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Helvi Heinonen-Ttnski

1) Kuvaa kolme elintarvikehygienian kannalta ttkeiiii gram-negatiivista bakteeria 6 p

2) Elohopean rnerkitys suomalaisessa ravinnossa 6 p

3) Alkuelaimet elintarvikehygienisena riskinii 6p

Paula Hrryiin€n

4.. Merkfttavimmat tekijeit laitoshygienian kannalta (6 p.)

Madin Teubel tai Helvi Heinonen-Tanski

5- 'How are humans exposed to mycotoxins (routes of exposure), and what
are the 3 main principles in fighting against mycotoxin contaminations
in food and feed (counteractive measurements)' 6 p (M.T)

lai

5. Miten ihmiset altistuvat mykotoksiineille. Mitke ovat kolme peetapaa valtte6
ravinnon tai rehun kautta tulevia mykotoksiinikontaminaatiota. 6 p (H'H-T)

Vastaa Helvin, Paulan, tJlartinin kysymyksiin eri paperilla!

Muista laittaa papereihin nimesi ja syntymeaikasi (ilman tunnusosaa)!


