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Taustatiedot:

Toimija YUMMY JARVENPAA QY (y-tunnus 3522611-4) harjoittaa
ravintolatoimintaa osoitteessa Helsingintie 13 , 04400 Jarvenpaa. Toiminta
on alkanut kesakuussa vuonna 2025. Toiminnassa on havaittu toistuvia
puutteita vuoden 2026 tarkastuksilla. Toimipaikkaan on tehty nelja
tarkastusta vuoden 2026 aikana, joista kaksi ovat olleet
valvontasuunnitelman ulkopuolisia tarkastuksia.

Tarkastushistoria:

Toimipaikkaan tehtiin valvontasuunnitelman mukainen Oiva-tarkastus
30.7.2026.
Oiva-tarkastuksella 30.7.2026 havaittiin useita korjattavia epakohtia:

- Omavalvonnasta puuttui useita toiminnalle oleellisia
tukijarjestelman osia, joiden lisddmisestd omavalvontaan oli
ohjeistettu aikaisemmalla tarkastuksella vuonna 2025.
Omavalvonnasta puuttui toimipaikan naytteenottosuunnitelma,
elintarvikkeiden takaisinvetosuunnitelma, siivoussuunnitelma,
kuvaus sushiriisin valmistuksen ja tarjoilun riskinhallinnasta ja
kuvaus allergioita aiheuttavien aineiden ristikontaminaatioiden
hallinnasta.

- Keittié- ja varastotilojen lattia- ja seinapintojen siisteydessa oli
paikoittain puutteita.

- Haittaelainten ennalta ehkaisevassa torjunnassa havaittiin
puutteita, koska keittidtilassa olevaa ulko-ovea pidettiin auki.
Kyseinen ulko-ovi avautuu suoraan kavelytielle. Samasta asiasta oli
huomautettu myds vuoden 2025 tarkastuksella. Keittidssa havaittiin
muutamia karpasia.

- Raakoja kananmunia sailytettiin astianpesupisteen likaisella
alatasolla ja pakastimessa sailytettiin avoimia
elintarvikepakkauksia, joissa ei ollut mitdan merkintgja.
Puutteellisten merkintdjen vuoksi, henkilokunnan uudelleen
pakkaamat elintarvikkeet eivat olleet jaljitettavissa.

- Sailytyslampdétilojen lainsdadanndn mukaisuudessa oli puutteita
yhden vetolaatikoston ja jaahdytykseen kaytetyn kylmakaapin
osalta.

Vetolaatikostossa sailytettiin pilkottuja kasviksia, keitettya nuudelia
ja raakaa paloksi leikattua ja osittain marinoitua kanaa.
Vetolaatikossa olevat raa'at kananpalat olivat syvissa gn-astioissa,
joita oli yhteensa 6 kappaletta ja ne sijaitsivat vetolaatikoston
vasemmalla puolella kolmella eri tasolla. Raakojen kanojen



lampdtilat mitattiin tarkastajan piikkilampaétilamittarilla asitioiden
keskelta: astia 1: +16,4°C, astia 2: +17,4°C, astia 3: +18,0°C, astia
4: +13,4°C, astia 5: +16,6°C, astia 6: +15,1°C.

Nuudelin lampétilaksi mitattiin infrapunalampdtilamittarilla +17,1°C.
Pilkottujen kasvisten lampétilat vaihtelivat +15,3°C ja +17,8°C
valilla.

Vetolaatikostossa sailytettyjen elintarvikkeiden lampdtilapoikkeamat
aiheuttivat vaaraa elintarviketurvallisuudelle, koska niita sailytettiin
mikrobien kasvuun soveltuvassa lampdtilassa.
Lampdtilapoikkeamat olivat paljon yli lainsdadannoéssa sallitun +3°C
hetkellisen lampétilapoikkeaman. Elintarvikkeiden lampdtilojen
perusteella poikkeama oli ollut pidempiaikainen. Laitteessa ei ollut
automaattista Iampotilaseurantaa. Raa'at kananpalat havitettiin
tarkastushetkella riskiperusteisesti omavalvontatoimenpiteena
henkilbkunnan toimesta. Tarkastaja valvoi elintarvikkeiden havitysta
biojateastialle asti.

- Jadhdytykseen kaytettiin tarkastuksella erillista kylmakaappia,
mutta kylmakaapissa sailytettiin jddhdytyksen aikana myds
kylmana sailytettavia elintarvikkeita, esimerkiksi
tuorejuustopakkausta. Tarkastushetkella elintarvikkeita
jaahdytettiin, mutta jddhdytyksen seurantaan ei ollut esittada
lampdtilamittaria. Jaahdytyksen kirjanpitoa oli tehty edellisen kerran
osittain toukokuussa ja osittain huhtikuussa.

- Toimipaikassa kaytetaan jaahdyttdamatonta sushiriisita. Sushiriisin
valmistusaikaa ei oltu kirjattu ja henkilokunnalla ei ollut esittda
tapaa miten jadhdyttamattéman riisin 4 tunnin kaytén aikarajaa
luotettavalla tavalla seurataan. Toimijalle oli annettu edellisessa
tarkastuskertomuksessa ohjeistusta sushiriisin kayttdajan
seurannan omavalvonnasta.

- Kuumana tarjottavien elintarvikkeiden Iampétilakirjanpito oli tehty
edellisen kerran kesakuun alussa. Tarjoilulampédtilat mitattiin klo.
13:20 aikaan noutopdydasta tarkastajan infrapuna- ja
piikkildampadtilamittarilla. Paistetun riisin 1ampétila ei ollut
lainsaadannén mukainen: +43,6°C. Tarjoilulampétiloissa on ollut
korjattavaa myos vuoden 2025 tarkastuksilla.

- Tarkastushetkelld noutopdydassa oli tarjolla muun muassa
gluteenittomiksi ilmoitettuja ristikkoperunoita. Ristikkoperunat oli
asetettu tarjolle samaan astiaan, jossa oli myds kevatrullia.
Kevatrullat ovat vehndjauhosta valmistettuun taikinaan kaarittyja,
joten niista oli voinut siirtya gluteenia ristikontaminaationa
gluteenittomiksi merkittyihin ristikkoperunoihin.

Gluteenittomiksi ilmoitettujen rasvapaistettujen tuotteiden
(ristikkoperunat ja kana) valmistuksessa oli kaytetty samaa
rasvakeitinta, kuin gluteenia sisaltavien tuotteiden valmistuksessa.
Tarkastuksella tehtyjen havaintojen perusteella henkildkunnalla ei
ollut riittdvaa tietoa ristikontaminaatioiden hallinnasta.

- Tarkastuksella ei ollut esittda pintapuhtausnaytteenoton
kirjanpitoa.

Toimijalle on annettu kehotus epakohtien korjaamisesta 6.9.2026
mennessa.

Toimipaikkaan tehtiin valvontasuunnitelman ulkopuolinen tarkastus
31.7.2026, koska terveysvalvontaan saapui toisesta valvontayksikdsta tieto



toimijan harjoittamasta rekister6imattomasta toiminnasta. Asia oli saatu
tiedoksi ruokamyrkytysepailya koskevan selvityksen yhteydessa. Toimija
valmisti pakattuja ja pakkaamattomia elintarvikkeita vahittaismyyntiin
toiseen toimipaikkaan.

Tarkastuksen yhteydessa 31.7.2026 havaittiin jalleen
elintarviketurvallisuutta vaarantavia epakohtia sailytyksen
lampdtilahallinnassa ja elintarvikkeiden jaahdytyksessa. Epakohtia oli
havaittu myds edellisen paivan Oiva-tarkastuksella. Havaintojen johdosta
toimijalle annettiin terveysvalvonnan paallikbn maaraama valiaikainen
toimintakielto, joka koski rekisterdimatonta toimintaa ja myds
ravintolatoimintaa. Toimintakielto oli voimassa valittdomasti. Kiellon
purkamiseksi toimijalta edellytettiin vahittaismyyntiin toimitettavien
elintarvikkeiden valmistustoiminnan rekisterdintia ja kylmasailytyslaitteiden
seka jaahdytyksen kapasiteetin lisaamista.

Toimipaikkaan tehtiin uusi valvontasuunnitelman ulkopuolinen tarkastus
3.8.2026. Tarkastuksella havaittiin, ettd kylmasailytystilaa oli lisatty,
keittioon oli tuotu jaahdytyskaappi ja elintarvikkeiden lampétilat olivat
lainsdadanndn mukaiset. Toimijan tekemat toimenpiteet todettiin riittaviksi
ja ravintolan toimintakielto poistettiin. Toimija rekisteroi
yhdistelmatuotteiden valmistuksen 12.8.2026 ja toimintakielto poistettiin
myos Kyseisen toiminnan osalta.

Toimipaikkaan tehtiin seurantatarkastus 15.9.2026. Seurantatarkastuksella

havaittiin edelleen seuraavia korjattavia epakohtia:
- Omavalvontaa ei oltu paivitetty kehotuksen mukaisesti.
Omavalvontaan oli lisatty ainoastaan suppea kuvaus allergioita
aiheuttavien aineiden ristikontaminaation hallinnasta ja kuvaus
myytavien elintarvikkeiden jadhdytyksesta seka kuljetuksesta.
Tarkastuksella havaittiin, ettd omavalvonnan kirjanpitoa oli tehty
takautuvasti edellisella tarkastuksella puuttuneiden kirjanpitojen
osalta.

- Tilojen yleisessa siisteydessa oli edelleen epékohtia erityisesti
lattia- ja seinapintojen seka valiovien kosketuspintojen osalta.

- Keittion ulko-ovea pidettiin kehotuksesta huolimatta edelleen auki.

- Toimija ei ollut noudattanut edellisella tarkastuksella annettua
kehotusta sailytyslampdtilojen hallinnasta. Raakaa marinoimatonta
pilkottua kanaa sailytettiin kahdessa isossa muoviastiassa keittion
huoneenlammaodssa. Raa'an kananlihan lampétilaksi mitattiin
+21,9°C ja +20,5°C lampdtilat tarkastajan piikkilampétilamittarilla.
Henkildkunnan mukaan kananlihaa oli pilkottu ja sita on sailytetty
huoneenlammaossa tunnin ajan. Henkilokunta havitti kanat toimijan
omavalvontatoimenpiteena tarkastushetkella.

- Kylmakaapissa jaahdytettiin pakattuja ruoka-annoksia ja samassa
kylmakaapissa sailytettiin samanaikaisesti kylmana sailytettavia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Kylmakaapin Iampétila oli
jaéhdytyksen vuoksi kohonnut. Kylmakaapin sisalla oleva
lampdtilamittari naytti +8°C ja pakkauksien pintalampétiloiksi
mitattiin +10,9°C ja +9°C valisia lampétiloja. Annoksiin kaytettya
keitettya riisia ei oltu jadhdytetty ennen pakkaamista ja sita
sailytettiin tarkastushetkelld edelleen huoneenlammaossa.
Lihavalmisteiden jaahdytyksen seurannasta oli esittaa
lampatilakirjanpitoa, mutta kirjanpidosta puuttui

kuvaus jaahdytykseen kuluneen ajan seurannasta.



Esittelija

- Jadhdyttamattéman sushiriisin valmistusaikaa ei oltu kirjattu ja
henkildkunnalla ei ollut esittdd muuta tapaa miten 4 tunnin
aikarajaa luotettavalla tavalla seurataan.

- Keittidssa olevalla yksittaiselld hellalevylla oli kypsennettya lihaa,
jonka lampdtilaksi mitattiin +26,8°C. Hellalevy ei ollut paalla ja
kattilassa ei ollut kantta. Henkildkunnan mukaan liha oli valmistettu
aamulla. Lampdtilan mittaushetkella kello oli 16:25. Liha havitettiin
henkildkunnan toimesta omavalvontatoimenpiteena.

- Pakasteiden sailytyslampdétilassa havaittiin yhden pakastimen
osalta yli 3°C poikkeama, jonka lyhytaikaisuus ei ollut
todennettavissa. Lampatilaksi mitattiin -10°C. Pakasteita sailytettiin
kyseisessa pakastimessa liian tiiviisti. Pakastimen sisalla sailytettiin
jaatelda ja valmiita pakastekakkuja.

- Gluteenittomiksi ilmoitettujen rasvapaistettujen tuotteiden
(ristikkoperunat) valmistuksessa oli kaytetty erillista rasvakeitinta,
mutta sita ei ole merkitty. Gluteenittomille elintarvikkeille ilmoitettiin
leivitykseen kaytettdvan jauhoastian vieressa oleva rasvakeitin.
Leivitettyja tuotteita siirrettiin gluteenittomille elintarvikkeille
tarkoitetun rasvakeittimen vieresta/ylapuolelta toiseen
rasvakeittimeen. Rasvakeittimien korit olivat paallekkain.
Havaintojen perusteella ristikontaminaation hallinta elintarvikkeiden
valmistuksessa ei ollut toteutunut.

- Toimipaikasta vahittdismyyntiin toimitettujen elintarvikkeiden
jaljitettavyysasiakirjassa on eri toimijan nimi. Pakastimessa
séilytettiin henkilékunnan uudelleen pakkaamaa lihaa, jonka
jaljitettavyystietoja ei oltu sailytetty.

- Toimija ei ollut ottanut lainkaan pintapuhtausnaytteita
seurantatarkastukseen mennessa.

- Toimipaikassa ja toimipaikan internetsivuilla ei ollut esilla
viimeisinta Oiva-raporttia.

Tarkastuksella havaittiin myos hieman huomautettavaa suojakasineiden
kaytdssa, henkildkunnan perehdytyksessa, elintarvikkeiden sailytyksessa
ja lihan alkuperamaan ilmoittamisessa etamyynnissa.

Tarkastushistoriasta havaitaan, etta toiminnassa on havaittu useita
epakohtia ensimmaisesta tarkastuksesta lahtien. Toistuvat epakohdat ja
kehotuksien noudattamatta jattaminen osoittavat, ettd omavalvonnan
toteutuksessa ja sen hallinnassa on puutteita, jotka vaativat pysyvia
korjaavia toimenpiteitd. Naiden epakohtien poistamiseksi on tarpeen antaa
elintarvikelain (297/2021) 55 §:n mukainen maarays, jonka paavelvoitteita
tehostetaan uhkasakolla.

Asianosaisen kuuleminen:
Toimijaa on kuultu 15.9.2026 paivatylla kuulemiskirjeella elintarvikelain 55§
mukaisesesta maarayksesta, jota tullaan tehostamaan elintarvikelain 68§

mukaisella uhkasakolla. Kuulemisasiakirja on toimitettu toimijalle
sahkopostitse 24.9.2026. Toimija ei toimittanut vastinetta kuulemiseen.

terveysvalvonnan paallikkd Suurkuukka Miia



Paatosehdotus

Keski-Uudenmaan ymparistdlautakunta paattaa

- antaa toimijalle YUMMY JARVENPAA QY (y-tunnus 3522611-4)
seuraavan elintarvikelain 55§ mukaisen maarayksen:

Paavelvoite 1. Toimipaikan omavalvonnan taytyy kattaa toimipaikan
toiminta. Omavalvonta on paivitettava toimijalle tarkastuskertomuksessa
15.9.2026 annetun kehotuksen mukaisesti maaraaikaan mennessa.
Omavalvonnan lampétilakirjanpito on tehtava sita vaarentamatta.

Paavelvoite 2. Toimijan taytyy varmistua valmistusprosessien
Iampdtilahallinnan lainsdadannén mukaisuudesta. Toimijan tulee varmistua
siita, etta elintarvikkeet jaahdytetaan lainsdadannon mukaisesti neljassa
tunnissa +6°C tai sen alle. Jaahdytyksen seurannasta tulee tehda
omavalvonnan mukaista kirjanpitoa ja kirjanpito tulee olla tarkastettavissa
toimipaikassa.

Paavelvoite 3. Toimijan on huolehdittava ennalta ehkaisevasta
haittaeldintorjunnasta. Keittidtilassa oleva ulko-ovi on pidettava suljettuna.

Paavelvoite 4. Toimijan taytyy varmistua siita, etta elintarvikkeet
sailytetaan elintarvikelainsaadannon mukaisissa lampotiloissa.
Lampdtilaseurannasta tulee tehdad omavalvonnan mukaista kirjanpitoa.
Kirjanpidon taytyy olla tarkastettavissa ja se tulee sailyttda toimipaikassa.

Paavelvoite 5. Toimijan tulee tehda lainsdadannén mukaista
pintapuhtausnaytteenottoa. Pintapuhtausnaytteita on otettava vahintaan
kerran maaraaikaan mennessa. Naytteita on otettava vahintaan 5 eri
pinnalta. Toimijan on jatkossa noudatettava omavalvontaan lisattavaa
naytteenottosuunnitelmaa.

Paavelvoite 6. Toimijan tulee julkaista toimipaikkaa koskeva viimeisin Oiva-
raportti elintarvikelainsdddanndén mukaisesti toimipaikassa ja toimipaikan
internetsivuilla.

Asetettava uhkasakko:

Paavelvoite 1: 1000 euroa
Paavelvoite 2: 2000 euroa
Paavelvoite 3: 1000 euroa
Paavelvoite 4: 1000 euroa
Paavelvoite 5: 1000 euroa
Paavelvoite 6: 1000 euroa

Maaraaika:
Paavelvoitteiden maaraaika on valittomasti, kuitenkin viimeistaan

6.12.2026.

Mahdolliset jatkotoimenpiteet asiassa:



Mikali paavelvoitteita ei toteuteta maaraaikaan mennessa, Keski-
Uudenmaan ymparistélautakunnalle tullaan esittelemaan paatésehdotus,
jossa uhkasakko tuomitaan maksettavaksi. Uhkasakon uhka on voimassa,
mikali yksikin paavelvoitteista on korjaamatta.

Perustelut maarayksen antamiselle:

Toimijan toiminnassa on toistuvasti havaittu epakonhtia, jotka liittyvat
ravintolan omavalvonnan kattavuuteen ja elintarvikkeiden sailytyksen
lampdtilahallintaan, valmistusprosessien lampdtilahallintaan seka
pintapuhtausnaytteenottoon. Taman lisaksi toiminnassa on havaittu
toistuvia epakohtia muun muassa tilojen siisteydessa ja ennalta
ehkaisevassa haittaeldintorjunnassa seka valvontatietojen julkaisemisessa.
Puutteet heikentavat elintarviketurvallisuutta ja lisdavat riskia
elintarvikkeiden mikrobiologiselle pilaantumiselle seka johtavat kuluttajaa
harhaan.

Edella mainitut toistuvat epakohdat omavalvonnassa osoittavat, etta on
syyta antaa elintarvikelain 297/2021 55 §:n mukainen maarays, jota tullaan
tehostamaan uhkasakolla.

Elintarvikelain 297/2021 15 § edellyttaa, etta toimijalla on
omavalvontajarjestelma, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee
toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa
elintarvikesdanndksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava
omavalvonnan tulokset riittavalla tarkkuudella.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 edellyttaa,
ettd elintarvikealan toimijat noudattavat hyvia hygieniakaytantdja ja
toteuttavat omavalvontaa HACCP-periaatteiden mukaisesti.
Ravintotoiminnan yhtena omavalvonnan hallintapisteena on
elintarvikkeisiin liittyvat lampaétilavalvonnat, elintarvikkeiden
takaisinvetosuunnitelma, siivoussuunnitelma ja omavalvontanaytteenotto.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 178/2002, 17
artikla edellyttaa, etta kaikissa tuotannon, jalostuksen ja jakelun vaiheissa
toimivien elintarviketoimijoiden on vastuullaan olevissa toiminnoissa
huolehdittava siita, ettd elintarvikkeet tayttavat niiden toiminnan kannalta
asiaankuuluvat elintarvikelainsdadannon vaatimukset ja varmistettava, etta
kyseiset vaatimukset tayttyvat.

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021, 22
§:ssa: Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan Kirjausten on
siséllettavé tallenteet omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvistéa
mittauksista, tutkimuksista ja selvityksistd seké tehdyistéa korjaavista
toimenpiteisté ja ilmoituksista viranomaiselle. Toimijan on séilytettava
omavalvonnan kirjauksia véhintdén yksi vuosi elintarvikkeen viimeisen
kéyttbajankohdan tai vdhimmaisséilyvyysajan jalkeen tai vahintaan yksi
vuosi elintarvikkeen késittelysta, jos edelld mainittuja paivdysmerkintojé ei
vaadita, jollei asiasta ole toisin séddetty. Toimijan on liséksi séilytettavéa
tehtyjen tutkimusten viimeisimmét tulokset. Kirjausten on oltava
valvontaviranomaisen saatavilla. Toimijan on sé&ilytettdvéa elintarvikkeiden
Jéljitettdvyystietoja vahintdén yksi vuosi elintarvikkeiden ldhettdmisestéa tai
vastaanottamisesta.



Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikehygieniasta (EY) N:o
852/2004, 4 art ja liite 2: Toimijan on noudatettava
elintarvikelainsé&dénnbn méérittdmid hygieniavaatimuksia, kuten
elintarvikkeiden lampdtilan valvontaa koskevien vaatimusten
noudattamista.

Elintarvikkeiden sailytyslampdtiloista ja elintarvikkeiden jadhdytyksesta on
saadetty MMMa elintarvikehygieniasta 318/2021, 23 §:ssa.

Mikrobien lisdéntymiselle otollinen lampétila-alue on +6°C - +60°C.
Elintarvikkeiden turvallisuus ja sailyvyys varmistetaan silla, ettd tata
lampdotilavalia valtetaan joka vaiheessa.

Maa- ja metsatalousministerion asetus pakasteista 818/2012 9 §:n
mukaan: Pakasteen ldampdtilan on oltava vakaa ja sen on pysyttavéa
elintarvikkeen kaikissa osissa -18 °C:ssa tai sitéd kylmempéna.
Varastoinnin, kuljetuksen tai myynnin aikana sallitaan kuitenkin I&mpdtilan
lyhytaikainen muutos enintdén -15 °C:seen.

EPNAas (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa | sdadetaan
elintarvikehuoneistoihin sovellettavista yleisista vaatimuksista seuraavaa:
1. Elintarvikehuoneistot on pidettdva puhtaina ja hyvassa kunnossa.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen elintarvikehygieniasta
852/2004/EY liitteen Il luvun IX mukaan: On kaytettava asianmukaisia
menetelmia tuhoeldinten torjumiseksi. Liitteen I, kohdan XII mukaan
Toimija on vastuussa henkilokunnan toiminnasta ja omavalvonnan
toteutumisesta.

Ravintolassa tulee ottaa sdanndllisesti mikrobiologisia naytteita
valmistusympariston ja -laitteiden seka valineiden puhtauden
seuraamiseksi. Ruokaviraston ohjeessa “Elintarvikkeiden mikrobiologiset
vaatimukset — Ohje elintarvikealan toimijoille” todetaan, etta
pintapuhtausnaytteet liittyvat prosessihygienian seurantaan ja
omavalvontaan. Ohje perustuu mikrobikriteeriasetukseen (EY) N:o
2073/2005, jonka mukaan toimijan on varmistettava, ettd tuotantoprosessi
toimii hyvaksyttavasti ja hygienian taso sailyy vaatimusten mukaisena.
Tuotantoprosessin seuraaminen on olennainen osa
elintarviketurvallisuuden varmistamista. Toimijan tulee tarkastella
naytteiden tulosten kehityssuuntauksia pitkalla aikavalilla
Mikrobikriteeriasetuksen 2073/2005, 9 artiklan mukaisesti.

Oiva-raportin julkaisemisesta saadetaan elintarvikelain 297/2021 16 §:ssa:
Suunnitelmallisen elintarvikevalvonnan piirissé olevan elintarvikealan
toimijan on julkistettava valvontaviranomaisen antama elintarviketoiminnan
tarkastuksesta kertova raportti.

Omavalvonnan puutteellisuus ja sen noudattamatta jattdminen heikentavat
elintarviketurvallisuutta. Elintarvikkeiden sailytys- ja jaahdytyslampdtilat
taytyy tarkistaa ja dokumentoida omavalvonnan mukaisesti, jotta
elintarviketurvallisuus voidaan riittavalla tavalla varmistaa. Elintarvikkeiden
jaéhdytysprosessin soveltuvuuden varmistamatta jattdminen vaarantaa
elintarviketurvallisuutta, koska liian hidas jaahdytys lisaa riskia
ruokamyrkytyksia aiheuttavien mikrobien lisdantymiselle. Elintarvikkeiden
sailytys mikrobien lisddntymiseen otollisessa lampdétilassa vaarantaa
elintarviketurvallisuuden. Keittion ulko-oven auki pitdminen heikentaa
elintarviketurvallisuutta, koska ulko-ovesta voi kulkeutua epapuhtauksia
seka haittaelaimia suoraan keittidtilaan. Toimija ei ole varmistanut



Paatos

Tiedoksi

hygieniatason vaatimusten mukaisuutta pintapuhtausnaytteenotolla.
Viimeisimman vastaanotetun Oiva-raportin julkaisematta jattdminen johtaa
kuluttajaa harhaan.

Tarkastushistorian ja edella mainittujen asioiden perusteella on arvioitu,
ettd epakohtien korjaamiseksi on syyta antaa elintarvikelain 297/2021 55
§:n mukainen maarays, jota tullaan tehostamaan uhkasakolla.

Taytantéoonpano:

Keski-Uudenmaan ymparistdlautakunnan edelld mainittu paatos tullaan
maaraamaan noudatettavaksi mahdollisesta muutoksenhausta huolimatta,
ellei valitusviranomainen toisin maaraa.

Paatoksen perusteena olevat asiakirjat:
Liite 1. Kuuleminen YUMMY KOREAN RAVINTOLA 15.9.2026
Liite 2. Tarkastuskertomus YUMMY KOREAN RAVINTOLA 30.7.2026

Liite 3. Tarkastuskertomus valvontasuunnitelman ulkopuoliset tarkastukset
31.7.2026 YUMMY KOREAN RAVINTOLA

Liite 4. Tarkastuskertomus YUMMY KOREAN RAVINTOLA 15.9.2026

Sovelletut sadannokset:

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) 2017/625 virallisesta
valvonnasta

Komission asetus (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista
vaatimuksista

Elintarvikelaki 297/20216 §, 15§, 16 §,40§,55§,61§,68§,74§,78 §
Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021
Maa- ja metsatalousministerion asetus pakasteista 818/2012 9 §
Hallintolaki 434/2003

Keski-Uudenmaan ymparistokeskuksen toimintasaanté (Keski-Uudenmaan
ymparistolautakunta 14.4.2026 §54)

Ehdotus hyvaksyttiin.

Saantitodistuksella YUMMY JARVENPAA OY



