Тесты для работников торговли 
	1
	СП 2.3.6.1079-01 определяют санитарно-эпидемиологические требования к действующим организациям торговли?

	2
	Уборщицы и подсобные рабочие могут проводить предпродажную подготовку продукции?

	3
	Возможна ли в торговом предприятии уценка молока, молочно-кислой продукции после истечении установленного срока реализации?

	4
	Санитарный день достаточно проводить 1 раз в 2 месяца

	5
	Допускается использование ртутных термометров для контроля работы холодильного оборудования?

	6
	Для хранения продукции допускается перетаривание ее из тары поставщика в более мелкую тару?

	7
	Допускается хранение в складских помещениях для пищевых продуктов хозяйственных материалов?

	8
	Высота подтоварника не должна быть менее 15 см от пола?

	9
	Покупатель купил мясные котлеты – полуфабрикат. Дома,  рассмотрев упаковку понял, что у котлет истек срок реализации. Чек утерян. Может ли предъявить претензию продавцу?

	10
	Для обработки хлебных полок, с целью профилактики картофельной болезни хлеба, можно ограничиться моющими средствами?

	11
	Можно хранить мясной фарш, выработанный на предприятиях торговли и общественного питания, в течение 24 часов с момента выработки?

	12
	При продаже продовольственных товаров, расфасованных и упакованных изготовителем с указанием веса на упаковке, производится ли дополнительное перевешивание?

	13
	Допускается хранение сыпучих продуктов на расстоянии 20 см от стен складского помещения?

	14
	Рыба горячего копчения может храниться в условиях холодильника 72 часа?

	15
	Этикетки, ярлыки следует сохранять до окончания реализации продукции? 

	16
	Сыр и масло можно хранить вместе?

	17
	Для обработки хлебных полок следует использовать 1% раствор уксусной кислоты?

	18
	Может ли одна доска использоваться для нарезки сыра и колбасы?

	19
	Отпуск упавших на пол и загрязненных иным путем продуктов покупателям допускается?

	20
	Имеет ли право продавец взимать плату за упаковку яиц?

	21
	Для хранения мясных полуфабрикатов допускается температура +10ºС?

	22
	Реализация колбасных изделий из вскрытых потребительских упаковок должна осуществляться в течение 12 часов?

	23
	Допускается взвешивание пищевых продуктов на весах без упаковочных материалов?

	24
	Можно задержать реализацию всей партии консервов, если 2% продукции бомбажные?

	25
	Разрешается фасовка сырых и готовых к употреблению продуктов на одних весах?

	26
	Можно хранить вместе яйцо и специи?

	27
	Допускается реализация дефростированных и повторно замороженных продуктов?

	28
	Допускается реализация овощей и фруктов с нарушением целостности кожуры?

	29
	Обязан ли продавец по требованию покупателя предъявлять копии документов, подтверждающих качество и безопасность продукции?

	30
	Ванны для мытья торгового инвентаря следует мыть и дезинфицировать после каждого использования?

	31
	Емкости для мусора и отходов следует очищать при их наполнении не более чем на 2/3?

	32
	При появлении признаков простудного заболевания приступать к работе запрещено?

	33
	Допускается хранение хлеба на расстоянии 40 см от пола?

	34
	Можно хранить вместе санитарную и домашнюю одежду?

	35
	Разрешается приступать к работе с неубранными под колпак или косынку волосами?

	36
	Можно реализовывать яйцо  совместно с не фасованной продукцией готовой к употреблению?

	37
	Срок реализации продукции исчисляется с момента окончания технологического процесса?

	38
	Тортовые изделия принимаются только фасованными в коробки?

	39
	Щетки для мытья инвентаря следует ежедневно подвергать санитарной обработке?

	40
	Боль в животе, жидкий стул, тошнота, рвота – являются признаками кишечной инфекции?

	41
	Дизентерия – кишечная инфекция?

	42
	Можно приступать к работе в случае появления признаков кишечной инфекции в семье? 

	43
	Скоропортящиеся продукты следует перевозить в изотермическом транспорте?

	44
	Овощная продукция относится к скоропортящимся продуктам питания?

	45
	Хлеб должен транспортироваться в лотках?

	46
	Для профилактики псевдотуберкулеза и иерсиниоза следует перебирать и очищать овощи и фрукты в процессе хранения?

	47
	Транспорт, предназначенный для транспортировки продуктов должен обрабатываться дезсредствами не реже 1 раза в месяц? 

	48
	Экспедиторы должны иметь личные медицинские книжки?

	49
	Дезинсекция – это уничтожение насекомых?

	50
	Используемые моющие  и дезинфицирующие средства должны иметь свидетельство (удостоверение) о государственной регистрации?

	51
	Для ополаскивания торгового инвентаря допускается температура воды менее 65˚С?  

	52
	Запрещается реализация яиц с загрязненной скорлупой?

	53
	Запрещено использовать в работе не маркированный торговый инвентарь?

	54
	Полуфабрикаты мясокостные следует хранить при температуре +2+6˚С не более 36 часов?

	55
	Тушку птицы, готовую к кулинарной обработке, следует хранить при температуре не выше +6˚С не более 48 часов? 


