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Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet

1 Omavalvontasuunnitelma

1.1 Omavalvontasuunnitelma ja sen tarkastettavuus C Kehotus
Elintarvikehuoneistolla ei ole omavalvontasuunnitelmaa ja kirjanpito puuttuu kokonaan.

TOIMENPIDE: Ravintolalla tulee olla kirjallinen omavalvontasuunnitelma. Lampétilakirjauksia tulee tehda viikoittain ainakin
kaikista kylmalaitteista, vastaanotettavista elintarvikkeista seka kylména ja kuumana asiakkaille tarjoiltavista ruoista seka
keittidssa kuumana sailytettavasta riisista.

2 Tilojen ja vdlineiden soveltuvuus, riittdvyys ja kunnossapito

2.1 Tilojen soveltuvuus harjoitettavaan toimintaan A

2.2 Tilojen kunto B Ohjaus ja neuvonta
Tiloissa on tarvetta kunnossapidolle.
Keittion lattia, portaat ja kynnys ovat huonokuntoiset.

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

2.3 Tyovilineet, kalusteet ja laitteet C Kehotus
Tyovalineiden, kalusteiden ja laitteiden kunnossa on epéakohtia.
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Kylmavetolaatikoston tiivisteet olivat rikkinaiset.

TOIMENPIDE: Vetolaatikoston tiivisteet tulee uusia.

3 Tilojen, pintojen ja vélineiden puhtaus
3.1 Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus B Ohjaus ja neuvonta

Elintarvikehuoneiston siisteydessa, puhtaudessa ja jarjestyksessa on pienia epakohtia.
Pukuhuoneen lattialla oli ylimaaraista tavaraa, ja lattia oli osittain likainen. Keittion tasojen ja laitteiden alla oli likaa.

TOIMEPIDE: Pukuhuoneen lattia tulee jarjestaa ja siivota. Keittion lattiat tulee puhdistaa sdanndllisesti myds tasojen ja
laitteiden alta.

3.2 Tyovalineiden ja laitteiden puhtaus B Ohjaus ja neuvonta
Tyovalineiden ja laitteiden puhtaudessa on pienia epakohtia.
Toisen vetolaatikoston ehjat tiivisteet olivat likaiset.

TOIMENPIDE; Vetolaatikostojen tiivisteet tulee puhdistaa saanndllisesti.

3.3 Siivousvilinetilan ja siivousvalineiden puhtaus B Ohjaus ja neuvonta
Siivousvalinetilan siisteydessa ja jarjestyksessa on pienia puutteita.

Moppia sailytettiin keittion nurkassa amparissa. Ravintolan siivouskomero oli siisti, ja muut siivousvalineet olivat
komerossa.

TOIMENPIDE: Kaikki siivousvalineet ja -aineet tulee sailyttda siivouskomerossa hyllyilla ja seinatelineissa.

3.5 Haitta- ja muut eldimet A

3.6 Jatehuolto A

4 Henkilokunnan toiminta ja koulutus

4.1 Henkilokunnan ty6tapojen hygieenisyys C Kehotus
Henkildkunnan hygieenisissa tytskentelytavoissa on epakohtia.

Riisia liotettiin amparissa lattialla, ja ampari nostettiin myohemmin lattialta tydskentelypdydalle. Seuraavan paivan
tofukeittoon tarkoitettuja tofukuutioita valutettiin juoksevan veden alla astianpesupisteen vieresséa olevassa vesipisteessa.
Vesipiste ja sen ymparysta olivat likaiset, ja vesipisteen vieressa séilytettiin siivousvalineita.

TOIMENPITEET: Elintarvikeastioita ei tule sailyttaa lattialla. Elintarvikkeiden kasittely ja sailytys seka muu toiminta
ravintolassa tulee jarjestaa siten, ettei epahygieenisilta pinnoilta (esim. lattia, astianpesuallas, siivousvalineet) siirry
mikrobeja hygieenisille pinnoille (esim. tydskentelypdydat, elintarvikkeiden pesualtaat). Elintarvikkeita ei tule huuhdella eika
valuttaa likaisissa pesualtaissa, eika elintarvikkeiden sailytys- tai kasittelyastioita tule koskaan laittaa lattialle.

4.2 Kasihygienia C Kehotus
Kasienpesupisteen varustelussa on epakohtia.
Keittion kasienpesupisteistad puuttui saippua ja kasipyyhepaperit.

TOIMENPIDE: Keittidssa tulee aina olla saippualla ja kasipyyhepapereilla varusteltu kdsienpesupiste.
4.3 Tyovaatteet A
4.6 Hygieniaosaamisen todentaminen B Ohjaus ja neuvonta

Hygieniaosaamisen todentamisessa on pienia puutteita.

Paikalla olleilla tyontekijoilla oli esittda hygieniapassit. Kaikkien tyontekijoiden hygieniapasseista ei ollut tarkastettavissa
kirjanpitoa.

TOIMENPIDE: Kaikkien ruokaa kasittelevien tydntekijéiden hygieniapasseista tulee aina olla tarkastettavissa kirjanpito.

6 Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta

6.2 Kylmana sailytettavat elintarvikkeet B Ohjaus ja neuvonta
Kylméana sailytettavien elintarvikkeiden omavalvonnassa on puutteita.

2/4



357017
Lampadtilat olivat tarkastuksella lainsaadannén vaatimusten mukaiset. Omavalvontakirjanpitoa ei oltu tehty kylmalaitteista.

TOIMENPIDE: Kaikista kylmalaitteista (kylmékaapit, pakastimet ja vetolaatikostot) tulee tehda viikoittaista
lampétilakirjanpitoa.

6.3 Kuumana sailytettavit elintarvikkeet C

Kuumana sailytettavien elintarvikkeiden omavalvonnan lampétilakirjanpitoa ei ole tehty.
Kuumana sailytettavien elintarvikkeiden sailytyslampdétilat heikentévat elintarviketurvallisuuden.

Riisia sailytettiin keittidssa kylmalaukussa 30 °C:n lampdtilassa.

TOIMENPITEET: Riisi tulee sailyttaa vahintdan 60 °C:n lampdtilassa, ja sen sailytyslampdtilasta tulee tehda kirjauksia
vahintaan kerran viikossa. Kirjaukset tulee olla aina tarkastettavissa.
7 Myynti ja tarjoilu

7.3 Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinta C Kehotus
tarjoilussa

Tarjolla olevien elintarvikkeiden lampdtiloissa on selkeitd poikkeamia lainsdadanndn vaatimuksista.
Tarjolla olevien elintarvikkeiden omavalvonnan lampétilakirjanpitoa ei ole tehty.

Kylmana tarjoiltavaksi tarkoitetun kasvis-nuudelisalaatin lampétila oli 20 °C. Kuumana tarjoiltavaksi tarkoitettujen nyyttien
ldmpdtila oli 30 °C. Lampétilat mitattiin lounasajan lopussa kello 14.

TOIMENPITEET: Kuumana tarjoiltavat ruoat tulee tarjoilla vahintdan 60 °C:n lampdtilassa, ja kylmana tarjoiltavat ruoat

enintdan 12 °C:n lampdtilassa. Kuumana ja kylmana tarjoiltavien elintarvikkeiden tarjoilulampdtiloja tulee mitata tarjoiluajan
loppupuolella sdanndllisesti, ja ne tulee kirjata vahintdan kerran viikossa. Kirjaukset tulee olla aina tarkastettavissa.

13 Elintarvikkeista annettavat tiedot

13.1 Yleiset pakkausmerkinnat B Ohjaus ja neuvonta

Tiedoissa, joita annetaan tarjoilupaikassa myynnissa olevista elintarvikkeista, on pienia epakohtia.
TOIMENPIDE: Asiakkaiden nakyville tulee laittaa teksti, jossa kerrotaan elintarvike- ja allergeenitietoja saatavan
tarvittaessa henkildkunnalta.

14 Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

14.1 Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit A

18 Oiva-raportin esilldpito

18.1 Oiva-raportin esillapito A
A = Oivallinen, B = Hyva, C = Korjattavaa, D = Huono
Lisatietoja
MUUT TOIMENPITEET:
-Pakastimessa sailytettaviin kaloihin tulee merkita jaadytyspaivamaara.

-Keittiosta tulee poistaa likaiset pyyhkeet ja ratit.

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

Korjaaviin toimenpiteisiin tulee ryhtya viipymatta. Epakohdat tulee olla korjattuna viimeistaan 30.6.2016.
Epéakohtien korjaaminen tarkastetaan uusintatarkastuksella, joka tehdaan edella annetun maaraajan jalkeen.
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Sovelletut saannokset

Tarkastusmaksu

Maksuperusteet

Tarkastajan tiedot

357017

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

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

160,00 €

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

Terveystarkastaja
Arja Heinonen
Puh. 0931071379

arja.e.heinonen@hel.fi
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@ * Oiva-raportti » Oiva-rapporten
\/ QU C{ Elintarvikevalvonta ¢ Livsmedelstillsyn

357017
Valvontakohde ¢ Tillsynsobjekt
Sushibar Rice Garden Vuorikatu
Vuorikatu 16, 00100 HELSINKI
Viimeisin tarkastus Tarkastustulos ¢ Inspektionresultat » 21.04.2016
Senaste inspektion
Omavalvontasuunnitelma / ' oo
Planen for egenkontroll =/
21.04.2016 Tilojen ja vélineiden soveltuvuus, riittivyys ja kunnossapito / ’ e sy
Lokalernas och redskapens lamplighet, tillracklighet och underhall \—/
— Tilojen, pintojen ja vélineiden puhtaus / * oo
Aikaisemmat tarkastukset * Lokalernas, ytornas och redskapens renhet =/
Tidigare inspektioner
Henkilékunnan toiminta ja koulutus / ' ey
Personalens arbete och utbildning \—/
05.08.2013
Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta / P oo
Kontrollen av livsmedlens temperaturer =/
Myynti ja tarjoilu / ’ e sy
24.06.2013 Forsaljningen och serveringen A—/
Elintarvikkeista annettavat tiedot / * oo
= Informationen som skall ges om livsmedel =/
Arvosanat yhteensa KPL
Resultat inalles ST Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit / ' o)
Forpackningsmaterial och andra kontaktmaterial '\":-_-:’9
/.. Oivallinen/ 6
'\":_-r_;’) Utmarkt Oiva-raportin esillapito / P oo
Oiva-rapportens presentation N
C;,j Hyva/Bra 7 Heikoin tulos m&&raa arvosanan « Samsta resultat bestammer vitsordet
/.. Korjattavaa / 6
\=—/ Borkorrigeras
m "
Huono / Dali
\—/ 9

Huomiot * Observation

Elintarvikehuoneistolla ei ole omavalvontasuunnitelmaa ja kirjanpito puuttuu kokonaan.
Tiloissa on tarvetta kunnossapidolle. Tydvalineiden, kalusteiden ja laitteiden kunnossa on epakohtia.

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

Henkildkunnan hygieenisissa tydskentelytavoissa on epakohtia. Kasienpesupisteen varustelussa on epakohtia.
Hygieniaosaamisen todentamisessa on pienia puutteita.

Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi

L . . viimeistaan 5.5.2016 /

Helsingin kaupungin ymparistokeskus Rapporten publiceras pa sidan www.oivahymy.fi
Helsingfors stad miljécentralen senast 5.5.2016

Valvontayksikko * Overvakningsenhet
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Oiva-raportti * Oiva-rapporten
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Elintarvikevalvonta * Livsmedelstillsyn

Huomiot » Observation
Kylmana sailytettavien elintarvikkeiden omavalvonnassa on puutteita. Kuumana sailytettavien elintarvikkeiden
omavalvonnan lampétilakirjanpitoa ei ole tehty.
Kuumana sailytettavien elintarvikkeiden sailytyslampdétilat heikentavat elintarviketurvallisuuden.
Tarjolla olevien elintarvikkeiden lampdtiloissa on selkeité poikkeamia lainsaddannon vaatimuksista. Tarjolla
olevien elintarvikkeiden omavalvonnan lampétilakirjanpitoa ei ole tehty.
Tiedoissa, joita annetaan tarjoilupaikassa myynnissa olevista elintarvikkeista, on pienia epakohtia.
Valvontayksikké » Overvakningsenhet Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi
L . . viimeistaan 5.5.2016 /
Helsingin kaupungin ymparistokeskus Rapporten publiceras pa sidan www.oivahymy.fi

Helsingfors stad miljécentralen senast 5.5.2016
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