Forelaggande enligt 55 § i livsmedelslagen och foreldaggande av hot om avbrytande
enligt 68 § i livsmedelslagen samt forbud enligt 56 § i livsmedelslagen, Degeri Summer
Bar & Dine Oy, Skeppsbron 8, 07900 Lovisa

Miljdhalsosektionen 14.12.2023 § 105
1754/11.05.01.02/2022

Beredning och tillaggsuppgifter
IV stadsveterinar-hygienikern Cecilia Blomgren
tfn 040 5197529, cecilia.blomgren@porvoo.fi

Borga miljohalsovard har utfért en inspektion enligt livsmedelslagen i
restaurangen Degeri Summer Bar & Dine den 16 juni 2022 och
uppfdljningsinspektioner den 15 juli 2022, den 5 juli 2023 och den

9 augusti 2023.Vid inspektionerna konstaterades flera sadana brister
i livsmedelslokalen eller verksamheten som foérsamrar eller aventyrar
livsmedelssakerheten. Vid de foregaende inspektionerna har
foretagaren instruerats och uppmanats att vidta korrigerande
atgarder. Vid uppféljningsinspektionen den 9 augusti 2023
konstaterades dock att de atgarder som kravs annu inte har
vidtagits.

Foretagaren har getts flera uppmaningar att atgarda féljande brister

inom en viss tidsfrist:

1.  Planen for egenkontroll motsvarar inte livsmedelslokalens
verksamhet.

2. Utrymmet for stadredskap saknar en vaggstallning for
stadredskap med skaft.

3. Diskmaskinen saknar kapa.

4. Diskbankens sondriga benmekanism har reparerats med |6sa
traklossar.

5.  Ytorna ar smutsiga.

6 Redskap som anvands i koksverksamheten forvaras utomhus
(engangskarl och pappershanddukar).

7. Stadredskap forvaras i diskrummet.

8. Utredningarna om personalens halsotillstand finns inte
tillgangliga for inspektion.

9. Livsmedel kyls ned utan tillracklig kylutrustning.

10. Anteckningarna om livsmedlens temperaturer vid nedkylning ar
bristfalliga, de saknar artal och plats fér nedkylning.

11. Ursprungslandet for farskt, kylt eller fryst kdtt som anvands som
ingrediens i livsmedel har inte skriftligen meddelats
konsumenterna.

12. Konsumenterna har inte skriftligen informerats om férekomsten
av allergi- eller intoleransframkallande ingredienser i livsmedel,
eller alternativt skriftligen informerats om att konsumenterna pa
begaran kan fa denna information av personalen.

13. Temperaturerna i de livsmedel som tagits emot har inte matts
och antecknats.

14. Provtagningen for egenkontroll har inte genomforts enligt
planen.
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Foretagaren har inte iakttagit de givha uppmaningarna och
tidsfristerna. Underlatenheten att iaktta de upprepade myndighets-
uppmaningarna visar likgiltighet och forutsatter kraftigare atgarder i
enlighet med proportionalitetsprincipen.

Enligt 55 § i livsmedelslagen (297/2021) kan en tillsynsmyndighet
forelagga en foretagare att avhjalpa missforhallandet, om ett
livsmedel eller den information som lamnats om ett livsmedel, ett
stadie i produktions-, bearbetnings- eller distributionskedjan, livs-
medelslokalen eller den verksamhet som bedrivs dar kan orsaka
fara fér manniskors halsa, aventyra riktigheten eller tillrackligheten
nar det galler informationen om livsmedlet, vilseleda konsumenten
eller pa annat satt strider mot livsmedelsbestammelserna. Tillsyns-
myndigheten ska forelagga den som overtratt bestammelserna att
avhjalpa dvertradelsen omedelbart, eller inom den tid som tillsyns-
myndigheten bestammer.

Bristerna 5, 6, 8, 9 och 12 kan orsaka fara for halsa.

Bristerna 11 och 12 kan aventyra riktigheten eller tillrackligheten hos
informationen om livsmedlet och/eller vilseleda konsumenten.
Bristerna 1, 2, 3, 4, 7, 10, 13 och 14 strider mot
livsmedelsbestammelserna pa annat satt.

Enligt 56 § i livsmedelslagen (297/2021) kan tillsynsmyndigheten
forbjuda primarproduktion av, tillverkning av, handel pa den inre
marknaden med, export av, partihandel med och annan distribution
av samt servering och annan overlatelse av ett livsmedel samt
anvandning av livsmedlet i livsmedelstillverkning, om livsmedlet,
informationen om livsmedlet, primarproduktionsstallet eller livs-
medelslokalen eller den livsmedelsverksamhet som bedrivs dar
orsakar eller av grundad anledning kan befaras orsaka allvarlig fara
for manniskors halsa eller fara till foljd av en sadan dvertradelse av
livsmedelsbestammelserna som inte kan fas att upphéra. Férbudet
kan meddelas temporart for den tid som arendet utreds eller
missforhallandet avhjalps.

Sett ur helhetens synvinkel har det upprepade ganger funnits sa
manga brister att informationen om livsmedel, livsmedelslokalen
eller den livsmedelsverksamhet som bedrivs dar av grundad
anledning kan befaras orsaka risk for matforgiftning och darigenom
allvarlig fara for manniskors halsa.

Enligt 15 § i livsmedelslagen (297/2021) ska en livsmedelsféretagare
ha ett system for att identifiera och hantera faror i samband med sin
verksamhet och sakerstalla att verksamheten uppfyller de krav som
stalls i livsmedelsbestammelserna. Foretagaren ska dokumentera
resultatet av egenkontrollen med tillracklig precision.

Bristerna 1, 8, 10, 11, 12, 13 och 14 galler systemet fér hantering av
faror i samband med verksamheten (= systemet for egenkontroll).



Enligt den allmanna férordningen om livsmedelshygien (852/2004,
artikel 4) ska livsmedelsfoéretagare i forekommande fall vidta féljande
sarskilda hygienatgarder:

c) uppfyllande av temperaturkriterier for livsmedel

e) provtagning och analys.

Bristerna 9, 10 och 13 galler temperaturkriterierna och brist 14
provtagning.

Enligt den allmanna férordningen om livsmedelshygien (852/2004,
artikel 5)

ska livsmedelsféretagare inratta, genomfora och uppratthalla ett eller
flera permanenta férfaranden, grundade pa HACCP-principerna.
Enligt HACCP-principerna ska man uppratta férfaranden, vilka ska
genomfdras regelbundet, for att verifiera att de atgarder som kravs
fungerar effektivt samt uppratta dokumentation och journaler
avpassade for livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att
atgarderna tillampas effektivt.

Bristerna 1 och 9-14 galler HACCP-principerna (= bedémning och
kontroll av faror = systemet for egenkontroll).

Enligt den allmanna férordningen om livsmedelshygien (852/2004,
kapitel Il i bilaga 1l) ska utformningen och planeringen av de lokaler
dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas tillata god livs-
medelshygienisk praxis och skydd mot kontaminering mellan och
under olika moment. | synnerhet ska golvytor hallas i gott skick och
vara latta att reng6ra och, nar det ar nédvandigt, desinficera. Ytor
(aven ytor pa utrustning) i utrymmen dar livsmedel hanteras och
sarskilt de ytor som kommer i kontakt med livsmedel ska hallas i gott
skick och vara latta att rengora och, nar det ar nodvandigt,
desinficera. Detta kraver anvandning av slata, tvattbara, korrosions-
bestandiga och giftfria material, savida inte livsmedelsféretagarna
kan overtyga de behodriga myndigheterna om att andra material som
anvands ar lampliga.

Bristerna 3, 4 och 5 galler latt rengéring av utrymmen och ytor.

Enligt den allmanna férordningen om livsmedelshygien (852/2004,
kapitel X i bilaga Il) far material som anvands fér inslagning och
emballering inte utgdéra en kalla till kontaminering. De ska lagras pa
ett sadant satt att det inte utsatts for risken att kontamineras.

Brist 6 galler lagring av varor sa att de inte kontamineras.

Enligt den allmanna férordningen om livsmedelshygien (852/2004,
kapitel |, bilaga Il) ska livsmedelslokalers planering, utformning,
konstruktion, placering och storlek méjliggoéra adekvat underhall,
rengodring och/eller desinficering, vara sadana att luftburen
kontaminering undviks eller minimeras samt erbjuda adekvata
arbetsutrymmen for att alla steg som ingar i verksamheten skall
kunna genomféras pa ett hygieniskt satt. | lokalerna kan man skydda
mot ansamling av smuts och kondensbildning eller oonskat mogel
pa ytor.



Bristerna 2, 3, 4, 6 och 7 galler utrymmenas tillracklighet och
hygieniskt avskiljande av funktionerna.

Enligt 22 § i jord- och skogsbruksministeriets forordning om livs-
medelshygien (318/2021) ska de anteckningar som avser egen-
kontrollen i fraga om livsmedelsverksamhet innefatta dokumentation
om genomfdrandet av egenkontrollen, dartill anknytande matningar,
undersokningar och utredningar samt korrigerande atgarder som
vidtagits och meddelanden som lamnats till myndigheterna. Fore-
tagaren ska bevara anteckningar som avser egenkontrollen i minst
ett ar efter livsmedlets sista forbrukningsdag eller datum fér minsta
hallbarhet, eller i minst ett ar efter det att hanteringen av livsmedlet
upphort nar sadana datummarkningar inte kravs, om inte nagot
annat foreskrivs. Foretagaren ska dessutom bevara de senaste
undersokningsresultaten. Anteckningarna ska finnas tillgangliga for
tillsynsmyndigheten.

Bristerna 1, 8, 10, 13 och 14 galler anteckningar som avser
egenkontrollen.

Enligt 23 § i jord- och skogsbruksministeriets férordning om livs-
medelshygien (318/2021) ska nedkylningen av livsmedel som ar
avsedda att férvaras kallt inledas omedelbart efter framstallningen
och ska inom hogst fyra timmar kylas ned till den temperatur som
kraven pa forvaringstemperatur for livsmedlet anger.

Bristerna 9, 10 och 13 galler nedkylningen av livsmedel.

Enligt 6 § i jord- och skogsbruksministeriets forordning om tillhanda-
hallande av livsmedelsinformation till konsumenterna (834/2014) ska
slutkonsumenten pa livsmedlets dverlatelseplats tillhandahallas
information om alla de ingredienser i livsmedel som inte ar fardig-
forpackade som anvants vid beredningen av ett livsmedel och som
fortfarande finns med i det slutliga livsmedlet i nagon form och som
enligt artikel 9.1 c i férordningen om livsmedelsinformation ar ett
amne eller en produkt som kan framkalla allergi eller intolerans.
Ingredienserna ska anges med en livsmedelsbeteckning sa att det
amne eller den produkt som namns i bilaga Il till forordningen om
livsmedelsinformation framgar. Enligt 7 a § ska slutkonsumenten pa
serveringsplatsen tillhandahallas information om ursprungslandet fér
kott som anvants om ingrediens i livsmedlet nar det galler ett livs-
medel som inte ar fardigforpackat. Enligt 8 § ska den ovan avsedda
informationen om livsmedel som inte ar fardigférpackade meddelas
slutkonsumenten skriftligen pa livsmedlets dverlatelseplats i en
broschyr eller pa en tavla som ar tydlig och enkelt kan observeras,
eller pa ett annat lika tydligt satt. Den ovan namnda informationen
enligt 6 § i férordningen kan undantagsvis anges muntligt under
forutsattning att man pa livsmedlets dverlatelseplats, nara livsmedel
som inte ar fardigférpackade, i en broschyr eller pa en tavla som ar
tydlig och enkelt kan observeras eller pa annat satt meddelar att
informationen pa begaran finns tillganglig hos personalen eller att
informationen finns tillganglig for konsumenten i skriftligt eller
elektroniskt format innan ett inkOpsbeslut fattas utan extra



kostnader, och informationen i skriftligt eller elektroniskt format pa
livsmedlets dverlatelseplats ar lattillganglig for personalen och
tillsynsmyndigheterna.

Bristerna 11 och 12 galler den information om livsmedel som
konsumenterna tillhandahalls.

Horande och bemotande

Foretagaren har horts genom ett brev om horande som skickats per
post och e-post 10.10.2023 i fraga om sektionens beslutsfattande
och det skriftliga materialet i anslutning till beredningen av det. Foére-
tagaren har inte lamnat in ett bemoétande inom den utsatta tiden, det
vill sdga senast 3.11.2023. Arendet kan avgdras dven om nagot
skriftligt bemoétande inte har lamnats in.

Tillampade rattsnormer

Den allmanna livsmedelsforordningen (EG) nr 178/2002,

artikel 17 och 19

Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien, artikel 4 och 5 samt bilaga Il

Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna, artikel
26 och bilaga Il

Livsmedelslagen 297/2021 inklusive andringar, 1, 6, 15, 55, 56, 68,
75,78 §

Viteslag 14.12.1990/1113, 6-7, 10, 12-16 §

Forvaltningslagen 434/2003, 33, 34, 39 §

Jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien
318/2021, 22, 23 §

Jord- och skogsbruksministeriets forordning om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna 834/2014,6,7 a, 8 §

Bilagor

Inspektionsprotokoll 16.6.2022, handelsekod 1347117
Inspektionsprotokoll 15.7.2022, handelsekod 1441055
Inspektionsprotokoll 5.7.2023, handelsekod 1591162
Inspektionsprotokoll 9.8.2023, handelsekod 1605081
Brev om hoérande 10.10.2023

Miljohalsovardschefen

Miljohalsosektionen i Borga forelagger i enlighet med 55 § i livs-
medelslagen féljande huvudférpliktelser och tidsfrister for dem och
meddelar ett hot om avbrytande enligt 68 § i livsmedelslagen for
Degeri Summer Bar & Dine Oy, Skeppsbron 8, 07900 Lovisa.
Dessutom forbjuder miljohalsosektionen med stdéd av 56 § i livs-
medelslagen restaurangen att inleda sin verksamhet innan det
genom en inspektion har konstaterats att huvudforpliktelserna 1-11
har atgardats.



1. Foretagaren ska utarbeta en plan for egenkontroll, som motsvarar
Degeri Summer Bar & Dine-restaurangens verksamhet.

2. Utrymmet for stadredskap ska forses med en vaggstallning dar
stadredskap kan torka luftigt.

3. Ovanfor diskmaskinen ska installeras en kapa, for att angan och
fukten fran diskmaskinen inte kondenseras pa taket och i de dvriga
konstruktionerna, utan leds bort fran utrymmena pa ett lampligt satt.
4. Traklossarna under diskbankens ben ska tas bort och den
sondriga benmekanismen ska atgardas pa behdrigt satt.

5. De material som anvands i kdket ska tala rengéring med vatten,
vara slata och latta att halla rena.

6. Golvytorna och arbetsytorna i livsmedelslokalen ska hallas rena.
7. Redskap som ar avsedda for koksverksamhet far inte forvaras
utomhus, utan de ska anvisas en ren och torr plats inomhus.

8. Stadredskap ska forvaras och underhallas i en separat stadskrubb
som reserverats for andamalet.

9. Varma livsmedel far inte kylas i livsmedelslokalen utan ett
andamalsenligt separat kylskap.

10. Nar nedkylningen bérjar ska maten ha en temperatur pa éver
+60 °C och maten ska inom hdgst fyra timmar kylas ned till under
+6°C. Tillracklig nedkylning ska sakerstallas genom temperaturs-
anteckningar som uppfyller kraven fér egenkontroll.

11. Ursprungslandet for farskt, kylt eller fryst kott som anvands som
ingrediens i livsmedel ska tillhandahallas kunden pa serverings-
platsen.

12. Kunderna ska antingen skriftligen informeras om férekomsten av
allergi- och intoleransframkallande ingredienser i livsmedel eller
alternativt skriftligen informeras om att de pa begaran kan fa denna
information av personalen.

13. Temperaturerna i de livsmedel som tas emot ska matas och
antecknas i fraga om bade produkter som forvaras kallt och frysvaror
minst en gang i veckan. Anteckningarna som avser egenkontrollen
ska finnas tillgangliga for inspektion i lokalen.

14. Provtagningen for egenkontroll ska genomféras enligt plan, minst
en gang under sommarsasongen pa fem olika ytor som kommer i
kontakt med livsmedel per provtagning. Resultaten ska finnas
tillgangliga for inspektion i lokalen. Om resultatet ar forsvarligt eller
daligt, ska man vidta korrigerande atgarder (t.ex. rengdra ytan) och
ta nya prov. De korrigerande atgarderna och resultaten av de nya
proven ska ocksa antecknas och finnas tillgangliga for inspektion i
lokalen.

Huvudforpliktelserna ska vara genomfdrda fore ingangen av
sasongen 2024. Borga miljohalsovard kommer att inspektera
atgardandet av huvudférpliktelserna 1—11 innan sasongen 2024
bdrjar och forpliktelserna 12 och 13 efter att sdsongen borjat.

Miljohalsosektionen forelagger dessutom att huvudforpliktelserna
ska iakttas med hot om att restaurangens verksamhet avbryts med
stod av viteslagen. Avbrytande av verksamheten verkstalls om
forpliktelserna inte har iakttagits och det inte finns nagon giltig orsak
att inte iaktta dem.

Beslutet ska iakttas genast trots eventuellt andringssdkande, om inte



besvarsmyndigheten bestammer nagot annat.

Paragrafen justeras genast.

Beslut:
Forslaget godkandes.

Paragrafen justerades genast.



