;;ﬁ; o
KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI
JABATAN PENDIDIKAN POLITEKNIK DAN KOLEJ KOMUNITI

BAHAGIAN PEPERIKSAAN DAN PENILAIAN
JABATAN PENDIDIKAN POLITEKNIK DAN KOLEJ KOMUNITI
KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI

JABATAN PELANCONGAN DAN HOSPITALITI

PEPERIKSAAN AKHIR
SESI I : 2025/2026

DTF10192 : FOOD SERVICE SANITATION
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Kertas soalan ini mengandungi EMPAT BELAS (14) halaman bercetak.
Bahagian A: Objektif (20 soalan)
Bahagian B: Struktur (4 soalan)
Dokumen sokongan yang disertakan : Tiada

JANGAN BUKA KERTAS SOALAN INI SEHINGGA DIARAHKAN

(CLO yang tertera hanya sebagai rujukan)
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SULIT DTF10192; FOODSERVICE SANITATION

SECTION B: 80 MARKS
BAHAGIAN B: 8¢ MARKAH

INSTRUCTION:

This section consists of F OUR (4) structured questions. Answer ALL questions.

ARAHAN:
Bahagian ini mengandungi EMPAT (4) soalan struktur. Jawah SEMUA soalan,

QUESTION 1
SOALAN [

(a)  Sanitation is absolutely critical in foodservice operations in ensuring the safety
and quality of the food served to customers. Share F IVE (5) importance of

sanitation in foodservice operation.

Sanitasi amat penting dalam operas; perkhidmatan makanan dalam memastikan
keselamatan dan kualiti - makanan yang  dihidangkan kepada pelanggan.
Kongsikan LIMA (3) kepentingan sanitasi dalam operasi perkhidmatan

makanan.

[10 marks]
[10 markah)

(b)  Public Health Law plays a vital role in protecting and promoting the health and
well being of the population. Provide FIVE (5) important roles of public health

law in Malaysia,

Undang—undang Kesihatan  Awam memainkan  peranan penting  dalam
melindungi dan mempromosikan kesihatan dan kesejahteraan penduduk. Berikan

LIMA (5) peranan penting undang-undang kesihatan awam di Malaysia.

[10 marks]
[10 markah)
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QUESTION 2
SOALAN 2

(a)

(b)

phases with correct description,

Bina graf, lengkung pertumbuhan bakteriq yang terdiri daripada EMPAT (4) fusq

beserta huraian yang betul

[10 marks]
[10 markah)

melambatkan pertumbuhan mikrop dalam makanan,

[10 marks]
[10 markah]
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QUESTION 3
SOALAN 3

CLO2 [(a) Food production should remaip free from Contamination to ensure safety, Share
SIX (6) bersonal hygijene practices that help reduce Cross-contamination during
food Preparation,

Pengeluaran makanan mes tilah bepgs daripada pencemaran ynsyk memastikan
keselamatay, Kongsi ENAM (6) amalan kebersihan diri yang membanty yung
mengurangkan

[6 marks]

[6 markah)

CLO2 Write in detail SIX (6) methods to prevent Contamination ip foodserviceg for
premises sanitation,

[6 marks]

[6 markah]
CLO2 |(c)

mbil Semasa menerimg bekalan makanan
mentah

[8 marks]
[8 markah]

SULIT
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QUESTION 4
SOALAN 4

CLO2 |(a) Purchasing process for food production, sanitation practices include evaluating

mereka. Kongsi ENAM (6) teknik pembelian yang berkesan,
[6 marks]
[6 markah]

CLO2 (b} ‘Hotdl wasle management involves collecting, transporting and disposing of waste
generated by hote] operations. Write SIX (6) essential practices for effective

waste management in hotels,

Pengurusan sisq hotel melibatkan pengumpulan, pengangkutan dan pelupusan
sisa yang dijana oleh operasi hotel. Tuliskan ENAM (6) amalan penting untuk
pengurusan sisa yang berkesan ;i hotel,
[6 marks]
[6 markah)

CLO2 |(c) Thereare three storage systems in the foodservice sector: dry, chilled, and frozen.

Terdapat tiga sistem penyimpanan dalam sekior perkhidmatan makanan. stor
kering, stor sejuk, dan stor beky Beri LAPAN (8) peraturan dan amalan dalam

stor kering yang membantu memastikan makanan kering kekal dalam keadaan

[8 marks]
[8 markah)
SOALAN TAMAT
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