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Livsmedelsverket @ Finnish Food Authority

Fragor
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 avslagna sig fran testtillfallet tidigast 20 minuter efter att testet bérjade. Om du stor testtillfallet eller pa
annat satt bryter ordningen under testtillfallet, och inte slutar beteendet trots testarens uppmaning, eller gor dig skyldig till fusk eller
forsok till fusk kommer din testprestation inte att utvarderas utan kommer att anses avvisad. Dina personuppgifter kommer att
registreras i Livsmedelsverkets register dver 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

ELLI MARIA Finsk personbéteckning eller
fodelsedatum, om det inte finns

nagon, finsk personbeteckning

ESIMERKKI 110100-123A

Fullstéandigt efternamn

Svara pa péstdendena nedan genom att vélja antingen R = RATT eller F = FEL R F Kont.

1. Vid tillverkningen av vissa mjélkprodukter anvands nyttiga mikrober.

2. Risken for matforgiftning 6kar om den anstéllde hanterar ratt kott.och grénsaker med
samma verktyg eller arbetsytor vid matlagning.

3. | en kylanlaggning anges fyllnadsgrénsen. Fyllnadsgransen har ingen betydelse for
hur livsmedel star sig i kylmobeln.

4. Varma matportioner far svalna till rumstemperatur under. transporten.

5. Varm mat som ar dverdragen med plastfolie forvaras tryggt i rumstemperatur,
eftersom folien skyddar maten mot, mikfoberna i miljon.

6. Under marknadsevenemangibehdver man inte folja lagstiftningen betraffande
forsaljning och forvaring av livsmedel.

7. Tvattning och mekaniskirengoring av arbetsytor kan ersattas genom att anvanda
endast desinfektionsmedel.

8. |livsmedelsforpackningen betyder Sista forbrukningsdag -markningen betyder den
dag efter vilken ett livsmedel annu kan séljas, om det ar av god kvalitet.

9. Dosefingen avitvattmedel paverkar vasentligt rengoéringens slutresultat.

10. Om arbetstagaren anvander engangshandskar, ska de alltid bytas nar hen har
vidrOrt smutsiganytor eller hanterat pengar.

11. Mat kantkylas ned sakert pa arbetsbordet, om det &r tillrackligt kallt ute och ett
fonster bredvid matkarlet &r dppet.

12. Forpackningsmaterial for livsmedel far inte forvaras direkt pa golvet utan ska
forvaras exempelvis pa ett rent underlag.

13. Husdjur far tas in i en livsmedelslokals kok.

14. Om ett livsmedel (till exempel en leverlada) har tagits ur frysen for att tina, star den
sig battre an ett likadant livsmedel som inte har djupfryst.

15. Pastoriserad mjolk ar ett lattférdarvligt livsmedel.

16. Norovirus kan smitta fran en arbetstagare till livsmedel, trots att arbetstagaren inte
har symtom.
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Svara pé p&stdendena nedan genom att vélja antingen R = RATT eller F = FEL

Kont.

17. Arbetstagaren ska tvatta handerna om hen har hanterat raa livsmedel, till exempel ra

fisk, och darefter évergar till att hantera tillredda livsmedel, exempelvis tillredd
broiler.

18.

Alla aktorer i livsmedelssektorn ska utféra egenkontroll.

19.

Generellt galler att ravaror och produkter som orsakar allergi och innehaller gluten
ska forvaras val markta och skyddade pa lagret, t.ex. i slutna forpackningar.

20.

Det finns alltid mikrober pa méanniskans hud.

21.

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

22.

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

23.

Djupfryst fisk maste tinas i ett kylt utrymme.

24.

Livsmedelslokalen maste stadas regelbundet enligt sanitetsplanen.fessutom maste
renheten foljas upp kontinuerligt.

25.

Den lokala livsmedelstillsynsmyndigheten béar ansvaret for attdivsmedlen'sem saljs i
en livsmedelsbutik ar sékra.

26.

En god handhygien férebygger matforgiftningar.

27.

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

28.

Bakterier som orsakar matforgiftning kan dverforas i livsmedelfran sar i manniskans
hud.

29.

Skoljning med vatten racker som daglig rengéring av en gronsaksskarare.

30.

Om man séljer livsmedel frAn €én mobil kiosk eller forsaljningsvagn behéver man inte
uppratta egenkontrollen.

31.

Man kan fa matforgiftning av en‘mediumstekt notkottfarshiff.

32.

Mikrober kan overforas tilhlivsmedel via smuts och damm.

33.

Lattfordarvliga livsmedel far frySa under transporten.

34.

Om mat har'tillretts genom upphettning men ska serveras féljande dag, ska den
kylas nedtill +6'grader Celsius eller under for forvaring. Nedkylning far ta hogst fyra
timmar.

35.

Rengorings- ochystadredskap kan férvaras oskyddade i toaletten bredvid
toalettskalen.

36.

Varjeny anstalld far ta del av egenkontrollen i samband med inskolningen.

37.

Mikrober kan foroka sig snabbt i smutsiga matkarl och bestick.

38.

Nar arbetsytorna rengors genast efter arbetet, minskar de hygieniska riskerna.

39.

Bakterier som fordarvar livsmedel kan foroka sig snabbt om temperaturen ar mellan
+6 och +60 grader Celsius.

40.

Om ett livsmedel innehaller konserveringsmedel, kan det inte finnas sadana
bakterier i livsmedlet som orsakar matforgiftning.
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