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Jaahdytys

Silloin kun ruokaa ei tarjoilla heti
valmistuksen jélkeen, ruoka on
jadhdytettéavé nopeasti. Liian
hitaasti jadhdytetty ruoka on yleisin
ruokamyrkytysten syy.

B |adhdytd ruoka heti valmistuksen jélkeen
4 tunnissa alle +6 °C:seen.

B Ohut ruokakerros jaéhtyy nopeammin.
Jadhtyminen nopeutuu, kun jaat ruoan
useaan astiaan tai pilkot sitd.

= Mittaa ruoan l&dmpdtila jaadhdytyksen alussa
ja lopussa. Mittaa ldmpotila ruoan keskeltd,
jossa jadhtyminen on hitainta.

B Sadnndlliseen jaadhdyttdmiseen kannattaa
hankkia jadhdytyskaappi. Jos kéytdssasi ei
ole jaahdytyskaappia, voit kayttad jadvesi-
haudetta. Tarkeintd on, ettd ruoka jadhtyy
riittdvan nopeasti.

= Ruokaa ei saa koskaan jadhdyttdd ulkona
eikd ikkunalaudalla.

®  Merkitse tuotteeseen valmistuspdivimadra
ja tarvittaessa elintarvikkeen nimi ja aines-
osat.

= Noudata ldmpdtilojen ja ladmpdtila-
poikkeamien kirjaamisessa oman yrityksesi
omavalvontaohjeistusta.

Lue lisaa:
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