Kordamisküsimused Pagar
I Tehnoloogia

1. Pärmitaigna põhitoorained:

A. jahu

B. vesi / piim

C. pärm

D. sool

2. Pärmitaigna vead – taigen hapu:

A. ülekäärinud

B. kerkimistemperatuur ei ole õige

C. taigen vähe seisnud

D. liiga suur soola sisaldus

3. Pärmitaigna vead – taignakul peal kuiv kiht:

A. taignaku kerkimisel niiskus ei vasta nõuetele

B. suhkrut tootes palju

C. taignak liiga värske

D. kerkimisaeg on olnud liiga pikk

4. Küpsetuskao suurust mõjutavad tegurid:

A. toodete kaal

B. lahustunud mineraalainete hulk

C. kleepvalgu moodustamiseks seotud vee hulk

5. Rohkes rasvas küpsetamiseks tuleb võtta vähemalt:

A. 2

B. 4

C. 6

D. 8

........kordne kogus rasva võrreldes toodete kaaluga.

6. Taigna kobestamisviisid:

A. keemiline

B. bioloogiline

C. füüsikaline/mehhaaniline
7. Nisujahust taigna käärimise sobivaim temperatuur:

A. 35 – 37

B. 26 – 28

C. 18 – 20

8. Nisujahust taignaku kerkimise sobivaim temperatuur:

A. 45 – 50

B. 40 – 45

C. 35 – 40

D. 30 – 35

E. 25 - 30

9. Pärmi-lehttaignast väikesaia küpsetustemperatuur:

A. 180 – 200

B. 210 – 230

C. 240 – 250

10. Pärmi-lehttaigna valmistamiseks peab kihistusmargariini temperatuur olema:

A. ca  + 4

B. 10 – 15

C. 18 – 22

D. 23 – 25

11. Miks tekib toodete küpsetamisel kuldne koorik?

A. kuivaine söestub

B. suhkur karamellistub

C. kuivaine karamellistub

D. kõik nimetatud

12. Milline peab olema rukkitaigna temperatuur?

A.28 – 30

E. 32 – 34

F. 22 – 24

13. Mida näitab leiva saagis?

A. jahu ja valmistoodangu suhet

B. kui palju vett taignasse lisada

C. küpsemis- ja jahtumiskadu

14. Kui saiataigna temperatuur on soovitust kõrgem, siis on:

A. kiire kerkimine ja ülekergi oht

B. taigen on kleepuv

C. taigen kerkib aeglaselt

15. Segamisel taigna temperatuur:

A. tõuseb

B. langeb

C. püsib stabiilsena

16. Milline peab olema keedu temperatuur, et lisada linnast:

A. 47 – 49

B. 57 – 59

C. 65 – 67

17. Nisutaigna konsistents loetakse optimaalseks, kui taigen seob palju palju vett ja käega katsumisel on:
A. kuiv ja pehme

B. kuiv ja kõva

C. kleepuv ja pehme

D. kleepuv ja kõva

18. Rukkitaigen on valmis, kui:

A. taigna koostisosadest on tekkinud ühtlane mass

B. vedelikku ei ole näha

C. taigen ei kleepu enam käte külge

19. Biokeemiline kobestamine viiakse läbi:

A. pärmi ja/või juuretise abil

B. söögisooda abil

C. õhu taignasse kloppimise teel

20. Alkohoolse käärimise lõpp-produktideks on:

A. CO2 ja alkohol

B. NH4 ja äädikhape

C. CO2 ja piimhape

21. Taigna käärimisaeg ei sõltu:

A. taigna temperatuurist

B. taigna konsistentsist

C. pärmi kogusest

D. tuule suunast

22. Rukkitaignal võrreldes nisutaignaga on:

A. kõrgem happesus ja niiskuse sisaldus

B. madalam happesus ja niiskuse sisaldus

23. Rukkitaigna tükeldamisel/töötlamisel ei ole järgmist operatsiooni:

A. tükeldamine

B. alla löömine

C. vormimine

D. lõppkerkimine

24. Eelkerkimisega:

A. paranevad taigna füüsikalised omadused ja poorsus

B. paranevad taigna keemilised omadused

C. paranevad taigna biokeemilised omadused

25. Väike kerk on tingitud:

A. pehme taigen

B. taignas vähe soola

C. kerkekapis kõrge temperatuur

D. lühike kerkeaeg

E. pikk kerkeaeg

26. Kui toode on laialivalgunud, siis on:

A. taignas vähe soola

B. taignas palju soola

C. väike kerk

D. lühike kerkeaeg

27. Kui lõppkerkimine ei ole piisav, siis tootel on:

A. maht väike ja toodetel on lõhed

B. tooted on suure poorsusega

28. Küpsetamistemperatuur ei sõltu:

A. toote kaalust

B. ahju täituvusest

C. toote suhkrusisaldusest

D. toote soolasisaldusest

29. Küpsetamisel toote maht:

A. püsib stabiilsena

B. suureneb

C. väheneb

30. Küpsetamisel toote kaal:

A. püsib stabiilsena

B. suureneb

C. väheneb

31. Kui toode on laialivalguv, siis on:

A. taignas vähe soola ja taigen on pehme

B. taignas palju soola

C. väike kerk

D. hapu taigen

32. Milline peab olema toote sisu temperatuur ahjust väljumisel

A. 99 – 102

B. 90 – 93

C. 94 – 97

33.  Kui leib on heleda koorikuga ja laialivalguv, siis on:

A. taigen kõva

B. taignas vähe soola

C. taignas palju suhkrut/siirupit

34. Kui leib on laialivalguv, siis on:

A. taigen kõva

B. vedel taigen

C. taignas palju suhkrut/siirupit

D. taignas palju soola

35. Toote viilutamiseks peab toote temperatuur olema:

A. üle 40

B. üle 35

C. alla 35

36. Jahutuskülmikus peab temperatuur olema:

A. 4+-2

B. 8+-2

C. 4+-4

37. Eeltööseadmete hulka kuuluvad:

A. keedumasin, juuretisseade

B. ahi, leivaviilutaja

38. Nimeta taignasegamisseadme põhiosad:

A. ülekandemehhanism, tööorgan, katel, mootor

B. soojendussüsteem, kolb, mootor

C. universaalsegamismehhanism

39. Nimeta vahustusmasina erinevaid vahetatavaid tööorganeid:

A. labidas, konks/spiraal, vispel

B. hark, reha, kühvel

C. universaalsegamissüsteem

40. Rullimismasina põhiosad:

A. rullimismehhanism, lindid, mootor

B. katel, vispel

C. rullimismehhanism, segaja

41. Millised on kerkekappide eriliigid?

A. konteinerkerkekapp ja kiik-konveierkerkekapp

B. universaalajamiga kerkekapp

C. liigitus puudub

42. Pagaritööstuses kasutatavad ahjud liigitatakse:

A. konteinerahjud, sahtelahjud, tunnelahjud

B. universaalahjud

C. liigitus puudub

43. Mis on tootmisliin?

A. seadmete kogum, mis on mõeldud teatud toodete valmistamiseks

B. tootmishoonesse suunduv liin, millega saab transportida toorainet

44. Nimeta seadmeid, mida kasutatakse peale pagari/kondiitritoote valmimist:

A. viilutaja, pakkemasin

B. veedosaator, kastipesu

C. kerkekapp, etikettimismasin

45. Rukkitärklis kliisterdub temperatuuril:

A. 52.........55

B. 62.........67

C. 70.........80

46. Tärklisele mõjub ferment:

A. maltaas

B. sahharaas

C. proteaas

D. amülaas

47. Kooriku värvus sõltub:

A. jahu gaasitekitamise võimest

B. jahu suhkrutekitamise võimest

C. jahu gaasihoidmise võimest

D. jahu jõust

48. Nisutaigna konsistents sõltub:

A. jahu gaasitekitamise võimest

B. jahu suhkrutekitamise võimest

C. jahu gaasihoidmise võimest

D. jahu kleepvalgu sisaldusest

49. Mis toimub nisujahu valkudega nisutaigna segamisel?

A. kõik valgud lahustuvad vees ja moodustavad kleepuva massi

B. taigna segamisel moodustavad gaasilisi aineid, mis kergitavad tainast

C. imavad vett, paisuvad ja moodustavad kleepuva karkassi

50. Pärmide elutegevuseks sobilikuim temperatuur on:

A. 34.......36

B. 24.......26

C. 28.......30

51. Miks lisatakse leiva valmistamisel taignasse valgeid linnaseid?

A. fermentide sisalduse vähendamiseks taignas

B. fermentide sisalduse suurendamiseks taignas ja maitseomaduste parandamiseks

C. võimaldab jahu kokku hoida

52. Millist leiba nimetatakse rukkileivaks?

A. toode, milles on rukkijahu üle 50% jahu kogusest

B. toode, milles on rukkijahu 90% ja enam jahu kogusest

C. toode, milles on rukkijahu üle 75% jahu kogusest

53. 500g toote väljatulek on 135%. Kas 100kg jahust saab:

A. 135tk 500g toodet

B. 135kg toodet

C. 67,5kg toodet

54. Retseptis on pärmi vaja lisada 3% jahu kogusest. Kui palju tuleb pärmi lisada 30kg jahu kohta?
A. 3kg

B. 0,9kg

C. 90kg

55. Millest sõltub lihtpagaritoodete aroom ja maitse?

A. retseptist

B. retseptist ja käärimisaja pikkusest

C. taigna temperatuurist

56. Miks kasutatakse nisujahutoodete puhul eelkergitust?

A. lühendab küpsemisaega

B. parandab taigna füüsikalisi omadusi, taastub kleepvalgu karkassi struktuur

C. toote lõppkerkeaeg lüheneb oluliselt

57. Milline on segatud nisutaigna tunnus?

A. maht on suurenenud

B. taigen kleepub käte külge

C. taigen lööb lahti segamismasina seinte küljest

58. Pagaritoodete lõppkerkimise soovitavad parameetrid on:

A. õhu suhteline niiskus 70...80%, temperatuur 31....40

B. õhu suhteline niiskus 30...40%, temperatuur 41....51

C. õhu suhteline niiskus 90...95%, temperatuur 21....30

59. Missugune käärimine toimub taignas?

A. alkohoolne ja viinhappeline

B. piimhappeline ja äädikhappeline

C. alkohoolne ja piimhappeline

60. Mis on leiva juuretis?

A. toitesegu, mis koosneb jahust ja veest

B. käärimis- ja hapnemisseisus olev piimhappebakteritega mass

61. Kuklipress tükeldab taigna 30 tükiks. Kui suur peab olema tainaku kaal, mis pannakse kuklipressi tööplaadile, et küpsenud toode kaaluks tuleks 50g:
A. 1500g

B. 1740g

C. 1470g

62. Kui toode on vähe kerkinud, siis tuleb küpsetamisel:

A. anda rohkem auru

B. anda vähem auru

C. auru ei tule üldse anda

63. Rukkijahust toote sisu võib jääda nätskeks:

A. küpsetamisel auru andmise tõttu

B. rukkitaigna madala happesuse tõttu

C. tainaku ülekerke tõttu

64. Toote lamedat kuju põhjustab:

A. tainaku ülekerkimine

B. taigna halb segamine

C. liiga kõrge küpsetustemperatuur

65. Mille toimel kerkib lehttaigen küpsetamisel?

A. CO2

B. Veeaur

C. Õhk

66. Fritüüri või rasvapanni rasva temperatuur küpsetamisel ei tohi olla kõrgem kui:

A. 200

B. 180

C. 240

67. Miks lisatakse pagaritoodetesse siirupit?

A. takistab sahharoosi kristalliseerumist, tooted püsivad kauem värsked

B. tugevdab kleepvalku, saab teha niiskema taigna

68. Kui on segatud liiga tugev taigen, siis saadakse toode:

A. suuremahuline, ilusa pruuni koorikuga

B. väikese mahuga ja heleda koorikuga

69. Milline nendest toodetest on kõige suurema energiasisaldusega?

A. rukkileib

B. lauasai

C. lehttaignasai

II Tooraine.

1. Presspärmi asendamisel kuivpärmiga tuleb viimast võtta:

A. 2 x rohkem

D. samapalju

E. 2 x vähem

F. 3 x vähem

G. 4 x vähem

2. Margariini ülesanne lehttaignas on:

A. hea maitse saamine

B. taignakihtide eraldamine
C. töömahukuse tõstmine

3. Värsket pärmi tuleb säilitada temperatuuril:
A. toatemperatuuril

B. alla  +15

C. +2...+6  

D. parem külmutada

4. Jahu niiskuse sisaldus on:

A. 10 – 12%

B. 14 – 15%

C. 17 – 19%

5. Pumatiglasuuri ja rasvaglasuuri vahe on:

A. rasvaglasuur on alati värviline

B. pumatiglasuur koosneb peamiselt suhkrust

C. pumatiglasuur on hinnalisem

6. Leia igale taignale õiged toorained:

A. pärmitaigen.............a)

B. lehttaigen................b)

C. liivataigen...............c)
a) jahu, sool, suhkur, pärm, muna, taignamargariin, vesi

b) sool, jahu, muna, kihistusmargariin, vesi

c) rasvaine, muna, jahu, suhkur, küpsetuspulber

7. Jahu jahvatuse jämedus iseloomustab:

A. jahuosakeste peensusastet

D. jahu tuhasisaldust

E. kleepvalgu hulka jahus

8.  Jahu suhkru- ja gaasitekitamisvõime oleneb:

A. jahu jahvatuse jämedusest

B. taigna suhkrusisaldusest

C. taigna soolasisaldusest

9. Jahu värvus ei sõltu:

A. jahvatuse jämedusest

B. jahuosakeste suurusest

C. kleepvalgu sisaldusest

D. tuhasisaldusest

10. Milline neist näitajatest ei iseloomusta nisujahu küpsetusomadusi?

A. jahu tugevus

B. jahu suhkrutekitamisvõime 

C. jahu gaasi tekitamis- ja gaasi säilitamisvõime 

D. jahu jahvatuse aste

11. Nisujahu põhiline kvaliteedinäitaja ei ole:

A. toorkleepvalgu sisaldus

B. veesidumisvõime

C. stabiilsus

D. venitatavus

E. autolüütiline aktiivsus

12. Rukkijahu küpsetusomaduste hindamisel on tähtsad:

A. jahu sort

B. leiva sisu kleepuvus

C. jahu autolüütiline aktiivsus, fermentide aktiivsus ( LA)

13. Milliste omadustega nisujahu ei sobi pagaritööstuses kasutada:

A. tugevat jahu

B. nõrka jahu

C. keskmist jahu

14. Milline neist ei ole jahu defekt?

A. liiga kõrgel temperatuuril kuivatatud terad

B. kasvama läinud terad

C. kilplutika poolt kahjustatud terad

D. külmavõetud terad

E. kriidihaigus

15. Jahulise tooraine säilitamistingimused on:

A. õhu suhteline niiskus üle 75% ja soovituslik lao temperatuur üle 20 kraadi

B. õhu suhteline niiskus alla 75% ja soovituslik lao temperatuur all 20 kraadi

16. Millised on jahu tähtsaimad koostisosad?

A. tärklis ja valgud

B. rasvad

C. vitamiinid

17. Kleepvalk annab tootele:

A. värvuse

B. struktuuri

C. maitse

18. Kleepvalku leidub:

A. nisujahus

B. rukkijahus

C. kaerajahus

D. odrajahus

19. Jahu organoleptilised näitajad on:

A. kleepvalgu sisaldus

B. värvus, maitse, lõhn

20. Tuhasisaldusega iseloomustatakse jahu:

A. mineraalainete sisaldust

B. kleepvalgu venivust

21. Jahu füüsikalis-keemilised näitajad on:

A. niiskus, happesus, tuhasus

B. värvus, lõhn, maitse

22. Millised on presspärmi säilitustingimused?

A. +2 kuni +6

B. toatemperatuuril

C. plastik- või fooliumpakendis

23. Millist suhkrusiirupi liiki kasutatakse pagaritoodete valmistamisel?

A. peensuhkrusiirupit

B. tuhksuhkrusiirupit

C. leivasiirupit

D. pärlsuhkrusiirupit

E. melass-suhkrusiirupit

24. Suhkru tooraineks tööstuslikul tootmisel on:

A. melass

B. suhkrupeet või suhkruroog

C. melanz

25. Kuidas mõjub sool taigna kvaliteedile?

A. kleepvalk muutub tihedamaks

B. pärmide elutegevus aktiviseerub

C. ei mõjuta taigna kvaliteeti

26. Milline füsioloogiline tähtsus on soolal?

A. reguleerib keha veesisaldust

B. mõjub meeleolu tõstvalt

C. kiirendab ajutegevust

27. Mis on Pan-sool?

A. mineraalsoolade segu

B. soola-õli segu

C. soola-suhkru segu

28. Parim vesi pagaritööstuses kasutamiseks on:

A. keetmata

B. keedetud

C. ei ole erinevust

29.  Leivalinnased valmistatakse peamiselt:

A. nisust

B. rukkist

C. kaerast

30. Fermenteerimata linnaste kvalteedinäitajad on:

A. värvus helekollane hallika varjundiga

B. värvus pruunist tumepruunini

C. maitse hapukas-magus

31. Fermenteeritud linnaste kvaliteedinäitajad on:

A. värvus helekollane hallika varjundiga

B. värvus pruunist tumepruunini

C. maitse magusavõitu

32. Valgeid linnaseid kasutatakse peamiselt.

A. jahukeetude suhkrustamiseks ja säilivuse parandamiseks

B. värvuse andmiseks

33. Punaseid linnaseid kasutatakse peamiselt:

 A. värvuse andmiseks ja maitse parandamiseks

 B. jahukeetude suhkrustamiseks

34. Tärklisesiirupit valmistatakse:

A. kartulist

B. melassist

35. Kas piimaproduktide lisamine parandab toodete säilivust?

A. jah

B. ei

C. pole teada

36. Kohupiima liigitatakse järgmiste näitajate alusel:

A. suhkrusisaldus

B. rasvasisaldus

C. valgusisaldus

37. Kuivatatud piimaproduktide hulka kuuluvad:

A. täispiima- ja vadakupulber

B. või

C. kohupiim

38. Munad:

A. tõstavad toodete toiteväärtust

B. lühendavad säilivust

C. ei mõjuta kvaliteeti

39. Toitainetest on munavalges kõige olulisemad:

A. suhkrud

B. rasvad

C. valgud

40. Milline peab olema munakoor?

A. pruuni värvusega

B. valge värvusega

C. puhas ja vigastusteta

41. Kuidas mõjutab toidurasvade lisamine valmistoote kvaliteeti?

A. pikendab säilivust

B. lühendab säilivust

C. ei mõjuta kvaliteeti

42. Parim temperatuur toidurasvade pikaajaliseks säilitamiseks:

A. -4......0

B. + 2.....+6

C. temperatuur, mis on näidatud tootja pakendil

43. Kvaliteediparandajatena mõjuvad järgmised toorained:

A. suhkur, margariin, sool

B. jahu, kliid, seemned

C. mitte ükski tooraine peale jahuparandaja

44. Jahuparandaja peamine ülessanne on parandada toote:

A. mahtu ja säilivust

B. kuju ja suurust

C. pakendamisvõimalusi

45. Jahuparandajate kasutamisel lüheneb:

A. käärimisaeg

B. küpsetamisaeg

C. kerkimisaeg

46. Jahuparandaja sisaldab mitmete komponentide hulgas järgmist:

A. ensüüme ja emulgaatoreid

B. pärmi

C. munapulbrit

D. vett

47. Jahuparandajaid doseeritakse %:

A. vastavalt soovile

B. vastavalt etteantud retseptile

48. Tarrendainete hulka kuuluvad:

A. agar, pektiin

B. tärklis

C. suhkrusiirup

49. Vürtsid:

A. suurendavad toote toiteväärtust

B. parandavad maitseomadusi

50. Aroomained jagunevad:

A. naturaalsed, naturaalidentsed, sünteetilised

B. taimsed ja loomsed

C. liigitus puudub

51. Millal ei ole vaja pähkleid röstida?

A. tordi kaunistamisel

B. kui pähklid lisatakse tootele enne küpsetamist

C. kui toode külmutatakse

52. Nisutera sisaldab tärklist:

A. ca 66%

B. ca 14%

C. ca 2-3%

D. 40%

III Hügieen, toiduohutus.
1. Miks lahtiste toiduainete veoks ettenähtud taara peab olema korralikult kiletatud või muud moodi suletud?

A.toiduaine võib saastuda

B.ilus vaadata korralikult pakitud kaste

C.ülemused lihtsalt nõuavad

2. Valmistooteid tuleb säilitada eraldi toorainest, sest:

A. see soodustab tootmisprotsessi

B. see võtab vähem ruumi

C. see hoiab ära kontaminatsiooni ( ristsaastumise)

3. Milline on järgnevalt toodud temperatuuridest kõige madalam, mida saab kasutada bakterite hävitamiseks?

A. 37

B. 53

C. 64

D. 73

4.Toiduainetele ettenähtud taaras ei tohi hoida teisi aineid, sest:
A. see põhjustab kadusid

B. taara võib puruneda

C. toiduaine võib saastuda

5. Suure riskiteguriga toiduained on:

A. mis sisaldavad palju rasva

B. milles bakterid saavad edasi kasvada

C. mida ei saa korralikult läbi kuumutada

6. Peamine põhjus, miks pestakse käsi enne tööle asumist, on:

A. nahalõhede vältimiseks

B. bakterite arvu vähendamiseks 

7. Desinfitseerivaid aineid kasutatakse, et:

A. vähendada bakterite arvu ohutu tasemeni

B. likvideerida bakterid täielikult

8. Tootmisseadmeid puhastatakse:

A. üks kord kuus enne desinfektsiooni

B. vastavalt koristusjuhendile

9. Isiklikke esemeid:

A. võib tuua töökohale ülemuse loal

B. ei tohi tuua töökohale

10. Kuidas satuvad bakterid, toidumürgistuste põhjustajad toiduainetesse?

A. inimeste kaudu

B. toorainetega

C. kahjuritega

D. kõigi eelpool nimetatutega

11. Tervisetõendeid uuendatakse:

A. üks kord kolme aasta jooksul

B. vastavalt enesekontrolli plaanile

12. Pagaritoodete kartulihaiguse põhjus on:

A. mikroobid

B. kartuli sattumine taignasse

C. hügieeninõuete eiramine

13. Peamine põhjus, miks kaetakse tootmises toidukäitlejate juuksed:

A. juuksed satuvad silma

B. juuksed ja kõõm satuvad toiduainetesse

C. juuste kaitseks tolmu eest

IV Ohutustehnika.

1. Mida peab pagar teadma enne seadmega tööle hakkamist?
A. masina tööpõhimõtet ja tööohutust

B. oskama seadme tehnilise rikke korral seda parandada

2. Tööohutusnõue, mida pagar peab jälgima:

A. enne seadme puhastamist tuleb masin välja lülitada ja/või eemaldada vooluvõrgust

B. töötava masina puhastamisel õige pesuaine valik

C. vigase masinaga võib töötada juhul, kui ollakse kindel, et masin teeb oma tööd õigesti

3. Kas tohib palja käe või töövahendiga puudutada töötava seadme liikuvaid või voolu juhtivaid osi?

A. Jah, kui selleks on kogenenuma kaastöötaja luba.

B. Jah, kui nii on mugavam seadet reguleerida.

C. Ei.

4. Isikukaitsevahendeid (kindad, kõrvaklapid, kaitseprillid) peab oma töös kasutama:
A. Ainult siis, kui isikukaitsevahendid on mugavad ja töö tegemise kiirus ei lange
B. Sel juhul, kui tööga seotud riske ei ole võimalik töökorralduse muutmisega teisel viisil maandada.

C. Isikukaitsevahendite kasutamine on töötajale vabatahtlik.
5. Milline on õige tegutsemisviis tehnilise rikke korral, milles inimesed kannatada ei saanud?

A. Võtan koheselt tarvitusele abinõud ohu ja tagajärgede likvideerimiseks, informeerin oma otsest juhti või kedagi juhtkonnast

B. Jätkan tööd seni kuni oht muutub väga reaalseks
C. Helistan hädaabinumbril 112.
6. Kui töökohal toimus õnnetus ja kaastöötaja sai raskelt vigastada, siis:

A. Abistan kannatanut ja kui selleks on vajadus, siis kutsun kiirabi telefonil 112

B. Pärast esmaabi andmist võib töökoha korda seada ja tööd jätkata.
C. Kui kannatanu on teadvusel, võin ta kuni kiirabi tulekuni üksi puhkeruumi jätta.
7. Kui kaastöötaja on saanud elektrilöögi ja kaotanud teadvuse, siis esmalt:

A. Alustan elustamisvõtetega.

B. Helistan hädaabinumbril 112.

C. Katkestan seadme vooluühenduse või eemaldan kannatanu voolu alt.
8. Raskuste teisaldamisel on selja vigastamise oht väiksem, kui:
A. Hoida tõstmisel jalad põlvedest kõverdatud ja selg sirge.
B. Tõsta sirgetel jalgadel seistes ja ette painutatud seljaga.

9. Kas tohib töötada seadmega, millel lõiketera kaitsekate on avatud asendis?
A. Tohib, kui kaitsekattel puudub turvalüliti, mis katte avamisel seiskab seadme.

B. Ei.
C. Tohib seadme reguleerimise ajal.

10. Kes võivad ettevõttes tulekahju puhkemisel kasutada esmaseid tulekustutusvahendeid (tulekustuti, tulekustutusmatt/tekk)?

A. Esmaseid tulekustutusvahendeid võivad kasutada ainult selleks juhtkonna poolt määratud töötajad ja tuletõrjujad.

B. Kõik töötajad.
C. Ainult turvatöötajad.

V Üldoskused.

1.Turumajandusühiskonnas:

A. on majanduses vaba konkurents

B. puudub konkurents

C. toimib peamiselt naturaalmajandus

2.Üldist nõudmist kaubaturul mõjutavad:

A. riigikogu valimised

B. tarbija ostujõud

C. ettevõtte arengukava

D. ilusad silmad

3.Toote omahinda mõjutavad järgmised tegurid:

A. ettevõtte tööaeg

B. aasta keskmine temperatuur

C. materjali- ja ajakulu

D. ettevõtte töötajate ealine ja sooline koosseis

4.FIE-ks võib saada:

A. vähemalt 13-aastane isik, kelle ema on vastutusvõimeline Eesti kodanik

B. vähemalt 21-aastane isik, kellel on alustamiseks vähemalt 30000 krooni algkapitali

C. vähemalt 15-aastane isik, kellel on vanema nõusolek majandustegevuseks

5.Kui isik asub tööle FIE-na, siis on ta kohustatud:

A. tasuma tulu- ja sotsiaalmaksu avansilisi makseid

B. maksma sponsortasusid

C. looma riigi poolt etteantud arvu uusi töökohti

6.Mitu % maksab Eestis tööandja töötaja kohta sotsiaalmaksu?

A. 33%

B. 24%

C. 18%

D. 26%

7. Mitu % maksab Eestis tööandja töötaja kohta tulumaksu?

A. 33%

B. 24%

C. 18%

D. 26%

8. Eesti maksab tööandja iga töötaja kohta... maksu:

A. töötuskindlustusmaks

B. aktsiisimaks

C. lastetusmaks

D. käibemaks
9.Tööõigusest tulenevalt:

A. on töötaja ja tööandja kohustatud täitma töölepingus määratud kohustusi

B. peab töötaja saama 30 päeva puhkust

C. on töötaja kohustatud saama jõulupreemiat

10.Tööleping sõlmitakse:

A. määratud või määramata ajaks

B. samaaegselt nii määratud kui määramata ajaks

C. töölepingus ei ole vaja määrata lepingu kehtivusaega

11.Kas tööleping võib lõppeda järgmistel tingimustel:

     poolte kokkuleppel, tähtaja möödumisel, töötaja algatusel, tööandja algatusel kolmandate isikute nõudmisel ja pooltest sõltumatutel asjaoludel.

A. jah

B. ei

12.Tööleping sisaldab järgmisi osi:

A. tähtaeg, töö sisu, tööaeg, puhkus, palga tingimused

B. nõuded töötaja välimusele, rahvusele, töö sisu

13. Katseaeg tööl:

A. ei või ületada nelja kuud

B. peab olema vähemalt 1 aasta

C. sõltub tööandja soovist

14.Töölepinguga töötades kindlustatakse töötajale:

A. töötuskindlustus ja haigekassa teenused

B. töökoht järgmises töökohas

C. suvine puhkus

15.Töö- ja puhkeaja seaduse kohaselt:

A. ei ole töötajal õigust puhkusest loobuda ja tööandja ei tohi puhkust andmata jätta

B. on tööandjal õigus jätta töötaja puhkusest ilma ja asendada see kompensatsiooniga

16.Kasutamata puhkus hüvitatakse:

A. kui töötaja ei soovi puhkust

B. töölepingu või teenistussuhte lõpetamise korral

C. vastavalt tööandja tahtele

17.Kui töötaja ei ole nõus töölepingu katkestamisega, siis võib ta pöörduda:

A. töövaidluskomisjoni ja kohtusse

B. samaaegselt nii kohtusse kui ka töövaidluskomisjoni

