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Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet

1. OMAVALVONTA

1.6. Omavalvonnan yleinen vaatimustenmukaisuus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Kaytéssa on kaupungin omavalvontamalli ja se oli esittaa tarkastuksella.

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

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Hotellin ravintola, jossa tarjoillaan aamiaista ja lounasta. Hotellin aulassa on tehty remontti ja tilassa on
nyt baari.

Keittidssa ja baarissa on riittavasti vesipisteita. Keittiossa on vesipisteellinen siivouskomero,
henkilokunnalle on pukeutumistilat ja WC.

2.2. Tilojen ja rakenteiden kunnossapito
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

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

3. TILOJEN, PINTOJEN JA VALINEIDEN PUHTAUS
3.1. Tilojen ja rakenteiden puhtaus ja jarjestys
Toiminnan arviointi B = Hyva
Oivahuomio

Tilojen puhtaudessa on pienia epakohtia.
Havainnot ja toimenpiteet

Keittion lattiassa on pinttynytta likaa. Lattia on mahdollisesti niin kulunut, ettd puhtaanapito on vaikeaa.
Lattia on ehja.

TOIMENPITEET:

Lattia tulee tehopesta ja pitdd puhtaana. Lattian pinnan kunto on hyva tarkastaa ja tarvittaessa
suunnitella sen uusiminen.
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Valvontatoimenpiteet
Ohjaus ja neuvonta

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

3.5. Haittaeldinten torjunta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Haittaelaimia ei havaittu.

4. HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS

4.2. Kasihygienia

Toiminnan arviointi B = Hyva

Oivahuomio

Kéasienpesupisteen varustelussa on pienia epakohtia.
Havainnot ja toimenpiteet

Baarin vesipisteissa ei ollut kdsisaippuaa.

TOIMENPITEET:

Kasienpesupisteissa taytyy olla kertakayttopyyhkeita ja nestesaippuaa kasien pesuun.
Valvontatoimenpiteet

Ohjaus ja neuvonta

5. ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTO- TAI KASITTELYHYGIENIA
5.6. Elintarvikkeiden sdilyttamisen ja varastoinnin hygienia
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeet séilytettiin asianmukaisesti.

6. ELINTARVIKKEIDEN LAMPOTILOJEN HALLINTA

6.2. Jadhdytettyjen tilojen ja kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden lampétilahallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Kalusteissa sailytettyjen elintarvikkeiden lampétilat mitattiin ja niissa ei havaittu puutteita.
Omavalvontakirjanpitoa on pidetty.

6.3. Elintarvikkeiden sailyttaminen kuumana ja uudelleenkuumennus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Lounasaikaan ruokaa pidetaan lampdkaapissa noin kaksi tuntia. LAmpdtila mitataan esille laiton
yhteydessa.

6.5. Elintarvikkeiden valmistusprosessien lampétilahallinta
Toiminnan arviointi B = Hyvéa

Oivahuomio

Jaahdytettavien elintarvikkeiden omavalvonnassa on pienié epakohtia.
Havainnot ja toimenpiteet

Jaahdytyksen seurannan mukaan jadhdytyksen aloituslampdtila on toistuvasti alle 60 °C, jopa alle 20
°C. Lampdtilaseurannan perusteella ei voi varmistua, etté jaahdytys tapahtuu asianmukaisesti. Kaytossa
on jadhdytyskaappi ja seuranta kirjautuu automaattisesti.

TOIMENPITEET:

Jaahdytettavan ruoan lampdtilat pitda mitata elintarvikkeesta jadhdytyksen alussa ja lopussa.
Elintarvikkeen on jadhdyttéava kuumasta (yli 60 °C) kylméksi (alle 6 °C) enintddn neljassa tunnissa.
Jaahdytystéa on seurattava ja kirjattava sdanndllisesti. Seurannalla on voitava osoittaa, etta
jadédhdyttdminen tapahtuu asianmukaisesti.

Valvontatoimenpiteet

Ohjaus ja neuvonta

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

Tarjoilulampédtiloja on mitattu ja kirjattu. Toimijan tulee tarkastaa, etta baarin kylmékalusteet, joissa
sdilytetddn mm. maitoa ja mehuja seka vastaanoton kylmékaluste ovat lampdétilaseurannassa.
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13. ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT

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

Havainnot ja toimenpiteet

Allergeeniteksti on esilla. Henkilokunnalla on kéytésséa kansio, josta eri ruokien allergeenit on
tarkastettavissa.
Lihojen alkuperamaatieto laitetaan esille ruokalistaan.

15. ELINTARVIKKEIDEN TOIMITUKSET

15.1. Elintarvikkeiden vastaanottaminen
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet
Vastaanottolampdétiloja on kirjattu sdanndllisesti.

16. JALJITETTAVYYS JA TAKAISINVEDOT

16.9. Eldinperaisten elintarvikkeiden jaljitettavyys
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Kuormakirjat oli esittaa.

17. ELINTARVIKKEIDEN TUTKIMUKSET

17.1. Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset

Toiminnan arviointi B = Hyvéa

Oivahuomio

Omavalvonnan naytteenotossa on pienié epakohtia.

Havainnot ja toimenpiteet

Pintapuhtausnaytteité on otettu, mutta tuloksia ei ole kirjattu. Tarkastuksella opastettiin miten naytteet
otetaan.

TOIMENPITEET:

Pintapuhtausnaytteité on otettava vahintaan nelja kertaa vuodessa ja kerralla viisi naytetta. Liséksi
jadépalanaytteet on tutkittava laboratoriossa tai laitteen sisédpinnalta voi ottaa pintapuhtausnaytteen.
Tuloksista on pidettava kirjanpitoa.

Valvontatoimenpiteet

Ohjaus ja neuvonta

18. OIVA-RAPORTIN ESILLAPITO

18.1. Oiva-raportin esillapito

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Oiva-raportti oli esilla ravintolassa.

Lisatiedot

Tarkastuksella keskusteltiin ruokamyrkytysepdilynaytteiden ottamisesta. Talla hetkella naytteita ei ole
otettu pakastimeen. Suositellaan ottamaan naytteita ja sailyttdméaéan niitd pakastimessa 2-3 viikkoa.
Naytemadran tulee olla vahintaén 200 g/ruoka.

Lisaksi keskusteltiin yrttien pesemisesta. Myds baarissa on muistettava pesta yrtit ennen kayttoa.

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

OIVA-RAPORTTI:

Viimeisin Oiva-raportti on laitettava esille asiakassisaéankaynnin yhteyteen niin, etté kuluttaja voi lukea
sen helposti. Oiva-raportti on tulostettava itse. Yrityksen verkkosivuilla on oltava séhkoinen versio Oiva-
raportista tai linkki oivahymy.fi-sivulle. Oiva-raportti tai linkki on sijoitettava verkkosivuille niin, etta se on
kuluttajalle helposti havaittavissa. Lisatietoja: www.oivahymyfi

Sovelletut sddnnokset

Elintarvikelaki (297/2021), Maa- ja metsatalousministerion 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), Eldaimista saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetus (EY) N:o 853/2004, Hallintolaki (434/2003)

Lasku: Lasku tarkastuksesta toimitetaan erikseen Helsingin kaupungin Taloushallintopalveluista.


www.oivahymy.fi
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Maksu 280,00 €

Maksuperusteet
Elintarvikelaki (297/2021) 73 §: Helsingin kaupungin ympéaristoterveydenhuollon taksa 1.3.2024 (32 §,
15.02.2024)

Tarkastaja Pirkko Hokkanen
ELINTARVIKETARKASTAJA
0931031527
pirkko.hokkanen@hel.fi

Jakelu Toiminnanharjoittaja
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@ - Oiva-raportti * Oiva-rapporten
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Ravintola Simonkentta

Simonkatu 9, 00100 HELSINKI + Simonsgatan 9, 00100 HELSINGFORS
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gryava ’ Oivallinen « Utmarkt @ 14 Oivallinen *

Utmarkt
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Huono - Daligt @ Bra

19.9.2022 @

Tarkastustulos * Inspektionresultat - 27.5.2025

Oivallinen *

Omavalvonta * Egenkontroll Utmirkt @
Tilojen ja vélineiden soveltuvuus, riittavyys ja kunnossapito * Lokalernas och redskapens Oivallinen * @
lamplighet, tillrdcklighet och underhall Utmarkt
Tilojen, pintojen ja vélineiden puhtaus * Lokalernas, ytornas och redskapens renhet Hyvé « Bra @
Henkilokunnan toiminta ja koulutus « Personalens arbete och utbildning Hyva * Bra @

. . . S I . . . . Oivallinen * @
Elintarvikkeiden tuotanto- tai kasittelyhygienia  Livsmedlens produktions- eller hanteringshygien Utmairkt
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Oiva-raportin esillapito + Oiva-rapportens presentation 8;:2:?:" ’ ©

Heikoin tulos mé&aréa arvosanan * Sdmsta resultat bestammer vitsordet

Huomiot

Tilojen puhtaudessa on pienia epakohtia.

Kasienpesupisteen varustelussa on pienia epakohtia.

Jaahdytettavien elintarvikkeiden omavalvonnassa on pienia epéakohtia.
Omavalvonnan naytteenotossa on pienia epakohtia.

Valvontayksikko ° Tillsynsenhet Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi
Helsingin kaupunki, ymparistopalvelut viimeistaan 6.6.2025 «
Helsingfors stad, miljctjanster Rapporten publiceras pa sidan www.oivahymy.fi
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