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HYGIENIAOSAAMISTESTI / MALLISARJAT
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Huomioitavaa: vain yksi vastausrasti / kysymys. Vastausaikaa on 45
minuuttia. Testitilaisuudesta saa poistua aikaisintaan 30 minuutin
kuluttua testin aloittamisesta. Testin |&paisee 34/40 pisteelld. Vaarista
vastauksista ei menetd pisteitd. Vastaamiseen  kaytetdan
kuulakarkikynda tai vastaavaa valinettd, jolla voidaan varmistaa
testitulosten pysyvyys ja arkistointikelpoisuus.

TAYTA ALLA OLEVAT TIEDOT SELKEASTI TEKSTATEN TAI TIKKUKIRJAIMIN, KIITOS.

Vastaajan nimi Syntymiaika/pp.kk.vvvv | Ammatti

Osaamistestaajan nimi Osaamistestaajan tunnus

Testin pvm

Vastaa alla oleviin viittimiin rastittamalla O / V —sarakkeisiin mielestisi oikea vaihtoehto.

KYSYMYS OIKEIN VAARIN

1. Lampdtilassa +8 - +60 Celsius -astetta lisdantyy nopeasti suurin osa seka hydty- | X
ettd haittamikrobeista.

Oikein. Monien mikrobien optimaalinen lisdantymisldmpdtila on +8 - +60 Celsius —
asteen valilla. Mikrobien lisdantyminen tehostuu, kun lampétila on niille suotuisa.

2. Ymparistdssamme elavia bakteereita ei voi nahda paljain silmin. X
Oikein. Yksittaisia bakteereja ei voi erottaa ilman mikroskooppia.

3. Virukset voivat levita elintarvikkeeseen kasien valityksella. X
Oikein. Ruokamyrkytyksia aiheuttavia mikrobeja voi jadda kasien iholle esimerkiksi
WC -kaynnin jalkeen, jos kasien pesu on huolimatonta. Kasista
ruokamyrkytysmikrobit saattavat siirtyd pakkaamattomaan elintarvikkeeseen tai
tyoskentelytiloihin.

4. Pastorointi on erds tapa tuhota haitallisia mikrobeja elintarvikkeista. X
Oikein. Pastorointi on lampdkasittelymenetelma, jolla tuhotaan vaarallisia
mikrobeja, ja aiheutetaan vain vahaisia vahinkoja kemiallisissa ja organoleptisissa
ominaisuuksissa. Maitoa pastoroidessa, sen lampdétilaa nostetaan esim. 72
asteeseen 15 sekunnin ajaksi.

5. Lihatuotteen pinnalle muodostuva lima on haitallisten mikrobien tuottamaa. X
Oikein. Eraat haitalliset mikrobit tuottavat limaa. Esimerkiksi makkaran pinnalle
muodostuva lima on merkki elintarvikkeen pilaantumisesta. Limaa muodostavat
mikrobit paasevat lisddntymaan elintarvikkeessa nopeasti esimerkiksi silloin, kun
elintarviketta sailytetdan tai pidetaan tarjolla lilan lampimassa.

6. Mikrobeja voi siirtya lian ja pélyn mukana elintarvikkeisiin. X
Oikein. Ympariston epapuhtaudet, kuten lika ja poly sisaltavat mikrobeja. Jos likaa
tai pdlya joutuu elintarvikkeisiin myds mikrobeja joutuu elintarvikkeisiin.

7. Homeet voivat muodostaa elintarvikkeeseen vaarallisia myrkkyja. X
Oikein. Homeet voivat kasvaa elintarvikkeissa. Tietyt homeet muodostavat
kasvaessaan homemyrkkyja, jotka ovat ihmisen terveydelle vaarallisia.

Homemyrkyt eivat valttdmatta tuhoudu elintarviketta kuumennettaessa, vaikka itse
home tuhoutuisikin.




8.

Kypsytetty juusto on valmistettu hyétymikrobien avulla.
Oikein. Kypsytetyn juuston valmistuksessa kaytetaan hyddyksi tarkkaan tutkittuja
ja valvottuja mikrobikantoja. Ne parantavat juuston sailyvyytta seka vaikuttavat sen

rakenteeseen ja makuun.

Huonosti pestyt kadet voivat levittaa ruokamyrkytysmikrobeja tydymparistéon ja
elintarvikkeisiin.

Oikein. Ruokamyrkytyksia aiheuttavia mikrobeja voi jaada kasien iholle esimerkiksi
WC -kaynnin jalkeen, jos kasien pesu on huolimatonta. Kasista
ruokamyrkytysmikrobit saattavat siirtyd pakkaamattomaan elintarvikkeeseen tai

tyoskentelytiloihin.

10.

Ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit lisdantyvat erityisen nopeasti
huoneenlammossa sailytettavissa biojateastioissa.

Oikein. Bakteereilla on suotuisat kasvuolosuhteet huoneenlammdssa
sailytettdvassa biojateastioissa. Sen liséksi, ettd lampdtila on kasvulle suotuisa,
myds ravintoa ja kosteutta on riittdvasti. Happiolosuhteet vaihtelevat jatteen eri
osissa, jolloin seka hapellisissa ettd hapettomissa olosuhteissa viihtyvat bakteerit

voivat lisdantya biojateastiassa.

1.

Useimmat ruokamyrkytyksia aiheuttavat mikrobit tuhoutuvat ruoan lampétilan
noustessa yli 75 Celsius -asteen.
Oikein. Useimmat ruokamyrkytyksia aiheuttavat mikrobit eivat sieda yli 75 Celsius

—asteen lampdtilaa. Bakteeri-itiot sietdvat huomattavasti korkeampia lampdatiloja.

12.

Ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit lisdantyvat nopeasti huoneenlampoon
jatetyssa ruoassa.

Oikein. Huoneenlamp6on jatetyn elintarvikkeen lampétila muuttuu suotuisaksi
bakteerien lisdantymiselle, jolloin bakteerien lisd&ntymisnopeus elintarvikkeessa

kasvaa huomattavasti.

13.

Kalikiviruksiin kuuluva Norwalk -like virus (NLV) tuhoutuu yli + 90 Celsius -asteen
[@Bmpdtilassa kahdessa minuutissa.

Oikein. Ruokamyrkytyksia aiheuttava NLV tuhoutuu lampdokasittelyssa. Se sietaa
kuitenkin poikkeuksellisen korkeaa lampédtilaa. Kaksi minuuttia yli +90 Celsius —

asteessa riittda tuhoamaan kalikiviruksen elintarvikkeesta.

14.

Pullistuneen sailyketdlkin sisaltd voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen.
Oikein. Sailyketolkin pullistuminen johtuu haitallisten mikrobien tuottamista
kaasuista ja on siis merkki sailyketolkin sisallon pilaantumisesta. Pilaantunut

sailyketolkin sisaltd voi sisaltdd ruokamyrkytysmikrobeja.

15.

Valmissalaatteja voi sailyttdd huoneenlampdtilassa ilman ruokamyrkytysriskia.
Vaarin. Valmissalaatit ovat helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Esimerkiksi pilkotut
tai raastetut kasvikset ja juurekset, liha, kala ja majoneesi ovat usein

valmissalaattien valmistusaineita, jotka tulee sailyttaa kylmassa.

16.

Ruoan hidas jaahdytys on merkittavimpia ruokamyrkytysten syita.
Oikein. Mita hitaammin ruoan jaahdytys alle + 8 Celsius —asteeseen tapahtuu, sita

kauemmin ruokamyrkytyksia aiheuttavilla mikrobeilla on aikaa lisdantya nopeasti




optimaalisissa olosuhteissa. Ruoka tulisi jadhdyttaa alle +8 Celsius —asteiseksi
neljassa tunnissa. Kun valmistetaan suuria maaria kerralla, ruoan jaédhtyminen voi

kestaa liian kauan.

17.

Kylmakalusteen tayttérajaa ei tule koskaan ylittaa, silla elintarvikkeet eivat pysy
silloin valttamatta riittavan kylmina.

Oikein. Tayttéraja on kylmakalusteen valmistajan antama kayttdohje laitteen
enimmaistaytolle. Tayttorajaa ei pida ylittaa, silla tayttérajan ulkopuolelle jaavat

elintarvikkeet eivat saily riittdvan kylmina.

18.

Tarjolla olevien Iampimien ruokalajien [dmpdtilan on pysyttava vahintdan 60
Celsius -asteessa koko tarjoilun ajan.
Oikein. Useimpien mikrobien lisdantyminen on hidasta yli 60 Celsius —asteen

lampdotilassa. Ruokaa ei kuitenkaan tule pitaa lampimana yli kahta tuntia.

19.

Pakasteiden sulattaminen huoneenlammadssa lisaa ruokamyrkytysriskia.
Oikein. Pakasteiden pintaosat sulavat nopeammin kuin sisdosat. Pintaosat
[dBmpenevat huoneenlammaossa mikrobien kasvulle suotuisaksi, vaikka sisaosat

olisivatkin viela jaassa.

20.

Homejuustosta muihin juustoihin levinnyt home ei ole haitallista.

Vaarin. Homeen levidminen homejuustosta muihin juustoihin, joihin se ei kuulu, on
haitallista ja voi aiheuttaa laadullisten haittojen lisdksi muiden juustojen
pilaantumista. Homeen levidminen muihin juustoihin ei ole kuitenkaan valttamatta

terveydelle vaarallista.

21.

Pakastaminen parantaa elintarvikkeiden laatua.
Vaarin. Tavallisesti pakastaminen vain hidastaa elintarvikkeen pilaantumista
pidentden sailytysaikaa. Pakastaminen ei paranna laatua eika esta kokonaan

elintarvikkeiden pilaantumista.

22.

Kerran kuumennettu ruoka on aina steriilia.

Vaarin. Ruoan kuumentaminen ei tee ruoasta steriilia. Kuumentaminen ei
valttamatta tuhoa bakteerien ja homeiden iti6itd. Mikrobikasvu voi kdynnistya
uudelleen itidista otollisissa olosuhteissa, jolloin ruoka voi pilaantua. Valmis ruoka
voi myds saastua esimerkiksi tyontekijan kasien valityksella kuumentamisen

jalkeen.

23.

Kypsat ja raa’at tuotteet tulisi aina kasitella eri tydskentelypinnoilla ja -valineilla.
Oikein. Kypsiin tuotteisiin levidad mikrobeja, jos niitd kasitellaan samoilla valineilla

tai samoilla tydskentelypinnoilla kuin raakoja tuotteita.

24.

Saastumisella eli kontaminaatiolla tarkoitetaan muun muassa ei toivottujen
mikrobien ja/tai kemiallisten aineiden joutumista tuotteeseen.

Oikein. Saastuminen eli kontaminaatio voi olla mikrobiologista, kemiallista tai
fysikaalista. Se ei ole toivottavaa ja voi aiheuttaa elintarvikkeen pilaantumisen tai

ruokamyrkytyksen.

25.

Paanahassa on runsaasti mikrobeja, joten suojapaahine on valttamaton
pakkaamattomia elintarvikkeita kasiteltdessa.
Oikein. Paanahassa on paljon mikrobeja, jotka voivat elintarvikkeeseen

joutuessaan aiheuttaa tuotteen pilaantumisen tai ruokamyrkytyksen. Suojapaahine




estdd paanahan mikrobien ja hiusten joutumisen elintarvikkeeseen.

26.

Sormusten kayttd on sallittu kasiteltdessa pakkaamattomia elintarvikkeita.
Vaarin. Sormusten kayttd ei ole sallittua kasiteltdessa pakkaamattomia
elintarvikkeita, koska sormuksen alla on optimaaliset kasvuolosuhteet monille

mikrobeille.

27.

Jos kadet ovat puhtaat, voidaan sormin kokeilla ruoan lampdtilaa.
Vaarin. Kasien mikrobiologista puhtautta ei paljaalla silméalla nde ja sormista voi
levita kypsaan ruokaan mikrobeja. Lampaotilan mittaukseen kaytetdan mittaria, joka

on helposti puhdistettavissa.

28.

Vesihanoja ei tulisi koskettaa juuri pestyilla puhtailla kasilla, jotta kadet eivat
likaantuisi uudestaan.
Oikein. Vesihanojen pinnalla on mikrobeja ymparistosta, koska niitéd kosketellaan

likaisilla kasilla. Hana tulisi sulkea esimerkiksi paperipyyhkeella.

20.

Vanhat ja huonokuntoiset siivousvalineet voivat levittda haitallisia mikrobeja
elintarvikehuoneistoon.
Oikein. Siivousvalineet kuluvat ja likaantuvat kaytossa. Niihin jaa mikrobeja

saanndllisesta pesusta huolimatta. Siivousvalineet tulee uusia saanndllisesti.

30.

Tydtiloissa olevat jateastiat on puhdistettava saannollisesti.
Oikein. Likaiset jateastiat ovat otollinen kasvuymparistdé mikrobeille. Tyétiloissa
likaiset jateastiat muodostavat hygieenisen riskin, joten ne on puhdistettava

saanndllisesti.

31.

Siivousvalineiden paivittainen puhdistaminen ja kuivaaminen on tarkeaa, silla
likaisten valineiden valityksella mikrobit voivat levitd paikasta toiseen.

Oikein. Siivousvalineet likaantuvat kaytdssa ja likaiset siivousvalineet voivat
levittda haitallisia mikrobeja elintarvikehuoneistoon. Téman vuoksi siivousvalineet
on puhdistettava ja kuivatettava huolellisesti paivittain. Siivousvalineiden

kuivaaminen kayton jalkeen estaa mikrobien kasvua niissa.

32.

Omavalvontasuunnitelman laatimis- ja toteuttamisvelvoitteet koskevat kaikkia
elintarvikkeita kasittelevia yrityksia.

Oikein. Omavalvontasuunnitelman laatiminen ja toteuttaminen on lakisdateinen
velvoite, joka on koskenut elintarvikkeita kasittelevia yrityksia jo vuodesta 1995.

Omavalvonnan toteutumisesta vastaavat osaltaan kaikki yrityksen tyontekijat.

33.

Elintarvikkeiden sailytyslampdétilojen valvonta on osa omavalvontaa.
Oikein. Oikeat sailytyslampdtilat vaikuttavat elintarvikkeiden sailyvyyteen ja

turvallisuuteen. Niiden seuraaminen lampdmittareilla on tarkea osa omavalvontaa.

34.

Omavalvonnan avulla myds vahennetaan epakelpojen ja havitettavaksi joutuvien
elintarvikkeiden maaraa.

Oikein. Lain mukaan elinkeinonharjoittajan on tunnistettava ja luetteloitava
elintarvikemaaraysten kannalta kriittiset kohdat elintarvikkeen valmistuksessa ja
kasittelyssa seka ryhdyttava toimenpiteisiin ndiden kohtien saannoélliseksi
valvomiseksi. Kun mahdollisiin epakohtiin puututaan ajoissa, epakelpojen ja

havitettavaksi joutuvien elintarvikkeiden maara vahenee.




35.

Siivousvalineille on oltava erillinen vesipisteella ja iimanvaihdolla varustettu
sailytystila.

Oikein. Siivousvalineet tulee pesta ja kuivata paivittain. Kasienpesuun tai
elintarvikkeiden puhdistamiseen varatut vesipisteet eivat hygieenisista syista
sovellu siivousvalineiden puhdistamiseen. Siivousvalineet tulee pesta, kuivata ja

sailyttda niille varatussa erillisessa tilassa, jossa on hyva ilmanvaihto.

36.

Omavalvontasuunnitelmaa tehtdessa on tarkeaa 16ytda ne kohdat, joissa voidaan
vaikuttaa elintarvikkeiden laatuun ja turvallisuuteen.

Oikein. Omavalvonnan tarkoitus on 16ytda toiminnan kriittiset kohdat ja varmistaa
elintarvikkeiden oikea kasittely. Asiakkaalla on oikeus saada laadukkaita tuotteita,

joita voi turvallisesti kayttaa ja nauttia.

37.

Vastaanotettavien kuuma- tai kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden
[@mpdtilatarkastukset kuuluvat omavalvontaan.

Oikein. Vastaanotettavien kuuma- tai kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden
saanndlliset lampdtilatarkastukset ovat osa omavalvontaa. Tuotteet, jotka eivat

tayta vaadittuja kriteereitd voidaan palauttaa tavarantoimittajalle.

38.

Tuoreen kalan ja madin sailytyslampétila on 0...+3 Celsius-astetta.

Oikein. Tuore kala ja mati ovat erityisen helposti pilaantuvia elintarvikkeita, jotka
tulee sailyttaa lahelld sulavan jaan lampdtilaa 0...+3 Celsiusastetta. Eraat
ruokamyrkytysbakteerit, kuten Listeria monocytogenes ja Clostridium botulinum,
joiden suhteen kalaa ja matia pidetaan riskielintarvikkeina, pystyvat lisaantymaan

viela niinkin alhaisissa lampdtiloissa kuin + 3 Celsiusastetta.

39.

Elintarvikehuoneiston kaikissa kylmatiloissa tulee olla lampétilamittari.
Oikein. Lampoétilojen tarkkailu ja kirjaaminen ovat tarked osa omavalvontaa.

Lampomittari on tassa ehdoton ja pakollinen tydvaline.

40.

Epailtdessa ruokamyrkytysta toiminnanharjoittajan on aina tehtava ilmoitus kunnan
terveydensuojeluviranomaiselle.

Oikein. Toiminnanharjoittajan on ilmoitettava ruokamyrkytysepailystd kunnan
terveydensuojeluviranomaiselle, jolla on velvollisuus selvittaa alueellaan

tapahtunut mahdollinen elintarvike- tai talousvesivalitteinen epidemia.




HYGIENIAOSAAMISTESTI / MALLISARJA 2

Kaikki maaperan ja mullan mikrobit ovat hyddyllisia lahottajamikrobeja, eivatka
aiheuta haittaa kuluttajalle elintarvikkeisiin joutuessaan.
Vaarin. Maaperassa ja mullassa esiintyy paljon haitallisia mikrobeja, jotka voivat

aiheuttaa ruokamyrkytyksia elintarvikkeisiin joutuessaan.

Marjakiisseleita voidaan sailyttaa huoneenlammaossa, koska sokeri estaa
haitallisten bakteerien kasvun.

Vaarin. Marjakiisselit tulee sailyttaa viiledssa, koska ne voivat pilaantua suuren
vesipitoisuuden vuoksi. Kiisselin sisaltama sokeria ei esta haitallisten bakteereiden
kasvua, koska sokeripitoisuus jaa melko alhaiseksi verrattuna esimerkiksi hilloon

tai marmeladiin.

Listeria on ymparistdbakteeri, joka pystyy lisdantymaan elintarvikkeissa.

Oikein. Listeria monocytogenes on ihmiselle tautia aiheuttava bakteeri, joka on
yleinen ymparistdssamme. Bakteerin optimilampdtila on elimiston lampdtila +30-37
°C, mutta se pystyy lisdantymaan jopa jaakaappilampdtilassa. Bakteeri pystyy
lisdantymaan erityisesti tyhjidopakatuissa tuotteissa, koska niissa on pitka

sailytysaika.

Virukset eivat voi lisdantya elintarvikkeessa.
Oikein. Virukset tarvitsevat lisdantyakseen elavia isantasoluja, minka vuoksi ne
eivat lisdanny tai tuota myrkkya elintarvikkeessa. Elintarvikkeet voivat kuitenkin

toimia virusten valittajana.

Hyddylliset bakteerit ehkaisevat yleensa haitallisten bakteerien kasvua.

Oikein. Haitalliset bakteerit joutuvat kilpailemaan hyodyllisten bakteerien kanssa
elintilasta ja ravinnosta. Hyodylliset bakteerit voivat muuttaa elintarvikkeessa
kasvuolosuhteita, kuten happamuutta haitallisten bakteerien kannalta

epaedulliseen suuntaan, jolloin haitallisten bakteerien kasvu hidastuu tai estyy.

Suojakaasupakkauksen kaasu estaa haitallisten mikrobien kasvun kokonaan.
Vaarin. Suojakaasun happipitoisuutta on muutettu useimpien mikrobien kasvulle
epasuotuisaksi. Jotkut haitalliset mikrobit sietavat poikkeuksellisia olosuhteita ja
kykenevat lisdantymaan myos suojakaasupakkauksissa. Lisaksi pakkausten
suojakaasu pyrkii tasoittumaan ympardivan ilman kanssa, jolloin

kaasupitoisuuksissa voi tapahtua muutoksia.

Viherkasveista voi levita haitallisia mikrobeja elintarvikkeisiin.
Oikein. Viherkasveja ei tule pitaa elintarvikkeiden tuotantotiloissa, silla niiden

pinnassa ja mullassa elaa paljon mikrobeja.

Raha voi levittda haitallisia mikrobeja.
Oikein. Rahaan levidd mikrobeja ihmisten kasista ja ymparistosta. Kadet pitaa

pesta rahastuksen ja pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittelyn valilla.

Ruoan kuumentaminen +75 Celsius -asteeseen riittdd tuhoamaan salmonellan.
Oikein. Salmonella tuhoutuu lampodkasittelyssa, kun ruokaa kuumennetaan

vahintaan +75 Celsiusasteeseen.




10.

Ruokamyrkytysmikrobit voivat levita vain kasien valityksella.
Vaarin. Ruokamyrkytysmikrobeja voi levita kasien valityksella ja lisaksi esimerkiksi
mullan, saastuneen veden tai ilman polyhiukkasten valityksella elintarvikkeeseen.

My@s jyrsijat, hyonteiset ja linnut voivat levittaa ruokamyrkytysmikrobeja.

11.

Ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit lisdantyvat nopeasti huoneenlampoén
jatetyissa karjalanpiirakoissa.

Oikein. Karjalanpiirakoiden taytteena on yleensa maitoon keitetty riisipuuro.
Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten karjalanpiirakat, on sailytettava viileassa.

Huoneenlampdisissa karjalanpiirakoissa bakteerien lisdantyminen nopeutuu.

12.

Elintarvikkeiden hitaassa jadhdytyksessa ruokamyrkytysbakteerit lisdantyvat
moninkertaisesti.

Oikein. Kun elintarvikkeita jaahdytetaan hitaasti, lampdtila pysyy kauemmin
ruokamyrkytysbakteereiden lisdantymiselle otollisena. Jaahdyttaminen tulisi
tapahtua mahdollisimman nopeasti alle +8 Celsiusasteen, viimeistaan neljassa

tunnissa.

13.

Ruoan vaara sailytyslampdtila on merkittava ruokamyrkytysten syy.
Oikein. Jos ruokaa sailytetdan lilan [Ampimassa, ruokamyrkytyksia aiheuttavat
mikrobit lisdantyvat nopeasti. Tdman vuoksi kylmididen ja pakastimien [dmpdtiloja

on seurattava saanndllisesti lampomittarien avulla.

14.

Joidenkin homeiden ruokaan tuottamat myrkyt kestavat kuumentamisen ja voivat
aiheuttaa ruokamyrkytyksen, vaikka itse home on jo tuhoutunut.
Oikein. Homemyrkyt saattavat kestda huomattavasti korkeampia lampétiloja kuin

itse home.

15.

Kalan suolistus ja kunnollinen huuhtelu riittdd estamaan lapamatotartunnan.
Vaarin. Tartuntakykyisia lapamadon eli levean heisimadon toukkia voi olla kalan
lihaksiston ja madin joukossa. Lapamatotartunnan voi ehkaista kypsentamalla tai

pakastamalla kalan / madin.

16.

Kasviksissa voi terveydellisen riskin aiheuttaa vain silmin havaittava pilaantunut
alue.

Vaarin. Viljelyn ja kasittelyn seurauksena kasvisten pinnassa saattaa olla
epapuhtauksia, joita ei paljaalla silmalla havaitse. Haitallisia mikrobeja voi olla
my6s muualla kuin pilaantuneella alueella. Kasvikset ovat terveydellinen riski

silloin, kun niitd ei pesta huolellisesti ennen kayttoa.

17.

Ruokaa ei tulisi pitdd kuumennettuna tarjolla yli kahta (2) tuntia.
Oikein. Jos ruoka tarjotaan yli kahden tunnin kuluttua valmistuksesta, on
turvallisempaa jadhdyttda se nopeasti alle +8 asteen ja kuumentaa vasta juuri

ennen tarjoilua.

18.

Paivan irtomyynnissa olleen tuoreen kalan voi kaupan toimesta illalla savustaa ja
myyda.

Vaarin. Paivan myyntitiskilla ollutta kalaa ei saa enaa savustaa seuraavan paivan
myyntia varten. Tama on elintarvikelain hengen vastaista ja johtaa kuluttajaa
harhaan. Jos kala on ollut paivan irtomyynnissa, sen myyntiaikaa ei tule jatkaa

savustamalla elintarviketta.




19.

Irtomyynnissa olleet helposti pilaantuvat elintarvikkeet voi pakastaa ja myyda
pakasteena.

Vaarin. Pakasteen valmistukseen kaytettavien valmistusaineiden on oltava
laadultaan moitteettomia. Pakaste on valmistettava, jaahdytettava ja pakastettava
viivytyksetta. Pakasteita valmistavat vain asianomaiset tuotantolaitokset.
Jaadyttaminen on sallittua vain leipomoissa, suurtalouksissa, kotitalouksissa ja

maatilatalouksissa, jos tilat ja laitteet ovat valvontaviranomaisen hyvaksymia.

20.

Tarjolla olevan kahvikerman tai -maidon tarjoiluastiat voi tayttdd moneen kertaan
pitkin paivaa.
Vaarin. Kahvikermaa tai —maitoa tulee tarjota aina puhtaasta astiasta ja astian

tyhjentyessa se tulee vaihtaa tai pesta.

21.

Seisovassa poydassa olleiden ruokien kayttd raaka-aineena valmistettaessa uusia
ruokalajeja lisda ruokamyrkytysriskia.

Oikein. Seisovassa poydassa olevat ruoat ovat monesti huoneenlammassa ja
asiakkaiden tai vieraiden itse otettavissa. Talldin ruokamyrkytysbakteerit leviavat
niihin helpommin ja lisdantyvat niissa nopeammin. Ruokamyrkytysriski kasvaa,
kun samoja ruokia kaytetdan uusien ruokalajien raaka-aineina. Seisovassa

pdydassa tarjolla olleita ruokia ei tule kayttda enaa ruoanvalmistuksessa.

22.

Elintarviketta voi turvallisesti kayttda viimeisen kayttépaivan jalkeen, kunhan se ei
nayta tai haise pahalta.

Vaarin. Pilaantunutta ja/tai saastunutta tuotetta ei voi aina aistinvaraisesti
huomata. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden pakkauksiin merkitaan viimeinen

kayttdpaiva, jonka jalkeen elintarviketta ei saa enaa kayttaa eikd myyda.

23.

Lihaa ja vihanneksia voi kasitellda samoilla tydvalineilla ja -pinnoilla ilman, etta siita
aiheutuisi ruokamyrkytysriskia.

Vaarin. Liha ja vihannekset pitda aina kasitella eri tydvalineilla ja —pinnoilla ristiin
saastumisen ehkaisemiseksi. Esimerkiksi raaka liha voi saastuttaa vihannekset tai

multaiset vihannekset voivat saastuttaa kypsan lihan.

24.

Pakkaamaton raaka kala tulee aina sailyttaa erilladn muista elintarvikkeista.
Oikein. Raaka kala on sailytettava erillaan muista elintarvikkeista, jotta ristiin

saastumisen vaaraa ei syntyisi.

25.

Nuuskan kayttoé ruoanvalmistuksen aikana on kielletty.
Oikein. Elintarvikkeita kasiteltdessa henkildkohtainen hygienia on tarkeaa.

Nuuskaa ei saa kayttaa hygieenisista syista.

26.

Antibioottikuurilla oleva tyontekija ei voi levittdad ruokamyrkytysmikrobeja.

Vaarin. Antibioottikuurilla oleva tydntekija ei ole vapaa kaikista ruokamyrkytyksia
aiheuttavista bakteereista, joita voi olla iholla, limakalvoilla ja suolistossa. Jokin
tietty antibioottikuuri ei tehoa kaikkiin haitallisiin mikrobeihin ja henkil6 voi levittda

siten ruokamyrkytysmikrobeja myds kuurin aikana.

27.

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevalla tydntekijalla ei
saa olla toissa kynsilakkaa.
Oikein. Kynsilakkaa ei saa kayttaa kasiteltdessa helposti pilaantuvia elintarvikkeita,

koska lakkaa saattaa lohkeilla elintarvikkeisiin. Kynsien ja lakan alla mikrobit




saavat hyvan kasvualustan lisdantyakseen. Kynnet ja kadet on pidettdva kunnossa

elintarviketyota tehtaessa.

28.

Aivastettaessa leviaa pisaroiden mukana haitallisia mikrobeja ymparistdon.

Oikein. Hengitysteissa ja suussa on paljon mikrobeja, jotka leviavat ymparistoon.

20.

Huonokuntoiset tai vanhat siivousvalineet levittavat haittamikrobeja keittioon.
Oikein. Siivousvalineet kuluvat ja vanhoja ja huonokuntoisia siivousvalineita ei saa

kovin puhtaiksi pesemallakaan. Nain ne levittavat haittamikrobeja keittioon.

30.

Silmamaaraisesti havaittava tydpintojen puhtaus takaa mikrobiologisen puhtauden.
Vaarin. Mikrobiologista puhtautta ei voi taata silmamaaraisella tarkastelulla. Oikeat
puhdistusmenetelmat ja -aineet sekd sdanndllisyys ja huolellisuus siivouksessa
takaavat mikrobiologisen puhtauden paremmin. Liséksi voidaan ottaa erityisille

alustoille pintapuhtausnaytteita.

31.

Karpaset ovat elintarvikehygieeninen riski.
Oikein. Karpaset voivat levittda haitallisia tai terveydelle vaarallisia mikrobeja

elintarvikkeisiin ja ovat siksi elintarvikehygieeninen riski.

32.

Elintarvikehuoneiston siivousvalineille on oltava oma siivousvalinevarasto.
Oikein. Siivousvalineet tulee sailyttaa niille varatussa tilassa, jossa on vesipiste ja

hyva ilmanvaihto.

33.

Kylmavarastojen lampétilavalvonta on osa omavalvontaa.
Oikein. Kylmavarastojen |lampdtilat tulee tarkistaa ja kirjata ylés sdanndllisesti
omavalvontasuunnitelman mukaisesti. Kylmavarastoissa on oltava valvontaa

varten lampomittarit.

34.

Omavalvontasuunnitelmasta selviaa miten toimitaan eri ongelmatilanteissa.
Oikein. Omavalvonta ei ole pelkastaan eri toimintojen tarkkailua, vaan se pitaa
sisallaan myods toimintaohjeet ongelmatilanteissa. Tama mahdollistaa nopean

toiminnan ongelmatilanteiden ratkaisemiseksi.

35.

Omavalvonta on pakollista kaikissa elintarvikealan yrityksissa.

Oikein. Omavalvonta on ollut lakisaateinen velvoite vuodesta 1995.

36.

Henkiloston koulutus on tarkea osa omavalvontaa.
Oikein. Henkiloston koulutus on olennainen osa omavalvontaa. Elintarvikealalla
tekniikka, valineet, raaka-aineet, tuotantotavat ja jopa riskit muuttuvat, jolloin on

tarkeaa paivittaa tietojaan saanndllisesti.

37.

Elintarvikkeiden ilmaisjakelussa tulee noudattaa elintarvikkeiden kasittelysta
annettuja maarayksia ja ohjeita.
Oikein. Elintarvikkeiden kasittelystd annetut maaraykset ja ohjeet koskevat yhta

lailla myds ilmaisjakelua.

38.

Elintarvikehuoneistossa voi suojatun ruoan jadhdyttaa ulkona pakkasessa.
Vaarin. Ruoka tulee jdahdyttaa elintarvikehuoneistossa, niin etté se jaahtyy alle +8
Celsiusasteiseksi alle neljassa tunnissa. Jaahdyttaminen tapahtuu tata tarkoitusta

varten varatuissa kylmalaitteissa.

39.

Vakuumipakatun kylmasavulohen suositeltava sailytyslampdtila on 0...+3 Celsius-
astetta.

Oikein. Vakuumipakattu kylmasavulohi on helposti pilaantuva elintarvike, joka




tulee sailyttaa 0-+3 Celsiusastetta. Vakuumipakattua kylmasavulohta pidetaan
riskielintarvikkeena ruokamyrkytyksia aiheuttavien Clostridium botulinum ja Listeria
monocytogenes —bakteerien suhteen. Kyseiset bakteerit pystyvat lisddntymaan

viela niinkin alhaisessa lampétilassa kuin +3 Celsiusastetta.

40. Myymalassa valmistettua jauhelihaa saa myyda valmistuspaivana ja sita X
seuraavana paivana.
Oikein. Vahittdismyymalassa valmistettua jauhelihaa ja jauhettua maksaa saa

myyda valmistuspaivana ja sitéd seuraavana paivana. (138/1996, 138§)

MERKITSE ALLA OLEVALLE VIIVALLE TARKISTUSVAIHEESSA OIKEIDEN VASTAUSTEN
LUKUMAARA.

140 Osaamisestaajan allekirjoitus




