HYGIENKOMPETENSTEST / MODELLSERIE |

Observera: bara ett svarskryss / frdga. Svarstiden ar 45
minuter. Man far avlagsna sig fran testtillfallet tidigast 30

®
' minuter efter att testet bdrjade. Man godkéanns for testet
\ med 34/40 poang. Man forlorar inte poéng for fel svar. Man

bor skriva svaren med kulspetspenna eller motsvarande
skrivdon, som garanterar att testresultaten bestar och ar

dugluga for arkivering.

VANLIGEN FYLL | FOLJANDE UPPGIFTER, TEXTA TYDLIGT ELLER ANVAND VERSALER, TACK.

Svarare Fodelsedatum/dd.mm.8& | Yrke

Komepetenstestarens namn Kompetenstestarens beteckning

Testdatum

Svara pa pastédendena nedan genom att i RATT / FEL kolumnerna kryssa for (X) det alternativ som du
anser att ar riktigt.

Fréga RATT FEL

1. Itemperaturer mellan +6 och +60 Celsiusgrader férokar sig den storsta delen av
bade nyttiga och skadliga mikrober snabbt.

2. Bakterier som lever i var miljo kan inte ses med blotta 6gat.

3. Virus kan spridas till livsmedel via hdnderna.

4. Pastorisering ar ett sétt doda skadliga mikrober I livsmedel.

5. Slem som bildas pa ytan av kéttprodukter produceras av skadliga mikrober.

6. Mikrober kan dverforas till livsmedel via smuts och damm.

7. Mogel kan bilda farliga gifter i livsmedel.

8. Mognad ost har tillverkats med hjélp av nyttomikrober.

9. Daligt tvattade hander kan sprida matforgiftningsmikrober till arbetsmiljon och
livsmedel.

10. Bakterier som orsakar matforgiftning férokas sarskilt snabbt i bioavfallskarl som
forvaras i rumstemperatur.

11. De flesta mikrober som orsakar matforgiftningar dédas nar matens temperatur
stiger 6ver + 75 Celsiusgrader.

12. Bakterier som orsakar matférgiftningar forékas snabbt i mat som har lamnats att
std i rumstemperatur.

13. Till kalikivirus hérande Norwalkliknande virus (NLV) dor pa tva minuter i 6ver +90
Celsiusgrader.

14. Innehallet i uppsvallda konservburkar kan orsaka matforgiftningar.

15. Fardiggjorda sallader kan férvaras i rumstemperatur utan risk fér matforgftning.

16. Langsam kylning av mat ar en av de mest betydande orsakerna till matforgiftning

17. Man ska aldrig dverskrida gransen for pafylining av kylutrustning, eftersom
livsmedlen da inte nédvandigtvis halls tillrackligt kalla.

© Evira Den har modellserien kan inte anvandas for att ordna kompetenstesttillfélle.




Fraga

RATT

FEL

18.

Temperaturen for varma matratter som stélls till servering ska hallas 6ver minst +
60 Celsiusgrader under hela serveringstiden.

19.

Upptining av frysvaror i rumstemperatur 6kar risken foér matférgiftning.

20.

Mdogel som har spritts fran mogelost till andra ostar ar inte skadlig.

21.

Frysning forbattrar livsmedlens kvalitet.

22.

Mat, som en gang har upphettats, &r alltid steril.

23.

Tillagade (upphettade) och rda produkter bor alltid hanteras pa olika arbetsytor
och med olika redskap.

24,

Med férorening eller kontamination avses bl. a. att o6nskade mikrober och/eller
kemiska &mnen hamnar i produkterna.

25.

Huvudsvalen innehaller rikligt med mikrober, varfér man ovillkorligen bor anvanda
skyddsmossa da man hanterar oférpackade livsmedel, som blir latt forskamda.

26.

Det ar tillatet att ha ringar pa fingrarna dd man hanterar oférpackade livsmedel,
som blir latt férskdmda.

27.

Om hénderna &r rena, kan man préva matens temperatur med fingrarna.

28.

Man ska inte beréra vattenkranen med nyss tvattade hander, fér att handerna inte
ska bli smutsiga pa nytt.

29.

Gamla stadredskap och sadana som ar i daligt skick kan sprida skadliga mikrober
till livsmedelslokalen.

30.

Avfallskérlen i arbetslokaler ska rengdras regelbundet.

31.

Det ar viktigt att dagligen rengdra och torka stadredskapen, eftersom mikrober kan
spridas fran ett stalle till ett annat via smutsiga redskap.

32.

Forpliktelserna att uppléagga och verkstélla egenkontrollplan berér alla foretag som
hanterar livsmedel.

33.

Overvakningen av livsmedlens férvaringstemperaturer ingar i egenkontrollen.

34.

Med hjalp av egenkontrollen minskar man ocksa mangderna av odugliga livsmedel
och livsmedel som maste forstoras.

35.

Stadredskap ska ha reserverats ett separat férvaringsrum utrustat med ventilation
och vattenkran.

36.

Vid upplaggningen av egenkontrollplanen ar det viktigt att hitta de punkter, dar
man kan paverka livsmedlens kvalitet och sakerhet.

37.

Inspektionerna av temperaturerna i mottagna livsmedel som kraver het eller kall
forvaring ingar i egenkontrollen.

38.

Forvaringstemperaturen for farsk fisk och fiskrom ar 0...+3 Celsiusgrader.

39.

| alla kylutrymmen i livsmedelslokalen ska det finnas en termometer.

40.

D& man misstanker matforgiftning ska verksamhetsutévaren alltid gora en
anmalan till kommunens halsoskyddsmyndigheter.
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