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Pitanja za radno mjesto KV Kuhar:

Sta se podrazumijeva pod pojmom mehanicko uklanjanje necistoca ?

Koji je postupak higijenskog pranja ruku ?

Koja je adekvatna temperatura uredaja za skladiStenje zamrznute hrane ?

Koja temperatura je potrebna za odrZavanje hladnog lanca za meso peradi?
Koji raspon temperature je dozvoljen u rashladnim uredajima?

Koju minimalnu temperaturu mora imati termicki obradena hrana?

Na kojoj temperaturi se mora Suvati termicki obradena hrana koja se sluzi topla?
Koju patogenu bakteriju mogu sadrZavati jaja?

Sta je to HLADNI LANAC?

. Kako se ispravno odvija proces €iS¢enja?

. Sta je to HACCP sistem?

. Cime se vrii kontrola temperature hrane?

. Koje su bioloske opasnosti u hrani?

. Koliko dugo se hrana koja se sluZi ohladena moZe drZati izvan hladnih stolova?
. Kako se vri kontrola termi¢ke obrade hrane?

. Koji su nagini unakrsne kontaminacije hrane?

. Koje su osnovne metode koje se mogu primijeniti prilikom ¢iS¢enja i pranja?
. Koliko &esto se vrsi kontrola temperature rashladnih uredaja?

. Koje su metode blansiranja hrane?

. Sta je to temeljac?
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