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TARJOILULAMPOTILAT
YLEISTA

Tampereen kaupungin elintarvikevalvonta selvitti kesé-elokuussa 2002 tarjolla pidettavien
ruokien lampétiloja ruokaravintoloissa, kahviloissa ja pikaruokapaikoissa. Lampatilojen
lisdksi selvitettiin, kuuluuko tarjollapidettavien ruokien lampdtilaseuranta kohteen
omavalvontaan ja onko sitd toteutettu. Selvitysta tehtiin sddnndéllisten tarkastusten
yhteydessa eika erillisena projektina. Lampdétilat mitattiin 34 kylméana tarjoiltavasta ruoasta
ja 27 lampimana tarjoiltavasta ruoasta.

TULOKSET

Lampaotilamittauksissa havaittiin, ettd suurella osalla kohteista oli vaikeuksia lampétilojen
suhteen. Kylmana pidettavien ruokien kuten salaattien, leikkeleiden ja voileipien lampdotilat
olivat usein yli + 8 oC, joka on korkein sallittu kylmasailytyslampdétila helposti pilaantuville
ruuille. Korkeimmillaan lampdtilat nousivat jopa + 25 oC:een.

Lampiméana tarjoiltavien ruokien lampdtilat olivat usein alle + 60 oC, joka on alhaisin sallittu
tarjollapitolampdtila kuumille ruuille. Matalimmillaan lampdtilat olivat vain +31 oC.

Osa kohteista oli huomioinut tarjollapidettavien ruokien lampdtilaseurannan
omavalvontasuunnitelmassaan. Omavalvonnan toteutuksessa oli kuitenkin parantamisen
varaa. Lampatiloja ei valttdmatta seurattu sdanndollisesti tai [ampdtilaraja-arvojen
ylittymiseen tai alittumiseen ei oltu reagoitu.

JOHTOPAATOKSET

Vaikka selvityksessa mukana olevien kohteiden maaré oli pieni (vain 16 kohdetta), antoi
selvitys samansuuntaisen tuloksen kuin mika oli ennakkokasitysten mukaan odotettavissa.
Taman kesan korkeat ulkolampatilat ovat aiheuttaneet sen, etta keittididen lampotilat ovat
olleet korkeat ja kylmalaitteet joutuneet koville. Tama on varmasti osaltaan vaikuttanut
lampaotilamittausten tuloksiin.

Ruoanvalmistuksessa tulee huomioida, ettei kylméasailytysta vaativia ruokia seisoteta
huoneenlammdssa kauan ja ruokaa laitetaan tarjolle pienissa erissa, jolloin yksi era ei ole
tarjolla lilan pitkaan. Suuremmat erat on syyta sailyttda odottamassa tarjollepanoa
sailytyskylmidissa, joissa lampdilat yleensa ovat alhaisemmat.

Ruokien tarjollapitoon tarkoitetut kylmalaitteet tai lamp6hauteet eivat yleensa ole laitteita,
joilla ruoan lampdétilaa saadaan kovin paljon muutettua. Taman vuoksi on tarkeaa, etta
ruoan lampdtila on oikea siind vaiheessa, kun ruoka laitetaan tarjolle. Siis kylma ruoka
riittdvan kylméaa (alle +8 oC) ja lammin ruoka riittavan lamminta (yli + 60 oC).

Jos ruokaa sailytetaan pitkaan vaarassa lampaotilassa, paasevat ruoassa olevat bakteerit
lisdantymaan nopeasti. Talldin myds ruoassa mahdollisesti esiintyvat tautia-aiheuttavat
bakteerit voivat lisd&antya niin paljon, etta ne aiheuttavat ihmisen sairastumisen. Kannattaa
lisdksi miettia, laittaako jo kerran tarjolla ollutta ruokaa enaa tarjolle seuraavana paivana.
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Omavalvontaan kuuluu olennaisena osana se, etta raja-arvot ylittaviin tuloksiin reagoidaan
ja korjaavat toimenpiteet kirjataan. Omavalvontaa ei olla viela taysin sisdistetty silloin, kun
lampdotilaylityksia ei ole huomioitu ja ryhdytty toimenpiteisiin lamp6étilojen saattamiseksi
oikeiksi. Tarkastuksilla tulee entistd enemman kayttda aikaa toiminnanharjoittajan ja
tyontekijoéiden neuvontaan, jotta lampdétilojen ja omavalvonnan merkitys tulee

ymmarretyksi. Toivottavaa on myos se, etta hygieniaosaamisvelvoite tuo parannusta
asiaan.
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