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Del 6, Ordforklaringar

| texten i guiden har vissa ord markerats med fetstil.
Du hittar deras forklaringar i detta avsnitt.
Forklaringarna till orden dr ordnade i alfabetisk ordning.

Afrikansk svinpest (ASF)

Afrikansk svinpest dr en sjukdom hos svindjur som orsakas av ASF-viruset.

Den smittar inte manniskor.

ASF orsakar en allvarlig sjukdom hos svin, blédarfebersjukdom, som ofta leder till déden.

Viruset kan spridas via kott fran smittade svin.

Darfor far man inte fritt importera svinkott eller kottprodukter fran lander dar svin eller vildsvin har
afrikansk svinpest till Finland.

Mer information finns pa Livsmedelsverkets webbplats:
Afrikansk svinpest och pa sidan om internmarknadsimport av livsmedel.

Akrylamid

Akrylamid ar en vattenloslig organisk forening som bildas nar starkelsehaltiga livsmedel friteras,
ugnsbakas, steks i fett eller rostas vid hoga temperaturer (6ver 120 °C).

De hogsta halterna har patraffats i potatisprodukter (chips, pommes frites), spannmalsprodukter
(knackebrod, kex, frukostflingor) och kaffe.

Akrylamid ar skadligt for manniskor.

Allergen

En allergen ar ett amne som orsakar en allergisk reaktion.

Exempel: pollen, mogelsporer, lakemedel (t.ex. penicillin), livsmedel (t.ex. notter, fisk, dggvita,
mjolk).

Nastan vilket livsmedel som helst kan orsaka allergi.

Allergi

Vid matallergi orsakar en ingrediens i maten en allergisk reaktion.

Symtom kan vara hudutslag, magsmartor, diarré, klada i mun och svalg, svullnad i halsen eller
rinnande nasa.

| svara fall kan allergi vara livsfarligt och krdva omedelbar behandling.
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Hos barn orsakas allergi oftast av mjolk, spannmal, noétter, fron, dgg och fisk.

Hos vuxna ar overkanslighet mot vissa rotfrukter, frukter och kryddor vanlig.
Typiska orsaker hos vuxna ar ocksa notter och fisk.

Vilket livsmedel som helst kan orsaka reaktion om en person har blivit 6verkanslig
for maten i fraga eller dess ingredienser.

Anmalan om primarproduktion fér registrering

Produktionsstallet dar primarproduktion bedrivs ska registreras hos kommunens
livsmedelstillsynsmyndighet.

Anmalan kan goras fritt formulerad, men alla nédvandiga uppgifter om

aktoéren och verksamheten ska finnas med.

Anmalan om registrering av livsmedelslokal

Anmalan ska goras om livsmedelsverksamhet, t.ex. start av restaurang,
samt vid vasentliga forandringar, avbrott eller avslutning av verksamheten.
Anmalan gors till livsmedelstillsynen i den kommun dar lokalen finns.
Skriftlig eller elektronisk anmalan ska goras senast fyra (4) veckor

fore start eller vasentlig forandring av verksamheten.

Mer information far du hos kommunens livsmedelstillsynsmyndighet.

Avvikelse

En avvikelse kan till exempel vara for hog temperatur i en

kylanlaggning eller i ett livsmedel.

Med egenkontrollen skdter du om att du upptacker

avvikelser och korrigerar situationen.

Detta kan innebara till exempel att en kylanlaggning maste repareras

och man ar tvungen att forstora livsmedlen om avvikelsen har pagatt lange.

Bakterier

Bakterier ar sma organismer, dvs. mikrober.

En del bakterier orsakar skada for manniskor, men en del ar nyttiga.

Bakterier finns nastan 6verallt: i vatten, pa land, ménniskornas hud och tarmkanalen.
Vissa bakterier orsakar sjukdomar.

Bygglov
For alla nya byggnader samt storre renoveringsprojekt kravs bygglov.

Ansokan gors i forsta hand via den elektroniska tillstandstjansten eller
skriftligen hos kommunens byggnadstillsyn dar byggnaden ar belagen.

Byggnadstillsyn

Kommunens byggnadstillsyn beviljar bl.a. bygglov och atgardstillstand
samt 6vervakar for sin del byggarbetet.

Dar far man ocksa hjalp och instruktioner fér byggande och reparation.
Varje kommun har en byggnadstillsyn.

35



Inledning av restaurangverksamhet - Del 6, Ordférklaringar

Desinfektionsamnen, desinfektion

Desinfektionsdamnen anvands for att bekdampa mikrober,
rengora ytor samt for att skéta manniskors och djurs hygien.
Foretag i livsmedelsbranschen anvander desinfektionsamnen
t.ex. for att rengora lokaler och utrustning efter

att de har tvattats med tvattmedel.

Dessutom anvands desinfektionsamnen for rengéring

av handerna efter att de har tvattats med tval.

Forklaringen om dverensstimmelse (for kontaktmaterial)
Dessa dokument visar for vilket anvandningsomrade material
och redskap ar [ampliga samt vilka lagkrav de uppfyller.
Allmanna krav pa innehallet i en 6verensstammelseforklaring
finns pa Livsmedelsverkets webbplats.

Egenkontroll
Egenkontroll ar verksamhetsutovarens eget system for riskhantering.

Ekologiska produkter

Ekologisk produktion innebar att produkter framstalls

med metoder som inte skadar miljon eller manniskors,

vaxters och djurs halsa och valbefinnande.

Vid tillverkning av ekologiska livsmedel ar anvandningen

av tillsatser och hjalpsubstanser begransad till det nédvandigaste.
Syntetiska fargdmnen och sétningsmedel ar forbjudna.
Producenter och tillverkare av ekologiska produkter

ska omfattas av ekologisk kontroll och ha ett ekologiskt certifikat.

Forsta inspektionen

Den forsta kontrollen som gérs av kommunens livsmedelsinspektor.
Vid denna kontroll sakerstalls att lokaler och utrustning ar

[ampliga for verksamheten och att verksamheten motsvarar anmalan.
Egenkontrollen granskas ocksa vid den forsta inspektionen.

Foérordningen om livsmedelsinformation

Avser EU-férordningen om information till konsumenter och storhushall.
Forordningen anger vilken information som ska finnas

pa forpackningen for fardigférpackade livsmedel eller

vid distansforsaljning (t.ex. webbhandel).

Officiellt: Europaparlamentets och radets férordning (EU) N:o 1169/2011
om livsmedelsinformation till konsumenterna.

Glas och gaffel -symbolen

Nar en forpackning eller produkt har glas och gaffel -symbolen
ar materialet [ampligt for livsmedelskontakt.

Symbolen visar att produkten uppfyller kraven

for material som kommer i kontakt med livsmedel.

Réatt anvandningsforhallanden ska dock alltid kontrolleras pa férpackningen.
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Grundavgift for tillsyn

Grundavgiften for livsmedelstillsyn dr 150 € per ar.

Avgiften galler nastan alla livsmedelslokaler som star under kommunal tillsyn.
Bestammelser om grundavgiften for tillsyn ingar i 72 § i livsmedelslagen (297/2021).
Mer information finns pa Livsmedelsverkets webbplats.

Hantering

Hantering av livsmedel omfattar alla steg i produktion, bearbetning och distribution.
| restaurang innebar det till exempel matlagning, férpackning, lagring och transport.
Hantering av oférpackade, lattfordarvliga livsmedel kraver hygienpass och

en utredning over halsotillstandet om salmonellasmitta.

Exempel pa hantering finns i tabellen pa Livsmedelsverkets webbplats:

Hantering av lattférdarvliga oférpackade livsmedel i livsmedelslokaler

Hjortdjur
Hjortdjur ar bland annat algar, radjur och hjortar.

Hygien

Med hygien avses framjande och bevarande av halsa.

Med god hygien sdkerstaller man i ett livsmedelsforetag att
mikrober, farliga kemikalier eller andra faktorer som orsakar
sjukdomar inte hamnar i maten.

Till god hygien hor t.ex. tvatt av ytor och hander.

Hygienpass

Hygienpass ar ett intyg 6ver kompetens som visar att

du kan hantera livsmedel hygieniskt.

Du behover hygienpasset nar du hanterar oférpackade

lattfordarvliga livsmedel till exempel pa ett café, en restaurang, ett storkok,
en livsmedelsaffar eller ett bageri.

Hygienpasset bestar av ett pappersintyg och ett kort.

Intolerans, dvs. matintolerans eller matoverkanslighet
Matoverkanslighet som inte ar allergi kallas for matintolerans.
Till exempel laktos-intolerans beror pa att kroppen inte klarar

av att spjalka mjolksocker, dvs. laktos.

| celiaki orsakar dggviteamnet, glutenet, som finns i vete, rag och
korn en inflammationsreaktion pa tunntarmens slemhinna,
vilket forsvarar ndaringsdmnenas absorption.

Kontaminering

Mat blir kontaminerad nar den kommer i kontakt med
ett amne som ar skadligt for manniskor eller

med en orsak till matférgiftning eller férsamring.
Kontaminering kan ske fran ett livsmedel eller

dess ravara till ett annat, via smutsiga redskap och ytor,
via luft eller via arbetarnas hander.
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Gronsaker kan kontamineras under odlingen genom smutsigt bevattningsvatten.
Droppsmitta vid hosta eller nysning kan ocksa orsaka kontaminering.

Kylkedja

Kylkedja innebar att livsmedlets temperatur halls pa

tillrackligt 13g niva under hela farden fran tillverkningsstallet

via forsaljningsstallet dnda fram till konsumentens kylskap.

En obruten kylkedja ar en av de viktigaste faktorerna i produktionen
och egenkontrollen av saker mat.

Lagakraftvunnen

En myndighets beslut har vunnit laga kraft,

om den tidsfrist som getts i beslutet for begaran
om omprovning eller éverklagan har gatt ut.

Livsmedelsgrupp

Livsmedel kan indelas i grupper enligt deras egenskaper.

Olika livsmedelsgrupper kan vara t.ex. ratt kott och

raa kottprodukter, ra fisk och raa fiskprodukter,

torra bageriprodukter och livsmedel som fortdrs som sadana.

Det ar viktigt att halla isar olika livsmedelsgrupper sa att bakterier

som orsakar t.ex. matforgiftningar eller allergener inte hamnar i maten.

Livsmedelshygien

Med livsmedelshygien avses alla atgarder,

med hjalp av vilka man sakerstaller livsmedlens sakerhet,
halsosamhet och renhet fran primarproduktionen till
konsumtionen, dvs. fran akern till bordet.

Livsmedelsinspektor, livsmedelstillsynsmyndighet, livsmedelstillsyn
Kommunala livsmedelsinspektorer kan vara exempelvis veterindren,
halsoinspektdren eller en annan kommunal livsmedelsinspektor.
Livsmedelsinspektorerna arbetar for livsmedelstillsynsmyndigheterna,
t.ex. miljocentralerna.

Livsmedelstillsynens uppgift ar att sakerstalla
livsmedlens sdkerhet och se till att den information som
lamnats om dem stammer.

Storsta delen av livsmedelstillsynen skots av kommunen.
Mindre kommuner har gemensamma tillsynsomraden.

Livsmedelsverket

Livsmedelsverket framjar, 6vervakar och understker sakerheten och
kvaliteten hos livsmedel, djurens hélsa och valbefinnande,

vaxters sundhet samt godselfabrikat, foder, vaxtskyddsmedel och
forokningsmaterial (utsade och plantmaterial) som anvands for
jord- och skogsbruksproduktion.
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Livsmedelsverket ansvarar for anvandningen av

EU:s jordbruksstod och landsbygdsfonder i Finland,

fungerar som EU:s utbetalande organ och

skoter verkstalligheten av EU- och nationella stéd — jordbrukarstod,
projekt-, foretags- och strukturstéd samt marknadsstod.

Dessutom utvecklar och uppratthaller

Livsmedelsverket informationssystem for
landsbygdsnaringsforvaltningen, utvecklar elektroniska tjanster,
uppratthaller och utvecklar register inom sitt
verksamhetsomrade samt producerar IT-tjanster for
ministeriets forvaltningsomrade och andra offentliga aktorer.

Lattférdarvliga livsmedel

Lattfordarvliga livsmedel ar sddanadar bakterier som
forstor livsmedlet och orsakar matforgiftning kan

foroka sig snabbt, om de inte forvaras i ratt temperatur och
under ratta forhallanden.

Till exempel kott, fisk, rivna morotter och farsk korv ar
lattfordarvliga livsmedel.

Livsmedel som inte ar lattfordarvliga kan
forvaras i rumstemperatur under torra forhallanden lange,
t.ex. notter, kryddor, mjol.

Matforgiftning

Matforgiftning ar ett insjuknande som férorsakats av hushallsvatten eller livsmedel.
| allmanhet kallas en tarminflammation som férorsakats av mat for matforgiftning.
Typiska symtom ar diarré, illamaende, krakningar och magsmartor.

| varsta fall kan matforgiftningar leda till doden.

Mediumstekt hamburgarbiff
En delvis ra hamburgarbiff som kan innebara sarskild risk for
matforgiftning orsakad av EHEC-bakterien.

Mikrobiologisk renhet

Ytan ar mikrobiologiskt ren, om den inte har mikrober.

En yta som visuellt ser ren ut ar noédvandigtvis inte mikrobiologiskt ren.
Darfor anvands till exempel i foretag inom livsmedelsbranschen

utodver tvattmedel desinfektionsamnen.

Dessa dodar mikrober.

Mikrobiologisk renhet undersoks t.ex. med tester som

utvecklats for detta andamal.

Mikrobiologiska prover och analyser
Laboratorieundersékningar som sakerstaller livsmedels eller
ravarors kvalitet, trygghet och hallbarhet eller ytornas renhet.
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Mikrober

Med mikrober avses mikroorganismer, som man inte ser med blotta dgat.
Mikrober ar bakterier, virus, svampar dvs. mogelsporer, och

jastsvampar samt parasiter, dvs. urdjur, bandmaskar och rundmaskar.
Tillvaxt som orsakats av mogelsporer och jastsvampar pa

livsmedlens ytor ar emellertid mojlig att urskilja med blotta 6gat.
Mikrober som spritts till livsmedel kan orsaka férorening av mat eller
matférgiftning hos manniskor.

Mogel

Mogel orsakar tillvaxt pa livsmedlens ytor som forstor livsmedlet.

Mogel kan ses med blotta 6gat. Livsmedel med maogel far inte anvdandas.
At eller anvind till exempel inte bréd om det finns moégel pé ytan.

Obehandlad mjoélk

Med obehandlad mjolk avses mjolk fran husdjur som inte har

upphettats till mer dn 40 °C eller behandlats pa nagot annat liknande satt.
Ingenting har tagits bort fran eller lagts till obehandlad mjolk,

utan den har endast kylts ner.

Obehandlad mjolk kallas aven gardsmjolk, och mera sallan betingsmjolk.

Oiva-inspektion

Oiva ar ett publiceringssystem for livsmedelstillsynsuppgifter.
Livsmedelstillsynsuppgifter uppstar nar livsmedelstillsynsmyndigheter
inspekterar foretag inom livsmedelsbranschen.

Vid inspektionerna beddéms livsmedelssakerheten och

efterlevnaden av 6vriga krav i livsmedelslagstiftningen.

Alla livsmedelsinspektorer i Finland utfoér inspektioner

enligt samma Qiva-bedémningsanvisningar.

Tillsynsuppgifterna publiceras som glada eller ledsna ansikten

i Oiva-rapporter och pa webbplatsen Oivahymy.

Partiaffar, partihandel
Partihandeln saljer varor i stora mangder.
De saljer varor och tjanster for affarer, restauranger samt andra foretag.

Primarproduktion

Inom primarproduktionen produceras livsmedel och ravaror,
som skickas vidare till exempel till butiker, for anvandning inom
livsmedelsindustrin eller direkt till konsumenter.

Primarproduktion utgdrs till exempel av

mjolkproduktion, aggproduktion, uppféodande av kottboskap,

odling av gronsaker och frukt samt spannmal som sker pa lantgardar.
Primarproduktion utgdrs ocksa av vilda produkter,

till exempel plockning av bar och svamp samt fiske och fiskodling.
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Risk for fraimmande féremal

Med risk for fraimmande foremal avses att det i

livsmedlet hamnar foremal eller material som inte hor dit,
sasom glas, metall eller smycken som anvants av personer
som hanterar livsmedel.

Ramjolk (kolostrum)
Nar t.ex. en ko kalvat, far man ramjoélk fran kon i nagra dagar.
Ramjolk saljs i allménhet fryst eftersom den da har battre hallbarhet.

Salmonellasmitta, salmonellos

Salmonella ér en tarmbakterie,

som kan smitta via fororenade livsmedel eller

vatten och orsaka matforgiftning.

Symtom pa salmonellasmitta, dvs. salmonellos kan vara:

m illamaende
magsmarta
diarré
feber och

huvudvark.

Salmonellasmitta kan orsaka dven bestaende skador, sdsom kraftig ledvark.
Dessutom kan salmonella orsaka allvarliga sjukdomar, t.ex. blodforgiftning.
Salmonella sprider sig via ratt eller daligt tillrett fjaderfakott, griskott eller

via obehandlad mjolk samt gronsaker.

Salmonella kan spridas ocksa via livsmedel som

en livsmedelsarbetare som bar pa smittan férorenat.

Med salmonellos avses en sjukdom somorsakats av salmonellabakterien.
Salmonellos ar oftast en smitta i matsmaltningskanalen med diarré som symtom.

Skadedjur

Skadedjur ar till exempel rattor, moss, kackerlackor, flugor och silverfiskar.
Skadedjuren kan sprida sjukdomar samt forstora eller smutsa ned livsmedel
eller deras férpackningar.

Slutsyn

| slutsynen kontrolleras att byggnaden ar férenlig med bygglovet och
att byggandet utforts i enlighet med lagstiftningen.

Ett inspektionsprotokoll gérs upp av slutsynen.

Slutsynen ska ansokas under bygglovets giltighetstid.

Sous vide
Sous vide innebar att maten tillagas i en |lag temperatur och lufttatt férpackat.
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Sparbarhet

Sparbarhet innebar att du ska kunna bevisa,

varifran ravaror och 6vriga produktpartier anskaffats.

Du bor ocksa veta vart de framstéllda produkterna levererats.

Take away
Take away-portioner ar portioner som restaurangen
forpackar at kunden for att fortaras pa annat hall.

Tartarstek
En rabiff av notkott dar kottet ar finhackat, malt eller skrapat med kniv.

Tidsmassig separation

Tidsmassig separation innebar att olika livsmedelsgrupper hanteras

pa samma arbetsytor eller med samma redskap, men vid olika tidpunkter.

Det kraver noggrann rengoring av ytor och redskap mellan de olika funktionerna.

Till exempel hantering av jordiga rotfrukter och rensning av

fisk ska tidsmassigt avskiljas fran annan hantering,

om de inte kan hanteras pa helt separata arbetsytor eller

med separata redskap.

Ingredienser som dven orsakar allergier och intolerans kan

med hjalp av tidsmassigt hdanseende hallas isar fran varandra och
fran livsmedel for vilka de inte ar avsedda for.

Tillgénglighet

Tillgdnglighet innebar att personer med funktionsnedsattning och
andra manniskor, som har svarigheter att réra sig har en jamlik tillgang
till byggnader och lokaler samt till andra tjanster.

De ska ocksa kunna fungera och fa service som alla andra.

Tillstands- och tillsynsverket (fran 1.1.2026)

Tillstands- och tillsynsverket ansvarar nationellt for tillstand,

tillsyn och styrning enligt Finlands lagstiftning.

Statens ambetsverk pad Aland ansvarar fortsatt for statliga uppgifter pa Aland.
Mer information finns pa verkets webbplats.

Tillstand for nya livsmedel

Tillstand for nya livsmedel kravs om produkten eller

ingrediensen inte har anvants som livsmedel inom EU fore maj 1997.
Ansokan gors till Europeiska kommissionen och ska innehalla

en utredning om det nya livsmedlets eller ingrediensens sakerhet.
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Trendanalys

Trendanalys innebar att provresultat fran olika dagar antecknas

pa samma dokument sa att férandringar i resultaten blir |ttare att upptacka.
Av resultaten kan man rita en kurva eller markera dem med olika farger.

Mer information finns i Livsmedelsverkets anvisning:

Mikrobiologiska krav for livsmedel—

Anvisningar for féretagare inom livsmedelssektorn

Virus

Virusen ar sma organismer, som astadkommer en infektion

t.ex. i andningsvadgarna eller tarmkanalen.

Virusen orsakar t.ex. snuva, hosta, diarré eller uppkastningar.

Virus kan smitta till manniskan t.ex. via mat eller via ytor som manniskan rort.

Aterkallelse
Om det upptacks att ett livsmedel inte uppfyller kraven pa livsmedelssdkerhet,
maste produkten tas bort fran marknaden. Detta kallas aterkallelse.
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