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Ruckavirasta » Finnish Food Authority

*Baskunskaper om mikrobiologi och » ba3oBi 3HaHHA MiKpobionorii Ta 3a6pyAHEHHA
kontamination av livsmedel NPOAYKTIB Xap4yyBaHHSA

*Matforgiftningar « Xap4oBi OTPYEHHA

*Hygieniska arbetsmetoder « T[irieHiyHi MeTOAM PO6OTH

*Personlig hygien * Ocobucra ririeHa

*Renhallning « [pubupaHHsa /OunLEeHHA

*Egenkontroll « BnacHuM KOHTpPOJIb

Lagstiftning, myndigheter » 3aKOHOAABCTBO, AEpXKaBHi yCTaHOBMU

Basic information on microbiology and ba3oBble 3HaHMA MMKPOOUONOrMU U 3arpA3HEHMA

food contamination NPOAYKTOB MUTAHUA

*Food poisonings * [MweBble oTpaBaEHUA

*Hygiene work methods « [UrueHun4veckme metoapl paboTbl
*Personal hygiene * JIM4Haa rmrmeHa

eSanitation * Y6opka/ OumcTKa

«Own check « Co6CTBEHHbIM KOHTPOJIb

. egis|ation and authorities » 3aKoHoJaTesbCTBO, rocygapCtBE€HHbIE Yy4YpexXJEeHUA



https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/instruktioner-for-konsumenter/sakra-satt-att-anvanda-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/instruktioner-for-konsumenter/matforgiftningar/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/hygieniska-rutiner/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/hygieniska-rutiner/personalen/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/utrymmen-och-redskap/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/bilda-ett-livsmedelsforetag-och-egenkontroll/
https://www.finlex.fi/sv/
https://www.ruokavirasto.fi/en/private-persons/information-on-food/instructions-for-safe-use-of-foodstuffs/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-kuluttajille/ruokamyrkytykset/
https://www.ruokavirasto.fi/en/foodstuffs/food-sector/hygienic-actions/
https://www.ruokavirasto.fi/en/foodstuffs/food-sector/hygienic-actions/personnel/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tilat-ja-valineet/puhtaus-ja-kunnossapito/
https://www.ruokavirasto.fi/en/foodstuffs/food-sector/setting-up-a-food-business/own-check-quality-assurance/
https://mmm.fi/lainsaadanto/elaimet-elintarvikkeet-ja-terveys/lainsaadanto/i-rekisteri
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[irieHM4HMM nacnopt/
[MrMeHnYecKum nacnopt

Kravs for professionella kok/ for working in professional kitchen

HeobxiagHuM ans npodeciHMX KyXOHb

Heobxoaum ana npodeccuoHaibHbIX KyXOHb




Cchepa aobpobyTy:
Professionella kok: JlikapHi, 6ygMHKM npecTapiiimx
Protessional kitchens: Valfardsomrade: Ccepa 6naro

[TpodecinHa KyxHs: Sjukhus, Aldreboenden Bo/IbHMUbI, 40
[IpodpeccroHanbHaa KyxXHA:

Kommun: MyHiumnaniter:
Skola, Dagis  Llkona, AMTAYMM cafoK

Privata: MprBaTHUM:
Restaurang, Café, Kiosk PecTtopaH, Kade, KiocK

YacTHbIN:
PecTtopaH, Kade, KMOCK

MyHuumMnanuTer:
LLIkona, AeTCKMM caa




Speciellt kansliga konsumenter (riskgrupper)

0Oco6/1MBO 4yT/IMBI CNOXKMBaYi (rpynu pU3MKY)
Oco60 4yBCTBUTE/IbHbIE NOTPEOUTENN (FPYNIbl PUCKA)

Barn /4itv / Aetn Aldringar /Moxunoro Biky /Mpectapenbie
& Zap »;._1.";‘ . y i
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BariTHi Ta MaMM, WO roayoTb

EepeMeHHble, KOpMALLME MaMbl
" E I )




Livsmedel som latt forskams (blir daliga)

[IpoAYKTU XapdyBaHHA, AKi J1IerKO NCYTbCA (CTaloTb NOraHMMM)

Jlerko noprAawmeca npoAayKTbl MMTaHMA (CTAHOBATCA MNJIOXMMMU)
» Animaliska livsmedel, t.ex. /

NPOAYKTM Xap4YyBaHHS TBAPMHHOIO NMOXOAKEHHSA, Hanp.

MPOAYKTbl MMTaHUA AKUBOTHOIO NMPONCXOKAEHNA, HATP.

Kott/M’aco/Msaco




» Finfordelade gronsaker / ToHKO noapi6HeHi oBoYi/
MenKo Hape3aHHble 0BOLUM




Fardig mat, t.ex. /l'oToBa ika / [oTOBas eaa

Kottratter/M’acHi ctpasu/ Fiskratter/Pu6Hi ctpasmu/
MscHble 6at04a Pbl6Hble 61t00a

—

Broilerratter och ris/Ctpasu 3 n




3 olika riskfaktorer inom livsmedelshantering
- MATFORGIFTNING

3 pi3Hi aKTOpU PU3BMKY NPU NOBOAXKEHHI 3 NPOAYKTaMM
xap4yyBaHHA - XAPHYOBE OTPYEHHA
3 pa3/IM4HbIX paKkTopa pMCKa Npu 06paLLleHMH C MULLEBLIMM
npoayktamu - MMMLLEBOE OTPABJIEHUE

» 1. KEMISKA FAKTORER /XIMIYHI YUHHUKM / XMUMUYECKUE ®AKTOPbI
» 2. FYSIKALISKA FAKTORER / Frammande foremal
DI131YHI YHHUKM/ CTOPOHHI npeamMeTH
OU3NYECKME GAKTOPbI/ YyrKepoaHble NpeaMeTbI
» 3. BIOLOGISKA FAKTORER /b1010r4HI YAHHWKK/ BUONOMMYECKME GAKTOPbI




Riskfaktorer (de faktorer som kan gora livsmedel
skadliga for halsan) s. 9

1. Kemiska faktorer

Gifter i ravor, t.ex i svamp
Gifter som mikrober avger
Miljogifter
Bekampningsmedel
Medicinrester

Amnen fran forpackningsmaterial N2
Allergener (t.ex. notter, fisk, mj6lk)s 1S

i
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Tvattmedel, smorjmedel




GaKkTopU pU3MKY (UMHHUKM, AKI MOXKYTb 3pOOUTH
NPOAYKTU XapyyBaHHSA WKiAAMBUMM AN8 340pOB’A) C.

1. XiMiyHi pakTopH

OTpyTH B CUPOBMHI, Hanpuknazg B rpmbax
TOKCHHM, LLO BUAINAIOTLCA MiKpobamu
TOKCMHM HABKOJIMLLIHBOIO cepefoBMLLa
MNectTnumam

3anuWKK NiKkiB (B M‘AcCi)

PeyoBWHM 3 NakyBaJIbHUX MaTepianis

AnepreHu (Hanpuknag, ropixm, pmba, MOIOKO) |
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Mutoumi 3aci6, MacTUIbHMIA MaTepian




dakTopbl pUcKa (paKTopbl, KOTOpbIE MOTYT CAeaTb
NPOAYKTbl NMTaHMA BpeAHbIMKU ANSA 340poBbs) C. 9

1. XuMnyeckme dakTopbl

Apbl B Cbipbe, Hanpumep, B rpmbax
TOKCHHbI, Bblgenaemble MMKpo6amMu
JKOJIOrMYEeCKUEe TOKCUHDI
MNecTnumnabl

OcTaTkM nekapcTtB (B MAce)

BewecTBa 13 YNaKOBOYHbIX MaTEPHAJIOB

vV v v vV v v VvV Y

Motollee cpeacTBO, CMa304Hble MaTepUabl




2. Frammande foremal s.

10

Sten

Glas- eller metallféremal
Knapp

Smycken

Harda fruktfron

Benbit

Har

Plaster

vV v Vv v v vVvYyvyy

CtopoHHi npeameTH, c.10

KaMiHHA

CknaHi abo MeTtanesi npegMmeTm
KHOMNKKM

[puKpacu

TBepAae HaciHHA naoAais
LLIMaTO4YKM KiCTOK

Bonoccs

YV V. V V V VYV VY V

[Mnactup

YyKepoaHbl
C.

>

10

KaMHu
CTeKknAaHHble nau
MeTaNInYecKkume np
KHonku
YKpalleHuA
TBepAble ceMeHa naoao
Kycouku KocTen
Bosochl

[MnacTbipb



3. Biologiska faror

» Skadedjur (rattor, moss, flugor, myror, baggar, mottfjaril)
LUKiAHUKM (LypHr, MULLT, MyXU, MYPaXH, KYKU, Mifb)
Bpeautenu (KprCbI MbILIJM MYXU, MypaBbM, XYKHU, MOJIb)

» Mikrober (mikroorganismer)/ Mikpo6u (MiKpoopraHiamm)/ MMKPOGbI (MMKPOOPraHM3Mbil)/

Bakterier, Svampar, Virus, Parasiter
bakTtepii, 'pubu, Bipycu, Mapasmntn baktepuun, ['pnbbl, Bupychl, MNapasuTsl

» OBS! Det far inte finnas djur i en livsmedelslokal
YBAT'A! Y npuMilLleHHAX ANn8 NPOAYKTiB XapyyBaHHA HE MOBMHHO 6yTH TBapUH

BHMMAHME! B noMeleHnax ana npoayKToB NUMTaHMUA HE AOIKHO ObITb *KMBOTHbIX




Hygieniska hanteringsmetoder av livsmedel
(hur man hanterar livsmedel sa de inte fororenas) s.7

[irieHiyHi cnocobu NoBOAKEHHA 3 NPOAYKTAMU XapyyBaHHA
(AK NnOBOAMTUCA 3 NPOAYKTaMM XapyyBaHHSA, W06 BOHM He 3abpyAHUANUCE) C.7

[ UrMeHn4yeckue MeTOoAdbl 06paLLl,eHl4FI C nuueBbiIMU MPOAYKTaMH
(KaK o6pawaTtbCa C NULEBbIMU NPOAYKTaMMU, YTOObI OHM HEe 3arpA3HUAUCE) CTP.7

Man ser till (garanterar) att maten tillverkas enligt recept och forpackningsmarkningar

3abe3nevyeTbCs (rapaHTYETbCA), WO iKa BUPOBAAETLCA BiAMNOBIAHO 40 peuenTypu Ta MapKyBaHHsA Ha yrnakoBui
O6ecneunBaeTCs (rapaHTUPYeTCA), YTO NPOAYKTbI MUTAHMA NPOM3BOAATCA B COOTBETCTBMM C PELIENTaMM M STUKETKAMM Ha YNaKoBKe.
Man minskar risken for att fororenade (smutsiga) amnen hamnar i produkten  genom att: S ———

B1 3MeHLIyeTe pM3MK NOTPANIAHHA 3a6pyAHEHUX (BPYAHMX) PEYOBMH Y BMUPI6 LLIIAXOM: ST e —| 8T [HEE

it it PR T e
oot g el ST cood =

Bbl cHMXaeTe pMCcK nonajaHua 3arpAasHeHHbIX (FPA3HbIX) BELLECTB B NMPOAYKT 3a CHeT: P T —
P A P (rp ) Bell poay o o, EERERESES

skolja, anvanda skyddsutrustning, 0.5.V M
MNos0CKaHHs, / BMKOPUCTaHHA 3aC06iB 3aXMCTY, TOLO sk —
MNoJIOCKaHUA Mcrnonib3oBaHUe 3alUMTHBIX CPEACTB, U T.A.




» Man forhindrar och bromsar upp att skadliga mikrober forokar sig i livsmedlet genom att se t

Bu nepelkoaKaeTe Ta raJibMyeTe pO3MHOXKEHHS WKiAIMBMX MIKPO6GIB Y NpOAYKTaX XapyyBaHHA, 40

Bbl npenAaATcTByeTe 1 TOPMO3NTE Pa3MHOXKEHME BpPpeHbIX MMKpO6OB B NPpOAYyKTax NMUTaHuA, npuaepxu

varm mat halls tillracklig varm, kall mat halls tillrackligt kall,
rapsaya ika 36epiraeTbcsa JOCTATHbO TEMJIOW, X0/104Ha iXKa 36epiraeTbCa A0CTaTHbO XOI04HOH0,
ropaYasn nuLia CoXpaHaeTca 4OCTaTOYHO TENJIoun, X0NI04HaA NULLA XpaHMUTCA A0CT

aTOYHO XOJIOHOM,

maten transporteras och forvaras pa ratt satt o.s.v.

’Ka npaBMJIbHO TPAHCMOPTYETLCA Ta 36epiraeTbCA TOLLO.
e/la MpaBu/IbHO TPAHCNOPTUPYETCA U XPAHMUTCA U T.A.




Forskamning (blir daligt)

vV v v v v v Vv

s.11

Mjolk surnar

Brod moglar

Fisk ruttnar

Kott blir slemmigt
Matratter borjar jasa
Fett harsknar

Potatis och frukt morknar

[lcyBaHHA
(CtatoTb noraHummn), c.11

» MosioKO cKncae

» Xni6 nnicHABie/ uBiTe

» Puba rHme

» M'Aco CcTa€e CAM3bKMM

» CTpaBu NoYMHaKTb 6poAUTH
» Kup 3ripkae

> Kaptonna i ppyKT TEMHIIOTb

Mopuya (CtaHoBHA
Cc.1

» MosoKo ckucaer
» Xneb nnecHaBeet/uBe
> Pblba rHuer
» MaAaco cTaHOBUTCA CU3UC
» bnoaa HauMHalT 6poAnTb
» YKUp CTaHOBMTCA NPOroOpKbl

» KapTtodenb u ppyKTbl TEM



Riskfaktorernas kallor JxKepena YMHHUKIB PUIUKY
Hur hamnar riskfaktorer i maten? S. 11 AK YMHHMKKM PU3UKY NOTPANAITb Y TKY?

Hanteringsmiljo och luften » Poboue cepeosuiLe i NOBITPA

Manniskor (personal och kunder) > Jlioan (nepcoHan 1 KieHTH)

vV v v Vv

Livsmedel (=ravaror) och vatten > TpoAyKTM XapuyBaHHA (=C1pOBMHa) 1 BO
Material s& som karl, redskap, » Taki matepianu, AK nocyn, iHCTPYMEHTMH,
maskiner och forpackningar MaLLUMHM Ta YNakoBKa

NCTOYHMKH CbaKTOpOB PUCKa
Kak daKkTopbl p1cka nonagatot B nmwy? C. 11

» Pabo4as cpega 1 BO3gyX
» Jliogn (nepcoHan u KJIMEeHTbI)
» [lpoayKTbl NIMTAaHUA (=Cblpbe) 1 BOAA

» Takue matepualibl, Kak nocyga, MHCTPYMEHTbI, MalUMHbI U yNaKOBKa

https://www.youtube.com/watch?v=RyXvBfn iNc



https://www.youtube.com/watch?v=RyXvBfn_iNc

PERSONLIG HYGIEN OCOBMCTATITIEHA

Tvétta handerna! > Muute pyku!

>

» Ratt kladsel > [lpaBnnabHE BOpaHHA

» Kom inte till jobbet sjuk > He npuxozb Ha po60Ty XBOpUM

» Salmonellaprov vid utlandsresa > [lpoba Ha canbmoHenN03 NicaA NoAOPOKi 3a Kopa

JIMHHAA TUTUEHA

> MoTe pyku!
> [lpaBnabHaA popmMa oaexabl
» He npuxoau Ha paboTy 60/1bHbIM

> I'Ipo6a Ha Ca/IbMOHeE//1/1€3 Mnocjsie nytewecTtsmnAa 3a rpaHuLy



RENHALLNING  MPUBUPAHHA/ OYMLLIEHHS

Rétt sorts rengoringsmedel, dosering > MpaBu/bHMIA B MUIOHOTO 3aco6y, 403YBa
Diskhantering » Poborta 3 nocyzjom

Stada ratt! > MpubupanTte npaBuIbHO!

Desinficering » [lesiHdekuia

YBOPKA/ O4YHNCTKA

> [paBW/IbHbIM BM/l MOKOLLErO CPEACTBA, 03UMPOBKa.
> PaboTa c nocyom
> Y6upanTe npaBu/ibHO!

> [e3nHdeKumn



Egenkontroll




