Вопросы для тестирования работников предприятий по производству хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий.

1. В производственной зоне на территории организации размещаются:

а) производственные корпуса

б) склады тары и топлива

в) складские помещения для сырья и готовой продукции
г) ремонтные мастерские

2. В хозяйственной зоне на территории размещаются:

а) бытовые помещения

б) площадка для транспорта

в) столовая (при наличии)

г) мусороприемники

3. Расстояние от мусоросборочных контейнеров до зданий и сооружений водоснабжения должно быть не менее:

а) 10 м

б) 15 м

в) 20 м

г) 25 м

4. Очистка контейнеров для мусора производится:
а) при их заполнении на 2/3 объема

б) ежедневно

в) 1 раз в 2 дня

5. Раковины для мытья рук должны располагаться:
а) в каждом помещении организации

б) в каждом производственном цехе при входе

в) на расстоянии не более 15 м от рабочего места

г) на расстоянии не более 20 м от рабочего места

6.   Производственные помещения и цеха организации должны быть расположены так, чтобы обеспечить: 

а) удобство для рабочих

б) поточность технологических процессов

в) возможность лабораторного контроля

г) принцип эстетичности и интерьера

д) отсутствие встречных и перекрещивающихся потоков сырья и готовой продукции

7. Хранение продовольственного сырья, пищевых продуктов и выработанных хлебобулочных и кондитерских изделий должно осуществляться:

а) в условиях, установленных изготовителем
б) с учетом правил товарного соседства
в) в технологических проходах, коридорах
г) вместе с непищевыми товарами
8. В организациях, вырабатывающих кондитерские изделия с кремом (независимо от мощности), должны быть оборудованы отдельные помещения для:

а) приготовления крема, оборудованного холодильными установками

б) варки сиропа

в) выпечки бисквитов и полуфабрикатов

г) выстойки и резки бисквита

д) верно а, в

е) все вышеперечисленное верно

9. Стены производственных помещений на высоту не менее 1,75 м должны быть облицованы:
а) глазурованной плиткой

б) материалами, обеспечивающими возможность проводить влажную уборку с применением моющих и дезинфицирующих растворов

в) побелены клеевыми красками

г) окрашены водоэмульсионными красками

10. Уборку помещений проводят:
а) ежедневно не менее одного раза в смену

б) ежедневно не менее двух раз в смену

в) один раз в два дня

г) по мере необходимости

11. По окончании санитарной обработки в конце смены воздух и поверхности в производственных помещениях организации, вырабатывающих кондитерские изделия с кремом, необходимо обеззараживать:
а) мыльным раствором

б) с использованием бактерицидных ламп

в) дезинфицирующими растворами в установленном порядке

12. Окна снаружи моются:
а) по мере загрязнения

б) не реже одного раза в год (весной)

в) не реже двух раз в год (весной, осенью)

г) реже трех раз в год (весной, летом, осенью)

13. Уборочный инвентарь для производственных, вспомогательных и складских помещений должен быть:
а) закреплен за соответствующими помещениями
б) промаркирован
в) храниться в отдельных помещениях или шкафах
г) все перечисленное верно
14. В помещении для мойки внутрицеховой тары и инвентаря должны быть предусмотрены:
а) односекционные ванны

б) двуххсекционные ванны

в) трехсекционные ванны
15. Новые железные формы и листы, предназначенные для выпечки мучных изделий, до их применения должны:
а) тщательно очищаться и промываться горячей водой
б) пропариваться
в) прокаливаться в печах
16. Тележки, этажерки и весы должны промываться горячей водой и просушиваться

а) ежедневно
б) один раз в два дня
в) один раз в неделю
17. Периодичность обработки столов для отделки тортов и пирожных цехов (участков), вырабатывающих мучные кондитерские изделия с кремом, следующая:

а) не реже одного раза в смену
б) после каждого освобождения
в) не реже двух раз в смену
18. Периодичность обработки металлических лотков, листов и крышек к ним для транспортирования пирожных цехов (участков), вырабатывающих мучные кондитерские изделия с кремом, следующая:
а) не реже одного раза в смену

б) после каждого освобождения

в) не реже двух раз в смену

19. Периодичность обработки емкостей из-под сиропа для промочки и бисквитной крошки цехов (участков), вырабатывающих мучные кондитерские изделия с кремом, следующая:
а) не реже одного раза в смену

б) после каждого освобождения

в) не реже двух раз в смену

20. При ручной мойке тары в трехсекционных ваннах в третьей секции происходит:

а) замачивание и мойка при температуре воды 40 - 45 °C

б) обработка дезинфицирующим раствором

в) ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже 60 °C

21. Хранение сырья и пищевых продуктов в многооборотной таре и транспортной упаковке в производственных помещениях:
а) допускается

б) не допускается

в) не регламентируется

22. Начинки и полуфабрикаты для отделки, приготовленные для производства хлебобулочных, мучных кондитерских и кремовых изделий, должны храниться при температуре:
а) не выше 0 °C

б) не выше 4 °C

в) не выше 6 °C

23. Сырье, вспомогательные материалы и готовая продукция должны храниться в складах и экспедиции на стеллажах и подтоварниках на расстоянии не менее:
а) 25 см от уровня пола

б) 30 см от уровня пола

в) 35 см от уровня пола

24. Полная очистка бункеров для хранения муки (силосов) и конуса должна производиться:

а) не реже одного раза в месяц

б) не реже двух раз в год

в) не реже одного раза в год
25. Подготовленные для приготовления яичной массы яйца (предварительно овоскопированные и отсортированные) обрабатываются:
а) в односекционной ванне

б) в двухсекционной ванне

в) в трехсекционной ванне

г) в четырехсекционной ванне

26. Продолжительность хранения яичной массы при температуре не выше 6 °C для изготовления выпечных полуфабрикатов:
а) не более 12 ч

б) не более 18 ч

в) не более 24 ч

27. Работы по отделке кондитерских изделий с кремом должны проводиться в помещениях с температурой воздуха:

а) не выше +16 °C
б) не выше +18 °C
в) не выше +20 °C
28. Продолжительность хранения рулетов, тортов и пирожных с кремом после изготовления на производстве до загрузки в холодильную камеру не должна превышать:
а) 2 ч

б) 3 ч

в) 4 ч

29. Лица, сопровождающие хлеб, должны производить погрузку и выгрузку хлеба в санитарной одежде и иметь при себе:
а) документы, подтверждающие их соответствие требованиям технического регламента

б) санитарный паспорт на автотранспорт

в) личную медицинскую книжку с отметкой о медицинском осмотре и гигиенической подготовке

30. Работники организации должны проходить профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию:
а)  1 раз в год

б)   при приеме на работу и далее с периодичностью не реже одного раза в два года

в)   только перед поступлением на работу;

г)   перед поступлением на работу и в дальнейшем после перерывов

   в работе ( больничный лист, отпуск и т.п.);

31. Контроль за выполнением правил личной гигиены работниками цеха осуществляют:
а) начальники цехов (участков)

б) сменные мастера

в) работники самостоятельно

г) начальник организации

32. Все работники организации обязаны при появлении признаков желудочно-кишечных заболеваний, повышения температуры, нагноения и симптомах других заболеваний:

а)  немедленно сообщать об этом администрации и обращаться в здравпункт организации или другое медицинское учреждение для получения медицинской помощи

б)  взять административный отпуск;

в) если не тяжелая клиническая форма заболевания - продолжить работу;

д)  перейти на легкую работу.

