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Del 6, Ordforklaringar

Ordforklaringar
Vissa ord i texten ar understrukna.

Du hittar forklaringen till dem i
denna del.

Ordforklaringarna ar i alfabetisk
ordning.

Allergen

En allergen orsakar en allergisk reaktion.
Allergener kan vara t.ex. pollen, mogelsporer,
lakemedel (bl.a. penicillin), fédoamnen (t.ex.
notter, fisk, aggvita, mjolk).

Nastan alla fodoamnen kan orsaka allergi.

Allergi

| matallergier orsakar en ingrediens i maten
en allergisk reaktion.

Den kan ge eksem, diarré, magknip, klada i
munnen och svalgets slemhinnor, svullnad i
svalget eller rinnande nasa.

| svara fall kan allergi vara livsfarligt

och kraver omedelbart snabba
behandlingsatgarder.

Nar det géller barn orsakas allergi
vanligtvis av mjolk, spannmal,
notter/fron, agg och fisk.

Vuxna far ofta symtom av 6verkanslighet for
vissa rotfrukter, frukt och kryddor.

Typiska orsaker till matallergi hos vuxna ar
aven notter och fisk.

Alla fodoamnen kan orsaka en allergisk
reaktion, om en person har blivit dverkanslig
for maten i fraga eller dess ingredienser.

Anmadlan om kravuppfyllelse dvs.

handling eller dokument som pavisar
kontaktmaterialens kravuppfyllelse

Dessa utgors av handlingar som pavisar for
vilket bruk materialen och fornédenheterna
lampar sig for samt enligt vilken lagstiftning
de uppfyller kraven.

Aromer

Livsmedelsaromer ar amnen som vanligtvis
inte intas som egentliga livsmedel.

De tillsatts till livsmedel for att andra deras
doft och smak.

Anvandningen av aromer ska uppfylla EU-
lagstiftningens krav.

Avvikelse

En avvikelse kan vara till exempel en for hog
temperatur i en kylutrustning ett livsmedel.
Med egenkontrollen skoter du om att

du upptacker avvikelser och korrigerar
situationen.

Detta kan innebdéra till exempel att en
kylanldggning maste repareras och man

ar tvungen att forstora livsmedlen om
avvikelsen har pagatt lange.

Bajamaja
Bajamaja ar en kemisk toalett som lampar
sig for utomhusbruk.

Bakterier

Bakterier &r sma organismer, dvs. mikrober.
En del bakterier orsakar skada for manniskor,
men en del ar nyttiga.

Bakterier finns nastan 6verallt: i vatten, pa
land, manniskornas hud och tarmkanalen.
Vissa bakterier ar besvarliga eller t.o.m.
farliga, eftersom de orsakar sjukdomar.
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Betydande mangd

Mangden vitaminer och spardmnen kan
endast anges i naringsvardesdeklarationen
om de férekommer i livsmedlet i betydande
mangder.

Betydande mangd:

® Fasta livsmedel (per 100 g) och per ett
portionspaket: minst 15 procent av
jamforelsevardet for det dagliga intaget

® Drycker (per 100 ml): minst 7,5 % av
jamforelsevardet for dagligt intag

Biprodukter

Med biprodukter avses sadana 6verflodiga
produkter av animaliskt ursprung som
produceras av misstag eller utan avsikt vid
produktionen och inte langre kan anvandas
i verksamheten och som inte ar avsett eller
dugligt for manniskofoda.

En mjolkanldaggning kan producera
biprodukter t.ex. i form av obehandlad mjolk
som forstorts av lakemedelsrester eller ost
efter misslyckad mognad.

Aven vassla som produceras vid framstillning
av ost kan vara en biprodukt om
verksamheten inte har nagon majlighet att
foradla vasslan till ett livsmedel.

Darfor anvands de inte som livsmedel.

Till biprodukter raknas aven produkter som
har fallit till golvet under produktionen och
inte far anvandas.

Biprodukter indelas i tre klasser beroende pa
hur allvarlig risk de utgor for manniskor eller
djur.

De ska samlas in, forvaras och markas pa

ett sddant satt att de forblir atskilda fran
livsmedel.

Mer information om biprodukter hittar du via
de lankar som har samlats pa var webbplats
om denna utbildning.

Bygglov
For alla nya byggnader samt storre

totalrenoveringsprojekt behovs tillstand.

Detta tillstand ar t.ex. ett bygglov.
Tillstand soks i forsta hand via en
elektronisk tillstandstjanst eller skriftligt
av byggnadstillsynen i den kommun dar
byggnaden som behover tillstandet ar
beldagen.

Byggnadstillsynen

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

Dar far man ocksa hjalp och instruktioner for
byggande och reparation.

Varje kommun har en byggnadstillsyn.

Desinfektionsdmnen, desinfektion
Desinfektionsdmnen anvands for att
bekampa 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 rengoring av handerna efter att de har
tvattats med tval.

Djupfrysning

Med djupfrysning avses konservering av ett
livsmedel genom att frysa det sa fort som
mojligt.

Mat djupfryses vanligtvis med en for
andamalet avsedd anordning.

Djupfrysning ar vanligtvis inte mojlig

i frysutrustning med lagre effekt,

sasom i hushallsfrysar eller andra
frysforvaringsanordningar.

Till f6ljd av djupfrysning avstannar tillvaxten
av mikroorganismer eller blir betydligt
langsammare.

Efter djupfrysning bibehalls temperaturen vid
-18 °C eller kallare i alla delar av livsmedlet i
alla delar.

E. coli -bakterie

Escherichia coli (E. coli) r en bakterie som
som patraffas i tarmkanalen hos manniskor
och djur.
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Den kan hamna i maten till exempel genom
en anstallds smutsiga hander.

En del av E. coli-bakterierna kan orsaka
matforgiftningar hos manniskor.

En sadan sjukdomsalstrare ar EHEC-
bakterien.

Den orsakar blodig diarré.

| synnerhet hos barn och aldringar kan den
leda till mycket allvarliga foljder, sasom
storningar i njurfunktionen.

Ekologiska produkter

Inom ekologisk produktion produceras
produkter vars tillverkningsmetoder inte
ar skadliga for miljon, eller fér manniskors,
vaxters eller djurs halsa och valbefinnande.

Vid tillverkningen av ekologiska livsmedel har
mangden av bland annat tillatna tillsatser
och hjalpsubstanser inom tillverkningen
begransats endast till de ndédvandigaste.
Anvandningen av till exempel artificiella
fargdmnen och sotningsmedel har forbjudits.

Enterobakterier

En del av enterobakterierna kan orsaka
tarmsjukdomar.

Enterobakterier ar t.ex. salmonella, E. coli
och yersinia.

Enterobakterieanalyser som har gjorts i
laboratorium kan anvandas for bedémning av
hygienen.

Enzymer

Enzymer ar proteiner som kan starta en
specifik biokemisk reaktion.

Enzymer anvands for att spjalka till exempel
mjolksocker, dvs. laktos till glukos och
galaktos, vilket goér mejeriprodukten battre
lampad for personer med laktosintolerans.
Anvandningen av enzymer maste uppfylla
EU-lagstiftningens krav.

Frysning

Med frysning avses en frysningsmetod som
ar lindrigare an djupfrysning och som till
exempel kan vara betydligt langsammare én
djupfrysning.
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Foérordningen om livsmedelsinformation
Med forordningen om livsmedelsinformation
avses Europeiska unionens férordning om
[amnande av livsmedelsinformation till
konsumenterna.

| forordningen om livsmedelsinformation
definieras vilka uppgifter ska informeras for
konsumenterna pa livsmedelsférpackningen
eller pa annat satt.

Officiellt ar férordningen Europaparlamentets
och radets forordning (EU) N: 0 1169/2011.
Den kompletteras med inhemska
forordningar.

Férorening

Maten férorenas nar nagot amne som ar
skadligt for manniskan eller nagot som
orsakar matforgiftning eller férskamning
hamnar i maten.

Fororeningen kan ske till exempel direkt fran
ett livsmedel eller dess ravaror till ett annat.
Det kan ske via smutsiga arbetsredskap och
-ytor eller via luften, eller via de anstalldas
hander.

Gronsaker kan fororenas under odlingen av
smutsigt vatten som anvants for bevattning.
Droppsmitta i samband med hostning eller
nysning kan ocksa orsaka férorening.

Gemensam hantering

Gemensam hantering vid en
mejerianldaggning ar en lokal dar de mest
typiska mejeribehandlingarna utfors for
mjolken.

Gemensam hantering har sitt namn fran
det faktum att separering, standardisering,
homogenisering och pastorisering ar
gemensamma steg for alla mejeriprodukter.

Bagare-gaffel-symbolen

Nar férpackningen eller produkten har en
glas-gaffel-symbol ldampar sig materialet for
anvandning i livsmedel.

Glas-gaffel-symbolen anger att produkten
uppfyller kraven som stalls for fornddenheter
och material som kommer i kontakt med
livsmedel.



Inledande av verksamhet i en mjolkanlaggning | Del 6, Ordforklaringar

Bild 2. Bégare-gaffel-symbolen

Hantering

Hanteringen av ett livsmedel ar till exempel
separering och pastorisering av obehandlad
mjolk, eller skivning, tarning eller stekning av
fardig ost.

Hanteringen av ett livsmedel i ett
livsmedelsforetag kraver hygienpass och en
utredning over halsotillstandet.

Till exempel serveringen av fardiga
matportioner eller 6éverféringen av
forpackade livsmedel fran ett stalle till
ett annat utgdr inte hantering som skulle
krava hygienpass eller en utredning 6ver
halsotillstandet.

Homogenisering

Nar mjolken homogeniseras delas fettbollar

i sa sma fettbollar att de férdelas jamnt i
mjolken.

Da fettbollarna i homogeniserad mjolk
forhindrar man att fettet separeras och stiger
upp till mjélkens yta.

Bild 3. Homogeniseringshuvud

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, eller hantering av avlagsnande och
bortskaffande av avfall.

Hygienpass

Hygienpasset ar ett intyg over kompetens.
Med hjalp av passet intygar du att du kan
hantera livsmedel hygieniskt. Du behdver
hygienpasset nar du hanterar oférpackade
lattfordarvliga livsmedel till exempel pa
ett café, en restaurang, ett storkok, en
livsmedelsaffar eller ett bageri.

Halsodvervakare
Se ”Livsmedelsinspektor”
”Livsmedelstillsynsmyndighet”.

Intolerans, dvs. (mat)overkanslighet
Matoverkanslighet som inte ar allergi kallas
for matintolerans.

Till exempel laktos-intolerans beror pa att
kroppen inte klarar av att spjdlka mjolksocker,
laktos till glukos och galaktos.

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

Jamforelsevarden for dagligt intag
Jamforelsevardena for dagligt intag anges i
Livsmedelsinformationsforordningen i bilaga
XIl.

Kylkedja

Kylkedja innebar att livsmedlets temperatur
halls pa tillrackligt 1ag niva under hela farden
fran tillverkningsstallet via forsaljningsstallet
anda fram till konsumentens kylskap.
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En obruten kylkedja ar en av de viktigaste
faktorerna i produktionen och egenkontrollen
av saker mat.

Laga kraft

En myndighets beslut har vunnit laga kraft,
om den tidsfrist som getts i beslutet for
begaran om omprovning eller 6verklagan
har gatt ut.

Livsmedelshygien

Med livsmedelshygien avses alla atgarder,
med hjalp av vilka man sakerstaller
livsmedlens sdkerhet, hdalsosamhet och
renhet fran primarproduktionen till
konsumtionen, dvs. fran jord till bord.

Livsmedelsinspektor, hdlsoinspektor,
livsmedelstillsynsmyndighet, inspektor,
tillsynsmyndighet

Kommunala livsmedelsinspektorer kan vara
exempelvis veterindren, hadlsoinspektoren
eller en annan kommunal eller regional
livsmedelsinspektor.
Livsmedelsinspektorerna arbetar for
livsmedelstillsynsmyndigheterna,

t.ex. miljocentralerna.

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

Storsta delen av livsmedelstillsynen skots av
kommunen.

Mindre kommuner har ordnat sin
livsmedelstillsyn tillsammans genom
samarbetsomraden.

Livsmedelsverket

Livsmedelsverket planerar, styr, utvecklar och
utfor livsmedelstillsyn pa nationell niva.
Malet med Livsmedelsverkets verksamhet

ar att ar att genom forskning och tillsyn
sakerstalla sakerheten och kvaliteten hos
livsmedel samt djurens och vaxternas halsa
och véalbefinnande.

44

Lattfordarvliga livsmedel

Lattfordarvliga livsmedel ar sadana dar
bakterier som fordarvar livsmedlet och
orsakar matforgiftning kan fordka sig snabbt
om de inte forvaras i ratt temperatur och
under ratta forhallanden.

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

Andra an lattfordarvliga livsmedel kan halla
sig i rumstemperatur i torra forhallanden
t.0o.m. langa tider.

Sadana ar till exempel notter, kryddor och
mjol.

Matforgiftning

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

| varsta fall kan matforgiftning leda till doden.

Medel som forbattrar livsmedel

Med medel som forbattrar livsmedel avses
tillsatser, aromer och enzymer som anvands i
livsmedel.

Tillsatser och enzymer tillsatts t.ex. for
forbattra livsmedlets hallbarhet eller
strukturen pa livsmedlet.

Enzymer anvands for att spjalka till exempel
mjolksocker, dvs. laktos till glukos och
galaktos, vilket gor mejeriprodukten battre
[ampad for personer med laktosintolerans.

Med aromer kan man forbattra eller andra
livsmedlets doft och smak.

Anvandningen av medel som forbattrar
livsmedel ska uppfylla EU-lagstiftningens krav
pa tillsatser, aromer och enzymer.
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Mikrobiologisk renhet

Ytan ar mikrobiologiskt ren, om den inte har
mikrober.

En yta som visuellt ser ren ut ar inte
nddvandigtvis mikrobiologiskt ren.

Darfor anvands till exempel i féretag inom
livsmedelsbranschen utdver tvattmedel
desinfektionsamnen.

Dessa dodar mikrober.

Mikrobiologisk renhet undersoks t.ex. med
tester som utvecklats for detta andamal.

Mikrobiologiska prover och analyser
Laboratorieundersdkningar med vilka man
sakerstaller livsmedlens eller ravarornas
kvalitet, trygghet och hallbarhet eller ytornas
renhet.

Mikrobldkemedel

Mikroblakemedel (antimikrobiella Iakemedel)
ar lakemedel som kan anvandas for att
behandla infektioner orsakade av mikrober.
De forstor mikroberna eller forhindrar deras
tillvaxt och forékning.

Mikroblakemedel ar mycket viktiga lakemedel
bade for manniskor och for djur vid
behandling av infektionssjukdomar.

Mikrober

Med mikrober avses mikroorganismer, som
man inte ser med blotta 6gat.

Mikrober ar bakterier, virus, svampar dvs.
mogelsporer, mogel, jast och parasiter, dvs.
primitiva djur, 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
fororening av mat eller matforgiftning hos
manniskor.

Vid tillverkning av surmjolksprodukter bestar
de nddvandiga syrorna av en eller flera
mikrofloror.

Minimihallbarhetstid
Minimihallbarhetstiden, dvs. bdst fére-
markning avser den tidpunkt som livsmedlet

med ratt forvaring behaller de egenskaper
som ar typiska for det, till exempel smaken
eller fargen.

Produkten kan séljas eller anvandas annu
efter denna tidpunkt under férutsattningen
att kvaliteten forutsatt att kvaliteten inte ar
vasentligt nedsatt.

Mjolk

Mijolk ar ett flytande livsmedel som
framstallts av obehandlad mjolk t.ex. genom
att separera, standardisera och pastorisera
obehandlad mjolk.

Mjolkprodukter

Med mjolkprodukter avses uteslutande
produkter som harror fran mjolk, t.ex.
gradde, smor, yoghurt, ost och fil.

Till dessa kan dock tillsattas amnen som ar
nédvandiga for deras tillverkning, sa lange
de inte anvands for att helt eller delvis
ersatta nagon bestandsdel i mjolk t.ex. med
vegetabiliskt fett.

Mogel

Mogel orsakar tillvaxt pa livsmedlens ytor
som forstor livsmedlet.

Det ar maojligt att se mogel med blotta 6gat.
Mogligt livsmedel far inte anvandas.

At inte och anvind inte bréd om det finns
mogel pa ytan.

Mogel som vaxer pa ytan av mogelost eller
fil ar avsiktligt och pa ett kontrollerat satt
producerat mogel.

Denna typ av anvandbara och for manniskan
ofarliga mogelkulturer inforskaffas fran
kommersiella aktorer som producerar mogel.

Obehandlad mjolk

Obehandlad mjolk ar ett livsmedel i
vatskeform som framstallts genom mjolkning
av husdjurens mjolk och inte upphettats over
40 °C och som inte behandlats pa annat sétt
som har motsvarande effekt.

Fran obehandlad mjélk har man inte tagit
bort nagot och inget har lagts till.
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Obehandlad mjolk ar ocksa kand under
namnet tankmjolk, lantmjolk eller
gammaldags mjolk.

Partihandel

Partiaffarer saljer varor i stora mangder.
De séljer varor och tjanster for affarer,
restauranger samt andra foretag.

Pastorisering

Pastorisering ar en varmebehandling dar
man forstor eventuella sjukdomsalstrande
bakterier i mjélken genom uppvarmning.
Mijolken ar dock inte helt mikrobfri efter
pastoriseringen, men de vanligaste patogena
bakterierna forstors.

Vid pastorisering varms mjoélken upp till minst
+72 °Ci 15 sekunder eller till motsvarande
temperatur-tidkombination, varvid mjolkens
fosfatasenzym bryts ner.

Pastorisering ar en mycket mild
varmebehandling, som inte i betydande
grad paverkar kemiska sammansattning eller
naringsvarde.

Bild 4. Grafer

Pastor

Pastoriseringen gors i en pastor, som kan vara
i tidsbestamd eller kontinuerlig drift.
Driftsprincipen for en plattpastor med
kontinuerlig process visas pa bilden.

Bild 5. Pastérplattor

Plan fér egenkontroll

Planen for egenkontroll ar ett dokument

dar man beskriver livsmedelsforetagets
verksamhet och hantering av faror

samt registrerar de atgarder som
livsmedelsforetagarna sjalva anvander for
kontroll av livsmedlens sakerhet och kvalitet.

Renlighets- eller hygienomraden
Produktionslokaler indelas i renhets- eller
hygienomraden enligt den hygieniska risken i
produktionen.

Renlighetsomradena bestams enligt enligt
vilken typ av arbetshygien och renlighet i
lokalerna de funktioner som utfors i lokalerna
forutsatter.

Exempel pa hygiennivaer i mjolkanlaggningar:

® |okaler och omraden med hog hygienniva
for livsmedel som

B 3ts som sadana, sasom
tillverkningslokal for yoghurt- och
smorproduktion eller kokning, formning
och mogning av ost.

® |okaler och omraden med god hygienniva

® hanteringslokaler for oskyddade
ravaror, sdasom oskyddade ravaror, t.ex.
ravarulager och gemensam hantering..
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® | okaler och omraden med neutral
hygienniva

= t.ex. forvaringsutrymmen for
forpackade produkter och
lastningsavdelning.

® Smutsiga omraden

® sasom for mottagning av obehandlad
mjolk och férvaringsutrymmen for
biprodukter.

Risk for fraimmande féremal

Med risk for fraimmande féremal avses

att det i livsmedlet hamnar foremal eller
material som inte hor dit, sdsom glas, metall
eller smycken som anvants av personer som
hanterar livsmedel.

Salmonella

Salmonella ar en tarmbakterie, som kan
smitta via fororenade livsmedel eller vatten
och orsaka en matforgiftning.

Symtom pa salmonellasmitta, dvs.
salmonellos kan vara

® jllamaende
B magsmarta
® diarré
= feber

® huvudvark.

Salmonellasmitta kan orsaka dven bestaende
skador, sasom kraftig ledvark.

Dessutom kan salmonella orsaka allvarliga
sjukdomar, sdsom blodforgiftning.

Salmonella sprider sig vanligen via ratt eller
daligt tillrett fjaderfakott eller griskott eller via
obehandlad mjolk samt gronsaker.

Salmonella kan spridas ocksa via livsmedel
som en livsmedelsarbetare som bar pa smittan
fororenat.

Salmonellos, salmonellasmitta
Med salmonellos avses en sjukdom som
orsakats av salmonellabakterien.

Salmonellos ar oftast en smitta i
matsmaltningskanalen med diarré som
symtom.

Sammansatta bestandsdelar

Med en sammansatt bestandsdel avses ett
annat livsmedel som anvands vid tillverkningen
av ett livsmedel.

Den innehaller fler an en bestandsdel.

Till exempel en jordgubbsyoghurt som
innehaller féljande sammansatta ingrediens:
jordgubbssylt.

Separering

Separering avser avskiljning av fettdelen i
obehandlad mjolk, dvs. av gradde och fettfri
mjolk.

Separering gors med en mejerimaskin som
kallas separator.

Principen for separering visas i bilden.

Bild 6. Separator

Sista anvandningstidpunkt eller sista
forbrukningsdag

For mikrobiologiskt lattfordarvliga
livsmedel ska sista anvandningstidpunkt
anges pa forpackningen i stallet for
minimihallbarhetstid.

Med detta avses det datum fram till vilket
livsmedlet ar sakert att anvanda nar det
forvaras korrekt.
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Livsmedlet far inte séljas efter sista
forbrukningsdag och inte heller anvandas vid
tillverkningen av ett livsmedel som ska saljas
eller serveras.

Skadedjur

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

Slutsyn

| slutsynen kontrolleras att ysteribyggnaden
ar forenlig med bygglovet och att byggandet
utforts i enlighet med lagstiftningen.

Ett inspektionsprotokoll gérs upp av
slutsynen.

Slutsynen ska ansodkas under bygglovets
giltighetstid.

Sparbarhet

Sparbarhet innebar att du ska kunna bevisa,
varifran ravaror och évriga produktpartier
anskaffats.

Du bor ocksa veta vart de framstéllda
produkterna levererats.

Standardisering

Med mjolkstandardisering avses justering av
mjo6lkens fetthalt i enlighet med malet.
Standardisering utfors som partiell eller
direkt standardisering.

Principen ar att minska produktens fetthalt
genom att tillsatta skummjolk till mjolken.
Pa samma satt okas fetthalten genom att
tillsatta gradde.

Obehandlad mjolk som levereras till mejeriet
har en genomsnittlig fettprocent pa 4,3 %.
Nar man inte vill gora for fet ost separeras
gradden fran mjolken, varvid man talar om
standardisering av mjolk enligt fetthalt.

Eller sa justeras mjolkens fetthalt nedat for
att konsumenterna gillar fettsnalare mjolk.
Detta ar ocksa standardisering av mjolk.

Statens naringsdelegation

Statens ndringsdelegation ar ett
sakkunnigorgan for ndring som utses av jord-
och skogsbruksministeriet.

Syrningsmedel

Manga bakterier som ursprungligen isolerats
fran mjolk anvéands som syrningsmedel vid
tillverkning av mjolkprodukter.
Mjo6lksyrajasning som orsakas

av mjolksyrabakterier forlanger
mjolkproduktens hallbarhet, och sdkerhet
samt paverkar produktens sensoriska
egenskaper.

Mjolksyrabakterier kan anvandas for manga
olika andamal.

Det mest betydande anvandningsdandamalet
for mejeriindustrin ar olika produktvarianter
som mjolksyrabakterier mojliggor, t.ex. olika
yoghurtar och surmjolk.

Test av rester av antimikrobiella lakemedel
Juverinflammation ar den vanligaste
sjukdomen hos kor som behandlas med
mikroblakemedel.

| korna overfors lakemedlet till mjolken och
darfor testas mjolk alltid efter behandling
for eventuella rester av antimikrobiella
lakemedel.

Utdver att testerna gors efter varje
behandling testar mejerierna varje mjolkparti
for rester av antimikrobiella lakemedel.

Tidsmassig separation

Med tidsmassig separation avses att olika
livsmedelsgrupper hanteras pa samma
arbetsytor eller med samma redskap, men
vid olika tidpunkter.

Tidsmassig separation forutsatter en
omsorgsfull rengoring av ytor och redskap
mellan de olika funktionerna.

Till exempel ska syltning av bar som behovs
for smaksattning av yoghurt tidsmassigt
avskiljas fran produktionen av sjalva
yoghurten, om de inte kan hanteras i helt
separata utrymmen.
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Ingredienser som dven orsakar allergier

och intolerans kan med hjalp av tidsmassig
separation hallas isar fran varandra och fran
livsmedel for vilka de inte ar avsedda.

Tillsatsdmnen

Livsmedelstillsatser &r amnen som i
allmanhet inte fortars som egentliga
livsmedel.

De tillsatts i livsmedel till exempel for att
garantera hallbarheten eller for att bearbeta
fargen.

Anvandningen av tillsatser ska uppfylla
kraven i EU-lagstiftningen.

Tillstand for nytt livsmedel

For livsmedel som inte anvants som livsmedel
inom EU:s omrade fore maj 1997 behovs ett
tillstand for nytt livsmedel.

Tillstand soks fran Europeiska kommissionen.
Ansodkan maste innehalla en redogorelse

for det nya livsmedlets eller den nya
bestandsdelens sdkerhet.

Tillsynsinspektor, tillsynsmyndighet
Se ”Livsmedelsinspektor”, ”Myndigheten for
livsmedelssakerhet”.

Totalantal bakterier (dvs. aeroba
mikroorganismer)

Med totalantalet bakterier avses det totala
antal bakterier i livsmedel eller pa ytor

som kommer i kontakt med dem eller pa
anordningar.

| totalantalet bakterier ingar endast bakterier
som forokar sig i syrerika forhallanden.

Totalantalet bakterier 6kar vanligtvis om
maten forvaras lange eller om den forvaras i
fel temperatur.

Bland totalantalet bakterier kan det finnas
bade bakterier som férdarvar mat och
bakterier som orsakar matforgiftningar hos
manniskor.

Totalantalet bakterier ar en kvalitetsindikator
for obehandlad mjolk och mjolkravara.

Virus

Virus dr sma enheter som orsakar
inflammation till exempel i andningsorganen
eller tarmen.

Virus orsakar till exempel snuva, hosta, diarré
eller krakningar.

Virus kan overforas till manniskor till exempel
via mat eller vatten eller ytor som en
manniska ror vid.

Vitaminering

Vitaminering innebar att ett vitamin tillsatts
till livsmedlet.

Vitaminmangden bor vara betydande.

VVS-ritningar

| VVS-ritningarna utreds vilka varme-, vatten-,
ventilations- och elsystem som anvands i
lokalen.

Aterkallelse

Om det upptacks att ett livsmedel inte
uppfyller kraven for livsmedelssakerhet ska
produkten avlagsnas fran marknaden.

For detta anvands benamningen aterkallelse.





