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1 INLEDNING

Mellersta Osterbottens miljohalsovard genomférde under varen och sommaren 2026 ett handlednings- och
radgivningsprojekt riktat till glasskiosker. Besok genomférdes vid atta (8) olika glasskiosker i Mellersta
Osterbotten. Det finns totalt 14 glasskiosker i omradet. Vid besdken bedémdes sarskilt introduktionen av
sommaranstallda, genomfoérandet av egenkontrollen, hanteringen av hygienpass,
temperaturdvervakningen, arbetskladseln, handhygienen, rengéringen av lokalerna samt hanteringen av
allergener.

2 RESULTAT

Egenkontroll

Bristerna i egenkontrollen var relativt fa. Vid tre verksamhetsstallen konstaterades att arbetstagaren inte
kande till var egenkontrollplanen fanns eller att planen inte var tillganglig for personalen vid
verksamhetsstéllet. Vid 6vriga verksamhetsstallen var introduktionen och kdnnedomen om egenkontrollen
i ordning.

Hygienpass och halsoutredningar

Inga brister konstaterades gallande hygienpassen. Vid ett verksamhetsstalle saknades dock en
halsoutredning (salmonellaintyg) for en arbetstagare, trots att ofdrpackade lattfordarvliga livsmedel
hanterades i verksamheten.

Temperaturévervakning

Temperaturovervakningen holl i huvudsak en god niva. Vid ett verksamhetsstélle mattes eller
dokumenterades inte mottagningstemperaturerna.

Arbetsklddsel

Vid tva verksamhetsstéllen saknade arbetstagaren en lamplig huvudbonad. | 6vrigt var arbetskladseln
dndamalsenlig vid de granskade verksamhetsstallena.

Handhygien

Vid merparten av verksamhetsstéllena holl handhygienen en god niva. Vid ett verksamhetsstille
konstaterades dock betydande brister:

e héanderna tvattades inte under arbetsdagen

e skyddshandskar anvandes kontinuerligt utan att bytas
e ansiktet berérdes med handskarna

e det fanns inget varmt vatten vid handtvattstallet

Renhallning av lokaler och redskap

Arbetsytornas och redskapens renhet var god vid samtliga granskade verksamhetsstallen. Daremot
konstaterades flera brister i forvaringen av stadredskap. Vid tre verksamhetsstallen forvarades stadredskap
i WC-utrymmen eller utomhus.
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Hantering av allergener

Hanteringen av allergener holl en god niva vid de flesta verksamhetsstéallena. Vid tva verksamhetsstéllen
konstaterades brister i personalens kunskaper om allergener och i den allergeninformation som gavs till
konsumenterna. Vid ett verksamhetsstalle konstaterades dessutom en risk, eftersom produkter férvarades
utan lock och det inte fanns separata skopor for alla produkter avsedda for specialdieter.

3 SAMMANFATTNING

Utifran resultaten holl livsmedelssakerheten vid glasskioskerna 6verlag en god niva. Tva verksamhetsstéllen
uppfyllde nastan alla granskade krav. Vid de flesta verksamhetsstdllena konstaterades endast enstaka
brister som behodvde atgardas.

De mest betydande bristerna konstaterades vid ett verksamhetsstélle, dar flera samtidiga brister férekom
gallande handhygien, arbetskladsel, egenkontroll, férvaring av stadredskap samt hantering av allergener.

De vanligaste iakttagelserna var:

e olamplig forvaring av stadredskap

e brister i hanteringen av allergeninformation

e bristande kdnnedom hos arbetstagaren om var egenkontrollplanen fanns
e avsaknad av huvudbonad

e Dbrister i dokumenteringen av mottagningstemperaturer

Utifran inspektionerna gavs aktorerna handledning och radgivning for att atgarda de konstaterade
bristerna. Projektet visade att sarskild uppmarksamhet dven i fortsattningen bor fastas vid introduktionen
av sasongsanstallda, kunskaper om allergener samt hygienrutiner.

BILAGOR

Bilaga 1. Inspektionsblankett for glasskiosk

Bilaga 2. Tips for sommaranstallda vid glasskiosker
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BILAGA 1. INSPEKTIONSBLANKETT FOR GLASSKIOSK

Verksamhetsstalle: Inspektor:

Representant for verksamhetsstallet: Inspektionsdatum:

1. Egenkontrollplan

Kontrollpunkt Uppfylls Brister

Arbetstagaren har fatt O n
introduktion i
verksamhetsstallets
egenkontrollplan.

Arbetstagaren kanner till var n n
egenkontrollplanen foérvaras.

2. Hygienpass

Kontrollpunkt Uppfylls Brister

Arbetstagaren har ett giltigt O O
hygienpass (vid behov).

3. Temperaturdévervakning

Kontrollpunkt Uppfylls Brister

Temperaturerna mats och O O
dokumenteras (férvaring och
mottagning).

Arbetstagaren kanner till var O O
temperaturregistreringarna
forvaras och vilka
temperaturgransvarden som
galler for produkterna.

4. Arbetskladsel
Kontrollpunkt Uppfylls Brister
Rena och andamalsenliga ([l O

arbetsklader anvands.

Smycken anvands inte eller ar | O O
tackta.




I(Qkkola Keski-Pohjanmaan ympéristéterveydenhuolto
I(arleby Mellersta Osterbottens miljohalsovard

5. Handtvitt och handhygien

Kontrollpunkt Uppfylls Brister
Handerna tvattas. O O
Handerna tvattas vid byte av (| O
skyddshandskar.

Handtvattstallet ar utrustat med | O O
flytande tval, pappershanddukar

och avfallskarl.

6. Renhallning av lokaler och ytor

Kontrollpunkt Uppfylls Brister
Arbetsytor och redskap ar rena. | O (|
Stadredskapen ar rena. (] O
Stadredskapen forvaras pa ett O O
dndamalsenligt satt.

7. Hantering av allergener

Kontrollpunkt Uppfylls Brister

Arbetstagaren kanner till de (] O
viktigaste allergenerna (t.ex.
gluten, mjolk och nétter).

Produkter som innehaller ([l O
allergener och allergenfria
produkter forvaras korrekt.

Ovriga kommentarer:
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BILAGA 2. TIPS FOR SOMMARANSTALLDA VID GLASSKIOSKER

Plan for egenkontroll

Visst gor du dig bekant med forsaljningsplatsens egenkontrollplan. | egenkontrollplanen hittar du
forfaringssatt som ingar i ditt arbete. F6lj anvisningarna i egenkontrollplanen och ldgg pa minnet var den
forvaras om du vill kontrollera detaljer i samband med ditt arbete.

Hygienpass

Om du i ditt arbete behandlar oférpackade och lattférstorbara livsmedel i 6ver tre manaders tid maste du
ha ett hygienpass. En tre manader lang arbetsperiod riaknas retroaktivt for allt arbete inom
livsmedelsbranschen i vilka hygienpass forutsatts. Bland annat |6sglass ar ett lattforstérbart livsmedel.
Hygienpasset kan avldaggas under hygienpassutbildning som befullmaktigats av Livsmedelsverket.

Overvakning av temperaturer

Du kommer vél ihag att gora de temperaturmatningar och -registreringar som arbetsgivaren eventuellt gett
dig i uppdrag. Matning och registrering ska goras for kylanordningar, servering och mottagning av
anlandande livsmedel. Du maste ocksa veta var registreringen av temperaturmatningarna forvaras.

Arbetsklader

| ditt arbete ska du anvanda rena arbetsklader som din arbetsgivare anvisat dig och som passar arbetets
karaktar. Kladseln kan exempelvis vara en huvudbonad, arbetsdrakt och skor. Det rekommenderas att
smycken inte anvands. Om du inte kan undvika att anvdnda smycken bor du tacka dem med skyddskladsel.

Handtvatt

Regelbunden handtvatt och god handhygien ar av storsta vikt i livsmedelsarbete. Om du anvander
skyddshandskar maste du komma ihag att tvatta handerna i samband med byte av handskar. Ratt
utrustning vid ett handtvattstall ar flytande tval, handpapper och papperskorg.

Renhallning av utrymmen

Du kommer vél ihag att regelbundet rengdra utrymmen och ytor. Se till att stadutrustningen &r ren och i sin
ordning pa egen plats.

Allergener

Beakta i ditt arbete allergener, exempelvis gluten och notter. Du lyckas bast genom att halla utrustning och
ytor rena samt genom att f6lja arbetsgivarens anvisningar vad géller hanteringen av allergener. Beakta ratt
forvaring av allergiframkallande och allergifria produkter.



