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Kypsentaminen

Kun valmistetaan ruokaa, on tdrkeddé kypsentaa tai kuumentaa se riittdvéan kuumaksi.

B Varmista, ettd ruoan sisalédmpdtila nousee
ruoanvalmistuksen aikana kauttaaltaan
+70 °C:seen. Siipikarjanlihan sisdladmpd&tilan
on oltava +75 °C.

B Kun kuumennat aiemmin jaahdytettya
ruokaa, on ruoan sisdldmpdtilan noustava
yli +70 °C:seen.

B Varmista kuumennuksen riittavyys
mittaamalla vastavalmistetun ruoan
sisalampdtila.

B Kun valmistat kuumana myytévad ruokaa,
huolehdi, ettd ruoan ldmpéotila pysyy
vahintd&n +60 °C:ssa myynnin, tarjoilun,
sdilytyksen ja kuljetuksen ajan.

® Kun friteeraat, paistat tai paahdat
korkeassa ldmpdotilassa tarkkelyspitoista
ruokaa, voi niihin muodostua terveydelle
haitallista akryyliamidia. Voit valttaa sen
muodostumista oikeilla toimintatavoilla. Kun
paistat esimerkiksi ranskanperunoita, pida
paistolampdtila alle +175 °C:ssa, valvo
ldmpdotilaa ja poista éljyn seasta mahdolliset
kappaleet jo murut. Kaytd apuna
varioppaita.

® Noudata ldmpétilojen ja l&mpdtila-
poikkeamien kirjaamisessa oman yrityksesi
omavalvontaohjeistusta.
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