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En myndighets verksamhet skall bygga pa den befogenhet som foreskrivs i lag och kraven i lagstiftningen skall noggrant
folias i myndighetens verksamhet. Myndighetens anvisningar ar till sin rattsliga natur inte bindande for andra
myndigheter eller féretagare. | sista hand avgors fragor som galler tillampandet av lagstiftningen av en domstol.

I denna anvisning ingar saval direkta citat ur lagstiftningen som tolkningar av hur lagstiftningen skall tillampas.
Tolkningarna som framfors i anvisningen &ar Livsmedelssdkerhetsverket Eviras synpunkter pa hur lagstiftningen borde
tillampas.
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1 Allmant

Denna anvisning tillampas pa tillsynen over tillredning av kalakukko och motsvarande
traditionella, inbakade livsmedel som innehdller rd fisk och/eller ratt kott i en
anlaggning och tillsynen 6ver forsaljning av sddana livsmedel. Anvisningen kan i
tillampliga delar tillampas ocksa pa tillsynen over tillredning av kalakukko i en
livsmedelslokal (se kapitel 4, tillredning av kalakukko utan anlaggningsgodkannande).
Anvisningen tillampas ocksa pa tillredning av kalrots- och potatiskukkor som
innehaller kott och s.k. 6ppna kalakukkor. Anvisningen tillampas inte pa tillsynen 6ver
piroger eller pastejer som innehaller fiskeriprodukter och/eller kott.

2 Lagstiftning
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer
och krav for livsmedelslagstiftning, om inrdttande av Europeiska myndigheten for
livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor som galler livsmedelssakerhet

Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av
sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

Livsmedelslagen (23/2006)
Statsradets forordning om livsmedelstillsyn (420/2011)

Statsradets forordning om vissa verksamheter som ar forenade med lag risk for
livsmedelssakerheten (1258/2011)

Jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygienen i anlaggningar
(1369/2011)

Jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygienen i anmaélda
livsmedelslokaler (1367/2011)

AnsOkan om registrering av en produkts sarart/Beslut om skydd av beteckningen
GTS
Europeiska gemenskapens officiella tidning EGOT C 235, 21.8.2001, s.12

3 Beteckningen Garanterad traditionell specialitet
Kommissionen registrerade beteckningen "kalakukko” som en garanterad traditionell

specialitet (GTS) ar 2002. Registreringen skyddar den traditionella metoden att
tillreda kalakukko. Mer om skyddade beteckningar under
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http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/tilliverkning och forsaljning/paskrifter pa forpa
ckningar/eu s system for namnskydd/

4 Godkannandet av lokaler

Enligt livsmedelslagen 23/2006 skall sadana livsmedelslokaler, som hanterar
livsmedel av animaliskt ursprung innan dessa gar till detaljhandeln godkannas som
anlaggningar. Eftersom ra fisk och ratt kott anvands vid tillredning av kalakukko, &r
tillredningen sadan verksamhet, som forutsatter en godkand anlaggning.

Anlaggningar som tillreder kalakukko skall for tillredningens och hanteringens del
uppfylla kraven i allmanna férordningen om livsmedelshygien 852/2004 artikel 4 och
bilaga 1l och forordningen om sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt
ursprung 853/2004 bilaga Il avsnitt VI och VIII. Dessa anlaggningar skall ocksa
uppfylla kraven i féljande punkter i jord- och skogsbruksministeriets férordning om
livsmedelshygienen i anlaggningar (nedan férordningen om anlaggningar):

1-68

bilaga 1, kapitel 1, mom. 1-3 och 5 och kapitel 2-4

bilaga 2, kapitel 10.1 mom. a och kapitel 10.2. mom. 3, kapitel 10.3 och kapitel 11
bilaga 3, kapitel 1, kapitel 2.8 mom. 2 och 3 och kapitel 2.9

Om det i anlaggningen ocksd idkas andra verksamheter som kraver
anlaggningsgodkadnnande &an tillredning av kalakukko, tillampas for de
verksamheternas del de sarskilda kraven pa anlaggningar i kott- och/eller
fiskbranschen. For dessa verksamheter skall ocksd anstkas om ett godkannande.

Om kalakukkor tillreds i ett bageri, kan en del av bageriet godkdnnas som en
anlaggning och om de 6vriga utrymmena lamnas en anmalan om livsmedelslokal.
Utrymmena avsedda for forvaring av kott och/eller fisk, forvaring av torrvaror,
tillredning av kalakukkor och forvaring av fardiga kalakukkor skall omfattas av
anlaggningsgodkannandet. Anlaggningen kan dessutom anvanda nagra av
livsmedelslokalens utrymmen, sasom personalutrymmena. Om produktionen i
bageriet sker i ett enda rum, borde det godkdnnas som anléaggning i sin helhet.

Tillredning av kalakukkor utan anlédggningsgodkédnnande

Om kalakukkor tillreds i en produktionslokal i anslutning till ett detaljhandelsstélle och
kalakukkorna saljs pa detaljhandelsstéllet, som utomhusforsaljning (till exempel pa ett
torg) eller fran en mobil livsmedelslokal, behover produktionslokalen inte godkannas
som en anlaggning. Om produktionslokalen skall da lamnas en anmalan om
livsmedelslokal. Utan anldggningsgodkannande kan en liten del av kalakukkorna
levereras till andra detaljhandelsstéllen fér férséljning. Som en liten del betraktas
hogst 30 % av detaljhandelsstéllets arliga leverans eller éverlatelse av livsmedel av
animaliskt ursprung. Kalakukkor kan levereras i en mangd som Overstiger 30 % av
den producerade mangden livsmedel av animaliskt ursprung, om den arliga
leveransen av livsmedel av animaliskt ursprung till andra detaljhandelsstéllen ar
hogst 1000 kg. Verksamheten skall vara lokal och kalakukkor kan saledes levereras
inom det landskaps omrade, inom vilket detaljhandeln ligger. Det &r anda mojligt att
overskrida landskapsgransen, om leveransavstandet ar lika stort som det vore, om
leveransen skedde inom samma landskaps omrade. Om kraven pa bl.a. hanteringen
av livsmedel i detaljhandeln ingar stadganden i jord- och skogsbruksministeriets
foérordning om livsmedelshygienen i anmélda livsmedelslokaler (1367/2011).
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5 Krav pa konstruktionerna

| anlaggningen skall finnas tillrackligt stora kylutrymmen for forvaring av ravaror (kott,
fisk) som latt forskams. | utrymmena kan ocksa forvaras andra ravaror, om detta inte
medfor livsmedelshygienisk skada. Forpackade och oskyddade ravaror skall hallas
tillrackligt atskilda fran varandra. De kan forvaras i samma kylrum, om detta inte
medfor livsmedelshygienisk skada.

For tillredning av kalakukkor skall finnas ett eget utrymme som ar tillrackligt atskilt
fran de ovriga verksamheterna. | produktionslokalen kan utdver kalakukkor ocksa
framstéllas andra bageriprodukter, om produktionslokalen &r tillrackligt stor och
tillredningen av kalakukkor kan ske tillrackligt atskiljd fran den Ovriga verksamheten
utan att den livsmedelshygieniska kvaliteten hos kalakukkorna eller andra framstéllda
livsmedel aventyras. Tillredningen av kalakukkor kan alternativt atskiljas tidsmassigt
fran den Ovriga verksamheten i bageriet.

Vé&ggarna, taket och golvet skall vara latta att halla rena. Ytorna som kommit i kontakt
med ratt kott och ra fisk skall rengéras omsorgsfullt och vid behov desinficeras.
Darfor kan dessa ytor inte vara av tra.

| utrymmet dar kalakukkor tillreds skall finnas ett handtvattstalle. Kranen pa
handtvattstallet far helst inte vara hand- eller armmandvrerad.

Anlaggningen skall ha andamalsenlig ventilation.

| anlaggningen skall finnas ett utrymme for forvaring av torra tillverkningsamnen. De
torra tillverkningsdmnena som anvands vid tillredning av kalakukkor kan forvaras i
samma lager som de andra torra tillverkningsdmnena som anvands vid framstélining
av bageriprodukter.

I anlaggningen skall finnas tillréckligt stora kylutrymmen fér nedkylning och forvaring
av fardiga kalakukkor. Kalakukkorna skall kylas ned till en forvaringstemperatur pa
hogst 6 °C. Fardiga kalakukkor kan inte férvaras i samma kylrum som ravarorna. Om
alla kalakukkor efter tillredningen utan drojsmal levereras till detaljhandeln utan
nedkylning, behover det anda inte finnas nagot separat kylrum for fardiga kalakukkor.
Det ar att rekommendera, att man bereder sig pa undantagssituationer sa, att det vid
behov finns ett kylrum for kalakukkorna.

Produktionslokalerna skall hdllas atskilda fran detaljhandelsverksamheten.
Detaljhandelsverksamheten kan atskiljas antingen konstruktionsmassigt eller
tidsmassigt fran produktionen till exempel sa, att man under formiddagen idkar
produktion och under eftermiddagen detaljhandel. Forsaljningsverksamheten far inte
aventyra livsmedelshygienen.

Personalen i anlaggningen skall ha tillgang till personalutrymmen for byte och
forvaring av arbetsklader och ocksa till en toalett. Kranen pa toaletten far helst inte
vara hand- eller armmanévrerad. Personalutrymmet och toaletten kan vara
gemensamma med bageriet. Personalutrymmena och toaletten kan vid smaskalig
verksamhet ligga i en annan byggnad &an produktionslokalerna, om detta inte
aventyrar livsmedelssakerheten.
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For forvaring av stadredskap och tvatt- och desinfektionsmedel skall finnas ett
separat, lampligt utrustat utrymme. Stadredskapsforradet kan vara gemensamt med
bageriet. Stadredskapen som anvands for rengoring av saddana ytor, pa vilka ratt kott
och/eller ra fisk hanteras, borde inte anvandas for rengoring av andra ytor.

6 Krav paverksamheterna

En anldggning eller ett bageri kan ta emot rensad eller orensad fisk som anvands for
tillredning av kalakukkor fran anlaggningar i fiskbranschen eller fisk som rensats pa
ett fartyg eller orensad fisk direkt fran fiskare. En fiskare kan som primarproducent
leverera orensad fisk eller fisk som rensats ombord pa ett fartyg till anlaggningar och
bagerier. Rensning av fisk pa land ar inte primarproduktionsverksamhet. Om en
fiskare rensar fisk pa land, och vill leverera fisk till anlaggningar eller bagerier, skall
fiskaren ha en livsmedelslokal som godké&nts som en anldggning inom fiskbranschen.

Farska fiskeriprodukter skall férvaras i en temperatur som motsvarar smaltande is.
Farskt kott skall foérvaras i en temperatur under 7 °C. Djupfryst kott och djupfryst fisk
skall forvaras i en temperatur pa hogst -18 °C.

Ravaror avsedda att frysas eller kylas ned skall frysas eller kylas ned sa fort som
mojligt efter att de tagits emot. Upptiningen av frusna eller kylda ravaror skall ske pa
ett hygieniskt satt. Vid upptining av oskyddat kott eller oskyddade fiskeriprodukter
skall allt smaltvatten ha mojlighet att rinna bort fran det karl eller underlag som
upptiningen sker i eller pa. Om vatten anvands vid upptining av oskyddat kott eller
oskyddade fiskeriprodukter, skall upptiningen ske med rinnande hushallsvatten. Vid
upptining av oskyddade fiskeriprodukter kan ocksa anvandas rinnande rent vatten.
Kottets eller fiskeriprodukternas temperatur far under upptiningen inte stiga sa, att
den aventyrar livsmedlets livsmedelshygieniska kvalitet. Efter upptiningen skall kéttet
eller fiskeriprodukten utan dréjsmal anvandas for tillredning av kalakukkor.

Om det rensas fisk i anlaggningen, skall rensningen ske tillrackligt atskild fran den
dvriga verksamheten. Rensningen kan ocksa ske tidsmassigt atskild fran den dvriga
verksamheten. Efter rensning skall lokalerna omsorgsfullt rengéras innan andra
produkter hanteras i lokalerna. | omedelbar nérhet av bordet som anvands for
rensning borde finnas mojlighet till tvatt av handerna och arbetsredskapen. Vid
rensning skall separat skyddskladsel anvandas.

Efter tillredning borde kalakukkorna kylas ned inom fyra timmar till en temperatur pa 6
°C eller lagre och férvaras i denna temperatur. Efterbaddning av kalakukkorna efter
graddningen betraktas som en del av tillredningsprocessen. Tillredningsdagen kan
kalakukkor ocksa levereras till detaljhandeln utan nedkylning.

7 ldentifieringsmarke

Forpackningarna till kalakukkor som tillverkats i en anlaggning skall férses med
anlaggningens identifieringsmarke. Om endast en del av bageriet godkants som
anlaggning, kan endast de andra bageriprodukter, som framstéllts i den delen av
anlaggningen, forses med identifieringsmérke. Om hela bageriet omfattas av
godkannandet, kan alla produkter forses med identifieringsmarke.
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Om en anlaggning levererar djupfrysta kalakukkor till detaljhandeln avsedda att
graddas eller upphettas och péa nytt slas in pa detaljhandelsstéllet, kan kalakukkornas
gruppférpackning férses med identifieringsmarket.

8 Handelsdokument

Om kalakukkor levereras fran en anlaggning till ett detaljhandelsstélle som ligger pa
nagon annan plats eller till en annan anlaggning, skall produkterna atféljas av ett
handelsdokument som séakerstéller sparbarheten. Av dokumentet skall framga
livsmedlets beteckning och méangd, livsmedlets leverensdatum och information om
avsandaren och mottagaren. Om sadana kalakukkor, som inte kylts ned till en
forvaringstemperatur pa hogst 6 °C, levereras till ett detaljhandelsstalle som ligger pa
nagot annat stalle, skall i dokumentet ocksa finnas information om kalakukkornas
tillredningstidpunkt och om att kalakukkorna inte kylts ned till en férvaringstemperatur
pa hogst 6 °C efter tillredningen. Eftersom ocksa efterbaddningen betraktas som en
del av tillredningsprocessen, anges som tillredningstidpunkt det datum, da
efterbaddningen slutforts.

Dokumentet skall numreras eller pa nagot annat satt tillrackligt specificeras.
Dokumenten och livsmedlen skall vara latta att forknippa med varandra. Av
dokumentet skall framga den sandande anlaggningens identifieringsmarke eller
informationen i identifieringsméarket. Om den sandande anlaggningen inte framstallt
produkten, skall av dokumentet ocksa framga identifieringsmarket eller informationen
i identifieringsmarket for den anlaggning som framstallt produkten. Produktens
identifieringsmarke kan anges i dokumentet for produkten i fraga ocksa till, exempel
med koder, vilkas samband till ett visst identifieringsmaérke forklarats i dokumentet.

Vid leverans av kalakukkor fran ett detaljhandelsstélle till ett annat detaljhandelsstalle
skall avsandaren for att sakerstélla sparbarheten ge féljande information: livsmedlets
beteckning, information om mottagaren och leveranstidpunkten. Om det fran ett
detaljhandelsstélle levereras sadana kalakukkor, som inte kylts ned till en
forvaringstemperatur pa hogst 6 °C, till ett annat detaljhandelsstalle, skall
produkterna atféljas av information om produkternas tillredningstidpunkt och om att
kalakukkorna inte kylts ned till en forvaringstemperatur pa hogst 6 °C efter
tillredningen.

Avsandaren skall forvara en kopia av dokumenten som atféljer livsmedlen i minst ett
ar efter livsmedlets sista forbrukningsdag.

9 Transport

Transportmedlen skall hallas rena och i gott skick. Vid kyltransporter skall
transportmedlet ha en termometer som  mgjliggér  uppfélining  av
transporttemperaturen under transporten.

Kalakukkor skall transporteras i en temperatur pa hogst 6 °C, om de inte levereras till
detaljhandeln omedelbart efter tillredningen utan nedkylning. Kalakukkor som
levereras onedkylda far inte medfora temperaturhgjning hos de andra livsmedlen som
transporteras.
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| avgaende transporter som varar i mer an 2 h skall det kylda transportutrymmet eller
transportkérlet ha ett registrerande temperaturuppfoéljningssystem, om det inte ror sig
om transport till slutkonsumenten.

10 Anlaggningens egenkontroll

Foretagaren skall utarbeta en plan fér egenkontroll och féra bok 6ver hur denna
genomfdrs. Om innehallet i planen fér egenkontroll hos anlaggningar som tillreder
kalakukkor ingar stadganden i bilaga 3 kapitel 1 och 2.9 till férordningen om
anlaggningar.

Anlaggningen skall faststalla en hallbarhetstid som bygger pa hallbarhetsprov for
kalakukkorna man tillreder. Om onedkylda kalakukkor levereras fran anlaggningen till
detaljhandeln, skall detta beaktas vid faststallande av hallbarhetstiden.

11 Kalakukkor pa ett detaljhandelsstalle
Kalakukkor som levererats nedkylda till saluhallningsstallet

Kalakukkor som kylts ned efter tillredningen skall pa saluhallningsstallet férvaras i en
temperatur pa hogst 6 °C.

Kalakukkor som levererats onedkylda till saluhdliningsstallet

Kalakukkor som inte kylts ned till hogst 6 °C omedelbart efter tillredningen kan
forvaras i rumstemperatur pa saluhalliningsstallet mottagningsdagen. Efter det skall
de forvaras i en temperatur pa hogst 6 °C hallbarhetstiden ut eller ocksa bortskaffas.

Kalakukkor som en gang kylts ned pa saluhallningsstallet far inte varmas upp pa nytt.

Kalakukkor som varmts upp pa saluhaliningsstéllet

Kalakukkor som efter tillredningen frysts ned och levererats fran tillredningsplatsen
graddade och djupfrysta till detaljhandeln kan tinas och varmas upp pa
saluhallningsstallet och séaljas onedkylda uppvarmningsdagen, om de kalakukkor som
blivit osalda bortskaffas som avslutning pa uppvarmningsdagen.

Kalakukkor som efter tillredningen kylts ned till en forvaringstemperatur pa hégst 6 °C
kan varmas upp pa saluhaliningsstallet och saljas onedkylda uppvarmningsdagen,
om de kalakukkor som blivit osalda bortskaffas som avslutning pa
uppvarmningsdagen.

Hallbarhetstiden som en anlaggning faststallt for kalakukkorna galler endast for
kalakukkor som forvarats i en temperatur pa 6 °C. For kalakukkor som varmts upp pa
saluhdllningsstallet ar hallbarhetstiden uppvarmningsdagen. Hallbarhetstiden som
anlaggningen markt ut pa produkten skall tas bort.

Kalakukkor som graddas av fryst halvfabrikat
Pa& kalakukkor som graddas av fryst halvfabrikat tillampas samma villkor som pa
kalakukkor som levereras nedkylda till saluhallningsstallet.
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Exempel:

Anlaggning A levererar kalakukkor till bageri B (i anslutning till vilket det finns en
detaljhandelsaffar eller ett serveringsstalle) i form av frysta halvfabrikat. De frysta
halvfabrikaten tinas upp och gréddas i bageri B och séljs i detaljhandelsaffaren i
anslutning till bageri B. Kalakukkorna kan saluhallas onedkylda i rumstemperatur
graddningsdagen och darefter férvaras i en temperatur pa hogst 6 °C och saluhallas
till utgangen av den hallbarhetstid som faststallts for dem.

Bageri B skall faststdlla en hallbarhetstid utgdende fran hallbarhetsprov for
kalakukkorna man graddar. Anlaggning A faststéller hallbarhetstiden for de frysta
halvfabrikaten.

Bageri B skall lamna en anmélan om livsmedelslokal. Detaljhandelsaffaren i
anslutning till bageri B kan salja sma mangder kalakukkor som man graddat av frysta
halvfabrikat vidare till ett annat detaljhandelsstélle utan anlaggningsgodkdnnande (se
kapitel 4, stycke 5 i denna anvisning).

Om det inte finns nagot detaljhandelsstalle i anslutning till bageri B, kravs ett
anlaggningsgodkannande av bageriet.

Halverade kalakukkor

Forlangningen av saluhallningstiden som nedkylda efter mottagningsdagen for
kalakukkor som levererats onedkylda ar avsedd endast for hela kalakukkor.
Hallbarheten hos halverade kalakukkor &r samre &n hos hela kalakukkor. Halverade
kalakukkor har inte langre de egenskaper som garanterar en lang hallbarhet.

Det basta alternativet vore att nedkylda kalakukkor halveras redan i anlaggningen och
anlaggningen faststéller en hallbarhetstid utgdende fran hallbarhetsprov for den
halverade kalakukkon. Eftersom tillredningsprocessen for kalakukkor inbegriper
baddning efter graddningen, ar efterbaddning som en del av tillredningsprocessen
mojligt, men kalakukkor som skall halveras borde @anda @nnu efter efterbaddningen
kylas ned innan de levereras till férsaljning.

Om kalakukkorna halveras i anldggningen utan nedkylning till férvaringstemperatur
innan de levereras till forsédljning, ar kalakukkorna s.k. endagsprodukter och kan
saledes forvaras i rumstemperatur i butiken mottagningsdagen ut. Kalakukkorna som
blivit osalda borde bortskaffas vid utgangen av mottagningsdagen. Denna situation
kan jamforas med andra bageriprodukter som latt forskdms och som tillreds genom
upphettning, varvid de produkter som levererats onedkylda och blivit osalda skall
bortskaffas som avslutning pa mottagningsdagen.

Om en butik halverar kalakukkor som levererats onedkylda till saluhaliningsstallet,
skall hallbarhetstiden som anlaggningen markt ut tas bort fran produkten.
Kalakukkorna som blivit osdlda skall bortskaffas som avslutning pa
mottagningsdagen.

Om en butik halverar kalakukkor som levererats nedkylda, skall butiken faststélla en
hallbarhetstid som bygger pa hallbarhetsprov for de halverade kalakukkorna.
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Enheten for livsmedelshygien

Tillsynen dver tillredning och férséljning av kalakukko

Oppna kalakukkor

En 6ppen kalakukko &r som namnet sdger 6ppen och har inte de egenskaper som
ger en lang hallbarhet som traditionella kalakukkor har. Om Gppna kalakukkor
levereras onedkylda fran tillredningsstéallet, kan de forvaras i rumstemperatur

tillredningsdagen, om produkterna som blivit osalda bortskaffas som avslutning pa
mottagningsdagen.

Enhetschef Auli Vaarala

Overinspektor Carmela Hellsten
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