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Fragor
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):

sl MEelRIKIK[] [ ][] [l gl ™ glgfl2]o]o0]

Svara pa pastdendena nedan genom att kryssa (X) det alternativ som du anser att &r siktigt: R = RATT eller Fi= FEL

Pastdendena R F Kont.

1. Mikrober som orsakar matforgiftning kan finnas i vakuumférpackade livsmedel.

2. Temperaturen paverkar inte forokningen av mikrober.

3. Mikrober vaxer bra i ris som har kokats och som darefter star i rumstemperatur.

4. Det kan hamna virus i bar vars bevattningsvatten ar kontaminerat med till exempel
avforing.

5. Nar mat varms upp i mikrovagsugn¢ dodas allaimikrobet’i maten.

6. Konserveringsmedel dodar alla mikrobérsom finns'i ett livsmedel.

7. For matforgiftning behovs alltid en,stor méangd skadliga bakterier.

8. Det kan finnas mikrober.som orsakar matforgiftning i djupfrysta bar.

9. Mat som tillvetts genom upphetthing och som kylts ned for lAangsamt, kan orsaka
matforgiftning.

10. Man kan f& matférgiftning via tartarbiff, dvs. rabiff.

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

12. Norovirus forintas nar mat hettas upp minst tvad minuter i 6ver +90 celsiusgrader.

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

14. Via smutsiga glasskopor kan skadliga mikrober dverforas till 16sglass.

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

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

Kont.

17.

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

18. En lastpall med mjélkprodukter, kéttprodukter eller fiskprodukter kan forvaras sékert i

rumstemperatur i nagra timmar innan produkterna flyttas till ett kallt utrymme.

19.

UHT-behandling (Ultra-High Temperature) och pastdrisering av mjolk ar samma sak.

20.

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

21.

Det att man skivar, styckar och malar ravarorna och livsmedlen gor att de forskams
lattare.

22.

En cateringtjanst kan anvanda lattfordarvliga livsmedel fran dagens buffébord sem
ravaror i kvallsmalet.

23.

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

24.

Om ramijolk forvaras i kylsk&pstemperatur, kan det inte finnas bakterier som ersakar
sjukdomar i ramjolken.

25.

Man far hamta keldjur till restaurangens kundlokalgr eller terrass-och till
livsmedelsaffar om foretagaren har gett sitt tillstand.

26.

Om arbetstagaren tillverkar malet kétt i ett livsmedelsverk, ska‘hen béara
skyddskladsel som anvands endast i livsmedelslokalen®

27.

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

28.

Vad géller hygienen har détiingen betydelseom du efter handtvatt stanger
vattenkranen med bardiand ellermed emengangshandduk.

29.

Livsmedelslokaler maste stadas regelbundet enligt sanitetsplanen. Dessutom maste
renheten foljas upp kontinuerligt.

30.

Slitningar, springor och sprickor pa arbetsbord och skarbrador samlar smuts. Darfor
forokar sig mikrober latt i'dessa.

31,

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

32.

Forpackningspaskrifterna ska motsvara sammansattningen av ravaror i livsmed|et.

33.

Gravsaltning av fisk forhindrar inte listeriabakterier fran att foroka sig.

34.

En féretagare i livsmedelsbranschen &r inte tvungen att uppratta en egenkontroll,
men det rekommenderas.

35.

Det ar hélsoinspektdr som verkstaller egenkontrollen vid foretag i
livsmedelsbranschen.
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Pastdendena R F

Kont.

36. Vem som helst kan grunda en livsmedelslokal, sdsom som ett kafé eller en
tillverkningsanlaggning, utan utbildning i livsmedelsbranschen, till exempel utan
examen som restaurang kock.

37. Restaurangagaren ska gora en anmalan till den kommunala
livsmedelstillsynsmyndigheten om att man inlett restaurangverksamhet férst efter att
restaurangen har éppnat for kunderna.

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

39. Ett livsmedel far inte saljas efter "sista férbrukningsdag".
40. Man kan inte fa matforgiftning av iskuber. \
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