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Elintarvikkeiden valmistus ja tarjoilu tilapäisissä tapahtumissa 
  

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet on kuljetettava ja säilytettävä jääkaappi- tai pakkaslämpöti-
lassa. Jääkaappilämpötila on korkeintaan +6°C. Eräät elintarvikkeet kuten kala ja liha vaativat 
säilyäkseen tätäkin alhaisemman lämpötilan. Pakasteiden lämpötila saa olla enintään -18°C. 
Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ovat mm. maito, kerma, jäätelö, muna- ja lihavalmisteet, 
makkarat ja muut lihaeinekset, tuore kala, leivokset ja kakut, joissa on täytteenä kermavaah-
toa, pakasteet, valmis ruoka ja ruokaeinekset. 

 
Käytännössä kylmäsäilytysvaatimus edellyttää, että jääkaappi on valmistus- ja myyntipaikan 
läheisyydessä. Poikkeustapauksissa elintarvikkeet voidaan säilyttää kylmälaukussa, jossa on 
kylmäelementtejä, kun lämpötila on ko. elintarvikkeen edellyttämä. Jääkaapissa, kylmälau-
kussa ja pakastimessa tulisi olla lämpömittari.  

 
Valmistuspaikalla on oltava käsien ja työvälineiden pesua varten vettä. Vesi tulisi mieluiten ol-
la vesijohtovettä. Vesipisteeksi käy myös hanallinen vesisäiliö, jonka alla on jäteveden ke-
räysastia. Vesipisteessä on oltava nestesaippuaa ja kertakäyttöpyyhkeitä. Kahvin keittovetenä 
on käytettävä vesijohtovettä.  

 
Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, esim. sämpylät, joiden välissä on kinkkua tai juustoa, karja-
lanpiirakat, lihapiirakat, maito, grillimakkarat ja jäätelö, tulee olla tarjolla pakattuna tai ne tu-
lee ojentaa asiakkaalle myyjän toimesta esim. servetissä.  
 
Elintarvikkeet, jotka eivät ole helposti pilaantuvia, eivät vaadi kylmäsäilytystiloja. Näitä ovat 
esim. pulla, kahvi, virvoitusjuomat ja karkit. Pullat, joissa ei ole kermatäytettä ymv., voidaan 
tarjoilla pisarasuojattuna ”kuvun alta”, jos ilmassa ei ole pölyä. Suklaata sisältävät karkit on 
säilytettävä lämmöltä ja valolta suojattuna.  
 
Tilapäisissä, ulkona järjestettävissä tilaisuuksissa elintarvikkeet tulisi tarjoilla kertakäyttöasti-
oista. Raaka-aineiden ja tuotteiden kuljetuslaatikot on säilytettävä suojassa haittaeläimiltä, 
linnuilta, pölyltä ja lumelta. 
 
Ohjeen liitteenä olevassa taulukossa on esimerkkejä eri elintarvikkeiden kuljetus-, säilytys-, 
valmistus- sekä myynti- ja tarjoiluvaatimuksista.  

 
Hygienia   

Toiminnasta vastaava vastaa myös toiminnan hygieenisyydestä eli kaikista toimenpiteistä ja 
edellytyksistä, jotka ovat tarpeen vaarojen hallitsemiseksi ja sen varmistamiseksi, että elintar-
vikkeet sopivat ihmisravinnoksi niiden käyttötarkoituksen mukaisesti. Keskeisiä ovat henkilös-
tön työskentelytapojen hygieenisyys ja erityisesti käsienpesun tarpeellisuus ennen työn 
aloittamista, käymälässä käynnin jälkeen ja muutoin käsien likaannuttua.  Henkilöstölle tulee 
olla käymälät käsienpesupisteineen tapahtumapaikan välittömässä läheisyydessä. 
 
Käsihuuhdetta tai desinfioivia käsipyyhkeitä voi käyttää saippualla ja vedellä tapahtuvan pe-
sun asemasta silloin, kun käsissä ei ole näkyvää likaa ja kun kädet on puhdistettava. Tällaisia 
tilanteita ovat mm., kun siirrytään työtehtävästä toiseen eikä käsissä tai suojakäsineissä ole li-
kaa tai kun on käsitelty rahaa. Käsihuuhteiden käyttö säästää ihoa ja estää sitä kuivumasta. 
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Käsihuuhde hierotaan käsiin. Hieromista jatketaan, kunnes kädet ovat kuivat. Käsihuuhdetta 
ei pestä käsistä pois. 

 
Elintarvikkeiden valmistus- ja myyntipaikan on oltava katettu. Pelkkää katosta parempi on telt-
ta, jossa on katto ja kolme seinää. Paikan alusta ei saa pölytä. Sopivia ovat nurmi tai puhdis-
tettava päällyste, esim. asfaltti. Sepeli tai karkea sora on tarvittaessa kasteltava pölyämisen 
ehkäisemiseksi.   
 
Valmistus-, myynti- ja tarjoilupöytien on oltava helposti puhtaana pidettävästä materiaalista. 
Pinnoilla oleva linnun uloste on poistettava ennen pinnan varsinaista puhdistusta. Lintujen 
ulosteita poistettaessa kädet on suojattava kertakäyttökäsineillä. Uloste poistetaan kostutetul-
la talouspaperilla ja paperi laitetaan jäteastiaan. Pinta pestään saippuavedellä käyttäen esim. 
kertakäyttöpyyhettä tai harjaa. Harja ja muut mahdolliset, ei-kertakäyttöiset työvälineet puhdis-
tetaan ja desinfioidaan. Kertakäyttöhansikkaat ja kertakäyttöpyyhe laitetaan jäteastiaan. Kädet 
pestään saippualla ja vedellä. Kädet voi desinfioida alkoholipohjaisella käsihuuhteella tai des-
infioivalla käsipyyhkeellä. Pinnan, jolla ulostetta oli, voi tarvittaessa desinfioida. 
 
Valmistus-, myynti- ja tarjoilupaikoilla on oltava riittävästi jäteastioita, jotka on pidettävä moit-
teettomassa kunnossa.  
 

Henkilöstö   
Jos henkilö tai hänen perheenjäsenensä esim. ripuloi tai hänellä on kuumetta, henkilö ei saa 
osallistua ruuan valmistukseen, myyntiin tai tarjoiluun.  
 
Pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita tilapäisesti käsittelevältä henkilöltä ei 
vaadita hygieniaosaamistodistusta.  

 
Lisätietoja 

Terveystarkastajilta puh. 044 740 1424, 044 740 1458  
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      Liite 

 
 
Elintarvike ja sen 
valmistustapa 

Kuljetus- ja  
säilytyslämpötila 

Valmistus-
olosuhteet 

Myynti- ja  
tarjoiluolosuhteet 

Huom! 

Lihapiirakoiden 
lämmitys mikroaal-
touunissa 

Enintään +6 oC  
 

Myyntivaunu tai 
teltta 
Työtaso (pöytä) 
Vesipiste  

  

Makkaroiden grillaus 
 

Enintään +6 oC 
 

Vähintään katos, 
mieluummin telt-
ta, jossa katto ja 
kolme seinää 
Työtaso (pöytä) 

Grillauksen jälkeen 
lämpötilan oltava 
myynti-
/tarjoiluhetkeen 
saakka vähintään 
+60 oC 

Asiakkaiden pää-
sy lähelle kuumia 
pintoja tulee es-
tää köydellä, 
pleksillä tai kalus-
teilla 

Muurinpohjalettujen 
paisto 

Enintään +6 oC  
lettutaikina kuljetet-
tava ja säilytettävä 
kylmälaukussa, jos-
sa kylmäelementti 
tmv., tai taikinan 
joukossa on oltava 
jäitä ja taikina säily-
tettävä kylmälau-
kussa, jossa kylmä-
elementti, tai taikina 
säilytettävä jää-
kaapissa  

Teltta, jossa katto 
ja kolme seinää 
Työtaso (pöytä) 
Juokseva vesi 
 

 Asiakkaiden pää-
sy lähelle kuumia 
pintoja tulee es-
tää köydellä, 
pleksillä tai kalus-
teilla 

Muikkujen ja makka-
raperunoiden paisto 
 

Muikut enintään 0-2 
oC  jäitettynä 
jääkaapissa tai 
kylmälaukussa, jos-
sa kylmäelementti 
tmv. Sulamisvedet 
on voitava poistaa 
hygieenisesti. 
 
Makkarat ja viipa-
loidut perunat enin-
tään +6 oC  jää-
kaappi tai 
kylmälaukku, jossa  
kylmäelementti tmv. 

Teltta, jossa on 
katto ja kolme 
seinää  
Työtaso 
Juokseva vesi  
 

Lämpötilan tulee 
säilyä myyntihet-
keen saakka vähin-
tään + 60 oC 
 

Asiakkaiden pää-
sy lähelle kuumia 
pintoja tulee es-
tää köydellä, 
pleksillä tai kalus-
teilla 

 
 

 
 
 


