Вопросы для тестирования работников предприятий общественного питания.
1. Где должны быть установлены контейнеры для мусора?

а) с торца здания предприятия общественного питания 

б) на оборудованной площадке с твердым покрытием

в) на земле

г) в тени под деревом, в кустах

2. Допускается организация предприятий общественного питания без водопровода и канализации?

а) да

б) нет

в) не знаю

3. Какие основные требования к воде предприятий общественного питания?

а) должна быть чистой

б) должна быть прозрачной, без осадка

в) должна соответствовать требованиям СанПиН 1074-01 «Питьевая вода»

г) должна быть без запаха

4. Где должны быть установлены раковины с подводкой горячей и холодной воды?

а) в гардеробе

б) в административных помещениях

в) в складских помещениях

г) во всех производственных помещениях и тамбуре сан. узла

д) в тамбуре сан. Узла

5. При отсутствии холодной и горячей воды может ли осуществляться работа предприятия общественного питания?

а) нет

б) да

в) по решению администрации

6. Кто производит производственный контроль за соблюдением санитарных правил в организации продовольственной торговли?

а) старший продавец

б) кладовщик

в) руководитель организации

г) продавцы
7. Допускается ли совмещение туалетов для посетителей и персонала на предприятиях общественного питания?

а) да

б) нет

в) не знаю

8. В каких помещениях в обязательном порядке должно быть естественное освещение?

а) в складских помещениях

б) в производственных помещениях, в административном помещении, в обеденном зале

в) в гардеробе, сан. узле

д) в моечном помещении

9. Основной принцип при планировке размещения помещений на предприятии общественного питания

а) комфортность

б) красота, эстетичность, удобство для посетителей

в) поточность технологических процессов и людских потоков

г) экономичность затрат

10. Какие медицинские документы должен иметь экспедитор или водитель-экспедитор при перевозке пищевых продуктов?

а) санитарный паспорт

б) справку из поликлиники с результатами анализов

в) медицинскую книжку с результатами медицинских исследований 

г) карточку из поликлиники с результатами медицинских исследований
11. Как часто на предприятиях общественного питания должна проводиться генеральная уборка?

а) 1 раз в неделю

б) не реже 1 раза в месяц

в) по мере необходимости

г) на усмотрении администрации

д) 1 раз в 2 месяца

12. Кем должна осуществляться уборка рабочих мест?

а) уборщицами

б) работниками своих рабочих мест

в) администрацией 

г) всеми работниками предприятия

13. Где должен храниться уборочный инвентарь?

а) в специально отведенном месте, шкафу, кладовке

б) в производственном помещении

в) в тамбуре сан. узла

г) в гардеробе

д) в коридоре

14. Основное требование к производственному инвентарю

а) должен быть маркирован и закреплен за производственным цехом

б) должен быть удобен в работе

в) должен быть дешевым

г) должен быть красивым

15. Сколько секций в моечной ванне для мытья столовой посуды?

а) 2 секции

б) 3 секции

в) 4 секции

г) 5 секций

д) 6 секций

16. Когда осуществляется дезинфекция всей столовой посуды?

а) при каждом мытье посуды

б) в конце рабочего дня

в) 1 раз в неделю

г) во время проведения генеральной уборки

17.  Какими основными документами представлено санитарное законодательство Российской Федерации?

а) федеральными законами «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», «О качестве и безопасности пищевых продуктов»

б) гигиеническими нормами и нормативами

в) санитарными правилами и нормами

г) государственными стандартами

18. Каким транспортом можно перевозить продукты питания?

а) спец. транспортом, имеющим санитарный паспорт

б) любым транспортом

в) легковым транспортом

г) грузовым транспортом

19. Какие заболевания называются инфекционными

 а) вызванные неблагоприятными факторами окружающей среды

 б) вызванные неблагоприятными производственными условиями

  в) вызванные микроорганизмами (бактериями, вирусами)
20. Назовите меры административной ответственности за совершение санитарных правонарушений

а) лишение права занимать определенную должность

б) выговор, увольнение

в) вынесение предупреждения, наложение штрафа

г) все перечисленное верно
21. Допускается ли хранение особо скоропортящихся и скоропортящихся продуктов питания без холода?

а) да

б) нет

в) можно, но недолго

22. Допускается ли повторное замораживание размороженных продуктов и сырья?

а) да

б) нет

в) для некоторых продуктов допускается

23. Какой режим обработки яиц в предприятиях общественного питания?

а) мытье теплым раствором моющего средства, дезинфекция дез. раствором, ополаскивание проточной водой

б) мытье теплой водой

в) мытье раствором моющего средства и ополаскивание

г) обработка дезинфицирующим раствором и ополаскивание

24. Какие виды блюд запрещено оставлять на следующий день?

а) супы молочные
б) супы-пюре
в) салаты
г) все перечисленное верно

25. Что такое микробы?

а) частицы химической природы

б) совокупность молекулярных частиц

в) мельчайшие организмы, различимые только под микроскопом 

г) мельчайшие организмы, различимые невооруженным взглядом

д) организмы, которые можно увидеть и потрогать 

26. Основное свойство всех видов микробов

а) высокая скорость размножения

б) стойкость во внешней среде

в) способность изменять вкус продукта

г) способность изменять цвет пищевого продукта 

д) способность вызывать порчу продукта

27. Основными компонентами здорового образа жизни являются

 а) правильный режим труда и отдыха

 б) рациональное питание

 в) физическая активность

 г) отказ от вредных привычек

 д) правильно а, б, г

 е) все перечисленное верно
28. Основные проявления острых кишечных инфекций

а) рвота, тошнота, расстройство стула

б) повышенная температура тела, головная боль

в) головная боль, озноб

г) слабость, головокружение

д) судороги, боли в суставах

29. Основной путь передачи дизентерии

а) при дыхании

б) при кашле

в) через грязные руки

г) через грызунов

30. При заболевании работник обязан?

а) поставить в известность начальника производства, взять мед. книжку и обратиться в лечебно-профилактическое учреждение

б) взять административный отпуск

в) заняться самолечением

г) перейти на другую работу

д) может продолжать работу

31.
Где должна храниться личная медицинская книжка?

а) дома

б) в лечебно-профилактическом учреждении
в) быть всегда с собой

г) на производстве у начальника или в здравпункте

32.
С какой кратность проводится гигиеническое обучение?

а) ежегодно

б) перед поступлением на работу

в) перед поступлением на работу и в дальнейшим 1 раз в 2 года

г) 1 раз в 2 года

33. Забота граждан о своем здоровье и здоровье своих детей  в Законодательстве РФ?

а) не ограничивается

б) является обязанностью

в) определяется желаниями и возможностями граждан

34. Продолжительность жизни населения в целом в наибольшей мере зависит от:

а) лечебно-профилактической помощи

б) образа жизни

в) наследственности

35. Какая ответственность за нарушения санитарного законодательства предусматривается законом «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»?
а) дисциплинарная ответственность

б) административная ответственность 

в) уголовная ответственность

г) верно а, б

д) все перечисленное верно

36. С какого возраста граждане, допустившие нарушение санитарного законодательства, привлекаются к административной ответственности?

 а) с 14 лет

 б) с 16 лет

 в) с 18 лет

 г) с 20 лет

37.  Какие предельные сроки реализации скоропортящихся продуктов после вскрытия упаковки?

а) до 10 часов

б) до 12 часов 

в) до 24 часов

г) до 36 часов

38. Какую температуру на раздаче должны иметь вторые блюда?

  а) не менее 45 градусов

  б) не менее 55 градусов

  в) не менее 65 градусов

  г) не менее 75 градусов

39. Как после работы следует обрабатывать подносы?

  а) промыть водой и протереть

  б) промыть с моющим средством

  в) промыть с моющим и дезинфицирующим средствами
  г) промыть с содой и протереть

40. Как следует готовить салаты из свежих овощей и фруктов?

  а) салаты готовят один раз на весь день

  б) готовят партиями, по мере спроса

  в) готовят 10-12 порций, потом по потребности

