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Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet
1. OMAVALVONTASUUNNITELMA

1.6. Omavalvonnan yleinen vaatimustenmukaisuus
Toiminnan arviointi C = Korjattava

Oivahuomio

Omavalvonnan kirjauksissa ja toteutuksessa on puutteita.

Havainnot ja toimenpiteet

Toimijalla on kéaytossé Keski-Uudenmaan ymparistokeskuksen laatima omavalvontapohja. Omavalvonnan
mukainen kirjanpito oli puutteellinen. Kirjanpitoa ei ollut esittédé vastaanottotarkastuksista. Asiasta oli
ohjeistettu edelliselld tarkastuksella. Mydskaan tarjoilulampdétilojen toistuviin poikkeamiin ei oltu reagoitu,
vaikka omavalvonta sita edellyttad.

Omavalvonnalla toimija varmistaa, ettéd valmistamansa ja tarjoamansa elintarvikkeet ovat kuluttajille
turvallisia. Siksi omavalvonnan tulee olla saanndllista ja ohjeita tulee noudattaa. Toimijan tulee todentaa
omavalvonnan noudattaminen kirjauksilla. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet tulee dokumentoida aina.
(Elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011.)

Valvontatoimenpiteet

Kehotus

2. TILOJEN JA VALINEIDEN SOVELTUVUUS, RIITTAVYYS JA KUNNOSSAPITO
2.2. Tilojen kunto

Toiminnan arviointi C = Korjattava
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Oivahuomio

Pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittelytiloissa on kiireellisté tarvetta kunnossapidolle.

Havainnot ja toimenpiteet

Keittion elintarvikkeiden kasittelyyn tarkoitetun vesipisteen viemari oli tukossa. Kyseisen vesipisteen
kummankin altaan pohjalla oli likavetta. Viemari myos haisi. Kyseinen vieméri on toimijan mukaan
tukkeutunut useasti kuluvana vuonna. 5.8.2020 tehdylla tarkastuksella se oli myds tukossa ja siita
annettiin korjauskehotus. Seurantatarkastuksella 10.8.2020 viemari toimi eikd ongelmaa havaittu. Toimija
on ollut yhteydessa asiasta kiinteiston isénnditsijaan. Astianhuoltopisteen terastiskipbydan alatason pinnat
ja viemariputket olivat likaisia. Vieméariputkea on tuettu raakalaudan paloilla, myds ne ovat hyvin likaisia.
Nayttaisi, etté viemariputki on paassyt vuotamaan.

Viemarijarjestelmien on oltava tarkoituksenmukaisia. Ne on suunniteltava ja rakennettava siten, etta niista
ei aiheudu saastumisriskia. Elintarvikkeita on suojattava tuotannon, jalostuksen ja jakelun kaikissa
vaiheissa saastumiselta, joka saattaisi tehd& ne ihmisravinnoksi kelpaamattomiksi, terveydelle vaarallisiksi
tai saastuneiksi siten, etté niita ei enda kohtuudella voitaisi pitda siind kunnossa kaytettavina. (Yleinen
elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liite Il .)

TOIMENPITEET: Tukkeutunut vieméri on korjattava toimintakuntoon valittdmasti. Altaassa seisova
likavesi on elintarvikehygieniariski. Toimijaa on jo aiemmin velvoitettu korjaamaan kyseinen epakohta.
Kosteutta ja likaa imevé puu ei ole sopiva materiaali elintarvikehuoneistoon, siksi puun kappaleet tulee
poistaa ja tukea viemariputki muulla tavoin. Vesipisteet ympéristdineen sisaltden terastiskipdydat ja
nakyvat viemariputket tulee puhdistaa korjaustoimenpiteiden jalkeen.

Valvontatoimenpiteet

Kehotus

2.3. Tyovadlineet, kalusteet ja laitteet
Toiminnan arviointi C = Korjattava
Oivahuomio

Tyovalineiden, kalusteiden ja laitteiden kunnossa on epéakohtia.

Havainnot ja toimenpiteet

Osa leikkuulaudoista on melko huonossa kunnossa. Hyvin kuluneet leikkuulaudat on vaikea puhdistaa ja
siten hygieniariski. Keittiossa on kaytdssa tekstiilipintainen jakkara. Tekstiiliosa on hyvin likainen, vaikea
puhdistaa ja on nain ollen hygieniariski elintarvikkeiden kasittelyalueella. Naisté toimijaa on ohjeistettu jo
edellisella tarkastuksella, mutta annettuja ohjeita ei ole noudatettu.

Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien seka laitteiden ja valineiden materiaalien on oltava helposti
puhtaana pidettavia ja tarvittaessa kestettava vesipesua ja mekaanista puhdistamista (Eviran ohje
16025/6).

TOIMENPITEET: Huonokuntoiset leikkuulaudat tulee vaihtaa uusiin. Tekstiilipaallysteinen jakkara tulee
poistaa keittidsta. Tydvalineet, laitteet ja koneet tulee pitdéd hyvassa toimintakunnossa. Niité pitaa korjata
tai uusia tarpeen mukaan. Erityistd huomiota tulee kiinnittdd kylmalaitteiden toimintakuntoon.
Kylmaélaitteiden lampdtilat on saatava riittdvan alhaisiksi, niin etté voidaan varmistua helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden asianmukaisista sailytyslampétiloista.

Valvontatoimenpiteet

Kehotus

3. TILOJEN, PINTOJEN JA VALINEIDEN PUHTAUS
3.2. Tyovalineiden ja laitteiden puhtaus
Toiminnan arviointi C = Korjattava

Oivahuomio
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Astianpesukoneen likaisuus heikentaa elintarviketurvallisuuden.

Havainnot ja toimenpiteet

Astianpesukoneen puhdistamista on laiminly6ty. Koneen sisépinnoissa oli nékyvissa kerros ruskeaa
rasvalikaa. Jos astiat pestaan likaisella koneella, ne eivat puhdistu. Téstd on huomautettu jo tarkastuksella
aiemmin. My0s astianpesukoneen astiakorissa oli paksu kerros rasvalikaa.

TOIMENPITEET: Astianpesukone tulee puhdistaa viipymatta riittdvin puhdistusmenetelmin ja -ainein.
Jatkossa vesi on vaihdettava paivittain ja kone on puhdistettava saanndllisesti.

Valvontatoimenpiteet

Kehotus

3.3. Siivousvaélineiden séilytykseen ja huoltoon kaytettavien tilojen seka siivousvélineiden puhtaus
Toiminnan arviointi C = Korjattava
Oivahuomio

Siivousvalineiden puhtaudessa ja sailytyksessa on epékohtia.

Havainnot ja toimenpiteet

Keittion lattialla sailytettiin likaista ja markaa pesumoppia lattiaa vasten. Asiasta on huomautettu jo
aiemmalla tarkastuksella 5.8. Tuolloin toimijaa my®s ohjeistettiin sailyttdmééan siivousvalineita oikein.

TOIMINTA-OHJE: Likaisia ja markia siivousvalineité ei saa sailyttaa lattiaa vasten. Siivousvélineet on aina
puhdistettava ja kuivattava kayton jalkeen. Kuivausta varten siivousvalineiden huoltotilassa on putkipatteri
ja pitkavartisia valineita varten seinateline.

Valvontatoimenpiteet

Kehotus

4. HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS
4.1. Henkildkunnan tydtapojen hygieenisyys
Toiminnan arviointi C = Korjattava

Oivahuomio

Henkildkunnan omien elintarvikkeiden sailyttdmisessa on huomautettavaa.

Havainnot ja toimenpiteet

Keittion pakastimessa ja kylmidssa oli suuri maara toimijan omia elintarvikkeita mm. pakattua lihaa ja
huoneenlammossa laatikossa huonokuntoisia hedelmia ja vihanneksia. Elintarvikkeita sailytettiin
ravintolan elintarvikkeiden kanssa sekaisin eri hyllyilla, eik& niita ollut merkitty asianmukaisesti.
Huonokuntoiset hedelmat ja vihannekset olivat houkutelleet runsaasti pikkukarpasia tilaan. Toimija ei
poistanut kyseisia elintarvikkeita tiloista tarkastuksen aikana, vaikka siitd huomautettiin.

Henkilékunnan omia elintarvikkeita ei saa sailyttaa ravintolan elintarvikkeiden kanssa sekaisin. Ne tulee
sdilyttaa erillaén huolellisesti pakattuina ja merkittyind. Henkilokunnan omat elintarvikkeet eivat saa
vaarantaa hyvaa hygieniaa ravintolassa.

TOIMENPITEET: Henkilokunnan omat elintarvikkeet tulee jarjestaa erilleen ravintolan elintarvikkeista ja
ne tulee merkita selvasti. Niiden tulee olla my6s huolellisesti pakattuja tai peitettyja. Huonokuntoisia ja
pilaantuvia elintarvikkeita ei saa tuoda elintarvikehuoneistoon lainkaan. Sellaiset tulee poistaa viipymatta
asianmukaiseti elintarvikehuoneistosta.

Valvontatoimenpiteet

Kehotus
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4.3. TyGvaatteet
Toiminnan arviointi B = Hyvéa
Oivahuomio

TyOvaatteiden kaytdssa on pientd huomautettavaa.

Havainnot ja toimenpiteet

Ruokaa valmistavalla kokilla oli asianmukainen tydasu, johon kuului p&éhine ja erilliset tydkengét. Toimija
ei valmistanut ruokaa,vaan teki tarjoilua ja asiakaspalvelua.Han tydskenteli myds keittiossa, jossa oli
pdydalla esilla pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita Han ei kayttanyt erillista tydasua.
Omavalvonnan mukaan keittiossa tydskennellessa tulee kayttaa erillista tydasua ja padhinetta. Tydasuna
ei kaytetd vapaa-ajan vaatteita tai neuleita.

OHJE: Jos ty6 edellyttda keittiossa tydskentelya, tulee kayttdd omavalvonnan mukaista tytasu, paéhinetta
ja erillisia tyokenkia.

Valvontatoimenpiteet

Ohjaus ja neuvonta

6. ELINTARVIKKEIDEN LAMPOTILOJEN HALLINTA
6.1. Elintarvikkeiden séailytys
Toiminnan arviointi C = Korjattava

Oivahuomio

Elintarvikkeiden sailyttamisessé on epékohtia.

Havainnot ja toimenpiteet

Keittion kylmidsséa sailytettiin runsaasti huonokuntoisia ja pilaantuvia elintarvikkeita epajarjestyksessa.
Mm. pilkotut salaatit ja idut olivat osin madantyneita ja kastike osittain ndkyvassa homeessa avonaisessa
astiassa. Elintarvikkeita sailytettiin runsaasti myods peittaméattdmina ja avatuissa sailyketolkeissa.
Varastossa sdilytettiin elintarvikepakkauksia esim. ruokaéljykanistereita lattialla, osaa niista sailytettiin
siivousvalineiden alla. Kyseinen varasto on melko iso ja sen yhdella seinustalla on siivousvalineiden
huoltoon tarkoitettu piste sisdltden kaatoaltaan, putkipatterin ja siivousvélinetelineen. Pakastimessa oli itse
pakattuja broilerisuikaleita ja kokolihaa ilman tuote- ja paivaysmerkintdja. Toimijaa on ohjeistettu jo
aiemmin elintarvikkeiden erillaén pitdmisesta siivousvalineista, lattiaséilyttdmisesta ja itse jaadytettyjen
elintarvikkeiden pakkausmerkinngista.

Elintarvikealan yrityksessa varastoidut raaka-aineet ja kaikki valmistusaineet on sailytettava sellaisissa
olosuhteissa, etta niiden haitallinen huonontuminen estyy ja ne ovat suojassa saastumiselta (Yleinen
elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liite II).

TOIMENPITEET: Lattialla sailytetyt elintarvikkeet tulee siirtda asianmukaisiin sailytyspaikkoihin esim.
hyllyille tai alustojen paalle. Varaston huoneenlammdssa sailytettavat elintarvikkeet tulee siirtda selkeasti
erilleen siivousvélineiden huoltopisteestd.Huonokuntoiset ja pilaantuvat elintarvikkeet tulee poistaa
elintarvikehuoneistosta ja havittdd asianmukaisesti. Sailytystilojen pinnat tulee puhdistaa. Elintarvikkeet
tulee sailyttaa peitettyiné ja pakkaukset suljettuina. Elintarvikkeita ei saa sailyttaa avatuissa
sdilyketodlkeissa, vaan ne on siirrettdva muuhun elintarvikkeille soveltuvaan sailytysastiaan. Itse
jaadytetyihin elintarvikkeisiin tulee merkita vahintadankin tuotteen nimi ja paivamaara.

Valvontatoimenpiteet

Kehotus

6.2. Kylmana sailytettavat elintarvikkeet
Toiminnan arviointi C = Korjattava

Oivahuomio
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Elintarvikkeita sailytetéaan lilan korkeissa lampdatiloissa.

Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeita sailytettiin liian korkeissa lampdétiloissa. Tarkastuksen aikana tyopoydalla sailytettiin
keitettya riisia seka kuorittuja ja pilkottuja vihanneksia avonaisissa astioissa, josta niita otetettiin
freesattavaksi ruoka-annoksiin. Elintarvikkeiden lampétiloja mitattiin tarkastuksella. Lampaétilat olivat liian
korkeita. Huoneenlammossa tyopoydalla sailytetyn keitetyn riisin lampdtilaksi mitattiin +21,4 °C, pilkottujen
kukkakaalien +21,1 °C ja porkkanapalojen +15.2 °C. Varaston kylmidsséa sailytettiin pa&osin kasviksia,
mutta myds porsaan ulkofileitd. Porsaan ulkofileiden l[ampdtilaksi mitattiin useammalla mittauskerralla +8,1
- +10,4 °C. Mitatut Iampétilat eivat tayta lainsdadanndn vaatimuksia. LAmpétila oli useammalla
mittauskerralla yli 3 astetta korkeampi kuin olosuhteelle sdadetty Iampdtila. Vetolaatikossa séilytetyn
broilerin 1ampétila oli asianmukainen +4,4 °C. Toimijalla on kaytdssaan irtomittareita ja esittdd sdanndllisia
kirjauksia lampétilavalvonnasta. Kirjausten mukaan I[ampétilat ovat olleet lainsd&ddanndn mukaisia.

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa sailyttdé huoneenlammdssa eiké avonaisissa astioissa. Helposti
pilaantuvat elintarvikkeet tulee sailyttaa alle +6 °C:n lampétilassa, ja jonne ne tulee siirtda valittomasti
esikasittelyn (kuorimisen, pilkkomisen, kypsentéamisen) jalkeen. Keitetty riisi tulee jadhdyttaa
asianmukaisesti esim. kylmévesihauteessa ja sailyttda sen jalkeen alle +6 °C:n lampétilassa.
Elintarvikkeet tulee sailyttaa kylmatiloissa peitettyind. Kylmakalusteen lampétila on yleensa saadettava
hieman vaatimuksia kylmemmaksi, jotta voidaan varmistaa, ettd [ampdtila varmasti on riittavan kylma joka
puolella kylmékalustetta ja ettd elintarvikkeet pysyvat riittavan kylmina. Elintarvikkeiden pitaminen riittavan
kylméana edellyttdd myds sitd, etté kylmékalusteet pidetdén hyvassa kunnossa, niiden lampomittarit
tarkastetaan ja kalibroidaan saannéllisesti ja etta kylmakalusteen tayttorajoja ei yliteta.
Elintarvikehuoneistossa raaka-aineet ja kaikki valmistusaineet on sdilytettéava sellaisissa olosuhteissa, etta
niiden haitallinen huonontuminen estyy ja ne ovat suojassa saastumiselta (Elintarvikehygienia-asetus EY
852/2004).

TOIMENPITEET: Liian korkeissa lampétiloissa séilytetyt elintarvikkeet tulee kayttaa heti tai havittaa.
Toimijan tulee valvoa kylméalaitteiden lampdtilaa tehostetusti, aluksi paivittain, ettd voidaan varmistua
kylmalaitteiden asianmukaisista [ampétiloista. Myos kirjaukset tulee tehda aluksi paivittéain. Kirjaukset tulee
tehda todenmukaisesti.

Valvontatoimenpiteet

Kehotus

6.3. Kuumana sailytettavat elintarvikkeet
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Riisin lampdtilaksi mitattiin keittimessa +72 °C ja taytettyjen kananyyttien (Dim Sum) hoyrykeittimessa
+75,8 °C. Mitatut lampétilat olivat lainsdddannén mukaisia.

6.4. Jadhdytys
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Toimija tekee jadhdytysta viikottain. Erillisté jadhdytyskaappia ei ole. Jaahdytys tehdaan kylméassa
vedessa. Toimijalla oli esittéda kirjanpitoa, jonka mukaan jaahdytys on onnistunut riittavan nopeasti.

OHJE: Toimijan tulee varmistua siitd, etté jadhdytys tapahtuu riittdvan nopeasti siten, etta elintarvike
jaahtyy enintddn neljassa tunnissa +6 asteeseen tai sen alle. Jadhdytyksen alku- ja loppuaika seka alku-
ja loppulampétila kirjataan ylos lomakkeelle. Jos ja&hdytys ei onnistu niin poikkeamat ja korjaavat
toimenpiteet kirjataan myds. Jadhdyttda saa ainoastaan sellaisia elintarvikkeita, jotka eivat ole olleet
tarjolla. Jaadhdytettavien méaarien ollessa suuria tulee sité varten olla erillinen jaahdytyslaite.
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7. MYYNTI JA TARJOILU
7.1. Tuoteryhmien erilldanpito ja hygienia myynnissé ja tarjoilussa
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Oivahuomio

Havainnot ja toimenpiteet

Lounas tarjoiltiin pisarasuojatusta kalusteesta. Jokaisella ruokalajilla oli erilliset ottimet.

7.3. Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinta tarjoilussa
Toiminnan arviointi C = Korjattava

Oivahuomio

Elintarvikkeiden tarjoilussa on epékohtia, jotka voivat heikentdd elintarviketurvallisuuden.

Havainnot ja toimenpiteet

Toimijalla oli esittéda kirjanpitoa seka kuuman etta kylméan ruoan tarjoilulampétiloista. Kirjanpidon mukaan
kuumana tarjoiltavien ruokien lampdétilat ovat olleet buffetissa +54-62 °C. Kuumana tarjoiltavan
elintarvikkeen tulee pysya koko tarjoilun ajan yli + 60 °C. Poikkeamat ovat olleet toistuvasti yli 3 astetta.
Toimija ei ole reagoinut poikkeamiin. Epékohta vaarantaa elintarviketurvallisuuden.

Kylmien ruokien lampétilat ovat olleet kirjanpidon mukaan +7-9 °C. Kylmana tarjoiltavan, helposti
pilaantuvan elintarvikkeen lampdtila tulee olla koko tarjoilun ajan + 12 °C tai alle. Tarjoiluajan tulee olla alle
4 tuntia. (Elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011.)

TOIMENPITEET: Kun poikkeama on suurempi kuin 3 astetta, tulee toimijan ryhty& korjaaviin
toimenpiteisiin elintarvikkeen lampdgtilan saattamiseksi vaatimusten mukaiseksi tai tuotteen poistamiseksi
myynnista (Eviran ohje 16025/6). Kuumapoéydan toimintakunto tulee tarkastaa. Ruokien paalla
suositellaan kaytettavaksi kansia, jolloin ne eivat jaadhdy niin helposti. Ruokien lampétilamittauksia ja -
kirjauksia tulee tehda nyt seka tarjoilun alussa etté lopussa. Mittauksia ja kirjauksia tulee tehda aluksi
myds paivittdin, jotta voidaan varmistua asianmukaisista lAmpdtiloista. Korjaavat toimenpiteet tulee kirjata
aina omavalvontaan.

Valvontatoimenpiteet

Kehotus

14. PAKKAUS- JA ELINTARVIKEKONTAKTIMATERIAALIT
14.1. Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit
Toiminnan arviointi B = Hyvéa

Oivahuomio

Pakkaus- ja kontaktimateriaalien kaytdssa on pienia epakohtia.

Havainnot ja toimenpiteet

Toimija ei ole varmistunut suojakasineiden soveltuvuudesta elintarvikekayttdon. Ravintolassa
elintarvikekaytdssa olleet vinyyliset suojakasineet eivat sovellu elintarvikkeiden kasittelyyn.

TOIMINTAOHJE: Toimijan tulee poistaa elintarvikekayttéon soveltumattomat suojakéasineet kyseisesta
tarkoituksesta. Elintarvikekayttoon soveltuvien suojakasineiden pakkauksessa tulee olla maljahaarukka-
tunnus tai sen tulee muutoin kayda ilmi esim. merkinnalla " elintarvikekayttddn". Toimijan tulee varmistua
siitd, ettd kaikki elintarvikkeiden kanssa kosketuksessa olevat materiaalit ovat elintarvikekelpoisia. Mikali
keittiossa kasitellaan rasvaisia elintarvikkeita, suositellaan niiden kasittelyssa kaytettavaksi nitriilikasineita.

Valvontatoimenpiteet

Ohjaus ja neuvonta
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15. ELINTARVIKKEIDEN TOIMITUKSET

15.1. Elintarvikkeiden vastaanottaminen
Toiminnan arviointi C = Korjattava
Oivahuomio

Elintarvikkeiden vastaanottoon liittyvat kaytannét heikentavat elintarviketurvallisuuden.

Havainnot ja toimenpiteet

Ravintolaan vastaanotetaan elintarvikkeita viikottain. Kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden
mittauksista ei ollut esittéda kirjanpitoa. Tasta toimijaa on ohjeistettu edellisella tarkastuksella.

Toimijan tulee varmistua, etté elintarvikehuoneistoon vastaanotetaan vain sellaisia elintarvikkeita, jotka on
toimitettu lainsdadanndn vaatimissa lampétiloissa. Mittauksilla varmistetaan, etta kylmaketju ei ole
katkennut. Kirjauksilla toimija pystyy todentamaan asian. (Yleinen elintarvikehygienia-asetus (EY) N:o
852/2004.)

TOIMENPITEET: Vastaanotettavien elintarvikkeiden lampétilamittauksia tulee tehdé joka kuormasta ja
kirjauksia vahintdén kerran viikossa helposti pilaantuvista elintarvikkeista. Poikkeamakirjaukset ja
korjaavat toimenpiteet tulee tehda aina. Vastaanottotarkastuksissa on tarkastettava lampétilojen lisaksi
mm. se, ettd tuote vastaa lahetysluetteloa ja etté pakkaukset ovat ehjat. Ohjeet vastaanottotarkastuksiin
tulee paivittdd omavalvonnan ohjeisiin.

Valvontatoimenpiteet

Kehotus

17. ELINTARVIKKEIDEN TUTKIMUKSET

17.1. Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Pintapuhtausnaytteitd on otettu sdanndllisesti. Kuluvana vuonna niita on otettu kolme kertaa (3.1., 14.8. ja
2.9.). Kahdella viimeisella kerralla naytteitd on otettu ohjeen mukaan 6 kerrallaan. Tulokset oli esittaa
tarkastuksella ja ne ovat olleet hyvia. Naytteita oli otettu samoista kohteista ja tulokset olivat samalla
sivulla, jolloin niiden kehitysta voidaan tarkastella.

OHJE: Naytteita tulee ottaa 4 kertaa/vuosi, vahintaan 5 naytetta kerrallaan. Samojen kohteiden kehityksen
suuntaa tulee tarkastella.

18. OIVA-RAPORTIN ESILLAPITO

18.1. Oiva-raportin esillapito

Toiminnan arviointi C = Korjattava
Oivahuomio

Toimija ei ole korjannut aiemmin todettua epakohtaa Oiva-raportin esillapidosta. Epakohta johtaa
kuluttajaa oleellisesti harhaan.

Havainnot ja toimenpiteet

Esilla oli vanhentunut Oiva-raportti. Oiva-raportin esillapidosta on huomautettu ja ohjeistettu jo aiemmilla
tarkastuksilla.

OHJE: Toimijan tulee julkistaa viimeisinta tarkastusta kuvaava postitse saapuva alkuperainen Oiva-
raportti valitttmasti sen saatuaan elintarvikehuoneiston sisédnkéaynnin yhteydessé tai muussa kuluttajan
kannalta helposti luettavissa olevassa, tarkoituksenmukaisessa paikassa. Oiva-raportti tulee linkittdd myos
kotisivuille Elintarviketurvallisuusviraston maarayksen 2/2016 mukaisesti. Lisatietoa linkityksesta
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oivahymy.fi -sivustolla.

Valvontatoimenpiteet

Kehotus

Lisatiedot

Ulkopuolisten henkiléiden liikkuminen elintarvikkeiden kasittelytiloissa

Muiden henkildiden kuin elintarvikehuoneiston henkilokunnan p&asya tiloihin, joissa kasitellaan
elintarvikkeita, on valtettava (Eviran 16025/6). Jos esim. huoltotdiden takia ulkopuolisen henkilén on
paastava elintarvikkeiden kasittelytilaan ravintolan ollessa avoinna, on hanen kaytettava suojavaatetusta.

MAARAAIKA KORJAAVILLE TOIMENPITEILLE

Korjaaviin toimenpiteisiin C-arvosanoilla arvioitujen asiakokonaisuuksien osalta tulee ryhtya
valittomasti. Epakohtien korjaaminen tarkastetaan toimijalle maksullisella uusintatarkastuksella
vield vuoden 2020 aikana. Seurantatarkastuksen yhteydessa arvioidaan uudelleen mydés B-
arvosanoilla arvioidut asiat.

Poytakirja on lahetetty sahkopostilla 23.9.2020 kusuma.khonngam@gmail.com.

Sovelletut sddnnokset

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikelainsaadantoa koskevista yleisista periaatteista ja
vaatimuksista 178/2002/EY

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o0 852/2004 elintarvikehygieniasta

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kuluttajille
Elintarvikelaki 23/2006

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta 420/2011

Maa- ja metséatalousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta
1367/2011

Hallintolaki 434/2003

156,00 €
Maksu

Maksuperusteet

Keski-Uudenmaan ymparistokeskuksen ymparistéterveydenhuollon maksutaksa, Keski-Uudenmaan ymparistélautakunta
10.12.2019 § 122

Tarkastaja

Seija Nummi



Liitteet

Jakelu

TERVEYSTARKASTAJA
0403144743

seija.nummi@tuusula.fi

Liite 1: Kuva 1 Tukkeutunut vieméri.jpg

Liite 2: Kuva 2 Likainen astianpesukone.jpg

Liite 3: Kuva 3 Likainen astianpesukone.jpg

Liite 4: Kuva 4 Likainen pesukori.jpg

Liite 5: Kuva 5 Huonokuntoinen leikkuulauta.jpg

Liite 6: Kuva 6 Helposti pilaantuvia elintarvikkeita séilytettiin poydalla.jpg
Liite 7: Kuva 7 Pilaantuvia elintarvikkeita.jpg

Liite 8: Kuva 8 Pilaantuvia elintarvikkeita.jpg

Toiminnanharjoittaja
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@ * Oiva-raportti » Oiva-rapporten
\/ QU C{ Elintarvikevalvonta ¢ Livsmedelstillsyn

1190314
Valvontakohde ¢ Tillsynsobjekt
Siam Bangkok Ravintola
Sulankuja 4, 04300 TUUSULA
Viimeisin tarkastus Tarkastustulos ¢ Inspektionresultat » 03.09.2020
Senaste inspektion
Omavalvontasuunnitelma / ' oo
Planen fér egenkontroll =/
03.09.2020 Tilojen ja valineiden soveltuvuus, riittavyys ja kunnossapito / > ey
Lokalernas och redskapens lamplighet, tillracklighet och underhall \—/
— Tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus / * oo
Aikaisemmat tarkastukset Lokalernas, ytornas och redskapens renhet \—/
Tidigare inspektioner
Henkildkunnan toiminta ja koulutus / ' e e
Personalens arbete och utbildning )
10.08.2020
Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta / " oo
Kontrollen av livsmedlens temperaturer \—/
Myynti ja tarjoilu / > ey
05.08.2020 Forsaljningen och serveringen \—)

Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit / } oo

- Férpackningsmaterial och andra kontaktmaterial =/
Arvosanat yhteensa KPL
Resultat inalles ST Elintarvikkeiden toimitukset / ' e e
Leveranserna av livsmedel \—/
/. .5 Oivallinen/ 4
WAl Utmarkt Elintarvikkeiden tutkimukset / > ool
Livsmedelsundersékningarna A\
{;} Hyva/Bra 2 Oiva-raportin esillépito / > Fssh
Oiva-rapportens presentation \—/
() Korjattavaa / 11 Heikoin tulos maaraa arvosanan * Samsta resultat bestammer vitsordet

\—/ BOrkorrigeras

@ Huono / Dalig

Huomiot * Observation

Omavalvonnan kirjauksissa ja toteutuksessa on puutteita.

Pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittelytiloissa on kiireellista tarvetta kunnossapidolle. Tyévalineiden,
kalusteiden ja laitteiden kunnossa on epéakohtia.

Astianpesukoneen likaisuus heikentaa elintarviketurvallisuuden. Siivousvalineiden puhtaudessa ja sailytyksessa
on epakohtia.

Henkildkunnan omien elintarvikkeiden sailyttdmisessa on huomautettavaa. Ty6évaatteiden kdytdssa on pienta
huomautettavaa.

Elintarvikkeiden sailyttdmisessa on epakohtia. Elintarvikkeita sailytetédan liian korkeissa lampétiloissa.

Elintarvikkeiden tarjoilussa on epakohtia, jotka voivat heikentaa elintarviketurvallisuuden.

Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi

. . viimeistaan 3.10.2020 /

Keski-Uudenmaan ymparistokeskus Rapporten publiceras pa sidan www.oivahymy.fi
senast 3.10.2020

Valvontayksikko
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Elintarvikevalvonta ¢ Livsmedelstillsyn
1190314

Huomiot » Observation
Pakkaus- ja kontaktimateriaalien kaytdssa on pienia epakohtia.

Elintarvikkeiden vastaanottoon liittyvat kédytadnnoét heikentéavat elintarviketurvallisuuden.

Toimija ei ole korjannut aiemmin todettua epakohtaa Oiva-raportin esillapidosta. Epakohta johtaa kuluttajaa
oleellisesti harhaan.

LA Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi
Val tayksikk
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