KTS – 5.05 – 3 godziny

Witajcie w pliku nr 1 macie test zawodowy z lat ubiegłych. Takie testy będziemy coraz częściej rozwiązywać. Będą one przygotowaniem przed egzaminem w 3 klasie. 
Test składa się z 40 pytań tylko jedna odpowiedź jest dobra. Na kartce proszę zapisujcie tylko odpowiedzi zróbcie zdjęcie i mi prześlijcie – sprawdzę i będziemy konsultować błędne odpowiedzi.                 W pliku macie instrukcje jak należy wypełniać test na egzaminie możecie sobie przeczytać instrukcję również. 
Na wykonanie jednego testu macie 90 minut na karcie jest 60 ale ze względu na waszą niepełnosprawność dostajecie 30 min dodatkowe. 
Poniżej znajdziecie jeszcze 2 pytania dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy kucharza. Niezmiernie ważne w obecnym czasie.
Wypełnijcie proszę tą kartę i test i odeślijcie do mnie.

Ćwiczenia dodatkowe 
1. Podpisz widoczne na fotografiach środki ochrony osobistej - kucharza. 
 
 
 
 
 











2. W tabeli zostały wymienione wykonywane czynności oraz zachowania personelu restauracji. Zaznacz, które z nich mogą stworzyć zagrożenie zatruciem lub zakażeniem żywności (wpisz „tak” jeśli stwarzają zagrożenie lub „nie” jeśli nie stwarzają zagrożenia). 
 
	Czynność lub zachowanie 
	Tak/nie 

	Nie mycie rąk przez personel po wyjściu z toalety 
	

	Używanie przy produkcji rękawiczek lateksowych 
	

	Odkażanie jaj 
	

	Stosowanie nieświeżych produktów 
	

	Zakładanie brudnego fartucha 
	

	Dokładne mycie naczyń kuchennych 
	

	Nie noszenie nakrycia głowy 
	


 
3. 

W razie trudności jestem dla was dostępna jak zawsze: messanger, grupa na facebooku, e-mail, jeśli będzie potrzeba możemy zrobić lekcje na skypie. 


Pozdrawiam
Agata Proszowska-Narkielon
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