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Elintarvikkeet tapahtumissa, messuilla ja markkinoilla

Tiedottaminen elintarvikkeiden myynnista ja tarjoilusta

Elintarvikkeita myyvien tai tarjoilevien (ml. jakelevien ja maistattavien) toimijoiden tulee kertoa toiminnas-
taan ymparistopalvelulle viimeistaan 4 arkipdivda ennen tapahtumaa. Toiminnasta kerrotaan tekemalla
tiedote sé&hkdisen asiointipalvelun avulla tai lomakkeella. Kaupungin sivuilta (hel.fi), kohdasta "Ketteran
kioskin rekisterdinti ja tiedottaminen” I0ytyvét ohjeet ja lomakkeet tiedottamisen tekemiseen.

Vahariskisesta toiminnasta, kuten kahvin tai teen tarjoilusta, kdareellisten makeisten, keksien tai muiden
kahvileipien pienesta jakelusta ei tiedotusta tarvitse tehda.

Elintarvikkeiden myynti ja tarjoilu seka maistatus

Tarkeimpia muistettavia asioita tapahtumissa ovat:

1. Oikeanlaiset tuotteet ja niiden esikasittely. Tapahtuman ja tarjoilupisteen (ml. myynti- ja maista-
tuspiste ym.) varustuksesta riippuu, mita tarjoilupisteessa voi tehda. Lahtokohtaisesti elintarvikkeet
tulee esikasitella (kypsentaa liha, pesta/pilkkoa kasvikset ym.) valmiiksi asianmukaisesti varustel-
lussa elintarvikehuoneistossa, jolloin paikan paalla tehtavaksi jaa vain mahdollinen kuumennus ja/tai
annosten koostaminen. Tamé& myos saastaa aikaa tapahtumassa.

Elintarvikkeita voi kasitella tapahtumapaikalla, jos tapahtumanjarjestaja tarjoaa toimijoille esikasittely-
tilan. Myos jos tarjoilupiste on varusteltu juoksevaan veteen ja viemariin liitetyin vesipistein seka riit-
tavalla tydskentelytilalla, voi elintarvikkeiden kasittely tarjoilupisteessé olla laajempaa.

2. Oikeat sailytys- ja tarjoilulampatilat. Kylma kylmana (yleensa alle 6 °C, mutta huom. kylmempaa
sailytysta vaativat elintarvikkeet, kuten kalatuotteet 0-2 °C) ja kuuma kuumana (yli 60 °C, ruuanval-
mistuksessa elintarvikkeen lampotilan tulee nousta yli 70 °C ja siipikarjan osalta yli 75 °C). Elintarvik-
keita ei tulisi sailyttdd vaaravyohykeldmpdgtilassa (6 - 60 °C) edes tilapaisesti (ml. sulattaessa). Kyl-
massa sailytettavaksi tarkoitettu elintarvike on valittomasti jAdhdytettava valmistuksen jalkeen ja
enintdén neljassa tunnissa 6°C:n lampdotilaan tai pidettava yli 60 °C tarjoiluun saakka. Asianmukai-
sista lampdtiloista tulee huolehtia koko elintarvikeketjun ajan (mm. sailytys, valmistus, kuljetus, tar-
joilu), eiké& helposti pilaantuvia tuotteita tule tarjoilla huoneenlammaossa. Kylmaét tuotteet voi tarjoilla
esim. kylmavaraajien paaltd ja lAmpiméat lampdhauteesta. Tuotteiden sailytykseen on varattava va-
hintd&n kylméalaukut, mielellaan kylmakaluste. Kylmalaukuissa ja kylmakalusteessa on oltava lampo-
mittarit. L&mp6tiloja on mitattava ja kirjattava sailytyksessa vahintdan kaksi kertaa péaivassa.

3. Suojaus. Jos tarjoilupisteessa valmistetaan, annostellaan tai kootaan asiakkaille tarjottavia maistiai-
sia tai myydaén pakkaamattomia elintarvikkeita, on toiminta suojattava esim. pleksilla tai jarjestettava
toiminta niin, etta valmistus tapahtuu kaukana yleisosta.

Jos toiminta tapahtuu ulkona, tulee pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasitte-
lyyn liittyv&a toiminta (ml. myynti/tarjoilu) olla suojattu kolmella seinalla ja katoksella seka tarvittaessa
pohjalla (mikéli hiekkapohja tai nurmikko).

4. Kasienpesupiste. Tarjoilupisteessd, jossa kasitellaan helposti pilaantuvia tuotteita (esim. annostel-
laan ruokaa tai jaatel6d), on oltava késienpesupiste. Késienpesupiste tulee olla varustettu vahintaan
hanallisella vesikanisterilla, nestesaippualla sekd paperipyyhkeilla ja sijoitettava oman tarjoilupisteen
yhteyteen. Likavesien kerddmiselle tulee olla astia. Kasienpesupiste on asennettava ennen toimin-
nan aloittamista.
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Tarjoilupisteessa, jossa kasitelladn helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten koostetaan/kuumenne-
taan ruoka-annoksia valmiiksi k&sitellyist raaka-aneista tai esim. valmistetaan smoothieita, tulee ve-
sipisteessa olla saatavilla lAmminté vetta. Ulkotapahtumissa ja tapahtumissa, joissa lAmminté vetta ei
ole saatavilla valmiina, tulee vesipiste olla varustettu lAmminvesivaraajalla tmv.

Tarjoilupisteessa tulee olla vesi- ja viemariliitanta, kun pisteesséa valmistetaan ruokaa alusta asti itse
tai/ja ruoan valmistus on runsasta ja siihen liittyy esim. raa’an lihan kasittelya, elintarvikkeiden pese-
mista tai jaatelon valmistamista. Lisaksi vesipisteitd on myds tarkoituksen mukaista olla useampi tar-
joilupisteen toiminta huomioiden.

Vesipisteiden vaatimuksia tarkastellaan aina tapauskohtaisesti ja jos toimija kdly tapahtumassa esim.
kerran vuodessa ja toiminta on vahaisempad, voidaan harkita, riittdéko vesikanisteri kadsienpesupis-
teeksi.

Jos tarjolla on pelkkia kuivaelintarvikkeita, makeisia tai kahvia, riittdé kasiendesinfiointiaine.

Maistatus. Maistatettavat tuotteet suositellaan pilkottavaksi valmiiksi muualla kuin tapahtumapaikalla
ja ne tulisi annostella kerta-annoksiin. Maistatuksessa tulee varmistaa, ettei asiakas paase ottamaan
kertaalleen kayttamallaan valineelld uutta maistiaista. Maistiaisia ei kannata nostaa tarjolle suurta
maaraa kerralla, vaan lisata tuotteita menekin mukaan.

Elintarvikkeista annettavat tiedot. Myynnissa olevista ja tarjoiltavista elintarvikkeista on annettava
kuluttajalle riittavat tiedot. Pakatut elintarvikkeet on varustettava asianmukaisin pakkausmerkinngin.
Pakkaamattomista elintarvikkeista on annettava kuluttajalle keskeiset tiedot, kuten esimerkiksi aller-
giaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet seka eldinperaisten elintarvikkeiden alkupera. Ku-
luttajille tiedot on ilmoitettava elintarvikkeiden yhteydessa tai tiedotteella tietojen saamisesta henkilo-
kunnalta. Lisatietoa elintarvikkeista annettavista tiedoista Ruokaviraston Elintarviketieto-oppaasta.

Elintarvikkeiden maahantuonti. Eldinperaisten elintarvikkeiden maahantuonti edellyttaa erillisen
iimoituksen tekemistd. Maahantuodusta (tuoreesta ja pakastetusta) naudan, sian ja siipikarjan lihasta
(ml. sisdelimet ja veri) tai naista valmistetusta jauhelihasta on oltava salmonellaa koskeva kaupalli-
nen asiakirja ja laboratorion tutkimustodistus salmonellatutkimuksesta. Eldinperéiset elintarvikkeet
tulee olla valmistettu hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa ja varustettu asianmukaisin merkinnéin
mm. laitosmerkinnalla seké& ne on oltava jaljitettavissa/yhdistettavissa kaupallisiin asiakirjoihin.

WC. Elintarvikkeita kasittelevien henkildiden tulee kayttaa tartuntatautien levidmisen valttamiseksi
vain elintarviketoimijoille varattuja kAymaloita, ei yleisia asiakaskaymaloita.

Jétteet. Tarjoilupisteen jateastiat tulee muistaa tyhjentdd saannollisesti ja jatteet tulee havittaa asian-
mukaisesti.

IImanvaihto. llmanvaihdon on oltava riittdva. Mikali elintarvikkeiden kasittelyssa tai kuumennuksessa
muodostuu karya tai savua, tulee huolehtia riittavasta paikallispoistosta.

Ruokaviraston ulkomyyntiohjeessa tarkemmin ohjeita elintarvikkeiden tilapaisen myynnin/tarjoi-

lun jarjestdmiseksi hygieenisesti ja elintarviketurvallisesti.

Lisatietoa: kymp.ulkomyynti@hel.fi
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