
1 (4)

Lähettäjä

Helsingin kaupunki, ympäristöpalvelut

PL 58235

00099 HELSINGIN KAUPUNKI

 

 

 
Vastaanottaja

Hotel Kämp Restaurants Brasserie Kämp & Kämp Banquet

Pohjoisesplanadi 29

00100 HELSINKI

Tarkastuskertomus
Elintarviketoimiala

Pvm 1.12.2023

Tapahtumatunnus 1651569

  

 

Asia Valvontasuunnitelman mukainen OIVA-tarkastus
Toimija Kämp Oy (1446572-2)

Kohde Hotel Kämp Restaurants

Pohjoisesplanadi 29, 00100 HELSINKI

Toiminnan nimi Hotel Kämp Restaurants Brasserie Kämp & Kämp Banquet

Toiminta Ravintolatoiminta

Aika 29.11.2023

  

Läsnäolijat

Tarkastaja Pirkko Hokkanen

Toimipaikan edustaja Marjo Muukkonen
 

Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet
2. TILOJEN JA VÄLINEIDEN SOVELTUVUUS, RIITTÄVYYS JA KUNNOSSAPITO

2.1. Tilojen soveltuvuus elintarvikehuoneistotoimintaan

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tiloissa ei ole tehty rakenteellisia muutoksia.
 
Huoneistoon on tulossa remontti, jonka yhteydessä korjataan myös astianpesualueen pintavauriot. 
Ilmanvaihtoa on tarkastettu astianpesualueelta. Remontti koskee myös keittiötä.
 
2.2. Tilojen kunto

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tilat ovat vanhat ja niissä on ajan tuomaa kulumaa.
 
2.3. Työvälineet, kalusteet ja laitteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Kalusteet ovat ehjiä. Keittiöön on hankittu uusi jäähdytyskaappi.
 
3. TILOJEN, PINTOJEN JA VÄLINEIDEN PUHTAUS

3.1. Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tilat ovat siistit.
 
3.2. Työvälineiden, laitteiden ja siivousvälineiden puhtaus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Laitteet ovat puhtaat.
 
3.5. Haitta- ja muut eläimet
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Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Ei havaittu haittaeläimiä.
Koirat ovat tervetulleita rajatulle alueelle.
 
Opastus: Avustaja- ja hyötykoiran saa tuoda elintarvikehuoneiston asiakastiloihin. Lemmikkieläimiä saa 
toimijan suostumuksella tuoda elintarvikehuoneiston asiakastiloihin. Tällaisesta suostumuksesta tulee 
ilmoittaa asiakkaille asiakastilan sisäänkäynnin yhteydessä.
 
4. HENKILÖKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS

4.1. Henkilökunnan työtapojen hygieenisyys

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Henkilökunnan työskentelytavoissa ei havaittu huomautettavaa.
 
4.2. Käsihygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Käsienpesupisteet oli varusteltu asianmukaisesti.
 
4.6. Hygieniaosaamisen todentaminen

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Hygieniapassit on.
 
5. ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTO- TAI KÄSITTELYHYGIENIA

5.1. Elintarvikkeiden käsittelyn yleinen hygienia ja riskinhallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Toiminnassa ei havaittu huomautettavaa.
Ei valmisteta medium kypsennettyjä jauhelihapihvejä.
Valmistetaan tartarpihvejä. Keskusteltiin lihan käsittelystä. Lihan pinta siistitään ja liha jauhetaan. 
Opastettiin EHEC-riskistä ja neuvottiin, että lihan pinta tulisi poistaa kokonaisuudessaan. Lihan 
ulkopinnan voi myös kypsentää ja poistaa kypsynyt osa. Tämän lisäksi tulee huolehtia, ettei 
ristikontaminaatiota tapahdu. Näin EHEC-riski saadaan pienennettyä.
Jos keittiö käyttää ulkomaisia pakastemarjoja, niin niistä keitetään hilloa.
 
5.4. Sulattamisen, jäähdyttämisen ja jäädyttämisen hygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Jäädytettyihin tuotteisiin on merkitty jäädytyspäivä.
Jäähdyttämiseen on uusi jäähdytyskaappi.
 
5.6. Elintarvikkeiden säilyttämisen ja varastoinnin hygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Varastoissa elintarvikkeet oli siististi ja niihin on merkitty tuotteen nimi ja valmistuspäivämäärä.
 
6. ELINTARVIKKEIDEN LÄMPÖTILOJEN HALLINTA

6.2. Jäähdytettyjen tilojen ja kylmässä säilytettävien elintarvikkeiden lämpötilahallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Kalusteiden lämpötiloissa ei ollut huomautettavaa ja omavalvontakirjanpito oli ajan tasalla.
 
Kylmäkeittiön puolella säilytettiin lakkoja pöydän päällä olevassa kylmäkalusteessa. Kalusteen kansi oli 
avoinna ja lakkojen lämpötila oli noussut. Kalusteesta poistettiin tuotteet, jotka estivät kannen 
sulkemisen. Kalusteiden toimivuutta on hyvä seurata ajoittain mittaamalla elintarvikkeiden lämpötiloja.
 
6.3. Kuumana säilytettävät elintarvikkeet
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Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Lämpökaapissa olleiden kasvisten sisälämpötila oli hieman alle 60 °C. Poikkeama oli lyhytaikainen ja 
alle 3 °C.
Kuumana säilytettävien ja tarjottavien ruokien lämpötila tulee olla aina vähintään 60 °C.
 
6.5. Elintarvikkeiden valmistusprosessien lämpötilahallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Jäähdyttämiseen on jäähdytyskaapit. Jäähdytyksen lämpötiloja mitataan ja käytössä on 
poikkeamakirjanpito.
 
6.6. Pakasteiden ja jäädytettyjen elintarvikkeiden lämpötilahallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Kalusteiden lämpötiloissa ei ollut huomautettavaa.
 
6.9. Lämpötilahallinta myynnissä ja tarjoilussa

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Pääasiassa lautastarjoilu. Jos ruoka tarjoillaan seisovasta pöydästä, tulee huolehtia, että kylmä ruoka ei 
lämpene yli 12 °C (tarjoiluaika max 4 h) ja kuuma ruoka on vähintään 60 °C.
 
7. MYYNTI JA TARJOILU

7.1. Myynnin ja tarjoilun hygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tarkastushetkellä oli lautastarjoilu.
 
10. ALLERGIOITA JA INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET

10.1. Erillään pito ja ristikontaminaatio

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Keittiössä on hyvin tilaa valmistaa allergeeniruokavalioannoksia riittävän erillään muusta toiminnasta. 
Gluteenittomat tuotteet säilytetään riittävän erillään muista elintarvikkeista.
 
13. ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT

13.1. Pakolliset elintarviketiedot (pakatut ja pakkaamattomat elintarvikkeet)

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Lihan alkuperämaatiedot on esillä.
Allergeeniteksti on jäänyt pois ruokalistasta. Listoihin pyydettiin heti päivitys ja lisätietojen opastava 
teksti laitetaan listaan.
 
16. JÄLJITETTÄVYYS JA TAKAISINVEDOT

16.1. Muiden kuin eläinperäisten elintarvikkeiden jäljitettävyys

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Kuormakirjat oli esittää.
 
16.9. Eläinperäisten elintarvikkeiden jäljitettävyys

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Kuormakirjat oli esittää. Lihojen kohdalla oli myös alkuperämaatieto.
 
17. ELINTARVIKKEIDEN TUTKIMUKSET

17.1. Näytteenotto ja omavalvontatutkimukset

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
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Pintapuhtausnäytteitä on otettu.
 
18. OIVA-RAPORTIN ESILLÄPITO

18.1. Oiva-raportin esilläpito

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Oivaraportti on esillä ja toimija pyysi laittamaan nettiin linkin Oiva-sivulle.
 
Raportin sijoituspaikkaa on tarpeen tarkastella ja asettaa se ohjeiden mukaiseen paikkaan: 
Elintarvikehuoneiston viimeisimmän Oiva-raportin tulee olla elintarvikehuoneiston pääsisäänkäynnin 
välittömässä läheisyydessä tai muussa kuluttajan kannalta oleellisessa paikassa ja helposti 
havaittavalla korkeudella esillä. Oiva-raportti on julkistettava myös toimipaikan internetsivuilla 
(aloitussivulla) tai vaihtoehtoisesti aloitussivulla tulee olla linkki oivahymy.fi-sivulle.
 
  

Lisätiedot
 
Havaitut puutteet olivat sellaiset, että keittiö ei saa itse korjattua tietoja. Toimijan edustaja on kuitenkin 
ilmoittanut, että asiat on viety eteenpäin ja virheet korjataan. Lisäksi koko hotellissa on alkamassa 
mittava remontti, jolloin myös keittiö remontoidaan. Näistä ole tarvetta huonontaa Oiva-arviota.
 
Tarkastettujen asioiden osalta ei todettu huomautettavaa.
 
OIVA-RAPORTTI:
Uusin Oiva-raportti tulee laittaa esille elintarvikehuoneiston pääsisäänkäynnin yhteyteen tai muuhun 
kuluttajan kannalta oleelliseen paikkaan helposti havaittavalle korkeudelle. Oiva-raportti tulee linkittää 
nähtäväksi myös yrityksen omille verkkosivuille. Lisätietoja: www.oivahymy.fi
 
Sovelletut säännökset
 
Elintarvikelaki (297/2021), Maa- ja metsätalousministeriön 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 
metsätalousministeriön asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille (834/2014), Eläimistä saatavien 
elintarvikkeiden hygienia-asetus (EY) N:o 853/2004, Hallintolaki (434/2003)
 
Lasku: Lasku tarkastuksesta toimitetaan erikseen Helsingin kaupungin Taloushallintopalveluista.
 
  

Maksu 270,00 €
 
Maksuperusteet
 
Elintarvikelaki (297/2021) 73 §: Helsingin kaupungin ympäristöterveydenhuollon taksa 1.1.2023 (200 §, 
24.11.2022)
  

  

Tarkastaja Pirkko Hokkanen

ELINTARVIKETARKASTAJA

0931031527

pirkko.hokkanen@hel.fi

 

Jakelu Toiminnanharjoittaja
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