ULKOMYYNTIOHIJE

Ohje on tarkoitettu liikkuville elintarvikemyyijille, torimyyijille ja tapahtumissa elintarvikkeita myyville

toimijoille. Lisatietoja saat tarvittaessa osoitteesta elintarvikevalvonta@tampere.fi.

1.MUISTA ILMOITTAA TAI TIEDOTTAA TOIMINNASTASI!

llmoitus uuden toiminnan aloittamisesta kotikuntaan

Tiedottaminen myynnistda muualla kuin kotikunnassa

Elintarvikealan toimijan on tehtdva rekisteréinti-
ilmoitus liikkuvasta elintarvikehuoneistosta toimijan
kotikunnan Elintarvikevalvontaviranomaiselle nelja (4)
viikkoa ennen toiminnan aloittamista tai olennaista
muuttamista. Huomioithan, etta eldinperaisten
elintarvikkeiden maahantuonti vaatii erillisen
ilmoituksen.

Liikkuvan elintarvikealan toimijan on

tiedotettava viimeistdén 4 arkipdivéd ennen toiminta-
aikaa niiden kuntien valvontaviranomaisia, joiden
alueella toimitaan. Tampere: E-lomake -
Tiedottaminen elintarvikelain (297/2021) 12 §
mukaisesta elintarviketoiminnasta liikkuvassa

elintarvikehuoneistossa, muiden kuntien

yhteystiedot: Ota yhteyttd elintarvikevalvontaan -

Ruokavirasto

2. ASIANMUKAINEN VARUSTELU

v’ Elintarvikkeiden kisittelylle ja myynnille tulee olla riittavasti tilaa. Kaikkien pintojen tulee

olla helposti puhdistettavia. Lattialla ei saa sailyttaa elintarvikekayttoon tarkoitettuja asioita,

kuten elintarvikelaatikoita tai tyovalineita.

v Jos myyntipaikassa valmistetaan ruoka-annoksia, on saatavilla oltava aina lamminta vetti,

seka viemarointi likavedelle. Vesipisteiden maara ja vaatimukset suhteutetaan toiminnan

riskiperusteisuuteen. Toimija vastaa kdyttamansa veden turvallisuudesta.

v Valmistustilan tulee olla p3alt4, takaa ja sivulta suojattu tila. Myyntipaikan alustan on oltava

polyamaton ja siisti. Elintarvikkeet tulee suojata kosteudelta, polylta, hyonteisilta, linnuilta

ja muilta haittaeldimilta seka lammolta, valolta ja muilta haitallisilta vaikutuksilta.

Pakkaamattomat myytavat tuotteet on suojattava pisarasuojilla.

v’ Riittdva maara kylma-/pakastelaitteita, joissa on irralliset limpémittarit. Ruoan

lampéotilaseurantaan tulee olla tarvittaessa myos infra-/piikkimittari.

v’ Sailytys-, valmistus- ja tarjoiluastiat sek3 kertakdyttoastiat ja -vélineet tulee olla

elintarvikekayttoon soveltuvia. Puhtaiden astioiden ja vadlineiden riittavyydesta toiminnan

aikana tulee huolehtia. Kasienpesupiste, jossa juokseva vesi (mikali on ruokien valmistusta,

tulee olla [ammin vesi), nestesaippua, kertakdyttopyyhkeet ja jateveden kerdily

jarjestettyna.
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3. TOIMINN
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Tyontekijoilla tulee olla asianmukainen tyoasu.

Tyontekijat tulee perehdyttaa kasihygieniaan ja suojakasineiden oikeaan kayttéon. Toimija
vastaa siitd, etta kdsienpesu on mahdollista aina tarvittaessa.

Tuotteissa tulee olla suomenkieliset pakkausmerkinnat, tuotetiedot ja ainesosat. Saatavilla
on oltava tuotetiedot myo6s pakkaamattomista elintarvikkeista.

Yrityksen nimi seka yhteystiedot tulee olla selkeasti asiakkaiden nahtavilla.

Myyntipaikalla tulee olla jarjestetty jatehuolto.

Elintarvikehuoneistot on pidettava puhtaina ja hyvassa kunnossa.

Siivousvalineet on puhdistettava kayton jalkeen seka huollettava ja sdilytettava
hygieenisesti.

Kylméana (alle +6°C) ja kuumana (yli +60°C) tarjoiltavien elintarvikkeiden lampdétilat tulee olla
madraysten mukaiset. Huomioithan, ettd esim. tuoreet/sulatetut kalat on sailytettava
enintdan 2 "C:ssa/ jaitettyna.

Raaka-aineiden suositellaan olevan esikasiteltyja (kasvikset pestyja/kuorittuja/pilkottuja,
kala paloiteltu, liha kypsennetty). Kdytdssa olevat tilat ja laitteet kuitenkin maarittavat
soveltuvan toiminnan.

Sulatus tulee tehda kylmaélaitteessa tai lampoeristetyssa laatikossa.

Henkilokunta on perehdytettava yrityksen omavalvontaan seka omavalvonnan kirjanpitoon.

4. OMAVALVONNAN ASIAKIRJOJEN TULEE OLLA TARKASTETTAVISSA

v
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Viimeisin Oiva-raportti on oltava asiakkaiden nahtavilla.

Omavalvontaan liittyvat toimintaohjeet, seka siihen liittyva kirjanpidon (mm.
elintarvikkeiden jaljitettavyystietojen) on oltava tarkastettavissa. Eldinperdiset raaka-aineet
tulee olla valmistettu hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa ja varustettu asianmukaisin
merkinndin mm. laitosmerkinnalla seka ne on oltava jaljitettavissa/yhdistettavissa
kaupallisiin asiakirjoihin.

Elintarvikealan toimijan on pidettava kirjaa elintarvikehuoneistossa tyoskentelevien
henkildiden elintarvikehygieenisestda osaamisesta (hygieniapassit) seka terveydentilan
selvityksista henkil6illa, jotka kasittelevat pakkaamattomia kuumentamattomina tarjoiltavia
elintarvikkeita.
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OUTDOOR SALES GUIDELINES

These instructions are intended for mobile food vendors, market traders, seasonal sellers, and food
operators selling at events. For more information, please contact elintarvikevalvonta@tampere.fi.

1. REMEMBER TO REGISTER OR INFORM ABOUT YOUR ACTIVITIES!

Registration of a new operation Informing about sales outside the home
municipality

Food business operators must submit a Food business operators must notify about mobile

registration notice of a mobile food establishment | food establishments 4 business days prior to

to the Food Control Authority of their home starting operations. For food business

municipality four (4) weeks before starting the entrepreneurs, operators, and consumers, more

operation or making significant changes. Please information is available at E-form — Notification

note that importing animal-derived food products | regarding food business operations in a mobile

requires a separate notification food establishment pursuant to Section 12 of the
Food Act (297/2021)

2. APPROPRIATE EQUIPMENT

v
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There must be sufficient space for handling and selling food. All surfaces must be easily cleaned.
Items intended for food use, such as food containers or work tools, must not be stored on the floor.
If food servings are prepared at the sales site, there must always be access to hot water as well as
proper drainage for wastewater. The number of water points and their requirements should be
based on the level of risk associated with the activity. The operator is responsible for the safety of
the water used.

The preparation area must be sheltered from above, behind, and on the sides. Food must be
protected from moisture, dust, insects, birds, and other pests, as well as from heat, light, and other
harmful influences.

A dust-free surface is required, along with adequate ground protection if necessary.

An adequate number of refrigeration/freezing units equipped with separate thermometers must be
provided. If needed, an infrared/spot thermometer should also be available for monitoring food
temperatures.

Storage, preparation, and serving utensils, as well as disposable dishes and tools, must be suitable
for food use. It is essential to ensure a sufficient supply of clean utensils and equipment during
operation.

Drip guards are required for unpackaged food items and for sales-related furniture.A handwashing
station must be arranged with running water (if food is prepared, warm water is required), liquid
soap, disposable towels, and a system for collecting wastewater.
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3. OPERATIONAL REQUIREMENTS
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Employees must wear appropriate work attire.

Employees must be trained in hand hygiene and the proper use of protective gloves. The operator
is responsible for ensuring that handwashing is always possible.

Products must have packaging labels, product information, and ingredients in Finnish. Product
information must also be available for unpackaged food items.

The company’s name and contact details must be clearly visible to customers.

Waste management must be arranged at the point of sale.

Food premises must be kept clean and in good condition.

Cleaning equipment must be cleaned after use, maintained, and stored hygienically.

The temperatures of foods served cold (below +6°C) and hot (above +60°C) must comply with the
regulations. Please note that, for example, fresh/thawed fish must be stored at no more than 2 °C
or kept oniice.

It is recommended that raw materials be pre-processed (e.g., vegetables washed/peeled/chopped,
fish portioned, meat cooked). However, the available facilities and equipment determine the
appropriate operations.

Defrosting must be done in a refrigeration unit or a thermally insulated box.

Personnel must be trained in the company’s self-monitoring procedures and in record-keeping for
self-monitoring.

4. SELF-MONITORING DOCUMENTS MUST BE ACCESSIBLE

v
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The latest Oiva report must be visible to customers.

The operational instructions related to self-monitoring, as well as the associated record keeping
(e.g., food traceability information), must be available for inspection. Animal-derived raw materials
must be produced in an approved food establishment and be appropriately marked (including an
establishment mark), and they must be traceable/linked to commercial documents.

v' The food business operator must keep records of the food hygiene competence (hygiene passports)

of personnel working in the food premises, as well as records of health examinations for individuals
handling unpackaged, unheated food items.
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