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Блок А 20
Выберите одинправильный ответ 
	1.Оптимальная температура развития термофильных микробов составляет
	
	



		1)
	от +15оС до -20оС

	2)
	от +25оС до -36оС

	3)
	от +29оС до -40оС


 4) от +50оС до -52оС

	2.Микробы, являющиеся разновидностью автотрофов, которые используют энергию света для фотосинтеза

		1)
	Гетеротрофные

	2)
	Фототрофные

	3)
	Паратрофные

	4)
	Хемотрофные




	3. Процесс угнетения одних микробов продуктами жизнедеятельности других микробов, называется

		   1)
	Антагонизм

	   2)
	Симбиоз

	   3)
	Метабиоз

	   4)
	Паразитизм




	4. Медицинское обследование работников предприятий общественного питания НЕ включает
	1)Исследование крови на сифилис
2) Флюорографию
3) Кожно-венерологическое обследование
4) Электрокардиограмму

	5. Многоклеточные низшие растительные организмы, нуждающиеся в готовых пищевых веществах
	1) Плесневые грибы
2) Бактерии
3) Вирусы
4) Дрожжи

	6. Форма совместного существования микробов разных видов, приносящих пользу друг другу
	1) Симбиоз
2) Метабиоз
3) Антагонизм
4) Паразитизм

	7. Понятие «правила личной гигиены» НЕ включает

	1)Содержание в чистоте тела
2) Содержание в чистоте рук
3) Лабораторные исследования
4) Наличие санитарной одежды

	8.Дезинфекция инвентаря кондитерского цеха осуществляется исходным раствором хлорной извести, концентрация которого составляет

	1) 1 %
2) 2 %
3) 3 %
4) 4 %


	  9. Фактор, НЕ оказывающий влияния на качество при хранении сырья на складе

	1) Температура
2) Лабораторные исследования
3) Влажность
4) Наличие вентиляции

	10. По санитарным нормам на небольших предприятиях допускают обработку рыбы в этом цехе
	1) Кондитерский цех
2) Холодный цех
3) Мясной цех
4) Горячий цех

	11. Принцип оценки результатов санитарно-бактериологического контроля основан на определении на исследуемых объектах микроорганизмов этой группы
	1) Туберкулёзная палочка
2) Дифтерийная палочка
3) Дизентерийная палочка
4) Кишечная палочка

	12. К физическим методам дезинфекции на предприятиях общественного питания НЕ относится (-ятся)

	1. Использование горячего воздуха
2. Поверхностно-активные вещества (ПАВ)
3. Использование горячей воды
4. Ультрафиолетовое облучение

	13. Бацилла, споры которой сохраняются в почве годами

	1) Возбудитель ботулизма
2) Брюшнотифозная палочка
3) Кишечная палочка
4) Холерный вибрион

	14. Цех, отделённый от заготовочных цехов, и максимально приближенный к горячему цеху и раздаточной линии

	1) Кондитерский цех
2) Холодный цех
3) Овощной цех
4) Мясной цех

	15. Эти действия необходимо выполнить после каждого использования разделочных досок

	1) Мытьё горячей водой с моющими средствами и щёткой, хранение ребром на стеллаже в соответствующем цехе
2) Споласкивание
3) Очистка ножом от остатков продуктов
4) Хранение в специальных кассетах

	16. Микроорганизм, обитающий на инфицированных ранах человека, и провоцирующий пищевое отравление, называется

	1) Кишечная палочка
2) Протей
3) Золотистый стафилококк
4) Ботулинус

	17. Невосприимчивость человека к патогенным микроорганизмам

	1) Бактерионосительство
2) Инфекция
3) Вакцинация
4) Иммунитет

	18. Яйцами этих глистов возможно заражение через загрязнённые овощи, фрукты, ягоды, воду

	1) Бычий цепень
2) Аскарида
3) Трихинелла
4) Эхинококк

	19. Период от момента проникновения микробов в организм человека до проявления болезни называется

	1) Бактерионосительство
2) Инкубационный период
3) Ложный период
4) Восстановительный период

	20. Для сохранности скоропортящейся продукции на производстве необходимо иметь

	1) Вспомогательное оборудование
2) Механическое оборудование
3) Торгово-транспортное оборудование
4) Складское холодильное оборудование


Блок Б 4
1.Установите соответствие между методами дезинфекции и средствами, используемыми при этом
	метод дезинфекции
	средства

	1) Физические методы дезинфекции
2) Химические методы дезинфекции

	А) Гипохлорит кальция
Б) Ультрафиолетовое облучение
В) Горячая вода
Г) Хлорамин



2. Установите соответствие между терминами и их определениями

	термин
	определение

	1) Дератизация
2) Дезинсекция
3) Дезинфекция

	А) Борьба с насекомыми
Б) Борьба с грызунами
В) Комплекс мер по уничтожению возбудителей заразных заболеваний




3.Установите соответствие между производственными цехами и их принадлежностью к структуре предприятия общественного питания

	Производственный  цех
	структура предприятия общественного питания

	1) Заготовочные цеха
2) Доготовочные цеха

	А) Овощной цех
Б) Горячий цех
В) Рыбный цех
Г) Холодный цех




5. Установите соответствие между складскими помещениями и хранящимися в них продуктами

	помещение
	продукты

	1) Холодильные камеры
2) Кладовая для сыпучих продуктов


	А) Макаронные изделия
Б) Молочные продукты
В) Фрукты
Г) Гастрономия
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