Вопросы к тестовому контролю для работников школьных столовых

	1
	Суточная проба должна храниться при температуре 2-6°С 48 часов?

	2
	Уборка всех помещений и рабочих мест производится уборщицами?

	3
	Можно приступать к работе с катаральными проявлениями верхних дыхательных путей?

	4
	Уборку столовой проводят 1 раз в конце дня?

	5
	Хлорамин – моющее средство?

	6
	Возможна на разделочных досках маркировка – ''холодные закуски''?

	7
	Для ополаскивания посуды достаточна температура воды +50ºС?

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

	9
	Обеденные столы моют горячей водой с мылом после каждого приема пищи? 

	10
	Можно принимать консервированную продукцию в банках с механическими повреждениями?

	11
	Генеральную уборку в столовой достаточно проводить 1 раз в четверть?

	12
	Последний этап  обработки столовых приборов - ополаскивание проточной водой температурой не ниже 65°С?

	13
	В холодильниках можно хранить вместе сырые и готовые к употреблению продукты?

	14
	Допускается приемка продуктов без сопроводительных документов?

	15
	Продукты следует хранить в соответствии с принятой классификацией?

	16
	Можно обеззараживать столовую посуду кипячением?

	17
	Крупные сыры можно хранить без тары на чистых стеллажах?

	18
	Гастрономические и молочно-жировые продукты можно хранить вместе?

	19
	Срок хранения яйца вареного при соблюдении температурного режима 48 часов?

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

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

	22
	Осмотр персонала пищеблока на гнойничковые заболевания проводит медработник ежедневно?

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

	24
	Соблюдение правил хранения продуктов и технологии приготовления блюд являются мерами профилактики кишечных инфекций?

	25
	Может нагноение ран на руках вызываться стафилококком?

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

	27
	Столовую посуду обеззараживают 1 раз в конце дня?

	28
	Можно готовить в школе жареные во фритюре пирожки, пончики?

	29
	Запрещено хранить вместе доброкачественные пищевые продукты и продукты с выраженными признаками гнили?

	30
	Можно за 2 часа до приготовления блюда чистить картофель?

	31
	Кальцинированная сода является обезжиривающим средством?

	32
	Щетки, мочалки подвергают дезинфекции после каждого использования?

	33
	Гарниры (макароны, рис) следует промывать только горячей кипяченой водой?

	34
	Можно использовать в питании школьников сметану, творог без термообработки?

	35
	Необработанное яйцо может находиться в производственных помещениях?

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

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

	38
	Уборку столовой проводят после каждого посещения её детьми?

	39
	При столовых обязательно устанавливать раковины для мытья рук?

	40
	Помещение столовой, пищеблока убирают с применением дезинфицирующих средств ежедневно?

	41
	Столовые приборы обеззараживаются в воздушных стерилизаторах 2-3 минуты?

	42
	Можно хранить вместе специи и чай?

	43
	Для обработки яйца должна быть выделена спецодежда?

	44
	Лица с гнойничковыми заболеваниями от  работы отстраняются?

	45
	Запрещается оставлять на следующий день салаты?

	46
	Обязательно сообщать администрации обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями в семье работника?

	47
	Желтуха – это один из основных симптомов гепатита?

	48
	Щетки, мочалки достаточно кипятить 15 минут?

	49
	Для обработки сырой куры должен быть выделен разделочный стол, доска, нож?

	50
	Жидкий стул – это признак кишечной инфекции?

	51
	К  скоропортящимся относятся только мясные и молочные продукты?

	52
	Утвержденные сроки хранения скоропортящихся продуктов исчисляются с момента изготовления?

	53
	Время пребывания продукции на предприятии изготовителе, время транспортировки – входит в установленные сроки реализации пищевых продуктов?

	54
	Сотрудники пищеблоков образовательных учреждений должны быть привиты от гепатита А?

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


