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=20p (1) Salariatul are, in principal, urmétoarele drepturi:
a) dreptul la salarizare pentru munca depusa;
b) dreptul la repaus zilnic si saptamanal;
¢) dreptul la concediu de odihna anual;
d) dreptul la egalitate de sanse si de tratament;
1.Enumerati 5 ¢) dreptul la demnitate in munca;
drepturi ale f) dreptul la securitate i sandtate in munca;
salariatului, . : -
soff e a0, g) dreptul la acces la ]‘.ormarea profesionald;
alin.1 din legea h) dreptul la informare si consultare;
ar.53 din 2003 i) dreptul de a lua parte la determinarea gi ameliorarea
privind codul conditiilor de munca si a mediului de munca;
muncii. j) dreptul la prolecge in caz de concediere;
k) dreptul la negociere colectiva si individuala;
1) dreptul de a participa la actiuni colective;
m) dreptul de a constitui sau de a adera la un sindicat;
n) alte drepturi previzute de lege sau de contractele
' colective de munca aplicabile.
_-2.Prin ce metode 'Dezinsecda' : prevenirea atacului insectelor se realizeaza prin urmatoarele
| se previne atacul 20p metode:

- Impiedicarea patrunderii insectelor in sectiile de productie,
depozite de carne, carmangerii, anexe, etc.

- Curatenia stricta la fiecare loc de munca si anexa,

- Reglarea condutiilor de mediu(temperature, umiditate, aerisire)
pentru a nu permite dezvoltarea insectelor,

- Controlul exigent al materiilor prime si al materiilor auxiliare, al
depozitelor pentru a nu se introduce oua sau larve de insect.
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20p

Legumele se pastreaza in pivnite uscate sau incaperi racoroase, in
care se poate asigura un curent continuu de aer, ele vor fi asezate in
lazi curate sau pe platform de rafturi cu schelet metalic si vor fi
controlate periodic, indepartandu-se periodic cele stricate.
Legumele conservate se pastreaza in butoaie de lemn sau plastic
speciale, acoperite cu capace.
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La terlninarea_ll:lc-ftllui, lucratorii trebuie sa aseze vesela,
accesoriile de la utilaje, in rafturi, ustensilele in sertare, in tejghele
si in depozite de mana, iar produsele alimentare alterabile sa fie
introduse in spatii frigorifice, sa inchida toate robinetele de
presiune sis a scoata de sub tensiune utilajele, intrerupand curentul
si gazele. Sa stranga toate deseurile, sa le transporte si aa le
depoziteze la locurile stabilite. Sa efectueze curatenia perfecta la
locurile de munca.
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Unitatile alimentare sunt obligate si pastreze timp de 36 de ore o
probi din fiecare fel de mancare gatita si servita. (pag.1] Retetarului de
preparate culinare — Enciclopedie Gastronomica, Stere Stavrositu, Constanta 2004)




