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Inspektionsgrunder

Inspektionen var anmald och gjordes inom ramen fér den planlagda tillsynen inom Vastkustens
miljdenhet.

Livsmedelstillsynen bestar av féretagarnas egenkontroll och myndighetstillsynen. Féretagaren svarar for
att livsmedlen som han producerar, hanterar, tillverkar, férpackar, transporterar, importerar, lagrar och
saluhaller &r sékra och i dvrigt dverensstimmer med bestdmmelserna. Med tanke péa det ska
féretagaren ha ett system fér egenkontroll som lampar sig fér hans verksamhet.

Myndighetstillsynen har som huvudsaklig uppgift att sékerstalla att egenkontrollen fungerar och att
stotta foretagen i sékerhetsfragor.

Observationer och atgarder som forutsétts av foretaget

1. EGENKONTROLL

1.6. Egenkontrollens allménna éverensstammelse med kraven

Vardering av verksamheten A = Utmaérkt

Resultaten och atgarderna

Det &r méjligt att kontrollera egenkontrollsystemet. Egenkontrollen ar uppdaterad.

2. LOKALERNAS OCH REDSKAPENS LAMPLIGHET, TILLRACKLIGHET OCH UNDERHALL
2.1. Lokalernas lamplighet for idkad verksamhet

Vardering av verksamheten A = Utmaérkt

Resultaten och atgarderna

Lokalerna bedéms &verlag vara &ndamalsenliga fér verksamheterna.

Personalen behdéver dock passera genom det rena packeriutrymmet for att nd omkladningsrummet,
vilket inte &r optimalt ur hygienperspektiv. Det vore mer &ndamalsenligt om personalen kunde byta om
samt tvatta handerna innan de gar in i det rena utrymmet.

Kontrollatgarder
Instruering och radgivning



2.2. Lokalernas och konstruktionernas underhall
Vardering av verksamheten A = Utmaérkt
Resultaten och atgarderna

Utrymmen och konstruktioner i lokalerna bedéms i huvudsak vara i gott skick, &ndamalsenliga samt
mojliga att rengdra pa ett tillfredsstéllande sétt.

Det férekommer viss flagning pa véggarna i packeriutrymmet. Vaggytorna bér atgéardas inom rimlig tid
for att forebygga att flagor riskerar att hamna pa livsmedlen.

Kontrollatgarder
Instruering och radgivning

2.3. Inredningens, utrustningens, vattenutrustningens och verktygens underhall
Vardering av verksamheten B = Bra

Oivaobservation

Kalusteiden ja laitteiden kunnossapidossa on pienia epakohtia.

Oivaobservation
| underhallet av inredning och utrustning férekommer sma missférhallanden.

Resultaten och atgarderna
Inredning, utrustning och arbetsredskap har i regel underhallits pa ett &ndamalsenligt satt.

Skéarbradorna var dock slitna och behdver bytas ut. Aktéren uppgav att skarbradorna byts ut arligen och
att nasta byte ar planerat inom den ndrmaste tiden. Ythygienprover kan anvandas som hjalpmedel for
att bedéma hur ofta skarbréddorna behdver bytas ut.

Kontrollatgarder
Instruering och radgivning

3. LOKALERNAS, YTORNAS OCH REDSKAPENS RENHET
3.1. Lokalernas och konstruktionernas renhet och ordning
Vardering av verksamheten A = Utmarkt

Resultaten och atgarderna

Livsmedelslokalens utrymmen haller i regel en god hygienisk standard och ar rena och véalvardade.
Framst spar fran dagens arbete noterades vid inspektionen.

Stadscheman finns tillgangliga och utférd stddning dokumenteras.

3.2. Ytornas, inredningens, utrustningens och verktygens renhet
Vardering av verksamheten A = Utmarkt

Resultaten och atgarderna

Livsmedelslokalernas ytor, mébler, utrustning och arbetsredskap ar rena.

Selleriskarbrador férvaras pa en hylla nara golvet, vilket medfér risk for att smutsvatten fran golvet
stanker upp pa dem. Aktdren uppgav att skarbradorna rengors aven fére anvandning.

Det rekommenderas trots detta att de férvaras pa en mer lamplig plats fér att undvika risk for
kontaminering.

Kontrollatgarder
Instruering och radgivning

3.5. Skadedjursbekampningen
Véardering av verksamheten A = Utmaérkt
Resultaten och atgarderna

Vid inspektionstillfallet observerades inga skadedjur eller tecken pa deras férekomst. Verksamheten har
utarbetat ett skadedjursprogram som efterféljs.

3.6. Avfallshanteringen
Vardering av verksamheten A = Utmaérkt

Resultaten och atgarderna
En avfallshanteringsplan har utarbetats och efterféljs.



4. PERSONALENS ARBETE OCH UTBILDNING

4.2. Handhygienen

Vérdering av verksamheten A = Utmaérkt

Resultaten och atgarderna

Handtvattstallena var &ndamalsenliga och férsedda med tval och papper. Engangshandskar anvands
vid livsmedelshantering.

4.3. Arbetskladseln

Vérdering av verksamheten A = Utmaérkt

Resultaten och atgarderna

Arbetsskor, arbetsbyxor, arbetsjacka och engangshandskar anvénds vid livsmedelshantering. Foérkladen
anvands vid behov.

Det rekommenderas att personalen anvander separata inneskor i det rena packeriutrymmet, eftersom
golvet vid inspektionstillféllet var ndgot smutsigt efter dagens arbete.

Kontrollatgarder
Instruering och radgivning

4.6. Verifieringen av hygienkompetensen
Vardering av verksamheten A = Utmaérkt
Resultaten och atgarderna

En forteckning 6ver personal som innehar hygienpass uppvisades vid inspektionstillfallet. Samtliga
personer som hanterar skurna livsmedel eller borrad kél har giltigt hygienpass.

5. LIVSMEDLENS PRODUKTIONS- ELLER HANTERINGSHYGIEN
5.1. Allmén hygien och riskhantering vid hantering av livsmedel
Vardering av verksamheten A = Utmarkt

Resultaten och atgarderna

Enligt aktérens uppgifter tvattas meloner med vatten fran en slang medan de &r placerade i plastkorgar.
Tvéttningen utfdrs enligt kundens anvisningar. Eftersom tvattningen inte pagick vid inspektionstillfallet
kunde rutinerna inte observeras. Sakerstall att smutsvatten fran golvet inte sténker upp pa melonerna
under tvattningen.

Kontrollatgarder
Instruering och radgivning

5.5. Hygienen vid emballering och férpackning

Véardering av verksamheten A = Utmaérkt

Resultaten och atgarderna

Fdérpackning av livsmedel utférs hygieniskt i ett utrymme som ar 1ampligt fér verksamheten.

5.6. Hygienen vid férvaring och lagring av livsmedel
Vardering av verksamheten A = Utmaérkt
Resultaten och atgarderna

Livsmedlen forvaras pa stallen som reserverats fér dem och i férhallanden som lampar sig fér dem.
Produkterna i lager &r i god ordning och lagercirkulationen fungerar.

6. KONTROLLEN AV LIVSMEDLENS TEMPERATURER

6.2. Temperaturkontrollen av kylda lokaler och livsmedel som ska férvaras kallt
Vardering av verksamheten A = Utmaérkt

Resultaten och atgarderna

Temperaturerna i férvaringsanordningarna ar lampliga och kontrolleras regelbundet, bade manuellt och
med automatiska system. Temperaturdokumentation fran de automatiska systemen kan fas pa begéran.

13. INFORMATIONEN SOM SKA GES OM LIVSMEDEL

13.1. Den obligatoriska informationen som ska ges om livsmedel (férpackade och oférpackade livsmedel)
Vardering av verksamheten A = Utmarkt

Resultaten och atgarderna

De kontrollerade etiketterna och fraktdokumenten innehaller den obligatoriska information som kravs for
respektive livsmedel.



14. FORPACKNINGSMATERIAL OCH ANDRA KONTAKTMATERIAL
14.1. Férpackningsmaterialen och andra kontaktmaterial
Vardering av verksamheten A = Utmaérkt

Resultaten och atgarderna

Férpackningsmaterial och engangshandskar som anvénds vid livsmedelshantering ar lampliga for
andamalet och uppfyller kraven pa livsmedelskontaktmaterial.

16. SPARBARHETEN OCH ATERKALLELSERNA

16.1. Sparbarheten hos andra livsmedel &n livsmedel av animaliskt ursprung
Véardering av verksamheten A = Utmarkt

Resultaten och atgarderna

Aktéren kan med uppgifter och dokument pavisa att livsmedlen, inklusive de produkter som exporteras,
ar sparbara enligt principen “ett steg bakat” och “ett steg framat”.

16.6. Aterkallelser
Véardering av verksamheten A = Utmarkt
Resultaten och atgarderna

Beredskap for aterkallelser ingar i egenkontrollsystemet. Det finns tydliga rutiner f6r hur man ska ga till
vaga vid en eventuell tillbakadragning.

18. OIVA-RAPPORTENS PRESENTATION

18.1. Oiva-rapportens presentation

Véardering av verksamheten B = Bra

Oivaobservation

Viimeisimman Oiva-raportin esillapidossa on pienid epakohtia.

Oivaobservation
Det finns sma brister i presentationen av den senaste Oiva-rapporten.

Resultaten och atgarderna

Den senaste Oiva-rapporten var uppsatt i packeriutrymmet. QOiva-rapporten, eller alternativt en lank till
denna, bér aven publiceras pa féretagets webbplats. Eftersom kunderna i regel inte besdker
verksamhetens lokaler ar det viktigt att rapporten finns tillganglig pa webbplatsen, sa att kunderna
enkelt kan ta del av den.

Oiva-rapporten eller en ldnk till denna ska vara publicerad pa webbplatsens férstasida pa sa sétt att
konsumenten enkelt kan observera den. Sociala medier eller en mobiltelefonapplikation som anvénds
som férséljningskanal &r jdmférbara med en internetwebbplats.

Kontrollatgarder
Instruering och radgivning

Tillaggsuppgifter

Vid Oiva-inspektionen granskades ett urval kontrollomraden i livsmedelslokalen och dess verksamhet.
Vid Oiva-inspektionen bedéms hur val kraven i livsmedelslagstiftningen uppfylls. De kontrollomraden
som kan inga i Oiva-inspektionerna finns pa webbplatsen www.oivahymy.fi (for féretag -
kontrollanvisningar). Dar finns beddmningsanvisningarna och rapporter fran utférda kontroller.

Livsmedelsféretagen ska offentliggéra Oiva-rapporten éver livsmedelstillsynskontrollen.
Rapporten ska offentliggéras i omedelbar nérhet av ingangen eller p& en annan plats som ar [amplig
med tanke pa konsumenten, om konsumenten utréttar drenden i livsmedelslokalen.

Nar en livsmedelsféretagare saljer och/eller marknadsfér mat pa sin egen webbplats, i en
onlinebutik eller genom andra kommunikationsmedel, pa sociala medier eller marknadsplatser
ska Oiva-rapporterna publiceras pa ingangssidan pa féretagets webbplats och pa alla andra
forsaljningskanaler, pa en framtradande och latt synlig plats.

Tillampade stadganden

Livsmedelslagen (297/2021)

Jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygien (318/2021)
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien
Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2017/625 om offentlig kontroll
Konsumentinformationsférordning (EG) nr 1169/2011



Jord- och skogsbruksministeriets férordning om tillhandahallande av livsmedelsinformation till
konsumenterna, 834/2014

Avgiften 183,00 €

Avgiftsgrund

Avgiften baserar sig pa taxa som godkants av Vastkustens tillsynsnamnd 15.10.2025, § 54. Avgiften for
inspektionen, 183 €, faktureras separat.

Inspektor Manda Hakans
MILJO- OCH HALSOINSPEKTOR
+358405798521
manda.hakans@korsholm.fi

Distribuering Foretagaren
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Huomiot

Kalusteiden ja laitteiden kunnossapidossa on pienia epakohtia.
Viimeisimman Oiva-raportin esilldpidossa on pienia epadkohtia.

Observationer

| underhallet av inredning och utrustning forekommer sma missfoérhallanden.
Det finns sma brister i presentationen av den senaste Oiva-rapporten.
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