan, valmistellaan ja jalostetaan, on oltava:

a) vedenpitava, helposti puhdistettava ja desinfioitava lattia, jonka kaltevuus on sellainen, ettd vesi valuu
helposti pois, tai lattian oltava varustettu vedenpoistolaitteella_(lattiakaivo);

b) sileapintaiset, helposti puhdistettavat, kestavéat ja tiiviit seinat;

¢) helposti puhdistettavat sisakatot tai ulkokattojen sisapinnoitteet;
d) kestavasta materiaalista valmistetut, helposti puhdistettavat ovet;
e) riittava tuuletus ja tarvittaessa hyvat héyrynpoistolaitteet;

f) riittdva luonnonvalo- tai keinovalovalaistus;

g) riittdva maéara pesupaikkoja késien pesuun ja desinfiointiin. Tydskentely- ja WC-tiloissa vesihanat eivat saa
olla kéasikayttoisia. Naissa tiloissa on oltava kertakayttopyyhkeet (HUOM:);

h) laitoksen, valineiston ja tytkalujen puhdistukseen tarvittavat laitteet;

3. kylmatiloissa, joihin kalastustuotteet varastoidaan, on oltava:
- edella 2 kohdan a, b, c, d ja f alakohdan mukaiset varusteet;

- tarvittaessa kylmalaite, joka on riittavan tehokas pitamaan tuotteet tassa direktiivissa vahvistetussa
lampétilassa;

4. torjuntamenetelmét tuhoeldinten, esim. hydnteisten, jyrsijditten, lintujen, varalta;

5. instrumenttien ja tydvalineiden, esim. leikkuupoytien, sailididen, nauhakuljettimien ja veitsien, on oltava
ruostumattomasta materiaalista valmistettuja seké helppoja puhdistaa ja desinfioida (mustaa terdsté ei saa

kayttaa);

6. erityiset ruostumattomat, vedenpitavat sailiét ihmisravintona kaytettavaksi kelpaamattomien kalanjatteitten
sailyttamista varten seka tilat naiden sailididen varastointiin, ellei niita tyhjenneta vahintaan kunkin tyépéaivan

paatyttya;

7. laitoksessa on oltava riittavasti direktiivissa 80/778/ETY tarkoitettua juomakelpoista vetta tuottava laitteisto tai
vaihtoehtoisesti jarjestelma, joka tuottaa riittavasti puhdasta tai asianmukaisesti kasiteltya paineella johdettua
merivettd. Poikkeuksellisesti voidaan juotavaksi kelpaamatonta vetta kuitenkin kayttda hoyryn tuottamiseen,
palontorjuntaan ja jaahdytyslaitteiston jadhdyttamiseen, jos tata varten on asennettu putkisto siten, etta

Tama tiivistelma sisaltaa keskeisimmat kala-alan toimijoita koskevat osat ko. sdaddoksesta.
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suljetaan pois mahdollisuus kayttéa juotavaksi kelpaamatonta vettd muihin tarkoituksiin, eika siita aiheudu
saastumisvaaraa tuotteille. Juotavaksi kelpaamattoman veden putkisto taytyy erottaa selkeasti putkista, joissa
johdetaan juomakelpoista vetta tai puhdasta merivetts;

8. laitoksessa on oltava hygieeninen jatevedenpoistojarjestelmé;

9. laitoksessa on oltava riittdvéa maara pukeutumistiloja, joissa on sileat, vedenpitavat ja pesunkestavat seinat ja
lattiat, ja riittavasti pesualtaita ja WC-tiloja. Viime mainituista ei saa olla suoraa kulkuyhteytta
tyoskentelytiloihin. (desinfiointiallas valissd). Pesualtaissa on oltava kasien pesuun tarvittavat aineet ja
kertakayttopyyhkeet; pesualtaiden vesihanat eivat saa olla kasikayttoisia;

10. jos kasiteltavien tuotteiden maara edellyttaa saéannollisesti toistuvaa tai jatkuvaa tarkastusta, on yksinomaan
tahan kayttoon varattava lukittava erillinen tila;

11. kuljetusvalineiden puhdistukseen ja desinfiointiin on oltava riittava valineisto. Nama laitteet eivat ole
kuitenkaan pakollisia, jos kuljetusvalineiden puhdistus ja desinfiointi vaaditaan tapahtuvaksi toimivaltaisen
viranomaisen virallisesti valtuuttamissa tiloissa;

12. laitoksilla, joissa pidetaan elavia elaimia, esim. ayridisia ja kaloja, on oltava asianmukaiset varusteet, joilla
varmistetaan parhaat mahdolliset elinolot seka sen laatuinen vesi, ettei elaimiin kulkeudu haitallisia eli¢ita tai
aineita.

Il. Yleiset hygieniavaatimukset
A. Tiloja ja valineist6a koskevat yleiset hygieniavaatimukset

1. Kalastustuotteita kasiteltdessa tyoskentelytilojen lattiat, seinat ja valiseinat, sisakatot ja ulkokattojen
sisépinnoitteet seka tydskenneltdessa kaytettavat valineet ja instrumentit on pidettdvéa niin puhtaina ja
hyvakuntoisina, etta niista ei aiheudu saastumisvaaraa tuotteille.

2. Jyrsijat, hyonteiset ja muut mahdolliset tuholaiset on jarjestelmallisesti pidettava poissa tiloista ja valineista;
jyrsijamyrkyt, hyénteismyrkyt, desinfiointiaineet ja muut mahdollisesti myrkylliset aineet on varastoitava
lukittaviin tiloihin tai kaappeihin; niiden kaytosta ei saa aiheutua saastumisvaaraa tuotteille.

3. Tyoskentelytiloja, instrumentteja ja tyévalineita saa kayttéda ainoastaan kalastustuotteiden Kkasittelyyn.
Toimivaltainen viranomaisen luvalla niitd voidaan kuitenkin kayttdd samanaikaisesti tai eri aikoina muiden
elintarvikkeiden kasittelyssa.

4. Kaikkiin tarkoituksiin on kaytettava direktiivissa 80/778/ETY tarkoitettua juomavetta tai puhdasta merivetta.
Poikkeuksellisesti voidaan juotavaksi kelpaamatonta wvettd Kkuitenkin kayttdéa hoyryn tuottamiseen,
palontorjuntaan ja jaahdytyslaitteiston jaédhdyttamiseen, jos tata varten on asennettu putkisto siten, etta silla
suljetaan pois mahdollisuus kayttéa juotavaksi kelpaamatonta vettd muihin tarkoituksiin, eika siitda aiheudu
saastumisvaaraa tuotteille.

5. Pesuaineiden, desinfiointiaineiden ja muiden senkaltaisten aineiden on oltava toimivaltaisen viranomaisen
hyvaksymia, ja niita tulee kayttda siten, etteivat ne vahingoita koneita, valineitéa eivatka tuotteita. (Kysy
toimittajalta lisatietoja)

B. Henkilokuntaa koskevat yleiset hygieniavaatimukset
1. Henkilokunnan on noudatettava ehdotonta puhtautta. Erityisesti:

a) henkilokunnan on kaytettdva puhtaita tyépukuja ja paahineitd, jotka peittavat hiukset kokonaan. Téama
koskee etenkin henkil6ita, jotka kasittelevat avoimesti esilla olevia kalastustuotteita;
b) henkilsita, joiden tehtdvédna on kasitelld ja valmistella kalastustuotteet, on vaadittava pesemaan katensa
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ainakin jokaisen tyérupeaman alussa; kasissa olevat haavat on sidottava vedenpitéavin sitein;

¢) tupakanpoltto, sylkeminen, sydminen ja juominen on kiellettava tiloissa, joissa kalastustuotteita kasitellaan tai
joihin niita varastoidaan.

2. Tyonantajan on toteutettava kaikki tarvittavat toimenpiteet estadkseen kalastustuotteita todenn&koisesti
saastuttavien henkildiden tyoskentelyn kalastustuotteitten parissa (tarttuvat virussairaudet .Salmonella ym.) ja
naiden tuotteiden kasittelyn, kunnes he todistettavasti voivat toimia vaarantamatta tuotteita.

Tyohoén otettaessa jokaiselta, joka tydskentelee kalastustuotteitten parissa ja joutuu kasittelemaan niita,
vaaditaan laakarintodistus, josta kay ilmi, ettei hanella ole terveydellista estetté tehda kyseista tyota. Tallaisten
henkildiden terveyden valvontaan sovelletaan kunkin jasenvaltion voimassa olevaa lainsdadant6a, ja
kolmansien maiden osalta terveyden valvontaa koskevat 15 artiklassa sdadettyd menettelyad noudattaen
vahvistetut erityiset takuut.

IV LUKU KALASTUSTUOTTEITTEN RANNASSA TAPAHTUVAA KASITTELYA KOSKEVAT
ERITYISVAATIMUKSET

I. Tuoreita tuotteita koskevat vaatimukset

1. Jos jaahdytettyja, pakkaamattomia tuotteita ei laheteta eteenpain, valmistella tai jalosteta valittomasti sen
jalkeen, kun ne ovat saapuneet laitokseen, ne on varastoitava tai peiteltavéa jaihin laitoksen kylmatilaan. Jaita
on lisattava niin usein kuin se on tarpeen; joko suolattu tai suolaamaton ja&a on valmistettava juomavedesta tai
puhtaasta merivedesta, ja sité pitaa sailyttaa hygieenisissa olosuhteissa tarkoitusta varten varatuissa sailidiss;
sailiét on pidettava puhtaina ja hyvakuntoisina. Valmiiksi pakatut tuoretuotteet taytyy jaahdyttaa jaissa tai
mekaanisessa, vastaavanlaiset lampoolosuhteet aikaansaavassa jaadhdyttamaossa.

2. Jollei kalastustuotteita ole perattu jo aluksella, ne on perattava hygieenisesti maalla. Tuotteet on pestava
huolellisesti juomavedella tai puhtaalla merivedella valittdmasti perkuun jalkeen.

3. Kalastustuotteet on fileoitava ja siivutettava niin, etteivét fileet ja siivut paase saastumaan tai pilaantumaan,
ja toimenpiteet on tehtéva eri paikassa kuin kalastustuotteitten perkuu. Fileita ja siivuja ei saa jattaa tyépoydille
yhtaan pidemmaksi aikaa kuin niiden valmistuksen kannalta on valttamatonta. Tuoreina myytavat fileet ja siivut
on jadhdytettava mahdollisimman nopeasti valmistuksen jalkeen.

4. Sisalmykset ja kalastustuotteitten osat, joista saattaa aiheutua vaaraa kansanterveydelle, on pidettava erillaan
ihmisravintona kaytettavista tuotteista ja vietava pois niiden laheisyydesta.

5. Sailiot, joita kaytetaan tuoreiden kalastustuotteiden lahetyskuljetukseen tai varastointiin, on suunniteltava
siten, ettd ne ovat suojattuja saasteelta ja ettd olosuhteet sailyvat riittavan hygieenising, ja etenkin on
varmistettava, ettd sulamisvesi paasee helposti valumaan.

6. Jollei kaytossa ole jatkuvaa jatteidenpoistojarjestelmad, jatteet on pantava vuotamattomiin, kannellisiin
sailidihin, jotka on helppo puhdistaa ja desinfioida. Jatteitten ei saa antaa keraantya tydskentelytiloihin. Niita on
joko poistettava jatkuvasti tai sailiét on tyhjennettava heti, kun ne ovat taynna tai ainakin kunkin tyépéaivan
paattyessa tassa liitteessa olevan III luvun I osan 6 kohdassa tarkoitettuihin sailidihin tai tiloihin. Jatteille varatut
sailiét, astiat tai tilat on aina puhdistettava perusteellisesti ja tarvittaessa desinfioitava kayton jalkeen.
Varastoiduista jatteista ei saa aiheutua saastumisvaaraa laitokselle eika haittaa sen ympéristélle.

Il. Jaddytettyja tuotteita koskevat vaatimukset
1. Laitoksissa on oltava:

a) kylmalaite, joka on riittivdn tehokas laskemaan tuotteiden lampétilan nopeasti tassa direktiivissa
vahvistettuihin lampétiloihin;

b) kylmalaitteet, jotka ovat riittavan tehokkaat pitaméan varastotiloissa olevien tuotteiden lampétilan sellaisena,
ettei se ylita tassa direktiivissa vahvistettuja lampétiloja ympéardivan ilman lampétilasta riippumatta.

Jaddytysmenetelmaén liittyvisté teknisisté syista ja tdmanlaatuisten kalastustuotteiden kasittelyyn liittyvista syista
kokonaisina suolaveteen jaadytettyjen ja purkitettavaksi tarkoitettujen kalojen lampétila saa olla korkeampi kuin
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tassa direktiivissa vahvistettu, mutta ei kuitenkaan korkeampi kuin -9 °C.

2. Tuoreiden jaadytettavien tai pakastettavien tuotteiden on oltava taman luvun I osassa esitettyjen vaatimusten
mukaisia.

3. Varastotiloissa on oltava lampétilapiirturi siten asennettuna, etta sita on helppo lukea. Piirturin anturin on
sijaittava siella, missa lampétila on korkein.(Huom)

Piirturin lampokayrien on oltava valvovan viranomaisen tarkastettavissa ainakin niin kauan kuin tuotteet ovat
varastoituina.

lll. Tuotteiden sulatusta koskevat vaatimukset
Sulatusta suorittavien laitosten on noudatettava seuraavia vaatimuksia.

1. kalastustuotteet on sulatettava hygieenisissa olosuhteissa; niiden saastuttamista on valtettava, ja kaiken
sulamisveden on péaastava valumaan pois;

Tuotteiden lampdétila ei saa nousta liikaa sulamisen aikana;

2. sulattamisen jalkeen kalastustuotteet on kasiteltavéa téssa direktiivissa vahvistettujen vaatimusten mukaisesti.
Mahdollisten valmistelu- ja jalostustoimenpiteiden on tapahduttava viipymatta. Jos kalastustuotteet saatetaan
suoraan markkinoille, yksityiskohtaiset tiedot kalan sulattaneesta valtiosta on kuluttajalle myytavaksi
tarkoitettujen elintarvikkeiden merkint6ja, esillepanoa ja mainontaa koskevan jasenvaltioiden lainsaadannén
lahentamisesta 18 paivana joulukuuta 1978 annetun neuvoston direktiivin 79/112/ETY() 5 artiklan 3 kohdan
mukaisesti oltava selvasti pakkauksessa nakyvissa.

IV. Jalostettuja tuotteita koskevat vaatimukset

1. Tuoreiden, jaadytettyjen ja sulatettujen tuotteiden on oltava tdméan luvun [ tai Il osassa esitettyjen
vaatimusten mukaisia.

2. Jos jalostuskasittelyn tarkoituksena on estaa tautia aiheuttavien mikro-organismien kehittyminen tai
kasittelylla on huomattava merkitys tuotteen sailyvyydelle, menetelman on oltava tieteellisesti tunnustettu tai,
jos on kyse sellaisten direktiivin 91/492/ETY liitteessa olevan I luvun 1 kohdan b ja c alakohdassa tarkoitettujen
tuotteiden Kkasittelystd, joita ei ole sijoitettu uuteen paikkaan tai puhdistettu, tallainen kasittely on hyvaksyttava
taméan direktiivin 15 artiklassa sdadettya menettelyd noudattaen neljan kuukauden kuluessa jasenvaltiolta
saadun pyynnén vastaanottamisesta.

Laitoksesta vastaavan henkiléon on pidettavé luetteloa suoritetuista jalostustoimenpiteisté. Kasittelyn mukaan
kuumennusaikaa ja lampoétilaa, suolapitoisuutta, pH-arvoa, vesipitoisuutta jne. on seurattava ja valvottava.
Tiedot on sailytettava ainakin tuotteiden todennakdisen varastoinnin keston ajan, ja niiden on oltava
toimivaltaisen viranomaisen saatavilla.

3. Sopivat sailytysolosuhteet on merkittava selvéasti direktiivin 79/112/ETY mukaisesti sellaisten tuotteiden
pakkaukseen, jotka sailétdan vain rajoitetun ajan kasittelylla, kuten suolaamalla, savustamalla, kuivaamalla tai
marinoimalla.

Lisaksi on taytettava seuraavat vaatimukset.

4. Purkitus

Niiden kalastustuotteiden osalta, jotka on steriloitu ilmanpitavéasti suljetuissa sailidissa:
a) purkkien esikasittelyyn kaytetyn veden on oltava juomavettd;

b) lampokasittelyyn kaytetyn menetelmén on oltava sopiva, ja siind on otettava huomioon tarkeat perusteet,
kuten kuumennusaika, lampétila, taytto, sailididen koko jne., joista on pidettava kirjaa; kasittelyn on kyettava
tuhoamaan tai inaktivoimaan patogeenisia organismeja ja patogeenisten mikro-organismien itiGita.
Kuumennuslaitteisto on varustettava laitteilla, joilla varmistetaan, ettéd sailiét ovat tosiasiallisesti kdyneet lapi
asianmukaisen lampokasittelyn. Sailididen jaahdyttamiseen lampdkasittelyn jalkeen on kaytettava juomavetta,
jossa kuitenkin voi esiintya kemiallisia lisdaineita, joita kaytetaén hyvien teknisten valmistusmenetelmien
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mukaisesti laitteiden ja sailididen korroosion ehkaisemiseksi;

c) valmistajan on lisdksi pistokokein tehtava tarkastuksia sen varmistamiseksi, ettd jalostetut tuotteet ovat
lapaisseet sopivan lampokasittelyn, nimittain:

- inkubointitestit: inkubointi on suoritettava 37 °C:ssa seitseman paivan ajan tai 35 °C:ssa kymmenen paivan
ajan tai mina tahansa muuna vastaavana yhdistelména;

- laitoksen laboratoriossa tai muussa hyvaksytyssé laboratoriossa tehty sisallon ja sailiiden mikrobiologinen
tutkimus;

d) naytteet on otettava tuotannosta kunakin paivana ennakolta maaratyin valiajoin sulkemisen tehokkuuden
varmistamiseksi. Purkinsaumojen poikkileikkauksen tutkimiseen on oltava saatavilla tdhan tarkoitukseen
soveltuva laitteisto;

e) on tehtava tarkastukset sen varmistamiseksi, etta sailiot eivat ole vahingoittuneet;

f) kaikille sailicille, joille on suoritettu lampokasittely kaytannollisesti katsoen identtisissa olosuhteissa, on
annettava elintarvike-eran tunnistamismerkinnoista 14 paivana kesdkuuta 1989 annetussa neuvoston
direktiivissa 89/396/ETY() tarkoitettu eran tunnistamismerkinta.

5. Savustus

Savustus on suoritettava erillisissa tiloissa tai erityisessd paikassa, joka on tarvittaessa varustettu
tuuletusjarjestelmalld, jolla estetddn palamisesta johtuvan savun ja kuumuuden vaikutukset muihin tiloihin tai
paikkoihin, joissa kalastustuotteita valmistetaan, jalostetaan tai varastoidaan.

a) Kalan savustusta varten tarvittavan savun tuottamiseen Kkaytetyt materiaalit on sailytettava poissa
savustuspaikan laheisyydestd, ja niitd on kaytettava siten, ettd ne eivat saastuta tuotteita.

b) On kiellettidvé materiaalit, joita kdytetddn savun tuottamiseen polttamalla maalattua, lakattua, liimattua tai
kemiallisesti kestokasiteltya puuta.

c) Tuotteet on jaahdytettava nopeasti savustuksen jalkeen niiden sailyttamiseksi tarvittavaan lampoétilaan ennen
niiden pakkausta.

6. Suolaus
a) Suolaus on tehtava eri tiloissa ja riittavan etaalla muiden toimenpiteiden suoritukseen kaytetyista tiloista.

b) Kalastustuotteiden kasittelyyn kaytettavan suolan on oltava puhdasta, ja se on varastoitava saastumista
estavalla tavalla. Sité ei saa kayttaa uudelleen.

¢) Suolaukseen tai suolavedessa sailyttamiseen kaytetyn sailién on oltava rakenteeltaan sellainen, etté estetéan
saastuminen suolaus- ja suolavesikasittelyn aikana.

d) Suolauksessa tai suolavesikasittelyssa kaytetyt sailiot ja alueet on puhdistettava ennen kayttoa.
7. Reitetyt ayriais- ja nilvidistuotteet
Ayrisiset ja nilviiset on keitettava seuraavasti:

a) keittamisen jalkeen tuotteet on jaahdytettavéa nopeasti. Téahén tarkoitukseen kaytetyn veden on oltava
juomavettd tai puhdasta merivetta. Jos ei kaytetda muuta saildntdmenetelmaa, on jaahdyttamista jatkettava,
kunnes saavutetaan sulavan jaan lampoatila;

b) kuoret on poistettava hygieenisissa olosuhteissa tuotteen saastumista valttden. Jos taméa tehdaan kasin,
tyontekijoiden on Kiinnitettava erityistda huomiota kasien pesemiseen, ja kaikki tydskentelypinnat on
puhdistettava perusteellisesti. Jos kaytetadn koneita, ne on puhdistettava usein ja desinfioitava kunkin
tyopaivan jalkeen.

Keitetyt tuotteet on kuorien poiston jélkeen jaadytettava heti tai sailytettdava jadhdytettyna patogeenisten
bakteerien kasvun estavassa lampoétilassa ja varastoitava sopivissa tiloissa;

c) jokaisen valmistajan on tehtava tuotteilleen saénnollisesti mikrobiologisia tarkastuksia noudattaen téssa
liitteessa olevan V luvun 4 kohdan mukaisesti vahvistettuja normeja.

8. Mekaanisesti talteenotettu kalanliha
Kalanlihan mekaaninen talteenotto on tehtava seuraavissa olosuhteissa:

a) kalan, jonka sisalmykset on poistettu, mekaanisen talteenoton on tapahduttava fileoinnin jalkeen
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tarpeettomasti viivyttelemétta sisalmyksista vapaasta raaka-aineesta. Jos kaytetaan kokonaisia kaloja, naista on
etukéteen poistettava sisdlmykset ja ne on pestava;

b) koneisto on puhdistettava usein ja ainakin joka toinen tunti;

c) mekaanisesti talteenotettu liha on talteenoton jélkeen jaadytettava mahdollisimman nopeasti tai yhdistettava
tuotteeseen, joka on tarkoitus jaadyttaa tai kasitella sen stabiloimiseksi.

V. Loisia koskevat vaatimukset

1. Kalat ja kalatuotteet on tuotannon aikana ja ennen niiden saattamista ihmisravintona kaytettavaksi
silmémaaraisesti tarkastettava mahdollisten nakyvien loisien havaitsemiseksi tai poistamiseksi.

Kaloja tai kalojen osia, joissa on selvasti loisia ja jotka on hylatty, ei saa saattaa markkinoille ihmisravintona
kaytettavaksi.

Taman tarkastuksen menettelytavat on vahvistettava taméan direktiivin 15 artiklassa sdadettyd menettelya
noudattaen komission ehdotuksesta, jonka se tekee 1 paivaan lokakuuta 1992 mennessa.

2. Edella 3 kohdassa tarkoitetut kalat ja kalatuotteet, jotka nautitaan sellaisenaan, on liséksi jaadytettava -20
°C:seen tai sitd alempaan lampdétilaan tuotteen sisdosassa vahintaan 24 tunnin ajaksi. Talla jaadytyskasittelylla
kasiteltyjen tuotteiden on oltava joko raakoja tai valmiita tuotteita.

3. Seuraavia kaloja ja kalatuotteita koskevat 2 kohdassa esitetyt vaatimukset:

a) kala, joka nautitaan raakana tai lahes raakana, esim. raaka silli, "maatje";

b) seuraavat lajit, jos niille tehdaan kylmasavustus, jossa kalan sisaosan lampétila on vdhemmaén kuin 60 °C:
- silli

- makrilli

- kilohaili

- (luonnontilainen) Atlantin ja Tyynen valtameren lohi

¢) marinoitu tai suolasilli, silloin kun tdma menetelma ei riita tuhoamaan sukkulamatojen toukkia.

Tata luetteloa voidaan muuttaa tieteellisten koetulosten perusteella taman direktiivin 15 artiklassa saadettya
menettelyd noudattaen. Samaa menettelyd noudattaen vahvistetaan periaatteet, joilla voidaan maaritella,
pidetaénko kasittelyja riittavina tai riittématomina havittamaan sukkulamadot.

4. Valmistajien on huolehdittava siitd, ettd 3 kohdassa luetellut kalat ja kalatuotteet tai niiden valmistamiseksi
kaytetyt raaka-aineet kasitellaan 2 kohdassa esitetyllé tavalla ennen niiden saattamista nautittavaksi.

5. Edella 3 kohdassa lueteltujen kalastustuotteiden mukana on tuotteita markkinoille saatettaessa oltava
valmistajan asiakirja, josta ilmenee niiden jalostuksessa kaytetty kasittely.

V LUKU TERVEYSTARKASTUKSET JA TUOTANTO-OLOSUHTEIDEN VALVONTA
I. Yleinen valvonta

Toimivaltaisten viranomaisten on toteutettava tarkastus- ja valvontajarjestelmad, jotta voitaisiin todeta, onko
tassa direktiivissa saadettyja vaatimuksia noudatettu.

Tarkastus- ja valvontajarjestelmaan kuuluvat erityisesti:

1. kalastusalusten tarkastus, jos tallainen tarkastus voidaan tehda niiden satamassaolon aikana;
2. tarkastus maihinsiirron ja ensimmaisen myyntitapahtuman yhteydessa;

3. laitosten saannollinen tarkastus, jonka tarkoituksena on tarkastaa:

a) tayttyvatko hyvaksymisen edellytykset edelleen;

b) kasitellaanko kalastustuotteita oikein;
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c) tilojen, laitteiden ja vélineiden puhtaus ja henkilékunnan hygienia;
d) tehda&nko tunnistamismerkinnét oikein;

4. tukku- ja huutokauppojen tarkastus;

5. varastointi- ja kuljetusolosuhteet.

II. Erityistarkastukset

1. Aistinvaraiset tarkastukset

Kukin kalastustuote-era on toimitettava toimivaltaisen viranomaisen tarkastettavaksi maihinsiirron yhteydessa
tai ennen ensimmaistd myyntitapahtumaa, jotta voidaan tarkastaa, sopiiko se ihmisravintona kaytettavaksi,
sanotun kuitenkaan rajoittamatta yhteisten normien asettamisesta tiettyjen tuoreiden tai jadhdytettyjen kalojen
pitdmiselle kaupan 19 paivana tammikuuta 1976 annetussa neuvoston asetuksessa (ETY) N:o 103/76()
saadettyjen poikkeusten soveltamista. Tama tarkastus kasittdd naytteenottoa kayttden tehtdvan aistinvaraisen
tarkastuksen.

Kalastustuotteiden, jotka tayttavat tuoreudelle asetettujen vaatimusten osalta asetuksen (ETY) N:o 3796/81 2
artiklan soveltamiseksi jo aiemmin vahvistetut kaupan pitamisen yhteiset vaatimukset, katsotaan tayttavan
taman direktiivin noudattamisen edellyttamat aistinvaraisen arvioinnin vaatimukset.

Komissio voi taman direktiivin 15 artiklassa sadadettyd menettelyd noudattaen tarvittaessa vahvistaa
aistinvaraisen arvioinnin erityisvaatimuksia kalastustuotteille, joita ei koske asetuksessa (ETY) 3796/81
tarkoitettu yhdenmukaistaminen.

Aistinvarainen arviointi on toistettava kalastustuotteiden ensimméisen myyntitapahtuman jalkeen, jos
havaitaan, ettd taman direktiivin vaatimuksia ei ole noudatettu tai kun tama katsotaan tarpeelliseksi.
Ensimmaisen myyntitapahtuman jalkeen kalastustuotteiden on taytettavéa vahintddn mainitussa asetuksessa
vahvistetut tuoreutta koskevat vahimmaisvaatimukset.

Jos aistinvaraisessa arvioinnissa havaitaan, etta kalastustuotteet eivat sovellu ihmisravintona kaytettavaksi, on
toteutettava toimenpiteet niiden vetéamiseksi pois markkinoilta ja denaturoimiseksi siten, etta niitd ei voida
kayttaa uudelleen ihmisravintona.

Jos aistinvaraisessa arvioinnissa paljastuu vahainenkin epailys kalastustuotteiden tuoreudesta, voidaan kayttaa
kemiallisia tarkastuksia tai mikrobiologisia analyyseja.

2. Loistarkastukset

Ennen kuin kalat tai kalatuotteet voidaan laskea ihmisravintona kaytettavéaksi, ne on silmémaaraisesti
tarkastettava naytteista nakyvien loisien havaitsemiseksi.

Kaloja tai kalojen osia, joissa on selvasti loisia ja jotka on hylatty, ei saa saattaa markkinoille ihmisravintona
kaytettavaksi.

Taman tarkastuksen menettelytavat on vahvistettava taman direktiivin 15 artiklassa saadettyd menettelya
noudattaen.

3. Kemialliset tarkastukset
A. Naytteet on otettava ja ne on analysoitava laboratoriossa seuraavien muuttujien valvomiseksi:
a) TVB-N (emaksinen haihtuva kokonaistyppi) ja TMA-N (Trimetyyliamiinityppi)

Naiden muuttujien tasot on yksiloitava kunkin lajien luokan osalta téméan direktiivin 15 artiklassa saadettya
menettelya noudattaen.

b) Histamiini
Kustakin erasta on otettava yhdeksan naytetta. Niiden on taytettava seuraavat vaatimukset:
- keskiarvo ei saa ylittdéa 100:aa miljoonasosaa;

- kahdessa naytteessa voi olla arvo, joka on suurempi kuin 100 miljoonasosaa mutta pienempi kuin 200
miljoonasosaa;

- yhdellakaan naytteisté ei saa olla arvon 200:aa miljoonasosaa ylittévaa arvoa.

Naita rajoja sovelletaan ainoastaan kalalajeihin, jotka kuuluvat Scombridae- ja Clupeidae-heimoihin. Naihin
heimoihin kuuluvissa kaloissa, joille on suoritettu entsymaattinen kypsytys suolavedessé, voivat histamiinitasot
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olla korkeampia, mutta eivat enempaa kuin kaksi kertaa niin suuret kuin mainitut arvot. Tutkimukset on tehtava
luotettavalla ja tieteellisesti tunnustetulla menetelmalla, kuten korkean suorituskyvyn nestekromatografialla
(HPLC).

B. Vesiymparistossa esiintyvat saasteet

Kalastustuotteiden syotavissa osissa ei saa olla vesiymparistossa esiintyvia saasteita, kuten raskasmetalleja ja
orgaanisia klooriyhdisteita sellaisia méaaria, etta niiden laskettu paivasaanti ylittda ihmisten hyvaksyttavan paiva-
tai viikkosaannin, sanotun kuitenkaan rajoittamatta vesiensuojelua ja sen jarjestamista koskevien yhteisén
saantdjen ja erityisesti vesiympériston saastumista koskevien saantdjen soveltamista.

Jasenvaltioiden on toteutettava valvontajarjestelma kalastustuotteiden saastetason tarkastamiseksi.

C. Taman direktiivin 15 artiklassa sdadettya menettelyd noudattaen viimeistaan 31 paivana joulukuuta 1992
seuraavasta:

a) kemiallisten muuttujien tarkastamiseen kaytetyt analyysimenetelmat seké naytteidenottosuunnitelma;
b) kemiallisten muuttujien hyvaksyttavat tasot.
4. Mikrobiologiset analyysit

Taman direktiivin 15 artiklassa saadettyéd menettelya noudattaen voidaan vahvistaa mikrobiologiset perusteet,
mukaan lukien naytteidenottosuunnitelma ja analyysimenetelmat, kun on tarpeen suojata kansanterveytta.
Komissio tekee tata koskevat aiheelliset ehdotukset toimenpiteiksi ennen 1 paivaa lokakuuta 1992.

VI LUKU PAKKAAMINEN

1. Pakkaaminen on tehtava hygieenisesti tyydyttavissa olosuhteissa kalastustuotteiden saastumisen
valttamiseksi.

2. Kalastustuotteiden kanssa todenné&koisesti kosketukseen joutuvien pakkausmateriaalien ja -tuotteiden on
taytettava kaikki hygieniasadannét ja erityisesti:

- ne eivét saa heikentaa kalastustuotteiden ja -valmisteiden aistinvaraisesti maaritettavia ominaisuuksia;

- niista ei saa siirtya kalastustuotteisiin ihmisten terveydelle haitallisia aineita;

- niiden on oltava riittavan vahvoja suojaamaan kalastustuotteita tarvittavalla tavalla.

3. Pakkausmateriaaleja ei saa kayttda uudelleen, lukuun ottamatta tiettyja lapaiseméattémasta, sileastd ja
korroosionkestavasta materiaalista tehtyja, helposti puhdistettavia ja desinfioitavia sailidita, jotka voidaan
kayttad uudelleen puhdistuksen ja desinfioinnin jélkeen. Jaissé pidetyille tuoretuotteille kaytettyjen
pakkausmateriaalien on tehtdva mahdolliseksi sulamisveden valuminen.

4. Kayttamattomat pakkausmateriaalit on varastoitava tuotantoalueen ulkopuolisissa tiloissa, ja ne on suojattava
polylta ja saasteilta.

VII LUKU TUNNISTAMISMERKINNAT

Tarkastusta varten on oltava mahdollista jaljittda kalastustuotteiden lahetyseran laitos joko merkinnéin
varustamalla tai mukaan liitettyja dokumentteja kayttden, sanotun kuitenkaan rajoittamatta direktiivin
79/112/ETY sédannosten soveltamista. Taman vuoksi on seuraavat tiedot oltava joko pakkauksessa tai sen
mukaan liitetyissa asiakirjoissa:

- lahettdva maa;

- laitoksen tunnistaminen sen virallisen hyvaksyntdnumeron perusteella tai, jos huuto- ja tukkukaupat on
rekisterdity erikseen tdman direktiivin 7 artiklan 1 kohdan 3 alakohdassa saadetylla tavalla, huutokaupan tai
tukkukaupan rekisteréintinumero.
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VIII LUKU VARASTOINTI JA KULJETUS

1. Kalastustuotteet on varastoinnin ja kuljetuksen aikana pidettava tassa direktiivissa vahvistetuissa lampétiloissa
ja erityisesti:

- tuoreet tai sulatetut kalastustuotteet ja keitetyt ja jadhdytetyt ayriais- ja nilvidistuotteet on pidettava sulavan
jaan lampdatilassa;

- jaadytetyt kalastustuotteet, lukuun ottamatta suolaveteen valmistettua jaadytettya kalaa, joka on tarkoitettu
purkitettujen elintarvikkeiden valmistamiseen, on pidettéava kuljetuksen aikana tuotteen kaikilta osilta tasaisessa
-18 °C:n lampotilassa tai tata alhaisemmassa lampétilassa, joista sallitaan korkeintaan lyhytaikaisia 3 °C:n
suuruisia vaihteluita yléspain;

- jalosteet on pidettava valmistajan maarittelemissa lampotiloissa tai, jos olosuhteet vaativat, taman direktiivin
15 artiklassa saadettyé menettelya noudattaen vahvistetuissa lampétiloissa.

2. Kun jaadytettyja kalastustuotteita kuljetetaan kylméavarastosta hyvéksyttyyn laitokseen siella saapumisen
jalkeen sulatettavaksi esikasittely- tai jalostustarkoituksiin ja kun kuljetettava matka on lyhyt, alle 50 km tai alle
tunnin matka, voi toimivaltainen viranomainen myontada poikkeuksen 1 kohdan toisessa luetelmakohdassa
esitetyista vaatimuksista.

3. Tuotteita ei saa varastoida tai kuljettaa muiden tuotteiden kanssa, jotka voivat saastuttaa niita tai vaikuttaa
niiden hygieniaan, ellei niita ole pakattu tyydyttavan suojan antavalla tavalla.

4. Kalastustuotteiden kuljetukseen kaytettyjen ajoneuvojen on oltava rakenteeltaan sellaisia ja niiden oltava
siten varustettuja, etta tassa direktiivissa saadetyt lampotilat voidaan yllapitaa koko kuljetuksen ajan. Jos
tuotteiden jaahdytykseen kaytetaan jaita, on varauduttava johtamaan vesi pois riittdvan hyvin, jotta sulaneesta
jaadsta muodostunut vesi ei jaa kosketukseen tuotteiden kanssa. Kuljetusvalineiden sisapinnat on viimeisteltava
siten, ettei kalastustuotteille aiheudu haittaa. Pintojen on oltava siledt ja helposti puhdistettavissa ja
desinfioitavissa.

5. Kalastustuotteita varten kaytettyja kuljetusvalineita ei saa kayttaa muiden sellaisten tuotteiden kuljettamiseen,
jotka voivat vahingoittaa tai saastuttaa kalastustuotteita, ellei kalastustuotteiden voida taata sailyvan
saastumattomina tallaisen kuljetusvalineen perinpohjaisen puhdistuksen ja desinfioinnin ansiosta.

6. Kalastustuotteita ei saa kuljettaa kuljetusastioissa tai sailidissa, jotka eivét ole puhtaita tai jotka olisi pitanyt
desinfioida.

7. Elavina markkinoille saatettavien kalastustuotteiden kuljetusolosuhteet eivat saa aiheuttaa tuotteille haittaa.

IX LUKU LITTEESSA | OLEVAT KOHDAT, JOIHIN VOIDAAN TEHDA POIKKEUKSIA, JA
POIKKEUSTAPAUKSISSA SOVELLETTAVAT MAHDOLLISET EDELLYTYKSET

Liitteessa olevan I osan I luku

1. 1 kohdan a alakohta

jos tuotteet suojataan auringolta, luonnonvoimilta seké kaikelta likaantumiselta ja saastumiselta.
2. 1 kohdan c alakohta

jos tuotteiden saastuminen estetaan.

3. 1 kohdan d alakohdan ensimmainen virke

jos valmiit tuotteet varastoidaan vaaditussa lampétilassa aluksella.

4. 1 kohdan g alakohdan viimeinen virke

jos jatevesi, jate tai moottorin jadhdytysneste ei saastuta tuotteita.

5. 1 kohdan h alakohta

jos kalastustuotteita kasitteleva henkilokunta voi pesta katensa WC:ta kaytettyaan.
6. 2 kohdan a alakohta

jos lattiat puhdistetaan ja desinfioidaan asianmukaisesti.
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7. 2 kohdan b, c ja d alakohta

8. 2 kohdan g alakohta hanojen ja pyyhkeiden osalta

9. 3 kohta

jos valineité ja tyokaluja pidetdaén hyvassa kunnossa.

Liitteessa oleva II luku

10. 3 kohdan a alakohta

jos seinat pidetaan puhtaina.

11. 3 kohdan b alakohta

jos lattiat puhdistetaan jokaisen myyntitapahtuman jalkeen.

12. 3 kohdan c alakohdan ensimmainen virke

13. 3 kohdan e alakohta, pakokaasuja paastavat ajoneuvot

jos pakokaasujen saastuttamat tuotteet vedetaan pois markkinoilta.

14. 3 kohdan j alakohta

jos tuotteet, jotka eivat sovellu ihmisravintona kaytettavaksi, eivat voi saastuttaa tai sekoittua kalastustuotteisiin.
15. 3 kohdan k alakohta

16. 7 kohta

siltd osin kuin tarkoitetaan saman luvun 3 kohtaa ja III luvun I osan 10 kohtaa.
Liitteessa olevan III luvun I osaan

17. 1 kohta

jos raaka-aineet tai jate eivat saastuta valmiita tuotteita.

18. 2 kohdan a alakohta

jos lattiat puhdistetaan ja desinfioidaan asianmukaisella tavalla.

19. 2 kohdan b alakohta

jos seinat pidetaan puhtaina.

20. 2 kohdan c alakohta

jos katto ei ole saastumislahde.

21. 2 kohdan d alakohta

22. 2 kohdan e alakohta

jos hoyry ei voi aiheuttaa tuotteiden muuttumista tai saastumista.

23. 2 kohdan g alakohta

jos henkilokunnalla on kasienpesupaikka.

24. 3 kohta

25. 5 kohta

siltd osin kuin on kyse korroosionkestavista materiaaleista, jos laitteet ja tyévélineet pidetaan puhtaina.
26. 6 kohta

jos tuotteet eivat voi saastua jatteista tai niisté peraisin olevista vuodoista.
27. 10 kohta

Liitteessa oleva IV luku

28. 1 osan 1 kohta

siltd osin kuin on kyse vaatimuksesta pitdd tuotteita odottamassa paasya laitoksen kylmaéhuoneeseen, jos
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tuotteisiin vaihdetaan jaat niin usein kuin on tarpeen enintaan 12 tunnin aikana tai jos voidaan kayttaa lahella
olevaa, laitokseen kuulumatonta kylmatilaa.

29. [ osan 6 kohta

siltd osin kuin on kyse vaatimuksesta sijoittaa jatteet vuotamattomiin kannellisiin sailidihin, jos jatteet tai niista
peraisin olevat vuodot eivét voi saastuttaa tuotteita.

30. IV osan 5 kohdan ensimmainen alakohta

jos toteutetaan kaikki varotoimet sen estamiseksi, ettd valmistettavina olevia tai varastoituja kalastustuotteita
joutuu savun vaikutukselle alttiiksi.

31. IV osan 6 kohdan a alakohta
jos suolauksella ei vaikuteta valmistettavana oleviin tai varastoituihin kalastustuotteisiin.

() EYVL N:o L 229, 30.9.1980, s. 11. Direktiivia on viimeksi muutettu vuoden 1985 liittymisasiakirjalla (EYVL
N:o L 302, 15.11.1985, s. 218).

() EYVL N:o L 33, 8.2.1979, s. 1. Direktiivia on viimeksi muutettu direktiivilla 91/72/ETY (EYVL N:o L 42,
16.1.1991, s. 27).

() EYVL N:o L 186, 30.6.1989, s. 21

() EYVL N:o L 20, 28.1.1976, s. 29. Asetusta on viimeksi muutettu asetuksella (ETY) N:o 33/89 (EYVL N:o L
5,7.1.1989, s. 18).
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