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Practice Questions
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1. Kaikkien elintarvikealan toimijoiden taytyy tehda omavalvontaa.
A. Vaarin
B. Oikein

2. Pakkausmerkintojen tulee vastata elintarvikkeen raaka-ainekoostumusta.

A. Oikein
B. Vaarin

3. Salmonella voi levita esimerkiksi valineistd, joilla k&sitellddn raakaa siipikarjan lihaa.

A. Oikein
B. Vaarin

Study offline on the free app — search your exam on the App Store or Google Play

4. Kun kéasitellaan pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita,
kertakayttokasineet vahentavat ruokamyrkytyksen riskida, jos niita kayttaa oikein.

A. Vaarin
B. Oikein

5. Jaapaloista ei voi saada ruokamyrkytysta.

A. Oikein
B. Vaarin

6. Kylmakalusteeseen on merkitty tayttoraja. Tayttorajalla ei ole merkitysta sille, miten
elintarvikkeet sailyvat kylmakalusteessa.

A. Oikein
B. Vaarin
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7. Puhdistussuunnitelma on osa omavalvontasuunnitelmaa.
A. Vaarin
B. Oikein

8. Avoinna olevan elintarvikehuoneiston saa ilmoittaa viranomaiselle jalkikateen, kun
toiminta on jo alkanut.

A. Vaarin
B. Oikein

9. Silmamaarainen tarkastus riittda arvioimaan, onko liha kypsynyt turvallisesti.

A. Oikein
B. Vaarin

Study offline on the free app — search your exam on the App Store or Google Play

10. Tyhjio- eli vakuumipakatussa elintarvikkeessa voi olla mikrobeja, jotka aiheuttavat
ruokamyrkytyksia.

A. Oikein

B. Vé&arin

11. Bakteerit ovat yksisoluisia mikro-organismeja.

A. Oikein
B. Vaarin

12. Jos myy elintarvikkeita liikkuvasta kioskista tai myyntivaunusta, ei tarvitse tehda
omavalvontaa.

A. Vaarin
B. Oikein

Want the other 150+ questions & full timed mock exams? Unlock at
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13. Listeria monocytogenes -bakteeri ei pysty lisddntymaan jadkaappilampotilassa.

A. Oikein
B. Vaarin
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14. Elintarviketyontekija saa pesta kadet missa tahansa altaassa
elintarvikehuoneistossa.

A. Vaarin
B. Oikein
15. Hiukset tulee suojata paahineella elintarvikety6ssa.
A. Vaarin
B. Oikein

Study offline on the free app — search your exam on the App Store or Google Play

16. Pakastemarjoissa voi olla mikrobeja, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksen.
A. Vaarin
B. Oikein

17. Yleisesti allergioita aiheuttavia ja gluteenia siséaltavia raaka-aineita ja tuotteita taytyy
sailyttaa varastossa hyvin merkittyina ja suojattuna, esim. suljetuissa pakkauksissa.

A. Oikein
B. Vaarin
18. Elintarvikehuoneiston siivouksessa siivousvalineet tulee puhdistaa kaytdn jalkeen.
A. Vaarin
B. Oikein

Want the other 150+ questions & full timed mock exams? Unlock at
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19. Kynsilakan kaytt6 on sallittua elintarvikety0ssé, jos kayttaa kertakayttokasineita.

A. Oikein
B. Vaarin

20. Omavalvonta on elintarvikealan toimijan itsensa toteuttamaa valvontaa, jonka
tavoitteena on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus.

A. Oikein
B. Vaarin
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21. Listerioosi on erityisen vaarallinen sairaus raskaana oleville naisille.
A. Vaarin
B. Oikein

Study offline on the free app — search your exam on the App Store or Google Play

22. Desinfiointi tarkoittaa mikrobimaaran vahentamista turvalliselle tasolle.

A. Oikein
B. Vaarin

23. Puhdistus- ja siivousvalineita voi sailyttdd WC:ssa suojaamattomina WC-pontén
vieressa.

A. Oikein
B. Vaarin

24. Ristisaastuminen tarkoittaa haitallisten mikrobien tai elintarvikkeeseen
kuulumattomien ainesten siirtymisté elintarvikkeesta toiseen.

A. Vaarin

B. Oikein

Want the other 150+ questions & full timed mock exams? Unlock at
https://certs.theorypractice.app/fihygienia

25. Hygieniapassi vanhenee 5 vuoden kuluttua.

A. Oikein
B. Vaarin

26. Elintarvikkeiden turvallisuus varmistetaan pitdmalla ne pois vaaravydohykkeesta
(+6—+60 °C) kaikissa kasittelyvaiheissa.

A. Vaarin

B. Oikein

27. Muovikelmulla paéllystetty lammin ruoka sailyy turvallisena huoneenlammadssa,
koska kelmu suojaa ruokaa ympariston mikrobeilta.

A. Vaarin

B. Oikein
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28. Ruokamyrkytys tarkoittaa aina vakavaa sairaalahoitoa vaativaa tilaa.

A. Oikein
B. Vaarin

29. Elintarvikealan toimijan ei ole pakko tehda omavalvontasuunnitelmaa, mutta se on
suositeltavaa.

A. Oikein
B. Vaarin

30. Raaka liha ja valmis ruoka tulee séilyttdd kylmakalusteessa erilldén toisistaan.
A. Vaarin
B. Oikein
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Answer Key & Explanations

You just practised 30 of 180. Unlock every question + timed mocks at
https://certs.theorypractice.app/fihygienia

1. B — Oikein

Kaikkien elintarvikealan toimijoiden on tehtdva omavalvontaa. Omavalvonta on keskeinen osa
elintarviketurvallisuuden varmistamista. Suunnitelma omavalvonnasta siséltaa puhtaanapidon, lampétilojen
hallinnan, henkilokunnan hygieniaosaamisen varmistamisen ja monia muita asioita.

2. A — QOikein

Yhtena pakollisena pakkausmerkintana on elintarvikkeen ainesosaluettelo ja tarvittaessa tiettyjen ainesosien
maara. Merkintbjen tulee antaa kuluttajalle riittavasti tietoa tuotteista, jotta hén pystyisi tekemaan tietoisia
valintoja ostotilanteessa ja valitsemaan itselleen soveltuvia tuotteita.

3. A — QOikein

Yksi tavallisimmista Salmonellan levittdjista on huonosti kypsennmtty siipikarjanliha. Téallaista saastumista,
jossa mikrobit siirtyvat toisesta elintarvikkeesta toiseen suoralla kosketuksella tai jonkin tyévalineen tai
-pinnan kautta, kutsutaan ristikontaminaatioksi.

4. B — Oikein

Kertakayttokasineita kaytetaan suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta kasissa mahdollisesti viela
pesemisen jalkeenkin olevilta mikrobeilta. Ihossa, varsinkin kynsissé, on luonnostaan ja saastumisen johdosta
erittéin paljon mikrobeja. Suojakéasineita tulisi aina kayttaa, jos kasien iho on rikki. Jos késineité kaytetaan, on
niité kaytettava hygieenisesti ja ne on vaihdettava riittdvan usein.

5. B — Vaarin

Pakastaminen tai jaadyttaminen ei tuhoa laheskaan kaikkia elintarvikkeessa tai vedessa olevia haitallisia
mikrobeja, vaikka pieni osa mikrobeista saattaa kuolla. Mikali jaapaloissa kaytetyssa vedessa tai jadkoneessa
on haitallisia mikrobeja, niita voi olla myos jaapaloissa ja tasta voi seurata ruokamyrkytys.

6. B — Vaarin

Kylméakalusteen tayttérajan noudattaminen on tarke&é useista syista. Jos kylmékaluste on taytetty liian
tayteen, ilma ei paase kiertamaan laitteessa kunnolla, mika voi johtaa epéatasaisiin [ampétiloihin. Tama voi
aiheuttaa sen, etta jotkut elintarvikkeet eivat pysy riittdvan kylminé ja voivat pilaantua nopeammin.

7. A — Vaarin

Puhtaanapitosuunnitelma on pakollinen osa elintarvikealan toimijan omavalvontasuunnitelmaa. Se siséltaa
tiedot siitd, mita puhdistetaan, miten usein, milla aineilla ja valineilla sek& kuka on vastuussa puhdistuksesta.
Puhdistussuunnitelma on vaara termi — oikea on puhtaanapitosuunnitelma.

8. B — Oikein
Elintarvikealan toimijan tulee ilmoittaa toiminnastaan paikalliselle elintarvikevalvontaviranomaiselle vahintaén
4 viikkoa ennen toiminnan aloittamista. Jalkikateinen ilmoittaminen on lainvastaista ja voi johtaa hallinnollisiin
seuraamuksiin.
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9. B — Vaarin

Silmamaarainen tarkastus ei riitd varmistamaan lihan turvallisuutta. Liha voi nayttaa kypsalta ulkoapain, mutta
sisdosat voivat olla viela raakoja ja siséltéaa haitallisia bakteereja. Luotettavin tapa varmistaa kypsyys on
mitata sisalampatila kalibiroidulla lampdmittarilla.

10. A — Oikein

Tyhjio- eli vakuumipakkauksesta on poistettu ilma. Osa haitallisista mikrobeista pystyy lisaantyméaéan ilman
iimasta saatavaa happea. Esimerkiksi Listeria monocytogenes -bakteeri viihtyy myds hapettomissa
olosuhteissa. Jotkut haitalliset mikrobit, kuten vaarallista myrkkya erittdva Clostridium botulinum, vaativat
kasvaakseen nimenomaan hapettomia olosuhteita.

11. A — Oikein

Bakteerit ovat yksisoluisia mikro-organismeja, joita esiintyy kaikkialla luonnossa. Osa bakteereista on
ihmiselle hyddyllisid, osa haitallisia. Haitalliset bakteerit voivat lisdéntya elintarvikkeissa ja aiheuttaa
ruokamyrkytyksia.

12. A — Vaarin
Elintarvikkeita myyva kioski tai myyntivaunu ovat elintarvikealan toimijoita. Omavalvontavelvoite koskee
kaikkia elintarvikealan toimijoita, mukaan lukien liikkuvat elintarvikehuoneistot, kuten myyntivaunut ja -kioskit.

13. B — Vaarin

Listeria monocytogenes on erityisen vaarallinen bakteeri, koska se pystyy lisaantymaan
jadkaappilampdétilassa (jopa 0—4 °C). Tasta syysta Listeria on erityinen riski kylmasailytettavissa, sellaisenaan
syotavissa elintarvikkeissa, kuten graavilohessa ja vakuumipakatuissa lihaleikkeleissa.

14. A — Vaarin

Kadet tulee pesta erillisessa, tdhan tarkoitukseen varatussa kasienpesupistessa. Astianpesuallasta tai muita
altaita ei saa kayttaa kasienpesuvesiin. Kasienpesupisteiden tulee olla varustettu nestesaippualla, lampimalla
ja kylmalla vedella seka kertakayttoisilla kasipapem milla.

15. B — Oikein
Hiukset tulee suojata paéhineella elintarviketydssa, jotta hiuksia tai hiuksissa olevia mikrobeja ei paése
elintarvikkeisiin. Paéhineen tulee peittaa kaikki hiukset kokonaan.

16. B — Oikein

Pakastaminen ei tuhoa kuin hyvin pienen osan elintarvikkeissa olevista mikrobeista. Pakastaminen sailyttaa
virukset hengissa ja tartuntakykyisind. Jos marjat kaytetéaan sulatuksen jalkeen sellaisinaan tai ainoastaan
niita lievasti lAmmittaen, virukset eivat tuhoudu. Kuluttajille suositus on, etta ulkomaisia pakastemarjoja
kuumennetaan kauttaaltaan vahintdan 5 minuutin ajan +90 °C tai keitetdan 2 minuutin ajan.

17. A — Oikein

Jos esimerkiksi gluteenittomia jauhoja sailytetddn samassa varastossa suojaamattomana kuin muitakin
jauhoja, on kontaminaatiovaara suuri. Saastuminen voi tapahtua myds silloin, jos gluteenitonta ja
tavanomaista tuotetta, kuten leipaa, sailytetdan varastossa lahella toisiaan.

18. B — Oikein

Siivousvalineet tulee puhdistaa ja tarvittaessa desinfioida jokaisen kayttokerran jalkeen. Likaiset
siivousvalineet levittavat mikrobeja ympari elintarvikehuoneistoa sen sijaan, ettd ne puhdistaisivat pintoja.
Siivousvalineita tulee sailyttaa hygieenisesti.
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19. B — Vaérin

Kynsilakan kaytto ei ole suositeltavaa elintarviketytssé, koska kynsilakka voi hilseilla elintarvikkeisiin.
Rakennekynsien kayttd on kiellettty pakkaamattomia elintarvikkeita kasiteltdessa, koska niihin kertyy helposti
mikrobeja ja ne voivat pudota elintarvikkeisiin.

20. A — Oikein

Omavalvonta tarkoittaa elintarvikealan toimijan itsensa toteuttamaa jarjestelmallista valvontaa, jonka
tavoitteena on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus ja lainsaadannon vaatimusten tayttyminen.
Omavalvonta on elintarvikelain mukainen velvoite kaikille elintarvikealan toimijoille.

21. B — Oikein

Listeria monocytogenes -bakteerin aiheuttama listerioosi on erityisen vaarallinen raskaana oleville naisille,
koska se voi johtaa keskenmenoon, ennenaikaiseen synnytykseen tai vastasyntyneen vakavaan infektioon.
Raskaana olevia naisia neuvotaan valttamaan tiettyja korkean riskin elintarvikkeita, kuten graavilohta ja
pehme&a juustoa.

22. A — Oikein

Desinfiointi tarkoittaa mikrobimaéaran vahentamista turvalliselle tasolle. Se ei valttamatté tuhoa kaikkia
mikrobeja, kuten itidita. Desinfiointi tehd&&n aina pesun ja mekaanisen puhdistuksen jalkeen, jotta
desinfiointiaine paésee vaikuttamaan puhtaalle pinnalle.

23. B — Vaarin

Puhdistus- ja siivousvélineita ei tule sailyttda suojaamattomina WC-pontén vieressa. WC on alue, jossa
bakteerit ja muut mikrobit voivat helposti levitd, ja suojaamattomat valineet voivat kontaminoitua. Puhdistus- ja
siivousvalineet on puhdistettava kayton jalkeen seka sdilytettava hygieenisesti.

24. B — Oikein

Ristisaastuminen (ristikontaminaatio) tarkoittaa haitallisten mikrobien tai elintarvikkeeseen kuulumattomien
ainesten siirtymistéa elintarvikkeesta toiseen joko suoraan tai valillisesti, esimerkiksi kasien tai valineiden
kautta. Ristisaastuminen on yleinen ruokamyrkytysten aiheuttaja.

25. B — Vaérin

Hygieniapassilla ei ole voimassaoloaikaa — se on voimassa toistaiseksi. Hygieniapassi on henkilékohtainen ja
se rekisterdidaan Ruokaviraston rekisteriin. Tydnantaja ei voi pakottaa uusimaan hygieniapassia, ellei
lainsdadanto erikseen niin vaadi.

26. B — Oikein

Elintarvikkeiden turvallisuuden varmistaminen edellyttad, etta niita ei tarpeettomasti sailyteta tai kasitella
vaaravydhykkeessa +6—+60 °C. Talla [ampédtilavalilla bakteerit lisaantyvat nopeasti. Hyva lampétilojen hallinta
tarkoittaa kylmien elintarvikkeiden pitamista alle +6 °C:ssa ja kuumien yli +60 °C:ssa.

27. A — Vaarin

Lammin ruoka ei saily huoneenlammdossa. Kuumentamalla valmistettuja helposti pilaantuvia elintarvikkeita
taytyy sailyttaa joko vahintaan +60 °C tai jaahdyttad enintaan neljassa tunnissa +6 °C tai sen alle.
Muovikelmu ei riitd suojaamaan l[Amminta ruokaa huoneenlammdssé — se ei estéa bakteerien kasvua.

28. B — Vaarin
Suurin osa ruokamyrkytyksista on lievia ja paranee itsestd&dn muutamassa paivassa ilman sairaalahoitoa.
Vakavampia tapauksia esiintyy erityisilla riskiryhmilld, kuten lapsilla, vanhuksilla, raskaana olevilla ja
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immuunipuutteisilla henkilGilla.

29. B — Vaarin

Jokaisen hyvéaksytyn ja ilmoitetun elintarvikehuoneiston lakisaéteinen velvollisuus on laatia
omavalvontasuunnitelma. Yksinkertaistettu omavalvontasuunnitelma tarkoittaa kuvausta toiminnasta,
toiminnan mahdollisista riskikohdista ja niiden hallitsemisesta seka korjaavista toimista.
Omavalvontasuunnitelman laajuus ja tarkkuus riippuu toiminnan luonteesta ja laajuudesta.

30. B — Oikein

Raaka liha ja valmis ruoka tulee sailyttda kylmakalusteessa erillaan toisistaan ristisaastumisen estamiseksi.
Raaka liha sailytetdan alimmilla hyllyilla, jotta valumanesteet eivat paase valmiiseen ruokaan. Raaka liha voi
sisaltda haitallisia bakteereja, kuten Salmonellaa tai Campylobacteria.
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