Tematica concurs bucatar

9.

Igiena personala a lucratorilor Blocului Alimentar.

Igiena mainilor.

Etapele prelucrarii veselei.

Alimentatia pacientilor in diabetul zaharat.

Cunostinte tehnice de specialitate.

Reguli de servire a alimentelor, reguli privind igiena la locul de munca.

Proprietati organoleptice ale principalelor produse alimentare(carne, oua, lactate.)
Echipament de protectie: clasificare, caracteristici, folosire, intretinere, sfaturi utile.

Prepararea alimentelor: prelucrare termica, fierberea prajirea, inabusirea, coacerea, congelarea.

10. Reguli de securitate si sanatate in munca si situatii de urgenta.
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