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Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet

1. OMAVALVONTA

1.6. Omavalvonnan yleinen vaatimustenmukaisuus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Kaytossa on omavalvontajarjestelma, jota on tdydennetty toimipaikan omilla tiedoilla ja kaytannailla.

2. TILOJEN JA VALINEIDEN SOVELTUVUUS, RIITTAVYYS JA KUNNOSSAPITO
2.1. Tilojen soveltuvuus elintarvikehuoneistotoimintaan

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Laitoskeittidssa valmistetaan lounasruoka paivittéin noin 20 asukkaalle ja 10 henkildkunnan jasenelle.
Lisaksi ravintolassa syo toisinaan joitakin ulkopuolisia henkildita. Keittié on varustettu viidella
vesipisteelld, astianpesukoneella ja vesipisteellisella siivousvélinetilalla. Tarjoilulinjaston takana on yksi
vesipiste. Keittiohenkilokunnalle on oma pukeutumistila ja WC.

Mikali toimintaan on suunnitteilla olennaisia muutoksia, asiasta tulee ilmoittaa elintarvikevalvontaan,
jolloin mm. tilojen soveltuvuutta voidaan arvioida uudelleen.

2.2. Tilojen ja rakenteiden kunnossapito
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Tilojen kuntoa tulee seurata ja tarvittaessa pintoja tulee kunnostaa. Elintarvikehuoneiston tilojen,
laitteiden ja valineiden pintamateriaalien tulee olla helposti puhtaana pidettavia ja tarvittaessa kestettava
vesipesua sekd mekaanista puhdistamista elintarvikehygienian yllapitdmiseksi.

2.3. Kalusteiden, laitteiden, vesilaitteiden ja tyévalineiden kunnossapito
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Kylmé&huoneen hyllyissé on paikoin pienta kulumaa. Tyovéalineissa on paikoin pientd kulumaa, mutta
ovat vield puhdistettavissa. Muuten kalusteiden, laitteiden ja tyévélineiden kunnossa ei todettu puutteita.

TOIMENPITEET:
Tyovalineiden, kalusteiden ja laitteiden kunnosta tulee huolehtia ja niita tulee kunnostaa/uusia
tarvittaessa. Elintarvikkeiden kéasittelyalueiden pinnat, mukaan lukien laitteiden pinnat, ja erityisesti
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elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat tulee pitd& hyvassa kunnossa ja niiden tulee olla
helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia.

3. TILOJEN, PINTOJEN JA VALINEIDEN PUHTAUS
3.1. Tilojen ja rakenteiden puhtaus ja jarjestys
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Keittion takatiloissa véliovien reunoissa on paikoin pientd likaisuutta. llmanvaihtoventtiilien ymparistossa
on paikoin pienta polyisyytta. Huuvan suodattimissa on pienté likaisuutta/polyisyytté. Siivousvalineita
sdilytetédan siivousvalinetilassa myds lattialla.

TOIMENPITEET:

Véliovien reunojen puhtaanapitoon tulee kiinnittda huomiota. Iv-venttiilien ymparisto ja huuvien
suodattimet tulee puhdistaa saanndllisesti. Siivousvdlineet ja -aineet tulee sailyttaa sailytystiloissaan
puhdistettuina seinatelineissa ja hyllyilla.

3.2. Pintojen, kalusteiden, laitteiden ja tydvalineiden puhtaus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Kylm&huoneen oven reunassa on pientda likaisuutta. Muuten kalusteiden, laitteiden ja tydvélineiden
puhtaudessa ei todettu epakohtia.

TOIMENPITEET:
Kylmalaitteiden puhtaanapitoon tulee kiinnittda huomiota.

3.5. Haittael&dinten torjunta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Haittaeldimia tai niihin viittaavia merkkeja ei havaittu.

3.6. Jatehuolto
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

4. HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS
4.1. Henkildkunnan tydtapojen hygieenisyys
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

4.2. Késihygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet
Kasienpesupisteiden varustelu on kunnossa.

4.3. Tyovaatteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Keittiohenkilokunta kayttaa asianmukaisia ja puhtaita tydasuja.

4.4. Henkildkunnan terveydentilan seuranta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

4.6. Hygieniaosaamisen todentaminen
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikehuoneistossa on varmistettu, etté jokaisella pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevalla tyontekijalla on hygieniapassi.

5. ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTO- TAI KASITTELYHYGIENIA
5.1. Elintarvikkeiden kasittelyn yleinen hygienia ja riskinhallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Omavalvonnan mukaisella saanndéllisella seurannalla on varmistuttu siita, etta riskinhallintamenetelméat
toimivat jatkuvasti kuten pitda. Omavalvonnan kirjanpito oli kunnossa.

5.4. Sulattamisen, jadhdyttamisen ja jdadyttamisen hygienia
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet
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Elintarvikkeiden sulatuksen, jadhdytyksen, jaadytyksen ja pakastamisen hygienia on kunnossa.

5.6. Elintarvikkeiden séilyttdmisen ja varastoinnin hygienia
Toiminnan arviointi B = Hyva

Oivahuomio

Elintarvikkeiden sdilytystavoissa on pientd huomautettavaa.
Havainnot ja toimenpiteet

Kuiva-ainevarastossa on makaroni- ja spagettisakkeja avonaisena. Keittion alahyllylla pidetaan
puurohiutalesakkeja avonaisena. Itse jaadytettyihin elintarvikkeisiin (tarkastuksella broilerileikkeet ja
jalkiruokia) ei ole merkattu jaadytyspaivamaaraa.

TOIMENPITEET:
Jauhopussit ja muut elintarvikepakkaukset tulee sailyttaa sailytystiloissaan suljettuina tai ne tulee
séilyttda kannellisissa astioissa.

Kylmaélaitteissa yon yli séilytettaviin elintarvikkeisiin tulee merkita valmistuspaivamaara ja pakastimessa
sdilytettaviin jaadytyspaivamaara tai tulee olla muu vastaava listaus itse jaadytetyistéa elintarvikkeista.
Ruokavirasto ohjeistaa, etté itse valmistetut ruoat ja niihin kaytettavat raaka-aineet saa
jaadyttaé/pakastaa omaa kayttoa varten ja lyhytaikaisesti, enintdan kahden kuukauden kestavaa
sdilytysté varten. Sienid, metséamarjoja ja puutarhatuotteita seka riistaa saa sailyttaa pitempaankin
edellyttden, ettei niiden laatu huonone.

Valvontatoimenpiteet

Ohjaus ja neuvonta

6. ELINTARVIKKEIDEN LAMPOTILOJEN HALLINTA

6.2. Jadhdytettyjen tilojen ja kylmasséa sdilytettavien elintarvikkeiden lampdtilahallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Lampdtiloja tarkastettiin kylmalaitteiden omista mittareista seka mittaamalla elintarvikkeiden lampétiloja.
Kylmalaitteiden lampétiloissa ei todettu huomautettavaa. Omavalvonnan lampétilaseuranta oli
kunnossa.

6.5. Elintarvikkeiden valmistusprosessien lampétilahallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeiden jaahdyttamista varten kaytossa on jaadhdytyskaappi. Jadhdytyksen
omavalvontakirjaukset olivat kunnossa.

6.6. Pakasteiden ja jAadytettyjen elintarvikkeiden lampétilahallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Lampdtiloja tarkastettiin kylmalaitteiden omista mittareista seka mittaamalla elintarvikkeiden lampétiloja.
Pakastimissa elintarvikkeiden pintalampétiloissa oli paikoin pienté hetkellista lamp6tilojen nousua.
Omavalvonnan lampétilaseuranta oli kunnossa.

OHJAUS JA NEUVONTA:

Pakasteiden lampdtilan tulee olla -18 °C tai sita kylmempi. Lampdétila saa nousta enintdén 3 °C
lyhytaikaisesti (enintd&n 24 h). Toimijan tulee pystya osoittamaan lampétilan nousun lyhytaikaisuus
(esim. omavalvontakirjanpidolla).

6.9. Lampéotilahallinta myynnissa ja tarjoilussa
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Tarjoilulinjastolla olevan vitriinituotteiden pintalampdétilat oli tarkastuksella +10°C...+15°C.
Henkilbkunnan mukaan vitriinituotteet on aamupalatarjoilua, joka kestaa kaksi tuntia(klo.8-10) ja taméan
jalkeen jaljelle jaaneet tuotteet menevat pois myynnista. Tarjolla pidettavien elintarvikkeiden ja
tarjoilukalusteiden omavalvonnan lampétilaseuranta oli kunnossa. Elintarvikkeiden tarjollapitoajat ovat
hallinnassa.

OHJAUS JA NEUVONTA:

Omavalvonnassa (esim. lampétilamittaukset ja -kirjaukset) tulee varmistua siita, etté kylméana tarjolla
pidettavien ruokien lampétila on lainsdadanndn mukainen: enintdén 12°C tarjoiluajan ollessa enintdéan 4
tuntia. Taman jéalkeen tuotteita ei tule endé kayttaa.

7. MYYNTI JA TARJOILU
7.1. Myynnin ja tarjoilun hygienia
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
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10. ALLERGIOITA JA INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET
10.1. Erillaén pito ja ristikontaminaatio

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Gluteenittomien ruokien valmistus ja leipominen on keittidssa ajallisesti erotettu ja toiminnot tehdaan eri
poydilla pintojen puhdistuksen jalkeen. Allergioita ja intoleranssia aiheuttavien elintarvikkeiden erillaan
pito ja kontaminaatioriskit on huomioitu toiminnassa.

13. ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT

13.1. Pakolliset elintarviketiedot (pakatut ja pakkaamattomat elintarvikkeet)
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Tiedot lihan alkuperamaasta ja tiedote elintarvikkeita koskevien lisatietojen saamisesta henkilokunnalta
oli ilmoitettu asiakkaille kirjallisesti ruokalistassa.

15. ELINTARVIKKEIDEN TOIMITUKSET

15.1. Elintarvikkeiden vastaanottaminen

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Vastaanottotarkastukset tehdé@én ja niihin liittyv& omavalvonnan kirjanpito oli kunnossa.

16. JALJITETTAVYYS JA TAKAISINVEDOT

16.1. Muiden kuin eléinperdisten elintarvikkeiden jaljitettavyys

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Kuormakirjat tarkastetaan toimitusten yhteydessa. Kuormakirjat on tarkastettavissa.

16.9. Eldinperaisten elintarvikkeiden jaljitettavyys

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Kuormakirjat tarkastetaan toimitusten yhteydessa. Kuormakirjat on tarkastettavissa.

17. ELINTARVIKKEIDEN TUTKIMUKSET

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

Elintarvikenaytteitéd otetaan pakastimeen ja niita pidetaan sailytyksessa viikko. Pintapuhtausnaytteita
otetaan saanndllisesti.

18. OIVA-RAPORTIN ESILLAPITO
18.1. Oiva-raportin esillapito
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Lisatiedot

Tehdyt toimenpiteet tarkastetaan seuraavalla valvontasuunnitelman mukaisella tarkastuksella. Mikali
samoista epakohdista joudutaan huomauttamaan uudelleen, voidaan seuraavalla tarkastuksella antaa
huonompi Oiva-arvio kuin aiemmin.

OIVA-RAPORTTI:

Uusin Oiva-raportti tulee laittaa esille elintarvikehuoneiston paasisaankaynnin yhteyteen tai muuhun
kuluttajan kannalta oleelliseen paikkaan helposti havaittavalle korkeudelle. Oiva-raportti tulee linkittaa
nahtavaksi myos yrityksen omille verkkosivuille. Lisatietoja: www.oivahymyfi

Sovelletut sddnnokset

Elintarvikelaki (297/2021),

Maa- ja metséatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta (318/2021),

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta,
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta
kuluttajille,

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille (834/2014),
Elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus (EY) N:o 853/2004,

Hallintolaki (434/2003)
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Lasku: Lasku tarkastuksesta toimitetaan erikseen Helsingin kaupungin Taloushallintopalveluista.

Maksu 235,00 €

Maksuperusteet

Elintarvikelaki (297/2021) 73 8: Helsingin kaupungin ympéristoterveydenhuollon taksa 1.1.2023 (200 §,
24.11.2022)

Tarkastaja Janne Viiru
ELINTARVIKETARKASTAJA
+358403346482
janne.viiru@hel.fi

Jakelu Toiminnanharjoittaja
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