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Tarkastus tehtiin ennalta ilmoittamatta

Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet

1 Omavalvontasuunnitelma

1.1 Omavalvontasuunnitelma ja sen tarkastettavuus B Ohjaus ja neuvonta
Elintarvikehuoneistolla on omavalvontasuunnitelma, mutta kirjanpito on osittain puutteellista.
Broilerin jadhdytyksesta ei ole kirjanpitoa.

1.2 Omavalvontasuunnitelman riittavyys A

2 Tilojen ja vdlineiden soveltuvuus, riittdvyys ja kunnossapito

2.1 Tilojen soveltuvuus harjoitettavaan toimintaan A
2.2 Tilojen kunto A
2.3 Tyovilineet, kalusteet ja laitteet A

3 Tilojen, pintojen ja vélineiden puhtaus

3.1 Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus A
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3.2 Tyovalineiden ja laitteiden puhtaus A
3.3 Siivousvilinetilan ja siivousvilineiden puhtaus A
3.5 Haitta- ja muut eldimet A
3.6 Jatehuolto A

4 Henkilokunnan toiminta ja koulutus

4.1 Henkilokunnan ty6tapojen hygieenisyys A
4.2 Kasihygienia A
4.4 Henkilokunnan terveydentilan seuranta A

Terveystodistukset sailytetdan palkkahallinnossa.

Selvitys terveydentilasta tai kopio siita tulee sailyttaa tydpaikalla tai tydterveyshuollossa siten, etta se on terveystarkastajan
saatavilla.Kirjanpito voi olla myds nimilista, johon on merkitty paivamaarat tarkastetuista terveydentilaselvityksista.

6 Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta

6.1 Elintarvikkeiden sailytys A

6.2 Kylmana sailytettavat elintarvikkeet A

Kaksiovisen pakastimen lampdtila oli tarkastushetkelld vain -13 astetta. Lampdétilakirjaukset oli tehty sdannodllisesti ja niiden
mukaan lampétila on ollut elintarvikelainsdadannén mukainen. Kaapissa ei ole irtomittaria.

Toimijan tulee hankkia kylmakalusteiden lampétilaseurantaan irtomittareita ja varmistaa etta kylmakalusteiden lampatilat
ovat elintarvikelainsdddannén mukaisia.

6.4 Jadhdytys C Kehotus
Ruoan jaahdytysmenetelma on toimintaan nahden riittamaton.

Tarkastushetkelld jadkapissa oli aamulla noin klo 9 kypsennettyja broilerinpaloja, joiden [dmpétila piikkimittarilla mitattuna
oli +29 astetta. Kello oli mittaushetkelld noin 12. Broilerinpalat vietiin tarjolle +29 asteisina. Toimijan edustajan mukaan
broileria kypsennetaan ja tarjoillaan paivittain.

Mikali ruokia ei tarjoilla heti valmistuksen jalkeen tai sailytetd kuumana, on ne valittdmasti jadhdytettava. Jadhdytyksen
tulee tapahtua siten, etté ruoka jadhdytetaan enintdan neljassa tunnissa enintdan +6 C:seen. Tuote sailytetaan
jaahdytyksen jalkeen enintadn +6 C lampdtilassa.

Toimijan jadkaapin jadhdytysteho ei riitd jadhdyttdmaan paistettua broileria alle +6 asteeseen neljassa tunnissa.
Jadkaapissa pitkaan olleet muut elintarvikkeet olivat infrapunamittarilla mitattuin +6-7 asteisia.

Toimijan tulee viipymatta varmistaa, etta broilerin (ja mahdollisten muiden kuumien elintarvikkeiden) jaahdytys on riittdvan
tehokas ja todentamaan lampétilamittauksin ja kirjauksin jddhdytyksen onnistuminen.

Helsingin kaupungin ymparistokeskus suosittelee, etta toimija kypsentaa ja jaahdyttad broilerit samassa kiinteistdéssa
sijaitsevassa toisessa keittiossaan, jossa on asianmukainen jaahdytyskaappi. Mikali tdma ei ole mahdollista, tulee toimijan
hankkia jadhdytyskaappi tai jarjestdd muu asianmukainen tapa, jolla kuumat elintarvikkeet jdahdytetaan lainsdddanndén
mukaisesti.

Korjaaviin toimenpiteisiin tulee ryhtya viipymatta. Epakohdan tulee olla korjattuna viimeistaan 28.6.2016. Epakohdan
korjaaminen tarkastetaan uusintatarkastuksella, joka tehdaan edelld annetun maaraajan jalkeen.
7 Myynti ja tarjoilu

7.1 Tuoteryhmien erilladnpito ja hygienia myynnissa ja A
tarjoilussa

10 Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet

10.1 Erillaan pito ja ristikontaminaatio A
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13 Elintarvikkeista annettavat tiedot

13.1 Yleiset pakkausmerkinnat A

18 Oiva-raportin esilldpito

18.1 Oiva-raportin esillapito A

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

Lisatietoja
Korjaaviin toimenpiteisiin tulee ryhtya viipymatta. Epakohdan tulee olla korjattuna viimeistdan 28.06.2016.
Epékohdan korjaaminen tarkastetaan uusintatarkastuksella, joka tehdaan edelld annetun maaraajan jalkeen.

Tarkastuskertomuksen liitteena oleva Oiva-raportti tulee laittaa esille elintarvikehuoneiston paasisaankaynnin
yhteyteen tai muuhun kuluttajan kannalta oleelliseen paikkaan helposti havaittavalle korkeudelle.

Sovelletut sadannokset

Elintarvikelaki (23/2006)

Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettavien elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta, MMMa 1367/2011

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

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

Maa- ja metsatalousministerion asetus MMMa 834/2014 elintarviketietojen
antamisesta kuluttajille

KTMa elintarvikkeiden pakkausmerkinndista (1084/2004)

Hallintolaki (434/2003)

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta VNa 420/2011

Laskutusperuste: Elintarvikelaki (23/2006) 71 §: Helsingin kaupungin
ymparistoterveydenhuollon taksa 1.2.2016 (399 §, 15.12.2015)

Tarkastusmaksu
160,00 €
Maksuperusteet
Laskutusperuste: Elintarvikelaki (23/2006) 71 §: Helsingin kaupungin
ymparistéterveydenhuollon taksa 1.2.2016 (399 §, 15.12.2015)
Tarkastajan tiedot Terveystarkastaja

Terhi Virtanen
Puh. 0931028332
terhi.virtanen@phel.fi
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Myynti ja tarjoilu / ’ @
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Hyva / Bra 1 Heikoin tulos maaraa arvosanan » Samsta resultat bestammer vitsordet
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Huomiot * Observation

Elintarvikehuoneistolla on omavalvontasuunnitelma, mutta kirjanpito on osittain puutteellista.

Ruoan jaahdytysmenetelma on toimintaan nahden riittdmaton.

Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi

L . . viimeistaan 9.5.2016 /

Helsingin kaupungin ymparistokeskus Rapporten publiceras pa sidan www.oivahymy.fi
Helsingfors stad miljécentralen senast 9.5.2016

Valvontayksikko * Overvakningsenhet
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