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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, miksi?

Hygieniapassitestaaja on tarkastanut henkil6llisyyden testilomaketta vastaanottaessaan
|:| henkildkortista |:| 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 vélineell, jolla voidaan varmistaa
testitulosten pysyvyys ja arkistointikelpoisuus. Lyijykynan kaytto on kielletty. Testin lapaisee vahintaan 34/40 pisteella. Testitilaisuudesta
saa poistua aikaisintaan 20 minuutin kuluttua testin aloittamisesta. Jos héiritset 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. Henkildtietosi merkitdan Ruokaviraston rekisteriin hygdieniapassitestiin
osallistuneista henkildisté. Kasittelemme henkil6tietojasi tietosuojailmoituksen mukaisesti (www.ruokavirasto.fi).

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

Kaikki etunimet
ELLI MARIA Suomalainen henkilétunnus tai
syntymaaika, jos suomalaista
henkil6tunnusta ei ole

ESIMERKKI 110100-123A

Koko sukunimi

Vastaa alla oleviin véittamiin valitsemalla joko O = OIKEIN tai V = VAARIN vaihtoehto O v Tark.

1. Tyhji6- eli vakuumipakatussa elintarvikkeessa voi olla mikrobeja, jotka aiheuttavat
ruokamyrkytyksia.
Oikein. Tyhji6- eli vakuumipakkauksesta on poistettu ilma, Osa haitallisista
mikrobeista pystyy lisdantymaan ilman ilmagta saatavaa happea. Esimerkiksi
Listeria monocytogenes -bakteeri viihtyy myos hapettomissa olosuhteissa ja tasta
syysta erityisesti tyhjiopakatuissa elintarvikkeissar Jotkut haitalliset mikrobit, kuten
vaarallista myrkkya erittdva Clostridium botulinum, vaativat kasvaakseen
nimenomaan hapettomia olosuhteita. Elintarvike on voinut myos saastua ennen X
vakuumiin pakkaamista. Mikrobit eivat valttamatta heti-‘kuole, kun happea
vahennetdan. Jos alkuperdinén saastuminen onyriittdva aiheuttamaan
ruokamyrkytyksen, ei mikrobien tarvitse edes lisadntya vakuumipakatussa
elintarvikkeessa. Riittad, etta ne selviytyvat elossa siihen asti, etté elintarvike
kaytetdan. Vakuumipakkauksia kaytettaessa tulee muistaa, ettd vakumointi ei ole
varsinainen mikrobeja‘tuhoava prosessi. Vakumoinnilla pyritdan erityisesti
hillitsem&an hapellisissa‘olesuhteissayviihtyvien mikrobien lisdéntymista.

2. Lampodtila ei vaikutaymikrobiemlisdantymiseen.

vaarin, Lampotila on yksi niista tekijoista, jotka vaikuttavat mikrobien X
lisdantymiseen. Mikrobien lisdantyminen tehostuu, kun lampétila on niille suotuisa.

3. Mikrobit'kasvavat keitetyssa, huoneenlampgisessa riisissa hyvin.

Oikein. Yksi mikrobien kasvuun vaikuttava tekija on kosteus. Mita kosteampaa, sen
paremmin mikrobiblisdantyvat. Keitetyn riisin vesiaktiivisuus, joka tarkoittaa X
mikrobienikaytettévissa olevan vapaan veden maaréé, on korkea. Tasté syysta se
on hyvéa kasvualusta mikrobeille, mikali sité ei sailyteta riittdvan kuumana tai
kylmana.

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

Oikein. Marjojen saastumisen eras syy on viruksella saastuneen veden kaytt6
kasteluvetend. Veden saastumisen syyné on yleensa ulostekontaminaatio.
Saastunutta vetta voi joutua marjoihin my6s esimerkiksi torjunta-aineiden kayton X
yhteydessa. Marjojen saastumisen léahteena voi myds olla marjan poimija itse, mikali
kasihygienia on puutteellinen. Tarkeimpia elintarvikkeiden ja veden vélityksella
tarttuvia viruksia ovat norovirus ja hepatiitti A-virus.
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5.

Kun ruoka lammitetdan mikroaaltouunissa, kaikki mikrobit ruoassa tuhoutuvat.

Vaarin. Mikroaaltouunikuumennuksessa ruoka kuumenee epétasaisesti, ellei sita
sekoiteta useita kertoja lAmmityksen aikana. Mikroaallot ainoastaan kuumentavat
ruokaa, eika niilla ole muuta mikrobeja tuhoavaa vaikutusta kuin
kuumennusvaikutus. Jos mikroaaltouunilla halutaan tuhota ruoassa olevia mikrobeja,
ruoka tulee lammittaa mikroaaltouunissa kauttaaltaan riittdvan kuumaan lampétilaan
ja riittdvan pitkaksi ajaksi. Mikali ruoka jaa alhaiseen lampdétilaan joiltain osin eika
kuumennus ole riittdvan pitka, osa haitallisista mikrobeista saattaa jaada eloon.

Sailontaaine tuhoaa kaikki elintarvikkeessa olevat mikrobit.

Vaarin. Sailontaaineet heikentavat mikrobien kasvumahdollisuuksia, eivat tuhoa
niitd. Saildntéaineita ovat esim. natriumnitriitti ja pH:ta alentavat aineet, kuten
sitruunahappo. Sailyvyytta parantavat esimerkiksi sokeri ja suola, jotka vaikuttavat
my6s mikrobien kasvua estavasti. Niilla voi olla vaikutus elintarvikkeen
vesiaktiivisuuteen, joka tarkoittaa mikrobien kaytettavissa olevan vapaan veden
maaraé. Elintarvikkeen siséltama sokeri ja suola sitovat vesimolekyyleja. Kun
vesiaktiivisuus alenee, mikrobien kasvumahdollisuudet heikkenevat.

Ruokamyrkytykseen tarvitaan aina suuri maara haitallisia bakteergita.

Vaarin. Jotkin ruokamyrkytykset voivat aiheutua hyvinkin pienista bakteerimaéristé
elintarvikkeessa.

Pakastemarjoissa voi olla mikrobeja, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksen.

Oikein. Pakastaminen ei tuhoa kuin hyvin pienen osan elintarvikkeissaolevista
mikrobeista. Pakastaminen sdilyttaa virukset hengissa ja tartuntakykyisina. Jos
marjat kaytetaan sulatuksen jélkeen sellaisinaan tai ainoastaan niita lievasti
lammittaen, eivat virukset tuhoudu. Esimerkiksi naroviruksen ja hepatiitti A-viruksen
on todettu aiheuttaneen ruokamyrkytyksia Suomessa sellaisten ulkomaisten
pakastemarjojen valityksella, joita ei ole kuumennettu ennen ‘kayttoa. Kuluttajille
suositus on, ettd ulkomaista alkuperadolevat pakastemarjat kKuumennetaan
kauttaaltaan vahintddn 5 minuutin ajan 90 celsiusasteessa tai keitetdan 2 minuutin
ajan, jotta voidaan varmistaa noroviruksen ja hepatiitti"A-viruksen tuhoutuminen.
Teollisuudessa, jossa prosessit ovat vakioitujaja yleensa tarkemmassa
valvonnassa, riittdd 2 minuutin kuumennus kauttaaltaan +90 celsiusasteessa.
Suomessa kasteluun ja muuhun‘kasvien tuotantoon kaytetéaan tavallisesti puhdasta
vettd, mika pienentaa ruokamyrkytysriskia,

Kuumentamalla valmistettu ruoka, joka‘on jaahdytetty liian hitaasti, voi aiheuttaa
ruokamyrkytyksen.

Oikein. B. cereusr=bakteerit’kasvavat seka hapellisissa ettéd hapettomissa
olosuhteissa ja tuottavatbakteeri-itidita. Itiomuodossaan ne kestavat korkeaa
lampétilaa, kuivuuttaja ravinhen puutetta. Elintarvikkeisiin joutuneet itiot kestavat
kuumennuksen ja pystyvét lisdantymaan ruoassa jaahtymisen aikana.
Ruokamyrkytysepidemiat liittyvat yleensé sellaisiin tilanteisiin, joissa ruokaa
valmistetaan etukateen, tavallisimmin edellisena paivana, ja jaahdytys on ollut liian
hidas. Valmistuksen jalkeen ruoka taytyy jadhdyttédé neljan tunnin sisalla +6
celsiusasteeseen tai sen alle.

10.

Tartarpihvista eli raakalihapihvista voi saada ruokamyrkytyksen.

Oikein."lAminen voi saada EHEC-bakteerin aiheuttaman tartunnan syémalla
saastuneista raaka-aineista, esimerkiksi lihasta, valmistettuja ruokia raakoina tai
rittAmattdmasti kuumennettuina. Suurin osa lihan mikrobeista on kiinteéan lihapalan,
kuten esim. paistin, pinnoilla. Jauhaminen sekoittaa naitd mikrobeja lihaan. Mikrobit
lisdéntyvat hyvin nopeasti jauhetussa lihassa, joka on niille otollinen kasvualusta.
Tartarpihvin raaka-aine kannattaa jauhaa kokolihan sisdosista juuri ennen tarjoilua ja
syomista.
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11. Salmonella voi levita esimeriksi valineista, joilla kasitellaan raakaa siipikarjan lihaa.
Oikein. Yksi tavallisimmista salmonellan levittgjista on raaka tai huonosti
kypsennetty siipikarjanliha. Tallaista saastumista, jossa mikrobit siirtyvét toisesta
elintarvikkeesta toiseen suoralla kosketuksella tai vaikka jonkin tyévalineen tai -
pinnan kautta tai huonon kasihygienian vuoksi, kutsutaan ristikontaminaatioksi.
Yleinen ruokamyrkytysten syy on ristikontaminaatio keittiossé. Ristikontaminaation X
vélttémiseksi erityisesti raa’at eldinperdiset elintarvikkeet (raaka liha, raaka
siipikarjanliha, raaka kala jne.) on pidettava erillaan sellaisista elintarvikkeista, jotka
on tarkoitus sydda sellaisenaan ilman kuumennusta tai muita mikrobeja tuhoavia
kasittelyité (salaatit, leikkeleet, savustetut kalat jne.). On kiinnitettava my6s huomiota
siihen, ettei raakoja ja sellaisenaan syotavia elintarvikkeita kasitella samoilla
tyovalineilld ja etté késihygieniasta huolehditaan hyvin.

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

Oikein. Ruokamyrkytyksia aiheuttava norovirus tuhoutuu lAmpokasittelyssa, mutta
se sietaa poikkeuksellisen korkeaa lampédtilaa. Kaksi minuuttia yli +90 X
celsiusasteessa riittdd tuhoamaan noroviruksen elintarvikkeesta. Ruoan
sailyttdminen kunnollisen kuumennuksen jalkeen vahintaéan +60.celsiusasteessa
tarjoilun ajan estaa kuitenkin mikrobien lisdantymisen.

13. Ruokamyrkytysten kannalta vaaravythykealue on +6 - +60 Celciusasteen lamp@tila,
silla siin& bakteerit lisdantyvat nopeasti.
Oikein. Lampdtila-alue +6 -+60 celsiusastetta on vaaravyohyke, jossamonet
mikrobit viihtyvat ja lisdantyvat nopeasti. Eras elintarvikkeiden valmistamiseen liittyva
riski on riittdmaton lampokasittely eli lampdtila-aikayhdistelméas Elintarvikkeiden
kypsennyslampétiloista ei ole annettu maarayksia lainsaadannolla. Lihaa siséltavien
elintarvikkeiden osalta, erityisesti siipikarjan lihaa siséaltavien, pidetdan kohtuullisen
turvallisena rajana sita, etta elintarvike valmistuksen yhteydessé kuumennetaan X
kauttaaltaan vahintdan +75 celsiusasteeseen. Esimerkiksi Yersinia enterocolitica -
bakteeri leviéa riittdméattbmésti kypsennetyn tai raa’an sianlihan vélityksellé ja
salmonella huonosti kypsennetyn tai raa’an siipikarjanlihan vélitykselld. Riittédvéa
kuumentaminen tappaa molefmmat bakteerit.' Kuumana myytavan tai tarjoiltavan
elintarvikkeen kuljetus-, séilytys ja myynti- tai tarjoilulampétilaksi on saadetty
vahintdan +60 celsiusastetta, mika ei tuhoa mikrobeja, mutta estaa niiden
lisdantymista.

14. Likaisesta jaatelékauhasta voi tulla haitallisia mikrobeja irtojaatel6n.
Oikein. Irtojaateldn annostelussa tulee huolehtia, ettd jaatelokauha ei ole likainen. X
Mikrobit lisdantyvatilikaisessa jaatelokauhassa ja saastuttavat kauhan valityksella
irtojaatelon. Jaatelon lampétila el tuhoa sinne joutuneita mikrobeja.

15. Kertakayttokasineiden tarkein tarkoitus on suojata kasia likaantumiselta.

Vaarin. Kertakayttokasineita kaytetddn suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta
k&sissa mahdallisestivield pesemisen jalkeenkin olevilta mikrobeilta. Ihossa,
varsinkin kasissa, en luonnostaan ja saastumisen johdosta erittéin paljon mikrobeja.
Mikrobitiviihtyvat erityisesti haavoissa ja ihottumissa. Huolellisen kasienpesun lisaksi
suojakasineita tulisi aina kayttaa, jos kasien iho on rikki. Jos kasineita kaytetaén, on X
niitd kaytettava hygieenisesti ja ne on vaihdettava riittdvan usein ja vahintdan aina
silloin, jos'kasineilla on koskettu likaisia pintoja, tyévalineita, rahaa tai muita
mahdollisia kontaminaation lahteitd. Nain valtetddn hanskojen valityksella tapahtuva
ristikontaminaatio elintarvikkeisiin. Kasineiden kaytdsta huolimatta kadet on pestava
saanndllisesti esimerkiksi siksi, ettd hanskojen sisalla on usein [Amminta ja kosteaa,
mitka lisd&véat mikrobien lisd&ntymista kasissa.

16. Jos hillo on homehtunut v&han pinnalta, sité voi sydda, kun kuorii pois homeisen
pintakerroksen.
Vaarin. Homeet kasvavat hyvin myds happamissa elintarvikkeissa, kuten hedelmé-
ja marjamehuissa seké hilloissa, silla niiden suotuisin kasvualue on pH 3-5. Vaikka X
vain hillon pinnalla on ndkyvaa hometta, osa homekasvustosta tai homemyrkyt eli
hometoksiinit ovat voineet levitd myds muualle hilloon, eiké sitd valttamatta nae
silmin.
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17. Elintarvikkeet voivat saastua, jos niita kohti aivastaa ja yskii.
Oikein. Vaikka silmin ei valttamatta nae, niin yskiessa ja aivastaessa levid hyvin
pienia pisaroita ympardivaan ilmaan. Nama pisarat sisaltavat aina mikrobeja. Pisarat X
voivat saastuttaa elintarvikkeiden lisdksi myos laitteita, tydvalineita ja muita
tydntekijoita, jotka voivat edelleen levittda haitallisia mikrobeja elintarvikkeisiin.

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

kylmaan.
Vaarin. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kylméaketju ei saa katketa misséan
vaiheessa. Elintarvikkeet tulee siirtda mahdollisimman pian sailytykseen sellaisiin X

lampétiloihin, jotka kukin elintarvike vaatii. Elintarvikkeiden turvallisuus ja sailyvyys
varmistetaan silla, ettd vaaravythykelampdétilavéalia +6 - +60 celsiusastetta véltetaan
joka vaiheessa. Kylméketjun katkeaminen pilaa tuotteen tai vahintdan lyhentaa
merkittavasti sen sailyvyysaikaa.

19. Maidon iskukuumennus (UHT) ja pastorointi ovat sama asia.
Vaarin. Pastorointi tarkoittaa, etta elintarvike kuumennetaan 15 sekunnin ajaksi +72
celsiusasteen sisdlampétilaan ja jaahdytetdan valittomasti. Suurinfosa mikrobeista
tuhoutuu pastéroinnissa, mutta esimerkiksi mahdolliset itidt séilyvat hengissa. X
Iskukuumennus (UHT) on pastdrointia voimakkaampi lampoékasittely, joSsa
elintarvike kuumennetaan vahintdan +135 celsiusasteen sisalampétilaan muutaman
sekunnin ajaksi. Kasittely tuhoaa kaikki mikro-organismit

20. Pizzojen raaka-aineet voi sailyttaa huoneenlammossa, koska pizza paistetaan
kuumassa uunissa.

Vaarin. Useimmat pizzojen taytteeksi kaytettavat raaka-aineet ovat pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Esimerkiksi pilkotut kasvikset, suikaloitu kinkku,
katkaravut, paistettu jauheliha ja tonnikala ovat pizzojen raaka:aineita, jotka tulee X
sailyttda kylméassa. Pilaantuneita raaka-aineita ei'saa kayttaa pizzan valmistuksessa.
Jos raaka-aineita sailytetddn huoneenlammossa, voivat.mikrobit lisdantya tai erittaa
myrkkyja raaka-aineisiin ennen pizzan paistamista:ikaikki mikrobit tai mahdolliset
mikrobien erittamat myrkyt eivat tuhoudu pizzan paistamisen yhteydessa.

21. Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden siivutus, pilkkeminen ja jauhaminen tekevat niista
helpommin pilaantuvia.
Oikein. Raaka-aineetja elintarvikkeet pilaantuvat nopeammin, jos niita siivutetaan,
jauhetaan tai pilkotaan; kuten esim. makkaran siivuttaminen, lihan jauhaminen tai
kasvisten pilkkominen. Elintarvikkeenkasittelypinta-ala kasvaa, mika parantaa
mikrobien lisdantymismahdollisuuksia. Mikrobit ovat usein elintarvikkeen pintaosissa, X
jolloin pilkkominen ja‘jauhaminensiirtavat niité elintarvikkeen siséosiin, jossa niilla on
jalleen uutta ravintoaga tilaa kasvaa. Mikrobikontaminaation todennakdisyytté ja
mikrobien kokonaismaaraéa pienennetaén silla, etta elintarvikkeita kasitellaén
puhtailla kasilla, kaytetaan puhtaita astioita ja kasittelyvalineitd, tydymparisto on
siisti, elintarvikkeiden\turhaa koskettelua valtetédan ja elintarvikkeet sailytetaan
suojattuina eikeassa lampotilassa.

22. Pitopalvelupvoi kayttaa iltapalan raaka-aineena helposti pilaantuvia elintarvikkeita,
jotka‘ovat olleet paivalla tarjolla noutopdydassa.
Vaarin."Noeutopdydassé kerran tarjolla olleet ruoat, pakkaamattomat helposti
pilaantuvat elintarvikkeet, saavat olla vain kerran tarjolla. Ruoan pilaantuminen alkaa
heti valmistuksen jalkeen. Pilaantumista voidaan hidastaa silla, ettéd noudatetaan
saadettyja tarjoilulampdétiloja ja tarjoiluaikaa sekd noudatetaan hygieenisia tyétapoja X
ja kaytetaan puhtaita tarjoiluvalineita, -linjastoa ja -ottimia. Tarjolla pidon olosuhteet
ovat mikrobien lisé&ntymisen kannalta yleensa suotuisammat, kuin
sailytysolosuhteet. Edellytykset ruoan pilaantumiselle ovat suotuisammat erityisesti
noutopodydissa, joissa kay paljon ihmisid, mink& vuoksi ruoan kasittelyhygieniaa on
hankalampaa hallita.
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23.

Pakkaamattomat savukalat ja tuoreet kalat eivat saa koskea toisiinsa myyntitiskissa.
Oikein. Pakkaamattomat kypsennetyt kalatuotteet, esimerkiksi savukala, ja
pakkaamattomat kypsentamattomat kalatuotteet, esimerkiksi tuore kala, on
ristikontaminaation estamiseksi pidettava erillaan toisistaan. Savukala syédaan
yleensa sellaisenaan, jolloin siind mahdollisesti olevat tai ristikontaminaation kautta
siihen siirtyneet mikrobit eivat enda tuhoudu, koska mikrobeja tuhoavia prosesseja
(esim. kuumennus) ei ennen kayttéa enaa ole.

24.

Jos raakamaito sdilytetédén jaédkaappilampdotilassa, siina ei voi olla tautia aiheuttavia
bakteereja.

Vaarin. Maitoon voi esimerkiksi lypsamisen yhteydessa paasta kontaminaation
seurauksena ruokamyrkytysmikrobeja, jotka eivét tuhoudu tai voivat jopa lisdéntya
kylmasailytyksessa. Maidon turvallisuus varmistetaan kuumennuksella, esim.
pastoroinnilla tai iskukuumennuksella (UHT).

25.

Ravintolan asiakastiloihin ja terassille saa tuoda lemmikkiel&imia, jos yrittaja on
antanut luvan.

Oikein. Ravintolan, kahvilan, pubin yms. asiakastiloihin saa tuoda lemmikkieldimen;
esim. koiran, jos elintarvikealan yrittdja on antanut siihen suostumuksensa.
Tallaisesta suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille tarjoilutilan sisdankaynnin
yhteydessa. Elintarvikkeiden kasittelytiloihin ei eldimi& saa kuitenkaan paastaa.

26.

Jos tyontekija kasittelee pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten
valmistaa jauhelihaa tai paistaa pihveja, hanella taytyy(ollayriittdva sugjavaatetus,
jota han saa kayttaa vain elintarvikehuoneistossa.

Oikein. Elintarvikehygieeniset riskit ovat suuremmat pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita kasiteltdessa. Suojavaatteiden tarkoitus on
pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden saastumisen estaminen.
Suositeltava suojavaatetus sisaltdd useimmiten tyépuvuny paabineen ja jalkineet.

27.

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

Oikein. Salmonellaa kantava henkil6 voi saastuttaa elintarvikkeen
salmonellabakteerilla kasitellessaan elintarviketta. Tartuntatautilain (1227/2016) 56
§:ssd on saadetty, ettd tydnantajan on vaadittava tyontekijalta luotettava selvitys
siitd, ettei talla ole salmonellatartuntaa, jos tyontekija on sellaisissa tehtéavissa, joihin
liittyy salImonellatartunnan tavallista suurempi levidmisvaara. Terveydentilan
selvityksella tydsuhteen alussa tarkoitetaan tyoterveyshuollon tai terveyskeskuksen
laakarin tai hoitajan tekemaé haastattelua. Haastattelun yhteydessa tydntekijalle
korostetaan elintarviketydn hyvid hygieniakaytantoja (oireisena ei olla toissa,
tydnantajalle iimoitetaamelintarvikkeiden valityksella mahdollisesti tarttuvasta
taudistayja hyvan kasihygienian merkitysta korostetaan ja siihen koulutetaan).
Tarvittaessa tehdaan laboratoriotutkimus. Ennen kuin tyéntekija on esittéanyt
salmonellatartuntaa koskevan selvityksen, hén ei saa toimia tehtévéssa, jossa han
kasittelee pakkaamattomia kuumentamattomina tarjoiltavia elintarvikkeita.
TyOnantajan on vaadittava tyontekijélté selvitys ennen palvelussuhteen alkamista tai
sillein;kun. ty6ssa olon aikana on perusteltu syy epailla, ettda tama on
salmonellabakteerin kantaja. Jos edella mainittua riskityota tekevalla henkildlla
todetaan,salmonellatartunta, hanet pidatetaan tydtehtavistdan. Ensisijaisesti hanelle
jarjestetaan muita tydtehtavia, joissa tartuntariski valtetaan. Terveyden- ja
hyvinvointilaitoksen (THL) julkaisussa (21/2017) on tarkempi ohjeistus asiasta.

28.

Hygienian kannalta ei ole merkitysta, suljetko vesihanan késienpesun jalkeen
paljaalla kadella vai kertakayttoisella kasipyyhkeella.

Vaarin. Vesihanojen pinnalla on mikrobeja, koska hanoja kosketellaan likaisilla
kasilla. Puhtaat kadet likaantuvat heti, jos niilla kosketaan pesun jalkeen vesihanaan.
Hana tulisi sulkea esimerkiksi paperipyyhkeell, ellei kdytdssa ole automaatti- tai
vastaavia hanoja, joiden kayttaminen ei edellyté kasikontaktia.
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29. Elintarvikehuoneisto taytyy siivota sdanndllisesti puhtaanapitosuunnitelman mukaan.
Lisaksi puhtautta taytyy seurata jatkuvasti.

Oikein. Elintarvikehuoneiston puhtauden seuranta ja tarkkailu kuuluu paivittaiseen X
toimintaan. Puhtaanapitoa tulee suorittaa myds siivoussuunnitelman lisaksi kaikessa
elintarvikehuoneistossa tapahtuvassa toiminnassa, mikali siihen on tarvetta, ettei
elintarvikkeiden turvallisuus heikkene tai vaarannu.

30. Tyotasojen ja leikkuulautojen kulumat, raot ja halkeamat kerdavat likaa. Siksi
mikrobit lisdantyvat niissa helposti.
Oikein. Kulumiin, rakoihin ja halkeamiin keraantyy helposti likaa, jota on hankala
saada pesemadlla pois, ja my6s mikrobit lisdantyvat niissa helposti. X
Elintarvikehuoneiston tilojen, laitteiden, tydvalineiden ja kaikkien elintarvikkeisiin
kosketuksissa olevien pintojen tulee olla ehjia ja ne tulee pitdd kunnossa, jotta ne on
mahdollista pitda puhtaana. Talla tavalla voidaan ehkaista elintarvikkeiden
saastuminen niiden valityksell&.

31. Haittaelaimia torjutaan esimerkiksi niin, etta pidetédén elintarvikehuoneiston lastaus-
ja varastoalueet siisteina.
Oikein. Elintarvikehuoneistolla tulee olla haittaeldintorjuntaohjelma osana
omavalvontasuunnitelmaa. Haittaeldinten torjuntaan kuuluu elintarvikehuoneistof X
lastaus- ja varastoalueiden siistind pitdminen, jotta haittaelaimille,ei olisi tarjolla
ruokaa ja suojapaikkoja. Hyvin hoidettu jatehuolto on myds tarkea osa
haittaeldintorjuntaa.

32. Pakkausmerkintdjen tulee vastata elintarvikkeen raaka-ainekegstumusta.

Oikein. Yhtena pakollisena pakkausmerkintéana on elintarvikkeén ainesosaluettelo ja
tarvittaessa tiettyjen ainesosien maara. Merkintojen-tulee antaa kuluttajalle riittavasti X
tietoa tuotteista, jotta han pystyisi tekemaan tietoisia valintoja\ostotilanteessa ja
valitsemaan itselleen soveltuvia tuotteita.

33. Kalan graavisuolaus ei esta listeriabakteeria lisdaantymasta!

Oikein. Listeria on yleinen ymparistobakteeri, jotasesiintyy maassa, vedessa,
kasveissa, rehuissa seka ihmisten ja eldinten'suolistossa. Listeria pystyy
lisdantymaén jopa 20 %:n suolapitoisuudessa. Sellaisinaan syodtavissa
elintarvikkeissa kaytettéavat suolapitoisuudet eivat estd yleensa mikrobien
lisdéntymista. Riittava kuumennusituhoaa listerian, mutta kylmésavustetun tai
graavisuolatun kalanfvalmistusprosessiinegi kuulu sellaisia menetelmia, jotka
tuhoaisivat listerian. Listeria kasvaa seka hapellisissa etta hapettomissa
olosuhteissa seka normaaleissa jadkaappilampdtiloissa. Listeriabakteerin X
aiheuttaman infektion eli listerioosin lahteena on usein ollut juuri vakuumipakattu
kylmasavustettuytai graavisuolattu kala. Listerioosin riski kasvaa, jos naita
riskituotteita ei sailyteta kokortuotanto- ja myyntiketjun ajan riittdvan kylmassa.
Erityisten riskiryhmien, kuten vanhusten, vastustuskyvyltdén heikentyneiden
henkildiden (esimerkiksi syopa- ja aidspotilaat, maksa- ja munuaistautia sairastavat,
elinsiirtopotilaat; diabeetikot tai kortisonilaakitysta saavat) seka raskaana olevien
naisten, on hyvavélttaa listeriariskituotteita tai kuumentaa ne kauttaaltaan
huolellisesti riittavan kuumiksi (yli +72 celsiusastetta) ennen kayttoa.

34. Elintarvikealan toimijan ei ole pakko tehda omavalvontasuunnitelmaa, mutta se on
suositeltavaa.
Vaarin. Jokaisen hyvaksytyn ja ilmoitetun elintarvikehuoneiston lakisdateinen
velvollisuus on laatia omavalvontasuunnitelma. Yksinkertaistettuna X
omavalvontasuunnitelma tarkoittaa kuvausta toiminnasta, toiminnan mahdollisista
riskikohdista ja niiden hallitsemisesta seka korjaavista toimista, mikali jokin asia
pettdd. Omavalvontasuunnitelman laajuus ja tarkkuus riippuu toiminnan luonteesta
ja laajuudesta.

© Ruokavirasto Tata mallitestia ei saa kayttaa hygieniapassitestin jarjestaémiseen.




-(8\ ﬂ RUOKAVIRASTO HYGIENIAPASSITESTI [MALLISARJA]

Livsmedelsverket @ Finnish Food Authority K kset
ysymykse

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

Tark.

35. Elintarvikevalvontaviranomainen on se, joka toteuttaa omavalvontaa elintarvikealan
yrityksissa.
Vaarin. Elintarvikealan toimija suorittaa ja yllapitda omavalvontaa omassa
yrityksessaan. Terveystarkastajat valvovat sita, etta elintarvikealan toimijat
noudattavat toimintaansa koskevaa lainsaadantéd. Osana tata terveystarkastajat X
arvioivat omavalvonnan riittavyytta toimintaan nahden, niin etta riskien hallintaan on
oikeat ja riittavat menetelmat. Terveystarkastajat eivat laadi tai korjaa
omavalvontasuunnitelmia, eivatka vastaa elintarvikehuoneistojen toiminnan
turvallisuudesta. Elintarvikealan toimijoilla itsellé&n on vastuu siitd, etté niiden
kasittelemat elintarvikkeet ovat kuluttajille turvallisia.

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

Oikein. Elintarvikealan toiminta ei edellytéd mitéaan tiettya koulutusta tai tutkintoa.
Alan koulutuksesta on tietysti etua jo perustamisvaiheessa. Se, etta elintarvikealan
toiminta ei edellyté alan koulutusta, ei tarkoita sit&, ettd toimijalla ei olisi vastuuta
tuottamiensa elintarvikkeiden turvallisuudesta. Elintarvikelainsdadannén,mukaan X
elintarvikealan toimija vastaa aina oman toimintansa lainmukaisuldestaja siita, etté
elintarvikkeet ovat turvallisia. Mikali haluaa perustaa elintarvikehuoneiston, taytyy:
ottaa selvaa siita, millaiset maaraykset aiottua toimintaa koskevat. Turvallinen
toiminta edellyttaa toimijalta paljon osaamista ja tietoa elintarviketurvallisuudesta.
Perustamisvaiheessa on hyva olla yhteydessa oman kunnan
elintarvikevalvontaviranomaiseen, jolta saa neuvoja ja ohjeita toiminnan
edellytyksista.

37. Ravintolan omistajan taytyy tehda ilmoitus ravintolan kayttoénotosta paikalliselle
elintarvikevalvontaviranomaiselle sitten, kun ravintola_on avattu asiakkaille.

Vaarin. Jos kyseesséa on hyvaksytty elintarvikehuoneisto eli laitos (esimerkiksi liha-
tai kalatuotteita valmistava laitos, meijeri), tulee‘toiminnalle hakea
elintarvikevalvontaviranomaisen kirjallinemhyvaksynta ennen toiminnan alkamista.
limoitettavan elintarvikehuoneiston (esimerkiksi kahvila, ravintola,
elintarvikemyymala) toimijandulee ilmoittaa toiminnasta X
elintarvikevalvontaviranomaiselleyvahintaéan 4 vilkkkoa ennen toiminnan alkamista.
Elintarvikevalvontaviranomainen antaa ilmoitdksen kasittelysta kirjallisen
todistuksen. Jotkin hywvin vahariskiset toiminnat, jotka eivéat varsinaisesti liity
elinkeinon harjoittamiseen, eivat vaadivalttamatta edes ilmoitusta. Varminta on olla
yhteydessa oman kunnan elintarvikevalvontaviranomaiseen, jolta saa neuvoja ja
ohjeita toiminnan,edellytyksista.

38. Elintarvikealan'teimijan taytyy varmistaa, etté hygieniapassi on kaikilla niilla
tyontekijoilla, joilta sefelintarvikelain mukaan vaaditaan.
Oikein' Elintarvikelain mukaan sellaisella henkil6lld, joka tydskentelee
elintarvikehuoneistossa ja kasittelee tydssaan pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, tulee‘olla hygieniapassi. Elintarvikealan toimijan velvollisuus on ohjata
Ja,varmistaa, etta jokainen elintarvikehuoneistossa tydskenteleva henkild osaa
tyaskennella omien tydtehtaviensa kannalta hygieenisesti. Toimijan/tyénantajan on X
varmistettava kustannuksellaan, etté jokaisella, joka kasittelee pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on hygieniapassi. Hygieniapassia ei siis edellyteta
lainsdadannolla kaikilta elintarvikealan tyontekijoilta, eika sité tarvitse olla
lainsdadannon mukaan ennen kuin kolmen kuukauden sisalla siitd, kun tyd on
alkanut. Lainsaadanto ei kuitenkaan maaraa sita, millaisia vaatimuksia tytnantaja
hakijoille asettaa. Osa tyOnantajista saattaa edellyttaa sitd, etta tydnhakijoilla on
hygieniapassi jo valmiina, vaikka lainsdadanto ei sité edellytdkaan.
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39. Elintarviketta ei saa myyda "viimeisen kayttopaivan" jalkeen.
Oikein. *Viimeinen ké&yttbpaiva” tarkoittaa paivaa, jolloin valmistaja on tarkoittanut
tuotteen viimeistaan kaytettavéksi ja johon asti tuote on turvallinen. *Viimeinen
kéyttépéiva” on merkittdva helposti pilaantuviin tuotteisiin, jotka jo lyhyen séilytyksen
jalkeen saattavat aiheuttaa terveysvaaran. "Viimeisen kéyttépaivan” ylittaneita X
elintarvikkeita ei saa myyda eika niita olisi syyta kayttaa kotitalouksissakaan.
“Parasta ennen” -merkinta liittyy enemman elintarvikkeen laatuun kuin
turvallisuuteen, ja monia “parasta ennen” -tuotteita voi myyda ja kayttaa myos
paivayksen ylittamisen jalkeen.

40. Jéapaloista ei voi saada ruokamyrkytysta.
Vaarin. Pakastaminen tai jAaddyttdminen ei tuhoa lahesk&aén kaikkia elintarvikkeessa
tai vedessa olevia haitallisia mikrobeja, vaikka pieni osa mikrobeista saattaa kuolla. X
Mikali jaapaloissa kaytetyssa vedessa tai jadkoneessa on haitallisia mikrobeja, niité
voi olla my6s jadpaloissa ja tasta voi seurata ruokamyrkytys.
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