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Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet
1. OMAVALVONTA

1.6. Omavalvonnan yleinen vaatimustenmukaisuus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Kéaytdssa on Keski-Uudenmaan ympéaristokeskuksen taytettdvd omavalvontapohja. Omavalvonta oli
toimintaan néhden riittéava ja siihen liittyvia kirjauksia on tehty sdanndllisesti.

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

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Tilat soveltuvat ravintolan toimintaan. Tiloissa on riittavasti vesipisteita kasien puhtaanapitoon, ruoan
valmistukseen, astiahuoltoon ja puhtaana pitoon. Henkilokunnan sosiaalitilat ovat riittavat ja niissa

sijaitsee henkilokunnan vessa. Siivouskomerossa on vesipiste ja kuivauspatteri seka riittavasti hyllytilaa.

Tiloissa on riittavasti sailytystilaa elintarvikkeille.

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

Tilat ovat riittdvassa kunnossa. Tilojen pinnoilla on pienté kulumaa, esimerkiksi lattialistoissa ja
kynnyksisséa seka lattiassa on hieman tummentumia. Siivouskomeron lattia oli kulunut eikd enaa
helposti puhtaana pidettava. Siivouskomeron ja henkilokunnan suihkun sisékatot oli osittain purettu
korjaustdiden vuoksi. Sisékatot tulee korjata viivytyksetta kuntoon.

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

TyoOvélineet ja laitteet ovat tarkoitukseen soveltuvia ja maaraltaan riittavia. Iso pakastetila ei ollut
tarkastuksen aikana kaytdssa, koska se oli sulatettu ja pesty. Pakasteet oli siirretty véliaikaisesti
arkkupakastimiin. Ty6tasot olivat ruostumatonta terasta.
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Ohje: Koska elintarvikehuoneiston kylmaélaitteet ovat jo vanhoja, tulee ne huoltaa sdéanndllisesti.

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

Elintarvikehuoneiston tiloissa vallitsi hyva yleinen siisteys ja jarjestys. Siivouskomero oli siisti ja hyvassa
jarjestyksessa.

3.2. Pintojen, kalusteiden, laitteiden ja tydvalineiden puhtaus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Siivousvalineiden kunnossa ja puhtaudessa ei havaittu epakohtia, ja siivousvélineita sailytettiin

asianmukaisesti. Kaytossa on kertakayttdiset siivousliinat. Keittion laitteet olivat puhtaat ja hyvassa
kunnossa. Astianpesukoneen puhtaudesta on huolehdittu.

3.5. Haittaelainten torjunta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Haittaelaimista ei ole ollut ongelmia ja haittaeldinten torjunta on kuvattu omavalvonnassa.

4. HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS
4.2. Kasihygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Keittion kasienpesupiste oli siisti ja asianmukaisesti varustettu. Tarkastuksen aikana ei ollut
ruuanvalmistusta, joten kasihygienian toteutumista ei voitu talla tarkastuksella arvioida.

Ohje: Huolellinen ja saanndllinen kasienpesu on tarkein elintarvikkeiden hygieenisen kasittelyn
edellytys. Kasienpesu tulee tapahtua kuumalla vedelld ja nestemaisella saippualla vahintaan 20
sekunnin ajan. Kadet tulee pesta ennen tyohon ryhtymista seka tarvittaessa tyon aikana ja tydvaiheiden
valilla, esimerkiksi raaka-aineiden, likaisten tai pilaantuneiden elintarvikkeiden kasittelyn jalkeen seka
kasiteltyasi kassakonetta. Pese kadet aina WC:ssa kaynnin yhteydessa, tupakoinnin jalkeen tai
yskimisen, aivastamisen tai niistamisen jalkeen.

Suojakasineiden kayito:

Suojakasineet on tarkoitettu kasiteltavan elintarvikkeen suojaksi, ei vain kasien. Suositeltava
maksimikayttdaika on noin 20 min. Suojakasineiden perusvaatimuksia on, etta ne ovat myos
kemiallisilta ominaisuuksiltaan sopivia tulemaan kosketukseen kaikenlaisten elintarvikkeiden (rasvaiset,
happamet, kosteat) kanssa. Suojakéasineiden tarkoitus on suojata elintarvikkeita kasien kautta leviavalta
lialta ja mikrobeilta. Kertakayttésuojakasineita kaytettdessa tulee ne vaihtaa riittdvan usein ja vaihdon
valilla kadet tulee pesta. Kasineet on vaihdettava aina tydvaiheen muuttuessa, kosketettua muihin
pintoihin (esim. jaakaapin ovi, laatikostot, siivousliina, hiukset, iho tms.) tai kasiteltdessa rahaa.

4.3. TyOvaatteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Tyodntekijoilla oli puhtaat ja asianmukaiset tytvaatteet.

4.4. Henkil6kunnan terveydentilan seuranta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Tyodntekijoiden terveydentilanselvitykset oli esittaa.

4.6. Hygieniaosaamisen todentaminen

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Tyontekijoiden hygieniapassien kopiot oli omavalvonnan liitteena.

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

Havainnot ja toimenpiteet

Ravintolassa on aloitettu syyskuun alussa sushien valmistus.
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Sushin valmistuksessa ja tarjoilussa tulee huomioida riisin séilytysaika. Etikkaista sushiriisia voidaan
sailyttaa valmistukseen tarvittava maara huoneenlammaossé, kun riisia sailytetdan huoneenlammaossa
enintdan nelja tuntia. Neljan tunnin aika siséltéda sushin valmistuksen ja tarjoilun. Esimerkiksi, jos riisi on
ollut huoneenlammaossa sailytyksessa kaksi tuntia, on sushien valmistuksen jélkeinen tarjoiluaika
enintédan kaksi tuntia. Aikarajan ylittyessa tulee yli jaényt riisi havittaa. Jos riisia halutaan sailyttaa
pidempaan, tulee riisi jadhdyttaa valittdmasti valmistuksen jalkeen tai sailyttdad kuumana vahintaan
+60°C:ssa esimerkiksi riisikeittimessa.

Sushiriisin séilytys ja aikarajojen seuranta tulee kuvata toimipaikan omavalvonnassa. Aikarajojen
ylittdminen ja huoneenlammadssa sdilytetyn riisin jadhdytys vaarantavat elintarviketurvallisuutta.

5.4. Sulattamisen, jadhdyttamisen ja jAddyttdmisen hygienia
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Pakasteesta otetut helposti pilaantuvat tuotteet sulatetaan jadkaapissa omissa pakkauksissaan,
pakkauksia sdilytetdan astioissa. Elintarvikkeiden jaahdytys tapahtuu jaédhdytyskaapissa.

5.5. Kaarimisen ja pakkaamisen hygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeiden kaéareet ja pakkaukset olivat puhtaita ja ehjia ja niité sailytettiin hygieenisesti.

5.6. Elintarvikkeiden silyttamisen ja varastoinnin hygienia
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeet ja raaka-aineet sailytettiin niille varatuissa paikoissa ja sailytys oli asianmukaista.
Avatuissa pakkauksissa seké esivalmistetuissa tuotteissa oli merkitty paivaysmerkinnat.

Ohje: Tyontekijoiden tulee huolehtia siita, etté kaikki elintarvikeastiat sailytetdén kylmalaitteissa
suojattuna (muovikelmu, kansi tms.). Ravintolassa jaadytettyihin tai valmistettuihin elintarvikkeisiin on
merkittava tuotteen nimi ja valmistus- tai jaadytyspaivamaara.

6. ELINTARVIKKEIDEN LAMPOTILOJEN HALLINTA

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

Havainnot ja toimenpiteet

Kylméana sailytettavien elintarvikkeiden sailytyslampdétilat olivat padosin lainsdadanndn mukaiset.
Lampdtilakirjauksia on kirjattu sdanndllisesti omavalvonnan mukaisesti kerran viikossa. Lampétiloja
tarkastettiin kylmalaitteiden mittareista, irtomittareista seka mittaamalla elintarvikkeiden lampdtiloja
niiden pinnoilta infrapunalampomittarilla. Tarkastuksella mitatut elintarvikkeiden ja laitteiden lampétilat
kylmalaitteissa olivat seuraavat:

kylmio: herkkusieni 5,1 °C

kylmio: kypsennetty kana 8 °C

vetolaatikko 2: kastikepohjat 4-6 °C

Kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden l[ampdtilat ovat nousseet enintdan 3 °C sailytysolosuhteelle
saadetysta tai toimijan asettamasta lampdtilasta. Toimija pystyy osoittamaan, etta elintarvikkeen
lampdtilan nousu on ollut lyhytaikainen.

Ohje: Toimija oli hankkinut sushin valmistukseen poydéan, missé oli kylmakaluste. Uusi kylmékaluste
tulee liittd& sdanndlliseen lampéotilavalvontaan.

6.5. Elintarvikkeiden valmistusprosessien lampétilahallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Ravintolassa jaadhdytetdéan esikypsennettyja lihoja. Jadhdytys tapahtuu jadhdytyskaapissa ja
lampétilakirjausten mukaan jadhdytys on tapahtunut kyseisen elintarvikkeen
séilytyslampotilavaatimuksen mukaiseen lampétilaan enintdén neljasséa tunnissa.

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

Pakasteiden lampdtilat olivat padosin lainsdddanndn mukaisia, lukuun ottamatta yhtéa takahuoneen
pakastinta. Lampdtilakirjauksia on tehty sdanndllisesti. Iso pakastehuone oli sulatuksella ja pakasteet oli
sijoitettu valiaikaisesti takatiloissa oleviin pakastearkkuihin. LAmpdtiloja tarkastettiin pakastimen
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laitteiden mittareista sek& mittaamalla elintarvikkeiden lampdtiloja elintarvikkeiden pinnoilta
infrapunal@dmpomittarilla.

pakastin 4: katkarapuja -18,1 °C

pakastearkku (keittid): ranskanperunat -18,3 °C

pakastearkku, iso (takatila): elintarvikkeet -18 °C

pakastearkku, pieni (takatila): elintarvikkeet -27,7 °C

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

Tarjolla olevat tuotteet salaattipdydéssa olivat [Ampétiloiltaan noin 12-13 °C:tta. Kuumana tarjolla olevat
ruuat olivat noin 61-62 °C:tta. Keiton lampétila oli 70,2 °C:tta seka sushien 12 °C:tta. Lampdtilat mitattiin
iltapaivalla, hetki ennen lounasajan paattymista. Lampétilakirjauksia on tehty sdanndllisesti kerran
viikossa. Kaytdsséa on infrapunamittari elintarvikkeiden lampétilojen mittaamiseen.

Ohje: Lampdétiloja tulee mitata ja kirjata seka kuumana etta kylmana tarjolla olevista ruuista. L&mpiméan
ruuan lampétila tulee olla koko tarjoiluajan vahintaan + 60 °C ja salaatin lampétila saa olla korkeintaan +
12 °C tarjoilun aikana, kun tarjolla oloaika on alle nelja tuntia.

7. MYYNTI JA TARJOILU

7.1. Myynnin ja tarjoilun hygienia
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeiden esilla pidossa tarjoilun aikana ei ollut huomautettavaa, pakkaamattomat elintarvikkeet
olivat tarjolla pisarasuojatussa kalusteessa.

8. ELINTARVIKKEIDEN KASITTELYN ERITYISVAATIMUKSET

8.8. Kalastustuotteiden loistarkastukset ja jaddytyskasittely

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Sushien valmistukseen kaytetaan jaadytyskasittelysta vapautettua Atlantissa viljeltya lohta.

Loisriskin vuoksi tehtava jaddytyskasittely

Loisriskin vuoksi kalastustuotteille, joiden kéasittelymenetelma ei riitd tuhoamaan elinkelpoisia loisia
(esimerkiksi graavikala, kylméasavustettu kala, suolattu mati, sushiin kéytettava kala ja marinoitu kala) on
tehtava jaadytyskasittely. Jaadytysvaatimus koskee sellaisenaan syo6tavia kalastustuotteita tai sellaisten
valmistukseen kaytettavia tuotteita. Jaadytyskasittelya ei tarvitse tehda tuotteille, jotka kuumennetaan
vahintédén 60 °C:n sisdlampdtilaan ainakin minuutin ajaksi.

Kalastustuotteet on jaadytettava - 20 °C:n tai sitd alempaan lampétilaan vahintdén 24 tunnin ajaksi.

Jaadytyskasittelysta on vapautettu Atlantissa viljelty lohi ja kirjolohi, Suomessa viljelty kirjolohi ja sampi
seka ltameresta pyydetty silakka ja kilohaili. Liséksi jaadytyskasittelysta voidaan vapauttaa muita
viljeltyja kalalajeja, jos Eviran paatdoksen (1773/0959/2012) mukaiset ehdot tayttyvat. Oiva 2023

10. ALLERGIOITA JA INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET

10.1. Erill&én pito ja ristikontaminaatio

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavien aineiden hallinta on vaatimusten mukaista.

13. ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT

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

Havainnot ja toimenpiteet

Toimijalla oli asiakkaiden nahtavilla kyltti, missé ohjeistettiin asiakkaita kysymaan lisatietoja allergioista
ja intoleransseja aiheuttavista aineista ruoka-annoksessa. Toimija on tietoinen ruoka-annostensa
allergeeneja aiheuttavista aineista. Keittidlla tulee sailyttda raaka-aineiden tuotetiedot niin kauan kuin
raaka-ainetta on kaytdssa, silla henkilokunnan taytyy pystya antamaan tiedot asiakkaille siitd, mit&
ainesosia tarjoiltavassa ateriassa on.

Kaytettyjen lihojen alkuperdmaa on kirjattu asiakkaiden nahtaville.

Ohje: Lihan tai jauhetun lihan alkuperdmaa tulee ilmoittaa kirjallisesti tarjoilupaikoissa, jos tarjoilupaikka
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kayttaa tuoretta, jadhdytettya tai jaddytettyd naudanlihaa, sianlihaa, lampaan- ja vuohenlihaa seka
siipikarjan lihaa (kanan, hanhen, ankan, kalkkunan ja helmikanan liha) elintarvikkeiden (aterioiden)
valmistuksessa. limoituksen tulee olla helposti nahtavilla esim. esitteessa, taulussa tai sahkoisesti
tabletilla kyseisen ruoan laheisyydessa niin, etté lihan alkupera on helposti yhdistettavissa myytavana
olevan annoksen lihaan ennen kuluttajan ostopaatoksen tekemista.

13.3. Markkinointi

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeiden markkinoinnissa ei havaittu epékohtia.

14. PAKKAUS- JA ELINTARVIKEKONTAKTIMATERIAALIT
14.1. Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Toimipaikan omavalvonnassa on kuvattu elintarvikkeiden pakkaus- ja muiden materiaalien soveltuvuus.
Tarkastetut pakkausmateriaalit ja suojakasineet soveltuivat elintarviketydhon.

Ohje: Toimijan tulee varmistua siita, etta elintarvikkeiden kanssa kosketuksessa olevat materiaalit ovat
elintarvikekelpoisia. Tuotteessa tulee olla elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinté "elintarvikekayttéon
tai malja-haarukka-tunnus. Toimijalla tulee my6s olla pakkausmateriaalien oikeaa kayttoa koskeva tieto
eli esimerkiksi rasvaisille elintarvikkeille tai kuumina myytaville tai séilytettaville elintarvikkeille kaytetéaéan
tarkoitukseen soveltuvia pakkauskalvoja, -pusseja, -rasioita ja kertakayttokasineita. esimerkiksi
vinyylisuojakéasineet eivéat sovellu rasvaisten tuotteiden kasittelyyn esim. sushin valmistukseen.

15. ELINTARVIKKEIDEN TOIMITUKSET
15.1. Elintarvikkeiden vastaanottaminen
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeiden vastaanottolampétiloja on mitattu saannéllisesti tukusta tuotavista helposti pilaantuvista
elintarvikkeista.

Ohje: Kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden vastaanottolampdétilat tulee mitata ja kirjata
saannollisesti esim. kerran viikossa eri tuoteryhmista, jotta voidaan todentaa elintarvikkeiden tulleen
oikeissa lampdtiloissa. Elintarvikkeita vastaanotettaessa tulee tarkastaa myos pakkausten eheys,
paivaysmerkinnat ja vastaako lahete/kuormakirja tuotetta sekad mahdolliset poikkeamat ja korjaavat
toimenpiteet.

17. ELINTARVIKKEIDEN TUTKIMUKSET

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

Pintapuhtausnaytteita oli otettu kesén ja alkusyksyn aikana jo viisi kertaa viidelté pinnalta kerallaan.
Jatkossa riittdd, kun pintapuhtausnaytteité otetaan nelja kertaa vuodessa viidelta pinnalta kerrallaan.

Pintapuhtausnéytteet otetaan ennen tyépaivan alkua puhtailta ja kuivilta pinnoilta, esim.
leikkuulaudoista, tydvalineistd, kasienpesuhanoista, jadkaapin ovenkahvoista ym. Tulokset tulee
sailyttaa elintarvikehuoneistossa ja ne tulee olla valvontaviranomaisen tarkastettavissa. Jos tulokset
ovat huonoja, puhdistustoimenpiteitéd parannetaan ja otetaan uusintanaytteet samoista kohteista.
Naytteenotosta, tuloksista ja korjaavista toimenpiteista tulee tehda kirjauksia.

Toimijan tulee tarkastella tutkimustulosten trendeja (kehityssuuntauksia) pitkalla aikavalilla
Mikrobikriteeriasetuksen 2073/2005, 9 artiklan mukaisesti. Kehityssuuntia tarkastelemalla voidaan
arvioida, onko valmistusprosessi ja hygieniatoimet hallinnassa. Jos trendi/suuntaus on heikkeneva,
toimijan on ryhdyttava viipymatta toimenpiteisiin mikrobiologisten vaarojen estamiseksi. Heikkeneviin
tuloksiin voidaan nain reagoida jo ennen, kuin tulos ylittd& raja-arvon. Trendiseuranta voidaan toteuttaa
yksinkertaisimmillaan kirjaamalla yhden néytteenotto kohteen tulokset aina samalle lomakkeelle. Hyvia
naytteenottokohteita ovat suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevat pinnat, vaikeasti
puhdistettavat tydvélineet ja laitteet seka kosketuspinnat.

Lisatiedot
Jaljitettavyys ja takaisinveto:

5 (6)



Jéljitettavyysasiakirjoja tulee sailyttaa vahintdan vuoden ajan elintarvikkeen vastaanottamisesta ja
lahettamisesta. Elintarvikkeiden tulee olla jaljitettavissa niitd koskevien jaljitettavyysasiakirjojen ja
tuotetietojen perusteella. Jaljitettavyystietoja voidaan sailyttdd myos séhkoisesti. Jos elintarvikkeet
otetaan pois alkuperaisesta pakkauksesta, tulee niihin merkita tarvittavat jaljitettavyystiedot, tai tiedot
tulee muutoin sailyttaa toimipaikassa niin kauan, kun tuotetta sailytetdan. Elintarvikkeen tulee olla
yhdistettavissa sita koskevaan jaljitettavyysasiakirjaan. Jaljitettavyytta tarvitaan esimerkiksi silloin, kun
tuote ei tayta sille asetettuja turvallisuus- tai laatuvaatimuksia. Kaikkien valmistukseen kaytettyjen
raaka-aineiden alkupera tulee pystya jaljitamaan.

Toimijan tulee tuntea vastuunsa takaisinvetotilanteissa. Elintarvikkeet tulee vetad pois markkinoilta, jos
toimijan valmistama tai vastaanottama elintarvike ei ole elintarviketurvallisuutta koskevien vaatimusten
mukainen tai asiasta heréaé epdilys. Tehdyista takaisinvedoista ja takaisinvetoilmoituksiin reagoinnista
tulee pitaa kirjanpitoa omavalvonnassa. Kirjanpidosta tulee selvita takaisinvedettava tuote, tuotteen
tiedot, maara, takaisinvedon syy ja tehdyt toimenpiteet. Kirjanpitoa tulee sailyttaa tarkastettavissa osana
omavalvontaa.

Oiva-raportin esillapito:
Kaikkien suunnitelmallisen elintarvikevalvonnan piirissa olevien elintarvikealan toimijoiden on

julkistettava Oiva-raportti. Elintarviketoiminnan tarkastuksesta annetun viimeisimman raportin on oltava
helposti saatavilla elintarvikealan toimijan internetsivuilla tai muulla vastaavalla tavalla. Liséksi
elintarvikehuoneistossa, jossa kuluttajat asioivat, raportin on oltava esilla sisddnkéaynnin yhteydessa tai
muussa kuluttajalle helposti havaittavassa paikassa. Elintarvikelaki 297/2021 168 3 mom

Ruokavirasto ei jatkossa enéé lahetd Oiva-raporttia postitse, vaan toimijan tulee itse tulostaa
Oiva-raportti tarkastajan lahettamasta sahkopostista.

Tarkastuskertomus ja Oiva-raportti on lahetetty toimijalle sahkdpostitse 26.9.2025
osoitteeseen kusumakhonngam@gmail.com

Sovelletut sdannokset

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

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

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

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 2017/625 virallisesta valvonnasta

Elintarvikelaki 297/2021

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta 72/2020

Maa- ja metséatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021

Hallintolaki 434/2003

Keski-Uudenmaan ymparistokeskuksen ympaéristéterveydenhuollon maksutaksa (Keski-Uudenmaan
ympéristolautakunta 10.6.2025 § 67

Keski-Uudenmaan ymparistokeskuksen toimintasaantd, Keski-Uudenmaan ymparistélautakunta
10.6.2025 § 69

Maksu 201,00 €

Maksuperusteet

Keski-Uudenmaan ymparistokeskuksen ymparistéterveydenhuollon maksutaksa (Keski-Uudenmaan
ymparistolautakunta 10.6.2025 § 67)

Tarkastaja Nina Johansson
ELINTARVIKETARKASTAJA
+358403144709
nina.johansson@tuusula.fi

Jakelu Toiminnanharjoittaja
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@ - Oiva-raportti * Oiva-rapporten
W lU a Elintarvikevalvonta - Livsmedelstillsyn

1894883
Valvontakohde * Tillsynsobjekt

Siam Bangkok Thai ravintola

Klaavolantie 5, 04300 TUUSULA - Klaavolantie 5, 04300 TUSBY

Viimeisin tarkastus ° Arvosanat yhteensa KPL « Aikaisemmat tarkastukset *
Senaste inspektion Resultat inalles ST Tidigare inspektioner

23.9.2025 kpl - st

Oivallinen « R . .. 27

Utmarkt Oivallinen « Utmarkt @

Hyv * Bra ©

Korjattavaa * Bor korrigeras @

Huono - Daligt @

Tarkastustulos * Inspektionresultat - 23.9.2025

Omavalvonta * Egenkontroll 8;‘;?2:;?" ’ @
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 8;:2:?:" ’ @
Henkilokunnan toiminta ja koulutus  Personalens arbete och utbildning Smgiﬂfn ’ @
Elintarvikkeiden tuotanto- tai kasittelyhygienia  Livsmedlens produktions- eller hanteringshygien Si‘r'lfgizfn ’ @
Elintarvikkeiden [ampdtilojen hallinta « Kontrollen av livsmedlens temperaturer 8:‘::;':;:“ . @
Myynti ja tarjoilu * Forséljningen och serveringen 8:‘;?;':2?" ) @
Elintarvikkeiden kasittelyn erityisvaatimukset  Sarskilda kraven vid hantering av livsmedel Smlgiﬂfn ) @
Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet * Allergi och intolerans orsakande @mnen Si‘r':giﬂfn ) @
Elintarvikkeista annettavat tiedot  Informationen som ska ges om livsmedel Si‘sgiﬂfn ’ @
Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit + Forpackningsmaterial och andra kontaktmaterial 8;:2:?:" ’ @
Elintarvikkeiden toimitukset « Leveranserna av livsmedel Smgiﬂfn ) @
Elintarvikkeiden tutkimukset * Livsmedelsundersokningarna Si‘rllfgiﬂfn ’ @

Heikoin tulos m&é&raa arvosanan * Sémsta resultat bestdmmer vitsordet

Valvontayksikko ° Tillsynsenhet Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi
Keski-Uudenmaan ymparistokeskus * viimeistaan 6.10.2025 -
Keski-Uudenmaan ympaéristokeskus Rapporten publiceras pa sidan www.oivahymy.fi

senast 6.10.2025



