ENNEN TARJOILUA

Onko sinulla
toimiva kylmakaluste?

Tarkkaile kylméakalusteen
lampotilaa saannollisesti ja
sdada tarvittaessa. Varmista
toimivuus lampomittarilla.

Onko sinulla
toimiva lampomittari?

Varmista, etta sinulla on
erillinen lampomittari ruokien
lampotilojen mittaamiseen.

KUN VIET TUOTTEITA TARJOLLE

Onko ruoka tarjolle
vietaessa enintaan +6 °C?

Tarjolle vietdessa ruoan
lampatila saa olla enintdan

+6 astetta. Laita ruokaa
tarjolle kerralla vain sen verran,
etta ruoka ei ehdi lammeta.
Esijaahdyta myos salaatit ja
kylmat tuotteet.

MUISTA MYOS

Mittaatko ruoan lampotilaa
sen ollessa tarjolla?

Voit pitaa ruokaa tarjolla vain
kerran. Kun ruoan lampatila
pysyy korkeintaan +6 asteessa,
tarjollapitoajalle ei ole
rajoituksia.

Ruoan lampdtila saa nousta
enintaan +12 asteeseen,
jolloin ruokaa saa pitaa tarjolla
enintaan 4 tuntia.

e |Lampotilassa +6 - +60 °C mikrobit lisdantyvat
nopeimmin. Valta tata lampaotilavalia joka

vaiheessa!

Saannolliset lampotilamittaukset kuuluvat

ravintolasi omavalvontaan.

Kayta mittaamiseen ruokalampomittaria.
Huomioi lampomittarin puhtaus.

Mittaa lampotila useasta eri kohdasta ruokaa.
Varmista mittarin toimivuus saannollisesti

esim. toisen mittarin avulla.

RAVINTOLAHYGIENIAA

KYLMANA TARJOILU

Tarjoile ruoat riittavan kylmina.

Miten laitat
tuotteet esille?

Kayta tuotteiden esillelaitossa
apuna kylmaalustoja, jaapaloja,
jne. Suunnittele esillelaitto

niin, etta tuotteet ovat
mahdollisimman vahan aikaa
huoneenlammossa.

Lampeniko tarjolla ollut
ruoka liikaa?

Mittaa ruoan lampdtilaa ja
reagoi, jos se nousee liian
korkeaksi. Al4 pid4 tarjolla
ruokaa, joka ei ole pysynyt
riittavan kylmana.

Kysy neuvoa
elintarvikevalvonnasta
Oman paikkakuntasi

|6ydat Ruokaviraston sivulta.
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