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Tarkastus tehtiin ennalta ilmoittamatta

Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet

1 Omavalvontasuunnitelma

1.1 Omavalvontasuunnitelma ja sen tarkastettavuus A

2 Tilojen ja vdlineiden soveltuvuus, riittdvyys ja kunnossapito

2.2 Tilojen kunto C Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kayttoa

Tilojen kunnossa on epakohtia.

Keittion lattia, kynnys ja portaat olivat huonokuntoiset. Epdkohdasta on huomautettu edelliselld tarkastuksella.

TOIMENPIDE: Keittion lattia, kynnys ja portaat tulee kunnostaa ehjiksi ja helposti puhtaana pidettéviksi.

2.3 Tyovilineet, kalusteet ja laitteet C Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kayttoa

Tyodvalineiden, kalusteiden ja laitteiden kunnossapito on laiminlyoty.
Kylmavetolaatikoston tiivisteet ovat rikkindiset. Epakohdasta on huomautettu edellisella tarkastuksella.

TOIMENPIDE: Kylmavetolaatikoston rikkinaiset tiivisteet tulee uusia.

3 Tilojen, pintojen ja vélineiden puhtaus
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3.1 Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus C Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kayttoa

Elintarvikehuoneiston siisteydessa, puhtaudessa ja jarjestyksessa on epakohtia.

Keittion nurkat, katkaisijat seka tasojen ja laitteiden aluset olivat pinttyneen likaiset. Pukuhuoneen lattialla oli ylimaaraista
tavaraa, ja lattia oli osittain likainen.

TOIMENPIDE: Pukuhuoneen tavarat tulee jarjestaa kaappeihin, ja ravintolan toimintaan kuulumattomat tavarat tulee
poistaa pukuhuoneesta. Pukuhuoneen ja keittion lattiat seka keittion katkaisijat tulee puhdistaa kauttaaltaan
perusteellisesti, ja niiden puhtaanapidosta tulee huolehtia myds tulevaisuudessa.

3.2 Tyovalineiden ja laitteiden puhtaus C Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kaytt6a

Tyovalineiden ja laitteiden puhtaudessa on epakohtia.
Kylméavetolaatikoston tiivisteet olivat likaiset. Epdkohdasta on huomautettu edelliselld tarkastuksella.

TOIMENPIDE: Kylmalaitteiden likaiset tiivisteet tulee puhdistaa.

3.3 Siivousvilinetilan ja siivousvilineiden puhtaus C Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kaytt6a

Siivousvalinetilan siisteydessa ja jarjestyksessa on puutteita.

Moppia séilytettiin keittidssa amparissa. Epakohdasta on huomautettu edelliselld tarkastuksella. Keittidssa roikkui likainen
pyyhe, joka oli toimijan edustajan mukaan siivousratti.

TOIMENPIDE: Siivousvalineet ja -aineet tulee sailyttad siivouskomerossa seinatelineissa ja hyllyilla. Likaiset siivousvalineet
tulee puhdistaa ja tarvittaessa uusia. Likainen pyyhe tulee poistaa keittiosta.

4 Henkilokunnan toiminta ja koulutus

4.1 Henkilokunnan ty6tapojen hygieenisyys D Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kaytt6a

Henkildkunnan epahygieeninen tydskentely vaarantaa elintarviketurvallisuuden.

Keittidssa on kolme vesipistetta. Riisia liotettiin &mparissa astianpesualtaassa. Toimijan edustajan mukaan elintarvikeastiat
eivat mahdu elintarvikkeiden pesualtaaseen, joka on astianpesuallasta pienempi. Elintarvikkeiden huuhtelusta likaisissa
pesualtaissa on huomautettu edellisella tarkastuksella.

TOIMENPITEET: Elintarvikkeet tulee huuhdella ja pesta aina elintarvikkeiden pesualtaassa. Mikéli nykyinen pesuallas ei
ole elintarvikeasioille riittdvan suuri, tulee hankkia isompi allas. Astianpesuallasta tulee kayttaa ainoastaan astioiden
esihuuhteluun ja pesuun.

4.2 Kasihygienia D Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kaytt6a

Kasienpesupisteen varustelussa on vakavia epakohtia.
Keittion kasienpesupisteesta puuttui saippua ja kasipyyhepaperit. Epdkohdasta on huomautettu edellisella tarkastuksella.

TOIMENPIDE: Keittion kasienpesupiste tulee aina olla varusteltu nestesaippualla ja kasipyyhepapereilla.
Keittiohenkilokunnan tulee huolehtia séanndllisesta ja riittavasta kasienpesusta ruoanvalmistuksen yhteydessa.

4.3 Tyovaatteet B Ohjaus ja neuvonta
TyoOvaatteissa on pienia puutteita.
Toiselta sushia valmistavalta tyéntekijaltd puuttui paahine.

TOIMENPIDE: Kaikilla elintarvikkeita kg, sittelevilla henkil6illa tulee olla tydasu, mukaan lukien paahine.

4.6 Hygieniaosaamisen todentaminen C Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kayttoa

Hygieniaosaamistodistuksista ei ole kirjanpitoa lainkaan.
Henkilbkunnan hygieniapasseista ei ollut kirjanpitoa.

TOIMENPIDE: Kaikkien elintarvikkeita kasittelevien henkiléiden hygieniaosaamistodistuksista tulee olla aina
tarkastettavissa kirjanpito (esimerksi kopiot hygieniapasseista).

6 Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta

6.2 Kylmana sailytettavat elintarvikkeet B Ohjaus ja neuvonta
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Kylmana sailytettavien elintarvikkeiden [dmpdtiloissa on pienid poikkeamia lainsdadanndn vaatimuksista.
Kylmana sailytettavien elintarvikkeiden omavalvonnan Iampétilakirjanpidossa on pienia puutteita.

Tuoretta kalaa sailytettiin kylmavetolaatikostossa 5 °C:n lampétilassa. Kylmakaapin lampdtila oli ollut kirjausten mukaan
ajoittain 8 °C, eika korjaavia toimenpiteita oltu kirjattu.

TOIMENPIDE: Tuore kala tulee sailyttaa enintdan 2 °C:n lampétilassa ja muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet 6 °C:n
lampdtilassa. Mikali omavalvontakirjauksissa ilmenee poikkeamia lainsdadanndn vaatimuksista, tulee kylmalaitteiden
lampétilat korjata lainsdadannon vaatimusten mukaisiksi, ja korjaavat toimenpiteet tulee kirjata omavalvontaan.

6.3 Kuumana sailytettavat elintarvikkeet D Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kayttoa

Kuumasailytysta vaativat elintarvikkeet sailytetaan liian alhaisissa lampétiloissa.

Keittidssa sailytettiin suuria maaria sushiriisid huoneen lAmmaossa. Riisien lampdtilat olivat tarkastushetkelld 20-30 °C.
Toimijan edustajan mukaan sushiriisia keitetdan kahdesti paivassa: kello 9 lounasta varten ja kello 15 illan aikana
tarjoiltavia susheja varten. Ravintola sulkeutuu kello 22.

TOIMENPITEET: Riisi tulee sailyttaa keittiossa vahintaan 60 °C:n [ampétilassa. Sushiriisia voidaan kasitella ja tarjoilla alle
60 °C:n lampdtilassa yhteensa enintdan neljan tunnin ajan.

7 Myynti ja tarjoilu
7.3 Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinta D Toimijan kuuleminen ennen
tarjoilussa hallinnollisen pakkokeinon kaytt6a

Tarjolla olevien elintarvikkeiden omavalvonnan lampétilakirjanpitoa ei ole tehty.
Elintarvikehuoneistossa pidetaan tarjolla elintarvikkeeksi kelpaamattomia elintarvikkeita.

Ravintolassa tarjoillaan lounasbuffetissa sekd annoksissa sushia, jonka riisia sailytetdan alle 60 °C:n lampdétilassa yli nelja
tuntia.

Tarkastus tehtiin ennen lounasaikaan, joten lounasbuffetista tarjolla olevien elintarvikkeiden Iampétiloja ei voitu mitata.
Lounasbuffetin tarjoilulampétilojen omavalvontakirjaukset puuttuivat. Epakohdasta on huomautettu edellisella
tarkastuksella.

TOIMENPITEET:

-Asiakkaille ei tule tarjoilla sushia, joiden riisia on sailytetty alle 60 °C:n lampétilassa yli nelja tuntia. Sushia tai sen
ainesosia saa sailyttaa ja tarjoilla niin, ettd ne ovat 6- 60 °C vélisessa lampdétilassa sailytys- ja tarjoiluaika huomioiden
yhteensa enintdan nelja tuntia.

-Muut ruoat tulee tarjoilla yli 60 °C:n tai alle 12 °C:n ldmpétilassa. Tarjolla olevista ruoista tulee tehda sdanndllista
lampétilakirjanpitoa tarjoiluajan loppupuolella.

13 Elintarvikkeista annettavat tiedot

13.1 Yleiset pakkausmerkinnat B Ohjaus ja neuvonta
Tiedoissa, joita annetaan tarjoilupaikassa myynnissa olevista elintarvikkeista, on pienia epakohtia.
Asiakkaiden nakyviltéd puuttuu teksti, jossa kerrotaan elintarvike- ja allergeenitietoja saatavan tarvittaessa henkildkunnalta.

TOIMENPIDE: Asiakkaiden nakyville tulee asettaa teksti, jossa kerrotaan elintarvike- ja allergeenitietoja saatavan
tarvittaessa henkildkunnalta.

18 Oiva-raportin esillapito

18.1 Oiva-raportin esillapito B Ohjaus ja neuvonta

Viimeisin Oiva-raportti ei ole esilla Eviran maaraamalla tavalla.

Esilla oli vanha Oiva-raportti, jossa oli B-arvosana.

TOIMENPIDE: Uusin Oiva-raportti tulee aina laittaa esille elintarvikehuoneiston paasisaankaynnin yhteyteen tai muuhun
kuluttajan kannalta oleelliseen paikkaan helposti havaittavalle korkeudelle.

Oiva-raportti tulee linkittdd nahtavaksi myos yrityksen omille verkkosivuille.
Lisatietoja: www.oivahymy.fi

A = Oivallinen, B = Hyva, C = Korjattavaa, D = Huono
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Lisatietoja
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Tarkastuksella todetut epdkohdat ovat vakavia ja asiassa edellytetdan toimijalta valittémia korjaavia toimenpiteita.
Valvontaviranomainen on ryhtynyt kayttdmaan asiassa on hallinnollisia pakkokeinoja.

Sovelletut sadannokset

Tarkastusmaksu

Maksuperusteet

Tarkastajan tiedot

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 pakkausmerkinnoista (1084/2004)

Hallintolaki (434/2003)

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta VNa 420/2011

Lasku tarkastuksesta toimitetaan erikseen Helsingin kaupungin talous- ja
suunnittelukeskuksen taloushallintopalvelusta. Laskutus on tuntiperusteinen,
sisaltaen toimistolla tehdyn tydn ja matka-ajan.

192,00 €

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

Terveystarkastaja

Arja Heinonen
Puh. 0931071379

arja.e.heinonen@hel.fi
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Valvontakohde ¢ Tillsynsobjekt
Sushibar Rice Garden Kaisaniemi
Vuorikatu 16, 00100 HELSINKI
Viimeisin tarkastus Tarkastustulos « Inspektionresultat » 12.07.2016
Senaste inspektion
Omavalvontasuunnitelma / ' oo
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Huomiot » Observation
Tilojen kunnossa on epakohtia. Tydvalineiden, kalusteiden ja laitteiden kunnossapito on laiminlydty.

Elintarvikehuoneiston siisteydessa, puhtaudessa ja jarjestyksessa on epakohtia. Tyovalineiden ja laitteiden
puhtaudessa on epakohtia. Siivousvalinetilan siisteydessa ja jarjestyksessa on puutteita.

Henkilokunnan epahygieeninen tytskentely vaarantaa elintarviketurvallisuuden. Kasienpesupisteen varustelussa
on vakavia epakohtia. TyOvaatteissa on pienia puutteita. Hygieniaosaamistodistuksista ei ole kirjanpitoa
lainkaan.

Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi

L . . viimeistaan 31.7.2016 /

Helsingin kaupungin ymparistokeskus Rapporten publiceras pa sidan www.oivahymy.fi
Helsingfors stad miljécentralen senast 31.7.2016

Valvontayksikko * Overvakningsenhet
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Huomiot * Observation

Kylména sailytettavien elintarvikkeiden lampdtiloissa on pienia poikkeamia lainsdddanndn vaatimuksista.
Kylmana sailytettavien elintarvikkeiden omavalvonnan lampétilakirjanpidossa on pienia puutteita.
Kuumasailytysté vaativat elintarvikkeet sailytetédan liian alhaisissa lampétiloissa.

Tarjolla olevien elintarvikkeiden omavalvonnan lampétilakirjanpitoa ei ole tehty.
Elintarvikehuoneistossa pidetaan tarjolla elintarvikkeeksi kelpaamattomia elintarvikkeita.

Tiedoissa, joita annetaan tarjoilupaikassa myynnissa olevista elintarvikkeista, on pienia epakohtia.

Viimeisin Oiva-raportti ei ole esilla Eviran maaraamalla tavalla.

Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi

L . . viimeistaan 31.7.2016 /
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