Вопросы к тестовому контролю для работников общественного питания. 

	1
	СП 2.3.6.1079-01 ''Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья'' являются действующими в настоящее время?''

	2
	Уборка рабочих мест производится уборщицами?

	3
	Гарантийный срок на товары и услуги устанавливает Роспотребнадзор?

	4
	Можно проводить текущую уборку производственных помещений без использования дезинфицирующих препаратов?

	5
	Хлорамин – моющее средство?

	6
	Допускается нахождение в производственных помещениях зеркал и комнатных растений?

	7
	Для споласкивания посуды достаточна температура воды +50ºС?

	8
	Обязательно в моечных отделениях вывешивать информацию о правилах мытья посуды, инвентаря?

	9
	Инвентарь для уборки производственных, вспомогательных, складских помещений и туалетов должен быть раздельным?

	10
	Можно принимать консервированную продукцию в банках с механическими повреждениями?

	11
	Генеральную уборку достаточно проводить 1 раз в квартал?

	12
	Фарш из предварительно отваренного мяса для приготовления пирожков и блинчиков можно использовать без обжаривания?

	13
	Для приготовления пищи можно использовать посуду с поврежденной эмалью?

	14
	Допускается приемка продуктов без качественного удостоверения?

	15
	Маркировочный ярлык тарного места следует сохранять до конца реализации продукции?

	16
	Можно разделывать рыбу копченую на доске ''рыбная гастрономия''?

	17
	Крупные сыры можно хранить без тары на чистых стеллажах?


	18
	Гастрономические и молочно-жировые продукты можно хранить вместе?

	19
	Организация возмещает убытки, причиненные расторжением договора  о выполнении работы  в течение месяца?

	20
	Разрешается хранить ложки, лопатки в таре с творогом, сметаной?

	21
	Можно принимать мясо с ветсвидетельством, но без клейма на туше?

	22
	Салаты из свежих и вареных овощей можно хранить в не заправленном виде 18 часов?

	23
	Кисели и компоты охлаждают в закрытых емкостях, в которых они были приготовлены?

	24
	Режим работы организации, которая принадлежит индивидуальному предпринимателю, может устанавливаться самостоятельно?

	25
	Температура в толще натуральных рубленых изделий из мяса после термообработки должна быть не менее 85ºС?

	26
	Мясной фарш, выработанный на предприятиях общественного питания, можно хранить при соблюдении температурного режима 24 часа?

	27
	Можно размораживать рыбу в воде температурой 18˚С?

	28
	Допускается дальнейшее использование фритюра при значительном потемнении?

	29
	Потребителем является гражданин, имеющий намерение заказать или приобрести услугу?

	30
	Можно за 2 часа до приготовления блюда чистить картофель?

	31
	Сода является обезжиривающим средством?

	32
	Температура первых горячих блюд на раздаче должна быть не менее 75˚С?

	33
	Гарниры следует промывать только горячей кипяченой водой?

	34
	Необработанное яйцо может находиться в производственных помещениях?

	35
	Можно использовать для приготовления продукции яйцо водоплавающей птицы?

	36
	Могут готовые блюда находиться на мармите иле плите 2 часа?

	37
	''Санитарный холод'' – это температура от +2 до +6ºС?

	38
	Моечные кухонного инвентаря оснащаются двухсекционной ванной?

	39
	Ржаной и пшеничный хлеб хранят раздельно?

	40
	Для уборки помещений можно использовать 1% раствор хлорной извести?

	41
	Диетическим считается яйцо, которому  7 суток не считая момента снесения?

	42
	Можно хранить вместе специи и чай?

	43
	Для обработки яйца должен быть выделен инвентарь?

	44
	Лица с гнойничковыми заболеваниями от  работы отстраняются?

	45
	Капусту, предназначенную для салата в сыром виде, следует выдерживать в солевом или уксусном растворе перед нарезкой? 

	46
	Омлетную массу следует хранить не более 30 мин.?

	47
	Рыбу охлажденную следует хранить при  температуре от 0 до -2ºС?

	48
	Допускается в одном цехе производить обработку и разделку сырых и готовых продуктов на разных столах?

	49
	Высота омлетной массы в форме может составлять 2,5см?

	50
	Изготовление блюд на мангалах, жаровнях разрешается, если полуфабрикаты произведены в стационарных предприятиях?

	51
	Можно приступать к работе с однократными проявлениями кишечной инфекции: жидким стулом, болью в животе?

	52
	Уборка обеденного стола должна проводиться после каждого посетителя?

	53
	Срок реализации продукции исчисляется с момента ее изготовления?

	54
	Водители-экспедиторы, грузчики должны иметь личные медицинские книжки?

	55
	Скоропортящиеся продукты разрешается транспортировать только в охлаждаемом или изотермическом транспорте?


