Inledande av restaurangverksamhet - Del 6, Ordforklaringar

Del 6, Ordforklaringar

Vissa ord har streckats under i texten.
Du hittar férklaringen till dem i denna del.

Allergen

En allergen orsakar en allergisk reaktion. Allergener kan vara t.ex. pollen,
mogelsporer, ldkemedel (bl.a. penicillin), fodoamnen (t.ex. nétter, fisk,
dggvita, mjolk). Nastan alla fodoamnen kan orsaka allergi.

Allergi

| matallergier orsakar en ingrediens i maten en allergisk reaktion.

Den kan ge eksem, diarré, magknip, kldda i munnen och svalgets
slemhinnor, svullnad i svalget eller rinnande nasa. | svara fall kan allergi vara
livsfarligt och kraver omedelbart snabba behandlingsatgarder.

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

Vuxna far ofta symtom av dverkanslighet for vissa rotfrukter, frukt och
kryddor. Typiska orsaker till matallergi hos vuxna ar dven notter och fisk.
Nastan alla fodoamnen kan orsaka en allergisk reaktion, om en person har
blivit 6verkanslig for maten i fraga eller dess ingredienser.

Anmalan 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.
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Anmalan om livsmedelslokal

En anmalan ska géras om inledande av verksamhet av en livsmedelslokal,
till exempel en restaurang. Anmalan ska goéras dven om en betydande
andring i verksamheten, avbrytande eller nedldggande av verksamhet
eller byte av foretagare. Anmalan ska lamnas till livsmedelstillsynen i den
kommun dar lokalen ar belagen.

Anmalan ska goras skriftligt eller elektroniskt senast fyra veckor innan
verksamheten inleds eller betydande @ndringar i verksamheten gors.
Mer information far du hos kommunens livsmedelstillsynsmyndighet.

Anmalan om primarproduktion

En anmalan om primarproduktion bor géras om produktionsanlaggningen
dar primarproduktion drivs. Anmalan gors till kommunala myndigheten for
livsmedelstillsyn. For detta andamal finns ett separat formular.

Avvikelse

En avvikelse kan vara till exempel en for hog temperatur i en kylutrustning.
Med egenkontrollen skéter 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.

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

Bakterier

Bakterier ar sma organismer, dvs. mikrober. En del bakterier orsakar skada
for manniskor, men en del ar nyttiga. Bakterier finns nastan overallt: i
vatten, pa land, manniskornas hud och tarmkanalen. Vissa bakterier ar
besvarliga eller t.o.m. farliga, eftersom de orsakar sjukdomar.

Bygglov
For alla nya byggnader samt storre totalrenoveringsprojekt behovs tillstand.

Detta tillstand ar 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
overvakar for sin del byggarbetet.Dar far man ocksa hjalp och instruktioner
for byggande och reparation. Varje kommun har en byggnadstillsyn.
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Desinfektionsamnen

Desinfektionsamnen anvands for att bekdampa mikrober, rengéra ytor samt
for att skota manniskors och djurs hygien. Foretag i livsmedelsbranschen
anvander desinfektionsamnen t.ex. for att rengéra lokaler och

utrustning efter att de har tvattats med tvattmedel. Dessutom anvands
desinfektionsamnen for rengoring av handerna efter att de har tvattats med
tval.

Ekologiska produkter

Inom ekologisk produktion produceras produkter vars tillverkningsmetoder
inte ar skadliga for miljon, eller for 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 nédvandiga. Anvandningen av till exempel artificiella fargamnen och
sotningsmedel har forbjudits.

Evira

Livsmedelssakerhetsverket Evira planerar, styr, utvecklar och verkstaller
livsmedelstillsynen nationellt. Malet med Eviras verksamhet ar att genom
forskning och tillsyn sakerstalla livsmedlens sakerhet och kvalitet samt
vaxters och djurs halsa.

Férordningen om livsmedelsinformation

Med férordningen om livsmedelsinformation avses Europeiska unionens
forordning om [amnande av livsmedelsinformation till konsumenterna.

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

Officiellt &r férordningen Europaparlamentets och radets forordning
(EU) N: 0 1169/2011

Férorening

Maten férorenas nar nagot dmne som ar skadligt fér manniskan eller nagot
som orsakar matforgiftning eller fordarvning 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 anstédlldas hander. Gronsaker kan férorenas under
odlingen av smutsigt vatten som anvants for bevattning. Droppsmitta i
samband med hostning eller nysning kan ocksa orsaka fororening.
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Glas-gaffel-symbolen

Nar forpackningen eller produkten har en glas-gaffel-symbol
[ampar sig materialet for anvandning i livsmedel. Glas-gaffel-
symbolen anger att produkten uppfyller kraven som stalls for
fornédenheter och material som kommer i kontakt med livsmedel.

Hantering

Hanteringen av ett livsmedel ar till exempel klyvning, kryddning eller
tillredning av livsmedel. Hanteringen av ett livsmedel i ett livsmedelsféretag
kraver hygienpass och en utredning over halsotillstandet.

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

Hjortdjur
Hjortdjur ar bland annat algar, radjur och hjortar.

Hygien

Med hygien avses frimjande och bevarande av halsa. Med god hygien
sakerstaller man i ett livsmedelsféretag 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

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

Halsoinspektor
Se ”Livsmedelsinspektor”.

Inledande kontroll

Det forsta kontrollbesdket som gors av kommunens livsmedelsinspektor
kallas for inledande kontroll. Genom en inledande kontroll sakerstaller
inspektoren att lokaler och utrustning lampar sig for verksamheten.
Samtidigt kontrolleras att verksamheten och verksamhetens omfattning
motsvarar anmaélan. Aven planen fér egenkontroll granskas i samband med
den inledande kontrollen.

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 férsvarar
naringsamnenas absorption.
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Kylkedja

Kylkedja innebar att livsmedlets temperatur halls pa tillrackligt 1ag niva
under hela farden fran tillverkningsstallet via forsaljningsstallet anda

fram till konsumentens kylskap. En obruten kylkedja ar en av de viktigaste
faktorerna i produktionen och egenkontrollen av sdaker mat.

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

Livsmedelshygien

Med livsmedelshygien avses alla atgarder, med hjalp av vilka man
sakerstaller livsmedlens sdkerhet, hdlsosamhet och renhet fran
primarproduktionen till konsumtionen, dvs. fran akern till bordet.

Livsmedelsinspektor, livsmedelstillsynsmyndighet, livsmedelstillsyn
Kommunala livsmedelsinspektdrer kan vara exempelvis veterinaren,
halsoinspektdren eller en annan kommunal livsmedelsinspektor.
Livsmedelsinspektorerna arbetar for livsmedelstillsynsmyndigheterna,
t.ex. miljoécentralerna.

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 pa separata
samarbetsomraden. Evira ansvarar for tillsynen och kottinspektionen av
slakterier och anldaggningar i samband med dem.

Livsmedelsgrupp

Livsmedel kan indelas i grupper enligt deras egenskaper.

Olika livsmedelsgrupper kan vara t.ex. ratt kott och raa kottprodukter, ra fisk
och rda fiskprodukter, torra bageriprodukter och livsmedel som fortéars som
sadana. Det ar viktigt att halla isar olika livsmedelsgrupper sa att bakterier
som orsakar t.ex. matforgiftningar eller allergener inte hamnar i maten.

Lattfordarvliga livsmedel

Lattfordarvliga livsmedel ar sddanadar bakterier som forstor livsmedlet
och orsakar matforgiftning kan féréka sig snabbt, om de inte férvaras i
ratt temperatur och under ratta forhallanden. Till exempel kott, fisk, rivna
morotter och farsk korv ar lattférdarvliga livsmedel.

Andra an lattfordarvliga livsmedel kan halla sig i rumstemperatur i torra
forhallanden t.o.m. langa tider. Sddana ar till exempel nétter, kryddor och
mjol.
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Matfoérgiftning

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

| varsta fall kan matforgiftningar leda till déden.

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
moijlig att urskilja med blotta 6gat.

Mikrober som spritts till livsmedel kan orsaka férorening av mat eller
matférgiftning hos manniskor.

Mikrobiologiska analyser
Laboratorieundersékningar med vilka man sakerstaller livsmedlens eller
ravarornas kvalitet, trygghet och hallbarhet.

Mikrobiologisk renhet

Ytan ar mikrobiologiskt ren, om den inte har mikrober. En yta som visuellt
ser ren ut ar nodvandigtvis inte mikrobiologiskt ren. Darfér anvands

till exempel i foretag inom livsmedelsbranschen utover tvattmedel
desinfektionsamnen. Dessa dodar mikrober. Mikrobiologisk renhet
undersoks t.ex. med tester som utvecklats for detta andamal.

Mikrovagsugn, mikro

Mikrovagsugnen ar en hushallsmaskin som varmer upp matratter och
drycker med hjalp av mikrovagor. Mikrovagsugnen kallas ocksa for
mikrougn och mikro.

Minimihallbarhetstid

Minimihallbarhetstiden, dvs. bast fore-markningen 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 forutsattningen att kvaliteten inte ar
vasentligt nedsatt.

Mogel

Mogel orsakar tillvaxt pa livsmedlens ytor som forstor livsmedlet. Det ar
moijligt att se mogel med blotta 6gat. Mogligt livsmedel far inte anvandas.
At inte och anviand inte bréd om det finns p& mogel pa ytan.
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Na&rings-, trafik-och miljécentralen

Narings-, trafik-och miljécentralerna skoter statens regionala
verkstallighets- och utvecklingsuppgifter i Finland. Det finns 15 narings-,
trafik- och miljocentraler for vilka forkortningen NTM-centralen anvands.
Mer information och NTM-centralen i din region hittar du pa adressen
www.ely-keskus.fi

Obehandlad mjolk

Obehandlad mj6lk ar husdjurens mjolk, som inte har upphettats 6ver 40 °
Celsius och som inte behandlats pa annat satt. Fran obehandlad mjoélk har
man inte tagit bort ndgot och inget har lagts till. Obehandlad mj6lk dr ocksa
kand under namnet lantmjolk eller gammaldags mjélk.

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

Plan fér egenkontroll

Planen for egenkontroll ar ett dokument dar man registrerar de atgarder
som livsmedelsféretagarna sjalva anvander for kontroll av livsmedlens
sakerhet och kvalitet.

Primarproduktion

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

Primarproduktion utgors till exempel av mjélkproduktion, dggproduktion,
uppfodande av kottboskap, odling av gronsaker och frukt samt spannmal
som sker pa lantgardar. Primarproduktion utgors ocksa av vilda produkter,
till exempel plockning av bar och svamp samt fiske och fiskodling.

Regionforvaltningsverket

Regionforvaltningsverket skoter verkstallandet av Finlands lagstiftning,
samt styrnings- och tillsynsuppgifter. Det finns sex regionférvaltningsverk,
dessutom har Aland ett eget forvaltningsverk. For regionforvaltningsverket
anvands forkortningen RFV. Mer information och Regionférvaltningsverket i
din region hittar du pa adressen www.avi.fi

Risk for frimmande féremal

Med risk for frammande foremal avses att det i livsmedlet hamnar féremal
eller material som inte hor dit, sdsom glas, metall eller smycken som
anvants av personer som hanterar livsmedel.
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Ramjolk
Nar t.ex. en ko kalvat, far man ramjolk fran kon i nagra dagar. Ramjolk saljs i
allméanhet fryst eftersom den da har battre hallbarhet.

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

Symtom pa salmonellasmitta, dvs. salmonellos kan vara
illamdende
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 fororenat.

Salmonellos, salmonellasmitta

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

Sista forbrukningsdag eller utgangsdatum

Pa forpackningen av ett mikrobiologiskt lattfordarvligt livsmedel ska det i
stéllet for minimihallbarhetstiden sta sista forbrukningsdagen. Med detta
avses den tidpunkt fram till vilken det ar tryggt att anvanda livsmedlet da
det férvarats ratt.

Livsmedlet far inte séljas efter sista forbrukningsdagen och inte heller
anvandas vid tillredningen av livsmedel som séljs 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.
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Slutsyn

| slutsynen kontrolleras att byggnaden ar forenlig med bygglovet och att
byggandet utforts i enlighet med lagstiftningen. Ett inspektionsprotokoll
gors upp av slutsynen. Slutsynen ska ansdkas under bygglovets giltighetstid.

Sous vide
Sous vide innebar att maten tillagas i en Iag temperatur och lufttatt
forpackat.

Sparbarhet

Sparbarhet innebar att du ska kunna bevisa, varifran ravaror och
ovriga produktpartier anskaffats. Du bor ocksa veta vart de framstallda
produkterna levererats.

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

Tidsmassigt hdanseende och separation

Med tidsmassigt hanseende avses att olika livsmedelsgrupper hanteras pa
samma arbetsytor eller med samma redskap, men vid olika tidpunkter.
Tidsmassigt hanseende forutsatter en omsorgsfull rengdring 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 aven
orsakar allergier och intolerans kan med hjalp av tidsmassigt hdanseende
hallas isar fran varandra och fran livsmedel for vilka de inte ar avsedda for.

Tillganglighet

Tillgdnglighet innebar att personer med funktionsnedsattning och andra
manniskor, som har svarigheter att rora sig har en jamlik tillgang till
byggnader och lokaler samt till andra tjanster. De ska ocksa kunna fungera
och fa service som alla andra.

Tillstand for nya livsmedel

Det behdvs ett tillstand for nya livsmedel, om en produkt eller ingrediens
inte anvants som livsmedel i EU-omradet fére maj 1997. Tillstand soks
fran Europeiska kommissionen. Ansdkan ska innehalla en utredning 6ver
sakerheten av det nya livsmedlet eller ingrediensen.
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Valvira

Tillstands- och tillsynsverket for social- och halsovarden Valvira styr,
overvakar och skoter tillstandsforvaltningen inom social-, hdlso- och
sjukvarden i Finland, alkoholférvaltningen och miljohalsovarden.

Virus

Virusen ar sma organismer, som astadkommer en infektion t.ex. i
andningsvagarna 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.

Atertagning

Om det upptacks att ett livsmedel inte uppfyller kraven fér
livsmedelssdkerhet, ska produkten avlagsnas fran marknaden.
For detta anvands bendmningen atertagning.

Overvakare
Se ”Livsmedelsinspektor”.



