Provkonstruktion

Arskurs: Gymnasiet
Amne: Servicekunskap 1

Tema: Hygien, sakerhet och lagar inom serviceyrket

Syfte

Syftet med provet ar att bedoma elevernas kunskaper kring hygien, sakerhet
och relevanta lagar inom serviceyrket, samt deras formaga att tillampa
dessa kunskaper i praktiska sammanhang.

Koppling till styrdokument

Centralt innehall

Provets centrala innehall omfattar: “Regler och riktlinjer kring hygien och
sakerhet inom servicebranschen, livsmedelssakerhet, arbetsmiljo och hur
man uppratthaller en saker och hygienisk milj6.”

Kunskapskrav

Provets kunskapskrav utgar fran: “Eleven kan beskriva och tillampa
grundlaggande hygien- och sakerhetsprinciper i serviceyrket samt redogora
for vilka lagar och regler som styr branschen.”

Prov

Faktafragor

1. Vad innebar livsmedelssakerhet?
A) Att servera livsmedel utan kontroll
B) Att undvika livsmedelsburna sjukdomar
C) Att anvanda gamla livsmedel

D) Att inte tvatta handerna

B

2. Vilken lag reglerar servering av alkohol?
A) Livsmedelslagen

B) Alkohollagen

C) Arbetsmiljolagen

D) Lagen om offentlig upphandling



3. Vilket av foljande ar en grundlaggande hygienprincip?
A) Anvanda smutsiga redskap

B) Handtvatt

C) Arbeta utan skyddsutrustning
D) Forvara mat pa golvet

B

4. Vad kan foljden bli av bristande hygien pa en restaurang?
A) Okad kundtillstrémning

B) Stangning av verksamheten

C) Ingen paverkan pa verksamheten

D) Battre reviews pa sociala medier

B

5. Vad ar syftet med att ha nodutgangar pa en arbetsplats?
A) Dekoration

Skydda anstallda vid brand

Oka antalet dorrar

Minska arbetsytan

B
C
D
B

6. Vilket av foljande ingar INTE i livsmedelssakerhet?
A) Hantering av kott

Anvandning av forfallna produkter

Forvaring av farskvaror

Kylforvaring

B
C
D
B

7. Hur ofta ska man tvatta handerna inom serviceyrket?
A) Endast efter att ha atit

B) Aldrig

C) Vid behov och alltid innan hantering av livsmedel

D) En gang per dag

(@)

8. Vilken viktig information kan man fa fran en hygienchecklista?

A) Hur man stanger ned verksamheten

) Vad man ska ta bort fran restaurangen

) Vilka omraden som behéver forbattras for att uppratthélla hygien
) Inga riktlinjer

OoOWW

9. Vilken av foljande ar en riskfaktor for arbetsplatsolyckor?
A) Bra belysning



B) Hala golv

C) god ventilation

D) Anvandning av skyddsutrustning
B

10. Vad innebar “Oppen matlagning” i serviceyrket?

A) Ingen kontroll av livsmedel

B) Maltider tillagas framfor kunden, vilket okar transparensen
C) Ingen matlagning forekommer
D) Kunder far laga sin egen mat
B
11. Hur ska nodutgangar hallas?
A) Blockerade

B) Permanenta stangt
C) Alltid fria och tydligt markerade
D) Dolda fran kunderna
C
12. Vad ar en konsekvens av fororening av livsmedel?
A) Okad forsaljning
B) Forbattrad smak
C) Matforgiftning
D) Ingen paverkan pa verksamheten
C
13. Vilka ar de vanligaste livsmedelsburna sjukdomarna?
A) Forkylning
B) Salmonella och E. coli
C) Allergier
D) Diabetes
B
14. Hur ska man hantera ett spill av farliga amnen?
A) Lata spill vara kvar
B) Rapportera och stada genast
C) Gora inget
D) Be kunden att stada
B

15. Vilken hygienisk atgard &r viktigast under livsmedelshantering?

A) Att arbeta snabbt
B) Handtvatt

) Anvanda handskar
)

C
D) Torka av bordet
B



Resonerande fragor

1. Diskutera vikten av hygien inom serviceyrket och hur den paverkar
kundernas fortroende.

Syftet ar att ge eleverna mojlighet att reflektera over sambandet mellan
hygien och kundnojdhet.

2. Hur kan man uppratthalla goda hygieniska rutiner i en hektisk
arbetsmiljo?

Denna fraga syftar till att utmana elevernas formaga att tanka kritiskt kring
organisation och effektivitet.

3. Vad kan konsekvenserna bli av att inte folja alkohollagen i serviceyrket?
Syftet ar att ge elever mojlighet att resonera kring lagarnas betydelse for
samhallet och verksamheten.

4. Beskriv hur egenskaperna av en god arbetsmiljo stodjer hygieniska och
sakra arbetsmetoder.

Denna fraga ger elever moéjlighet att visa djupgaende kunskap kring
samband mellan arbetsmiljo och hygien.

5. Hur péaverkar lagar och regler inom serviceyrket sékerheten for bade
anstallda och kunder?

Syftet ar att analysera lagars roll i att skydda alla parter involverade i
verksamheten.

6. Resonera kring vikten av kontinuerlig utbildning i hygien och sakerhet for
anstallda inom serviceyrket.

Fragan uppmanar elever att tdnka langsiktigt kring utbildningens betydelse
for branschen.

7. Hur kan teknik bidra till okad livsmedelssakerhet i serviceinrattningar?
Syftet har ar att uppmana eleverna att tanka innovativt kring losningar for
livsmedelssakerhet.

8. Reflektera over egna erfarenheter av hygien och sakerhet i hemma eller
pa arbetsplatsen.

Denna fraga ger elever mojlighet att knyta sina egna erfarenheter till
kursens innehall.

Bedomning

Faktafragorna ger sammanlagt 15 podng. Varje korrekt svar ger 1 poéng.

Resonerande fragor ger sammanlagt 8 poang. Varje korrekt och valutvecklad
resonemang ger 2 poang.



For betyg E kravs minst 8 poang sammanlagt.
For betyg C kravs minst 12 poang sammanlagt (inklusive minst 3 poang fran

resonerande fragor).
For betyg A kravs minst 18 poang sammanlagt (inklusive minst 5 poéng fran

resonerande fragor).
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