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Viranomaisen toiminnan tulee perustua lainsdddanndssd méaariteltyyn toimivaltaan ja viranomaistoiminnassa tulee
tarkoin noudattaa lainsdddannén vaatimuksia. Viranomaisohjeet eivéat ole oikeudelliselta luonteeltaan muita viranomaisia
tai toimijoita sitovia. Viime kadessa lainsdadannon soveltamista koskevat kysymykset ratkaisee tuomioistuin.

Tassa ohjeessa on seka suoria lainauksia lainsdadanndsta, etta tulkintoja lainsdadannon soveltamisesta. Ohjeessa
esitetyt tulkinnat ovat Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran ndkemyksia siité, miten lainséddant6a tulisi soveltaa.
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1

2

Yleista

Tata ohjetta sovelletaan kalakukon ja vastaavien perinteisten, taikinakuoreen tehtyjen
raakaa kalaa ja/tai raakaa lihaa sisaltavien elintarvikkeiden laitoksessa tapahtuvan
valmistuksen valvontaan seka myynnin valvontaan. Ohjetta voidaan soveltuvin osin
soveltaa myos elintarvikehuoneistossa (ks. luku 4, kalakukkojen valmistus ilman
laitoshyvaksyntada) tapahtuvan kalakukkojen valmistuksen valvontaan. Ohjetta
sovelletaan myo6s lihaa sisadltavan lanttu- tai perunakukkojen seka avokukkojen
valmistukseen ja myyntiin. Ohjetta ei sovelleta kalastustuotteita ja/tai lihaa siséltavien
piirakoiden tai pasteijoiden valmistuksen valvontaan.

Lainsaadantoa

Euroopan parlamentin  ja  neuvoston  asetus (EY) N:o 178/2002
elintarvikelainsdadantoa koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviraston perustamisesta sekd elintarvikkeiden turvallisuuteen
littyvista menettelyista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 853/2004 eldinperaisia
elintarvikkeita koskevista hygieniasdannoista

Elintarvikelaki (23/2006)
Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta (420/2011)

Valtioneuvoston asetus eraista  elintarviketurvallisuusriskeiltddn  vahaisista
toiminnoista (1258/2011)

Maa- ja metsatalousministerion asetus (1369/2011) laitosten elintarvikehygieniasta

Maa- ja metsatalousministerion asetus (1367/2011) ilmoitettujen
elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta

Erityisluonnetta koskevan tuotteen rekisterdintihakemus/APT-nimisuojapaatos
Euroopan yhteisojen virallinen lehti EYVL C 235, 21.8.2001, s.12

3 Aidon perinteisen tuotteen nimitys

Komissio on rekisterdinyt nimen "kalakukko” aidoksi perinteiseksi tuotteeksi (APT)
vuonna 2002. Rekisterdinti suojaa kalakukon perinteisen valmistusmenetelman.
Nimisuojasta enemman ks.

http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus_ja myynti/pakkausmerkinnat /eu
n_nimisuojajarjestelma/
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4 Tilojen hyvaksyminen

Elintarvikelain  23/2006 mukaan eldimistd saatavia elintarvikkeita ennen
vahittdismyyntid kasittelevat elintarvikehuoneistot tulee hyvaksya laitoksiksi. Koska
kalakukkojen valmistukseen kaytetdéan raakaa kalaa ja lihaa, valmistus on toimintaa,
jolta edellytetaan laitoshyvaksyntaa.

Kalakukkoja valmistavien laitosten tulee tayttdd kalakukon valmistuksen ja kasittelyn
osalta yleisen elintarvikehygienia-asetuksen 852/2004 artiklan 4 ja liitteen Il seka
elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen 853/2004 liitteen Il jaksojen
VI ja VI vaatimukset. Lisdksi ndiden laitosten tulee tayttdd maa- ja
metsatalousministerion  laitosten  elintarvikehygieniasta antaman  asetuksen
(jaliempéana laitosasetus) seuraavien kohtien vaatimukset:

1-6 8

lite 1, luku 1, kohdat 1-3 ja 5 seka luvut 2-4

liite 2, luku 10.1 kohta a ja luku 10.2. kohta 3, luku 10.3 seka luku 11

liite 3, luku 1, luku 2.8 kohdat 2 ja 3 seka luku 2.9

Jos laitoksella on lisdksi muita laitoshyvaksyntdaa vaativia toimintoja kuin
kalakukkojen valmistus, niiden osalta sovelletaan liha- ja/tai kala-alan laitoksia
koskevia erityisia vaatimuksia. Naille toiminnoille on myos haettava hyvaksynta.

Jos kalakukot valmistetaan leipomossa, voidaan osa leipomoa hyvéksya laitokseksi
ja muista tiloista tehddan elintarvikehuoneistoilmoitus. Lihan ja/tai kalan sailytykselle,
kuiva-aineiden sailytykselle, kalakukkojen valmistukselle ja valmiiden kalakukkojen
sdilytykselle tarkoitettujen tilojen on kuuluttava laitoshyvaksynnan piiriin. Laitos voi
lisaksi kayttdd joitakin elintarvikehuoneiston tiloja, esimerkiksi sosiaalitiloja. Jos
leipomon tuotantokaytdossd on vain yksi huonetila, se tulisi hyvéksya laitokseksi
kokonaan.

Kalakukkojen valmistus ilman laitoshyvaksyntaa

Jos  kalakukot valmistetaan  vahittaismyyntipaikan  yhteydessd  olevassa
tuotantotilassa ja kalakukot myydaan vahittaismyyntipaikasta, ulkomyynnissa
(esimerkiksi torimyynti) tai liikkuvasta elintarvikehuoneistosta, tuotantotilaa ei tarvitse
hyvaksya laitokseksi. Tuotantotilasta tulee silloin tehda elintarvikehuoneistoilmoitus.
llIman laitoshyvaksyntaa pieni osa kalakukoista voidaan toimittaa myytavaksi toisiin
vahittaismyyntipaikkoihin.  Pieneksi  osaksi  katsotaan enintdan 30 %
vahittdismyyntipaikan eldimista saatavien elintarvikkeiden vuotuisesta toimitus- tai
luovutusmaarasta. Kalakukkoja voidaan toimittaa enemman kuin 30 % tuotetusta
eldaimista saatavien elintarvikkeiden maarasta, jos vuotuinen eldimista saatavien
elintarvikkeiden toimitusmaara toisiin vahittaismyyntipaikkoihin on enintddn 1000 kg.
Toiminnan tulee olla paikallista, eli kalakukkoja voidaan toimittaa sen maakunnan
alueella, missa vahittaiskauppa sijaitsee. Maakunnan rajan ylittaminen on kuitenkin
mahdollista, jos toimitusetdisyys on samansuuruinen kuin se olisi, jos toimittaisiin
saman maakunnan alueella. Vaatimuksista mm. elintarvikkeiden kasittelysta
vahittdismyynnissa sdadetddn maa- ja metsatalousministerion asetuksessa
(1367/2011) ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta.
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5

Rakenteelliset vaatimukset

Laitoksessa tulee olla riittdvan suuret kylmatilat helposti pilaantuvien raaka-aineiden
(liha, kala) sailytysta varten. Tiloissa voi sailyttda muitakin raaka-aineita, jos tasta ei
aiheudu elintarvikehygieenisté haittaa. Pakatut ja suojaamattomat raaka-aineet tulee
pitdé riittavasti erilldaan toisistaan. Naméa voidaan sailyttdda samassa kylmidssd, jos
tasta ei aiheudu elintarvikehygieenisté haittaa.

Kalakukkojen valmistukselle tulee olla oma, riittavan erillddn muista toiminnoista
oleva tila. Tuotantotilassa on mahdollista valmistaa kalakukkojen lisdksi muita
leipomotuotteita, jos tuotantotila on riittdvan suuri ja kalakukkojen valmistus pystytédan
tekemaan riittdvan erillddn muusta toiminnasta vaarantamatta kalakukkojen tai
muiden valmistettavien elintarvikkeiden elintarvikehygieenisté laatua. Vaihtoehtoisesti
kalakukkojen valmistus voidaan erottaa ajallisesti leipomon muusta toiminnasta.

Seinien, katon ja lattian tulee olla helposti puhtaana pidettavid. Raa’an lihan ja raa’an
kalan kanssa kosketuksessa olleet pinnat tulee puhdistaa huolellisesti ja tarvittaessa
desinfioida. Tasta syystd nama pinnat eivét voi olla puuta.

Tilassa, jossa valmistetaan  kalakukkoja, tulee olla  kasienpesupiste.
Kasienpesupisteen hana ei saisi olla kasi- tai kasivarsikayttdinen.

Laitoksessa tulee olla asianmukainen ilmanvaihto.

Laitoksessa tulee olla tila kuivien valmistusaineiden sailytysta varten. Kalakukkojen
valmistukseen kaytettdvat kuivat valmistusaineet voidaan sdilyttdéa samassa
varastossa muiden leipomotuotteiden  valmistukseen kaytettavien  kuivien
valmistusaineiden kanssa.

Laitoksessa tulee olla riittdvdn suuret kylmatilat valmiiden kalakukkojen
jAdhdyttamista ja sailyttdmistd varten. Kalakukot tulee jadhdyttda enintd&n 6 °C:n
sailytyslampdétilaan. Valmiita kalakukkoja ei voi sailyttdd samassa kylmiossa raaka-
aineiden kanssa. Jos kaikki kalakukot toimitetaan viivytyksetta valmistuksen jalkeen
vahittaismyyntiin jaahdyttdmattd niitd, erillista kylmiota valmiille kalakukoille ei
kuitenkaan tarvitse olla. On suositeltavaa, ettéd poikkeustilanteisiin varauduttaisiin
niin, etta kalakukoille olisi kylmittilaa tarpeen vaatiessa.

Tuotantotilat on pidettava erillaan vahittaismyyntitoiminnasta. Vahittadismyyntitoiminta
voidaan erottaa joko rakenteellisesti tai ajallisesti tuotannosta esimerkiksi niin, etta
aamupadivalla on tuotantoa ja iltapaivalla vahittaismyyntia. Myyntitoiminnasta ei saa
aiheutua haittaa elintarvikehygienialle.

Laitoksen henkilokunnan kayttssa on oltava sosiaalitilat tydvaatteiden vaihtamista ja
sdilyttamista varten sekd WC. WC:n kasienpesupisteen hana ei saisi olla kasi- tai
kasivarsikayttdinen.  Sosiaalitla ja WC voivat olla yhteisid leipomon kanssa.
Sosiaalitilat ja WC voivat pienimuotoisessa toiminnassa sijaita eri rakennuksessa kun
tuotantotilat, jos se ei vaaranna elintarviketurvallisuutta.

Siivousvélineiden ja pesu- ja desinfiointiaineiden sdailytysta varten on oltava erillinen
ja asianmukaisesti varustettu tila. Siivousvalinevarasto voi olla yhteinen leipomon
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kanssa. Niiden pintojen, joilla kasitelladn raakaa lihaa ja/tai kalaa, puhdistukseen
kaytettavia siivousvalineita ei tulisi kayttda muiden pintojen puhdistukseen.

6 Toiminnalliset vaatimukset

Laitos ja leipomo voivat ottaa vastaan kalakukkojen valmistukseen kaytettavaa
perattua tai perkaamatonta kalaa kala-alan laitoksista tai aluksilla perattua tai
perkaamatonta kalaa suoraan kalastajilta. Kalastaja voi alkutuottajana toimittaa
perkaamatonta tai aluksella perattua kalaa laitoksiin ja leipomoihin. Kalan
perkaaminen maissa ei ole alkutuotannon toimintaa. Jos kalastaja perkaa kalaa
maissa, ja haluaa toimittaa kalaa laitoksiin tai leipomoihin, kalastajalla tulee olla kala-
alan laitokseksi hyvaksytty elintarvikehuoneisto.

Tuoreet kalastustuotteet on sdilytettdva sulavan jaan lampdtilassa. Tuore liha on
sdilytettava alle 7 °C:n lampdétilassa. Pakastettu liha ja kala tulee sailyttaa enintaan
-18 °C:n lampdtilassa.

Pakastettavaksi tai jaadytettavaksi tarkoitettu raaka-aine on pakastettava tai
jaadytettava mahdollisimman pian vastaanoton jalkeen. Pakastettujen ja jaadytettyjen
raaka-aineiden sulatus on tehtdva hygieenisesti. Suojaamatonta lihaa ja
kalastustuotetta sulatettaessa kaiken sulamisveden on paastiva valumaan pois
astiasta tai alustasta, jossa sulatus tapahtuu. Jos suojaamattoman lihan tai
kalastustuotteen sulatuksessa kaytetdan vettd, sulatus on tehtdva juoksevalla
talousvedelld. Suojaamattoman kalastustuotteen sulatuksessa voidaan kayttéa myos
juoksevaa puhdasta vetta. Lihan tai kalastustuotteen lampétila ei saa nousta
sulatuksen aikana niin, etta se olisi haitallista elintarvikkeen elintarvikehygieeniselle
laadulle. Sulatuksen jalkeen liha tai kalastustuote on kaytettava viipymatta
kalakukkojen valmistukseen.

Jos laitoksessa perataan kalaa, perkaaminen tulee tehda riittavan erillddn muusta
toiminnasta. Perkaaminen voidaan tehdd myos ajallisesti erotettuna muusta
toiminnasta. Perkaamisen jalkeen tilat on puhdistettava huolellisesti, ennen kuin siella
kasitellaan muita tuotteita. Perkaamiseen varatun poydan valittdmassa laheisyydessa
tulisi olla mahdollisuus késien ja tyévalineiden pesuun. Perkaamisessa tulee kayttaa
erillisia suojavaatteita.

Kalakukot tulisi valmistuksen jalkeen jadhdyttaa enintddn neljassa tunnissa 6 °C:n
[ampdotilaan, tai sen alle, ja ne on sdilytettava tassa lampdétilassa. Kalakukkojen
paistamisen jalkeinen jalkihaudutus katsotaan osaksi valmistusprosessia.
Kalakukkoja voi valmistuspaivana myos toimittaa vahittaismyyntiin jaahdyttamatta
niita.

7  Tunnistusmerkki

Laitoksessa valmistettujen kalakukkojen pakkauksiin on merkittava laitoksen
tunnistusmerkki. Jos leipomosta vain osa on hyvaksytty laitokseksi, vain siind osassa
valmistettuihin muihinkin leipomotuotteisiin voidaan laittaa tunnistusmerkki. Jos koko
leipomo  kuuluu hyvéksynndn piiriin, kaikkiin  tuotteisiin  voidaan laittaa
tunnistusmerkki.
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Jos laitos toimittaa vahittdismyyntiin pakastettuja kalakukkoja, jotka on tarkoitus
paistaa tai kuumentaa sekd kaarid uudelleen vahittdismyyntipaikassa, voidaan
kalakukkojen tunnistusmerkki tehda ns. ryhméapakkaukseen.

8 Kaupallinen asiakirja

Jos kalakukkoja toimitetaan laitoksesta muualla sijaitsevaan vahittaismyyntipaikkaan
tai toiseen laitokseen, tuotteiden mukana on oltava kaupallinen asiakirja
jaljitettavyyden varmistamiseksi. Asiakirjasta on kaytava ilmi elintarvikkeen nimi ja
maara, elintarvikkeen toimituspaivamaara seka tiedot lahettdjasta ja vastaanottajasta.
Jos kalakukkoja, joita ei ole jaéhdytetty enintddn 6 °C:n sailytyslampdtilaan,
toimitetaan muualla sijaitsevaan vahittaismyyntipaikkaan, asiakirjassa on oltava tieto
kalakukkojen valmistusajankohdasta ja siitd, ettei kalakukkoja ole jaahdytetty
enintddn 6 °C:n sailytyslampdtilaan valmistuksen jalkeen. Koska myos jalkihaudutus
katsotaan kuuluvaksi valmistusprosessiin, valmistusajankohdaksi merkitaan se
paivamaara, jolloin jalkihaudutus on saatu paatokseen.

Asiakirja on numeroitava tai muuten riittavasti yksiloitava. Asiakirjojen ja
elintarvikkeiden on oltava helposti yhdistettavissa. Asiakirjasta tulee ilmeta lahettavan
laitoksen tunnistusmerkki tai tunnistusmerkin tiedot. Jos lahettdva laitos ei ole
valmistanut tuotetta, asiakirjassa olisi hyva olla myds tuotteen valmistaneen laitoksen
tunnistusmerkki tai tunnistusmerkin tiedot. Tuotteen tunnistusmerkki voidaan merkita
asiakirjaan tuotteen kohdalle myo6s esimerkiksi koodeilla, joiden yhteys tiettyyn
tunnistusmerkkiin on selitetty asiakirjassa.

Toimitettaessa kalakukkoja vahittaismyyntipaikasta toiseen vahittaismyyntipaikkaan
l&hettdjalla on jaljitettavyyden varmistamiseksi oltava seuraavat tiedot: elintarvikkeen
nimi, vastaanottajan tiedot ja toimittamisaika. Jos vahittaismyyntipaikasta toimitetaan
kalakukkoja, joita ei ole jadhdytetty enintddn 6 °C:n sailytyslampdétilaan, toiseen
vahittaismyyntipaikkaan, tuotteiden mukana tulisi olla tieto kalakukkojen
valmistusajankohdasta ja siitd, ettei kalakukkoja ole jaahdytetty enintddn 6 °C:n
sailytyslampoétilaan valmistuksen jalkeen.

Lahettdjan on sailytettava kopio elintarvikkeiden mukana lahetettavistd asiakirjoista
vahintdan yksi vuosi elintarvikkeen viimeisen kayttdpaivan jalkeen.

9 Kuljetus

Kuljetusvélineet on pidettava puhtaina ja hyvassd kunnossa. Kylmakuljetuksissa
kuljetusvalineessd on oltava lampomittari, joka mahdollistaa kuljetuslampdtilan
seurannan kuljetuksen aikana.

Kalakukot on kuljetettava enintdan 6 °C:n lampdtilassa, ellei niita toimiteta
vahittdismyyntiin  viivytyksettd valmistuksen jalkeen jadhdyttamatta niita.
Jaahdyttamattomana toimitettavat kalakukot eivat saa aiheuttaa lampdétilan nousua
muille kuljetettaville elintarvikkeille.

Yli 2 h kestévissa lahtevissa kuljetuksissa jaahdytetyssa kuljetustilassa tai -astiassa
on oltava tallentava lampdtilanseurantajarjestelma, ellei kyseessad ole kuljetus
lopulliselle kuluttajalle.
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10 Laitoksen omavalvonta

Toimijan on laadittava omavalvontasuunnitelma ja pidettdva kirjaa sen
toteuttamisesta. Omavalvontasuunnitelman sisadllosta kalakukkoja valmistavalle
laitokselle saadetaan laitosasetuksen liitteen 3 luvuissa 1 ja 2.9.

Laitoksen on maaritettdva valmistamilleen kalakukoille sailyvyyskokeisiin perustuva
sdilyvyysaika. Jos laitoksesta toimitetaan kalakukkoja jaahdyttamattdmina
vahittaismyyntiin, se on huomioitava sailyvyysajan maarittdmisessa.

11 Kalakukot vahittadismyyntipaikassa
Jaahdytettyind myyntipaikkaan toimitetut kalakukot

Kalakukot, jotka on valmistuksen jalkeen jaéhdytetty, on myyntipaikassa sailytettava
enintdén 6 °C:n lampdtilassa.

JadhdyttAmattominad myyntipaikkaan toimitetut kalakukot

Kalakukkoja, joita ei ole heti valmistuksen jalkeen jaahdytetty enintddn 6 °C:n
sailytyslampdétilaan, voidaan sailyttdd myyntipaikassa vastaanottopaivan ajan
huoneenlammossad. Taman jalkeen ne on sailytettdvd enintédn 6 °C:n
sailytyslampaotilassa kalakukon séilyvyysajan loppuun tai havitettava.

Myyntipaikassa kerran jaahtyneitd kalakukkoja ei saa lammittaa uudelleen

Myyntipaikassa [Ammitetyt kalakukot

Kalakukot, jotka on valmistuksen jalkeen pakastettu ja toimitettu valmistuspaikasta
kypsind ja pakastettuina vahittdismyyntiin, voidaan sulattaa ja lammittaa
myyntipaikassa sekd myyda jadhdyttamattomina lammityspéaivan ajan, jos myymatta
jaéneet kalakukot havitetaan lammityspaivan lopussa.

Kalakukot, jotka on valmistuksen jalkeen jadhdytetty enintddn 6 °C:n
sdilytyslampdtilaan, voidaan lammittdd myyntipaikassa ja myyda jaahdyttamattomina
[Ammityspéivan ajan, jos myymatta jdaneet kalakukot h&vitetd&n lammityspaivan
lopussa.

Laitoksen kalakukoille —madrittelem&  sailyvyysaika patee vain 6 °C:n
sailytyslampdtilassa  sailytetyille  kalakukoille.  Myyntipaikassa  [Ammitetyille
kalakukoille sailyvyysaika on lammityspaiva. Laitoksen merkitseméa sailyvyysaika
tulee poistaa tuotteesta.

Raakapakasteista paistettavat kalakukot
Raakapakasteista paistettaviin kalakukkoihin sovelletaan samoja ohjeita kuin
myyntipaikkaan jaahdytettyina toimitettuihin kalakukkoihin.

Esimerkki:
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Laitos A toimittaa leipomoon B (jonka yhteydessa on vahittdismyymala tai
tarjoilupaikka) raakapakastettuja kalakukkoja. Raakapakasteet sulatetaan ja
paistetaan leipomossa B ja myydaan leipomon B yhteydessa olevassa
vahittaismyyntipaikassa. Kalakukot  voidaan myyda  jadhdyttamattomana
huoneenlamma@ssa paistopaivan ajan ja sen jalkeen sailyttdd kalakukot enintdan 6
°C:n lampdétilassa ja myyda niille maaritetyn sailyvyysajan loppuun.

Leipomon B on méaaritettava paistamilleen kalakukoille sailyvyyskokeisiin perustuva
sdilyvyysaika. Laitos A maarittda sailyvyysajan raakapakasteille.

Leipomon B on tehtava elintarvikehuoneistoilmoitus. Leipomo B:n yhteydessa oleva
vahittdismyyntipaikka voi myyda pienid maaria raakapakasteista paistamiaan
kalakukkoja edelleen toiseen vahittaismyyntipaikkaan ilman laitoshyvaksyntaa (katso
taman ohjeen luku 4, kappale 5).

Jos leipomon B:n yhteydessé ei ole vahittaismyyntipaikkaa, leipomolta edellytetddn
laitoshyvaksyntaa.

Puolitetut kalakukot

Jaahdyttamattomina toimitettujen kalakukkojen myynnin jatkaminen jaahdytettyina
vastaanottopdivan jalkeen on tarkoitettu ainoastaan kokonaisille kalakukoille.
Puolitetun kalakukon séilyvyys on huonompi kuin kokonaisen kalakukon. Puolitetulla
kalakukolla ei ole enda kalakukon pitkéan sailyvyyden takaavia ominaisuuksia.

Suositeltavin vaihtoehto olisi, ettd jAdhdytetyt kalakukot puolitetaan jo laitoksessa ja
laitos maarittelisi puolitetulle kalakukolle sailyvyyskokeisiin perustuvan sailyvyysajan.
Koska kalakukkojen valmistusprosessiin siséltyy hauduttaminen paistamisen jalkeen,
jalkihaudutus osana valmistusprosessia on mahdollista, mutta puolitettavat kalakukot
tulisi kuitenkin viela jalkihaudutuksen jalkeen jaahdyttaa ennen myyntiin toimittamista.

Jos kalakukot puolitetaan laitoksessa jaahdyttdmatta niitd sailytyslampdtilaan ennen
myyntiin toimittamista, kalakukot ovat ns. paivan tuotteita eli ne voidaan sailyttaa
huoneenlammaodssa myymaldssa vastaanottopdivan loppuun. Myymatta jaéneet
kalakukot tulisi havittda vastaanottopaivan lopussa. Tata tilannetta voidaan verrata
muihin kuumentamalla valmistettuihin helposti pilaantuviin leipomotuotteisiin, jolloin
jddhdyttamattomina  toimitetut, myymatta jadneet tuotteet tulee havittda
vastaanottopaivan lopussa.

Jos myymala puolittaa jadhdyttamattémina myyntipaikkaan toimitettuja kalakukkoja,
laitoksen merkitseméa sdilyvyysaika tulee poistaa tuotteesta. Myymattd jaaneet
kalakukot tulee havittaa vastaanottopéivan lopussa.

Jos myymala puolittaa jadhdytettyind toimitettuja kalakukkoja, myymalan on
maaritettava puolitetuille kalakukoille sailyvyyskokeisiin perustuva sailyvyysaika.

Avokukot
Avokukko on nimensa mukaisesti avonainen, eika silla ole perinteisen kalakukon
pitkddn  sdailyvyyteen liittyvid  ominaisuuksia. Jos avokukot toimitetaan

valmistuspaikasta jaahdyttaméttomind, niitd voidaan sailyttdd huoneenlammaodssa
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valmistuspéaivan ajan, jos myymatta jaaneet tuotteet havitetddn vastaanottopaivan
lopussa.

Yksikénjohtaja Auli Vaarala

Ylitarkastaja Carmela Hellsten
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