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знаний работников, непосредственно участвующих в приготовлении пищи, хранении пищевых продуктов

Каждый вопрос предполагает от одного до нескольких правильных ответов 

1. Работники, своевременно не прошедшие обязательный медицинский осмотр:
а. могут продолжать работать в течение недели и проходить медицинский осмотр
б. могут пройти медицинский осмотр в течение одного месяца
в. могут продолжать работать, если считают себя здоровыми
г. не допускаются к работе по производству пищевой продукции
2. Работники пищеблока при появлении признаков кишечных инфекций или симптомов других инфекционных заболеваний обязаны:
а. продолжить работу при условии строгого соблюдения правил личной гигиены
б. обратиться в организацию здравоохранения
в. продолжить работу, если позволяет состояние здоровья
г. сообщить об этом администрации и обратиться в организацию здравоохранения для получения медицинской помощи
3. Выберите требования к санитарной одежде работников пищеблока, включая кладовщика:
а. ежедневная смена, а также смена по мере загрязнения в течение дня (при необходимости)
б. светлый оттенок ткани
в. одежда должна быть чистой
г. допускается временное хранение чистой и грязной санитарной одежды
д. санитарная одежда должна храниться отдельно от верхней и домашней одежды и личных вещей
4. Укажите частоту смены санитарной одежды:
а. ежедневно и по мере загрязнения
б. ежедневно
в. 1 раз в 2 дня
г. по усмотрению работника
5. Работники объектов питания, включая кладовщика, должны соблюдать следующие правила личной гигиены:
а. приходить на работу в чистой одежде и обуви
б. ногти на руках должны быть острижены
 в. оставлять верхнюю одежду, головной убор и личные вещи на рабочих местах
г. тщательно мыть руки с жидким моющим средством, надевать чистую санитарную одежду и убирать волосы под косынку или колпак
д. использовать одноразовые перчатки при нарезке хлеба
е.  обеспечивать раздельное хранение санитарной и личной одежды
6. Когда работники объектов питания должны регистрировать данные о состоянии своего здоровья в специальном журнале «Здоровье» по форме, установленной Министерством здравоохранения:
а. в начале рабочей смены
б.  один раз в неделю
в. ежедневно в начале рабочей смены
7. Выберите верную последовательность мытья рук:
а. вымыть руки с горячей водой, обработать руки антисептиком, высушить бумажным полотенцем (электрополотенцем), повторно обработать антисептиком; 
б. вымыть руки горячей водой с жидким мылом, высушить бумажным полотенцем (электрополотенцем), обработать антисептиком
в. вымыть руки горячей водой, высушить бумажным полотенцем (электрополотенцем), обработать антисептиком
8. Укажите требования, предъявляемые к уборочному инвентарю для уборки складских помещений:
а. должен быть одноразовым
б. должен быть разного цвета
в. должен быть промаркирован по назначению
г. должен быть предусмотрен для поверхностей пола и выше пола
д. должен храниться в специально выделенном помещении или шкафу
9. Как часто проводится влажная уборка помещений пищеблока?
а. не менее 3-х раз в день
б. в конце дня
в. ежедневно и по мере необходимости, с использованием моющих  средств в соответствии с инструкциями по их применению
г. утром перед началом приготовления пищи
10. По истечению срока годности продовольственное сырье и пищевые продукты:
а. считаются пригодными для реализации и использовании в приготовлении блюд, если не изменены органолептические свойства
б. считаются непригодными для приготовления блюд
в. могут быть переработаны с использованием тепловой обработки
г. могут реализовываться и использоваться, но не более одних суток
11. Выберите пищевые продукты, НЕ отвечающие принципам детской диететики:
а. мясные паштеты
б. сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы
в. хлебобулочные изделия с содержанием соли более 0,5 процента
г. яйца диетические куриные
д. булочки с маргарином в составе
е. огурцы, маринованные с использованием лимонной кислоты
12. Документы, сопровождающие пищевые продукты (их копии), этикетки (ярлыки) на товаре, при хранении пищевых продуктов в учреждениях образования:
а. могут не сохраняться до окончания реализации пищевых продуктов
б. не требуются при доставке со склада
в. должны сохраняться до окончания реализации пищевых продуктов
13. Как должны храниться пищевые продукты в учреждениях образования:
а. по усмотрению лица, ответственного за хранение
б. по видам продукции 
в. с соблюдением установленных изготовителем условий их хранения и сроков годности
г. в условиях, обеспечивающих предотвращение их порчи и загрязнения
14. Пластмассовую посуду допускается использовать для хранения:
а. сахара (суточный запас)
б. соли (суточный запас)
в. панировочных сухарей (суточный запас)
г. отварных сосисок
д. испеченных булочек
е. гречневой крупы (суточный запас)
15. Как должны храниться сырые мясные и рыбные пищевые продукты, колбасы, сосиски, сардельки:
а. по усмотрению работников пищеблока, руководителя
б. в упаковке производителя или транспортной маркированной таре;
в. в таре пищеблока без ярлыков
16. Что запрещается в объектах питания детей в целях профилактики острых кишечных инфекций:
а. использование остатков пищи от предыдущего приема, приготовленной накануне
б. приготовление одноименных блюд в течение двух дней подряд
в. замораживание охлажденного мяса
г. приготовление разноименных блюд в течение дня
д. использование яиц диетических
17. Где  должны храниться сырые яйца:
а. в коробах на подтоварниках в сухих помещениях при температуре не выше +20 °C или холодильнике для  сырых пищевых продуктов
б. в любом месте в кладовой или в варочном зале пищеблока
в. в коробах на подтоварниках в сухих помещениях или в холодильнике для готовых пищевых продуктов
18. Чем протирают полки для хранения хлеба?
а. 1 % раствором соды
б. 1 % раствором столового уксуса
в. 2% раствором хлорсодержащего дезсредства
г. 1 % раствором любого дезинфицирующего средства
19. Выберите требования, которые необходимо соблюдать при организации питания детей:
а. должно быть щадящим по способам приготовления 
б. должны использоваться пищевые продукты, не отвечающие принципам детской диететики, столовые яйца, жирное мясо 
в. должны использоваться цыплята-бройлеры, куры или индейка потрошеные первого сорта (категории)
г. должны использоваться колбасы и сосиски вареные бессортовые
д. в питании детей не должны использоваться богатые пектином кондитерские изделия (зефир, мармелад, джем), йодированная соль
е. способами приготовления блюд должны преимущественно являться запекание, варение, приготовление на пару
20. Выберите пищевые продукты, не отвечающие принципам детской диететики:
а. продукты, содержащие ядра абрикосовой косточки 
б. продукты, содержащие бензойную, сорбиновую кислоты и их соли
в. молоко и кисломолочные продукты (сметана, творог и другое) в фасовке 500 мл (г)
г. свиное сало
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