ТЕСТ-ОПРОС 

Работники, которые непосредственно участвуют в подготовке продовольственного сырья, уборке помещений, мытье посуды
Каждый вопрос предполагает от одного до нескольких правильных ответов 

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

а. верно

б. не верно

2. Работники пищеблока при появлении признаков кишечных инфекций или симптомов других инфекционных заболеваний обязаны:

а. продолжить работу при условии строгого соблюдения правил гигиены рук

б. сообщить об этом администрации и обратиться в организацию здравоохранения для получения медицинской помощи 

в. продолжить работу, если позволяет состояние здоровья

г. обратиться в организацию здравоохранения
3. 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

4. Выберите требования к санитарной одежде работников пищеблока:

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 испачканной санитарной одежды

д. санитарная одежда должна храниться отдельно от верхней и домашней одежды и личных вещей

5. Укажите частоту смены санитарной одежды:

а. ежедневно и по мере загрязнения

б. ежедневно

в. 1 раз в 2 дня

г. по усмотрению работника

6. Работники объектов питания 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

7. Когда следует мыть руки работникам объектов питания:

а. перед проверкой

б. после проверки

в. после работы с документацией или разговора по телефону

г. после каждого перерыва в работе
д. после соприкосновения с загрязненными предметами;

е. после посещения туалета единожды в умывальнике для рук
ж. все варианты верные
8. Журнал «Здоровье» необходим для:

а. ежедневного заполнения с целью контроля нахождения сотрудников пищеблока на работе

б. ежедневного заполнения каждым сотрудником пищеблока с целью контроля за больничными листами 


в. ежедневного заполнения каждым сотрудником пищеблока данных о состоянии своего здоровья

9. Укажите требования к хранению уборочного инвентаря для пищеблока:
а. хранится в специально отведенных местах (шкафах, помещениях), оборудованных полками или стеллажами
б. должен иметь маркировку и храниться в санитарных узлах
в. должен иметь маркировку в соответствии с назначением и убираемой поверхностью (пол, выше пола)
г. после использования хранится в чистом виде
10. 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

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

11. При мытье столовой посуды ручным способом используется:
а. 4 ванны

б. 3 ванны

в. 2 ванны

г. ручной способ мытья не допускается

12. Выберите правильную последовательность мытья столовых приборов ручным способом:

а. моются после чашек и стаканов, но перед тарелками и салатницами

б. моются после тарелок и салатниц, но перед чашками и стаканами

в. моются в двух ваннах

г. моются в трех ваннах

13. Вымытый кухонный инвентарь должен 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

14. Без использования второй посудомоечной ванны моются:
а. вилки, ложки 

б. чашки 

в. тарелки

г. салатницы

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

а. нужно прокипятить в 0,5% растворе соды, высушивать и хранить в закрытых промаркированных емкостях 
б. нужно промывать проточной водой, высушивать и хранить в закрытых промаркированных емкостях

в. нужно промывать проточной водой с добавлением моющего средства, высушивать и хранить в закрытых промаркированных емкостях
г. нужно замачивать в 1-% растворе дезсредства, высушивать и хранить в закрытых промаркированных емкостях

16. Укажите верный способ применения моющего средства для мытья посуды ручным способом:

а. моющее средство добавляется под струю воды до образования устойчивой пены 

б. в соответствии с инструкцией по применению моющего средства

в. разведение из расчета 20 мл моющего средства на 10 литров горячей воды

г. разведение из расчета 10 мл моющего средства на 10 литров горячей воды
17. Как можно заразиться кишечными инфекциями?
а. при употреблении пищи
б. при укусе кровососущего насекомого

в. при употреблении бутилированной питьевой воды 

г. при контакте с заболевшим человеком через предметы обихода (ручки дверей, выключатели, посуда, полотенца, спусковые кнопки унитаза и краны умывальника и др.)

18. Подносы в конце дня должны:
а. протираться чистыми салфетками
б. промываться горячей водой без добавления моющих средств

в. промываться горячей водой без добавления моющих средств и протираться чистыми салфетками
г. промываться горячей водой с добавлением моющих средств

19. Сухие столовые приборы должны храниться:

а. сложенными на подносе
б. насыпью на подносе

в. в кассетах ручками вниз

г. в кассетах ручками вверх
20. Выберите требования к хранению очищенных сырых овощей:

а. не более 3-х часов в подсоленной воде

б. не более 2-х часов в подсоленной воде
в. не более 2-х часов в воде с добавлением соды пищевой

г. не более 3-х часов в воде с добавлением соды пищевой

