Вопросы тестового контроля для медицинских работников загородных учреждений отдыха и оздоровления детей
1. Объемно-планировочные решения помещений пищеблока должны предусматривать последовательность (поточность) технологических процессов, исключающих встречные потоки:

1. Сырья, сырых полуфабрикатов и готовой продукции

2. Чистой и использованной посуды

3. Готовой продукции и пищевых отходов 

4. Верно все

2. Гигиенические требования к новым видам тары, посуды, упаковок для пищевых продуктов включают следующие положения:

1. В продукты не должны переходить опасные количества вредных веществ

2. Органолептические свойства продуктов не должны изменяться; в продукты не должны переходить опасные количества вредных веществ; химические реакции материала с продуктами не допускаются

3. Органолептические свойства продуктов не должны изменяться; материал должен быть технологичным 

3.Разрешается ли хранение сырых и готовых продуктов в одной холодильной камере:

1. Запрещено

2. Разрешено

3. Разрешается при соблюдении условий товарного соседства

4. Какие требования следует соблюдать при хранении пищевых продуктов:

1. Правила товарного соседства

2. Нормы складирования

3. Сроки годности

4. Условия хранения

5. Верно все

5. Требуется ли хранение маркировочных ярлыков каждого тарного места с указанием срока годности:

1. Нет необходимости, все указано на этикетке

2. Не требуется

3. Следует сохранять до полного использования продукта

6. Допускаются отступления от норм калорийности по отдельным приемам пищи в течение дня:

1. Да, в пределах ±10% при условии, что средний процент калорийности приемов пищи за смену будет соответствовать требованиям
2. Нет, не допускаются
3. Не имеет значения 
4. Да, в пределах ±5% при условии, что средний процент калорийности приемов пищи за смену будет соответствовать требованиям
7. Требования к проведению генеральной уборки помещений: 

1. Генеральная уборка проводится 1 раз в месяц

2. Генеральная уборка всех помещений проводится перед началом каждой смены
3. Генеральная уборка должна проводиться только с моющими средствами
4. Генеральная уборка должна проводиться с моющими и дезинфицирующими средствами
5. Моющие и дезинфицирующие средства должны храниться в таре производителя, в недоступном для детей месте
8. Для детей должен быть организован круглосуточно питьевой режим по форме:
1. Стационарные питьевые фонтанчики 
2. Вода из ключика, расфасованная в емкости 
3. Вода промышленного производства, расфасованная в емкости (бутилированная) негазированная 
4. Кипяченая вода 
5. Верно 1,3,4
9.Требования к питьевой кипяченой воде:

1. Кипячение в течение не менее 5 минут от момента закипания
2. Кипяченую воду меняют каждые 3 часа
3. Кипяченую воду меняю 1 раз в сутки

4.Перед сменой воды емкость полностью освобождается от остатков воды и тщательно ополаскивается
5.Верно все
10. В журнал о проводимой витаминизации следует вносить  следующие сведения:

1. Наименование препарата
2. Наименование блюда
3. Количество питающихся
4. Общее количество внесенного препарата
5. Время внесения препарата
6. Время приема блюда
11. С-витаминизация блюд проводится:
1. После охлаждения компота до температуры 15°C
2. После охлаждения киселя до 35°C 
3. Непосредственно перед раздачей готовых блюд

4. При закладке продуктов
12. Согласно принципов рационального питания рекомендуется следующее распределение энергетической ценности рациона на отдельные приемы пищи:

1.Завтрак 20-30 %, обед 35-40 %, полдник 10-15 %, ужин 20-30%

2.Завтрак 15 %, обед 45 %, полдник 25 %, ужин 15%

3.Завтрак 10 %, обед 50 %, полдник 15 %, ужин 25%

13. Требования к проведению текущей уборки помещений:

1.Влажная уборка с моющими средствами во всех помещениях пребывания детей проводится 2 раза в сутки
2. Уборку туалетов с применением дезинфицирующих средств необходимо проводить по мере загрязнения, но не менее 2 раз в день
3.Ковровые покрытия ежедневно очищаются с использованием пылесоса
4. Уборочный инвентарь для туалета хранится отдельно от другого уборочного инвентаря

5. Верно все

14. При составлении меню учитываются следующие положения:

1. Примерное меню должно быть утверждено руководителем детского оздоровительного лагеря и рассчитано не менее чем на 2 недели 
2. Рацион должен отвечать возрастным потребностям детей в энергии и пищевых веществах
3. Повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или последующие два дня не допускается
4. В  меню обязательно должна приводиться ссылка на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий в соответствии со сборниками рецептур
5.При отсутствии того ли иного продукта, включенного в меню, производят его замену с помощью специальных таблиц
6.При составлении меню учитываются национальные и территориальные особенности питания населения и состояние здоровья детей 

15. При отсутствии того или иного продукта, включенного в меню, замена его производится:
1.По усмотрению повара

2. На любой имеющийся продукт
3. В соответствии с таблицей замены продуктов по белкам и углеводам
16. Требования к отбору суточной пробы продуктов:

1. Отбираются все приготовленные блюда
2. Непосредственно  после приготовления пищи
3. Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками 

4. Пробы отбираются в стерильную или прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками
5. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема пищи и датой отбора.

6. Сохраняется в течение не менее 48 часов  при температуре +2-+6°C
7. Верно все
17. Выдачу готовой пищи детям следует проводить:

1. После проведения контроля бракеражной комиссией в составе не менее 3-х человек

2. Записи в журнале бракеража готовых кулинарных блюд результатов органолептической оценки и степени готовности блюда,  кулинарного изделия

3. Разрешения к реализации готовых блюд

4. Верно все

18. Мероприятия по профилактике острых кишечных инфекций  включают:

1. Обеспечение доброкачественными, безопасными в эпидемиологическом отношении, пищевыми продуктами и водой

2. Обеспечение безопасных в эпидемиологическом отношении условий для отдыха и оздоровления детей

3. Осуществление контроля за соблюдением санитарных правил и норм

4. Осуществление контроля за соблюдением  правил личной гигиены сотрудниками и детьми 

5. Гигиеническое обучение сотрудников и гигиеническое образование детей 
6. Выявление больных (носителей)

19. Прием детей в детский оздоровительный лагерь осуществляется:

1. При наличии заключения врача о состоянии здоровья
2. При наличии данных об отсутствии контактов с инфекционными больными
3. При наличии сведений об имеющихся прививках
20. Физкультурные и спортивные мероприятия организуются:
1. С учетом возраста детей
2. С учетом физической подготовленности и состояния здоровья детей
3. Не рекомендуется проводить массовые физкультурные и спортивные мероприятия при температуре окружающего воздуха выше + 280С
21. При организации купания детей присутствие медицинского работника:

1. Желательно

2. Обязательно
3. На усмотрение администрации учреждения 
22. Корь в типичной манифестной форме характеризуется совокупностью следующих клинических проявлений: 

1.Кашель и/или насморк,  конъюнктивит
2. Жидкий или кашицеобразный стул 

3. Общая интоксикация, температура 38оС и выше  

4. Поэтапное  высыпание   пятнисто-папулезной сливной сыпи с 4 - 5 дня болезни (1 день - лицо, шея;  2 день - туловище; 3 день - ноги, руки) и пигментация
23. К средствам  неспецифической профилактики КВЭ относится:

1. Проведение расчистки и благоустройства территории
2. Проведение акарицидных и дератизационных обработок
3. Соблюдение правил поведения на опасной в отношении клещей территории
4. Ношение специальной одежды
24. Клещи – кровососы. При кровососании могут передавать возбудителей таких болезней, как:

1.Клещевой вирусный энцефалит

2. Иксодовые клещевые боррелиозы

3.Крымская геморрагическая лихорадка

4.Клещевые риккетсиозы

5.Гранулоцитарный анаплазмоз человека

6.Моноцитарный эрлихиоз человека
7. Верно все
25. Наибольшую эпидемиологическую опасность при менингококковой инфекции представляют:
1. Больные генерализованными формами

2. Больные локализованной формой (острый назофарингит)

3. Субклиническая форма (бактерионосительство)

26. Заражение энтеробиозом происходит:

1.Через овощи, фрукты, ягоды, загрязненные инвазионными яйцами 
2.Через предметы обихода, игрушки

3. Аутоинвазия

4. Употребление в пищу недостаточно термически обработанной рыбы и икры

5.Употребление зараженного мяса

27. Механизм передачи возбудителя сальмонеллеза реализуется преимущественно:

1. Пищевым (алиментарным) путем
2.Водным путем
3.Контактно-бытовым путем
28. Уровень, каких инфекционных заболеваний можно снизить путем вакцинации:
1.Дифтерия

2. Столбняк

3. Грипп

4. Гепатит В

5. Клещевой энцефалит

6. Корь

7.Гепатит А

29. Осмотр на наличие гнойничковых заболеваний кожи, катаральных явлений верхних дыхательных путей, опрос на наличие дисфункции желудочно-кишечной системы должен проводиться:
1. На пищеблоке ежедневно
2. На пищеблоке 1 раз в неделю
3. Только персонала столовой 
4.  Персонала столовой и детей - дежурных 

30. После установления случая паразитарного или инфекционного заболевания среди воспитанников или сотрудников учреждения информация в территориальные учреждения здравоохранения и управления Роспотребнадзора должна поступить в течении: 
1. В течение первых 24 часов
2. В течение первых двух часов
3. На усмотрение медицинского работника

