                                       ТЕСТЫ ДЛЯ РАБОТНИКОВ ПИЩЕБЛОКОВ 
                 (в тесте допускается несколько правильных вариантов ответов)

1. С какой кратностью проводится гигиеническое обучение работников пищеблоков:
а. ежегодно;
б. 1 раз в 2 года;

в. не должны проходить.

2. При приготовлении пищи работники пищеблока должны соблюдать следующие требования, за исключением:
а. подобрать волосы под колпак;

б. снять ювелирные украшения, часы;

в. застегнуть санитарную одежду булавками;

г. не курить;

д. не принимать пищу на рабочем месте (для приема пищи должно быть специально отведено помещение или место);

е. руки должны быть чистыми, ногти коротко острижены и не покрыты лаком;
ж. при приготовлении блюд, не подвергающихся термической обработке, выдаче и порционировании блюд, нарезке хлебобулочных изделий использовать одноразовые перчатки, производить их смену после каждого использования.
3. Хранение работниками  верхней одежды, обуви, головных уборов, личных вещей совместно с санитарной одеждой:
а. разрешается;

б. запрещается;

в. разрешается кратковременно не более 5 часов.
4. Как часто проводится смена санитарной одежды
а. ежесменно, не реже одного раза в день;
б. по мере загрязнения;

в. оба ответа верны.

5.Мыть руки не следует:

а. после каждого перерыва в работе;

б. при переходе от одной операции к другой;

в. после соприкосновения с загрязненными предметами;

г. каждые 2-3 часа;

д. после посещения туалета дважды: в тамбуре после посещения туалета до надевания санитарной одежды и на рабочем месте- непосредственно перед тем, как приступить к работе.
6. В течение какого времени может храниться пища в алюминиевой кухонной посуде:

а. до 1 часа;

б. до 1,5 часа;

в. до 2 часов.

7. Какие из нижеперечисленных продуктов допускаются к приему в оздоровительный лагерь и использованию в питании не допускаются следующие пищевые продукты:

а. мясо и субпродукты без клейма и ветеринарного свидетельства;

б. непотрошеная птица;

в. паштеты мясные;

г. сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы;

д. мясо и яйца водоплавающей птицы (утиные, гусиные);

е. овощи, фрукты и ягоды;

ж. пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности, особо скоропортящиеся и скоропортящиеся пищевые продукты на истечении срока годности;
з. все вышеперечисленное верно.

8. Не допускается совместное хранение:
а. сырых пищевых продуктов или полуфабрикатов с готовыми пищевыми продуктами и кулинарными изделиями. 

б. пищевых продуктов с непищевыми товарами, моющими средствами и средствами дезинфекции, тарой;

в. испорченных пищевых продуктов с доброкачественными пищевыми продуктами;

г. хранение рядом с другими пищевыми продуктами продуктов с сильным запахом (сельдь, специи и другое);
д. верны все ответы.
9. Яйца хранятся в коробах или лотках на подтоварниках в сухих прохладных помещениях при температуре:

а. не ниже + 20 °C;
б. не выше + 20 °C;

в. не выше +25 °C.

10. Хлеб должен храниться:

а. раздельно черный и белый;

б. возможно совместное кратковременное хранение (не более 2 часов) черного и белого хлеба;

в. дверцы в шкафах не должны иметь отверстий.

11. Примерные двухнедельные рационы должны разрабатываться с учетом:

а. рационального распределения общей калорийности суточного рациона по приемам пищи;

б. сезонности (лето-осень, зима-весна);

в. рекомендуемого объема (массы) блюд согласно приложению к Санитарным нормам и правилам по учреждениям общего среднего образования;

г. утвержденных в установленном порядке сборников рецептур блюд для учреждений общего среднего образования, сборников рецептур блюд диетического питания и других технологических нормативных правовых актов;
д. верны утверждения «а», «в», «г»;
е. верны все ответы.
12.  Готовые супы и вторые блюда должны находится на мармите или горячей плите:

а. не более 12 часов;

б. не более 24 часов;

в. не более 2-3 часов
13. Столовые приборы хранятся:

а. в вертикальном положении ручками вверх;

б. кратковременное (не более 2-х часов) хранение столовых приборов навалом на подносах и тарелках;
в. в вертикальном положении ручками вниз.
14. Генеральная уборка пищеблока проводится:

а. ежемесячно;

б. еженедельно;

в. по эпидемическим показаниям;
г. только ответы б, в;

д. верны все ответы.
15.  При нарезке готовых продуктов, выдаче и порционировании блюд работники должны использовать:

а. одноразовые перчатки;

б. возможно применение не одноразовых перчаток при условии их ежедневной обработки дезинфицирующими растворами.
16. Повторное замораживание мяса, птицы, рыбы допускается:

а. если с момента разморозки не прошло 12 часов;
б. не допускается;

в. допускается однократно.

17. Птица, мясо размораживаются:

а. на воздухе в мясо-рыбном цехе в течение не более 6 часов;
б. в холодной воде с температурой не выше 12°С из расчета 2 л на 1 кг мяса с добавлением соли (7 - 10 г на 1 л);

в. в холодильнике при температуре +2 - +6 0С в течение 48 часов;

г. верно только б;

д. верны ответы а и в.
18.  Очищенные сырые овощи могут храниться в подсоленной воде не более чем:

а. 1 час;

б. 1.5 часа 

в. 2 часа.

19. Неочищенные отварные овощи могут храниться при температуре от +2 °С до +6 °С не более:

а. 3 часов;

б. 4,5 часов;

в. 6 часов.

20. Заправка салатов должна производиться:

а. не позднее 30 мин перед выдачей;

б. не позднее 1 часа перед выдачей;

в. непосредственно перед их выдачей;

21. Яйца обрабатываются в мясо-рыбном цехе путем тщательного промывания в двух специально выделенных ваннах (емкостях):

а. сначала в 1 %, а затем в 0,5 % растворе питьевой или кальцинированной соды при температуре около +30 °С, с последующим ополаскиванием проточной водой;

б. сначала в 0.5 %, а затем в 1 % растворе питьевой или кальцинированной соды при температуре около +30 °С, с последующим ополаскиванием проточной водой;

в. сначала в 0.5 %, а затем в 1 % растворе питьевой или кальцинированной соды при температуре около +30 °С, без ополаскивания проточной водой;

22. Суточные пробы приготовленных блюд хранят в холодильнике для готовой продукции в течение:

а. 24 часов при температуре +0 °С - + 8 °С;

б. 24 часов при температуре +2 °С - + 6 °С ;

в. 12 часов при температуре +0 °С - + 8 °С;

г. 12 часов при температуре +2 °С - + 6 °С.
23. Возможно ли переливание перед раздачей из потребительской тары в емкости молока, кисломолочных и других напитков, соков:

а. разрешается в чистую тару;

б. запрещается;

в. разрешается непосредственно перед раздачей.

24. Поточность технологического процесса предусматривает:

а. исключение встречных потоков продовольственного сырья, полуфабрикатов и пищевых продуктов, грязной и чистой посуды, а также встречного движения посетителей и работников организации занятых на производстве;

б. только исключение встречных потоков продовольственного сырья, полуфабрикатов и пищевых продуктов;

в. соблюдение поточности технологического процесса на пищеблоке не предусмотрено санитарными правилами.
