УЗ «Краснопольский районный центр гигиены и эпидемиологии»

Тестовые задания
 для кладовщиков учреждений образования

1. Не допускается к приему в пищеблок учреждения образования и использованию в питании учащихся: 
А) сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы
Б) кофейный напиток
В) кофе натуральный	
Г) особо скоропортящиеся и скоропортящиеся пищевые продукты 
Д) грибы
Е) яйца с загрязнённой скорлупой
2. Не допускается совместное хранение: 
А) сырых пищевых продуктов или полуфабрикатов с готовыми пищевыми продуктами и кулинарными изделиями в одной холодильной камере 
Б) сырых пищевых продуктов или полуфабрикатов с готовыми пищевыми продуктами и кулинарными изделиями 
В) пищевых продуктов с непищевыми товарами, моющими средствами и средствами дезинфекции, тарой
Г) испорченных пищевых продуктов с доброкачественными пищевыми продуктами
3. Свежие овощи, фрукты и ягоды, квашеные овощи хранятся: 
А) в холодильной камере для фруктов при температуре от +2 до +6 
Б) в холодильной камере для фруктов при температуре от +1 до +10 
В) в сухом, темном, вентилируемом помещении или овощехранилище при температуре от +1 до +10 
4. В овощехранилище картофель и овощи закладываются слоем не более:
А) 0,5 м
Б) 1 м
В) 1,5 м
5. Хранение яиц допускается: 
А) в коробках на подтоварниках в сухих помещениях при температуре не выше +20 или в холодильнике для готовой продукции
Б) в коробках на подтоварниках в сухих помещениях при температуре не выше +20 или в холодильнике для сырой продукции
В) в коробках на подтоварниках в сухих помещениях при температуре не выше +20 или в холодильнике для фруктов 
Г) в коробках на подтоварниках в сухих помещениях при температуре не выше +20 

6. Допускается ли хранение картофеля и других корнеплодов, свежей капусты в овощном цехе: 
А) допускается в течение 24 часов
Б) не допускается 
В) допускается в течение 3-5 дней




7. Как осуществляют  места для  хранения хлеба: 
А) ежедневно, крошки сметают специальными щетками и тщательно протирают полки 1% раствором столового уксуса
Б) ежедневно, крошки сметают специальными щетками и тщательно протирают полки 0,5% раствором столового уксуса
В) ежедневно, крошки сметают специальными щетками и тщательно протирают полки 2% раствором столового уксуса

9. Разрешается ли перетаривание молока и кисломолочных продуктов промежуточные емкости:
А) разрешается при больших объемах
Б) запрещено
В) разрешено при нанесении на промежуточные тары необходимой маркировки

10. Документы, удостоверяющие качество и безопасность пищевых продуктов:
А) должны сохраняться в пищеблоке до сдачи отчета 
Б)должны сохраняться в пищеблоке до окончания реализации пищевых продуктов
В)  должны сохраняться в пищеблоке 1 месяц
11. Контроль параметров микроклимата в складских помещениях осуществляется:
А) 1 раз в день в конце рабочего дня
Б) 2 раза в день утром и вечером
В) 1 раз в день утром
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