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Ulkoilma tuo omat haasteensa elintarvikkeiden Kdisittelyyn. Helle,
rankkasateet, pakkaset ja lumi vaikuttavat myyntitoimintaan. Elin-
tarviketoimija on vastuussa toiminnastaan ja hédnen on tunnettava
toimintaansa koskevat mddrdykset ja toimintaan liittyvadit riskit. Telt-
taolosuhteissa hyvien tyétapojen ja omavalvonnan noudattamisen
merkitys korostuvat. Oikein kdsiteltynd elintarvikkeita voidaan kui-
tenkin turvallisin mielin valmistaa ja myydd myés teltassa.

B Oikeanlaiset tuotteet

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tarjoavat hyvét lisdantymisedellytykset mikrobeille.
Tasta syysta kaikki elintarvikkeet tulisi olla valmiiksi esikasiteltyja (kypsennettyja, pilkot-
tuja ym.), jolloin paikan paalla jaa tehtavaksi vain kuumennus ja/tai tarjoilu. Koska raaka
liha on yksi herkimmistd elintarvikkeista, ei sitd tule kdsitella teltassa.

B Oikeat siilytys- ja tarjoilulampétilat

Elintarvikkeiden sdilyttdminen oikeissa lampétiloissa on erittdin tarkeda elintarvikkeen
laadun ja turvallisuuden takaamiseksi. Hyvd muistisdanto on: kylma kylmana (esim. kyp-
sat lihat alle +6 °C, kala alle +3 °C) ja kuuma kuumana (yli +60 °C). Lainsadadanndsta loytyy
tarkemmat Idmpétilaraja-arvot eri elintarvikkeille. Ruokien tarjoiluajan tulisi pysya alle
4 tunnissa. Helposti pilaantuvat tuotteet (esim. kylmat ja [ampimat liha- tai maitotuot-
teet, sekd kasvisruoat) voi tarjoilla esim. kylmévaraajien paalta tai kylmavitriinistd, ja
lampimat ldmpdhauteesta tai kuumalta pannulta. Tuotteiden séilytykseen tulee varata
vahintdan kylmalaukkuja, mielelldén kylmélaitteita, joista tulisi |8ytyad l[dmpomittarit.

B Omavalvonta

Tarked osa kaikkea elintarvikemyyntia on omavalvonta. Kaikki tyéntekijat, myos tilapéi-
set, tulee perehdyttad valvontasuunnitelmaan, joka on syyta pitad aina myyntipisteessa,
jotta vaikkapa toimintaohjeet poikkeustilanteissa (esim. kylmédkoneen hajoaminen, ruo-
kamyrkytysvalitus) voidaan tarkastaa siitd. Ldmpoétilat kannattaa tarkastaa useita kertoja
paivassa ja kirjata vahintaan kerran viikossa, tapahtumissa kerran paivassa. Kirjaukset
tulee sdilyttada myyntipisteessa.

B Myyntipisteen suojaus

Poly, kosteus, lampd ja haittaeldimet voivat vaikuttaa elintarvikkeiden laatuun. Tasta
syystd myyntipiste tulee suojata hyvin. Valmistusteltassa riittdvén suojan saa kolmella
sivuseinalld. Ruoan valmistuspaikan voi suojata esim. pleksilla tai niin, ettd valmistus
tapahtuu kaukana asiakkaista. Kaikkien tavaroiden ja laitteiden tulisi mahtua telttaka-
toksen alle. My6s pohja pitaa suojata, erityisesti jos maapohja on hiekkaa tai nurmikkoa.
Kaikki elintarvikkeet, niiden sdilytysastiat ja pakkausmateriaalit on hyva sailyttaa ylhaal-
I& maasta (hyllyilla, lavoilla tms.) Valmistuspisteen pintojen tulee olla helposti puhtaana
pidettavia.

B Kasienpesupiste ja muu hygienia

Hygienian kannalta tarkeita asioita ovat mm. siisti tydymparistd, puhtaat astiat ja hyva
kasihygienia. Elintarvikkeiden myyjan on pukeuduttava siististi ja tyén laadun edellytta-
malla tavalla. Kasien pesulla on suuri merkitys ruokamyrkytysten ehkaisyssa, ja tasta
syystd lainsadadanto edellyttad, ettd ruoanvalmistuspisteen valittémasta laheisyydesta
tulee loytya erillinen kasienpesupiste. Késienpesupisteeksi varataan vahintdan hanal-
linen kanisteri, jossa on lamminta vettd. Ammattimaisella toimijalla tulisi olla lammin-
vesivaraajalla varustettu vesipiste. Vesipisteen yhteyteen varataan nestesaippuaa ja
paperipyyhkeita. Kasienpesupiste tulee olla kayttokunnossa aina silloin, kun kasitelldan
pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

B Jitteet

Jétteet houkuttelevat nopeasti lintuja ja hydnteisid myyntipisteeseen ja sen ymparistoon.
Jéatteitd varten tulisi olla riittdvd maara kannellisia jateastioita. Jateasiat on tyhjennetta-
va riittdvan usein, tarvittaessa useita kertoja paivassa, jatesailioihin. Jatevedet on kerat-
tava erilliseen sdilioon ja jatevesien asianmukaisesta havityksesta tulee huolehtia

B Huoltotilat

Ulkomyyjalla tulisi olla huoltotila, jossa ruoanvalmistukseen kaytettavét laitteistot voi-
daan pestd ja varastoida. Jos elintarvikkeita varastoidaan myyntipdivan jalkeen, tulee
varastotilojen olla elintarvikkeiden sdilytykseen sopivia. Yksinkertaisinta on hankkia elin-
tarvikkeet vain yhden pdivan myyntid varten.



