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Kysymykset
Harmaat osiot: vain hygieniapassitestaaja tayttaa!

Hygieniapassitestaajan nimi ja tunnus Testipaivamaara Loppupistemaara

[Tero Testaaja X 12345] [XX. XX XXXX klo XX:XX] /40
Allekirjoitus: |:| Hyvaksytty

|:| Hylatty

Hygieniapassitestaaja on tarkastanut henkil6llisyyden testilomaketta vastaanottaessaan
|:| henkildkortista |:| passista |:| ajokortista |:| muu, mika:

Huomioitavaa: Vain yksi vastausrasti / vaittama. Testin lapéaisee vahintaédn 34/40 pisteella. vastaamiseen kaytetdan kuulakarkikynaa
(ei mustaa) tai vastaavaa valinetta, jolla voidaan varmistaa testitulosten pysyvyys ja arkistointikelpoisuus. Lyijykynan kayttd on kielletty.
Vastausaikaa on 45 minuuttia. Testitilaisuudesta saa poistua aikaisintaan 20 minuutin kuluttua testin aloittamisesta. Vilpista tai sen

yrittdmisesta seuraa testisuorituksen hylkays.

TAYTA ALLA OLEVAT TIEDOT SELKEASTI TEKSTATEN TAI ISOILLA KIRJAIMILLA, KIITOS!

Vastaajan etunimi (max 27 merkkid, valit mukaan luettuna):

21181 8 A I N

Vastaajan sukunimi (max 27 merkkig, valit mukaan luettuna):

Els| Me/RIKIK] | | [ L]

Syntymaaika [ppkkvvvv]
1\1‘0\1\2\0\0\0

Vastaa alla oleviin vaittadmiin rastittamalla (X) mielestési oikea vaihtoehto: O = OIKEINtaiV = VAARIN

Vaittama o v | Tark.
1. Tyhji6- eli vakuumipakatussa elintarvikkeessa voi olla mikrobejayjotka@iheuttavat
ruokamyrkytyksia.

2. Léampodtila ei vaikuta mikrobien lisdantymiseen.

3. Mikrobit kasvavat keitetyss&, huoneenlampgisessarriisissa hyvin.

4. Marjoihin voi joutua viruksia, jos kasteluvesi en saastunut esimerkiksi ulosteella.

5. Kun ruoka lammitetaan mikroaaltouunissapkaikkisnikrobit ruoassa tuhoutuvat.

6. Sailontaaine tuhoaa kaikki elintarvikkeessa olevat mikrobit.

7. Ruokamyrkytykseen tarvitaan aina‘suuri mdara haitallisia bakteereita.

8. Pakastemarjoissa voi olla mikrobeja,4otka aiheuttavat ruokamyrkytyksen.

9. Kuumentamallavalmistettu rueka, joka on jaahdytetty liilan hitaasti, voi aiheuttaa
ruokamyrkytyksen.

10. Tartar- eliraakalihapihvisté voi saada ruokamyrkytyksen.

11."Salmonella‘voi levita esimerkiksi valineistd, joilla kdsitellaédn raakaa siipikarjan lihaa.

12. Norovirus tuhoutuu, kun ruokaa kuumennetaan vahintaan kaksi minuuttia +90
celsiusasteessa.

silla siin& bakteerit lisdantyvéat nopeasti.

13. Ruokamyrkytysten kannalta vaaravythykealue on +6 - +60 celciusasteen l[Ampdtila,

14. Likaisesta jaatelékauhasta voi tulla haitallisia mikrobeja irtojaétel6on.

15. Kertakayttokasineiden téarkein tarkoitus on suojata kasia likaantumiselta.

16. Jos hillo on homehtunut vahan pinnalta, sita voi sydda, kun kuorii pois homeisen
pintakerroksen.

© Ruokavirasto Tata mallitestia ei saa kayttaa hygieniapassitestin jarjestaémiseen.
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17. Elintarvikkeet voivat saastua, jos niitd kohti aivastaa tai ysKii.

18.

Jos tavarakuormassa on maitotuotteita, lihatuotteita tai kalatuotteita, kuormaa voi
turvallisesti sailyttdd muutaman tunnin huoneenlammaoéssa ennen siirtdmista
kylmaan.

19.

Maidon UHT-kasittely (Ultra High Temperature) ja pastdrointi ovat sama asia.

20.

Pizzojen raaka-aineet voi sailyttdd huoneenlammdossa, koska pizza paistetaan
kuumassa uunissa.

21.

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden siivutus, pilkkominen ja jauhaminen tekevat niista
helpommin pilaantuvia.

22.

Pitopalvelu voi kayttaa iltapalan raaka-aineena helposti pilaantuvia elintarvikkeita,
jotka ovat olleet paivalla tarjolla noutopdydassa.

23.

Pakkaamattomat savukalat ja tuoreet kalat eivat saa koskea toiSithsa myyntitiskiSsés

24.

Jos raakamaito sailytetdén jadkaappilampdétilassa, siina ei voi olla‘tautia aiheuttavia
bakteereja.

25.

Ravintolan asiakastiloihin ja terassille seka elintarvikemyymalaan saaituoda
lemmikkielaimia, jos yrittdja on antanut luvan.

26.

Jos tyontekija valmistaa jauhelihaa elintarviketehtaassa, hanella taytyy olla
suojavaatetus, jota han saa kayttaa vain elintarvikehuoneistossa.

27.

Henkil6 ei saa kasitella elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia
kuumentamattomina tarjoiltavia elintarvikkeita, jos hanella on salmonellatartunta.

28.

Hygienian kannalta ei ole metkitystd, suljetko vesihanan kasienpesun jalkeen
paljaalla kadella vai kertakayttoisella kasipyyhkeella.

29.

Elintarvikehuoneistotaytyy siivota saannéllisesti puhtaanapitosuunnitelman mukaan.
Lisaksi puhtautta taytyy.seurata jatkuvasti.

30.

Tyotasojen jaleikkuulautojen‘kulmat, raot ja halkeamat kerdavat likaa. Siksi
mikrobit lisdantywvét niissathelposti.

31.

Haittaelaimié torjutaan esimerkiksi niin, etta pidetaan elintarvikehuoneiston lastaus-
ja varastoalueet siisteina.

32.

Pakkausmerkinttjen tulee vastata elintarvikkeen raaka-ainekoostumusta.

33.

Kalan graavisuolaus ei esta listeriabakteeria lis&&ntymasta.

34.

Elintarvikealan toimijan ei ole pakko tehda omavalvontaa, mutta se on suositeltavaa.

35.

Terveystarkastaja on se, joka toteuttaa omavalvontaa elintarvikealan yrityksissa.

36.

Kuka tahansa voi perustaa elintarvikehuoneiston, kuten kahvilan tai
valmistuslaitoksen, ilman elintarvikealan koulutusta, esimerkiksi ilman ravintolakokin
tutkintoa.

37.

Ravintolan omistajan taytyy tehda ilmoitus ravintolan kayttéonotosta paikalliselle
elintarvikevalvontaviranomaiselle sitten, kun ravintola on avattu asiakkaille.

© Ruokavirasto Tata mallitestia ei saa kayttaa hygieniapassitestin jarjestaémiseen.
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38. Elintarvikealan toimijan taytyy varmistaa, etté hygieniapassi on kaikilla niilla
tydntekijoilla, joilta se elintarvikelain mukaan vaaditaan.

39. Elintarviketta ei saa myyda "viimeisen kayttépaivan” jalkeen.

40. Jéapaloista ei voi saada ruokamyrkytysta.
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