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Elintarvikkeiden valmistus ja tarjoilu tilapaisissa tapahtumissa

Hygienia

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet on kuljetettava ja sailytettava jadkaappi- tai pakkaslampati-
lassa. Jaakaappilampédtila on korkeintaan +6°C. Eraat elintarvikkeet kuten kala ja liha vaativat
sailyakseen tatakin alhaisemman lampétilan. Pakasteiden lampdtila saa olla enintaan -18°C.
Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ovat mm. maito, kerma, jaateld, muna- ja lihavalmisteet,
makkarat ja muut lihaeinekset, tuore kala, leivokset ja kakut, joissa on taytteend kermavaah-
toa, pakasteet, valmis ruoka ja ruokaeinekset.

Kaytannossa kylmasailytysvaatimus edellyttaa, ettad jaakaappi on valmistus- ja myyntipaikan
l&heisyydessa. Poikkeustapauksissa elintarvikkeet voidaan sailyttda kylmalaukussa, jossa on
kylmaelementteja, kun lampdtila on ko. elintarvikkeen edellyttama. Jaakaapissa, kylmalau-
kussa ja pakastimessa tulisi olla lAmpdmittari.

Valmistuspaikalla on oltava kasien ja tyovalineiden pesua varten vetta. Vesi tulisi mieluiten ol-
la vesijohtovetta. Vesipisteeksi kdy myds hanallinen vesisailid, jonka alla on jateveden ke-
raysastia. Vesipisteessa on oltava nestesaippuaa ja kertakayttdopyyhkeita. Kahvin keittovetena
on kaytettava vesijohtovetta.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, esim. sdmpylat, joiden valissa on kinkkua tai juustoa, karja-
lanpiirakat, lihapiirakat, maito, grillimakkarat ja jaateld, tulee olla tarjolla pakattuna tai ne tu-
lee ojentaa asiakkaalle myyjan toimesta esim. servetissa.

Elintarvikkeet, jotka eivat ole helposti pilaantuvia, eivat vaadi kylmasailytystiloja. Naita ovat
esim. pulla, kahvi, virvoitusjuomat ja karkit. Pullat, joissa ei ole kermataytettd ymv., voidaan
tarjoilla pisarasuojattuna "kuvun alta”, jos ilmassa ei ole poélya. Suklaata sisaltavat karkit on
sailytettava lammolta ja valolta suojattuna.

Tilapaisissa, ulkona jarjestettavissa tilaisuuksissa elintarvikkeet tulisi tarjoilla kertakayttdéasti-
oista. Raaka-aineiden ja tuotteiden kuljetuslaatikot on sailytettdva suojassa haittaeldimilta,
linnuilta, poélylta ja lumelta.

Onhjeen liitteena olevassa taulukossa on esimerkkeja eri elintarvikkeiden kuljetus-, sailytys-,
valmistus- sekad myynti- ja tarjoiluvaatimuksista.

Toiminnasta vastaava vastaa myds toiminnan hygieenisyydesta eli kaikista toimenpiteista ja
edellytyksista, jotka ovat tarpeen vaarojen hallitsemiseksi ja sen varmistamiseksi, etta elintar-
vikkeet sopivat ihmisravinnoksi niiden kayttotarkoituksen mukaisesti. Keskeisia ovat henkilos-
ton tyoskentelytapojen hygieenisyys ja erityisesti kasienpesun tarpeellisuus ennen tyén
aloittamista, kdymalassa kaynnin jalkeen ja muutoin kasien likaannuttua. Henkildstolle tulee
olla kaymalat kasienpesupisteineen tapahtumapaikan valittdmassa laheisyydessa.

Kasihuuhdetta tai desinfioivia kasipyyhkeita voi kayttda saippualla ja vedella tapahtuvan pe-
sun asemasta silloin, kun kasissa ei ole nakyvaa likaa ja kun kadet on puhdistettava. Tallaisia
tilanteita ovat mm., kun siirrytaan tyotehtavasta toiseen eika kasissa tai suojakasineissa ole li-
kaa tai kun on kasitelty rahaa. Kasihuuhteiden kayttd saastaa ihoa ja estaa sitd kuivumasta.
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Henkilosto

Lisatietoja

Kéasihuuhde hierotaan kasiin. Hieromista jatketaan, kunnes kadet ovat kuivat. Késihuuhdetta
ei pesta kasista pois.

Elintarvikkeiden valmistus- ja myyntipaikan on oltava katettu. Pelkkda katosta parempi on telt-
ta, jossa on katto ja kolme seinda. Paikan alusta ei saa pélyta. Sopivia ovat nurmi tai puhdis-
tettava paallyste, esim. asfaltti. Sepeli tai karkea sora on tarvittaessa kasteltava pdlyamisen
ehkaisemiseksi.

Valmistus-, myynti- ja tarjoilupdytien on oltava helposti puhtaana pidettdvasta materiaalista.
Pinnoilla oleva linnun uloste on poistettava ennen pinnan varsinaista puhdistusta. Lintujen
ulosteita poistettaessa kadet on suojattava kertakayttokasineilla. Uloste poistetaan kostutetul-
la talouspaperilla ja paperi laitetaan jateastiaan. Pinta pestaan saippuavedelld kayttaden esim.
kertakayttopyyhetta tai harjaa. Harja ja muut mahdolliset, ei-kertakayttoiset tydvalineet puhdis-
tetaan ja desinfioidaan. Kertakayttdhansikkaat ja kertakayttépyyhe laitetaan jateastiaan. Kadet
pestaan saippualla ja vedella. Kadet voi desinfioida alkoholipohjaisella kasihuuhteella tai des-
infioivalla kasipyyhkeella. Pinnan, jolla ulostetta oli, voi tarvittaessa desinfioida.

Valmistus-, myynti- ja tarjoilupaikoilla on oltava riittavasti jateastioita, jotka on pidettava moit-
teettomassa kunnossa.

Jos henkil6 tai hanen perheenjasenensa esim. ripuloi tai hanellda on kuumetta, henkil6 ei saa
osallistua ruuan valmistukseen, myyntiin tai tarjoiluun.

Pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita tilapaisesti kasittelevaltad henkilolta ei

vaadita hygieniaosaamistodistusta.

Terveystarkastajilta puh. 044 740 1424, 044 740 1458



Liite

Elintarvike ja sen
valmistustapa

Kuljetus- ja
sailytyslampéotila

Valmistus-
olosuhteet

Myynti- ja
tarjoiluolosuhteet

Huom!

Lihapiirakoiden
[@mmitys mikroaal-
touunissa

Enintdan +6 °C

Myyntivaunu tai
teltta

Tyo6taso (poyta)
Vesipiste

Makkaroiden grillaus

Enintdan +6 °C

Vahintaan katos,
mieluummin telt-
ta, jossa katto ja
kolme seinaa
Tyo6taso (poyta)

Grillauksen jalkeen
[ampdtilan oltava
myynti-
[tarjoiluhetkeen
saakka vahintaan
+60 °C

Asiakkaiden paa-
sy lahelle kuumia
pintoja tulee es-
taa koydella,
pleksilla tai kalus-
teilla

Muurinpohjalettujen
paisto

Enintdan +6 °C >
lettutaikina kuljetet-
tava ja sailytettava
kylmalaukussa, jos-
sa kylmaelementti
tmyv., tai taikinan
joukossa on oltava
jaita ja taikina saily-
tettava kylmalau-
kussa, jossa kylma-
elementti, tai taikina
sailytettava jaa-
kaapissa

Teltta, jossa katto
ja kolme seinaa
Tyo6taso (poyta)
Juokseva vesi

Asiakkaiden paa-
sy lahelle kuumia
pintoja tulee es-
taa koydella,
pleksilla tai kalus-
teilla

Muikkujen ja makka-
raperunoiden paisto

Muikut enintdan 0-2
°C - jaitettyna
jadkaapissa tai
kylmalaukussa, jos-
sa kylmaelementti
tmv. Sulamisvedet
on voitava poistaa
hygieenisesti.

Makkarat ja viipa-
loidut perunat enin-
tdan +6 °C - jaa-
kaappi tai
kylmalaukku, jossa
kylmaelementti tmv.

Teltta, jossa on
katto ja kolme
seinaa
Tyoétaso
Juokseva vesi

Lampdtilan tulee
sailyd myyntihet-
keen saakka vahin-
taan + 60 °C

Asiakkaiden paa-
sy lahelle kuumia
pintoja tulee es-
taa koydella,
pleksilla tai kalus-
teilla




