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Pitanja za radno mjesto: KV kuhar

Cilj HACCP sistem je ?

Fizikalni one¢is¢ivaci u hrani su ?
Na koji nacin vr§imo pravilno mjerenje temperature termicki obradenog komada mesa?
Opasnosti po zdravlje porijeklom od hrane mogu biti?

Podgrijavanje hrane dozvoljeno je nakon koliko sati od termi¢ke obrade?
Hladnu hranu treba ¢uvati na temperaturi do?

Pri termickoj obradi namirnica vecina Stetnih mikroorganizama ubija se na temperaturi
ve¢ od ?

Krizana kontaminacija je ?

Za sigurnost hrane u kuhinji odgovornost se odnosi na ?

Minimalna temperatura gotovih jela na toplom pultu je ?

Kome je HACCP obavezan ?

Sta je najvazniji preduslov za ouvanje zdravstvene ispravnosti hrane ?
Da bi meso omeksalo i poprimilo okus i miris povr¢a i za¢ina mora se ?
Na $ta se treba obratiti paznja kod prijema hrane od strane dobavljaca?
Koje povrce pri kuhanju stavljamo u hladnu vodu ?

Koje povrce pri kuhanju stavljamo u kljucalu vodu:

Aspik je ?

Legirati je ?

Fond je ?

Staubovati je ?
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