iJ e ﬂ RUOKAVIRASTO HYGIENIAPASSITESTI [MALLISARJA]

Livsmedelsverket ® Finnish Food Authority

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, miksi?

Hygieniapassitestaaja on tarkastanut henkildllisyyden testilomaketta vastaanottaessaan
[ ] henkilokortista [] passista [ ] ajokortista [ ] muu, mika:

Huomioitavaa: limoita koko nimi ja suomalainen henkil6tunnus. Jos sinulla ei ole suomalaista henkil6tunnusta, ilmoita
syntymaaika. Kirjoita tausta- ja vastausmerkinnat kuulakarkikynalla (ei musta) tai vastaavalla valineella, jolla voidaan varmistaa
testitulosten pysyvyys ja arkistointikelpoisuus. Lyijykynan kaytt6 on kielletty. Testin [Apaisee vahintdan 34/40 pisteella. Testitilaisuudesta
saa poistua aikaisintaan 20 minuutin kuluttua testin aloittamisesta. Jos hairitset testitilaisuutta tai muuten rikot jarjestysta
testitilaisuudessa, etka lopeta menettelya testaajan kehotuksesta huolimatta, tai syyllistyt testissa vilppiin tai vilpin yritykseen,
testisuoritustasi ei arvioida vaan se katsotaan hylatyksi. Henkil6tietosi merkitdan Ruokaviraston rekisteriin hygieniapassitestiin
osallistuneista henkildista. Kasittelemme henkilétietojasi tietosuojailmoituksen mukaisesti (www.ruokavirasto.fi).

;I'AYTA ALLA OLEVAT TIEDOT SELKEASTI TEKSTATEN TAI ISOILLA KIRJAIMILLA, KIITOS!

Kaikki etunimet

ELLI TESTI Suomalainen henkilétunnus tai
— syntymaaika, jos suomalaista

Koko sukunimi henkilétunnusta ei ole

ESIMERKKI 000000-123A

(o] \"/ Tark.

Vastaa alla oleviin viittimiin valitsemalla joko O = OIKEIN tai V = VAARIN vaihtoehto

1. Joidenkin maitotuotteiden valmistukseen kaytetdan hyadyllisia, mikrobeja.
video suomalaisella viittomakielelld

2. Ruokamyrkytyksen riski kasvaa, jos tyontekija kasittelee raakaa lihaa ja vihanneksia
samoilla tyévalineilla tai tydpinnoilla, kun valmistaaruokaa.
video suomalaisella viittomakielella

3. Kylmakalusteeseen on merkitty tayttoraja. Tayttdrajalla‘el ole merkitysta sille, miten
elintarvikkeet sailyvat kylmakalusteessa.
video suomalaisella viittomakielella

4. Lampimat ruoka-annekset saavat jaahtya huoneenlampdisiksi kuljetuksen aikana.
video suomalaisellaWwiittomakielella

5. Muovikelmulld paallystetty l@mminduoka sailyy turvallisena huoneenlammadssa,
koska kelmu suojaa ruckaa ympariston mikrobeilta.
video suomalaisellaviittéomakielella

6. Markkinatapahtumissa ei tarvitse noudattaa lainsdadantoa, joka koskee
elintarvikkeiden myyntia ja sailytysta.
video suomalaisella viittomakielelld

7. TyOpintojen‘pesu ja mekaaninen puhdistus voidaan korvata kayttamalla vain
desinfiointiainetta.
video suomalaisella viittomakielelld

8. Elintarvikepakkauksessa Viimeinen kayttdopaiva -merkinta tarkoittaa paivaa, jonka
jalkeen elintarviketta voidaan viela myyda, jos se on hyvalaatuista.
video suomalaisella viittomakielelld

9. Pesuaineen annostus vaikuttaa olennaisesti puhdistuksen lopputulokseen.
video suomalaisella viittomakielella
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10.

Jos tyontekija kayttaa kertakayttokasineita, ne taytyy vaihtaa aina, kun han on
koskenut likaisia pintoja tai kasitellyt rahaa.
video suomalaisella viittomakielelld

11.

Ruoan voi jaahdyttaa turvallisesti tydpdydalla, jos ulkona on riittdvan kylma ja ikkuna
ruoka-astian vieressa on auki.
video suomalaisella viittomakielelld

12.

Elintarvikkeiden pakkausmateriaaleja ei saa sailyttda suoraan lattialla vaan
esimerkiksi puhtaiden alustojen paalla.
video suomalaisella viittomakielella

13.

Lemmikkielaimia saa vieda elintarvikehuoneiston keittioon.
video suomalaisella viittomakielelld

14.

Jos elintarvike (esimerkiksi maksalaatikko) on otettu sulamaan pakastimesta, se
sailyy paremmin kuin samanlainen elintarvike, jota ei ole pakastettu:
video suomalaisella viittomakielellad

15.

Pastdroitu maito on helposti pilaantuva elintarvike.
video suomalaisella viittomakielelld

16.

Norovirus voi tarttua tydntekijasta elintarvikkeisiin, vaikka tyontekijalléyei ole oireita.
video suomalaisella viittomakielelld

17.

Tydntekijan taytyy pesta kadet, jos han on ensinkasitellyt raakoja elintarvikkeita,
kuten raakaa kalaa, ja siirtyy sen jalkéen kasittelemaan kypsennettyja elintarvikkeita,
kuten kypsaa broileria.

video suomalaisella viittomakielelld

18.

Kaikkien elintarvikealan toimijoiden taytyy tehda omavalvontaa.
video suomalaisella viittomakielelld

19.

Yleisesti allergioita aiheuttavia ja gluteenia sisaltavia raaka-aineita ja tuotteita taytyy
sailyttda varastossa hyvin merkittyina ja suojattuna, esim. suljetuissa pakkauksissa.
video suomalaisellawiittomakielella

20.

Ihmisen iholla on aina mikrobeja.
video suomalaisella viittomakielelld

21,

Jos noutopdydassa ‘on tarjolla salaattia tai makaronilaatikkoa ja niita jaa yli, niita voi
myyda asiakkaalleyseuraavana paivana.
video suomalaisella viittomakielella

22,

Tyontekija voi levittaa tarttuvaa tautia elintarvikkeiden kautta muihin ihmisiin, vaikka
hanella‘eiolisi taudin oireita.
video suomalaisella viittomakielella

23.

Pakastekala taytyy sulattaa jadhdytetyssa tilassa.
video suomalaisella viittomakielella

24,

Elintarvikehuoneisto taytyy siivota sdanndllisesti puhtaanapitosuunnitelman mukaan.
Lisaksi puhtautta taytyy seurata jatkuvasti.
video suomalaisella viittomakielella

25.

video suomalaisella viittomakielella

Paikallinen elintarvikevalvontaviranomainen on vastuussa siita, etta
elintarvikemyymalassa myytavat elintarvikkeet ovat turvallisia.
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26.

Hyva kasihygienia ehkaisee ruokamyrkytyksia.
video suomalaisella viittomakielelld

27.

Kaikki mikrobien myrkyt tuhoutuvat, kun ruoka kuumennetaan yli +60
celsiusasteeseen.

video suomalaisella viittomakielelld

28.

Ihmisen ihon haavoista voi siirtya elintarvikkeisiin ruokamyrkytyksia aiheuttavia
bakteereja.
video suomalaisella viittomakielelld

29.

Vihannesleikkurin paivittdiseen puhdistamiseen riittda huuhtelu vedella.
video suomalaisella viittomakielella

30.

Jos myy elintarvikkeita liikkuvasta kioskista tai myyntivaunusta, ei tarvitse tehda
omavalvontaa.
video suomalaisella viittomakielellad

31.

Ruokamyrkytyksen voi saada naudan jauhelihapihvista, joka on kypsennetty
puolikypsaksi (medium).
video suomalaisella viittomakielella

32.

Mikrobeja voi siirtya elintarvikkeisiin lian ja pdlyn mukana.
video suomalaisella viittomakielelld

33.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet saavat jaatya kuljetuksen aikana.
video suomalaisella viittomakielelld

34.

Jos ruokaa valmistetaan tdndan kuumentamalla ja se halutaantarjoilla huomenna,
se taytyy jadhdyttaa sailytysta varten +6 celsiusasteeseen tai‘sen alle. Jaahdytys
saa kestaa korkeintaan nelja tuntia.

video suomalaisella viittomakielellad

35.

Puhdistus- ja siivousvalineita voi sailyttad WC:ssa suojaamattomina WC-pontén
vieressa.
video suomalaisella viittomakielelld

36.

Omavalvontaan perehtyminen en osa uuden tyontekijan perehdyttamista.
video suomalaisella viittomakielella

37.

Mikrobit voivat lisaantya nopeasti likaisissasuokailuastioissa ja ruokailuvalineissa.
video suomalaiselld viittomakielella

38.

Kun ty6pinnat puhdistaa heti tyoskentelyn jalkeen, vahentaa hygieenisia riskeja.
video suomalaisélla viittomakielella

39.

Elintarvikkeita pilaavat'bakteerit'voivat lisdantya nopeasti, jos [dmpédtila on +6 ja +60
celsiusasteen valillas
video suomalaisella viittomakielelld

40.

Jos elintarvikkeessa on saildntaaineita, siind ei voi olla bakteereja, jotka aiheuttavat
ruokamyrkytyksen:
video suomalaisella viittomakielelld
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