RAVINTOLAHYGIENIAA

KUUMANA TARJOILU

On tarkeaa, etta ruoka tarjoillaan riittavan kuumana.

TOIMI NAIN

Hanki laitteet Esilammita laite

Laitteiden on pidettava ruoka
riittavan kuumana koko
tarjoilun ajan.

Sopivia laitteita ovat
esimerkiksi kuumavesihaude
tai keittopata.

Suunnittele kuljetukset

Varmista, ettda myds take away-
tai asiakkaalle kuljetettava
ruoka pysyy kuumana
asiakkaalle asti.

Al laita ruokaa kylmaan
tarjoilulaitteeseen, koska
silloin ruoka jaahtyy.

Ald kypsenni tai uudelleen-
lammita ruokaa tarjoilu-
laitteessal!

Vahintaan +60 °C

Pida kuumana tarjoiltava ruoka
vahintaan +60 asteisena.

Voit pitaa ruokaa tarjolla vain
kerran.

Kayta elintarvikekayttoon
sopivia pakkauksia ja
eristettyja pusseja ja laatikoita.
Pida ruoka suojattuna
kuljetuksen ajan.

MUISTA MYOS

Mittaa vastavalmistetun ruoan lampatila seka
ruoan lampatila tarjoilun aikana.

Ndin varmistat kuumennuksen riittavyyden ja
sen, ettd ruoka pysyy riittavan kuumana.
Saannolliset lampotilamittaukset kuuluvat
ravintolasi omavalvontaan.

Kun lammitat valmista ruokaa, ohita lampatilavali
+6 - +60 °C mahdollisimman nopeasti.

Kadyta mittaamiseen ruokalampomittaria.
Huomioi lampomittarin puhtaus.

Mittaa lampotila useasta eri kohdasta ruokaa.
Varmista mittarin toimivuus saannollisesti esim.
toisen mittarin avulla.

Kypsenna ruoka tai kuumenna
valmis ruoka. Ruoan on oltava
kauttaaltaan hoyrydavan kuumaa
ennen laitteeseen siirtamista.

Lampatilassa +6 - +60 °C
mikrobit lisddntyvat nopeimmin.
Vilta tata lampotilavalia joka
vaiheessa!

Jos jokin menee pieleen...

Ald pida tarjolla ruokaa, joka ei
ole pysynyt riittavan kuumana.
Ruokaa ei saa enda lammittaa
uudelleen ja tarjoilla.

Kysy neuvoa
elintarvikevalvonnasta

Oman paikkakuntasi
elintarvikevalvonnan yhteystiedot
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