ФИО - 

Дата - 
ТЕСТЫ ДЛЯ РАБОТНИКОВ ПИЩЕБЛОКА 

(в тесте допускается несколько правильных вариантов ответов)
1. Работники объектов общественного питания должны проходить гигиеническое обучение и воспитание перед допуском к работе и в дальнейшем с периодичностью: 

А. перед поступлением на работу и в дальнейшем один раз в год;

Б. перед поступлением на работу и в дальнейшем один раз в два года;

В. перед поступлением на работу и в дальнейшем один раз в три года;

Г. не должны проходить.

2. Работники пищеблока обязаны соблюдать следующие правила личной гигиены:

А. следить за чистотой одежды и обуви, санитарной одежды;

Б. мыть руки перед каждым этапом технологического процесса и после посещения туалета;
В. во время приготовления блюд не носить украшения, не закалывать санитарную одежду булавками;

Г. не курить на рабочем месте;

Д. при ношении санитарная одежда должна полностью закрывать личную одежду;
            Е. все выше перечисленное верно.

3. Хранение работниками личной одежды совместно с чистой санитарной одеждой:

А. разрешается;

Б. запрещается;

В. разрешается кратковременно не более 5 часов.

4. 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.

5. 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.

6. При приготовлении блюд, не подвергающихся термической обработке, выдаче и порционировании блюд, нарезке хлебобулочных изделий работники должны использовать:

А. одноразовые перчатки с их сменой после каждого использования;
Б. одноразовые перчатки с их сменой в конце рабочего дня; 
Б. возможно применение не одноразовых перчаток при условии их ежедневной обработки дезинфицирующими растворами.
7. Интервалы между основными приемами пищи (завтрак, обед, ужин) должны составлять:

А. не менее 3,5 часа – не более 4 часов;
Б. не менее 3 часов – не более 4 часов;

В. 4,5 – 5 часов;

8. Чистые разделочные доски, ножи хранятся:

А. непосредственно на рабочих местах;

Б. в металлических кассетах либо в подвешенном состоянии;

В. не должны закрепляться за каждым производственным помещением пищеблока. 
9. Столовые приборы хранятся:

А. в кассетах ручками вверх;
Б. в кассетах ручками вниз;
В. кратковременное (не более 2-х часов) хранение столовых приборов навалом на подносах и тарелках.
10. 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.

11. Сыпучие продукты должны храниться: 

А. В сухом помещении в чистых ларях с плотно закрывающимися крышками или в мешках, индивидуальной упаковке, картонных коробках на подтоварниках или стеллажах; 

Б. В сухом помещении в чистых ларях с плотно закрывающимися крышками или в мешках, индивидуальной упаковке, картонных коробках на полу;

В. В холодильнике для сырых пищевых продуктов. 

12. Очищенные сырые овощи могут храниться в подсоленной воде не более чем:

А. 1 час;

Б. 2-х часов;

В. 3 часа.

13. 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.

14. Заправка салатов должна производиться:

А. не позднее 30 мин перед выдачей;

Б. не позднее 1 часа перед выдачей;

В. непосредственно перед их отпуском.
15. Мясо, мясо птицы и кроликов допускается размораживать: 

А. В условиях холодильника при температуре +2-+6 °С в течение 48 часов; 

Б. На воздухе в мясо-рыбном цехе в течение не более 6 часов; 

В. В условиях холодильника при температуре +2-+6 °С не более  24 часов; 

Г. 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).

16. Рыбу  допускается размораживать: 

А. В условиях холодильника при температуре +2-+6 °С в течение 48 часов; 

Б. На воздухе в мясо-рыбном цехе в течение не более 6 часов; 

В. В холодной воде с температурой не выше +12 °С из расчета 2 л на 1 кг рыбы с добавлением соли (7-10 г на 1 л); 

Г. В условиях холодильника при температуре +2-+6 °С в течение 24 часов.
17. Замораживание охлажденных или повторное замораживание размороженных мяса, птицы, рыбы:

А. разрешается;

Б. запрещается;

В. разрешается однократно.

18. Какая маркировка кухонной посуды для приготовления пищи должна использоваться:

А. «Первые блюда», «Вторые блюда», «Гарнир;

Б. «Супы», «Горячие блюда», «Напитки»;

В. «I», «II», «III» блюда.

19. Пластмассовую посуду допускается использовать: 

А. Для хранения сырых и готовых пищевых продуктов, а также в качестве столовой посуды одноразового использования;

Б. Для хранения сырых и сухих пищевых продуктов, а также в качестве столовой посуды одноразового использования;

В. Только для хранения готовых пищевых продуктов.
20. Генеральная уборка пищеблока проводится:

А. ежемесячно;

Б. еженедельно;

В. по эпидемическим показаниям.
