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Kaupunkiymparisto

Ympaéristoterveys

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa myyda ainoastaan kylmalaitteesta, jonka lampétila on enintdén +6°C.
Tuoreen kalan ja kalavalmisteen sailytysl@mpétilan on oltava 0 - +2°C. Kalajalosteiden [Ampé&tilan on oltava O -
+3°C. Tuotteiden lampdtila on voitava todeta mittarista. Tuotteet on suojattava jaatymiseltd. LAmpimana
tarjoiltavat tuotteet on séilytettava vahintdan +60°C lampédtilassa. Helposti pilaantuvien tuotteiden tulee tuoretta
kalaa lukuun ottamatta olla valmiiksi pakattuja tai ne on myytava riittdvan suojatusta jadhdytys laitteistosta.

Pakasteet on sdilytettdva -18°C. Kuljetuksen aikana sallitaan lyhytaikainen nousu enintdan -15°C. Vélittémasti
tarjoiltavaa irtojaateldd saa sailyttéa niin, etta jaatelén lampétila on -14°C tai kylmempi. Tuotteiden lampétila on
voitava todeta mittarista. Elintarvikkeet tulee sulattaa kylmalaitteessa tai elintarvikevalvontaviranomaisen luvalla
esim. [Ampderistetyssd kannellisessa laatikossa.

Tuore kala ja kalafileet voidaan sailyttdd myos jaissa. Sellaisenaan syotavat kalastustuotteet (graavi- ja savu-
kala seké kalapuolisdilykkeet) tulee kuitenkin sailyttda kylmalaitteessa. Sulamisvesi tulee poistaa hygieenisesti.
Kalojen perkaaminen, suomustaminen, fileeraus ja paloittelu on ulkomyyntipaikalla sallittua vain, jos siella on
k&den ulottuvilla juoksevaa lamminté talousvedeksi sopivaa vetté ja jateveden johtaminen on jarjestetty.

Myytavat elintarvikkeet on pidettéava riittdvén korkealla helposti puhdistettavalla myyntipéydéalla, ellei niitd myyda
suoraan aluksesta tai kuormasta.

Elintarvikkeet on suojattava tarkoituksenmukaisesti kosteudelta, poélylta, lammdltd, valolta ja muilta haitallisilta
vaikutuksilta. Pakkaamattomat elintarvikkeet (lukuun ottamatta sienid, vihanneksia, juureksia, hedelmia ja marjoja)
ja myyntipisteessa valmistettava ruoka on suojattava riittavan korkealla tai siten muotoilulla pisarasuoijalla, etta
asiakkaat eivat pdase koskettelemaan elintarvikkeita. Vdhimmaiskorkeutena voidaan pitda 30 cm, mikali
asiakkaan ja myyntipisteen valiin jaa vahintdan 50 cm suojavali, esim. etupdyté. Vaihtoehtoisesti pisarasuoja voi
muodostaa kiintedn etuseindn ja katon myytavien tuotteiden paalle, jolloin korkeus ei ole ratkaiseva.

Paasaantodisesti myynnin ja tarjoilun tulee tapahtua paalta, takaa ja sivuilta suojatusta myyntikalusteesta.
Poikkeuksena on sienten, vihannesten, juuresten, hedelmien ja marjojen myynti, jolloin katos saattaa olla riittava.
Myyntikalusteen alustan tulee olla kiinted (asfaltti tms.) tai peitetty esim. pressulla.

Elintarvikkeiden kuljetuslaatikoita tai pakkauksia ei saa sailyttdd maassa ilman alustaa. Myyntilaatikoista ja
-laitteista ei saa aiheutua niissé sailytettaville elintarvikkeille haittaa.

Valmiiksi pakattuina myytavat tuotteet on varustettava lainsaddénndn edellyttdmin pakkausmerkinndin.

Ruokaa saa valmistaa ja tarjoilla tdhan soveltuvassa myyntilaitteessa, jos sielld on kdden ulottuvilla juoksevaa
[Amminta talousvedeksi sopivaa vetta ja jateveden johtaminen on jarjestetty. Sielld on oltava tarvittavat kylma-
sailytys- ja valmistuslaitteet sekd pesu- ja desinfektioainetta puhdistuksiin ja k&sien hygieeniseen kuivaamiseen
tarvittavat valineet.
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Ruoan valmistukseen kdytettévien raaka-aineiden tulee olla esikasiteltyja asianmukaisissa tiloissa tai niiden on
oltava teollisesti valmistettuja. Esikasittelylla tarkoitetaan esim. kasvisten pesua, kuorimista ja pilkkomista seka
kalan ja lihan paloittelua ja kypsentamista. Ruuan valmistukseen kaytettdvan lihan tulee aina olla esikypsennettya.

Valmistuksesta tai myynnista ei saa aiheutua savu-, noki-, haju- tai muuta terveydellistd haittaa ymparistolle.

Mikali valmistus tapahtuu muualla kuin ulkomyyntipaikan yhteydessé, edellytetddn sddnndsten mukaisia
elintarvikkeiden tuotantotiloja. Ruoan valmistuksessa kaytettdvan lihan ja kalan esikasittelyn tulee tapahtua niiden
kasittelyyn hyvaksytyissa paikoissa.

Myytavat elintarvikkeet, myyntilaitteet ja tarvikkeet on myyntiajan ulkopuolella séilytettéavé tarkoituksenmukaisissa
tiloissa, joissa elintarvikkeille on varattu riittavasti oikeanlampétilaista séilytystilaa ja joissa kalusteiden
puhtaanapito ja huolto voidaan suorittaa asianmukaisesti ja suojata ulkoisilta vaikutuksilta.

Myyjan toimesta on varattava riittavasti helposti puhdistettavia jateastioita ja ne on tyhjennettava riittavén usein.
Myyjan on huolehdittava siita, ettd myynti- ja tarjoilupaikka ja sen ympéristd pysyy puhtaan.

Myynti- ja tarjoiluty6ta suorittaessaan myyijalla tulee olla siisti ty6asu.

Myyntipisteessa on oltava toiminnanharjoittajan nimi, kotipaikkakunta, Y-tunnus ja puhelinnumero selvésti
asiakkaiden nahtavissa.

Myyijalla tulee olla riittavat tiedot myymastéan elintarvikkeesta ja hanelld tulee olla kirjallinen omavalvonta-
suunnitelma, jonka mukaisesti toimien estetdan elintarvikehygieenisten vaarojen syntyminen ja elintarvikkeen
hygieenisen laadun aleneminen. Omavalvontasuunnitelma on oltava saatavilla myyntipaikassa.

lImoitus myynnista on tehtava ympaéristdterveydenhuollon toimistoon vahintaan kaksi viikkkoa ennen toiminnan
aloittamista. limoituslomakkeita saa ymparistéterveydenhuollosta.

Henkililla, jotka kasittelevat hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa (esim. siirrettdva myyntilaite, séanndllinen
ulkomyynti) pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tulee olla hygieniapassi.

Ulkotilaisuuden jarjestdjan tai siella tarjoilua jarjestavén on sijoitettava riittavasti kdymaloita tapahtuma-alueelle.
Osallistuja- tai asiakaspaikkamaaran ollessa alle 50, on kdymaldité oltava miehille/naisille 1/1, 51-250 osallistujalle
2/2, 251-500 osallistujalle 3/3, 501-750 osallistujalle 5/4, 751-1000 osallistujalle 6/5 ja yli 1000 osallistujalle 1/1
lisda jokaista 250 osallistujaa kohden. Liikuntaesteisille tulee olla varattu naista 1 kdymala ja yli 1000 osallistujan
tapahtumissa lisdksi 1/1000 osallistujaa.
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