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De graa delarna: bara hygienpasstestaren uppfyller!
Hygienpasstestarens namn och beteckning Hygienpass testdatum Det slutgiltiga poangtalet
[Tero Testaaja X 12345] [XXXX.XXXX klo XX:XX] /40
Hygienpasstestarens underskrift: |:| Godkant
|:| Underkant, varfor?

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

Observera: Ange ditt fullstdndiga namn och finsk personbeteckning. Om du inte har en finsk personbeteckning, vanligen
ange ditt fodelsedatum. Skriv bakgrunds- och svarsmarkeringarna med kulspetspenna (inte svart) eller motsvarande skrivdon, som
garanterar att testresultaten bestar och ar dugliga for arkivering. Det ar forbjudet att anvanda blyertspenna. Man godkanns for testet
med minst 34/40 poang. Man far avldgsna sig fran testtillfallet tidigast 20 minuter efter att testet bérjade. Om du stor testtillfallet eller pa
annat satt bryter mot ordningen under testtillfallet, och inte slutar beteendet trots testarens uppmaning, eller gor dig skyldig till fusk eller
forsok till fusk kommer ditt testresultat inte att beddémas utan anses vara underként. Dina personuppgifter kommer att registreras i
Livsmedelsverkets register éver personer som deltagit i hygienpasstest. Vi behandlar dina personuppgifter i enlighet med
dataskyddsmeddelandet (www.ruokavirasto.fi).

VANLIGEN FYLL | FOLANJDE UPPGIFTER, TEXTA TYDLIGT ELLER ANVAN STORA BOKSTAVER, TACK.

Alla férnamn

Fullsténdigt efternamn

ESIMERKKI 110100-123A

ELLI MARIA Finsk'personbeteckning eller
fodelsedatum, om det inte finns

nagon finsk personbeteckning

Svara pa p8stdendena nedan genom att vélja antingen R = RATT eller F = FEL R F

Kont.

1. Vid tillverkningen av vissa mjélkprodukter anvands nyttiga mikrober:
Ratt. Nyttiga mikrober anvands i produktionen av manga livsmedel. Tilllexempel
gors surmjoélksprodukter, brod och mdgelost med hjalp avamjélksyrabakterier, jast
och mdgel.

2. Risken for matforgiftning 6kar om den anstéllde,hanterar ratt’kétt och gronsaker med
samma redskap eller arbetsytor vid matlagning.
Ratt. Vid hantering av ravaror bér man uppmarksamma.hygieniska arbetsmetoder.
Vid styckning och annan férberedelse ‘aw ravaror bor man sarskilt uppméarksamma
renheten hos utrustning och redskap. Manbor undvika korskontaminering mellan
ravaror och fardiga produkter.Olika ravaror, sdsem ratt kott, fisk, gronsaker och
tillagade livsmedel, bor hantéras med olika redskap och skarbrador for att undvika
korskontaminering. Mellan hantering av olikéravaror bér man tvatta handerna, byta
redskap och rengora ytornoggrant.:Onodig handkontakt med livsmedel bor
undvikas. Lattfordandliga ravaronbor-hanteras i s& svala utrymmen som mojligt.

3. | en kylanlaggning anges fyllnadsgransen. Fyllnadsgransen har ingen betydelse for
hur livsmedelstarsig i kylmobeln.
Fel. Att folja kylskapets fyllnadsgrans ar viktigt av flera skal. Att 6verskrida
fyllnadsgransen kan leda till att livsmedel inte forvaras sakert, vilket 6kar risken for
matforgiftning. Om kylskapet ar for fullt kan luften inte cirkulera ordentligt i enheten,
vilket'kan,ledaitill ojamina temperaturer i olika delar av kylskapet. Detta kan orsaka
att vissa livsmedelinte halls tillrackligt kalla och kan fordarvas snabbare. Ett for fullt
kylskap férbrukar ocksa mer energi for att uppratthalla ratt temperatur.

4. Varma'matportioner far svalna till rumstemperatur under transporten.
Fel. Det arviktigt att sdkerstalla att livsmedel transporteras vid de temperaturer som
ar foreskrivna for dem. Varma matrétter far inte svalna till rumstemperatur under
transporten, eftersom detta kan oka risken fér matférgiftning. Mat som ska serveras
varm bor halla minst +60 grader Celsius eller kylas ner till under +6 grader Celsius
inom hogst 4 timmar fore transport. Temperaturer paverkar livsmedlens sékerhet
och hallbarhet. Temperaturer kan kontrolleras bade genom eget agerande och med X
hjalp av utrustning. God temperaturkontroll innebér alltid att man 6vervakar
temperaturerna. Livsmedel som séljs eller serveras varma och som inte har kylts ner
bor forvaras s att deras temperatur ar minst +60 grader Celsius genomgaende. En
minnesregel ar att den temperaturzon som ar gynnsam for tillvéxt av skadliga
mikrober, det vill séga livsmedlets farozon, ar +6 till +60 grader Celsius. Livsmedlens
sakerhet och hallbarhet sakerstélls genom att undvika detta temperaturomrade i
varje steg av livsmedelshanteringen. Livsmedelssékerhet och hallbarhet sakerstélls
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genom att man undviker detta temperaturgap i varje steg av
livsmedelsbearbetningen.

Varm mat som ar éverdragen med plastfolie férvaras tryggt i rumstemperatur,
eftersom folien skyddar maten mot mikroberna i miljon.

Fel. Varm mat haller sig inte vid rumstemperatur. Lattfordarvliga livsmedel som
tillagats genom uppvarmning maste efter tillagningen forvaras antingen vid minst
+60 celsiusgrader eller kylas ner till under +6 grader Celsius inom hogst fyra timmar
efter tillagningen. Plastfolie racker inte for att skydda varm mat vid rumstemperatur.
Aven om plastfolie kan férhindra att vissa mikrober fran omgivningen nar maten,
hindrar den inte bakterietillvaxt som sker nar maten kyls ned till rumstemperatur.
Plastfolie kan ocksa fordroja matens kylning. Kylningen gar snabbare om portionen
ar liten och kylningen sker till exempel utan lock/plastfolie. For regelbunden kylning
av livsmedel och foérvaring av kylda livsmedel bér det finnas sarskild utrustning och
inredning avsedda for detta andamal. Kylférvaringsutrustning ar inte avsedd for
kylning av livsmedel, eftersom deras kylkapacitet vanligtvis inte ar tillracklig for att
uppna den nodvandiga kylningshastigheten. Livsmedel maste kylas ner tilisin
forvaringstemperatur inom hogst fyra timmar. | kylférvaringsutrustning ar det majligt
att kyla ner endast sma mangder livsmedel, férutsatt att utrustningens ‘kapacitét &r
tillracklig och att temperaturen pa andra livsmedel som forvaras i utrustningén inte
stiger. Kylningens effektivitet och temperaturen pa de férvaradedivsmedlen hoér
Overvakas genom egenkontroll. Vid anvandning av plastfolie 96r mancksa beakta
att den ar lamplig for det avsedda anvandningsomradet.

Under marknadsevenemang behdver man inte folja lagstiftningen betraffande
forsaljning och forvaring av livsmedel.

Fel. Alla aktdrer inom livsmedelssektorn ska félja livsmedelslagstiftningen i sin
verksamhet.

Tvattning och mekanisk rengoring av arbetsytonkan ersattas genom att anvanda
endast desinfektionsmedel.

Fel. Tvatt och mekanisk rengoring avéarbetsytor kan inte ersattas med enbart
anvandning av ett desinfektionsmedel. Twatt och mekanisk rengdring &r viktiga steg
eftersom de tar bort synlig smuts’och organiskt material som kan skydda mikrober
fran desinfektionsmedlet. Avlagsnandebav synlig smuts ar grunden for framgangen
med tvatt och desinfektion. Desinfektionsmedlet ar endast effektivt pa rena ytor, s&
tvatt och mekanisk rengdring arnédvandiga fore desinfektion.

I livsmedelsférpackningen betyder Sista forbrukningsdag -markningen betyder den
dag efter vilken ettlivsmedel annu kan séljas, om det &r av god kvalitet.

Fel. "Sista férbrukningsdag” eller "sista forbrukningstidpunkt" betyder den tid efter
vilken livsmedlet inte\langre farsaljas eller anvandas. Markningen anvands for
mikrobiologiskt lattfordérviiga livsmedel som ar benégna att utgéra en omedelbar
fara for manniskors halsa pa kort tid. Dessa produkter inkluderar till exempel
forpackad kéttfars eller'farsk fisk.

Doseringen,av tvéttmedel paverkar vasentligt rengoringens slutresultat.

Rétt. Om rengoringsmedel anvands for lite, &r rengdringseffekten inte tillrédcklig och

ytorna kan forbl smutsiga. A andra sidan, om rengéringsmedel anvands for mycket,
kan,detlamna rester pa ytorna, vilket inte ar onskvart. Ratt dosering sakerstaller att

rengoringsmedlet fungerar effektivt och att ytorna rengérs ordentligt utan éverflédiga
rester."Det &r viktigt att folja tillverkarens doseringsanvisningar for rengéringsmedlet
for att uppna basta resultat.

10.

Om arbetstagaren anvander engangshandskar, ska de alltid bytas nar hen har
vidrort smutsiga ytor eller hanterat pengar.

Ratt. Nar livsmedel hanteras ar engdngsskyddshandskarnas framsta syfte att
skydda livsmedel fran smuts och mikrober som sprids via handerna.
Engangshandskar sétts alltid p& rena och tvattade hander. Engadngshandskar bor
bytas varje gang de har rort vid smutsiga ytor, smutsiga redskap, pengar eller andra
mojliga smittkallor. Detta ar viktigt for att forhindra korskontaminering och sékerstélla
livsmedelssakerheten. Anvandning av skyddshandskar kravs i princip inte vid
livsmedelsarbete. | vissa enskilda arbetsmoment och situationer ar dock anvandning
av skyddshandskar nédvandig, till exempel nar kétt hanteras med
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skarskyddshandskar eller nar en person har ett plaster pa ett sar p& handen. Utover
detta kan livsmedelsféretag sjalva definiera andra situationer och arbetsmoment dar
skyddshandskar anvands. En anstalld far till exempel inte forst hantera pengar och
sedan med samma skyddshandskar packa brdd, bar eller andra livsmedel. | sddana
fall skyddar inte handskarna livsmedlet, utan mikrober fran pengarna 6verfors till
livsmedlet via handskarna.

11. Mat kan kylas ned sékert pa arbetsbordet, om det ér tillrackligt kallt ute och ett
fonster bredvid matkérlet ar oppet.
Fel. Den ovan namnda kylmetoden ar inte tillrackligt kontrollerad och kan utsatta
maten for kontaminering. Ett 6ppet fonster kan slappa in damm, insekter och andra
fororeningar som kan kontaminera maten. Dessutom ar det svart att sakerstalla att
maten kyls ned tillrackligt snabbt och jamnt vid rumstemperatur, vilket ar viktigt for
att forhindra mikrobtillvaxt. Fér regelbunden kylning av livsmedel och férvaring av
avsvalnade livsmedel bor det finnas sarskild utrustning och mobler avsedda fordetta
andamal. Kylférvaringsutrustning ar inte avsedd for kylning av livsmedel, eftersom
deras kylkapacitet vanligtvis inte ar tillracklig for att uppna den nédvandiga
avsvalningshastigheten. Livsmedel maste kylas ner till sin forvaringstemperaturninom
hogst fyra timmar. | kylférvaringsutrustning ar det mojligt att kyla ner endast sma
mangder livsmedel, forutsatt att utrustningens kapacitet ar tillrécklig'och att
temperaturen pa andra livsmedel som forvaras i utrustningen inte stiger. Kylningens
effektivitet och temperaturen pa de forvarade livsmedlen bor @vervakaS genom
egenkontroll.

12. Forpackningsmaterial for livsmedel far inte forvaras dirékt pa golvet utangka
forvaras exempelvis pa ett rent underlag.
Ratt. Livsmedelsforpackningsmaterial far inte placeras-difekt pa golvet, utan rena
underlag ska anvandas for férvaring. Forvaring pa rena ytor hjalper till att férhindra
kontaminering av férpackningsmaterial. Smutsigt forpackningsmaterial kan negativt
paverka livsmedelskvaliteten pa livsmedelshygien.

13. Husdjur far tas in i en livsmedelslokalsikok.
Fel. Husdjur &r inte tilldtna i livsmedelslokalens koksutrymme. Husdjur far med
aktdrens samtycke f6lja med till en registrerad livsmedelslokals kundutrymmen.
Kundutrymmen inkluderar butiker, restaurangerch inomhuskiosker. Aktéren kan X
dock ange begransningar i fraga omfde husdjur som tillats sdsom vissa arter eller
djur av en viss storlek. Information om samtycke och eventuella begransningar ska
finnas i anslutning till livsmedelslokalensfingang.

14. Om ett livsmedel (till exempel en leverlada) har tagits ur frysen for att tina, star den
sig battre an ett likadantlivsmedgl som inte har djupfryst.
Fel. En tinaddlivsmedelsprodukt kan fordarvas snabbare &n en ofryst
livsmedelsprodukt. Vid'frysning av livsmedel bildas iskristaller som bryter ner
livsmedlets struktur. Nar den tinas erbjuder den sénderbrutna strukturen goda
forutsattningar for snabb mikrobtillvéxt. En fryst livsmedelsprodukt som har tinats bor
anvandas)sa snart.sem mojligt eftersom dess hallbarhet ar kortare &an en
farsk/nyberedd livsmedelsprodukt.

15 Pastoriserad mjélk ar ett lattfordarvligt livsmedel.
Ratt. Aven om pastorisering forstor majoriteten av patogenerna i mjélk och forlanger
dess hallbarhet, ar mjclk fortfarande kanslig for fordarv om den inte forvaras korrekt X
vid rattlagringstemperatur (hégst +6 celsiusgrader). Pastoriserad mjolk ar darfér ett
lattfordarvligt livsmedel.

16. Norovirus kan smitta fran en arbetstagare till livsmedel, trots att arbetstagaren inte
har symtom.
Réatt. Norovirus ar mycket smittsamt och kan spridas av asymtomatiska bérare. Det
betyder att en person kan sprida viruset under langa perioder efter att symtomen
upphort, eller sa att inga symtom upptrader alls. Viruset sprids oftast fran person till X
person genom kontakt- eller droppinfektion, men det kan ocksa spridas genom
fororenat livsmedel eller vatten. Viruset kan hamna pa bar, frukt och gronsaker om
de bevattnas med vatten som ar fororenat med mansklig avforing. Viruset kan ocksa
overforas fran manniskor till mat via handerna. Det ar mycket viktigt att félja god
handhygien. Efter en smittsam sjukdom bedéms smittperioden av sjukvardspersonal
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vid behov. Till exempel efter en sjukdom orsakad av norovirus, maste du avsta fran
arbetet i minst tva dagar efter att symptomen har upphort. Den som har en sjukdom
som kan overforas via livsmedel eller som ar barare av en sadan sjukdom eller som
har till exempel diarré far inte hantera livsmedel eller vistas i ett
livsmedelsforadlingsomrade av ndgon anledning om det finns risk for direkt eller
indirekt kontaminering.

17.

Arbetstagaren ska tvatta handerna om hen har hanterat raa livsmedel, till exempel ra
fisk, och darefter 6vergar till att hantera tillredda livsmedel, exempelvis tillredd
broiler.

Ratt. Den anstallde maste tvatta handerna efter att ha hanterat raa livsmedel innan
hen gér vidare for att hantera tillagad livsmedel. Detta ar viktigt for att forhindra
korskontaminering som kan leda till matforgiftning. Raa livsmedel som fisk eller kott
kan innehalla skadliga bakterier som kan 6verforas till tillagat livsmedel om
handhygienen inte foljs. Handtvéatt &ar ett av de mest effektiva satten att minska
denna risk och sékerstélla livsmedelssakerhet. Korskontaminering innebar
overforing av skadliga mikrober eller ingredienser som inte hor till livsmediét fran ett
livsmedel till ett annat genom direkt kontakt eller indirekt, till exempel genom hander
eller verktyg. Korskontaminering eller annan mikrobiologisk eller kemisk
kontaminering av mat kan inte ses med blotta 6gat, varfoér kontaminerade mat inte
kan identifieras och tas bort fran séker mat. Darfor ar det av storsta vikt att arbeta
hygieniskt i livsmedelslokal for att férhindra korskontaminering.

18.

Alla aktorer i livsmedelssektorn ska utféra egenkontroll.

Ratt. Alla aktdrer inom livsmedelsbranschen ska utféra egenkontroll: Egenkontroll ar
en central del av att sdkerstélla livsmedelssékerheten och.anvands for-att hantera
risker och faror som éar férknippade med verksamheten."En plan for egenkontroll
omfattar bland annat rengdring, temperaturkontroll, sékerstéllande av personalens
hygienkompetens och manga andra aspekter aw,livsmedelssakerhet.
Livsmedelsforetagets egenkontroll bestar av ett stédsystempoch vid behov andra
metoder for att hantera faror. Beskrivaingen av egenkontrollen kan vara skriftlig,
elektronisk eller delvis muntlig. Aktéren‘maste félja egenkontrollen och halla den
uppdaterad. Vid utarbetandet ay@egenkontrollen beaktas foretagets storlek och
verksamhetens natur. Egenkantrollen emfattarvissa bokforingskrav. Genom
egenkontrollens registreringar kan aktoren visa for tillsynsmyndigheten att
egenkontrollen genomfors. Exempel pa registreringar inom egenkontrollen kan vara
temperaturdvervakning. Det anviktigt attssakerstalla att registreringarna inom
egenkontrollen bevaras.

19.

Generellt géller att ravaror och produkter som orsakar allergi och innehaller gluten
ska forvarasqval' markta och skyddade i lagret, t.ex. i slutna férpackningar.

Ratt. Ja, generellt bor ravaror och produkter som orsakar allergier och innehaller
gluten forvaras val markta och skyddade i lagret, t.ex. i férslutna férpackningar. Om
till exempel'glutenfritt mjol forvaras oskyddat i samma lager som annat mjol, ar
risken fonkontaminesing stor. Kontaminering kan ocksa ske om glutenfria och
vanliga'produkter, sasom brod, forvaras nara varandra i lagret. Korrekt hantering och
férvaring av livsmedel ar viktigt &ven i lagret, vilket ar en del av hanteringen av
livsmedelssakerheten.

20.

Detfinns alltid mikrober pa méanniskans hud.

Ratt. Det finns alltid mikrober pa méansklig hud. Hudens mikrobiota bestar av olika
bakterier, svampar och virus. Dessa mikrober ar i allménhet fordelaktiga och hjalper
till att uppratthalla hudens halsa genom att forhindra tillvéaxten av skadliga patogener.
Noggrann och regelbunden handtvétt ar den viktigaste forutsattningen for hygienisk
livsmedelshantering, férutom rena och tillrackliga skyddsklader.

21.

Om det pa ett buffébord serveras sallad eller makaronildda och det blir 6ver av dem,
kan de sdljas till kunderna féljande dag.

Fel. Lattfordarvliga livsmedel far endast serveras en gang. Det ar inte tillatet att sélja
maten som en gang erbjods kunden dagen efter. Om serveringstiden ar 6ver och
maten som halls kall har héllits vid max + 6 grader Celsius och maten som halls
varm vid minst + 60 grader Celsius kan man sélja eller ge bort livsmedel, t.ex. till
personal eller externa parter (t.ex. mathjalpsaktor). Om maten som ska férvaras kall
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har en maxtemperatur pa +6 till +12 grader Celsius vid servering, kan den séljas
eller ge bort i max 4 timmar fran serveringsstart.

22.

Arbetstagaren kan sprida en smittsam sjukdom via livsmedel till andra manniskor,
trots att hen inte har sjukdomssymtom.

Ratt. En anstalld kan sprida en smittsam sjukdom (t.ex. norovirus) till andra
manniskor via livsmedel, &ven om de inte har nagra symptom pa sjukdomen. Detta
beror pa att vissa patogener kan smitta och spridas via asymtomatiska barare. God
handhygien och livsmedelshygien ar nddvandiga for att forhindra smittspridning. En
person som har en sjukdom som kan smitta via livsmedel eller som ar barare av en
sadan sjukdom far inte hantera livsmedel eller vistas i livsmedelshanteringsomradet
av nagon anledning om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering.

23.

Djupfryst fisk maste tinas i ett kylt utrymme.

Réatt. Man bor noggrant undvika att tina frysta livsmedel tills de ska tinas for slutlig
konsumtion eller anvandning i livsmedelsberedning. Livsmedel bor tinas pa ett satt
som minimerar risken for tillvéaxt eller bildning av patogener i livsmedlen. Frysta
livsmedel bor darfor i huvudsak tinas i kylskap eller andra liknande kyldaditrymmen,
sa att yttemperaturen pa det tinande livsmedlet inte blir hogre an andra delar av
livsmedlet. Avrinning som uppstar under upptining bor rengéras fran ytor eller ledas
till aviopp s& snabbt som majligt och far inte utgéra en halsorisk.Aivsmedel kan i
vissa fall tinas som en del av tillverkningsprocessen.

24.

Livsmedelslokalen maste stadas regelbundet enligt renhallningsplan. Dessutom
maste renheten foljas upp kontinuerligt.

Ratt. Livsmedelslokalen ska ha god renlighet och god hygien. Detta‘garanterar att
livsmedel hanteras och férvaras hygieniskt och att livsmedien ar séakra for
konsumenterna. Egenkontrollen i en livsmedelslokal inkluderar en'renhallningsplan.
Planen definierar hur lokaler, utrustning och redskap halls renasvilka
rengdringsmedel och -redskap som anvands, hur ofta rengoring utférs och vem som
ar ansvarig for rengoringen. Renligheten bor ocksé,overvakas kontinuerligt for att
sakerstalla att hygiennivan forblir tillraeklig och att eventlella problem upptacks i tid.
Denna kontinuerliga 6vervakning hjalpertill att halla livsmedelslokalen séker och
hygienisk.

25.

Den lokala livsmedelstillsynsmyndighéten baransvaret for att livsmedlen som saljs i
en livsmedelsbutik ar sékra.

Fel. Ansvaret for livsmedelssakerheten vilar alltid pa livsmedelsaktéren sjalv, som
utfér egenkontroll forfatt sakerstélla attderas produkter uppfyller lagstiftningens krav.
Den lokala livsmedelsmyndighetens uppgift ar att évervaka att livsmedelsaktéren ser
till att livsmedel som saljs i livsmedelsbutiken &r sékra. Denna kontroll omfattar alla
stadier av livsmedelsproduktion, bearbetning och distribution.

26.

En god handhygien forebygger matforgiftningar.

Ratt. God handhygien ar ett mycket viktigt satt att forebygga matforgiftning. Mikrober
som orsakarmatforgiftning kan spridas via matlagarens hander om handhygienen ar
bristfallig. " Smycken'tas bort frdn handerna. Handerna tvattas med varmt vatten och
flytande tvalloch torkas noggrant. Handerna bor tvattas noggrant innan arbetet
pabbrjas samtvid behov under arbetet och mellan arbetsmoment, till exempel efter
hanteringyav ravaror och jordiga, smutsiga eller férdarvade livsmedel. Handerna bor
alltid tvéattas efter toalettbesok, efter rokning eller efter hosta, nysning eller snuva.

27.

Alla gifter i mikrober forstors nar maten hettas upp till en temperatur 6ver +60 grader
Celsius.

Fel. Alla mikrobiella gifter forstors inte nar maten varms 6ver +60 grader Celsius.
Aven om méanga mikrober och de toxiner de producerar forstérs genom
uppvarmning, finns det vissa bakteriegifter som tal héga temperaturer, sdsom
enterotoxinet producerat av Staphylococcus aureus. Att kyla uppvarmd mat for
lAngsamt kan orsaka en 6kning av gifter som produceras av mikrober.

28.

Bakterier som orsakar matforgiftning kan éverféras i livsmedel fran sar i manniskans
hud.

Ratt. Bakterier som orsakar matforgiftning kan 6verforas fran sar och sondrig hud till
mat. Till exempel &r Staphylococcus aureus en vanlig bakterie som finns pa huden
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och i sar. Nar det forokar sig i maten kan det producera enterotoxiner i maten, vilket
orsakar matforgiftning. Sar ska skyddas ordentligt med till exempel plaster. Om saret
sitter pa handen ska en skyddshandske ocksa anvandas. Anvandningen av
skyddshandskar forhindrar spridning av bakterier fran saret pa handen till den
oférpackade livsmedel. Noggrann och regelbunden handtvéatt maste ocksa tas om
hand. En person med till exempel inflammerade sar, hudinfektioner eller hudskador
far inte hantera livsmedel eller vistas i livsmedelshanteringsomradet av nagon
anledning om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering.

29.

Skoljning med vatten racker som daglig rengdring av en gronsaksskarare.

Fel. Att bara skdlja med vatten racker inte for daglig rengéring av gronsaksskararen.
Matrester och mikrober kan finnas kvar i gronsaksskéararen, som inte kan avlagsnas

med enbart vatten. Det ar viktigt att anvénda tvattmedel och en borste for att effektivt
ta bort all smuts och mikrober.

30.

Om man saljer livsmedel fran en mobil kiosk eller forsaljningsvagn behover man‘inte
uppratta egenkontroll.

Fel. En kiosk eller en forsaljningsvagn som séljer livsmedel &r livsmedelsaktor.
Egenkontroll &r en viktig del for att sakerstélla livsmedelssakerheten och hjalper till
att hantera risker och faror relaterade till driften av livsmedelslokalerna.
Egenkontrollskyldigheten géller alla livsmedelsaktorer, inklusive mobila
livsmedelslokaler, sdsom forséljningsvagnar och kiosker.

31.

Man kan fa matforgiftning av en mediumstekt notkottfarshbiff.

Ratt. Ratt kott kan innehalla bakterier som EHEC (entefohémorragisk E. .coli).
Bakterier kan spridas fran kottets yta genom hela den‘malda koéttmassan under
malningen. Om kéttfarshiffen [Amnas halvkokt, kan bakteriefna inte forstoras och kan
orsaka matforgiftning. Risken for EHEC-bakterier kan kontrolleras'genom att tillaga
kottfarsbiffen helt. Livsmedelsverket rekommenderar att serveradnotfarsbiffar till alla
matgéaster fardiglagade sa att innertemperaturen, matt pa den tjockaste delen,
antingen natt +75 grader Celsius eller hallit sig pa*70 grader Celsius i 2 minuter.
For barn bor koéttfarsbiffar alltid serveras fardigkokta.

32.

Mikrober kan dverforas till livsmedel via smuts och damm.
Ratt. Mikrober kan overforas tillfivsmedel paamanga olika satt, t.ex. genom hander,
verktyg och luft.

33.

Lattfordarvliga livsmedel far frysaiinder transporten.

Fel. Det ar viktigt att se till att livsmedel tfansporteras vid de temperaturer som ar
installda for det. Livsmedlets strukturforandras sarskilt nar man fryser ner det
langsamt. Nar ett frystilivsmedelitinar tillbaka till ratt temperatur ger den trasiga
strukturen mikreber. godayforutsattningar for snabb tillvéxt.

34.

Om mat har tillretts genom upphettning men ska serveras féljande dag, ska den
kylas ned till +6 grader|Celsius eller under for férvaring. Nedkylning far ta hogst fyra
timmar:

Ratt. Matisom férvaras varm i livsmedelsbutikens beredningslokal far kylas och
séljas nastandag kyld eller ateruppvarmd, om temperaturen pa maten har hallit sig
vid,.en temperatur p& minst +60 grader Celsius under forvaring efter matlagning. Om
mateniska kylas bor kylningen pabdrjas sa snart som mdjligt efter beredning. Maten
ska kylas‘inom hogst fyra timmar till en forvaringstemperatur pa hégst +6 grader
Celsius. For regelbunden kylning av livsmedel och forvaring av kylda livsmedel
maste det finnas utrustning och inredning reserverade for detta &ndamal.
Kylférvaringsanordningar for livsmedel &r inte avsedda for att kyla livsmedel,
eftersom deras kyleffekt vanligtvis inte ar tillracklig for att uppna den kylhastighet
som kravs. Livsmedel maste kylas till sin forvaringstemperatur inom hogst fyra
timmar. Det ar mojligt att kyla sma mangder livsmedel i en kylférvaringsanordning,
forutsatt att utrustningens kapacitet ar tillracklig och temperaturen pa annat
livsmedel som lagras i anordningen inte stiger. Kylningens effektivitet och
temperaturen pa livsmedel som ska forvaras maste évervakas med hjalp av
egenkontroll.

35.

Rengorings- och stadredskap kan forvaras oskyddade i toaletten bredvid
toalettskalen.
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Fel. Rengorings- och stadredskap ska inte férvaras oskyddad bredvid toalettstolen.
Toaletten ar ett omrade dar bakterier och andra mikrober latt kan spridas och
oskyddad utrustning kan bli kontaminerad. Rengdérings- och stadredskap ska
rengoras efter anvandning och underhallas och férvaras hygieniskt. Verksamheten
ska alltid relateras till arten och omfattningen av livsmedelslokalens verksamhet.
Rengoring, underhall och férvaring av utrustning kan behova ett separat rum. Det
kan racka med ett stadskap. | vissa fall kan rengorings- och stadutrustning forvaras
till exempel i skapet under tvattbordet, eller s kan engangsstadutrustning anvandas
i livsmedelslokalen. Stadutrustningsrummet kan ocksa placeras i ett separat
utrymme eller byggnad fran livsmedelslokalen, om det &r lampligt med tanke pa
verksamhetens kvalitet och omfattning. Det maste dock sakerstallas att
livsmedelssakerheten inte aventyras.

36. Varje ny anstalld far ta del av egenkontrollen i samband med inskolningen.
Ratt. Att bekanta sig med egenkontroll ar en vasentlig del av orienteringen for en
nyanstalld inom livsmedelsindustrin. Egenkontroll omfattar alla atgarder som
sakerstaller livsmedelssakerhet och hygien, sa det ar viktigt att en ny medarbetare X
forstar dessa rutiner och vet hur man féljer dem. Under orienteringen far
medarbetaren lara sig hur egenkontroll iakttas i praktiken. Detta bidrarill, att
sakerstalla att alla anstallda arbetar pa ett enhetligt och sakert satt

37. Mikrober kan foroka sig snabbt i smutsiga matkarl och besticks
Ratt. Smutsiga tallrikar och redskap innehaller ofta matrester,'sem gér mikrober
massor av naringsamnen for att foroka sig. Mikrober behéver vatten for att foroka
sig. Smutsiga tallrikar och redskap ar ofta fuktiga, vilket skapar en gynnsam milj6 for
tillvaxt av mikrober. Rumstemperatur eller en lite varmare miljgf@nidealisk for manga X
mikrober. Smutsig disk som lamnas otvattad kan ha justien sadan temperatur. Ju
langre tallrikar och redskapen &ar smutsiga, desto mer tid har mikioberna pa sig att
foroka sig. Mikrober kan dela sig snabbt och‘Under gynnsamima forhallanden kan
deras antal vaxa exponentiellt.

38. Nar arbetsytorna rengérs genast efterfarbetet, minskar de hygieniska riskerna.
Ratt. Att reng0ra arbetsytor omedelbart efter arbetet minskar avsevart de hygieniska
riskerna. Denna praxis férhindrar’ansamling,av bakterier och andra patogener pa X
ytor, vilket kan leda till korskontaminering och méjlig matforgiftning. Regelbunden
och omedelbar rengéring hjalper ocksa till att halla arbetsmiljon ren och saker.

39. Bakterier som fordarvardivSmedel kan foréka sig snabbt om temperaturen ar mellan
+6 och +60 grader Célsius.
Ratt. Temperaturen paverkar livemedlets sakerhet och héllbarhet. Vissa av
bakterierna, virusen ochyandra mikrober i maten kan orsaka matforgiftning. Deras
mangd i livsmedel'kan kontrolleras med hjalp av bearbetnings- och X
lagringstemperaturer..Bra temperaturkontroll inkluderar alltid temperaturévervakning.
Temperaturintervallet som ar lampligt for tillvéxt av bakterier som ar skadliga for
manniskor, 'det vill sdga livsmedlets riskzon, &r +6 till +60 grader Celsius. Onddig
forvaring eller‘hantering av livsmedel i detta temperaturintervall undviks.

4040m ett livsmedel innehaller konserveringsmedel, kan det inte finnas saddana
bakterier tlivsmedlet som orsakar matforgiftning.
Fel, Konserveringsmedel hjalper till att férhindra tillvéxt av bakterier och andra
mikreerganismer i livsmedel, men de garanterar inte ett fullstandigt skydd mot X
bakterier som orsakar matférgiftning. De saktar ofta ner eller forhindrar tillvaxten av
bakterier, men forstér dem inte. Férhallanden for lagring av livsmedel paverkar
ocksa tillvaxten av bakterier. Om livsmedlet inte férvaras pa ratt satt kan bakterier
foroka sig trots konserveringsmedilen.
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