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Lampotilojen
tarkastaminen

Lampétilojen hallinta on térkedé
raaka-aineiden vastaanotosta ruoan
valmistukseen ja tarjoiluun asti. Varmista
oikeat Iimpétilat mittaamalla.

= Kun otat tavaroita vastaan, mittaa kylma-
sdilytystd vaativien tuotteiden ja pakasteiden
lampdtila pakkausten pinnalta ja valistad.

m  Noudata sdilytyksessd elintarvikkeiden
tuotekohtaisia sailytyslampotiloja.

= Varmista, ettd ruoanvalmistuksen aikana
kypsennettdvian ruoan sisalampétila nousee
+70 °C:seen. Siipikarjanlihan sisaldmpotilan
tulee nousta yli +75 °C:seen sekd uudelleen
kuumen-nettavan ruoan sis@ldmpdotilan
vahintadan
+70 °C:seen.

= Kuumina tarjoiltavien ruokien ldmp&tilan on
oltava tarjoilun aikana vahintdan +60 °C.

= Kylmind tarjoiltavien ruokien kuten salaatin
[dmpdtila saa olla tarjoilun aikana enintédn
+12 °C ja ruoka saa olla tarjolla korkeintaan
nelja tuntia.

= Noudata ldmpétilojen ja ldmpdtila-

poikkeamien kirjaamisessa oman yrityksesi
omavalvontaohjeistusta.
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