ТЕСТ-опрос
Для поваров 
(в тесте допускается от одного до нескольких правильных вариантов ответов)

1. Верно ли утверждение, что работники объектов питания проходят гигиеническое обучение перед поступлением на работу и в дальнейшем 1 раз в год: 

а. верно;

б. не верно.

2. Выберите из перечисленных, кто входит в состав бракеражной комиссии:
а. шеф-повар
б. представители  от родителей 
в. медработник
г. руководитель (его заместитель)

3. Выберите верную последовательность мытья рук работниками пищеблока:
а. мытье рук с мылом - ополаскивание рук - высушивание рук - нанесение антисептика
б. мытье рук с мылом - высушивание рук - нанесение антисептика - ополаскивание рук
в. мытье рук с мылом - нанесение антисептика - ополаскивание рук – высушивание - повторное ополаскивание - высушивание рук

4. Правила использования кухонной посуды (выберите правильные ответы): 

а. пластмассовую посуду допускается использовать для хранения всех пищевых продуктов, допускается использование столовой посуды и столовых приборов из алюминия
б. пластмассовую посуду допускается использовать для хранения сырых и сухих (сыпучих) пищевых продуктов, а также в качестве столовой посуды для одноразового использования
в. алюминиевую кухонную посуду допускается использовать только для приготовления и временного хранения блюд (до 1 часа)
5. Укажите требования к хранению пищевых продуктов (выберите все подходящие ответы):

а. Сыпучие продукты должны храниться в индивидуальной упаковке, картонных коробках на подтоварниках либо стеллажах

б. Пищевые продукты в объектах питания организаций должны храниться по видам продукции без учета установленных изготовителем условий их хранения и сроков годности и в условиях, обеспечивающих предотвращение их порчи и загрязнения

в. Загрязненные землей овощи (корнеплоды и огурцы грунтовые) должны храниться отдельно от других свежих овощей, фруктов, ягод и иных пищевых продуктов

г. Яйца должны храниться в коробах на подтоварниках в сухих помещениях при температуре не выше плюс 20 °C или в холодильнике для сырых пищевых продуктов

д. Молоко и кисломолочные продукты должны храниться в таре производителя

е. Яйца должны храниться в холодильнике для готовых пищевых продуктов

6. Укажите пищевые продукты, не отвечающие принципам детской диететики

а. мясной паштет

б. морская капуста с добавлением бензойной кислоты в качестве консерванта

в. огурцы маринованные с использованием лимонной кислоты в качестве консерванта

г. леденцовая карамель

д. субпродукты

е. все варианты верные

7. Горячее питание детей в объектах питания должно осуществляться (выберите правильные ответы):

а. Горячее питание должно осуществляться по дневным (суточным) рационам на основе примерных двухнедельных рационов
б. Питание детей должно организовываться на основании предпочтений детей и перечня блюд, согласованного с центром гигиены и эпидемиологии
в. Питание детей на объекте питания должно быть организовано исходя из предпочтений детей, педагогов, привезенных из дома продуктов 
8.Требования к технологии приготовления блюд (выберите правильные ответы):

а. блюда должны готовиться на каждый прием пищи и храниться на плите или электромармите в течение не более 3 часов с момента приготовления (в палаточных лагерях не более 1 часа)
б. Порядок приготовления блюд должен соответствовать технологическим картам, утвержденным в порядке, установленном техническими нормативными правовыми актами, обеспечивать их качество и безопасность
в. порядок приготовления блюд может осуществляться по усмотрению работников пищеблока без использования технологической карты в случае, если технологическая карта отсутствует
г. допускается обработка мяса птицы на столе, предназначенном для мяса, с последующей дезинфекцией поверхности стола и инвентаря после завершения работы с мясом птицы
д. допускается размораживание мяса, мяса птицы и кролика замороженных в мясо-рыбном цехе в течение не более 6 часов
е. размораживание рыбы и рыбных продуктов проводится в теплой воде без добавления соли, в том числе и рыбного филе
ж. салаты перед заправкой допускается хранить не более 2 часов при температуре +2-+6°С (заправка салатов производится непосредственно перед их отпуском)
9. В целях профилактики острых кишечных инфекций в объектах питании детей запрещается (выберите все правильные ответы):

а. использование остатков пищи от предыдущего приема, пищи, приготовленной накануне
б. приготовление одноименных блюд в течение двух дней подряд, в течение одного дня
в. замораживание охлажденных мяса, птицы, рыбы или повторное их замораживание

г. переливание перед раздачей из потребительской тары в емкости молока, кисломолочных и других напитков, соков
д. нахождение и хранение в производственных помещениях для готовой продукции необработанных яиц в фасовочной таре
е. все перечисленное верно

10. Овощи, фрукты, используемые для приготовления блюд в сыром виде (для салатов) должны (выберите все правильные ответы):

а. после очистки и мытья все овощи и фрукты должны бланшироваться, кочаны капусты перед бланшировкой должны разрезаться на 2-4 части, зелень и ягоды должны промываться охлажденной кипяченой водой
б. после очистки и мытья все овощи и фрукты (за исключением свежих чистых огурцов и помидоров) должны бланшироваться, зелень и ягоды должны промываться охлажденной кипяченой водой
11. Выберите требования к личной гигиене сотрудников пищеблока:
а. санитарная и личная одежда, личные вещи должны храниться раздельно

б. допускается совместное хранение санитарной и личной одежды

в. допускается наличие неостриженных ногтей (не более недели)

г. во время приготовления блюд не допускается носить украшения

д. при переходе от одной операции к другой необходимо вымыть руки

12. Журнал «Здоровье» заполняется:

а. каждое утро медицинским работником
б. ежедневно перед началом смены каждым сотрудником пищеблока

в. ответственным должностным лицом 

г. перед началом смены медицинским работником 

13. Выберите верный порядок обработки яиц сырых:
а. яйца должны обрабатываться в мясо-рыбном цехе путем тщательного промывания в двух специально выделенных ваннах (емкостях) - сначала в 1%-м, а затем в 0,5%-м растворе питьевой или кальцинированной соды при температуре около +30 °С с последующим ополаскиванием проточной водой

б. яйца должны обрабатываться в горячем цехе путем тщательного промывания в двух специально выделенных ваннах (емкостях) - сначала в 1%-м, а затем в 0,5%-м растворе питьевой или кальцинированной соды при температуре около +30 °С с последующим ополаскиванием проточной водой

в. яйца должны обрабатываться в мясо-рыбном цехе путем тщательного промывания в двух специально выделенных ваннах (емкостях) - сначала в 1%-м, а затем в 0,5%-м растворе питьевой или кальцинированной соды
14. Готовые блюда могут храниться на электроплите или электромармите:

а. не более 1 часа с момента приготовления

б. не более 2 часов с момента приготовления

в. не более 3 часов с момента приготовления

г. не более 3,5 часов с момента приготовления

15. На каком столе осуществляется обработка птицы (выберите все верные ответы):

а. на специально выделенном столе, на котором осуществляется только обработка птицы

б. допускается обработка птицы на столе, предназначенном для готовой продукции, с последующей дезинфекцией поверхности стола и инвентаря после завершения работы с мясом птицы

в. допускается обработка птицы на столе, предназначенном для мяса, с последующей дезинфекцией поверхности стола и инвентаря после завершения работы с мясом птицы

16. Яйца необходимо варить в течение:

а. 15 минут

б. 10 минут после закипания воды

в. 15 минут после закипания воды

г. 10 минут

17. При выявлении нарушений в части соответствия требований к кулинарной обработке и (или) качеству блюда такое блюдо к выдаче:

а. допускается

б. не допускается

в. допускается с соответствующей записью в журнале

18. В объектах питания кухонная посуда для приготовления пищи должна использоваться в соответствии с маркировкой:

а. «I блюда», «II блюда», «III блюда»

б. «I блюда», «II блюда», «Напитки»

в. «Супы», «Горячие блюда», «Напитки»

г. «I блюда», «II блюда», «Компот»

д. «Супы», «II блюда», «Напитки»

19. Мыть руки следует:
а. после каждого перерыва в работе

б. при переходе от одной операции к другой

в. после соприкосновения с загрязненными предметами

г. после посещения туалета дважды: в тамбуре после посещения туалета до надевания санитарной одежды и на рабочем месте – непосредственно перед тем, как приступить к работе

д. все ответы верны

20. В соответствии с нормами питания должна проводиться С-витаминизация:

а. супов или сладких блюд (напитков)

б. вторых блюд

в. салатов

г. соков
 Тест-опрос для работников пищеблока 

 (мойщик, кухонный рабочий, официант) 

 (в тесте допускается от одного до нескольких правильных вариантов ответов)

1. Работники пищеблоков проходят медицинский осмотр с периодичностью:

а. 1 раз в год

б. 1 раз в 2 года

в. 2 раза в год

2. Работники пищеблоков проходят гигиеническое обучение и воспитание с периодичностью:

а. 1 раз в год

б. 1 раз в 2 года

в. 1 раз в 3 года

3. Влажная уборка помещений пищеблока проводиться:

а. в течение дня по мере необходимости с применением моющих средств

б. 2 раза в день с тщательным мытьем оборудования

4. Укажите правила использования кухонной посуды (выберите правильные ответы): 

а. пластмассовую посуду допускается использовать для хранения сырых  и сухих (сыпучих) пищевых продуктов, а также в качестве столовой посуды для одноразового использования

б. в пищеблоке допускается использовать посуду из нержавеющей стали, эмалированную посуду, стеклянную и керамическую посуду

в. пластмассовую посуду допускается использовать для хранения всех пищевых продуктов

5. Выберите верную последовательность мытья рук:

а. Вымыть руки горячей водой, высушить бумажным полотенцем (электрополотенцем), обработать антисептиком;

б. Вымыть руки с горячей водой, обработать руки антисептиком, высушить бумажным полотенцем (электрополотенцем), повторно обработать антисептиком; обработать антисептиком;

в. Вымыть руки горячей водой с жидким мылом, высушить бумажным полотенцем (электрополотенцем), обработать антисептиком.

6. Укажите, когда используются одноразовые перчатки:

А. при приготовлении блюд, не подвергающихся термической обработке;
Б. при выдаче и порционировании блюд;

В. при нарезке хлебобулочных изделий;

Г. все варианты верные

7. Мыть руки следует (выберите все верные ответы):
а. после каждого перерыва в работе;

б. при переходе от одной операции к другой;

в. после соприкосновения с загрязненными предметами;

г. после посещения туалета дважды;

д. все варианты верные.

8. Верно ли утверждение: «Каждый работник объекта питания должен быть обеспечен комплектами сменной санитарной одежды. Санитарная одежда должна полностью закрывать личную одежду»
а. верно

9. б. не верно

10. В целях профилактики острых кишечных инфекций в объектах питании детей запрещается (выберите все правильные ответы):

а. использование остатков пищи от предыдущего приема, пищи, приготовленной накануне

б. приготовление одноименных блюд в течение двух дней подряд, в течение одного дня

в. замораживание охлажденных мяса, птицы, рыбы или повторное их замораживание

г. переливание перед раздачей из потребительской тары в емкости молока, кисломолочных и других напитков, соков

д. нахождение и хранение в производственных помещениях для готовой продукции необработанных яиц в фасовочной таре

е. все перечисленное верно

11. Овощи, фрукты, используемые для приготовления салатов:

а. подвергаются бланшировке

б. промываются холодной проточной водой перед приготовлением.

12. Когда необходимо регистрировать данные о состоянии здоровья в журнале «Здоровье»?

а. ежедневно утром перед рабочей сменой;

б. ежедневно перед проверкой;

в. при проверке учреждения контролирующими органами;

г. ежедневно, в любое время во время работы.

13. Кто заполняет журнал «Здоровье»?

а. медицинский работник

б. каждый сотрудник пищеблока самостоятельно

в. начальник 

г. шеф-повар (заведующий производством)

14. В целях профилактики острых кишечных инфекций в объектах питании детей запрещается (выберите все правильные ответы):

а. изготовление сырковой массы, творога

б изготовление блинчиков с начинкой из обжаренного фарша

в. замораживание охлажденных мяса, мяса птицы, рыбы

г. использование замороженных рыбных продуктов

д. использовать остатки пищи для приготовления блюд на следующий прием пищи

15. Выберите правильную последовательность мытья посуды ручным способом:

а. в начале в первой и третьей ванне должны мыться чашки или стаканы, затем столовые приборы, в последнюю очередь – тарелки и салатницы с использованием трех посудомоечных ванн;

б. в начале в первой и второй ванне должны мыться тарелки и салатницы, затем столовые приборы, в последнюю очередь – чашки и стаканы в трех посудомоечных ваннах.

16. Для обработки поверхностей по вирулицидному режиму необходимо приготовить 1% р-р дезинфицирующего средства. Выберите из предложенных вариантов верный вариант разведения одного литра раствора:

а. 10 мл дезсредства и 990 мл воды

б. дезинфицирующее средство не разводится с водой

в. 1 мл дезсредства  и 999 мл воды

г. 10 мл дезсредства  и 90 мл воды

17. Столовая и кухонная посуда, кухонный инвентарь, детали электрического оборудования должны ополаскиваться:

а. Горячей проточной водой температурой не ниже 45°C

б. Горячей проточной водой температурой не ниже +50°C (с использованием гибкого шланга с душевой насадкой или решеток

в. в набранной в моечную ванну горячей воде с температурой не менее +50°C

18. Без использования второй посудомоечной ванны моются (выберите все верные ответы):

а. Чашки или стаканы

б. Салатницы 

в. Тарелки

г. Столовые приборы

19. Закончите предложение «Салфетки или щетки для мытья посуды, салфетки для протирания столов после использования…»

а. нужно промывать проточной водой с добавлением моющего средства, высушивать и хранить в закрытых промаркированных емкостях

б. нужно промывать проточной водой, высушивать и хранить в закрытых промаркированных емкостях

в. нужно прокипятить в 0,5% растворе соды, высушивать и хранить в закрытых промаркированных емкостях

20. Укажите помещения пищеблока, подвергающиеся дезинфекции:

а. подвал, который используется для хранения бутилированной воды

б. коридор возле моечной

в. хлебный цех

г. мясной цех

д.  входной тамбур

е. все вышеуказанные помещения

21. Выберите обязательные для соблюдения правила личной гигиены работника пищеблока


а. ежедневная смена санитарной одежды


б. смена санитарной одежды в случае загрязнения


в. использование одноразовых перчаток при очистке картофеля


г. мытье рук с использованием жидкого мыла


д. мытье рук после посещения санитарного узла дважды

ТЕСТ-опрос

Для кладовщиков

(в тесте допускается от одного до нескольких правильных вариантов ответов)

1. Укажите, с какой периодичностью проводится гигиеническое обучение и воспитание работников пищеблока 

а. перед поступлением на работу и в дальнейшем  1 раз в год

б. перед поступлением на работу и в дальнейшем  1 раз в 2 года

в. перед поступлением на работу и в дальнейшем не требуется

2. Укажите способ обработки мест для хранения хлеба:

а. крошки необходимо сметать специальными щетками и тщательно протирать полки 1%-м раствором столового уксуса
б. крошки необходимо тщательно сметать не реже 2-х раз в день

в. полки хлебного шкафа необходимо ежедневно промывать 1-% раствором пищевой соды
3. Укажите верный способ разведения столового уксуса для обработки мест для хранения хлеба:

а. на 1 литр воды необходимо добавить 100 мл уксуса (9%)

б. на 1 литр воды необходимо добавить 10 мл уксуса (9%)

в. на 1 литр воды необходимо добавить 1 мл уксуса (9%)

4. Выберите верную последовательность мытья рук работниками пищеблока:

а. мытье рук с мылом - ополаскивание рук - высушивание рук - нанесение антисептика

б. мытье рук с мылом - высушивание рук - нанесение антисептика - ополаскивание рук

в. мытье рук с мылом - нанесение антисептика - ополаскивание рук – высушивание - повторное ополаскивание - высушивание рук

5. Правила использования кухонной посуды (выберите правильные ответы): 

а. алюминиевую кухонную посуду допускается использовать только для приготовления и временного хранения блюд (до 1 часа) 

б. пластмассовую посуду допускается использовать для хранения сырых  пищевых продуктов

в. пластмассовую посуду допускается использовать для хранения готовых пищевых продуктов

г.  допускается использование пластмассового и силиконового инвентаря для перемешивания  сухих пищевых продуктов

6. Укажите требования к хранению пищевых продуктов (выберите все подходящие ответы):

а. Сыпучие продукты должны храниться в индивидуальной упаковке, картонных коробках на подтоварниках либо стеллажах

б. Пищевые продукты в объектах питания организаций должны храниться по видам продукции без учета установленных изготовителем условий их хранения 

в. Загрязненные землей овощи (корнеплоды и огурцы грунтовые) должны храниться отдельно от других свежих овощей, фруктов, ягод и иных пищевых продуктов

7. Укажите требования к хранению пищевых продуктов (выберите все подходящие ответы):

а. Яйца должны храниться в коробах на подтоварниках в сухих помещениях при температуре не выше плюс 20 °C или в холодильнике для сырых пищевых продуктов

б. Молоко и кисломолочные продукты должны храниться в таре производителя

в. Яйца должны храниться в холодильнике для готовых пищевых продуктов

г. Пищевые продукты в объектах питания организаций должны храниться в условиях, обеспечивающих предотвращение их порчи и загрязнения

8. Горячее питание осуществляется на основе…

а. рациона, основанного на анкетных опросах воспитанников, проведенного в первые дни функционирования смены 

б. рационов, согласованных в отделах по образованию исполкома

в. примерных двухнедельных рационов

9. Укажите ваши действия в случае доставки лотков с замороженной птицей с нарушением целостности заводской упаковки:

а. принять продукцию, временно разместить в морозильной камере, оформить акт возврата

б. не принимать пищевую продукцию, составить акт возврата

в. принять продукцию, упаковать в чистый пакет, оформить акт упаковки

г. не принимать пищевую продукцию

10. Выберите из предложенного списка виды несоответствия пищевой продукции:

а. визуально твердая кожура цитрусовых, толстая кожица

б. продукция  с истекшим сроком годности

в. нарушение условий транспортировки мяса

г. отклеенный маркировочный ярлык на мешках с сахаром

д. доставка продукции на подтоварнике

11. Укажите, что входит в комплект санитарной одежды:

а. халат

б. шапочка или косынка

в. пара носков

г. фартук

12. В питании детей должны использоваться (выберите все подходящие ответы)

а. преимущественно охлажденные мясные полуфабрикаты

б. богатые белком продукты (куриная печень, мышечные желудки, куриные сердечки)

в.  сосиски вареные с маркировкой для детей дошкольного и школьного возраста или высшего сорта

г.  нежирное мясо (свинина мясная, говядина первой категории или телятина)

13. В питании детей должны использоваться (выберите все подходящие ответы)

а. яйцо столовое

б. нежирное мясо (кролик, индейка)

в. колбасы с маркировкой для детей дошкольного и школьного возраста или высшего сорта

г. богатые пектином кондитерские изделия (зефир, мармелад, джем)


д. йодированная соль

14. В целях профилактики острых кишечных инфекций в объектах питании детей запрещается (выберите все правильные ответы):

а. использование остатков пищи от предыдущего приема

б. приготовление одноименных блюд в течение одного дня

в. замораживание охлажденных мяса, птицы, рыбы или повторное их замораживание

г. переливание перед раздачей из потребительской тары в емкости молока, кисломолочных и других напитков, соков

д. нахождение и хранение в мясном цеху необработанных яиц

е. все перечисленное верно

15. Выберите требования к личной гигиене сотрудников пищеблока:

а. санитарная и личная одежда, личные вещи должны храниться раздельно

б. допускается совместное хранение санитарной и личной одежды

в. допускается наличие неостриженных ногтей (не более недели)

г. во время приготовления блюд не допускается носить украшения

д. при переходе от одной операции к другой необходимо вымыть руки

е. при порционировании готовой пищи, салатов, хлеба необходимо надевать чистые одноразовые перчатки на руку, которой накладывается пища

16. Для обработки поверхностей по вирулицидному режиму необходимо приготовить 1% р-р дезинфицирующего средства. Выберите из предложенных вариантов верный вариант разведения одного литра раствора:

А. 10 мл дезсредства и 990 мл воды

Б. дезинфицирующее средство не разводится с водой

В. 1 мл дезсредства  и 999 мл воды

Г. 100 мл дезсредства  и 900 мл воды

17. Укажите материалы, из которых должны изготавливаются стеллажи для хранения пищевых продуктов:

а.  металл

б. пластик

в. фанера

г. кварц-винил

д. любой материал, подвергающийся мойке и дезинфекции

18.  Молоко и кисломолочные продукты:


а. Могут разливаться в промежуточные емкости при выдаче

б. Должны храниться в таре производителя


в. Должны храниться в специально выделенной таре


г. Могут разливаться в промежуточные емкости, имеющим маркировку «Молоко»

19. Укажите, допускается ли совместное размещение холодильного оборудования в складском помещении совместно с остальной пищевой продукцией (банки с соком, крупы, хлеб)

а. допускается

б. не допускается

в. допускается при наличии приказа руководителя и психрометра

20. Журнал «Здоровье» заполняется:

а. каждое утро медицинским работником

б. ежедневно перед началом смены каждым сотрудником пищеблока

в. ответственным должностным лицом 

г. перед началом смены шеф-поваром (ответственным поваром) 

