ТЕСТ-ОПРОС 

работников, непосредственно участвующих в приготовлении пищи

1. Работники пищеблока, своевременно не прошедшие медицинский осмотр:

а.  могут продолжать работать, если считают себя здоровыми
б. не допускаются к производству пищевой продукции
в. могут пройти медицинский осмотр в течение одного месяца
г. могут продолжать работать в течение недели и проходить медицинский осмотр

2. Кто включается в состав бракеражной комиссии:

а. технолог
б. представитель администрации учреждения
в. медицинский работник
г. руководитель учреждения

д. дежурный по столовой педагогический работник

ж. заведующий производством или ответственный повар

3. При выявлении бракеражной комиссией нарушений в части несоответствия кулинарной обработки блюда:

а. блюдо допускается к выдаче с обязательной записью в бракеражном журнале

б. блюдо допускается к выдаче с обязательным привлечением к дисциплинарной ответственности повара

в. блюдо не допускается к выдаче с обязательной записью в бракеражном журнале

г. блюдо допускается к выдаче после повторной термической обработки

4. По истечении срока годности продовольственное сырье и пищевые продукты:

а. считаются непригодными для использования по назначению, реализация и использование в приготовлении блюд такой продукции запрещается
б. могут быть переработаны с использованием тепловой обработки
в. могут реализовываться и использоваться, но не более одних суток
г. считаются пригодными для реализации и использовании в приготовлении блюд, если не изменены органолептические свойства

5. Выберите помещения, относящиеся к заготовочной зоне (зоне, предназначенной для работы с сырыми пищевыми продуктами):

а. холодный цех

б. хлебный цех (зона)

в. овощной цех

г. мясо-рыбный цех

6. При прекращении подачи холодной воды на протяжении более 3-х часов деятельность столовой:
а. допускается, но не более 4-х часов

б. допускается только в одну смену (до 13.00)

в. приостанавливается 

7. Укажите продукцию, для хранения которой допускается использовать пластмассовую посуду (тару):
а. сахар

б. мука

в. приготовленная запеканка

г. жареные пирожки

д. нарезанный лук для салата

8. Верно ли утверждение, что все помещения, оборудование помещений, включая торгово-технологическое и санитарно-техническое оборудование должны содержаться в чистоте. Влажная уборка помещений проводится в течение дня по мере необходимости, генеральная уборка в помещениях пищеблока проводится не реже одного раза в неделю 

а. не верно

б. верно

9. Для обработки поверхностей по вирулицидному режиму необходимо приготовить 0,1% 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

Когда необходимо мыть руки?

а. несколько раз в смену
б. после посещения туалета
в. после каждого перерыва в работе
г. при переходе от одной операции к другой 

д. после соприкосновения с загрязненными предметами
10. 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 

е. более 5 раз по мере необходимости

11. Как должны храниться пищевые продукты в пищеблоках учреждений образования:

а. в производственных помещениях на стеллажах

б. с соблюдением установленных изготовителем условий их хранения и сроков годности

в. в условиях, обеспечивающих предотвращение их порчи и загрязнения

г. с соблюдением условий их хранения и сроков годности, установленных в сертификатах качества

12. В питании детей должны использоваться пищевые продукты, отвечающие принципам детской диететики (выберите все подходящие ответы):

а. рыбные, мясные, куриные паштеты, грибы, шоколадные изделия и карамель леденцовая, газированные напитки
б. колбасы и сосиски вареные с маркировкой для детей дошкольного и школьного возраста или высшего сорта, диетические яйца, нежирное мясо
в. богатые пектином кондитерские изделия (зефир, мармелад, джем)
г. йодированная соль, преимущественно охлажденные, а не замороженные мясные полуфабрикаты
13. Что запрещается в объектах питания детей в целях профилактики острых кишечных инфекций (выберите все правильные ответы):

а. использование остатков пищи от предыдущего приема
б. приготовление одноименных блюд в течение двух дней подряд
в. замораживание охлажденного мяса
г. использование вкусовых приправ 

д. переливание перед раздачей из потребительской тары в емкости молока
е. использование соков в фасовке более одного литра

14. Овощи, фрукты, используемые для приготовления салатов, должны:

а. все овощи и фрукты перед приготовлением салатов должны бланшироваться в кипящей воде, кочаны капусты перед бланшировкой должны разрезаться на 2-4 части. Только зелень и ягоды должны повторно промываться охлажденной кипяченой водой

б. все овощи и фрукты, зелень и ягоды перед приготовлением салатов должны повторно промываться охлажденной кипяченой водой

15. Укажите время, в течение которого может храниться заправленный салат в холодильнике:

а. не подлежит хранению
б. не более 1 часа до заправки

в. не более 2 часов после заправки

г. 30 минут до заправки и 30 минут после заправки

д. 3 часа
16. При приготовлении пищи работники пищеблока должны соблюдать следующие правила личной гигиены:

а. подобрать волосы под колпак, снять ювелирные украшения, часы

б. застегнуть санитарную одежду булавками

в. не принимать пищу на рабочем месте, не курить

г. руки должны быть чистыми, ногти коротко острижены

д. при нарезке готовых продуктов, приготовлении салатов, порционировании и раздаче блюд работники используют одноразовые перчатки

17. Требования к технологии приготовления блюд (выберите правильные ответы):

а. приготовленные блюда должны храниться на электроплите или электромармите в горячем виде не более 3 часов с момента приготовления, если иное не указано в технологической карте
б. порядок приготовления блюд должен соответствовать технологическим картам блюд, обеспечивать их качество и безопасность
в. порядок приготовления блюд может осуществляться по усмотрению работников пищеблока без использования технологической карты

г. допускается обработка мяса птицы на столе, предназначенном для мяса, с последующей дезинфекцией поверхности стола и инвентаря после завершения работы с мясом птицы
е. размораживание рыбы и рыбных продуктов проводится в теплой воде без добавления соли, в том числе и рыбного филе
ж. салаты хранятся не более 2 часов при температуре +2-+6°С 

18. С какими продуктами чаще всего связано заражение сальмонеллезом?

а. Яйца и яичные продукты   
б. Мясные продукты

в. Молочные продукты
г. Зерновые и бобовые
д. Фрукты и овощи
19. 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. свиной язык
е. все варианты верные

20. Выберите верную последовательность мытья рук работниками пищеблока:

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

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

в. мытье рук с мылом - ополаскивание рук - высушивание рук - нанесение антисептика 
Каждый вопрос предполагает от одного до нескольких правильных ответов 

