
 

 

ARAHAN : Kertas ini mengandungi 30 soalan. Anda perlu menjawab kesemua soalan. Sila bulatkan 

jawapan yang betul pada kertas soalan bagi soalan Bahagian A dan tuliskan jawapan yang betul di 

ruangan jawapan di Bahagian B. 

BAHAGIAN A. 

1. Bakteria ini biasanya didapati hadir dalam mulut, hidung dan telinga. 

 A.  Bacillus cereus   C.  Salmonella spp. 

 B.  Staphylocococcus aureus  D.  Vibrio parahaemolyticus 

 

2.  Berikut adalah panduan meminum susu kotak yang salah, kecuali.. 

 A.  Meniup penyedut minuman semasa minum 

 B.  Mengeluarkan dan memasukkan semula penyedut minuman 

 C.  Mengoncang kotak susu terlebih dahulu sebelum minum. 

 D.  Menyimpan susu setelah susu kotak dibuka 

 

3. Makanan yang telah dimasak dan dihidangkan melebihi 4 jam pada suhu bilik tanpa bertutup 

 perlu : 

 A.  Disimpan di dalam almari  C.  Dilupuskan 

 B.  Disimpan didalam peti sejuk  D.  Dimakan segera 

 

4.  Berikut adalah amalan pengendalian makanan yang baik, kecuali.. 

 A.  Tidak menyentuh makanan dengan tangan 

 B.  Menghidangkan makanan dalam keadaan bertutup 

 C.  Memanaskan semula makanan setiap 2 jam 

 D.  Membungkus makanan dengan menggunakan surat khabar 
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5. Untuk mengawal pembiakan serangga perosak seperti lipas di tempat makan dan dapur, 

 perkara berikut boleh diamalkan : 

i. Tutup tong sampah 

ii. Tutup ruang dan lubang yang dapat dilalui lipas 

iii. Tudung makanan 

iv. Menyalakan lilin 

 A.   i, iii, iv   C.  i, ii, iii 

 B.   ii, iii, iv   D.  i, ii, iv 

 

6. Zon suhu berbahaya adalah.. 

 A.   Suhu yang bersesuaian bagi makanan 

 B.   Suhu yang sesuai bagi pembiakan mikrob 

 C.   Suhu yang mengancam manusia 

 D.   Semua di atas 

 

7. Apa itu keracunan makanan? 

 A.  Makanan yang telah mengandungi pencemaran biologi, kimia, dan fizikal 

 B.  Makan yang telah dicemari makhluk perosak seperti lalt, lipas dan tikus 

 C.  Penyakit yang disebabkan selepas makan makanan yang telah tercemar 

 D.  Penyakit yang tersebar melalui air, udara dan tanah 

 

8.  Apakah kepentingan membasuh tangan? 

 A.  Boleh mengelakkan pencemaran makanan 

 B.  Supaya tangan bersih 

 C.  Mudah untuk makan 

 D.  Supaya peralatan yang dipegang tidak kotor 

 

9. Sinki basuh tangan perlulah mempunyai 

 A.  Sinki, sabun buku 

 B.  Sinki, sabun cair, tisu/kain lap tangan 

 C.  Sinki, sabun buku, tisu/kain lap tangan 

 D.  Sinki, penegering tangan 
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10. Di antara berikut, manakah cara memilih makanan dalam paket atau tin yang betul dan 

 selamat. 

i. Tin tidak kemek atau berkarat dan telah tamat tempoh 

ii. Paket bungkusan bocor 

iii. Makanan tin yang menggelembung 

iv. Pilih makanan dalam paket yang belum tamat tempoh penggunaan. 

 A.  i, iv   C.   Semua jawapan di atas 

 B.  i, ii, iii  D.   iv sahaja 

 

11. Apakah di antara berikut adalah faktor perbezaan gejala keracunan makanan ke atas 

 individu yang berbeza? 

 A.  Sikap seseorang   C.  Umur seseorang 

 B.  Tingkahlaku seseorang  D.  Pekerjaan seseorang 

 

12. Berikut adalah tanda-tanda bagi gejala keracunan makanan, kecuali.. 

 A.  Loya dan muntah   C.   Sakit perut dan cirit birit 

 B.  Bengkak di bahagian mulut  D.  Pening dan demam 

 

13. Apakah ciri-ciri makanan yang tercemar dengan patogenik bakteria? 

 A.  Berbau 

 B.  Berubah warna 

 C.  Mempunyai rupa dan rasa yang normal 

 D.  Mempunyai rasa pahit dan berlendir 

 

14. Berikut merupakan makanan yang telah rosak, kecuali.. 

i. Tompok-tompok hitam pada roti 

ii. Nasi goreng yang berlendir 

iii. Buah epal yang keperangan setelah dikupas 

iv. Ikan pekasam yang berbau tidak menyenangkan 

 A.  ii, iii   C.  i, ii, dan iv 

 B.  iii, iv   D.  ii, iii, dan iv 
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15.  Apakah contoh BUKAN makan yang telah mengalami proses pengawetan? 

 A.  Ikan bersih yang dicampur dengan garam kemudiannya dikeringkan di bawah sinaran 

       matahari 

 B.   Ikan sardin dalam tin 

 C.  Jus oren yang dibeli di restoren 

 D.  Daging lembu yang disejuk bekukan 

 

16. Apakah bahan aditif yang TIDAK boleh ditambah dalam makanan? 

 A.  Pengemulsi 

 B.  Kondisioner makanan 

 C.  Bahan pewarna 

 D.  Bahan pewangi 

 

17. Bagaimana cara untuk mengenalpasti suatu makanan itu telah rosak? 

i. Melihat penandaan tarikh pada produk berlabel 

ii. Menghidu bau susu sebelum minum 

iii. Rasa masin pada mee goreng yang dibeli 

iv. Rasa masam pada jus oren 

 A.  i, dan ii  C.  i dan ii 

 B.  ii dan iii  D.  i, ii, dan iii 

 

18. Di manakah antara berikut merupakan penyakit bawaan makanan? 

 A.  Shigellosis  C.  Salmonellosis 

 B.  Hepatitis A  D.  Semua diatas 

 

19. Apakah nama penyakit yang dibawa oleh tikus? 

 A.  Hawar  C.  Jangkitan cacing 

 B.  Tifus   D.  Kepialu 

 

20. Apakah cara yang betul untuk menyahbekukan produk beku seperti ayam, daging dan ikan? 

 A.  Rendam dalam air   C.  Lalukan pada air yang mengalir 

 B.  Simpan pada suhu -18◦C  D.  Biarkan pada suhu bilik 
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21. Suhu yang betul pada peti sejuk beku untuk menyimpan daging dan hasilan laut adalah.. 

 A.  -18◦C   C.   0◦C 

 B.  -5◦C    D.  0◦C hingga -18◦C 

 

22.  Sila senaraikan 3 contoh pengendali makanan yang tidak bersih  (3 markah) 

 

 

 

 

 

23. Sila senaraikan 3 punca berlakunya keracunan makanan  (3 markah) 

 

 

 

 

 

24. Apakah 3 contoh/ sifat makanan yang telah rosak? (3 markah) 

 

 

 

 

 

25. Sila senaraikan 3 simptom apabila berlakunya keracunan makanan  (3 markah) 
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26. Gejala keracunan makanan yang dialami oleh seseorang sememangnya berbeza dan ianya 

 bergantung kepada beberapa faktor. sila senaraikan 3 faktor tersebut. (3 markah) 

 

 

 

 

27. Sila senaraikan 3 kesalahan bagi gambar berikut : (3 markah) 
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28. Sila sebutkan 6 makanan yang perlu mempunyai penandaan tarikh (6 markah) 

 

 

 

 

 

 

 

 

29. Sila senaraikan 7 langkah membasuh tangan yang betul (7 markah) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

30. Apakah pendapat anda mengenai tahap keselamatan makanan di sekolah? (5 markah) 

 

  

 

 

  

 

  

 

 

-KERTAS SOALAN TAMAT- 


