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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 toiminnastaan ymparistopalvelulle viimeistaan 4
arkipaivaa ennen tapahtumaa. Toiminnasta kerrotaan tekemalla tiedote
sahkoisen asiointipalvelun avulla tai lomakkeella. Kaupungin sivuilta (hel.fi),
kohdasta "Ketteran kioskin rekisterdinti ja tiedottaminen” I10ytyvat ohjeet ja
lomake tiedottamisen tekemiseen.

Vahariskisesta toiminnasta, kuten kahvin tai teen tarjoilusta, kaareellisten
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 maistatuspiste ym.) varustuksesta
riippuu, mita tarjoilupisteessa voi tehda. Lahtokohtaisesti elintarvikkeet
tulee esikasitella (kypsentaa liha, pesta/pilkkoa kasvikset ym.) valmiiksi
asianmukaisesti varustellussa elintarvikehuoneistossa, jolloin paikan
paalla tehtavaksi jaa vain mahdollinen kuumennus ja/tai annosten
koostaminen. Tama my0Os saastaa aikaa tapahtumassa.

Elintarvikkeita voi kasitella tapahtumapaikalla, jos tapahtumanjarjestaja
tarjoaa toimijoille esikasittelytilan. Myos jos tarjoilupiste on varusteltu
juoksevaan veteen ja viemariin liitetyin vesipistein seka riittavalla
tyoskentelytilalla, voi elintarvikkeiden kasittely tarjoilupisteessa olla
laajempaa.


https://www.hel.fi/fi/yritykset-ja-tyo/yritykset-ja-yrittajat/yritysten-luvat-ja-tilat/liikkuva-myyntitoiminta-ruokarekat-karryt-mopot-ja-pyorat/ketteran-kioskin-rekisterointi-ja-tiedotusvelvollisuus
https://lomake.hel.fi/tiedottaminen-liikkuvasta-elintarvikehuoneistosta
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Oikeat sailytys- ja tarjoilulampotilat. Kylma kylmana (yleensa alle 6
°C, mutta huom. kylmempaa sailytysta vaativat elintarvikkeet, kuten
kalatuotteet 0-2 °C) ja kuuma kuumana (yli 60 °C,
ruuanvalmistuksessa elintarvikkeen lampdtilan tulee nousta yli 70 °C ja
siipikarjan osalta yli 75 °C). Elintarvikkeita ei tulisi sailyttaa
vaaravyohykelampdtilassa (6 - 60 °C) edes tilapaisesti (ml.
sulattaessa). Kylmassa sailytettavaksi tarkoitettu elintarvike on
valittomasti jaahdytettava valmistuksen jalkeen ja enintaan neljassa
tunnissa 6°C:n lampdtilaan. Asianmukaisista lampdétiloista tulee
huolehtia koko elintarvikeketjun ajan (mm. sailytys, valmistus, kuljetus,
tarjoilu), eika helposti pilaantuvia tuotteita tule tarjoilla
huoneenlammadssa. Kylmat tuotteet voi tarjoilla esim. kylmavaraajien
paalta ja lampimat lampdhauteesta. Tuotteiden sailytykseen on
varattava vahintaan kylmalaukut, mielelldan kylmakaluste.
Kylmalaukuissa ja kylmakalusteessa on oltava lampomittarit.
Lampdtiloja on mitattava ja kirjattava sailytyksessa vahintaan kaksi
kertaa paivassa.

Suojaus. Jos tarjoilupisteessa valmistetaan, annostellaan tai kootaan
asiakkaille tarjottavia maistiaisia tai myydaan pakkaamattomia
elintarvikkeita, on toiminta suojattava esim. pleksilla tai jarjestettava
toiminta niin, ettéd valmistus tapahtuu kaukana yleisosta.

Jos toiminta tapahtuu ulkona, tulee pakkaamattomien helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelyyn liittyvaa toiminta (ml.
myynti/tarjoilu) olla suojattu kolmella seinalla ja katoksella seka
tarvittaessa pohjalla (mikali hiekkapohja tai nurmikko).

. Kasienpesupiste. Tarjoilupisteessa, jossa kasitellaan helposti

pilaantuvia tuotteita (esim. annostellaan ruokaa tai jaatel6a), on oltava
kasienpesupiste. Kasienpesupiste tulee olla varustettu vahintaan
hanallisella vesikanisterilla, nestesaippualla seka paperipyyhkeilla ja
sijoitettava oman tarjoilupisteen yhteyteen. Likavesien keraamiselle
tulee olla astia. Kasienpesupiste on asennettava ennen toiminnan
aloittamista.

Tarjoilupisteessa, jossa kasitellaan helposti pilaantuvia elintarvikkeita,
kuten koostetaan/kuumennetaan ruoka-annoksia valmiiksi kasitellyista
raaka-aneista tai esim. valmistetaan smoothieita, tulee vesipisteessa
olla saatavilla lamminta vetta. Ulkotapahtumissa ja tapahtumissa,
joissa lamminta vetta ei ole saatavilla valmiina, tulee vesipiste olla
varustettu lamminvesivaraajalla tmv.
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Tarjoilupisteessa tulee olla vesi- ja viemariliitanta, kun pisteessa
valmistetaan ruokaa alusta asti itse tai/ja ruoan valmistus on runsasta
ja siihen liittyy esim. raa’an lihan kasittelya, elintarvikkeiden pesemista
tai jaatelon valmistamista. Lisaksi vesipisteita on myos tarkoituksen
mukaista olla useampi tarjoilupisteen toiminta huomioiden.

Vesipisteiden vaatimuksia tarkastellaan aina tapauskohtaisesti ja jos
toimija kay tapahtumassa esim. kerran vuodessa ja toiminta on
vahaisempaa, voidaan harkita, riittaako vesikanisteri
kasienpesupisteeksi.

Jos tarjolla on pelkkia kuivaelintarvikkeita, makeisia tai kahvia, riittaa
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 valineella 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 pakkausmerkinnoin.
Pakkaamattomista elintarvikkeista on annettava kuluttajalle keskeiset
tiedot, kuten esimerkiksi allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja
tuotteet, seka elainperaisten elintarvikkeiden alkupera. Kuluttajille
tiedot on ilmoitettava elintarvikkeiden yhteydessa tai tiedotteella
tietojen saamisesta henkilokunnalta. Lisatietoa elintarvikkeista
annettavista tiedoista Ruokaviraston Elintarviketieto-oppaasta.

Elintarvikkeiden maahantuonti. Elainperaisten elintarvikkeiden
maahantuonti edellyttaa erillisen iimoituksen tekemista.
Maahantuodusta (tuoreesta ja pakastetusta) naudan, sian ja siipikarjan
lihasta (ml. sisdelimet ja veri) tai naista valmistetusta jauhelihasta on
oltava maahantuotua eraa koskeva kaupallinen asiakirja ja laboratorion
tutkimustodistus salmonellatutkimuksesta. Elainperaiset elintarvikkeet
tulee olla valmistettu hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa ja
varustettu asianmukaisin merkinnéin mm. laitosmerkinnalla seka ne on
oltava jaljitettavissa/yhdistettavissa kaupallisiin asiakirjoihin.


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
https://www.hel.fi/fi/yritykset-ja-tyo/yritykset-ja-yrittajat/yritysten-luvat-ja-tilat/elintarviketoiminta/elintarvikkeiden-vienti-ja-tuonti
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8. WC. Elintarvikkeita kasittelevien henkildiden tulee kayttaa
tartuntatautien leviamisen valttamiseksi vain elintarviketoimijoille
varattuja kdymaloita, ei yleisia asiakaskaymaloita.

9. Jatteet. Tarjoilupisteen jateastiat tulee muistaa tyhjentaa saanndllisesti
ja jatteet tulee havittdd asianmukaisesti.

10.llmanvaihto. limanvaihdon on oltava riittava. Mikali elintarvikkeiden
kasittelyssa tai kuumennuksessa muodostuu karya tai savua, tulee
huolehtia riittavasta paikallispoistosta.

Ruokaviraston ulkomyyntiohjeessa tarkemmin ohjeita elintarvikkeiden
tilapaisen myynnin/tarjoilun jarjestamiseksi hygieenisesti ja
elintarviketurvallisesti.

Helsingin kaupunki

Ymparistopalvelut
Elintarviketurvallisuusyksikko
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https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/liikkuvat-elintarvikehuoneistot/ohje-liikkuvien-elintarvikehuoneistojen-toiminnasta/
mailto:kymp.ulkomyynti@hel.fi
https://www.hel.fi/fi/yritykset-ja-tyo/hae-lupia-ja-tiloja/liikkuva-myyntitoiminta-ruokarekat-myyntikarryt-grillimopot-ja-kahvilapyorat

