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ﬂ RUOKAVIRASTO HYGIENPASSTEST

Livsmedelsverket @ Finnish Food Authority Fra h pastiend
ragor och pastaendena

De graa delarna: bara hygienpasstestaren uppfyller!

Hygienpasstestarens namn och beteckning Hygienpass testdatum

Det slutgiltiga poangtalet

Hygienpasstestarens underskrift:

|:| Godkant
|:| Underkant

D4 testblanketten mottogs kontrollerade hygienpasstestarenpersonens identitetmed hjalp av ett:
|:| identitetskort |:| pass |:| korkort |:| annat, vilket:

Observera: Bara ett svarskryss / pastdende. Man godkanns for testet med minst 34/40 poang. man bor skriva svaren med
kulspetspenna (inte svart) eller motsvarande skrivdon, som garanterar att testresultaten bestar och &ar dugliga for arkivering. Det ar

forbjudet att anvanda blyertspenna. Svarstiden ar 45 minuter. Man far avslagna sig fran testtillfallet tidigast 20 minuter efter att testet
borjade. Om man fuskar eller forsoka att fuska, ska testresultaten att underkanna.
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Foérnamn (max 27 tecken, inklusive mellanrum):
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Efternamn (max 27 tecken, inklusive mellanrum):
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Svara pé péstdendena nedan genom att kryssa (X) det alternativ som du anser att ar siktigt: R = RATT eller Fi= FEL

Pastdendena

R

F Kont.

1.

Mikrober som orsakar matforgiftning kan finnas i vakuumforpackade livsmedel.

Ratt. Luften har pumpats ur vakuumfdrpackningar. En del skadliga mikrober kan
foroka sig utan syre fran luften. Exempelvis bakterienglzisteria monocytogénes trivs
ocksa i syrefria forhallanden och darfor speciellt i vakuumforpackade livsmedel.
Vissa skadliga mikrober som Clostridium botulinum, som.utséndrar-ett farligt gift,
kraver uttryckligen syrefria forhallanden. Ett livsmedeéllkan ocksa ha fororenats innan
det forpackats i vakuum. Mikroberna dor inte nédvandigtvis genast nér syret
minskas. Om den ursprungliga fororeningen ar tillracklig fériatt orsaka
matforgiftningar behéver mikrobernadnte ensyférdka sig i ett vakuumforpackat
livsmedel. Det racker med att de halls vid liv tills,livsmedlet anvands. Nar man
anvander vakuumférpackningarddér man kemma ihdg att vakuumering inte ar en
egentlig process som dodar mikrober. Med vakuumering stradvar man i synnerhet
efter att dampa forokningen av mikrober som trivs syresatta forhallanden.

X

Temperaturen paverkardnte forékningen avamikrober.

Fel. Temperaturen ar enyav faktoretna som paverkar férokningen av mikrober.
Forokningen av.mikroberna,blir effektivare nér temperaturen ar gynnsam fér dem.

Mikrober vaxér bra i risssom-har Kokats och som darefter star i rumstemperatur.

Ratt. Fuktighet ar en faktor som paverkar tillvaxten av mikrober. Ju fuktigare det ar,
desto'battre forokar sig mikroberna. Vattenaktiviteten, dvs. mangden fritt vatten som
ar tillgangligt for'mikreberna, ar hog i kokt ris. Darfor &r ris ett bra tillvaxtunderlag for
mikrober omriset inte forvaras tillracklig hett eller kallt.

Detikan hamnawirus i bar vars bevattningsvatten ar kontaminerat med till exempel
avforing:

Ratt. Emorsak till att bar fororenas ar att man anvander viruskontaminerat vatten
som bevattningsvatten. Orsaken till att vattnet fororenats ar oftast kontaminering
med avforing. Fororenat vatten kan ocksa hamna pé baren nar man till exempel
anvander bekampningsmedel. Aven barplockaren sjélv kan vara kallan till att baren
férorenas, om barplockaren har bristféllig handhygien. Norovirus och hepatit A-virus
ar de viktigaste virusen som infekterar genom férmedling av livsmedel och vatten.
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5.

Nar mat varms upp i mikrovagsugn, dodas alla mikrober i maten.

Fel. Vid uppvarmning i mikrovagsugn upphettas maten ojamnt savida den inte flera
ganger rérs om under uppvarmningen. Mikrovagorna upphettar endast maten och de
har inte ndgon annan effekt an upphettningseffekten som dédar mikrober. Om man
vill doda mikrober i maten med en mikrovagsugn ska maten helt igenom och
tillrackligt 1ange uppvarmas i mikrovagsugnen till tillrackligt het temperatur. Om
temperaturen i nagot parti av maten forblir Iag och upphettningen inte pagar
tillrackligt 1ange kan skadliga mikrober i partiet férbli vid liv.

Konserveringsmedel dédar alla mikrober som finns i ett livsmedel.

Fel. Konserveringsmedel férsvagar mikrobernas tillvaxtmdjligheter men dédar dem
inte. Konserveringsmedel ar t.ex. natriumnitrit och amnen som sanker pH-vardet,
exempelvis citronsyra. Till exempel socker och salt forbattrar hallbarheten ochsde
har ocksa en effekt som forhindrar mikrobernas tillvaxt. Socker och salt kan paverka
livsmedlets vattenaktivitet, dvs. mangden fritt vatten som ar tillgangligt for.
mikroberna. Socker och salt i livsmedlet binder vattenmolekyler. Mikrobernas
tillvéxtmajligheter forsémras nér vattenaktiviteten minskar.

For matforgiftning behdvs alltid en stor méangd skadliga bakterier,

Fel. Vissa matforgiftningar kan orsakas av mycket sma bakteriemangder i livsmedel.

Det kan finnas mikrober som orsakar matforgiftning i djupfrysta bar.

Ratt. Djupfrysning dodar bara en liten del av mikroberna'i livsmedel. Djupfrysning
haller virus vid liv och med férmaga att infektera. Om bar.anvands som de ar efter
upptining eller efter lindrig uppvarmning, doédas inte virtsen. Till exempel norovirus
och hepatit A-virus har konstaterats orsaka matforgiftningar i Einland via sadana
utlandska frysta bar som inte har upphettats fére anvandningen. Konsumenterna
rekommenderas att frysta bar av utlandsktursprung helt igenom upphettas under
minst 5 minuter i +90 celsiusgraderéller att baren kokas’i 2 minuter sa att man kan
sakerstélla att norovirus och hepatit A-virus dodas. Inom industrin déar processerna
ar standardiserade och i allmanhet under noggrannare kontroll réacker det med 2
minuter upphettning helt igenom 1'+90 celsiusgrader. | Finland anvander man
normalt rent vatten till bevattning, och.bannan vaxtproduktion och detta minskar
matférgiftningsrisken,

Mat som tillretts genomyupphettning och som kylts ned for lAangsamt, kan orsaka
matforgiftning.

Ratt. B. cereus -bakterierna forokar sig i sdval syresatta som syrefria forhallanden
och producerar bakteriesporer. | sin sporform tal de hég temperatur, torka och
naringshrist.'Sporer som/hamnat i livsmedel tal upphettning och kan foroka sig i
maten‘nanden-svalnar«Matforgiftningsepidemier ar oftast férknippade med
situationer dar maten tillreds pa férhand, oftast foregdende dag, och kylningen har
skett for langsamt. Efter tillredningen maste maten kylas inom fyra timmar till +6
celsiusgrader eller lagre.

10.

Man kan f&matforgiftning via tartarbiff, dvs. rabiff.

Ratt. En'méanniska kan fa infektion av EHEC -bakterie genom att ata mat som tillretts
av kontaminerade ravaror, till exempel kétt, som ra eller otillrackligt upphettad. De
flesta mikrober i kott finns pa ytan av kotthitar som till exempel stekar. Malning
blandar mikroberna i kottet. Mikrober férokar sig mycket snabbt i malet kétt, som ar
ett fordelaktigt tillvaxtunderlag. Till en tartarbiff [6nar det sig att mala rdvaran av inre
delar av helt kétt strax innan biffen serveras och ats.
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11.

Salmonella kan spridas till exempel via redskap med vilka ratt kott av fjaderfa
behandlas.

Ratt. Ratt eller daligt kokat kott av fijaderfa ar en av de vanligaste spridarna av
salmonella. Sadan kontaminering, dar mikroberna genom direkt beroring eller via
arbetsredskap eller -ytor eller p& grund av dalig handhygien 6verfors fran ett
livsmedel till ett annat, kallas korskontaminering. En allman orsak till matforgiftningar
ar korskontaminering i kok. For att undvika korskontaminering ska sarskilt livsmedel
av animaliskt ursprung (ratt kott, ratt kott av fjaderfa, ra fisk m.m.) hallas atskilda fran
livsmedel som ar avsedda att &tas som de &r utan upphettning eller andra
behandlingar som dddar mikrober (sallader, uppskarningar, rokt fisk osv.). Man ska
ocksa fasta uppmarksamhet vid att rda livsmedel och sadana som ats som de &r inte
hanteras med samma arbetsredskap och att man ser till handhygienen val.

12.

Norovirus forintas nar mat hettas upp minst tva minuter i éver +90 celsiusgrader.

Ratt. Norovirus, som medfér matforgiftningar, dédas vid varmebehandlingsmen tal
exceptionellt hog temperatur. Tva minuter i 6ver +90 celsiusgrader racker foratt
ddda norovirus i livsmedel. Forvaring efter ordentlig upphettning av mat i minst +60
celsiusgrader under serveringen forhindrar férékningen av mikrober.

13.

Nar det galler matforgiftning ar den farliga zonen en temperatur pa +6 - +60
celsiusgrader, eftersom bakterierna forokar sig snabbt i denna temperatur.

Ratt. Temperaturintervallet +6 — +60 celsiusgrader ar en farozon dar manga
mikrober trivs och forokar sig snabbt. En risk vid livsmedelstillverkning Ar otillracklig
varmebehandling, dvs. kombination av temperatur och tid. Det finnsinga
bestammelser foreskrivna i lagstiftningen betréaffande upphettningstemperaturer for
livsmedel. For livsmedel som innehaller koétt, i synnerhet kott ay fjaderfa, anses en
rimligen trygg gréns vara att livsmedlet helt igenom upphettas'till minst +75
celsiusgrader i samband med tillverkningeny, Till exempel bakterien Yersinia
enterocolitica sprids via otillrackligt upphettat eller ratt svinkott och salmonella via
daligt upphettat eller ratt kott av fjaderfa. Tillracklig upphettning dodar bada
bakterierna. Det har foreskrivits att températuren for transport, forvaring och
forséaljning eller servering av livsmedel som séljs,eller serveras heta ska vara minst
+60 celsiusgrader, som intetdédar mikrober men forhindrar deras férokning.

14.

Via smutsiga glasskopaor kan skadliga mikrober dverforas till 16sglass.

Ratt. Vid dosering av glass i [0svikt ska man se till att glasskopan inte ar smutsig.
Mikroberna forfkarsig,i en'smutsig glasskopa och kontaminerar glassen i lI6svikt via
skopan. Glassens temperatur. dédar inte mikroberna som hamnat i glassen.

15.

Det viktigaste syftet med\engangshandskar ar att skydda handerna fran att smutsas.

Fel. Handskar forengangsbruk anvands for att skydda oférpackade livsmedel mot
mikroberisom,eventuellt annu finns p& handerna fastan de har tvattats. Det finns av
naturen och fram kontaminering synnerligen mycket mikrober pa huden och i
synnerhet pa handerna. Mikroberna trivs sarskilt val i sar och hudutslag. Utéver att
omsorgsfulit tvatta handerna maste man aven alltid anvanda skyddshandskar om
hudenpa handerna ar sarig. Om man anvander handskar ska man anvanda dem
hygieniskt och byta ut dem tillracklig ofta och atminstone alltid om de har kommit i
kontakt med smutsiga ytor, arbetsredskap, pengar eller andra eventuella
kontaminationskallor. P& sa satt undviker man korskontaminering till livsmedel
genom férmedling av handskarna. Fastan man anvander handskar ska man anda
tvatta handerna regelbundet, till exempel darfor att det ofta &r varmt och fuktigt inne i
handskarna, vilka okar férokningen av mikrober pd handerna.
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16.

Om sylt ar lite moglig pa ytan, kan sylten atas om det mogliga ytskiktet skalas av.

Fel. Mogel vaxer bra ocksa i sura livsmedel, till exempel i frukt- och barsafter samt
sylter, emedan mdglets gynnsammaste pH-varde for tillvaxt ligger i intervallet 3 till 5.
Aven om synligt mégel finns bara pa ytan av sylt, kan en del av mogelfloran, eller
maogelgifter dvs. mogeltoxiner, ha spridit sig ocksa annanstans i sylten, vilket inte
nddvandigtvis syns med blotta 6gat.

17.

Livsmedel kan férorenas, om du nyser eller hostar mot dem.

Ratt. Fastan det inte nddvandigtvis syns med blotta 6gat sprids det mycket sma
droppar i den omgivande luften nar man hostar och nyser. Dropparna innehaller
alltid mikrober. Dropparna kan kontaminera forutom livsmedel &ven apparater,
arbetsredskap och andra arbetstagare, som kan sprida skadliga mikrober vidare ftill
livsmedel.

18.

En lastpall med mjélkprodukter, kéttprodukter eller fiskprodukter kan férvaras sakert i
rumstemperatur i nagra timmar innan produkterna flyttas till ett kallt utrymme:

Fel. Kylkedjan for lattférdarvliga livsmedel far inte brista i ndgot skede. Livsmedlen
ska sa fort som mojligt foras till forvaring i sddana temperaturer som respektive
livsmedel kraver. Sakerheten och hallbarheten av livsmedel sakerstalls med att
temperaturintervallet +6 — +60 celsiusgrader fér farozonen gndviks i alla skeden. Nar
kylkedjan brister fordarvar detta produktens hallbarhetstid eller atmiinstone avsevart
forkortar den.

19.

UHT-behandling (Ultra-High Temperature) och pastorisering avmjolk af samma sak.

Fel. Pastorisering innebar att livsmedlet upphettas.under 15 sekunder till +72
celsiusgrader inre temperatur och kyls omedelbart. Det flesta mikrober dédas vid
pastorisering, men till exempel eventuellaisporer forblir #id-liv. UHT-behandling
(Ultra-High Temperature) ar en kraftigare varmebehandling dér livsmedel upphettas
till minst +135 celsiusgrader inre temperatur under nagra sekunder. Behandlingen
dddar alla mikroorganismer.

20.

Réavarorna till pizzorna kan forvaras i rumstemperatur, eftersom pizzan steks i het
ugn.

Fel. De flesta ravaror&om anvandsii pizzor ar oforpackade lattfordarvliga livsmedel.
Till exempel styckade‘gronsaker, strimlad skinka, rakor, stekt malet kott och tonfisk
ar pizzaravaror som skaforvaras kallt. Man far inte anvanda fordarvade ravaror vid
tillredning avpizza. Om,ravarerna‘férvaras i rumstemperatur kan mikroberna féroka
sig eller utsgndra gifter i rhamnena innan pizzan bakas. Alla mikrober eller
eventuella gifter som mikrober utséndrar forstors inte nér pizzan steks.

21.

Det att man skivar, styckar och malar ravarorna och livsmedlen gor att de férskams
lattare!

Ratt. Ravaror och livsmedel fordarvas snabbare om man skivar, malar eller styckar
dem, tilhexempel skivar korv, malar kott eller styckar gronsaker. Livsmedlets
behandlingsyta okar, vilket forbattrar mikrobernas férokningsméjligheter. Mikroberna
finns'afta i de ytliga partierna av ett livsmedel. Styckning och malning for dem till de
inre delarna av livsmedlet dar de har ny naring och plats att foéroka sig.
Sannolikheten for mikrobkontamination och mikrobernas totala mangd minskas med
att man hanterar livsmedlen med rena hander, anvander rena kérl och
behandlingsredskap, undviker att vidrora livsmedel onddigt, samt att arbetsmiljon &r
stddad och att livsmedlen férvaras skyddade i rétt temperatur.
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22. En cateringtjanst kan anvanda lattfordarvliga livsmedel fran dagens buffébord som
ravaror i kvallsmalet.

Fel. Mat som oférpackade lattférdarvliga livsmedel, som en gang varit framsatta pa
ett stdende bord far bara en gang sattas fram for servering. Maten borjar fordarvas
genast efter tillredningen. Man kan férdrdja kontamineringen genom att folja
féreskrivna serveringstemperaturer och serveringstider, hygieniska arbetssatt samt
anvanda rena serveringsredskap, -linjer och -bestick. For mikrobernas férokning ar
forhallanden medan maten ar framsatt for servering oftast fordelaktigare an
forvaringsforhallandena. Forutsattningar for att mat kontamineras ar gynnsammast
sarskilt pa staende bord som bestks av manga personer. Hygienen kring matens
hantering ar da besvarligare att kontrollera.

23. Oforpackad rokt fisk och farsk fisk far inte komma i beréring med varandra i
forsaljningsdisken.

Ratt. Ofdrpackade tillredda fiskprodukter som rokt fisk och oférpackade otiliredda
fiskprodukter som farskt fisk ska hallas atskilda fran varandra for att forhindra
korskontaminering. Rokt fisk &ts oftast som den &r. Eventuella mikrober i fisken eller
som kommit till den via korskontaminering dodas da inte langre, eftersom dét fore
anvandningen inte langre finns processer (t.ex. upphettning) sem dédar mikrober.

24. Om ramjolk forvaras i kylskapstemperatur, kan det inte finna§ bakterier somhorsakar
sjukdomar i ramjolken.

Fel. Vid till exempel mj6lkning kan det till foljd av kentamination‘kemma‘mikrober
som orsakar matforgiftning i mjélken och som inte'dédas eller.kantom. féroka sig
under kylforvaring. Man sakerstéller mjolkens sékerhetsq@enom-upphettning, t.ex.

pastdrisering eller ultrapastorisering (UHT).

25. Man far hamta keldjur till restaurangens kundlokaler ellgr.terrass och till
livsmedelsaffar om foretagaren har gett sitt tillstand.

Ratt. Man far ta in keldjur som t.€x. hundar i kundlokaler som bl.a. restaurang, kafé
och pub och livasmedelsaffareriom livsmedelsféretagaren gett sitt samtycke for det.
Foretagaren kan ocksa begransa keldjur som afitillatet att komma in. Kunderna ska
informeras om ett sddantSamtycke och majliga begransningar vid ingangen till
serveringslokalen. Man far dock inte lata'djur komma in i lokaler for behandling av
livsmedel.

26. Om arbetstagaren tillverkar malet kott i ett livsmedelsverk, ska hen bara
skyddskladselsom-anvandsiendast'i livsmedelslokalen.

Ratt. De livsmedelshygieniska riskerna &r stérre nar man hanterar ofdrpackade,
lattfordarvliga livsmedel sa@ som malet kott. Syftet med skyddsdrakterna i ett
livsmedelsverk'som tillverkar malet kott &r att férebygga att kontamineras.
Skyddsdraktinnehaller arbetsklader, huvudbonader och skor. Det ar arbetsgivarens
ansvar att se tilhatt alla livsmedelsarbetare bar [ampliga och rena arbetsklader som
kravsiav arbetets natur och byts ut tillrackligt ofta. Skyddsklader kan ocksé behova
bytas ut under arbetsdagen om arbetstagaren flyttar fran ett omrade med olika
hygiennivaer till ett annat, &ven om arbetskladerna inte ar smutsiga. Om en person
till exempel arbetar i ett kdttproduktverk, slakteri eller mejeri behéver hen béara
adekvat skyddsklader som bars bara pa arbetsplatsen.
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27.

En person ska inte hantera oférpackade livsmedel som serveras utan uppvarmning i
en livsmedelslokal om han eller hon har en salmonellainfektion.

Ratt. Salmonella-barande personen kan férorena maten med salmonellabakterier
vid hantering av mat. | smittskyddslagen (1227/2016) 56 § féreskrivs att
arbetsgivaren ska krava tillforlitlig férklaring av sina anstallda som visar att personen
inte lider av salmonellos, om denne utfor sddana uppgifter i vilka risken for att
salmonellasmittan sprids &r stérre an normalt. Halsoundersdkningen i borjan av ett
anstéallningsforhallande hanvisar till en intervju av en lakare eller sjukskoterska till en
arbetshalsovard eller halsovard. Under intervjun understryks arbetstagaren av
livsmedelsindustrins goda hygienpraxis (om det finns symptom kan man inte arbeta,
arbetsgivaren ar informerad om en eventuell sjukdom som kan dverféras via mat och
betonar och utmaérker vikten av god handhygien). Vid behov utfors en
laboratorieundersdkning. Innan en anstélld har presenterat en rapport om salmonella
skall han/hon inte agera i arbetsuppgifter som avses, dar han/hon behandlar
oftrpackade livsmedel som serveras utan uppvarmning. Arbetsgivaren ska.krava-att
arbetstagaren lamnar den utredning innan anstallningsforhallanden borjar ellen under
arbetet om det finns grundad anledning att misstanka att personen ar barare av
salmonellabakterier. Om en person som utfér det ovan namnt riskarbetet av
diagnostiserats med salmonella kommer han eller hon att arrestéras for afbete.
Prioritet ges till andra uppgifter dar infektionsrisken undviks. Malsovardsinstitutet
(THL) ger mer detaljerad anvisningar om denna fraga (Toimenpideehje
salmonellatartuntojen ehkaisemiseksi).

X |3

28.

Vad géller hygienen har det ingen betydelse om du eftemhandtvatt stanger
vattenkranen med bar hand eller med en engangshandduk.

Fel. Det finns mikrober p& ytan av vattenkranar, eftersem kranarna berérs med
smutsiga hander. Rena hander blir genast smutsiga om_ de efter tvattningen beror
vattenkranen. Kranen borde stangas med till exempel en‘pappershandduk, savida
det inte anvands automatiska eller liknande Kranar som.nte behdver beréras med
handen.

29.

Livsmedelslokaler maste stadas regelbundet enligtSanitetsplanen. Dessutom maste
renheten foljas upp kontinuerligt.

Ratt. Kontroll av livsmedelslokalens renhet'och uppfoljning av detta hor till den
dagliga verksamhetefn. Renhallningen ska uttver stadplanen aven utforas i all
verksamhet som sker iliusmedelslokalen, om det finns behov for renhallningen, sa
att livsmedlenssséKerhet inte forsamras eller &ventyras.

30.

Slitningar, springor och sprickera arbetsbord och skarbrador samlar smuts. Darfor
fordkar sig mikrober latt1 dessa.

Ratt. Islitspar, springorch sprickor samlas det latt smuts som ar besvarlig att tvatta
bort och ocksa mikrober forokar sig latt i dem. | en livsmedelslokal ska alla
utrymmen, apparater, arbetsredskap och ytor som &r i kontakt med livsmedel vara
helayech hallas Tskick sa att det ar mojligt att halla dem rena. P4 sa satt kan man
forebygganatt livsmedlen kontamineras via dem.

31.

Skadedjur bekampas exempelvis genom att halla livsmedelslokalens last- och
lageromréden snygga.

Ratt. Livsmedelslokaler ska ha ett program for bekampning av skadedjur som ingar i
egenkontroll. | bekAmpningen av skadedjur ingar att livsmedelslokalens lastnings-
och lageromraden halls stadade sa att skadedjur inte erbjuds mat och skyddsplatser.
En valskott avfallshantering &r ocksa en viktig del av skadedjursbekampningen.

32.

Forpackningspaskrifterna ska motsvara sammansattningen av ravaror i livsmedlet.

Ratt. Ett livsmedels ingrediensforteckning &r en obligatorisk forpackningspaskrift
liksom aven vid behov mangden av vissa ingredienser. Paskrifterna ska ge
konsumenten tillracklig information om produkterna sa att denne kan gora medvetna
val i en képsituation och valja produkter som &r [ampliga fér denne.
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33.

Gravsaltning av fisk forhindrar inte listeriabakterier fran att foroka sig.

Ratt. Listeria ar en allman miljobakterie som forekommer i jord, vatten, véxter, foder
samt manniskors och djurs tarmsystem. Listeria kan foroka sig i salthalter pa upp till
20 %. Salthalterna i livsmedel som &ts som de &r forhindrar inte i allménhet
mikroberna fran att foroka sig. Tillracklig upphettning dodar listeria, men i
tillredningsprocessen for kallrokt eller gravsaltad fisk ingar inte sddana metoder som
skulle déda listeria. Listeria forokar sig i saval syresatta som syrefria forhallanden
och vid normala kylskapstemperaturer. Kallan till infektion av listeriabakterier, dvs.
listerios, har ofta varit vakuumforpackad kallrokt eller gravsaltad fisk. Risken for
listerios 6kar om dessa riskprodukter inte hela tiden forvaras tillrackligt kallt i hela
produktions- och férséljningskedjan. Sarskilt riskgrupper som aldre, personer med
nedsatt motstandskraft (t.ex. transplantationspatienter, diabetiker, patienter med
cortisonmedicinering, cancer, AIDS, lever- eller njursjukdom) samt gravida kvinnor
bor helst undvika produkter med listeriarisk, eller annars fére anvandningen
omsorgsfullt upphetta dem sa att de blir tillrackligt heta helt igenom (6ver +72
celsiusgrader).

X |3

34.

En foretagare i livsmedelsbranschen &r inte tvungen att uppratta enegenkontroll,
men det rekommenderas.

Fel. Det &r en lagstadgad forpliktelse for varje godkand ochanmald livsmedelslokal
att utféra egenkontroll. Férenklat avses med egenkontroll €tt system genom Vvilket
aktoren identifierar och hanterar faror i verksamheten och derasanteringgsamt
korrigerande atgarder i handelse av ett fel. Omfattningenloch neggrannheten av
egenkontroll beror pa aktivitetens natur och omfattning. Livsmedelsforetagaren ar
enligt lag inte skyldig att utarbeta en skriftlig egenkontroliSplan som ett separat
dokument. Livsmedelsféretagaren maste dock utfora‘egenkontrall och registrera
resultaten av egenkontroll. Livsmedelsforetagaren maste ha ett system for att
identifiera och hantera de faror som ar forknippade med-dess aktiviteter och for att
sakerstélla att livsmedel och livsmedeélsforetaget uppfyller kraven i
livsmedelsfoéreskrifterna.

35.

Det ar hdlsoinspektdr som verkstaller egenkontrollen vid foretag i
livsmedelsbranschen.

Fel. Livsmedelsforetagarna ska'genomféra‘’och uppratthalla egenkontroll i sina
foretag. Halsoinspektorerna overvakar att'livsmedelsforetagarna foljer lagstiftningen
om sin verksamhet. Ingaende i detta utvarderar halsoinspektdrerna egenkontrollens
tillracklighet visaviVerksamheten s@ att det finns relevanta och tillrackliga metoder
for kontrollen av riskerna. Halsoinspektdrerna varken utarbetar eller rattar
egenkontroll och ansvararinte heller fér sakerheten kring verksamheten i
livsmedelslokaler. En livsmedelsforetagare ansvarar sjélv for att livsmedlen som
denné hanterandr trygga for konsumenterna.

36.

Vem som helst kafnigrinda en livsmedelslokal, sdsom som ett kafé eller en
tillverkningsanléggning, utan utbildning i livsmedelsbranschen, till exempel utan
examen som restaurang kock.

Ratt. Merksamhet i livsmedelsbranschen kréaver ingen viss utbildning eller examen.
Man harforstas redan i grundlaggningsskedet nytta av utbildning i branschen. Det
att verksamheten i livsmedelsbranschen inte krver utbildning i branschen betyder
inte att aktoren inte skulle vara ansvarig for sakerheten av livsmedlen som denne
producerar. Enligt livsmedelslagstiftningen ansvarar livsmedelsforetagaren alltid for
lagenlighet av sin verksamhet och for att livsmedlen ar trygga. Om man vill grunda
en livsmedelslokal maste man ta reda pa vilka bestammelser galler for
verksamheten. Trygg verksamhet kréver av aktéren mycket kompetens och kunskap
om livsmedelssakerheten. | grundldggningsskedet I6nar det sig att vara i kontakt
med livsmedelstillsynsmyndigheten i den egna kommunen. Denne ger rad och
anvisningar om verksamhetens forutsattningar.
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37. Restaurangagaren ska gora en anmalan till den kommunala
livsmedelstillsynsmyndigheten om att man inlett restaurangverksamhet férst efter att
restaurangen har éppnat for kunderna.

Fel. Om det &ar frdga om en godkand livsmedelslokal, dvs. anlaggning (som en
anlaggning som tillverkar kott- eller fiskprodukter, ett mejeri), ska man ansdka om ett
skriftligt godkdnnande av livsmedelstillsynsmyndigheten innan verksamheten inleds.
Aktdren for livsmedelslokalen (till exempel kafé, restaurang, livsmedelsbutik) som
ska registreras ska anmala verksamheten till livsmedelstillsynsmyndigheten minst 4
veckor innan verksamheten borjar. Livsmedelstillsynsmyndigheten ger akttren ett
intyg 6ver handlaggningen av anmaélan. Vissa verksamheter som &r férenade med
I&g risk och egentligen inte ar forknippade med naringsutévande kraver inte
nodvéandigtvis ens en registrering. Det ar sakrast att vara i kontakt med
livsmedelstillsynsmyndigheten i den egna kommunen. Denne ger rad och
anvisningar om verksamhetens férutsattningar.

38. En foretagare i livsmedelsbranschen maste se till att de anstéllda har ett hygienpass,
om det ar ett krav enligt livsmedelslagen.

Ratt. Enligt livsmedelslagen ska en person som arbetar i en livsmedelslokal och'i
arbetet hanterar oférpackade lattfordarvliga livsmedel ha ett hygienpass.
Livsmedelsforetagaren ar skyldig att vagleda och sékerstélla‘att varje person som
arbetar i livsmedelslokalen kan arbeta hygieniskt kring sina egna arbetsuppgifter.
Foretagaren/arbetsgivaren ska pa egen bekostnad sakerstallaatt varje person som
hanterar oférpackade lattfordarvliga livsmedel har ettthygienpass. Det krévs saledes
inte i lagstiftningen att alla arbetstagare i livsmedelsbranschen har ettthygienpass.
Enligt lagstiftningen behover det inte finnas forran tre manader efter att arbetet
borjat. Lagstiftningen staller dock inga krav pa hurdana krav arbetsgivaren ska stalla
pa arbetsstkande. En del arbetsgivare kan krava att arbetssokande har ett
hygienpass redan klart fastén lagstiftningen,inte kraver detta.

39. Ett livsmedel far inte séljas efter "sista forbrukningsdag's

Ratt. "Sista anvédndningsdag” avser dagén fore vilken tillverkaren har avsett att
produkten senast ska anvdndas och till vilken den &r trygg att anvdndas. "Sista
anvandningsdag" ska markasipa de lattfordamvliga produkter som redan efter kort
forvaring kan medforahalsoriskeraLivsmedel som har passerat “sista
anvéandningsdagen” far.inte séljas‘och borde inte heller anvdndas i privata hushall.
Paskriften "bast fére” armer férknippad med livsmedlets kvalitet &n med sékerheten
och ménga produkter.med “bast fére” kan saljas och anvandas ocksa efter att dagen
har passeratt

40. Man kan inte f& matforgiftning av iskuber.

Fel. Djupfrysning.eller faysning dodar inte pa nara nejder alla skadliga mikrober i
livsmedel eller vatten‘aven om en liten del av mikroberna kan dé. Om det finns
skadliga'mikraber i en ismaskin eller i vatten som anvéants i iskuber kan de ocksa
finnas,i iskuberna och detta kan ge upphov till matforgiftning.
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