УЗ «Краснопольский районный центр гигиены и эпидемиологии»
Тестовые задания для поваров 

1. Выберите правильный вариант надевания санитарной одежды:
А) снять личную одежду и надеть сменную (специальную) обувь - вымыть руки с мылом согласно инструкции по правилам обработки рук - надеть головной убор, убрав все волосы – снять все ювелирные изделия, часы – вымыть и обработать руки антисептиком согласно инструкции по обработке рук – надеть специальную одежду (халат)
Б) снять личную одежду и надеть сменную (специальную) обувь - надеть специальную одежду (халат) - вымыть руки с мылом согласно инструкции по правилам обработки рук - надеть головной убор, убрав все волосы – снять все ювелирные изделия, часы – вымыть и обработать руки антисептиком согласно инструкции по обработке рук 
[bookmark: _GoBack]В) снять личную одежду и надеть сменную (специальную) обувь - вымыть руки с мылом согласно инструкции по правилам обработки рук - надеть специальную одежду (халат)- надеть головной убор, убрав все волосы – снять все ювелирные изделия, часы – вымыть и обработать руки антисептиком согласно инструкции по обработке рук.
2. Мясо (птица) размораживается:
А) в микроволновке или духовке
Б) в холодной воде из расчета 2 л на 1 кг мяса (птицы) с добавлением соли (7-10 г на 1 л) в мясо-рыбном цехе
В) на воздухе при комнатной температуре в мясо-рыбном цехе
3. Рыба размораживается: 
А) в микроволновке или духовке
Б) в холодной воде из расчета 2 л на 1 кг мяса (птицы) с добавлением соли (7-10 г на 1 л) в мясо-рыбном цехе
В) на воздухе при комнатной температуре в мясо-рыбном цехе

4. Как правильно хранятся очищенные сырые овощи:
А) в подсоленной воде не более чем 1,5 часа
Б) в кипячёной воде не более 2 часов
В) в подсоленной воде не более 3 часов
5. Овощи, предназначенные для салатов, варятся: 
А) в неочищенном виде в подсоленной воде
Б) в очищенном виде в подсоленной воде
В) в неочищенном виде
Г) в очищенном виде	

6. Правильный способ обработки яиц:
А) в мясо-рыбном цехе путем тщательного промывания в двух специальных ваннах (емкостях) - сначала в 0.5 %, затем в 1% растворе питьевой или кальцинированной соды, при температуре около +30 С, с последующим ополаскиванием проточной водой
Б) в мясо-рыбном цехе путем тщательного промывания в двух специальных ваннах (емкостях) - сначала в 1 %, затем в 0,5% растворе питьевой или кальцинированной соды.
В) в мясо-рыбном цехе путем тщательного промывания в двух специальных ваннах (емкостях) - сначала в 1 %, затем в 0,5 % растворе питьевой или кальцинированной соды, при температуре около +30 С, с последующим ополаскиванием проточной водой

7. При раздаче пищи горячие блюда должны иметь оптимальную температуру: 
А) + 70 С
Б) + 80 С
В) +60
Г) + 50

8. Сосиски, вареные колбасы после порционирования: 
А) отваривают в течение 10 минут 
Б) отваривают в течение 5 минут
В) очищают от полимерной пленки и отваривают в течение 10 минут
Г) очищают от полимерной пленки и отваривают в течение 5 минут после закипания воды

9. Выберите правильный вариант приготовления полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы: 
А) обжариваются в течение 3-5 минут с двух сторон, а затем доводятся до готовности в жарочном шкафу при температуре +250С- +280 С в течение 5-7 минут
Б) в жарочном шкафу при температуре +250С- +280 С в течение 5-7 минут
В) обжариваются в течение 3-5 минут с двух сторон, а затем доводятся до готовности в жарочном шкафу при температуре +250С- +280 С в течение 20-25 минут

10. Как правильно хранятся очищенные сырые овощи:
А) в подсоленной воде не более чем 1,5 часа
Б) в кипячёной воде не более 2 часов
В) в подсоленной воде не более 3 часов

11. Выберите правильный вариант приготовления 0,5% раствора питьевой или кальцинированной или питьевой соды для обработки яиц: 
А) 50 грамм соды на 995 мл воды
Б) 50 грамм соды на 950 мл воды
В) 5 грамм соды на 995 мл воды
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