Elintarvikevalvonnan uutiskirje syksy 2024

¢ Omavalvonnan lampétilamittaukset

Elintarvikkeiden sailytysolosuhteiden lampotilaseuranta ja -kirjaukset

Jaakaapit ja kylmiot
Vetolaatikot
Pakastimet ja pakastinhuoneet
Vitriinit

Muut kylméakalusteet

e Seuranta: jatkuvaa, paivittain
o Kirjaukset: omavalvontasuunnitelman mukaan, vahintdan joka toinen viikko

o Kaikissa kylmalaitteissa tulisi olla irtolampomittari, josta ldmpotiloja seurataan paivan aikana

Yleiset ldAmpéotilojen raja-arvot elintarvikkeiden séailytyksessa:
max. 8 °C - juustot, hapanmaitotuotteet

max. 6 °C — maito, liha, valmisruuat, pilkotut kasvikset

max. 4 °C —jauheliha, jauhettu maksa

max. 3 °C - jalostamattomat kalatuotteet

max. 2 °C —tuore, pakkaamaton kala

-18 °C tai kylmempi — pakastetuotteet

Varmistu tuotteen sailytyslampatilasta aina pakkausmerkinnoista!



Elintarvikkeista tehtavat lampotilamittaukset

Jaahdytys

Uudelleen kuumennus
Isojen lihapalojen kypsennys
Tarjoilu

Kuumasailytys
Kuljettaminen

Vastaanotto

1. Jaahdytys, tulostettava ohje
+60 asteesta +6 asteeseen 4 tunnin aikana
-jddhdytysseurannan kirjanpitoa edellytetaan!

2. Uudelleen kuumennus, tulostettava ohje
-koskee myos teollisuudessa jaahdytettyja tuotteita, esim. kypsat vakuumituotteet
-lAmpatilan tulee nousta vahintdan +70 asteeseen
-uudelleen kuumennuksen lampaotilakirjanpitoa edellytetdan!

3. Isojen lihapalojen kypsennys, tulostettava ohje
-mittaus tuotteen keskelta (piikkimittarilla)
-lAmpatila vahintdan +70 °C, siipikarjatuotteilla vdhintdan +75 °C.
-seurantaa tulee tehda, kirjanpitoa ei edellyteta.

4. Tarjoiluldampatilat, tulostettava ohje kuumana tarjoiltaville ja kylmana tarjoiltaville
— kylmana tarjoiltavat ruuat: max. 12 °C, kun kayttéaika enintaan 4 tuntia
- kylmana tarjoiltavat ruuat max. 9 °C, kun tarjoiluaika yli 4 tuntia tai tuote on pakattu ja se laitetaan jaakaappiin
tarjoilun jalkeen (esim. maitopurkki)
- kuumana tarjoiltavat ruuat vahintaan +60 °C, ei aikarajoitusta tarjoiluajalle
- lampotilakirjanpitoa edellytetdan jokaisesta haudelaitteesta!
Huom! Kerran tarjolla ollutta ruokaa ei saa tarjoilla/myydéa uudelleen (koskee pakkaamattomia tuotteita,
jotka ovat olleet tarjoilulinjastolla)

5. Ruuan kuumasailytys keittiolla (ei asiakkaiden otettavissa)
- ldampotiloista tulee aina varmistua, kun séilytyspaikkana on muu kuin uuni/hella (esim. kuumakaappi tai -
haude).
— kuumana sailytettavan tuotteen lampoétilan tulee olla vahintaan +60 °C
—lampotilojen kirjanpitoa edellytetdan, kun ruoka annostellaan keittiolla asiakkaan lautaselle (ruoka ei mene
enaa tarjoilulinjastolle)!

6. Ruuan kuljettaminen itse (tukusta keittiolle tai keittiolta asiakkaalle)
—toimijan tulee aina varmistua, etta kuljetusmenetelma on sopiva ja lampétilat pysyvat vaatimusten mukaisina
—kirjanpitoa edellytetdan, kun kuljetusmatka on yli 15 min!

7. Vastaanottolampotilat (kuormat), tulostettava ohje taalla
- elintarvikkeiden sailytyslampdtilat patevat myds vastaanoton ldmpdtilojen raja-arvoihin.
—vastaanoton lampétilakirjanpitoa edellytetaan!


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/jaahdyttaminen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-8-kypsentaminen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-8-kypsentaminen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/kuumana_tarjoilu.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/kylmana_tarjoilu.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-5-lampotilojen-tarkast_muokattu-14052021.pdf

Ruokaviraston laatima ohjevideo lampotilojen mittaamisesta

Ruokaviraston laatima ohjevideo jaahdytyksen seuraamisesta



https://www.youtube.com/embed/fe3s9d23jss?feature=oembed
https://www.youtube.com/embed/KIkzYbtoW4o?feature=oembed

Yhteenveto elintarvikkeiden lampotilojen raja-arvoista

LAMPOTILAT KOOTUSTI

Lampdtilojen seuraaminen ja kirjaaminen on tarkeaa raaka-aineiden vastaanotosta ruuan valmistukseen ja tarjoiluun astil

+75 °C tai +70°C tai +60=C tal +6 °C tai
kuumempi kuumempi kuumempi keylmempi
-

-18 °C tai

kylmempi

|

Elintarvikkeiden
sdilytyslampotiloissa
sallitaan 3 °C lyhytaikainen
(max. 24 h kestiva)
poikkeama. Todenna
poikkeaman lyhytaikaisuus

uusintamittauksella!
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e -18°C on tyypillinen pakasteiden sailytyslampatila.
e +6°C on useimpien jaakaapissa sailytettavien elintarvikkeiden sailytyslampotila
e +9°C on elintarvikkeiden sailytyslampotila tai myyntildampédtila enintdan 24 tunnin ajan

e +12°C on enimmaislampotila elintarvikkeiden tarjoilussa/myynnissa. Tuotteen kayttdaika téssa
lAmpotilassa enintdan 4 tuntia, jonka jalkeen elintarvike on havitettava

e +60°C on kuumana pidettavien / tarjoiltavien ruokien lampoétilan alaraja
e +70°C on uudelleen kuumennuksessa seka valmistuksessa lampotilan alaraja

e +75°C on lampétilan alaraja siipikarjalihan kypsennyksessa.

Elintarvikkeiden sailytyslampdtiloissa (pois lukien +12 °C) sallitaan 3 asteen lyhytaikainen (max. 24 h
kestava) poikkeama



Herasiko kysymyksia? Olisiko sinulla toiveita tulevien uutiskirjeiden aiheisiin?
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Mikali aiheesta herasi kysymyksia, ole yhteydessad oman toimipaikkasi valvojaan tai yhteiseen
sahkopostiimme terveystarkastajat@seinajoki.fi.
Voit olla yhteydessa myds Facebookin kautta.

Uutiskirjeen aiheita voit ehdottaa taalla

Uutiskirjeen postituslistalta voit poistua laittamalla sahkopostia osoitteeseen terveystarkastajat@seinajoki.fi.



mailto:terveystarkastajat@seinajoki.fi
https://www.facebook.com/profile.php?id=61565244775351&locale=fi_FI
https://link.webropol.com/s/tilaaelintarvikevalvonnanuutiskirje
mailto:terveystarkastajat@seinajoki.fi

