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 godkénns 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 Fodelsedatuma/dd.mm.a | Yrke
EEE]
Kompetenstestarens namn Kompetenstestarens betekcning Testdatum

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

Frég a RATT FEL

1.

| temperaturer mellan + 6 och + 60 Celsiusgrader fordkar sig den storsta delen av | X
bade nyttiga och skadliga mikrober snabbt.

Ratt. For manga mikrober ar optimal férokningstemperatur + 6 - + 60
Celsiusgrader. Mikrober forokas mer effektivt nar temperaturen ar gynnsam for
dem.

Bakterier som lever i var miljé kan inte ses med blotta 6gat. X
Réatt. Man kan inte urskilja enskilda bakterier utan mikroskop.

Virus kan spridas till livsmedel via handerna. X

Ratt. Det kan ex. efter ett besok pa toaletten finnas kvar sadana mikrober pa
handernas hud som orsakar matférgiftningar, om man har slarvat med tcattningen
av handerna. Fran handerna kan matforgiftningsmikroberna overforas till
oforpackade livsmedel eller arbetslokaler.

Pastorisering &r ett satt doda skadliga mikrober | livsmedel. X

Ratt. Pastorisering ar en varmebehandlingsmetod, med vilken man dodar
mikrobernas vegetativa former, och som orsakar bara minimala skador i kemiska
och organoleptiska egenskaper. Vid pastorisering mjolk héjs dess temperatur till
ex. 72 grader under 15 sekunder. Pastérisering dodar inte bakteriesporer, och ar
darfor inte samma sak som sterilisering.

Slem som bildas pa ytan av kottprodukter produceras av skadliga mikrober. X

Ratt. Vissa skadliga mikrober bildar slem. Slem som bildas exempelvis pa ytan av
korv &r ett tecken pa att livsmedlet har forskamts. Slembildande mikrober kan
snabbt foroka sig i livsmedel exempelvis nar livsmedlet forvaras eller halls framme
under alltfor varma forhallanden for servering.

Mikrober kan 6verforas till livsmedel via smuts och damm. X

Réatt. Orenligheter som smuts och damm i miljon innehaller mikrober. Om smuts
eller damm hamnar i livsmedel, kommer det ocks& mikrober till livsmedlem.

Mogel kan bilda farliga gifter i livsmedel. X

Ratt. Mogel kan vaxa i livsmedel. Vissa mogel bildar d& de vaxer mogelgifter som
ar farliga for méanniskans hélsa. Moégelgifter forsvinner vid upphettning inte
nodvandigtvis ur livsmedlet, fastan det egentliga méglet skulle dodas.
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Mognad ost har tillverkats med hjélp av nyttomikrober.

Réatt. Vid tillverkning av mognad ost utnyttjas noggrant undersokta och
kontrollerade mikrobstammar. De forbattrar ostens hallbarhet samt inverkar pa
dess struktur och smak.

Daligt tvattade hander kan sprida matforgiftningsmikrober till arbetsmiljon och
livsmedel.

Ratt. Mikrober som orsakar matforgiftning kan finnas kvar pa huden exempelvis
efter ett WC-besok, om handerna har tvattats slarvigt. Fran handerna kan
matférgiftningsmikroberna dverforas till oférpackade livsmedel eller till
arbetslokaler.

10.

Bakterier som orsakar matforgiftning férokas sarskilt snabbt i bioavfallskarl som
férvaras i rumstemperatur.

Ratt. Tillvaxtfornallandena ar gynnsamma for bakterier i bioavfallskarl som
forvaras i rumstemperatur. Utdver att temperaturen ar gynnsam for tillvéaxt, finns
det aven tillrackligt av naring och fuktighet. Syreforhallandena varierar i avfallets
olika delar, varfor bakterier som trivs i savél syrerika som syrefria forhallanden kan
foroka sig i bioavfallskarl.

11.

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

Ratt. De flesta mikrober som orsakar matforgiftningar tal inte temperaturer éver +
75 Celsiusgrader. Bakteriersporer tal avsevart hogre temperaturer.

12.

Bakterier som orsakar matforgiftningar férokas snabbt i mat som har [amnats att
std i rumstemperatur.

Ratt. Temperaturen for livsmedel som har lamnats att sta i rumstemperatur blir
gynnsam for bakterieférokning, varfor bakteriernas férokningshastighet i
livsmedlen Okar avsevart.

13.

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

Ratt. NLV, som ger matforgiftningar, dor vid varmebehandling. Viruset tal dock
ovanligt hog temperatur. Tva minuter | over + 90 Celsiusgrader racker for att doda
NLV i livsmedel.

14.

Innehdllet i uppsvallda konservburkar kan orsaka matforgiftningar.

Ratt. Uppsvallining av konservburkar orsakas av gaser fran skadliga mikrober och
ar saledes ett tecken pa att konservburkens innehall har forskamts. Innehallet i
forskamda konservburkar kan innehalla matférgiftningsmikrober.

15.

Fardiggjorda sallader kan férvaras i rumstemperatur utan risk fér matférgftning.

Fel. Fardiggorda sallader &r latt forskAmbara livsmedel. Exempelvis styckade eller
rivna vegetabilier och rotfrukter, kott, fisk och majonnas ar ofta tillverkningsamnen i
fardiggorda sallader som ska forvaras svalt.

16.

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

Ratt. Ju langre det drojer att kyla ned maten till under + 6 Celsiusgrader, desto mer
tid finns det fér mikrober som orsakar matférgiftning att foréka sig snabbt under
optimala forhallanden. Maten ska kylas till under + 6 Celsiusgrader inom fyra
timmar. Nar det tillverkas stora mangder pa en gang, kan nedkylningen av maten
droja for lange.

17.

Man ska aldrig 6verskrida gransen for pafylining av kylutrustning, eftersom
livsmedlen da inte nddvandigtvis halls tillrackligt kalla.

Ratt. Pafylinadsgransen ar en bruksanvisning fran tillverkaren av kylutrustning
betraffande maximal pafylining. Pafylinadsgransen ska inte overskridas, darfor att
livsmedel som hamnar utanfor pafylinadsgransen halls da inte tillrackligt kalla.
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18.

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

Ratt. For de flesta mikrober sker forékningen langsamt i temperaturer éver + 60
Celsiusgrader. Maten ska dock inte hallas varm i mer an fyra timmar.

19.

Upptining av frysvaror i rumstemperatur 6kar risken fér matférgiftning.

Réatt. Frysning forstors inte alla mikrober. | frysvaror smalter ytliga partier snabbare
an inre delar. Ytliga partier varms till rumstemperatur, som ar gynnsam for
mikrobtillvaxt, fastan inre delar fortfarande skulle vara isiga.

20.

Maogel som har spritts frin mogelost till andra ostar ar inte skadlig.

Fel. Det ar skadligt att mogel sprids fran mogelost till andra ostar, dar det inte hor
hemma, och det kan utdver kvalitativa skador &ven orsaka att de andra ostarna blir
forskamda. Det ar dock inte nédvandigtvis halsofarligt att moglet sprids till andra
ostar.

21.

Frysning forbéttrar livsmedlens kvalitet.

Fel. Frysning forstors inte alla mikrober. Frysning gor oftast att det bara tar langre
tid for livsmedel att bli férskamda, och férlanger forvaringstiden. Frysning gor inte
kvaliteten battre och forhindrar inte heller helt och hallet att livsmedel blir
forskamda.

22.

Mat, som en gang har upphettats, ar alltid steril.

Fel. Upphettning av mat gor inte maten steril. Upphettandet dodar inte
nodvandigtvis bakterie- och moégelsporer. Férokningen av mikrober kan starta pa
nytt frAn sporerna under gynnsamma forhallanden, varvid maten kan bli forskamd.
Fardiggord mat kan aven kontamineras via exempelvis medarbetares hander efter
upphettandet.

23.

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

Ratt. Det sprids mikrober till tillagade (upphettade) produkter, om de hanteras med
samma redskap eller pad samma arbetsytor som rda produkter.

24,

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

Rétt. Forening eller kontamination kan vara mikrobiologisk, kemisk eller fysikalisk.
Den ar icke 6nskad och kan orsaka férskdmda livsmedel eller matférgiftning.

25.

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

Ré&tt. Huvudsvalen har mycket mikrober, som da de hamnar i livsmedel kan géra
att produkten blir férskdmd eller ge matforgiftning. Skyddsmaossan forhindrar
mikroberna i huvudsvalen och haret fran att hamna i livsmedel.

26.

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

Fel. Det &r inte tillatet att ha ringar och andra synliga smycken d& man hanterar
oférpackade livsmedel, eftersom forhallandena under ringar ar optimala for
tillvaxten av manga mikrober. Smyckena kan av misstag falla till livsmedel.

27.

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

Fel. Man ser inte med blotta 6gonen handernas mikrobiologiska renhet och det
kan spridas mikrober fran fingrarna till den fardiga maten. Fér matning av
temperature ska anvéandas en matare, som ar |att att rengora.

28.

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

Ratt. Ytan pa vattenkranar ar en mikrobmiljo, eftersom de berérs med smutsiga
hander. Kranen ska stdngas med ex. en pappershandduk.
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29.

Gamla stadredskap och sddana som éar i daligt skick kan sprida skadliga mikrober
till livsmedelslokalen.

Réatt. Stadredskapen slits och nedsmutsas vid anvandning. Det finns mikrober kvar
i dem trots regelbunden tvattning. Stadredskapen bor fornyas regelbundet.

30.

Avfallskéarlen i arbetslokaler ska rengoras regelbundet.

Ratt. Smutsiga avfallskarl a&r gynnsam tillvéxtmiljo for mikrober. Smutsiga
avfallskarl i arbetslokaler utgor en hygienisk risk, varfor de ska rengéras
regelbundet.

31.

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

Ratt. Stadredskapen blir smutsiga under anvandningen och smutsiga stadredskap
kan sprida skadliga mikrober till livsmedelslokalen. Darfor ska stadredskap
rengdras och torkas noggrant dagligen. Det att stadredskapen torkas efter
anvandningen forhindrar forokningen av mikrober i dem.

32.

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

Réatt. Upplaggandet och verkstallandet av egenkontrollplan &r en lagstadgad
fopliktelse som alltsedan ar 1995 har gallt alla féretag som hanterar livsmedel.
Foretagets alla medarbetare ansvarar for ett egenkotrollen verkstalls.

33.

Overvakningen av livsmedlens forvaringstemperaturer ingar i egenkontrollen.

Ratt. Korrekta forvaringstemperaturer inverkar pa livsmedlens hallbarhet och
sékerhet. Det att de kontrolleras med termometrar &r en viktig del av
egenkontrollen.

34.

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

Ratt. Enligt lagen skall naringsutdvaren identifiera och katalogisera de punkter i
livsmedlens tillverkning och hantering som &r kritiska med hanseende &
livsmedelsbestammelserna samt vidta atgarder for regelbunden kontroll av
punkterna ifraga. Nar eventuella missforhallanden atgardas i tid, minskar
méangderna odugliga livsmedel och sadana som skall forstoras.

35.

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

Ratt. Stadredskap ska tvattas och torkas dagligen. Vattenpunkter reserverade for
tvattning av hander eller reng6ring av livsmedel lampar sig av hygieniska skal inte
for reng0ring av stadredskap. Stéadredskap ska tvattas, torkas och forvaras i ett for
dessa sarskilt reserverat rum, forsett med god ventilation.

36.

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

Rétt. Syftet med egenkontrollen ar att finna de kritiska punkterna i verksamheten
och att sékra en korrekt hantering av livsmedlen. Kunderna har ratt att fa
kvalitativa produkter som kan anvéndas och konsumeras tryggt.

37.

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

Ratt. Regelbundna temperaturinspektioner av mottagna livsmedel som kraver het
eller kall forvaring ingér i egenkontrollen. Produkter som inte uppfyller stallda
kriterier kan returneras till varuleverantoren.

38.

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

Ratt. Farsk fisk och fiskrom ar livsmedel som forskdms synnerligen latt, och skall
férvaras i en temperatur kringden for smaltande is, dvs. 0 - + 3 Celsiusgrader.
Vissa matforgiftningsbakterier som ex. Listeria monocytogenes och Clostridium
botulinum, vilka fisk och fiskrom anses vara risklivsmedel, klarar att féroka sig i sa
pass lag temperatur som + 3 Celsiusgrader.
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39. I alla kylutrymmen i livsmedelslokalen ska det finnas en termometer.

Réatt. Kontrollen och registrering av temperaturer &r en viktig del av egenkontrollen.
Termometern ar harvid ett oundgangligt och obligatoriskt arbetsredskap.

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

Ratt. Verksamhetsutdvaren skall anméala om matforgiftningsmisstankar till
kommunens halsoskyddsmyndighet, som har skyldighet att utreda de eventuella
epidemier inom sitt omrade som formedlas via livsmedel eller hushallsvatten.
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