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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 B Ohjaus ja neuvonta

Elintarvikehuoneiston siisteydessa, puhtaudessa ja jarjestyksessa on epakohtia.

Kylmalaitteiden paalla oli pahveja. Pahveista on huomautettu usealla edellisella tarkastuksella.
Ravintolalla on kaytdssa pukukaapit rakennuksen kellarikdytavalla, mutta puhtaita ja likaisia tydvaatteita sailytettiin
muovipusseissa kuiva-ainevarastossa.

TOIMENPITEET:
-Keittiosta tulee poistaa kaikki pahvit.
-Tyodntekijoden vaatteet seka tydvaatteet tulee sailyttda pukukaapeissa.

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

Tyovalineiden ja laitteiden puhtaudessa on epakohtia.

Pakastimet olivat paksussa jaassa, ja ison kylmékaapin lauhdutin oli likainen. Ep&kohdista on huomautettu usealla
edelliselld tarkastuksella.

TOIMENPITEET: Pakastimet tulee sulattaa jaasta saanndllisesti. Ison kylmakaapin lauhdutin tulee puhdistaa, ja sen
puhtaanapidosta tulee huolehtia myos tulevaisuudessa.
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3.3 Siivousvilinetilan ja siivousvilineiden puhtaus B Ohjaus ja neuvonta
Siivousvalinetilan siisteydessa ja jarjestyksessa on pienia puutteita.
TOIMENPIDE: Siivouskomero tulee pitda puhtaana.

4 Henkilokunnan toiminta ja koulutus

4.6 Hygieniaosaamisen todentaminen C Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kayttoa

Hygieniaosaamisen todentamisessa on epakohtia.

Toimijan mukaan ravintolan kokin hygieniaosaamistodistus on kadonnut.

TOIMENPIDE: Kaikilla elintarvikkeita kasittelevilla tyontekij6illa tulee olla hygieniaosaamistodistus. Todistuksista tulee olla
tarkastettavissa kopiot tai kirjanpito.

6 Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta

6.1 Elintarvikkeiden sailytys B Ohjaus ja neuvonta
Elintarvikkeiden sailytystavoissa on pientd huomautettavaa.
Laatikkoa, jossa sailytettiin kokonaisia kasviksia, sailytettiin kuivavarastotilan lattialla.

TOIMENPITEET: Elintarvikepakkauksia ei tule sailyttaa lattialla.

6.2 Kylmana sailytettavat elintarvikkeet A

6.3 Kuumana sailytettavat elintarvikkeet D Toimijan kuuleminen ennen

hallinnollisen pakkokeinon kayttoa
Kuumana sailytettavien elintarvikkeiden Iampétiloissa on vakavia poikkeamia lainsaadannon
vaatimuksista.
Ravintolassa sailytettiin riisia kahdessa riisinkeittimessa. Toinen riisi oli keitetty juuri ennen tarkastusta, keitin oli paalla ja
riisin lAmpdtila 90 °C. Toinen keitin ei ollut paalla, ja siina oli riisid jonka lampdtilaksi mitattiin 20 °C. Toimijan edustajan
mukaan riisi oli keitetty edellisenad iltana, sailytetty jAdkaapissa ja nostettu pdydalle noin tunti ennen tarkastusta. Kyseista
riisia oli tarkoitus lammittaa asiakkaille tilauksesta mikrossa lounasajan. Lounasaika oli alkamassa noin tunnin kuluttua
tarkastushetkesta. Riisien sailytyslampdtiloista on huomautettu edellisella tarkastuksella.

TOIMENPITEET: Kuumana sailytettavat elintarvikkeet tulee sailyttda aina vahintdan 60 °C:n Iampétilassa. Kaikista
kuumana sailytettavista elintarvikkeista tulee tehda saanndllista lampaétilakirjanpitoa.

6.4 Jadhdytys C Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kaytt6a

Ruoan riittdvasta jaahdytyksesta ei ole varmistuttu omavalvonnassa.

Ravintolassa jadhdytetdan lihaa juoksevan veden alla, ja lihan jadhdytyksesta on tehty Iampétilakirjanpitoa. Ravintolassa ol
edellisend paivana jaadhdytettya riisia, joka oli toimijan mukaan jadhdytetty pdydalla ja kylmakaapissa. Toimijan mukaan
riisia jadhdytetddn muutamia kertoja viikossa. Riisin jadhtymista ei oltu todennettu jadhdytyskirjanpidolla.

TOIMENPITEET: Kylméana sailytettavaksi tarkoitetut tuotteet tulee jaahdyttaa valittdmasti valmistuksen jalkeen ja enintédan
neljassa tunnissa 6 °C:een tai sen alle. Kaikkien kaytdssa olevien jadhdytysmenetelmien toimivuus tulee todentaa
lampédtilamittauksilla ja -kirjanpidolla, johon merkitdan jadhdytyksen aloitus- ja lopetusajat, seka tuotteen lampdtila
jaahdytyksen alussa ja lopussa. Lampdtilat tulee mitata asianmukaisella lampomittarilla (piikkilampomittari).

18 Oiva-raportin esillapito

18.1 Oiva-raportin esillapito C Toimijan kuuleminen ennen
hallinnollisen pakkokeinon kaytt6a
Toimija ei ole korjannut aiemmin todettua epakohtaa Oiva-raportin esillapidosta.

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

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 on ryhtynyt kdyttdmaan asiassa on hallinnollisia pakkokeinoja.

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, 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
Taloushallintopalveluista. Laskutus on tuntiperusteinen, sisaltden toimistolla
tehdyn tyon ja matka-ajan.

Tarkastusmaksu
160,00 €
Maksuperusteet
Laskutusperuste: Elintarvikelaki (23/2006) 71 §: Helsingin kaupungin
ymparistéterveydenhuollon taksa 15.8.2016 (254 §, 9.8.2016)
Tarkastajan tiedot Terveystarkastaja

Arja Heinonen
Puh. 0931071379

arja.e.heinonen@hel.fi
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Valvontakohde ¢ Tillsynsobjekt

Oiva-raportti * Oiva-rapporten

Elintarvikevalvonta * Livsmedelstillsyn
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Viimeisin tarkastus °
Senaste inspektion

03.10.2016

Aikaisemmat tarkastukset ¢
Tidigare inspektioner

19.07.2016

Tarkastustulos ¢ Inspektionresultat « 03.10.2016

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

Oiva-raportin esill&pito / ' @
Oiva-rapportens presentation

04.05.2016 @

Arvosanat yhteensa KPL
Resultat inalles ST

@ Oivallinen / 1
Utmarkt
@ Hyva / Bra 3
@ Korjattavaa /
N X 4
Bor korrigeras
@ Huono / Dalig 1

Heikoin tulos maaraa arvosanan « Samsta resultat bestammer vitsordet

Huomiot « Observation

varmistuttu omavalvonnassa.

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

Hygieniaosaamisen todentamisessa on epakohtia.

Elintarvikkeiden sailytystavoissa on pientd huomautettavaa. Kuumana sailytettavien elintarvikkeiden
ldmpétiloissa on vakavia poikkeamia lainsdadannén vaatimuksista. Ruoan riittavasta jadhdytyksesta ei ole

Toimija ei ole korjannut aiemmin todettua epakohtaa Oiva-raportin esillapidosta.

Valvontayksikko * Overvakningsenhet

Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi
viimeistaan 22.10.2016 /

Helsingin kaupungin ymparistokeskus Rapporten publiceras pa sidan www.oivahymy.fi

Helsingfors stad miljécentralen

senast 22.10.2016
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