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Instuderingsfragor till kapitel 2 om mikrobiologi.

1. Mikroorganismer delas in i fyra huvudgrupper, vilka mikroorganismer ingar i dessa
huvudgrupper?

Facit till fraga 1.
Bakterier, svampar, parasiter och virus.

2. Vilka spridningsvagar finns for mikroorganismerna? Rikna upp minst tre spridningsvagar.

Facit till fraga 2.
Spridning genom: vatten, manniskan, djur, insekter, luft, jord, utrustning och utensilier i kok.

3. Vad behover alla mikroorganismer for att trivas och 6verleva, ge minst fyra forslag.
Facit till fraga 3.

Mikroorganismerna behover syre, passande temperatur, fukt, vatten, passande pH-virde
och ndring.
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Instuderingsfragor till kapitel 3 om matforgiftningar

Vilka ar de vanligaste orsakerna till matforgiftningar och livsmedelsburna infektioner?
Rikna upp minst tre orsaker.

Facit till fraga 1.

Bristande hygien och ddlig rengoring, brist pd kunskap hos personer som hanterar mat,
bristande temperaturkontroller, otillricklig upphettning, medarbetare som sprider smittan
vidare och korskontaminering.

Hur kan man fi botulism och vad kan det leda till?

Facit till fraga 2.

Genom jordiga livsmedel som tvittats daligt, gravning och inldggningar dir man slarvat
med att ta mindre mingd av salt, socker eller dttika dn vad receptet anger. Aven honung kan
bli kontaminerat av sporer fran denna bakterie. Botulism kan vara dodligt.

Vart och varfor skall man alltid anmaila en misstankt matforgiftning?
Facit till fraga 3.

Till kommunens miljo- och halsoskyddsavdelning eller motsvarande. For att kunna begrinsa
skadans omfattning och skydda andra minniskor fran att bli smittade.
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Instuderingsfragor till kapitel 4 om risker med livsmedel

Det finns naturliga gifter i naturen, ge minst tre exempel pa detta.

Facit till fraga 1.
Solanin i potatis, histamin i fisk, Cyanobakterier (blagronalger) i sott och brdckt vatten,
nitrit i spenat och rodbetor.

I vilka livsmedel kan giftet Aflatoxin forekomma?

Facit till fraga 2.
Olika rissorter, som till exempel fullkornsris och basmatiris. Para-, jord- och pistagenitter
samt andra livsmedel som till exempel torkade fikon, torkad frukt, mandlar, majs, bovete och

kryddor.

Varfor anvinds bestralning av livsmedel?

Facit till fraga 3.

For att fordroja mognadsprocessen, groning, forruttnelse och jisning.

Stoppa spridning av skadegorare pd frukt och gront.

For att ta dod pad obyra, insektsigg, larver, siukdomsframkallande bakterier, virus,
jast- och mogelsvampar.
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Instuderingsfragor till kapitel 5 om god hygien pa arbetsplatsen

Ge tva exempel pa nar du maste samrada med din chef om du kan g4 till jobbet och arbeta
med oforpackade livsmedel?

Facit till fraga 1.
Vid forkylning, halsinfektion eller blivit smittad av cambylobacter, norovirus, salmonella,
shigella eller EHEC.

Hur tvittar du hianderna och hur ofta skall du tvitta handerna?

Facit till fraga 2.

Hdander och underarmar tvittas med ljummet vatten och flytande tval vid handtvittstall.
Skolj sedan med ljummet vatten torka hander och underarmar noggrant med
engdangshandduk eller papper.

Hdanderna skall tvittas innan du borjar arbeta, nir du byter arbetsuppgift, aterkommer efter
rast/paus, nyst eller snutit dig, efter toalettbesok och rokning.

Efter ett smutsigt arbetsskede och alltid nir hinderna blivit smutsiga.

Varfor skall man inte torrsopa i en livsmedelsanlaggning?

Facit till fraga 3.
Bakterier och annat som landat pa golvet virvlar upp och sprids i luften igen.
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Instuderingsfragor till kapitel 6 om livsmedelssakerhet

1. Vad ir den grundlaggande principen for identitetsmarkning inom EU for konsumenten?
Facit till fraga 1.

Vad livsmedlet bestar av, vem som har producerat det, var och pa vilket sdtt det har lagrats
och hur det har bearbetats.

2. Varfor anvinds livsmedelstillsatser och vilka ar de tva huvudtyperna av tillsatser?
Facit till fraga 2.

For att gora maten mer lockande genom att dndra dess lukt, smak, fdarg och konsistens.
Berikningsmedel och Teknologiska tillsatser dr de tvd huvudtyperna.

3. Vad bor man tinka pa nar man serverar allergiska eller 6verkinsliga personer?
Facit till fraga 3.

Att alltid ldsa inneballsforteckning noga, hantera alla livsmedel avskilt ifran de ovriga
produkterna och vara tydlig i kommunikationen.
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Instuderingsfragor till kapitel 7 om livsmedelslagstiftning

EFSA ir den europeiska myndigheten for livsmedelssidkerhet, vad dr deras fraimsta uppgift?

Facit till fraga 1.
Att upprdtthalla en hog skyddsnivad i bela livsmedelskedjan fran primdrproduktion pa
lantgdrden via livsmedelsbutiken och vidare ut till konsumenten dvs. ” fran jord till bord”.

Vad innebar kvalitetssystemet HACCP?

Facit till fraga 2.
Metoden dr ett sitt att systematiskt ta reda pd, bedoma och kontrollera alla faror eller risker
som finns i livsmedelsforetagets produktion for att undvika matforgifining.

Rikna upp fyra mojliga faror eller risker i livsmedelshantering?

Facit till fraga 3.

- Allergena faror/risker som exempelvis soja- och notallergener.

- Fysikaliska faror/risker som exempelvis glasbitar, skruvar, barstran och insekter.

- Kemiska faror/risker som exempelvis bekdmpningsmedelsrester, rengoringskemikalier, tvdl
och tenn fran konservburkar.

- Mikrobiologiska faror/risker som exempelvis bakterier, mogel, parasiter och virus eller deras

gifter.
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