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ELINTARVIKKEIDEN ULKOMYYNTIOHJE

Elintarvikealan toimijan (esim. ammattimaisen torikauppiaan) on tiedotettava elintarvikkeen myynnista ja
muusta kasittelysta ilmoitetussa tai hyvaksytyssa liikkuvassa elintarvikehuoneistossa niiden kuntien valvonta-
viranomaisille, joiden alueella toimintaa harjoitetaan. Tiedon on oltava viranomaisella viimeistaan nelja arki-
paivaa ennen ilmoitetun toiminnan aloittamista. limoituskaavake [8ytyy Haminan kaupungin Internet-sivuilta.

Yksityishenkildiden ja jarjestdjen ei enaa tarvitse tiedottaa vahariskisesta tilapéisesta toiminnasta etukateen.
Véahariskista toimintaa on esimerkiksi elintarvikemyynti koulujen myyjaisissa, seurakunnan kahvitilaisuus tai
urheiluseuran makkaranpaisto paikallisottelussa. Elintarvikkeita myytéaessa ja tarjoiltaessa tulee kuitenkin
huomioida lainsdadannon vaatimukset esimerkiksi sailytyslampétiloille. Myyjaisissa ja kahvitilaisuuksissa
kannattaa suosia sellaisia tuotteita, jotka eivéat vaadi kylmasailytysta (pullat, keksit, kuivakakut yms.). Pak-
kaamattomina myytavat ja tarjoiltavat tuotteet on hyva suojata esimerkiksi kakkukuvulla. Pakattuna myytavat
tuotteet tulee merkité ainesosaluettelolla ja valmistuspaivamaaralla.

Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikealan toimija on vastuussa toiminnastaan ja hdnen on tunnettava toimitaansa koskevat maaraykset.
Vastuuseen kuuluu oman toiminnan ja toiminnan riskien tunteminen, seka naiden riskien hallintakeinot, jotka
on kuvattava toimintaa koskevassa omavalvontasuunnitelmassa.

Elintarvikelaki (23/2006) edellyttéa, etta elintarvikealan toimijan tulee laatia kirjallinen omavalvontasuunnitelma.
Omavalvontasuunnitelmaa ja siihen liittyvaa kirjanpitoa on sailytettava myyntipisteessa ja esitettéva ne elintarvike-
valvontaviranomaiselle pyydettéessa.

Myyntipiste

Myyntipiste on suunniteltava, rakennettava, sijoitettava, pidettava kunnossa ja puhtaana siten, etta elintarvik-
keiden saastuminen esimerkiksi polylla seké hydnteisten, lintujen ja muiden haittaeldinten paasy myyntipis-
teeseen voidaan estdd. Myyntipisteen alustan tulee olla suojattu pély- yms. haitoilta. Myynnissa olevat elintar-
vikkeet on pidettava riittdvan korkealla ja helposti puhtaanapidettavalla myyntipoydalla tai -alustalla, ellei niitéa
myyda suoraan aluksesta tai kuormasta, ja suojattava tarkoituksenmukaisesti kosteudelta, polylta, [Ammolta,
valolta ja muilta haitallisilta vaikutuksilta.

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat ja astiat on pidettava hyvassa kunnossa ja niiden on
oltava kestavia, helposti puhdistettavia seka tarpeen mukaan helposti desinfioitavia. Vaihtoehtoisesti voidaan
kayttaa kertakayttdisia materiaaleja.

Elintarvikkeita ja niiden kuljetuslaatikoita tai pakkauksia ei saa sdilyttdd suoraan maassa ilman alustaa. Myyn-
tilaatikoista ja -laitteista ei saa aiheutua niissa sailytettaville elintarvikkeille haittaa. Likaisia pakkauksia ja
kuljetuslaatikoita ei saa sailyttaa eika kasitella suoraan niilla pinnoilla, joilla pakkaamattomia elintarvikkeita
késitellaan.

Myyntipisteen henkildston kaytéssa on oltava tyovalineiden ja laitteiden puhdistamiseen seka tarpeen mu-
kaan desinfiointiin tarvittavat tilat.

Mikali myyntipisteessa kasitellaan helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita, myyntipisteen valitto-
massa laheisyydessa tulee olla kdsienpesumahdollisuus sek& mahdollisuus tydvalineiden ja -laitteiden pe-
suun ja puhdistamiseen tyén aikana. Elintarvikkeiden valmistukseen, kdsienpesuun seka vélineiden ja elin-
tarvikkeiden puhdistukseen on kaytettava talousvetta.

Myyntipisteessé tulee huomioida etenkin helposti pilaantuvien pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittelyn
yhteydessa riittava suojaaminen. Tallaisten elintarvikkeiden kasittelyn, esim. ruoanvalmistuksen, tulee tapah-
tua riittdvan kaukana asiakkaista tai - mikali myyntipisteessa ei ole téllaiseen riittdvasti tilaa - asianmukaisella
pisarasuojauksella.

Elintarvikkeiden sailytys- ja myyntilampoétilat
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Lampdtilavaatimukset koskevat elintarvikkeiden varastointia ja kuljetuksia sekd myyntipdivan aikana etta
myyntipaivien valilla ja tapahtumista toiseen tai varastolta myyntipaikalle siirtymisen aikana. Lampdétiloja on
pystyttava myods seuraamaan.

e 0—+3 °C: Tuoreet kalastustuotteet, suojakaasu- ja tyhjiopakatut kalajalosteet, suolattu méati (myo6s pakas-
teesta sulatettu) seka keitetyt &yridiset, simpukat ja nilvidgiset pakkaustavasta riippumatta.

e Enintddn +8 °C: Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy vahintaan
pastorointi tai vastaava kasittely.

e Enintddn +6 °C: Muu helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien raakamaito, pastéroitu maito, pasto-
roimattomasta maidosta valmistetut maitotuotteet, kerma, idut, paloitellut kasvikset, kalapuoliséilykkeet,
elavat simpukat ja kaikki helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten valmisruuat, einekset, katkarapupuo-
lisdilykkeet, makkarat, leikkeleet, raaka liha, raakalihavalmisteet.

e Vahintdan -18 °C: Pakasteen lampdétilan on oltava vakaa ja sen on pysyttava elintarvikkeen kaikissa osis-
sa -18 °C:ssa tai sitd kylmempéana, mutta kuljetuksen tai myynnin aikana sallitaan lampétilan lyhytaikai-
nen muutos enintddn -15 °C:een. Sailytyslampotilavaatimukset koskevat myds ruokiin kaytettavia raaka-
aineita. Jaateloa koskevat samat edelld mainitut séilytys-, kuljetus- ja myyntilampatilat. Valittémasti tarjoil-
tavaa irtojaatel6a saa kuitenkin sailyttéda niin, ettd jaatelon lampotila on vahintaan -14 °C.

= Pakasteiden sulatus on tehtava niin, ettei elintarvikkeen laatu heikkene sulatuksen aikana. Elintar-
vikkeet tulee sulattaa kylmalaitteessa tai erityistapauksissa (esimerkiksi lampoeristetyssa kannelli-
sessa laatikossa). Kerran sulaneita elintarvikkeita ei saa uudelleenpakastaa/-jaadyttaa.

e Vahintdan 60 °C: Kuumana myytavat tuotteet on sailytettava ja myytava vahintdan 60 °C:n lampdtilassa.
Kuumana myytévien tuotteiden lampdtilaa on seurattava omavalvontasuunnitelman mukaisesti ja tuotteet
tulee sailyttdd lammittavassa myyntilaitteessa tai muutoin niin, ettéa voidaan osoittaa tuotteiden sailyvan
riittdvan kuumina koko myyntiajan.

= Poikkeuksena edella mainittuun sailytyslampdotilaan ovat kuumentamalla valmistetut helposti pilaan-
tuvat leipomotuotteet, joita ei valittémasti valmistuksen jalkeen jadhdytetad kylmana varastoitavaksi.
Ne voidaan sailyttda huoneenlammossa myyntipaikassa, jos myymatta jadneet tuotteet havitetaan
valmistuspaivan lopussa.

Hygieeniset toimintatavat

Elintarvikehygienian kannalta tarkeita asioita ovat mm. siisti tydymparist6, puhtaat astiat ja kasittelyvalineet
seké huolellinen ja riittavan usein tapahtuva kasienpesu ja mahdollisesti kaytettavien suojakasineiden vaih-
taminen riittdvan usein. Suojakéasineiden tarkoituksena on suojata elintarvikkeita k&sisséa olevilta mikrobeilta.
Suojakasineilla ei siis tule koskea mitdan muuta kuin elintarviketta, esimerkiksi kasitella rahaa ja sitten jatkaa
elintarvikkeen kasittelya samoilla kéasineilla. Hygieeniselté kannalta ajatellen ké&sia ei ikaén kuin voi pesta liian
usein.

Ruuan valmistus ja tarjoilu

Hygieeninen ruoanvalmistus edellyttda usein sita, etté se tapahtuu riittavan erilladn muusta toiminnasta, paal-
t4, takaa ja sivuilta suojatussa tilassa. Suojana voi olla esimerkiksi telttakatos. Ruoanvalmistusastia (esim.
paellapannu) tulee sijoittaa kokonaan suojakatoksen alle kauas asiakkaista tai vaihtoehtoisesti valmistuspiste
on suojattava ruuan saastumisen estavalla pisarasuojauksella.

Esimerkkeja pisarasuojauksesta:
Esimerkki 4. Esimerkki 2.
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Ruuan valmistukseen kaytettavien raaka-aineiden tulisi olla esikasiteltyja asianmukaisissa tiloissa. Esikasitte-
lylla tarkoitetaan esimerkiksi kasvisten pesua, kuorimista ja pilkkomista seké kalan ja lihan paloittelua. Kuu-
mana tarjoiltavan ruoan lampdétilan on oltava vahintéan 60 °C. Kylmasailytysta vaativien, helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden lampétila saa tarjoilun aikana nousta enintddn 12 °C:en. Pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita saa pitaa tarjolla enintdan nelja tuntia, ja ne on tarjoilun jalkeen havitettava.

Hygieniaosaaminen

Henkil6illa, jotka kasittelevat hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, on oltava elintarvikehygieenistéa osaamista osoittava ns. hygieniapassi.



Terveydentila

Henkilokunnan terveydentilan on taytettava tartuntatautilain (583/1986) ja sen nojalla annetut vaatimukset.
Henkild, jonka tiedetdan tai epéilladn kantavan elintarvikkeiden vélityksella tarttuvaa tautia, ei saa kasitella
elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa. Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kasitella
henkild, jolla on tulehtuneita haavoja, joita ei voi suojaamalla peittaa.

Henkilékohtainen hygienia

Elintarvikkeiden myyjan on pukeuduttava siististi ja tyon laadun edellyttamaélla tavalla. Elintarvikkeita kasitte-
levan henkildn tydasun tulee olla puhdas. Mikali tydssa kasitelladn pakkaamattomia helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita, tulee tyontekijalla olla asianmukainen, vain elintarvikehuoneistossa kaytettava suojavaatetus.

Mikali myyntipisteessa kasitellaan helposti pilaantuvia, pakkaamattomia elintarvikkeita, ksienpesupiste on
sijoitettava myyntipisteen yhteyteen. Hygieeninen kasienpesu tarkoittaa tdssa sitd, etta kasienpesupisteessa
on juoksevaa kuumaa ja kylméaa tai etukateen sopivanlampoiseksi sekoitettua vetta, nestesaippuaa, tarvitta-
essa desinfiointiainetta seka kertakayttoisia kasipyyhkeita. Kadet on pestava riittdvan usein niin, etté pak-
kaamattomaan elintarvikkeeseen kosketaan aina vain puhtain kasin. Kertakayttoisia suojakasineita kaytetta-
essa ne on vaihdettava riittavan usein niin, etta pakkaamattomiin elintarvikkeisiin kosketaan aina vain puhtain
késinein.

Mikali elintarvikkeet ovat pakattuja, voidaan kasihygieniasta huolehtimiseen vaihtoehtoisesti harkita kéytetta-
vaksi elintarvikekayttoon soveltuvia, kertakayttoisia desinfioivia kosteuspyyhkeita.

Elintarvikkeita valmistettaessa, tarjoiltaessa tai myytaessa on tupakointi kielletty muualla kuin siihen varatus-
sa tilassa. Ulkomyyntipisteessé harvoin on erikseen tupakointiin varattua tilaa. Nain ollen tupakointi ei ole
lahtbkohtaisesti sallittua myyntipisteen niissa osissa, joissa elintarvikkeita sailytetaan, kasitellaan, myydaén
tai misté niita tarjoillaan.

Pakkausmerkinnat

Valmiiksi pakattuina myytavat tuotteet on ennen myyntiin asettamista varustettava elintarvikkeiden pakkaus-
merkinndista annettujen kauppa- ja teollisuusministerién asetuksen (1084/2004, muutos 1224/2007) mukai-
sin merkinndin. Pakkausmerkinnat on tehtéva paésaantoisesti suomen ja ruotsin kielella. Yksikieliset merkin-
nat riittavat kotimaassa valmistetuissa elintarvikkeissa, joita myydaan vain yksikielisessa kunnassa. Asetuk-
sessa on annettu merkintéjen tekemisesta seuraavanlaisia helpotuksia, joita voidaan soveltaa ulkomyyntiin:

e Tuoreita marjoja, hedelmid, kasviksia ja sienia siséltdvassé kokonaan tai osittain lapindkyvassa pakka-
uksessa tulee ilmoittaa sisallon maara ja alkuperamaa. Jos paallys on vahainen (verkko, kalvo tms.) ja
tuote punnitaan ostohetkelld, saa sisallon maaran jattaa merkitsematta pakkaukseen. Nama tiedot eivat
kuitenkaan riita, jos kasvis tai hedelma on EY:n antamien erityisvaatimusten alainen. Tallaisista kasvik-
sista on ilmoitettava aina lisksi pakkaajan nimi ja osoite seka laatuluokka. Liséksi joistakin kasviksista
on ilmoitettava myos lajike ja kokoluokka. Tiedot tulee olla pakkauksessa tai esitteessa (irtomyynti).

¢ Koti- tai maataloudessa valmistettujen ja myyjaisissa tai vastaavissa tilaisuuksissa tilapaisesti myytavien
elintarvikkeiden pakkauksiin on merkittava ainakin elintarvikkeen nimi, yliherkkyytta aiheuttavat ainesosat
ja valmistuspaiva.

e Myyntipisteessa pakatuissa makeispusseissa tulee olla merkittyna elintarvikkeen nimi, sisallon maara,
yliherkkyytta aiheuttavat ainesosat seka alkuperdmaa, jos sen puuttuminen voi johtaa kuluttajaa harhaan.

Jatehuolto

Jatteiden sailyttdminen, kerddminen, kuljettaminen, kasittely ja hyddyntdminen seké jateveden johtaminen on
tehtava siten, ettei niista aiheudu terveyshaittaa. Toimijan on huolehdittava nestemaisten ja kiinteiden jattei-
den kerailysta seka myyntipisteessa olevien jateastioiden riittdvan usein tapahtuvasta tyhjentamisesta ja pi-
dettava myyntialue siistind. Myyntipisteen jatevedet on johdettava viemaériin tai kerattdva umpinaiseen saili-
00n, jonka saanndllisesta tyhjentdmisesta on huolehdittava.

Lisatietoja
Terveystarkastajat: Terveysinsindori: Ympdristotarkastaja (Miehikkala ja Virolahti):
040 551 0016 040 199 1557 040 503 1043

0400 268 633
040 199 1270

(Ohje on lyhennelmé Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran laatimasta ulkomyyntiohjeesta.)
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