Provkonstruktion

Arskurs: Gymnasiet
Amne: Livsmedels- och naringskunskap 2

Tema: Livsmedelssakerhet och hygien

Syfte

Syftet med provet ar att bedoma elevernas kunskaper och forstaelse for
livsmedelssakerhet och hygien. Genom provet ska eleverna visa att de kan
tillampa de principer och riktlinjer som galler for saker hantering av
livsmedel och uppratthalla goda hygienrutiner i praktiska situationer.

Koppling till styrdokument

Centralt innehall

Undervisningen ska behandla livsmedelssakerhet, lagstiftning och hygien i
samband med livsmedelshantering. [Gy 11, Kursplan for Livsmedels- och
naringskunskap]

Betygskriterier

Eleven redogor for och tillampar principer for livsmedelssakerhet och
hygien. [Gy, Livsmedels- och naringskunskap - Betyg E]

Prov

Faktafragor

1. Vad innebar “livsmedelssakerhet”?
o A. Att livsmedel ar billiga
o B. Att livsmedel ar latta att laga
o C. Atgarder och metoder for att siakerstalla sikerheten hos
livsmedel
o D. Att livsmedel smakar gott
2. Vilken lagstiftning omfattar livsmedelssakerhet?
o A. Skollagen
o B. Livsmedelslagen
o C. Arbetsmiljolagen
o D. Miljobalken
3. Vad ar HACCP?



10.

11.

o A. En typ av kok

o B. Ett systematiskt tillvigagangssatt for att identifiera och
hantera risker

o C. En livsmedelsprodukt

o D. En hygienmetod

. Vilket av f6ljande paverkar korskontaminering?

o A. Anvandning av farska ravaror
o B. Att anvanda samma kniv for ratt kott och gronsaker
o C. Ratt temperatur i kylen
o D. Att tvatta handerna noggrant
Vilken hygienprincip ar sarskilt viktig vid hantering av ratt kott?
o A. Anvandning av ugn
o B. Personlig hygien och handtvatt
o C. Anvandning av skarbrador
o D. Forvara i frysen

. Vad innebar egenkontroll i livsmedelshantering?

o A. Att kontrollera verksamheten sjalvstandigt

o B. Att ha en extern kontrollant

o C. Att implementera rutiner for att sakerstalla hygien och
kvalitet

o D. Att alltid laga mat pa bestallning

. Vilket av f6ljande ar ett tecken pa dalig livsmedelshygien?

o A. Ratt forvaringstemperatur
o B. Smutsiga koksredskap
o C. Regelbunden handtvatt

o D. Separera ravaror

. Vad ska man alltid gora innan man borjar hantera livsmedel?

o A. Planera menyn
o B. Tvatta handerna
o C. Anvanda handskar
o D. Kolla recepten
Hur kan man minska risken for korskontaminering?
o A. Anvanda samma redskap for alla ravaror
o B. Anvanda separata redskap for olika livsmedel
o C. Forvara allt i samma skal
o D. Laga maten snabbt
Vilken temperatur rekommenderas for att doda skadliga
mikroorganismer i livsmedel?
o A. 50 grader Celsius
o B. 70 grader Celsius
o C. 100 grader Celsius
o D. Rumstemperatur
Vilken av foljande metoder ar effektiv for att rengora koksytor?
o A. Torka med en servett
o B. Anvanda desinfektionsmedel



o C. Lata ytorna vara
o D. Anvanda samma vatten for flera ytor
12. Vad ska goras om man upptacker ett skadat livsmedel i koket?
o A. Forsoka laga det
o B. Kassera det omedelbart
o C. Forvara det i kylskap
o D. Ge det till nagon annan
13. Vilka livsmedel ar mest utsatta for bakterietillvaxt?
o A. Torkad mat
o B. Farsk kott
o C. Konserverade varor
o D. Kryddor
14. Vad bor alltid goras efter hantering av ratt kott?
o A. Anvanda samma kniv for andra ravaror
o B. Rengora redskap och ytor
o C. Skjuta bak skarbradan
o D. Lamna det pa banken
15. Vilken hygienrutin ar viktig att folja vid hantering av livsmedel?
o A. Duscha regelbundet
o B. Tvatta handerna innan matlagning
o C. Inte anvanda smycken
o D. Forvara livsmedel i rumstemperatur

Resonerande fragor

1. Reflektera over vikten av hygienrutiner i maten och hur de paverkar
folkhalsan.

Syftet med fragan ar att lata eleverna koppla teori till praktiska
konsekvenser och betona vikten av hygien.

2. Diskutera hur man kan implementera HACCP-rutiner i olika
verksamheter.

Fragan ger mojlighet att visa pa praktisk tillampning av kunskapen.
3. Hur kan man utbilda allmanheten om livsmedelssakerhet?

Denna fraga syftar till att uppmuntra eleverna att tdnka pa strategier
for spridning av kunskap.
4. Vilka konsekvenser kan bristande hygienrutiner fa fér en restaurang?

Fragan ger eleverna mojlighet att diskutera ekonomiska och juridiska
efterslapningar.

5. Diskutera med olika metoder for att sakerstalla livsmedels sakert och
hur dessa kan forbattras.

Denna fraga uppmanar eleverna att tdnka kritiskt och analytiskt kring



befintliga rutiner.
6. Hur bor en verksamhet reagera pa ett kemisk eller biologiskt hot mot
livsmedelssakerheten?

Fragan ska stimulera diskussion om krisberedskap och
beredningsmetoder.

7. Vilka etiska aspekter kommer in vid livsmedelssakerhet och hur kan
man hantera dem?

Denna fraga syftar till att uppmuntra till diskussion om etik i
livsmedelshantering.

8. Reflektera 6ver hur kulturella skillnader kan paverka livsmedelshygien
och sakerhet.

Fragan uppmanar till reflektion kring olikheter i
livsmedelshanteringsstandarder mellan olika kulturer.

Bedomning
Provet bedoms med foljande poangsattning:

« Faktafragor: 1 poang per ratt svar, totalt 15 poang.
 Resonerande fragor: 3 poang per fraga, totalt 24 poang.

For att na betyg:

» E: Minst 8 poang totalt.
« C: Minst 12 poéng totalt, varav minst 3 poang fran resonerande fragor.
 A: Minst 18 poéang totalt, varav minst 5 poang fran resonerande fragor.
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