Билет № 1
для предприятий продовольственной торговли
1. Источником  острой кишечной инфекции может быть:
1. больной человек
2. бактерионоситель
3. здоровый человек
2 Опасность гнойничковых заболеваний    кожных покровов у работников, контактирующих с продуктами питания:
1. неэстетичный вид работника

2. возможность послужить источником пищевого отравления
3.Как часто работнику торговой сети необходимо проходить медосмотр:

1. 1 раз в 3 месяца

2. 1 раз в полгода

3. 1 раз   в год

4. Кто имеет право нарезать  хлеб на предприятии продовольственной торговли:
1.  Продавец
2.  Подсобный рабочий.

3. Покупатель

5. Ярлыки на таре поставщика должны сохраняться:
1. до поступления продукта на предприятие торговли;
2. до поступления продукта в торговый зал
3. до окончания срока годности пищевого продукта
6.Как часто должен проводиться санитарный день:

1. По мере надобности

2. 1 раз в месяц

3. 1 раз в 3 месяца
7. При каких условиях должно проводиться размораживание пищевых продуктов на предприятиях продовольственной торговли:
1. При комнатной температуре
2. При температуре +2+6 гр С
3. Размораживание не допускается
8. Для  сбора пищевых отходов и мусора  должны быть :
1. Водонепроницаемые мусоросборники  с плотно закрывающимися крышками;
2. Металлические контейнеры с крышками;
3. Деревянные контейнеры с крышками.

9. Разрешается ли в торговой сети  хранить молочные продукты в отсутствии холода:

 1. Разрешается не более 1 суток

 2. Разрешается не более 2-ух часов

 3. Запрещается

10. Саморазрушающее поведение это:

 1.курение, употребление алкоголя, наркотиков

 2. чрезмерный сон

 3.сидячий образ жизни

Билет № 2
для предприятий продовольственной торговли
1 Признаки острых кишечных инфекций:

1. понос

2.тошнота

3.рвота

4.температура

5.насморк, кашель

2.Что способствует размножению микроорганизмов в продуктах питания:

1.комнатная температура

2.холод

3.отсутствие света

3.ВИЧ-инфекция передается:

1.при укусах насекомых-переносчиков

2.при половом контакте

4. Как часто необходимо проводить дезинфекцию транспорта, перевозящего пищевые продукты:

1. 1 раз в месяц

2.1 раз в неделю

3. 1 раз в 10 дней

5. Мясо допускается к приемке:
1.при наличии ветеринарного свидетельства
2. при наличии ветеринарного клейма
3.условно-годное
4.  при наличии ветеринарного свидетельства, но без клейма

6. Для соблюдения правил личной гигиены  на предприятиях продовольственной торговли должны быть:

1.раковины для мытья рук
2. кусковое мыло
3. одноразовые полотенца

7.Как часто необходимо проходить флюорографическое обследование лицам, контактирующим с продуктами питания:

1. 1 раз в год

2. по решению администрации

3.1 раз в полгода

8.Санитарный брак:
1. Реализуется как основной пищевой продукт

2.Складывается в емкость с соответствующей маркировкой, к продаже не допускается

3.Складывается в емкость с соответствующей маркировкой, реализуется по сниженной цене.

9.Подгнившие овощи и фрукты:

1.допускается реализовывать по сниженной цене.

2.не допускается реализовывать

10.Гиподинамия это:

1.недостаточная двигательная активность

2.чрезмерная двигательная активность

3.сидячий образ жизни

Билет № 3
для предприятий продовольственной торговли
1. Пути передачи острых кишечных инфекций:

1.через продукты питания

2. через воду

3. при разговоре, кашле, чихании

4.через предметы обихода

2. Профилактические мероприятия при глистных инфекциях:

1.соблюдение сроков реализации скоропортящихся продуктов

2.соблюдение правил личной гигиены

3. Маркировочным ярлыком с указанием температуры хранения и конечного срока реализации  должна быть обеспечена 
1.каждая единица упаковки  особо скоропортящихся продуктов

2.каждая партия скоропортящихся продуктов

4.Высота от пола   поддонов, решеток, стеллажей должна быть:
1. не менее 15 см

2. не менее 5 см

3 не менее 30 см

5.Кем должна проводиться уборка холодильного и торгового оборудования:
1. уборщицами
2. администрацией
3. продавцами
6. Какой документ должен быть на транспорт, перевозящий пищевые продукты:

1. техпаспорт

2. санитарный паспорт

7. На объектах торговли должны быть:

1 санитарный журнал

2. журнал учета проверок и ревизий

8. В предприятиях торговли запрещается реализация продуктов:
1.без наличия сопроводительных документов, удостоверяющих  их происхождение, качество, безопасность;
2. дефростированных и повторно замороженных  пищевых продуктов;
3. пищевых продуктов домашнего приготовления
9. Для реализации скоропортящихся продуктов обязательно должно быть:
1.Специальное помещение

2. Холодильное оборудование

3. Температура в помещении ни ниже + 18 гр С

10.Факторы, отрицательно влияющие на здоровье:

1.Наследственность

2.Состояние окружающей среды

3.Курение, переедание
Билет № 4
для предприятий продовольственной торговли
1. Бактерионосителем острой кишечной инфекции можно стать в результате:

1.перенесенного в скрытой форме заболевания

2.неправильного самостоятельного лечения

3.несвоевременного обращения за медицинской помощью

2.Профилактические мероприятия при  острых кишечных инфекциях:

1.строгое соблюдение правил личной гигиены

2.профилактические прививки

3. соблюдение условий и сроков реализации скоропортящихся продуктов

3.Чем можно убирать холодильник для готовой продукции:
1.Инвентарем «выше пола»

2.Инвентарем для уборки холодильника готовой продукции

3.Инвентарем для уборки холодильного оборудования

4.В течение какого срока можно продавать продукты питания после истечения срока реализации:

1. В течение суток

2. В течение 12 часов при соблюдении температурного режима

3.Нельзя
5.Что должно быть     указано в сопроводительных документах на скоропортящуюся продукцию:

1.Дата и час выработки

2.Температурный режим хранения

3.Конечный срок реализации

6. Уборка прилежащей к   предприятию торговли территории должна проводится:

1.Ежедневно

2.Еженедельно

3.По мере загрязнения

7. Необходимо ли перед поступлением на работу проходить медосмотр:
1.По усмотрению администрации

2.По усмотрению поступающего

3.В обязательном порядке

4. Нет необходимости
8.Можно ли допускать к торговле кондитерскими изделиями     работников с гнойничковыми поражениями рук:

1.Можно при наличии повязки

2.Нельзя

3.По усмотрению администрации

9.Как необходимо обрабатывать руки после пользования туалетом:

1.Вымыть руки с мылом и продезинфицировать

2.Вымыть руки

10. Здоровое сексуальное поведение:

1.Наличие презерватива при половом контакте

2.наличие постоянного партнера

3. исключение случайных половых связей

Билет №10
для предприятий продовольственной торговли
1.Как проникают возбудители кишечных инфекций в организм человека:
1.через дыхательные пути

2.через рот

3.при укусе насекомых-переносчиков

2. Профилактические мероприятия при сальмонеллезе:

1. строгое соблюдение правил товарного соседства

2.достаточное количество спецодежды

3.соблюдение правил личной гигиены

3. Санитарный день предназначен для:

1.проведения переучета

2.проведения генеральной уборки всех помещений

3.проведения генеральной уборки в торговом  зале

4. Как часто  работники, реализующие  скоропортящиеся продукты питания проходят гигиеническое обучение:

1.ежегодно

2.1 раз в 2 года

3. 1 раз в полгода

5. Какой документ содержит основные сведения о качестве продукта, сроках и условиях его реализации:
1. Санитарные правила

2.Сертификат

3.Меню

6.Как называются мероприятия, направленные на уничтожение грызунов:

1.дератизация

2.дезинфекция

3.дезинсекция

7.Допускается ли хранение колбасных изделий  при комнатной температуре:

1. при недостаточном количестве холодильного оборудования

2.не допускается

3.допускается, если холодильное оборудование вышло из строя

8. При какой температуре допускается реализация  молочных продуктов:
1. от 0 до 10 гр С

2.от 2 до 6 гр С

3.от -2 до +2 гр С

9. Как часто должна стираться спецодежда:

1.ежедневно

2.по мере загрязнения

3.еженедельно

10.1 марта отмечается как:

1. Всемирный день здоровья

2.Всемирный день некурения

3. Международный день борьбы с наркотиками
Билет № 1
для предприятий общественного питания

1. Бактерионоситель кишечной инфекции:

1. человек с проявлениями  кишечной инфекции       и выделяющий во внешнюю среду возбудителя

2. человек без проявлений кишечной инфекции, но выделяющий
 возбудителя во внешнюю среду

3.человек с проявлениями кишечной инфекции, но не выделяющий возбудителя во внешнюю среду
2 Опасность гнойничковых заболеваний    кожных покровов у работников, контактирующих с продуктами питания:

1. неэстетичный вид работника

2. возможность послужить источником пищевого отравления
3.Как часто работнику предприятия общественного питания необходимо проходить медосмотр:

1. 1 раз в 3 месяца

2. 1 раз в полгода

3. 1 раз   в год

4. Что означает цифра на маркировке      молока, кефира:

1. День выпуска продукта.

2.  День конечного срока реализации продукта.

5. При  какой температуре должны храниться  колбасные изделия:

1. от – 2 до +2 гр С

2. от + 2 до + 6 гр С

3. от 0 до 10 гр С

6.Как часто должен проводиться санитарный день:

1. По мере надобности

2. 1 раз в месяц

3. 1 раз в полгода

7. Чем опасны в сыром виде зелень, овощи, корнеплоды, если они плохо очищены от почвы:
1.Можно заболеть ангиной

2.Можно заболеть туберкулезом

3. Можно заразиться глистами

8. Почему нельзя  хранить кондитерские изделия с  селедкой, сыром:

1. Из-за возможности пищевого отравления

2. Из-за  легкого восприятия запахов.

9. Разрешается ли на предприятиях общественного питания   хранить молочные продукты в отсутствии холода:

 1. Разрешается не более 1 суток

 2. Разрешается не более 2 суток

 3. Запрещается

10. Саморазрушающее поведение это:

 1.курение, употребление алкоголя, наркотиков

 2. чрезмерный сон

 3.сидячий образ жизни

Билет № 2
для предприятий общественного питания
1 Признаки острых кишечных инфекций:

1. понос

2.тошнота

3.рвота

4.температура

5.насморк, кашель

2.Что способствует размножению микроорганизмов в продуктах питания:

1.комнатная температура

2.холод

3.отсутствие света

3.ВИЧ-инфекция передается:

1.при укусах насекомых-переносчиков

2.при половом контакте

4. Время и условия  хранения салатов в незаправленном виде:
1. При температуре 2-6 гр С  не более 6 часов
2.При комнатной температуре не более 4 часов
3. При температуре 2-6 гр С не более суток
5. Что такое дезинфекция:

1.уничтожение насекомых

2. уничтожение грызунов

3.уничтожение микробов

6. Как часто работникам    предприятий общественного питания необходимо мыть руки:

1.перед приемом пищи

2.утром после сна и перед работой

3. каждый раз  после загрязнения и посещения уборной

7.Как часто необходимо проходить флюрографическое обследование лицам, контактирующим с продуктами питания:

1. 1 раз в год

2. по решению администрации

3.1 раз в полгода

8.Для реализации на следующий день разрешается оставлять:
1.Картофельное пюре
2.Компоты
3.Отварные макаронные изделия
9.Рыбу размораживают:
              1.На воздухе

              2.В холодной воде 

10.Гиподинамия это:

1.недостаточная двигательная активность

2.чрезмерная двигательная активность

3.сидячий образ жизни

Билет № 3
для предприятий общественного питания
1. Пути передачи острых кишечных инфекций:

1.через продукты питания

2. через воду

3. при разговоре, кашле, чихании

4.через предметы обихода

2. Профилактические мероприятия при глистных инфекциях:

1.соблюдение сроков реализации скоропортящихся продуктов

2.соблюдение правил личной гигиены

3. Маркировочным ярлыком с указанием температуры хранения и конечного срока реализации должна быть обеспечена 

1.каждая единица упаковки  особо скоропортящихся продуктов

2.каждая партия скоропортящихся продуктов

4.Высота от пола   поддонов, решеток, стеллажей должна быть:

1. не менее 15 см

2. не менее 5 см

3 не менее 30 см

5.Как часто проводится уборка туалетов на предприятиях общественного питания:

1. еженедельно

2.ежедневно

3 по мере загрязнения

6. Обработка сырья и готовой продукции допускается::

1.В специально оборудованных цехах с использованием инвентаря с соответствующем маркировкой

2.В одном помещении на разных столах
3.При необходимости на одном столе с использованием инвентаря  с соответствующей маркировкой
7. На объектах общественного питания должны быть:

1 санитарный журнал

2. журнал учета проверок и ревизий

8. Холодильное оборудование должно быть оснащено  : 

1.Термометром

2. Психрометром

9. Для реализации скоропортящихся продуктов обязательно должно быть:

1.Специальное помещение

2. Холодильное оборудование

3. Температура в помещении ни ниже + 18 гр С

10.Факторы, отрицательно влияющие на здоровье:

1.Наследственность

2.Состояние окружающей среды

3.крепкий кофе в больших количествах, курение, переедание
Билет № 4
для предприятий общественного питания
1. Бактерионосителем острой кишечной инфекции можно стать в результате:

1.перенесенного в скрытой форме заболевания

2.неправильного самостоятельного лечения

3.несвоевременного обращения за медицинской помощью

2.Профилактические мероприятия при  острых кишечных инфекциях:

1.строгое соблюдение правил личной гигиены

2.профилактические прививки

3. соблюдение условий и сроков реализации скоропортящихся продуктов

3.Чем можно убирать холодильник для готовой продукции:

1.Инвентарем «выше пола»

2.Инвентарем для уборки холодильника готовой продукции

3.Инвентарем для уборки холодильного оборудования

4.В течение какого срока можно использовать продукты питания после истечения срока реализации:

1. В течение суток

2. В течение 12 часов при соблюдении температурного режима

3.Нельзя

5.Что должно быть     указано в сопроводительных документах на скоропортящуюся продукцию:

1.Дата и час выработки

2.Температурный режим хранения

3.Конечный срок реализации

6. Уборка прилежащей к   предприятию общественного питания территории должна проводиться:

1.Ежедневно

2.Еженедельно

3.По мере загрязнения

7. Необходимо ли перед поступлением на работу проходить медосмотр:

1.По усмотрению администрации

2.По усмотрению поступающего

3.В обязательном порядке

4. Нет необходимости

8.Можно ли к приготовлению пищи допускать работников с гнойничковыми поражениями рук:

1.Можно при наличии повязки

2.Нельзя

3.По усмотрению администрации

9.Как необходимо обрабатывать руки после пользования туалетом:

1.Вымыть руки с мылом и продезинфицировать

2.Вымыть руки

10. Здоровое сексуальное поведение:

1.Наличие презерватива при половом контакте

2.наличие постоянного партнера

3. исключение случайных половых связей

Билет №5
для предприятий общественного питания
1.Как проникают возбудители кишечных инфекций в организм человека:

1.через дыхательные пути

2.через рот

3.при укусе насекомых-переносчиков

2. Профилактические мероприятия при сальмонеллезе:

1. строгое соблюдение правил товарного соседства

2.достаточное количество спецодежды

3.соблюдение правил личной гигиены

3. Санитарный день предназначен для:

1.проведения переучета

2.проведения генеральной уборки всех помещений

3.проведения генеральной уборки в обеденном  зале

4. Как часто  работники предприятий общественного питания  проходят гигиеническое обучение:

1.ежегодно

2.1 раз в 2 года

3. 1 раз в полгода

5. Какой документ содержит основные сведения о качестве продукта, сроках и условиях его реализации:

1. Санитарные правила

2. Сертификат

3. Меню

6.Как называются мероприятия, направленные на уничтожение грызунов:

1.дератизация

2.дезинфекция

3.дезинсекция

7.Допускается ли хранение мясных изделий  при комнатной температуре:

1. при недостаточном количестве холодильного оборудования

2.не допускается

3.допускается, если холодильное оборудование вышло из строя

8. При какой температуре допускается хранение  молочных продуктов:

1. от 0 до 10 гр С

2.от 2 до 6 гр С

3.от -2 до +2 гр С

9. Как часто должна стираться спецодежда:

1.ежедневно

2.по мере загрязнения

3.еженедельно

10.1 марта отмечается как:

1. Всемирный день здоровья

2.Всемирный день некурения

3. Международный день борьбы с наркотиками
Билет №6
для предприятий общественного питания

1. Профилактика острых кишечных инфекций:
1.Соблюдение правил личной гигиены

2.Проветривание помещений

3.Соблюдение сроков реализации скоропортящихся продуктов

4.Длительное пребывание на свежем воздуде

2.Источник инфекции при ВИЧ-инфекции:

1.Больной СПИдом

2.Носитель ВИЧ-инфекции                 4.Грызуны

3.Животные                                          5.Птицы

3.Хранение яиц :

1.Допустимо в сухих прохладных помещениях совместно с колбасными изделиями

2.Допустимо в сухих прохладных помещениях отдельно от других продуктов

3. Допустимо при комнатной температуре отдельно от других продуктов

4. Для уборки холодильника для сырой продукции можно использовать:

1.Инвентарь  с маркировкой «выше пола»

2.Инвентарь для уборки холодильника сырой продукции

5.Для хранения скоропортящихся продуктов обязательно должно быть:
1. Специальное помещение

2. Холодильное оборудование

3.Температура  помещения  ни выше + 18 гр С

6. Работники предприятий общественного питания проходят медосмотр:

1.1 раз в год

2.1 раз в месяц

3.1 раз в полгода

7. После посещения туалета работник предприятия общественного питания  должен:

1.Обработать руки жидким мылом и дезсредством

2. Обработать руки мылом

3. Сполоснуть руки водой.

8. Что способствует размножению микроорганизмов в продуктах питания:
1. Комнатная температура

2.Отсутствие света

3. Холод

9.Чистую  кухонную посуду и инвентарь хранят     на стеллажах на высоте:
1 не менее 0,5 м от пола

2.не менее 15 см от пола

3. не менее 30 см от пола

10. Здоровье это:

1.отсутствие болезней

2.состояние физического , психического и социального благополучия

3. отсутствие болезней и физических дефектов

Билет №7
для предприятий общественного питания

1. Что относится к острым кишечным инфекциям:

1. Сальмонеллез

2.Ангина

3.Грипп

4.Дифтерия 
2. Пути передачи ВИЧ-инфекции:

1.Половой

2.Воздушно-капельный

3.Через слюну

4.Через укусы насекомых

5.Через кровь

6.От матери к ребенку
3.Основные меры профилактики глистных заболеваний:

1.Соблюдение правил личной гигиены

2.Соблюдение условий и сроков реализации скоропортящихся продуктов

3.Использование уборочного инвентаря строго по назначению

4.Санитарный день предназначен для :

1. Проведения генеральной уборки обеденного зала

2. Проведения генеральной уборки бытовых помещений

3. Проведения генеральной уборки всех помещений

5. Хранение санитарной одежды персонала разрешается:

1. Совместно с личными вещами

2.Раздельно от личных вещей

3.В виде исключения совместно с личными вещами

6.Уборочный инвентарь для туалета:

1. Должен иметь сигнальную маркировку

2.Храниться отдельно

3.В виде исключения может использоваться для уборки любых помещений

7.Уборки территории, прилежащей к предприятию общественного питания должна  проводиться:

1.Еженедельно

2.Ежедневно

3.По мере загрязнения

8.Разрешается ли хранение молочных продуктов при отсутствии холода:

1.Разрешается, но не более 1 суток

2. Разрешается не более конечного срока реализации

3.Запрещается

9.Масло сливочное нельзя хранить совместно с :

1.с сырами
2.с сильнопахнущими продуктами

3. с колбасными изделиями

10.На 50% здоровье человека зависит от :

1.образа жизни

2. от материального положения

3.от системы здравоохранения республики

Билет №8

для предприятий общественного питания

1.Источник инфекции при острых кишечных инфекциях:

1.Больной человек

2.Животные

3.Насекомые

4.Бактерионоситель

2. Профилактика ВИЧ-инфекции:

1.Пользование презервативом

2.Тщательное мытье рук

3.Использование индивидуальных маникюрных наборов, бритвенных принадлежностей

4.Борьба с насекомыми

5. Отказ от употребления наркотиков

3. Ваши действия при появлении у Вас поноса:

1. Обращусь  за медицинской помощью

2.Буду лечиться народными средствами

3. Самостоятельно буду принимать лекарственные средства.
4. Что отмечается в журнале «здоровья»:

1.отсутствие острых кишечных заболеваний у работника

2.отсутствие гнойничковых поражений кожи

отсутствие острых кишечных заболеваний у членов семьи

5.Чем обрабатываются стеллажи для хлеба:
1.0,2% раствором хлорной извести

2.0,5 % раствором хлорамина

3. 1% раствором уксусной  кислоты

6.Квашенные, соленые овощи хранят :
1.при температуре до 10 гр С

2.при температуре до 15 гр С

              3.при температуре до 0 гр С

7.Как часто работники предприятий общественного питания должны проходить флюрографическое обследование:

1.1 раз в год

2.По усмотрению администрации

3. 1 раз в полгода

8. В течение какого срока можно использовать продукты питания и сырье по окончании срока реализации:

1.В течение суток

2.Нельзя

3. В течение 12 часов

9.Хранить моющие и дезинфицирующие средства разрешается:
1. В специально выделенных местах

2.В любом месте в промаркированной посуде

3.В промаркированной посуде

10.В Молодечненском районе зарегистрировано случаев ВИЧ-инфекции:

1. 0

2.34

              3.более 10

Билет №9

для предприятий общественного питания
1.Какое заболевание принято называть «болезнью грязных рук»

1.грипп   2.дизентерия    3.гнойничковые заболевания кожи

2.Кто источник острых кишечных инфекций:

1.Больной человек     2.Бродячие животные     3. Мясо животных

3.ВИЧ-инфекцией человек может заразиться:

1.При половых контактах с ВИЧ-инфицированным

2.При прокалывании ушей, проведении татуировок нестерильным инструментарием
3.Через предметы сантехоборудования

4.Какой документ содержит основные сведения о качестве продукта, времени его изготовления, сроках хранения:
1.Санитарные правила

2.Сертификат

3.Меню
5.Как часто должны убираться и дезинфицироваться бытовые помещения:

1.1 раз в смену

2.1 раз в неделю

3.1 раз в 3 дня
6.Как часто должны очищаться мусорные урны при входе в здание предприятия общественного питания:

1.Ежедневно

2.При заполнении не более, чем на 2/3

3.При переполнении

7.Как долго следует сохранять ярлык на продукции:

1.До поступления продукции на склад

2.До полного использования продукции

8.как часто должны проходить гигиеническое обучение работники предприятий общественного питания:

1.Ежегодно

2 1 раз в 2 года

3.1 раз в полгода

9. Допускается к приемке:

1.Птица, субпродукты в таре поставщика

2.Мясо с ветсвидетельством


3.Яйцо без ветсвидетельства

10.Здоровый образ жизни это:

1.отказ от курения, употребления алкоголя и наркотиков

2.ежедневное занятие физической культурой, самоконтроль за состоянием здоровья

3.Поведение человека, направленное на сохранение здоровья

4.соблюдение правил личной гигиены
Билет №10

для предприятий общественного питания

1.Что способствует размножению микроорганизмов в продуктах питания.:

1.Комнатная температура

2.Отсутствие света

3.Холод

2.Основное профилактическое мероприятие при острых кишечных инфекциях:

1.Соблюдение правил личной гигиены

2Добросовестное выполнение своих должностных обязанностей

3.Своевременное прохождение медосмотра

3.Бактерионосителем человек становится в результате:

1.Перенесенного в легкой форме заболевания

2.Неправильно проведенного лечения острой кишечной инфекции

3.Правильно проведенного лечения

4.Как часто должен проводиться текущий ремонт предприятия общественного питания:

1.1 раз в год

2.1 раз в 3 года

3.1 раз в 5 лет

5.Что должно быть указано в сопроводительных документах на скоропортящиеся продукты питания:

1.Дата и час выработки

2.Температурный режим хранения

3.Конечный срок реализации

6. Сырые и готовые продукты должны храниться:
1.В отдельных холодильниках

2.В одном холодильнике

3.В одном холодильнике с соответствующим разграничением

7.Как должно проводиться хранение капусты:
1.На отдельных стеллажах

2 Совместно с другими овощами

3 В отдельных емкостях.

8. Что отмечается в журнале «здоровья»:

1.отсутствие острых кишечных заболеваний у работника

2.отсутствие гнойничковых поражений кожи

3.отсутствие острых кишечных заболеваний у членов семьи

.

9.Чем обрабатываются стеллажи для хлеба:

1.0,2% раствором хлорной извести

2.0,5 % раствором хлорамина

3. 1% раствором уксусной  кислоты

10.1 декабря отмечается как:

1.Международный день борьбы с наркотиками

2.Всемирный день борьбы со СПИД

3.Всемирный день здоровья

Билет №11 
для предприятий общественного питания

(для кухонных рабочих)
1.Основное профилактическое мероприятие при острых кишечных инфекциях:

1.Соблюдение правил личной гигиены

2Добросовестное выполнение своих должностных обязанностей

3.Своевременное прохождение медосмотра

2.ВИЧ-инфекцией человек может заразиться:

1.При половых контактах с ВИЧ-инфицированным

2.При прокалывании ушей, проведении татуировок нестерильным инструментарием

3.Через предметы сантехоборудования

3. Бактерионоситель кишечной инфекции:

1. человек с проявлениями  кишечной инфекции       и выделяющий во внешнюю среду возбудителя

2. человек без проявлений кишечной инфекции, но выделяющий
 возбудителя во внешнюю среду

3.человек с проявлениями кишечной инфекции, но не выделяющий возбудителя во внешнюю среду
4.Как часто работники предприятий общественного питания должны проходить флюорографическое обследование:

1.1 раз в год

2.По усмотрению администрации

3. 1 раз в полгода

5.Уборочный инвентарь для туалета:

1. Должен иметь сигнальную маркировку

2.Храниться отдельно

3.В виде исключения может использоваться для уборки любых помещений

6.Уборки территории, прилежащей к предприятию общественного питания должна  проводиться:

1.Еженедельно

2.Ежедневно

3.По мере загрязнения

7.Какие моющие  и дезинфицирующие средства можно использовать на предприятиях общественного питания:
1.Любые

2.Жидкие

3Разрешенные МЗ РБ

8.Водой какой температуры следует ополаскивать посуду:

1.Не ниже 40 гр С

2.Не ниже 65 гр С

3.Не ниже 50 гр С

9.Как часто должна проводиться уборка  обеденных столов:

1.По мере загрязнения

2.Ежедневно


3.После каждого приема пищи

10.Здоровый образ жизни это:

1.отказ от курения, употребления алкоголя и наркотиков

2.ежедневное занятие физической культурой, самоконтроль за состоянием здоровья

3.Поведение человека, направленное на сохранение здоровья

Билет № 1
для предприятий пищевой промышленности

1. Бактерионоситель кишечной инфекции:

1. человек с проявлениями  кишечной инфекции       и выделяющий во внешнюю среду возбудителя

2. человек без проявлений кишечной инфекции, но выделяющий
 возбудителя во внешнюю среду

3.человек с проявлениями кишечной инфекции, но не выделяющий возбудителя во внешнюю среду
2 Опасность гнойничковых заболеваний    кожных покровов у работников, контактирующих с продуктами питания:

1. неэстетичный вид работника

2. возможность послужить источником пищевого отравления
3.Как часто работнику предприятия пищевой промышленности необходимо проходить медосмотр:

1. 1 раз в 3 месяца

2. 1 раз в полгода

3. 1 раз   в год

4. Санитарные дни на предприятии должны проводиться:
1. 1 раз в месяц

2.По мере надобности

3.По решению администрации

5. При  какой температуре должны храниться  колбасные изделия:

1. от – 2 до +2 гр С

2. от + 2 до + 6 гр С

3. от 0 до 10 гр С

6. Уборочный инвентарь для туалета:

1. Должен иметь сигнальную маркировку

2.Храниться отдельно

3.В виде исключения может использоваться для уборки любых помещений

7. Обязательная профилактическая дезинфекция  на предприятиях пищевой промышленности должна проводиться:
1.Ежедневно
2.Еженедельно
3. Ежемесячно
8. Без какого документа не допускаются машины на территорию предприятия:
1. Техпаспорт
2. Санитарный паспорт.

9. Разрешается ли    хранение  молочных продуктов в отсутствии холода:

 1. Разрешается не более 1 суток

 2. Разрешается не более 2 суток

 3. Запрещается

10. Саморазрушающее поведение это:

 1.курение, употребление алкоголя, наркотиков

 2. чрезмерный сон

 3.сидячий образ жизни

Билет № 2
для предприятий пищевой промышленности
1  Признаки острых кишечных инфекций:

1. понос

2.тошнота

3.рвота

4.температура

5.насморк, кашель

2. Что способствует размножению микроорганизмов в продуктах питания:

1.комнатная температура

2.холод

3.отсутствие света

3. ВИЧ-инфекция передается:

1.при укусах насекомых-переносчиков

2.при половом контакте

4. Какие сопроводительные документы должны быть на продукты питания, сырье
1. Качественное удостоверение
2.Сертификат
3. Санитарные правила
5. Что такое дезинфекция:

1.уничтожение насекомых

2. уничтожение грызунов

3.уничтожение микробов

6. Как часто работникам    предприятий пищевой промышленности необходимо мыть руки:

1.перед приемом пищи

2.утром после сна и перед работой

3. каждый раз  после загрязнения и посещения уборной

7. Как часто необходимо проходить флюорографическое обследование лицам, контактирующим с продуктами питания:

1. 1 раз в год

2. по решению администрации

3.1 раз в полгода

8. Молочные продукты запрещается перевозить :
1Вместе  с сырыми продуктами
2.Вместе с полуфабрикатами
3.На транспорте, перевозящем   сильно пахнущие вещества
9.Уборочный инвентарь для туалетов должен:
              1.Иметь сигнальную маркировку
              2. Использоваться строго по назначению
10.Гиподинамия это:

1.недостаточная двигательная активность

2.чрезмерная двигательная активность

3.сидячий образ жизни

Билет № 3
для предприятий пищевой промышленности
1. Пути передачи острых кишечных инфекций:

1.через продукты питания

2. через воду

3. при разговоре, кашле, чихании

4.через предметы обихода

2. Профилактические мероприятия при глистных инфекциях:

1.соблюдение сроков реализации скоропортящихся продуктов

2.соблюдение правил личной гигиены

3. Маркировочным ярлыком с указанием температуры хранения и конечного срока реализации должна быть обеспечена 

1.каждая единица упаковки  особо скоропортящихся продуктов

2.каждая партия скоропортящихся продуктов

4.Высота от пола   поддонов, решеток, стеллажей должна быть:

1. не менее 15 см

2. не менее 5 см

3 не менее 30 см

5.Как часто проводится уборка туалетов на предприятиях пищевой промышленности:

1. еженедельно

2.ежедневно

3 по мере загрязнения

6. Работники предприятий пищевой промышленности проходят медосмотр:

1.1 раз в год

2.1 раз в месяц

3.1 раз в полгода

7. На объектах пищевой промышленности должны быть:

1 санитарный журнал

2. журнал учета проверок и ревизий

8. Холодильное оборудование должно быть оснащено  : 

1.Термометром

2. Психрометром

9. Хранение санитарной одежды персонала разрешается:

1. Совместно с личными вещами

2.Раздельно от личных вещей

3.В виде исключения совместно с личными вещами

10.Факторы, отрицательно влияющие на здоровье:

1.Наследственность

2.Состояние окружающей среды

3.крепкий кофе в больших количествах, курение, переедание
Билет № 4
для предприятий пищевой промышленности
1. Бактерионосителем острой кишечной инфекции можно стать в результате:

1.перенесенного в скрытой форме заболевания

2.неправильного самостоятельного лечения

3.несвоевременного обращения за медицинской помощью

2.Профилактические мероприятия при  острых кишечных инфекциях:

1.строгое соблюдение правил личной гигиены

2.профилактические прививки

3. соблюдение условий и сроков реализации скоропортящихся продуктов

3. Хранить моющие и дезинфицирующие средства разрешается:

1. В специально выделенных местах

2.В любом месте в промаркированной посуде

3.В промаркированной посуде

4. Как часто должны убираться и дезинфицироваться бытовые помещения:

1.1 раз в смену

2.1 раз в неделю

3.1 раз в 3 дня
5. Что должно быть     указано в сопроводительных документах на скоропортящуюся продукцию:

1.Дата и час выработки

2.Температурный режим хранения

3.Конечный срок реализации

6. Уборка прилежащей к   предприятию пищевой промышленности территории должна проводиться:

1.Ежедневно

2.Еженедельно

3.По мере загрязнения

7. Необходимо ли перед поступлением на работу проходить медосмотр:

1.По усмотрению администрации

2.По усмотрению поступающего

3.В обязательном порядке

4. Нет необходимости

8. Можно ли к приготовлению пищи допускать работников с гнойничковыми поражениями рук:

1.Можно при наличии повязки

2.Нельзя

3.По усмотрению администрации

9.Как необходимо обрабатывать руки после пользования туалетом:

1.Вымыть руки с мылом и продезинфицировать

2.Вымыть руки

10. Здоровое сексуальное поведение:

1.Наличие презерватива при половом контакте

2.наличие постоянного партнера

3. исключение случайных половых связей

Билет №5
для предприятий пищевой промышленности
1.Как проникают возбудители кишечных инфекций в организм человека:

1.через дыхательные пути

2.через рот

3.при укусе насекомых-переносчиков

2. Профилактические мероприятия при сальмонеллезе:

1. строгое соблюдение правил товарного соседства

2.достаточное количество спецодежды

3.соблюдение правил личной гигиены

3. Санитарный день предназначен для:

1.проведения переучета

2.проведения генеральной уборки всех помещений

3.проведения генеральной уборки бытовых помещений 

4. Как часто  работники предприятий пищевой промышленности  проходят гигиеническое обучение:

1.ежегодно

2.1 раз в 2 года

3. 1 раз в полгода

5. Какой документ содержит основные сведения о качестве продукта, сроках и условиях его реализации:

1. Санитарные правила

2.Сертификат

3.Меню

6.Как называются мероприятия, направленные на уничтожение грызунов:

1.дератизация

2.дезинфекция

3.дезинсекция

7. Что способствует размножению микроорганизмов в продуктах питания:

1. Комнатная температура

2.Отсутствие света

3. Холод

8.Хранение санитарной одежды персонала разрешается:

1. Совместно с личными вещами

2.Раздельно от личных вещей

3.В виде исключения совместно с личными вещами

 9.Как часто должна стираться спецодежда:

1.ежедневно

2.по мере загрязнения

3.еженедельно

10.1 марта отмечается как:

1. Всемирный день здоровья

2.Всемирный день некурения

3. Международный день борьбы с наркотиками
Билет № 1
для помощников воспитателей детских дошкольных учреждений
1. Бактерионоситель кишечной инфекции:

1. Человек с проявлениями  кишечной инфекции       и выделяющий во внешнюю среду возбудителя

2. Человек без проявлений кишечной инфекции, но выделяющий
 возбудителя во внешнюю среду

3.Человек с проявлениями кишечной инфекции, но не выделяющий возбудителя во внешнюю среду
2.  Как часто должна проводиться уборка всех помещений ДДУ:
              1. По мере загрязнения
2. Ежедневно
3. Еженедельно

3. Как часто работнику детского дошкольного учреждения необходимо проходить медосмотр:

1. 1 раз в 3 месяца

2. 1 раз в полгода

3. 1 раз   в год

4. Сквозное проветривание проводится:
1.Только в отсутствии детей
2. В жаркую погоду допускается в присутствии детей

3.Во время дневного сна

5. Смена постельного белья должна проводиться:
1. По мере загрязнения
2. Не реже  1 раза в неделю
3. Не реже 1 раза в 10 дней
6. Для мытья посуды можно использовать :
1. Моющие средства, разрешенные МЗ РБ
2. Любые жидкие моющие средства
3. Кальцинированную соду
7. Уборочный инвентарь для туалетных комнат:
1.Должен иметь красную сигнальную маркировку
2.Храниться только в туалетных в специальном шкафу
3. В виде исключения разрешается использовать для уборки других помещений.
8. Рабочий раствор хлорной извести допускается использовать:
1. В течение 1 рабочего дня
2. В течение 7 дней
3. Сразу после приготовления

9. Индивидуальные горшки моются:
              1. После каждого использования

2. Ежедневно
10. Саморазрушающее поведение это:

 1. Курение, употребление алкоголя, наркотиков

 2. Чрезмерный сон

 3. Сидячий образ жизни

Билет № 2
для помощников воспитателей детских дошкольных учреждений
1.  Признаки острых кишечных инфекций:

1. понос

2.тошнота

3.рвота

4.температура

5.насморк, кашель

2. ВИЧ-инфекция передается:

1. При укусах насекомых-переносчиков

2. При половом контакте

3. Генеральная уборка должна проводиться:
1. Ежемесячно

2. 1 раз в неделю

3.1 раз в месяц

4. Одностороннее проветривание  должно проводиться    в холодное время до снижения температуры воздуха :
1. До +18-19 гр С
2.До +15-16 гр С
3. До + 20-21 гр С 
5. Что такое дезинфекция:

1.уничтожение насекомых

2. уничтожение грызунов

3.уничтожение микробов

6. Как часто работникам    детских дошкольных учреждений необходимо мыть руки:

1.перед приемом пищи

2.утром после сна и перед работой

3. каждый раз  после загрязнения и посещения уборной

7. Как часто необходимо проходить флюорографическое обследование работникам детских дошкольных учреждений:

1. 1 раз в год

2. По решению администрации

3.1 раз в полгода

8. Очередность мытья столовой посуды:
1. Чайная посуда, столовая, приборы
2. Чайная посуда, приборы, столовая посуда
3. Приборы, чайная посуда, столовая посуда
9. Расстояние между кроватями должно быть:

              1.Не менее 10 см
              2.Не менее 20 см

              3. Не менее 30 см 

10. Гиподинамия это:

1.недостаточная двигательная активность

2.чрезмерная двигательная активность

3.сидячий образ жизни

Билет № 3
для помощников воспитателей детских дошкольных учреждений
1. Пути передачи острых кишечных инфекций:

1.через продукты питания

2. через воду

3. при разговоре, кашле, чихании

4.через предметы обихода

2. Профилактические мероприятия при глистных инфекциях:

1.соблюдение сроков реализации скоропортящихся продуктов

2.соблюдение правил личной гигиены

3. Полы в туалетных, унитазы необходимо мыть:
1. Ежедневно
2. 2 раза в день 
3.По мере загрязнения
4. Столовая посуда в первой мойке моется при температуре воды не менее:
1. 40 гр С
2. 50 гр С
3  65 гр С
5. Генеральная уборка проводится:
1. С применением моющих средств
2. С применением дезинфицирующих средств
6. Смена песка в песочницах проводится :
1.Не реже 1 раза в месяц

2.Не реже 1 раза в 3 месяца
3.Не реже 1 раза в год
7. Смена полотенец проводится :
1 По мере загрязнения
2.Ежедневно
3.Не реже 1 раза в неделю
8. Ополаскивание  посуды под проточной водой должно проводиться при температуре воды :
1.Не ниже + 65 гр С
2. Не ниже + 50 гр С
3. Не ниже + 80 гр С

9. Отходы после приема пищи выносятся:
1.В течение дня
2. Сразу после приема пищи
3. В течение 2 часов после приема пищи
10. Факторы, отрицательно влияющие на здоровье:

1.Наследственность

2.Состояние окружающей среды

3.крепкий кофе в больших количествах, курение, переедание
Билет № 4
для помощников воспитателей детских дошкольных учреждений 
1. Бактерионосителем острой кишечной инфекции можно стать в результате:

1.перенесенного в скрытой форме заболевания

2.неправильного самостоятельного лечения

3.несвоевременного обращения за медицинской помощью

2.Профилактические мероприятия при  педикулезе:

1. Строгое соблюдение правил личной гигиены

2. Соблюдение индивидуальности расчесок, постельного белья
3. Профилактические прививки

3. Полы в помещениях группы следует мыть:
1.Не менее 2 раз в день
2.Ежедневно
3.По мере загрязнения
4. Горшки после каждого использования должны:
1. Мыться ершом с применением моющих средств
2. Обрабатываться дезраствором
3. Споласкиваться под проточной водой
5.Смена постельного белья должна проводиться:
1 По мере загрязнения
2.Не реже 1 раза в 10 дней
3.Не реже 1 раза в неделю
6. Уборка территории, прилежащей к детскому дошкольному учреждению  должна проводиться:

1.Ежедневно

2.Еженедельно

3.По мере загрязнения

7. Необходимо ли перед поступлением на работу проходить медосмотр:

1.По усмотрению администрации

2.По усмотрению поступающего

3.В обязательном порядке

4. Нет необходимости

8. Какие моющие средства можно использовать для мытья посуды в ДДУ:

1.Любое жидкое моющее средство
2.Любые моющие средства, разрешенные Министерством Здравоохранения РБ
3.По усмотрению администрации

9. Как необходимо обрабатывать руки после пользования туалетом:

1.Вымыть руки с мылом и продезинфицировать

2.Вымыть руки

10. Здоровое сексуальное поведение:

1.Наличие презерватива при половом контакте

2.наличие постоянного партнера

3. исключение случайных половых связей

Билет №5

для помощников воспитателей детских дошкольных учреждений 
1. Как проникают возбудители кишечных инфекций в организм человека:

1.через дыхательные пути

2.через рот

3.при укусе насекомых-переносчиков

2. Профилактические мероприятия при сальмонеллезе:

1. строгое соблюдение сан-эпид режима 
2.достаточное количество спецодежды

3.соблюдение правил личной гигиены

3. Генеральная уборка должна проводиться:

1.Еженедельно
2.Ежемесячно
3.По усмотрению администрации
4. Как часто  помощники воспитателей детских дошкольных учреждений  проходят гигиеническое обучение:

1.ежегодно

2.1 раз в 2 года

3. 1 раз в полгода

5. Какой документ содержит основные требования содержания ДДУ:

1. Санитарные правила

2. Сертификат

3. Меню

6. Как называются мероприятия, направленные на уничтожение грызунов:

1.дератизация

2.дезинфекция

3.дезинсекция

7. Оборудование участка  должно протираться:

1. Еженедельно
2. Ежемесячно
3. Ежедневно
8. При какой температуре воды проводится мытье посуды в первой ванне:

1. Не менее 50 гр С
2. Не менее 65 гр С
3. Не менее 40 гр С
9. Как часто должна стираться спецодежда:

1.ежедневно

2.по мере загрязнения

3.еженедельно

10.1 марта отмечается как:

1. Всемирный день здоровья

2.Всемирный день некурения

3. Международный день борьбы с наркотиками
Билет №1 
для воспитателей детских дошкольных учреждений
1. Профилактика острых кишечных инфекций:

1. Соблюдение правил личной гигиены

2. Проветривание помещений

3. Длительное пребывание на свежем воздухе

2. Источник инфекции при ВИЧ-инфекции:

1.Больной СПИдом

2.Носитель ВИЧ-инфекции                 4.Грызуны

3.Животные                                          5.Птицы

3. Высота цветов на подоконниках не  должна превышать:
1.50 см
2.15 см
3. 30 см
4. Смена песка в песочницах проводится не реже:

1.1 раза в 3 месяца
2. 1 раза в  месяц

3. 1 раза в год

5. Сквозное и угловое проветривание можно проводить :

1. Только в отсутствие детей
2. В жаркое время года в присутствии детей
3. Нельзя проводить в ДДУ
6. Воспитатели ДДУ проходят медосмотр:

1.1 раз в год

2.1 раз в месяц

3.1 раз в полгода

7. После посещения туалета воспитатель ДДУ  должен:

1.Обработать руки жидким мылом и дезсредством

2. Обработать руки мылом

3. Сполоснуть руки водой.

8. Расстояние между рядами столов должно быть не менее:
1. Не менее 1м
2. Не менее 0,5 м
3. Не менее 30 см
9. Корректировку рассаживания следует проводить :
1. 1 раз в год
2. 2 раза в год
3. ежемесячно
10. Здоровье это:

1. Отсутствие болезней

2. Состояние физического, психического и социального благополучия

3. Отсутствие болезней и физических дефектов

Билет №2
для воспитателей детских дошкольных учреждений

1. Что относится к острым кишечным инфекциям:

1. Сальмонеллез

2.Ангина

3.Грипп

4.Дифтерия 
2. Пути передачи ВИЧ-инфекции:

1.Половой

2.Воздушно-капельный

3.Через слюну

4.Через укусы насекомых

5.Через кровь

6.От матери к ребенку
3. Основные меры профилактики глистных заболеваний:

1.Соблюдение правил личной гигиены

2.Проведение тщательной уборки помещений
3.Использование уборочного инвентаря строго по назначению

4. Расстояние от первого ряда столов до светонесущей стены должно быть   :

1. 50 см
2. 1 м
3. 1,5 м
5. Хранение спецодежды  персонала разрешается:

1. Совместно с личными вещами

2.Раздельно от личных вещей

3.В виде исключения совместно с личными вещами

6. После мытья игрушки промываются проточной водой:

1. В ванне для мытья рук
2. В посудомоечной ванне
3.Под проточной водой не промываются
7. Утренний прием детей включает в себя:

1. Опрос родителей о состоянии здоровья детей
2. Осмотр детей на педикулез и заразно-кожные заболевания.
3. Измерение температуры тела ребенка
8. Емкости для мытья игрушек должны храниться:

1.В моечной
2. В групповой
3.В туалетной
9. Полотенца для рук должны меняться :

1. По мере загрязнения
2. Еженедельно
3. Ежедневно
10. На 50% здоровье человека зависит от :

1.  Образа жизни

2.  От материального положения

3.   От системы здравоохранения республики

Билет № 3
для воспитателей детских дошкольных учреждений

1. Источник инфекции при острых кишечных инфекциях:

1.Больной человек

2.Животные

3.Насекомые

4.Бактерионоситель

2.  Профилактика ВИЧ-инфекции:

1. Пользование презервативом

2. Тщательное мытье рук

3. Использование индивидуальных маникюрных наборов, бритвенных принадлежностей

4. Борьба с насекомыми

5. Отказ от употребления наркотиков

3. Ваши действия при появлении у Вас поноса:

1. Обращусь  за медицинской помощью

2.  Буду лечиться народными средствами

3. Самостоятельно буду принимать лекарственные средства.

4.  Кукольная одежда стирается и проглаживается :

1. По мере загрязнения
2. Не реже 1 раза в месяц
3. Не реже 1 раза в неделю
5. Одностороннее проветривание в холодное время года проводится до снижения температуры воздуха в групповом помещении:

1. До + 20-22 гр С
2. До + 18-19 гр С
3. До + 16-17 гр С
6. Уборка всех помещений группы должна проводиться:

1.Ежедневно
2.По мере загрязнения
              3.Еженедельно
7. Как часто воспитатели ДДУ должны проходить флюорографическое обследование:

1.1 раз в год

2.По усмотрению администрации

3. 1 раз в полгода

8. Длительность занятий в младшей группе может быть:
1. До 20-25 мин
2. До 10-15 мин
3. Занятия не проводятся
9. Хранить моющие и дезинфицирующие средства разрешается:

1. В специально выделенных местах

2.В любом месте в промаркированной посуде

3.В промаркированной посуде

10. В Молодечненском районе зарегистрировано случаев ВИЧ-инфекции:

1. 0

2.34

              3.более 10

Билет № 4

для воспитателей детских дошкольных учреждений

1. Какое заболевание принято называть «болезнью грязных рук»

1.грипп   2.дизентерия    3.гнойничковые заболевания кожи

2. Профилактические мероприятия при бешенстве:

1.Отсутствие бродячих животных на территории ДДУ

2.Проведение профилактических прививок при покусах животными

3.Своевременное прохождение медосмотра
3. ВИЧ-инфекцией человек может заразиться:

1.При половых контактах с ВИЧ-инфицированным

2.При прокалывании ушей, проведении татуировок нестерильным инструментарием

3.Через предметы сантехоборудования

4. Длительность занятий в старшей группе  должна быть:
1.30-35 мин
2.40-45 мин
3.20-25 мин
5. Игрушки   должны мыться:

1.1 раз в день
2.1 раз в неделю

3.1 раз в 3 дня
6. Расстояние от первого ряда столов до доски:

1. 1,6-2,4 м
2. 1,4-2,0 м
3. 1,0-1,5 м
7. Как часто должна проводиться уборка в музыкальном и гимнастическом залах:

1.После каждого занятия
2.Ежедневно
3.Еженедельно

8. Как часто должны проходить гигиеническое обучение воспитатели  ДДУ:

1.Ежегодно

2 1 раз в 2 года

3.1 раз в полгода

9. Как часто должна проводиться генеральная уборка в помещениях группы:

1.1 раз в месяц
2. 1 раз в неделю


3.1 раз в 2 месяца
10. Здоровый образ жизни это:

1.Отказ от курения, употребления алкоголя и наркотиков

2.Ежедневное занятие физической культурой, самоконтроль за состоянием здоровья

3.Поведение человека, направленное на сохранение здоровья

4.Соблюдение правил личной гигиены
Билет № 5

для воспитателей детских дошкольных учреждений

1. Как проникают возбудители кишечных инфекций в организм человека:

1.через дыхательные пути

2.через рот

3.при укусе насекомых-переносчиков

2. Профилактические мероприятия при чесотке:

1. Строгое соблюдение  индивидуальности постельных принадлежностей 
2. Смена постельного белья 1 раз в 7 дней
3. Своевременное прохождение медосмотра
3. Основное профилактическое мероприятие при острых кишечных инфекциях:

1. Соблюдение правил личной гигиены

2. Добросовестное выполнение своих должностных обязанностей

3. Своевременное прохождение медосмотра

4. Корректировка рассаживания проводится :

1.1 раз в год

2.2 раза в  год

3.3 раза в  год
5. Длительность занятий в средней группе должна быть:
1.15-20 мин
2. 20-25 мин
3. 25-30 мин
6. Высота переносных цветочниц для размещения цветов должна быть :

1.  1,0-2,0 м
2.  65-70 см
3.  75-80 см
7. Продолжительность сквозного проветривания:

1. 30 мин
2.  15 мин
3 . Зависит от температуры наружного воздуха.

8. Игрушки в ясельной группе моются:

1.1 раз в день
2. 2 раза в день
3. 1 раз в неделю
.

9.  Расстояние от первого ряда столов до доски:

1. 1,6-2,4 м

2. 1,4-2,0 м

3. 1,0-1,5 м

10. 1 декабря отмечается как:

1.Международный день борьбы с наркотиками

2.Всемирный день борьбы со СПИД

3.Всемирный день здоровья

Билет №1 
для заведующих детскими дошкольными учреждениями

1. Профилактика острых кишечных инфекций:

1. Соблюдение правил личной гигиены

2. Проветривание помещений

3. Длительное пребывание на свежем воздухе

2. Источник инфекции при ВИЧ-инфекции:

1.Больной СПИдом

2.Носитель ВИЧ-инфекции                 4.Грызуны

3.Животные                                          5.Птицы

3. Высота цветов на подоконниках не  должна превышать:
1.50 см

2.15 см

3. 30 см

4. Смена песка в песочницах проводится не реже:

1.1 раза в 3 месяца

2. 1 раза в  месяц

3. 1 раза в год

5. Сквозное и угловое проветривание можно проводить :

1. Только в отсутствие детей

2. В жаркое время года в присутствии детей

3. Нельзя проводить в ДДУ

6. Воспитатели ДДУ проходят медосмотр:

1.1 раз в год

2.1 раз в месяц

3.1 раз в полгода

7. Ответственность за выполнение санитарных правил и норм возлагается на:
1.Заведующую ДДУ

2. Помощника воспитателя

3. Методиста

8. Расстояние между рядами столов должно быть не менее:
1. Не менее 1м

2. Не менее 0,5 м

3. Не менее 30 см

9. Корректировку рассаживания следует проводить :
1. 1 раз в год

2. 2 раза в год

3. ежемесячно

10. Здоровье это:

1. Отсутствие болезней

2. Состояние физического, психического и социального благополучия

3. Отсутствие болезней и физических дефектов

Билет №2

для заведующих детскими дошкольными учреждениями
1. Что относится к острым кишечным инфекциям:

1. Сальмонеллез

2.Ангина

3.Грипп

4.Дифтерия 
2. Пути передачи ВИЧ-инфекции:

1.Половой

2.Воздушно-капельный

3.Через слюну

4.Через укусы насекомых

5.Через кровь

6.От матери к ребенку
3. Основные меры профилактики глистных заболеваний:

1.Соблюдение правил личной гигиены

2.Проведение тщательной уборки помещений
3.Использование уборочного инвентаря строго по назначению

4. Расстояние от первого ряда столов до светонесущей стены должно быть   :

1. 50 см

2. 1 м

3. 1,5 м

5. Хранение спецодежды  персонала разрешается:

1. Совместно с личными вещами

2.Раздельно от личных вещей

3.В виде исключения совместно с личными вещами

6. После мытья игрушки промываются проточной водой:

1. В ванне для мытья рук

2. В посудомоечной ванне

3.Под проточной водой не промываются

7. Утренний прием детей включает в себя:

1. Опрос родителей о состоянии здоровья детей

2. Осмотр детей на педикулез и заразно-кожные заболевания.

3. Измерение температуры тела ребенка

8. Емкости для мытья игрушек должны храниться:

1.В моечной

2. В групповой

3.В туалетной

9. Освещенность групповых при использовании  люминесцентных ламп должна быть  не менее:
1. 150 лк
2. 300 лк
3. 450 лк
10. На 50% здоровье человека зависит от :

1.  Образа жизни

2.  От материального положения

3.   От системы здравоохранения республики

Билет № 3

для заведующих  детскими дошкольными учреждениями
1. Источник инфекции при острых кишечных инфекциях:

1.Больной человек

2.Животные

3.Насекомые

4.Бактерионоситель

2.  Профилактика ВИЧ-инфекции:

1. Пользование презервативом

2. Тщательное мытье рук

3. Использование индивидуальных маникюрных наборов, бритвенных принадлежностей

4. Борьба с насекомыми

5. Отказ от употребления наркотиков

3. Смена песка в песочницах проводится не реже:
1.  1 раза в год
2.  1 раза в месяц
3.  1 раза в 3 месяца 
4.  Кукольная одежда стирается и проглаживается :

1. По мере загрязнения

2. Не реже 1 раза в месяц

3. Не реже 1 раза в неделю

5. Одностороннее проветривание в холодное время года проводится до снижения температуры воздуха в групповом помещении:

1. До + 20-22 гр С

2. До + 18-19 гр С

3. До + 16-17 гр С

6. Уборка всех помещений группы должна проводиться:

1.Ежедневно

2.По мере загрязнения

              3.Еженедельно

7. Как часто работники ДДУ должны проходить флюорографическое обследование:

1.1 раз в год

2.По усмотрению администрации

3. 1 раз в полгода

8. Длительность занятий в младшей группе может быть:
1. До 20-25 мин

2. До 10-15 мин

3. Занятия не проводятся

9. Хранить моющие и дезинфицирующие средства разрешается:

1. В специально выделенных местах

2.В любом месте в промаркированной посуде

3.В промаркированной посуде

10. В Молодечненском районе зарегистрировано случаев ВИЧ-инфекции:

1. 0

2.34

              3.более 10

Билет № 4

для заведующих  детскими дошкольными учреждениями
1. Какое заболевание принято называть «болезнью грязных рук»

1.грипп   2.дизентерия    3.гнойничковые заболевания кожи

2. Профилактические мероприятия при бешенстве:

1.Отсутствие бродячих животных на территории ДДУ

2.Проведение профилактических прививок при покусах животными

3.Своевременное прохождение медосмотра
3. ВИЧ-инфекцией человек может заразиться:

1.При половых контактах с ВИЧ-инфицированным

2.При прокалывании ушей, проведении татуировок нестерильным инструментарием

3.Через предметы сантехоборудования

4. Длительность занятий в старшей группе  должна быть:
1.30-35 мин
2.40-45 мин
3.20-25 мин

5. Игрушки   должны мыться:

1.1 раз в день
2.1 раз в неделю

3.1 раз в 3 дня
6. Расстояние от первого ряда столов до доски:

1. 1,6-2,4 м

2. 1,4-2,0 м

3. 1,0-1,5 м

7. Как часто должна проводиться уборка в музыкальном и гимнастическом залах:

1.После каждого занятия

2.Ежедневно

3.Еженедельно

8. Как часто должны проходить гигиеническое обучение заведующие  ДДУ:

1.Ежегодно

2 1 раз в 2 года

3.1 раз в полгода

9. Как часто должна проводиться генеральная уборка в помещениях группы:

1.1 раз в месяц

2. 1 раз в неделю


3.1 раз в 2 месяца

10. Здоровый образ жизни это:

1.Отказ от курения, употребления алкоголя и наркотиков

2.Ежедневное занятие физической культурой, самоконтроль за состоянием здоровья

3.Поведение человека, направленное на сохранение здоровья

4.Соблюдение правил личной гигиены
Билет № 5

для заведующих  детскими дошкольными учреждениями
1. Как проникают возбудители кишечных инфекций в организм человека:

1.через дыхательные пути

2.через рот

3.при укусе насекомых-переносчиков

2. Профилактические мероприятия при чесотке:

1. Строгое соблюдение  индивидуальности постельных принадлежностей 
2. Смена постельного белья 1 раз в 7 дней
3. Своевременное прохождение медосмотра
3. Основное профилактическое мероприятие при острых кишечных инфекциях:

1. Соблюдение правил личной гигиены

2. Добросовестное выполнение своих должностных обязанностей

3. Своевременное прохождение медосмотра

4. Корректировка рассаживания проводится:

1.1 раз в год

2.2 раза в  год

3.3 раза в  год

5. Длительность занятий в средней группе должна быть:
1.15-20 мин

2. 20-25 мин

3. 25-30 мин

6. Высота переносных цветочниц для размещения цветов должна быть :

1.  1,0-2,0 м

2.  65-70 см

3.  75-80 см

7. При использовании ламп накаливания уровень освещенности в групповом помещении должен быть не менее:
1.  150 лк
2.  100 лк
3 .  200 лк
8. Игрушки в ясельной группе моются:

1.1 раз в день

2. 2 раза в день

3. 1 раз в неделю

.

9.  Расстояние от первого ряда столов до доски:

1. 1,6-2,4 м

2. 1,4-2,0 м

3. 1,0-1,5 м

10. 1 декабря отмечается как:

1.Международный день борьбы с наркотиками

2.Всемирный день борьбы со СПИД

3.Всемирный день здоровья

Билет № 1
для технического персонала учреждений, обеспечивающих получение общего среднего образования, учреждений интернатного типа

1. Бактерионоситель кишечной инфекции:

1. человек с проявлениями  кишечной инфекции       и выделяющий во внешнюю среду возбудителя

2. человек без проявлений кишечной инфекции, но выделяющий
 возбудителя во внешнюю среду

3.человек с проявлениями кишечной инфекции, но не выделяющий возбудителя во внешнюю среду
2. Профилактические мероприятия при гепатите А:

1. соблюдение мер личной  профилактики
2. изоляция больных
3. своевременное прохождение медосмотра

3.Как часто техническому персоналу средних школ необходимо проходить флюрографическое обследование:

1. 1 раз в 3 месяца

2. 1 раз в полгода

3. 1 раз   в год

4. Как часто подлежат влажной уборке  помещения общеобразовательного учреждения:
1. 1 раз в неделю
2.  Ежедневно
3. По мере загрязнения

5. Смена постельного белья проводится:
1. 1 раз в неделю
2.  По мере загрязнения
3. 1 раз в 10 дней
6. Осветленный раствор хлорной извести может храниться не более:
1. 15 дней
2.  7 дней
3. 1 дня
7.  Спецодежду необходимо хранить:
1. Отдельно от личных вещей
2. Совместно с личными вещами
3. В виде исключения совместно с личными вещами
8. Требования к технике безопасности при применении дезсредств:
1. К работе не допускаются лица моложе 15 лет
2. Работы проводить с защитой кожи рук резиновыми перчатками
3. Дезсредства хранить в отдельной закрытой таре

9. Оконные стекла с наружной стороны должны мыться:
 1. 1 раз в год
 2. 3-4 раза в год
 3. По мере загрязнения
10. Саморазрушающее поведение это:

 1.курение, употребление алкоголя, наркотиков

 2. чрезмерный сон

 3.сидячий образ жизни

Билет № 2

для технического персонала учреждений, обеспечивающих получение общего среднего образования, учреждений интернатного типа

1 Признаки острых кишечных инфекций:

1. понос

2.тошнота

3.рвота

4.температура

5.насморк, кашель

2.Профилактические мероприятия при острых кишечных инфекциях:

1.Соблюдение мер личной гигиены
2. Изоляция больного
3. Проведение профилактических прививок
3.ВИЧ-инфекция передается:

1.при укусах насекомых-переносчиков

2.при половом контакте

4. Классы  должны убираться:
1. После окончания последнего урока
2. Утром до проведения уроков
3. В любое время в течение дня
5. Что такое дезинфекция:

1.уничтожение насекомых

2. уничтожение грызунов

3.уничтожение микробов

6. Инвентарь для уборки туалетов должен:

1.Иметь сигнальную маркировку
2.Храниться с уборочным инвентарем для коридоров
3. Храниться с уборочным инвентарем для учебных классов
7. Как часто необходимо проходить гигиеническое обучение техперсоналу :

1. 1 раз в  2 года
2. по решению администрации

3.1 раз в год
8. Срок хранения 1% раствора хлорной извести:
1.1 сутки
2. 7 суток
3. 3 суток
9. Требования к технике безопасности при применении дезсредств:
              1. Все работы с дезсредствами проводить только в личной одежде
              2. К работе не допускать лица моложе 25  лет

              3. Избегать попадания в глаза, желудок, на кожу. 

10.Гиподинамия это:

1.недостаточная двигательная активность

2.чрезмерная двигательная активность

3.сидячий образ жизни

Билет № 3

для технического персонала учреждений, обеспечивающих получение общего среднего образования, учреждений интернатного типа

1. Пути передачи острых кишечных инфекций:

1.через продукты питания

2. через воду

3. при разговоре, кашле, чихании

4.через предметы обихода

2. Профилактические мероприятия при глистных инфекциях:

1.использование уборочного инвентаря строго по назначению
2.соблюдение правил личной гигиены
3. своевременное прохождение медосмотра
3. Влажная уборка коридоров должна проводиться: 

1.1 раз в день
2. 2 раза в день
3. после каждой перемены
4.Очистка  оконных стекол с внутренней стороны должна проводиться:
1. 1 раз в 3-4 месяца
2. ежемесячно
3  1 раз в полгода
5. Как часто  проводится генеральная уборка всех помещений общеобразовательного учреждения:
1. еженедельно

2.ежедневно

3. ежемесячно
6. Требования к технике безопасности при  применении дезсредств:
1. Перед работой работники должны пройти инструктаж по технике безопасности с дезсредствами
2. Дезсредства хранить совместно с моющими средствами
3. К работе с дезсредствами не допускаются лица, моложе  25 лет.
7.  Вентеляционные решетки должны очищаться от пыли:
1  1 раз в полгода
2. 1 раз в месяц
3. По мере загрязнения
8. Как часто должен убираться спортивный зал: 

1.Ежедневно
2. по мере загрязнения
9. Для реализации скоропортящихся продуктов обязательно должно быть:

1.Специальное помещение

2. Холодильное оборудование

3. Температура в помещении ни ниже + 18 гр С

10.Факторы, отрицательно влияющие на здоровье:

1.Наследственность

2.Состояние окружающей среды

3.крепкий кофе в больших количествах, курение, переедание
