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Tarkastus tehtiin ennalta ilmoittamatta

Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet

3 Tilojen, pintojen ja védlineiden puhtaus

3.1 Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus D Toimijan kuuleminen ennen

hallinnollisen pakkokeinon kayttoa
Elintarvikehuoneiston puhtaanapitoa on selkeasti laiminlyoty.
Keittidn pinnat olivat edelleen likaisia. Osa oli vanhempaa pinttynytta likaa. Likaisia olivat tyépdydat, hyllyt ja osa seinista.

Osa ylimaaraisesta tavarasta oli poistettu, mutta keittittiloissa oli edelleen ylimaaraista tavaraa.
Tyo6poydilla oli huono jarjestys.

TOIMENPITEET
Keittion pinnat tulee puhdistaa. Ylimaarainen tavara tulee poistaa. Tyopdydilla tulee olla hyva jarjestys. Toimenpiteet tulee
tehda valittdomasti.

3.2 Tyo6vilineiden ja laitteiden puhtaus D Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kaytt6a

Tyoévalineiden ja laitteiden puhtaanapitoa on laiminlyoty.
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Osa tydvalineista ja laitteista oli likaisia. Hyllylla oli likainen veitsi ja yleiskone. Veitsien sailytyslaatikossa oli my6s
purjosipuli. Leikkuulauta naytti silta, etta sita ei ollut pesty kayton valissa. Kylmalaitteiden ovet, myds
kylméavetolaatikostojen, ja kahvat olivat likaisia. Karryt, joita kaytettiin ruuan kuljettamiseen ja ty6tasoina, olivat likaisia.
Karryissa oli pinttynytta likaa ja mm. punaista lihanestetta.

TOIMENPITEET
Tyovalineet, laitteet ja kalusteet tulee puhdistaa. Toimenpiteet tulee tehda valittdmasti.

4 Henkilokunnan toiminta ja koulutus

4.1 Henkilokunnan ty6tapojen hygieenisyys B Ohjaus ja neuvonta
Henkildkunnan ty6tapojen hygieenisyydessa on pienia epakohtia.

Puhtaiden astioiden osastolla sailytettiin pdlyistd puulautaa, jossa oli hiomakivi. Jaahtyvan riisin sekaan kelmun alle jatettiin
myds sekoituslasta.

TOIMENPITEET
Hiomakivi tulee sailyttda paikassa jossa sen polyisyys ei haittaa puhtaita astioita ja pakkaamattomia elintarvikkeita.
Sekoituslastaa ei tule jattaa jaahtyvan riisin sekaan.

4.2 Kasihygienia B Ohjaus ja neuvonta
Kasienpesupistee varustelussa oli epakohtia.
Toiseen kasienpesupisteeseen ei tullut edelleenkaan vetta ja siind osassa keittiéta oli valmistusta.

TOIMENPITEET
Toinen kasienpesupiste tulee korjata myds toimivaksi.

6 Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta

6.1 Elintarvikkeiden sailytys B Ohjaus ja neuvonta
Elintarvikkeiden sailytyksessa ja sulatuksessa on pienia epakohtia.

Lihaa sulatettiin huoneenlamméssa. Pakkausten keskelta liha oli 0 °C mutta reunalta 16 °C. Lampétilat mitattiin
piikkimittarilla pakkausten paalta. Pakastimessa oli suojaamattomia ruokia.

TOIMENPITEET
Pakasteet tulee sulattaa kylmidssa. Ruuat tulee sailyttda suojattuina.

6.2 Kylmana sailytettavat elintarvikkeet D Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kayttoa

Kylmana sailytettavia elintarvikkeita sailytettiin liian korkeissa lampétiloissa.

Ruoka friteerataan buffettiin aamulla ja sen jalkeen ruoka jatetdan huoneenlampdon odottamaan uudelleen kuumentamista
ja buffettiin lisdamista. Friteeratut kanapalat olivat 22 °C. Kypsennetty lohi 20 °C ja lihakastike oli 22 °C oli jatetty myos
huoneenlampdon.

TOIMENPITEET
Helposti pilaantuvan ruuan sailytyslampétilan tulee olla enintaan 6 °C tai vahintdan 60 °C. Jos kuumentamalla valmistettu
ruoka sailytetaan kylmana, se tulee jaahdyttaa valittomasti valmistuksen jalkeen. Toimenpiteet tulee tehda valittomasti.

6.4 Jadhdytys B Ohjaus ja neuvonta

Elintarvikkeiden jaéhdytyksessa on pienia epakohtia.

Jaahdytyskaappi oli jadkaappi kdytdssa. Riisi sijoitettiin jadhtymaan pdydille huoneenlampddn, eika siirretty heti
jaadhdytyskaappiin.

TOIMENPITEET
Jaahdytyskaappi tulee ottaa jadhdytyskayttoon.

A = Oivallinen, B = Hyva, C = Korjattavaa, D = Huono
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Lisatietoja

Tarkastuksella todetut epdkohdat ovat vakavia ja asiassa edellytetdan toimijalta valittémia korjaavia toimenpiteita.
Valvontaviranomainen ryhtyy kayttdmaan asiassa hallinnollisia pakkokeinoja.

OIVA-RAPORTTI:

Tarkastuskertomuksen liitteena oleva Oiva-raportti tulee laittaa esille elintarvikehuoneiston paasisdankaynnin
yhteyteen tai muuhun kuluttajan kannalta oleelliseen paikkaan helposti havaittavalle korkeudelle.
Oiva-raportti tulee linkittdd nahtavaksi myods yrityksen omille verkkosivuille.

Lisatietoja: www.oivahymy fi

Sovelletut sadannokset

Elintarvikelaki (23/2006)

Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettavien elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta (1367/2011)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004
elintarvikehygieniasta

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1169/2011 elintarviketietojen
antamisesta kuluttajille

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille
(834/2014)

Hallintolaki (434/2003)

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta (420/2011)

Lasku tarkastuksesta toimitetaan erikseen Helsingin kaupungin
Taloushallintopalveluista.

Tarkastusmaksu
160,00 €

Maksuperusteet
Elintarvikelaki (23/2006)
Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettavien elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta (1367/2011)
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004
elintarvikehygieniasta
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1169/2011 elintarviketietojen
antamisesta kuluttajille
Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille
(834/2014)
Hallintolaki (434/2003)
Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta (420/2011)Laskutusperuste:
Elintarvikelaki (23/2006) 71 §: Helsingin kaupungin ymparistéterveydenhuollon
taksa 1.1.2017 (370 §, 13.12.2016)

Tarkastajan tiedot Elintarviketarkastaja

Paula Saarijarvi
Puh. 040 5640386

paula.saarijarvi@hel.fi
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Valvontakohde ¢ Tillsynsobjekt
Ravintola Tang Dynasty Il

Oiva-raportti * Oiva-rapporten

Elintarvikevalvonta * Livsmedelstillsyn

505662

Salomonkatu 3, 00100 HELSINKI

Viimeisin tarkastus °
Senaste inspektion

31.05.2017

Aikaisemmat tarkastukset ¢
Tidigare inspektioner

08.03.2017

Tarkastustulos ¢ Inspektionresultat « 31.05.2017

Tilojen, pintojen ja vélineiden puhtaus / ' @
Lokalernas, ytornas och redskapens renhet

Henkildkunnan toiminta ja koulutus / ’ @
Personalens arbete och utbildning

Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta / *
Kontrollen av livsmedlens temperaturer

16.12.2016 @

Arvosanat yhteensa KPL
Resultat inalles ST

Oivallinen /
Utmarkt

Hyva / Bra 4

Korjattavaa /
Bor korrigeras

Huono / Dalig 3

09 O O

Heikoin tulos maaraa arvosanan « Samsta resultat bestammer vitsordet

Huomiot * Observation

laiminlyoty.

Elintarvikehuoneiston puhtaanapitoa on selkeasti laiminly6ty. Tydvalineiden ja laitteiden puhtaanapitoa on

Henkildkunnan ty6tapojen hygieenisyydessa on pienia epakohtia. Kdsienpesupistee varustelussa oli epakohtia.

Elintarvikkeiden sailytyksessa ja sulatuksessa on pienia epakohtia. Kylmana sailytettavia elintarvikkeita
sailytettiin liian korkeissa lampétiloissa. Elintarvikkeiden jaahdytyksessa on pienia epakohtia.

Valvontayksikko * Overvakningsenhet

Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi
viimeistaan 17.6.2017 /

Helsingin kaupunki, ymparistopalvelut Rapporten publiceras pa sidan www.oivahymy.fi

Helsingfors stad, miljotjanster

senast 17.6.2017
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