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КАРТА КОМПЕТЕНЦИЙ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ «Гигиена питания»
(заполняется аналогично разделу 2 рабочей программы дисциплины )
Формируемые в процессе изучения учебной дисциплины компетенции.
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС 3++ по направлению: УК – 1, УК-2, УК – 3, УК-4, УК-5, УК-6, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ОПК-10,  ОПК-11, ОПК-12

ПК: ПК-10, ПК-14, ПК-15, ПК-16. 

	Категория (группа) универсальных компетенций
	Код и наименование универсальной компетенции
	Код и наименование индикатора достижения универсальной компетенции

	Системное и критическое мышление
	УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать стратегию действий
	ИД-1 УК-1 Уметь выявлять проблемные ситуации и осуществлять поиск необходимой информации для решения задач в профессиональной области. 



	
	
	ИД-2 УК-1 Уметь формировать оценочные суждения в в профессиональной области



	
	
	ИД-3 УК-1 Уметь проводить критический анализ информации с использованием исторического метода



	Разработка и реализация проектов
	УК-2. Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла
	ИД-1 УК-2 Уметь формулировать цель, задачи проекта и составлять план-график его реализации. 



	
	
	ИД-2 УК-2 Уметь организовать профессиональное обсуждение проекта, обосновывать практическую и теоретическую значимость ожидаемых результатов, распределять задания и побуждать других к достижению поставленных целей.



	
	
	ИД-3 УК-2 Уметь проверять и анализировать проектную документацию, рассчитывать качественные и количественные показатели проектной работы.



	Командная работа и лидерство
	УК-3. Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для достижения поставленной цели


	ИД-1 УК-3 Уметь формировать команду для выполнения практических задач, вырабатывать командную стратегию и работать в команде.



	
	
	ИД-2 УК-3 Уметь реализовывать основные функции управления.



	Коммуникация
	УК-4. Способен применять современные коммуникативные технологии, в том числе на иностранном(ых) языке(ах), для академического и профессионального взаимодействия
	ИД-1 УК-4 Уметь использовать вербальные и невербальные средства коммуникации и выбирать наиболее эффективные из них для академического и профессионального взаимодействия. 



	
	
	ИД-2 УК-4 Соблюдать общепринятые нормы общения и выражения своего мнения (суждения), в т.ч. в дискуссии, диалоге и т.д.



	
	
	ИД-3 УК-4   Уметь осуществлять коммуникацию на иностранном языке в процессе академического и профессионального взаимодействия, использовать медицинскую терминологию, в том числе на иностранном(ых) языке(ах)



	
	
	ИД-4 УК-4 Уметь использовать современные информационные и коммуникационные средства и технологии.



	Межкультурное взаимодействие
	УК-5. Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе межкультурного взаимодействия
	ИД-1 УК-5 Уметь соблюдать этические и правовые нормы в процессе межкультурного взаимодействия



	
	
	ИД-2 УК-5 Уметь анализировать особенности социального взаимодействия с учетом исторических, национальных, культурных и религиозных особенностей.



	
	
	ИД-3 УК-5 Уметь грамотно и доступно излагать профессиональную информацию в процессе межкультурного взаимодействия.



	Самоорганизация и саморазвитие (в том числе здоровье сбережение)
	УК-6. Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и способы ее совершенствования на основе самооценки и образования в течение всей жизни


	ИД-1 УК-6 Уметь определять приоритеты и планировать собственную профессиональную деятельность, контролировать и анализировать ее результаты.



	
	
	ИД-2 УК-6 Уметь выбирать наиболее эффективные пути и способы совершенствования собственной профессиональной деятельности на основе самооценки.



	Безопасность жизнедеятельности
	УК-8. Способен создавать и поддерживать безопасные условия жизнедеятельности, в том числе при возникновении чрезвычайных ситуаций


	ИД-1 УК-8 Уметь выявлять чрезвычайные и опасные ситуации.



	
	
	ИД-2 УК-8 Уметь использовать средства индивидуальной и коллективной защиты и оказания первой помощи.


	
	
	ИД-3 УК-8 Уметь оказывать первую помощь пострадавшим.



	
	
	ИД-4 УК-8 Соблюдать правила техники безопасности.




Общепрофессиональные компетенции выпускников и индикаторы их достижения

	Категория (группа) общепрофессиональных компетенций
	Код и наименование общепрофессиональной компетенции


	Код и наименование индикатора достижения общепрофессиональной компетенции

	Этические и правовые основы профессиональной деятельности
	ОПК-1. Способен реализовать моральные и правовые нормы, этические и деонтологические принципы в профессиональной деятельности.
	ИД-1 ОПК-1 Уметь соблюдать моральные и правовые нормы в профессиональной деятельности. 



	
	
	ИД-2 ОПК-1 Уметь излагать профессиональную информацию в процессе межкультурного взаимодействия, соблюдая принципы этики и деонтологии



	Биостатистика в гигиенической и эпидемиологической диагностике
	ОПК-7. Способен применять современные методики сбора и обработки информации, проводить статистический анализ и интерпретировать результаты, изучать, анализировать, оценивать тенденции, прогнозировать развитие событий и состояние популяционного здоровья населения.


	ИД-1 ОПК-7 Уметь использовать современные методики сбора и обработки информации.



	
	
	ИД-2 ОПК-7 Уметь проводить статистический анализ полученных данных в профессиональной области и интерпретировать его результаты.


	
	
	ИД-3 ОПК-7 Уметь проводить анализ основных демографических показателей и состояния здоровья населения, оценивать их тенденции и составлять прогноз развития событий.



	Менеджмент качества
	ОПК-10. Способен реализовать принципы системы менеджмента качества в профессиональной деятельности.


	ИД-1 ОПК-10 Уметь выполнять профессиональную деятельность надлежащего качества.



	
	
	ИД-2 ОПК-10 Уметь анализировать и критически оценивать качество профессиональной деятельности по заданным показателям.



	
	
	ИД-3 ОПК-10 Уметь разрабатывать план организационно-методических мероприятий по достижению надлежащего уровня качества профессиональной деятельности.



	Научная и организационная деятельность
	ОПК-11. Способен подготовить и применять научную, научно-производственную, проектную, организационно-управленческую и нормативную документацию в системе здравоохранения.


	ИД-1 ОПК-11 Уметь подготовить научную, научно-производственную, проектную, организационно-управленческую и нормативную документацию в соответствие с направлением профессиональной деятельности и действующими требованиями к их оформлению.


	
	
	ИД-2 ОПК-11 Уметь применять научную, научно-производственную, проектную, организационно-управленческую и нормативную документацию в рамках своей профессиональной деятельности.



	Информационная безопасность
	ОПК-12. Способен применять информационные технологии в профессиональной деятельности и соблюдать правила информационной безопасности.


	ИД-1 ОПК-12 Уметь использовать современные информационные и коммуникационные средства и технологии в профессиональной деятельности.



	
	
	ИД-2 ОПК-12 Уметь соблюдать правила информационной безопасности в профессиональной деятельности.



Обязательные профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их достижения
	Задача ПД
	Код и наименование профессиональной компетенции
	Код и наименование индикатора достижения профессиональной компетенции
	ПС

	Тип задач профессиональной деятельности: диагностический



	Деятельность по проведению гигиенических, эпидемиологических, клинических и лабораторных исследований с целью планирования профилактических и лечебных мероприятий
	ПК-10. Способность и готовность к гигиенической оценке факторов и состояния среды обитания, населенных мест и соответствия коммунальных объектов.
	ИД-1 ПК-10 Владеть алгоритмом оценки химических, физических, биологических факторов среды обитания.


	ПС

	
	
	ИД-2 ПК-10 Владеть алгоритмом гигиенической оценки факторов среды жилых и общественных зданий и сооружений.


	ПС

	
	
	ИД-3 ПК-10 Уметь проводить гигиеническую оценку источников питьевого водоснабжения, зон санитарной охраны и качества питьевой воды.
	ПС

	
	
	ИД-4 ПК-10 Умет ь гигиеническую оценку атмосферного воздуха. проводить качества 
	ПС

	
	
	ИД-5ПК-10 Уметь проводить гигиеническую оценку планировки населенных мест. 
	ПС

	
	
	-ИД-6 ПК-10  проводить гигиеническую оценку состояния почвы населенных мест, порядка утилизации бытовых и медицинских отходов.
	ПС

	
	
	ИД-7 пк-10.  Владеть алгоритмом проведения оценки  соответствт коммунальных объектов алгоритмом.
	ПС

	Тип задач профессиональной деятельности: организационно-управленческий



	Деятельность по осуществлению федерального государственного контроля (надзора) и предоставлению государственных услуг


	ПК-14. Способность и готовность к выполнению государственных функций в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия человека и в сфере защиты прав потребителей.
	ИД-1 ПК-14 Владеть алгоритмом осуществления приема и учета уведомлений о начале осуществления предпринимательской деятельности и организации проверок поднадзорных объектов в соответствии с законодательством Российской Федерации.


	ПС

	
	
	ИД-2 ПК-14 Уметь оформлять материалы по результатам проверки поднадзорных объектов (акт проверки, предписания об устранении выявленных нарушений, протокол об административном правонарушении, постановления по делу об административном правонарушении и др.).


	ПС

	
	
	ИД-3 ПК-14 Уметь оформлять экспертное заключение о соответствии несоответствии факторов среды обитания, продукции, предметов, объектов, условий деятельности, оборудования, инвентаря обязательным санитарным требованиям в рамках надзорных мероприятий и санитарно-эпидемиологических экспертиз, и оценок, а также с целью лицензирования отдельных видов деятельности и государственной регистрации отдельных видов продукции.


	ПС

	
	
	ИД-4 ПК-14 Владеть алгоритмом принятия мер по фактам причинения вреда жизни и здоровью населения, связанного с приобретением и использованием некачественных товаров, работ и услуг.


	ПС

	
	
	ИД-5 ПК-14 Уметь оценивать содержание и результаты выполнения программ производственного контроля.


	ПС

	
	
	ИД-6 ПК-14 Уметь оформлять акт расследования случаев пищевого отравления.

	ПС

	
	
	ИД-7 ПК-14 Уметь оформлять акт расследования случаев профессиональных заболеваний (отравлений).


	ПС

	Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский



	Проведение научных исследований в области обеспечения безопасности среды обитания для здоровья человека, и проведения санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий
	ПК-15. Способность и готовность к участию в решении научно-исследовательских задач.
	ИД-1 ПК-15 Владеть алгоритмом и методиками проведения научно-практических исследований.


	ПС

	
	
	ИД-2 ПК-15 Уметь проводить анализ научной литературы и результатов научного исследования, оценивать уровень доказательности полученных данных.


	ПС

	
	ПК-16. Способность и готовность к публичному представлению результатов в виде публикаций и участия в научных конференциях.
	ИД-1 ПК-16 Уметь готовить материалы для публичного представления результатов научной работы (презентацию, доклад, тезисы, статью).


	ПС


УРОВЕНЬ УСВОЕНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
«Гигиена питания»
	Компетенции не освоены
	По результатам контрольных мероприятий получен результат менее 50%
	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины

	Базовый уровень
	По результатам контрольных мероприятий получен результат 50-69%
	Ответы на вопросы и решения поставленных задач недостаточно полные. Логика и последовательность в решении задач имеют нарушения. В ответах отсутствуют выводы.

	Средний уровень
	По результатам контрольных мероприятий получен результат 70-84%
	Даются полные ответы на поставленные вопросы. Показано умение выделять причинно-следственные связи. При решении задач допущены незначительные ошибки, исправленные с помощью «наводящих» вопросов преподавателя.

	Продвинутый уровень
	По результатам контрольных мероприятий получен результат выше 85%
	Ответы на поставленные вопросы полные, четкие, и развернутые. Решения задач логичны, доказательны и демонстрируют аналитические и творческие способности студента.


	Контролируемые компетенции
	Наименование раздела дисциплин 
	Оценочные средства

	Текущий контроль

	УК – 1, УК-2, УК – 3, УК-4, УК-5, УК-6, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ОПК-10,  ОПК-11, ОПК-12

ПК: ПК-10, ПК-14, ПК-15, ПК-16. 


	Раздел 1.

Введение в специальность. 

Гигиена питания как наука и область практической деятельности. Основные этапы и пути развития гигиены питания
	Тесты

Собеседование 

Реферат 

И т.д.



	УК – 1, УК-2, УК – 3, УК-4, УК-5, УК-6, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ОПК-10,  ОПК-11, ОПК-12

ПК: ПК-10, ПК-14, ПК-15, ПК-16. 


	Раздел 2.

Государственный санитарно-эпидемиологический надзор в области гигиены питания

	Реферат

Собеседование 

И т.д.



	УК – 1, УК-2, УК – 3, УК-4, УК-5, УК-6, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ОПК-10,  ОПК-11, ОПК-12


	Раздел.3 

Пищевая и биологическая  ценность питания, безопасность пищевых продуктов
	Контрольная работа

Тесты

Собеседование 

Эссе

Круглый стол (дискуссия, полемика, диспут, дебаты)

Доклад, сообщение

И т.д.



	УК – 1, УК-2, УК – 3, УК-4, УК-5, УК-6, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ОПК-10,  ОПК-11, ОПК-12

ПК: ПК-10, ПК-14, ПК-15, ПК-16. 


	Раздел 4.

Алиментарно-зависимые заболевания
	Реферат

Деловая игра

Коллоквиум

Кейс-задача

И т.д.



	УК – 1, УК-2, УК – 3, УК-4, УК-5, УК-6, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ОПК-10,  ОПК-11, ОПК-12

ПК: ПК-10, ПК-14, ПК-15, ПК-16. 


	Раздел 5.

Требования к организации и оценка питания различных групп населения
	Тесты

Собеседование 

Эссе

Деловая игра

Проект

И т.д.



	Промежуточный контроль

	Все компетенции, формируемые в процессе освоения дисциплины
	экзамен
	Тесты

Собеседование 




ПОКАЗАТЕЛИ ОЦЕНИВАНИЯ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ
	Шкала оценивания

	«неудовлетворительно»
	«удовлетворительно»
	«хорошо»
	«отлично»

	
	
	
	

	знать

	Студент не способен самостоятельно выделять главные положения в изученном материале дисциплины.
Не знает методы критического анализа и оценки современных научных достижений.
	Студент плохо знает гигиенические основы режима дня и учебно-воспитательного процесса в образовательных учреждениях, организацию государственного санитарно-эпидемиологического надзора в гигиене питания;
	Студент хорошо знает организовать работу по изучению и оценке санитарно-гигиенической и эпидемиологической ситуации на вверенной территории, определять приоритетные показатели для ведения социально-гигиенического мониторинга, создавать базы данных;
	Студент отлично знает проведения санитарно-гигиенической экспертизы продукции и изделий различного назначения и оформления экспертного заключения, оформления санитарно-гигиенических заключений на объекты и изделия различного назначения, отбора проб

	уметь

	Студент не умеет анализировать

альтернативные варианты решения исследовательских и практических задач;

решать исследовательские и практические задачи, генерировать новые идеи
	Студент плохо умеет составлять планы и программу медико-статистических исследований в сфере сохранения здоровья населения и улучшения качества жизни человека 


	Студент хорошо умеет организовать работу по изучению и оценке санитарно-гигиенической и эпидемиологической ситуации на вверенной территории, определять приоритетные показатели для ведения социально-гигиенического мониторинга, создавать базы данных;
	Студент отлично умеет формировать основную и контрольные группы согласно критериям, применять запланированные методы исследования, организовывать сбор материала, фиксировать и систематизировать полученные данные

	владеть

	Студент не владеет навыками анализа методологических проблем, возникающих при решении исследовательских и практических задач, в т.ч. в междисциплинарных областях
(2) навыками критического анализа и оценки современных

научных достижений
	Плохо владеет навыками формирования и развития учебно-исследовательской деятельности у обучающихся, способами анализа собственной деятельности
	Студент хорошо владеет знаниями всего изученного программного материала, материал излагает последовательно

допускает незначительные ошибки и недочеты при воспроизведении изученного материала. Студент способен самостоятельно выделять главные аспекты материала


	Студент самостоятельно выделяет главные положения в изученном материале и способен дать краткую характеристику основным идеям проработанного материала.

Студент владеет навыком определения

Студент показывает глубокое и полное владение всем объемом изучаемой дисциплины в части.


ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ

КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА
Контрольная работа № 1. Раздел 2. Тема 2.1-2.4 (ОК-1, ОПК-2, Пк-15)
Билет 1.

1. Организация государственного санитарного надзора в области гигиены питания. Текущий санитарный надзор. Предупредительный санитарный надзор.

2. Рациональное питание и гигиенические требования к его построению.

3. Отбор и направление образцов (проб) пищевых продуктов для лабораторных исследовании и оформление заключений по ним

Билет 2. 
1. Пищевые отравления микробной природы и их профилактика.

2. Витамины и минеральные вещества и их значение в питании. Профилактика витаминной и минеральной недостаточности. 

3. Определение органолептических свойств, плотности и содержания жира молока. Гигиеническая оценка показателей

Контрольная работа № 2. 
Билет 1. Раздел.4. Тема.4.2 Пищевые ,,,отравления. (ОК-1, ОПК-2,4, ПК-1,9,10,15)

1. Микробиологический контроль за качеством пищевых продуктов и санитарным режимом на пищевых предприятиях. Санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов растительного происхождения.

2. Пищевые отравления немикробной природы и их профилактика.

3. Санитарно-гигиеническая экспертиза хлеба. Методика, экспертная оценка качества продукта. 

Билет 2. Раздел.3. Тема3.1-3.3
1. Пищевая и биологическая ценность продуктов растительного происхождения, их эпидемиологическая и токсикологическая характеристика. Гигиеническая оценка пищевых продуктов, полученных при использовании современных агротехнологий.
2. Текущий санитарный надзор за предприятиями мясоперерабатывающей промышленности.

3. Объекты и содержание бактериологического контроля санитарного состояния пищевых предприятий. Методика определения качества мытья столовой посуды.

ПРИМЕРЫ СИТУАЦИОННЫХ ЗАДАЧ ПО ГИГИЕНЕ ПИТАНИЯ 

(ОК-1, ОПК-2, Пк-15
Задача 1. (Раздел 3. Тема.1)
При анализе меню-раскладки бетонщика установлено, что энергетическая ценность его рациона составила 4200 ккал; количество белков – 120г, из них животного происхождения – 60 г, жиров 130 г, из них растительного происхождения 30 г, углеводов 500 г, витаминов: В1- 2,5 мг, В2- 3,7 мг, РР- 28 мг, С-140 мг.

1. Дайте заключение об адекватности питания бетонщика с учетом «Норм». Его возраст 41 год .

2. Какое пособие вам необходимо?    
Задача 2 (Раздел 3. Тема.1)
Женщина 40 лет с массой тела 62 кг, длинна тела 1,65 м.

1. Найдите ИМТ.

2.Является ли данная масса оптимальной?

3. Рассчитайте, какова должна быть энергетическая ценность ее суточного рациона, если она продавец цветов (флорист)

Задача 3 (Раздел. 3. Тема 3.2)
Экспертиза молока показала, что запах и вкус свойственны молоку, консистенция жидкая, однородная, цвет белый. Удельный вес 1,034, жирность 2,2%, кислотность 230 Т. При добавлении розоловой кислоты окрашивается в малиновый цвет.

1. Дайте заключение о качестве молока.

2. Приведите нормы.

         Задача 4 (Раздел 3. Тема.3.2)
Экспертиза пшеничных сухарей показала: цвет равномерный, коричневый; вкус и запах без посторонних оттенков; лома 18% по весу, влажность 16%, кислотность 120.

1. Дайте заключение о качестве сухарей.

2. Приведите соответствующие нормы.

Задача 5 (Раздел 3. Тема.3.2)
Экспертиза пшеничного формового хлеба показала, что внешний вид, запах, вкус, мякиш соответствует доброкачественному хлебу, толщина корки 0,5см, влажность 42%, пористость 55%, кислотность 60.

1. Дайте заключение о качестве хлеба.

2. Приведите соответствующие нормы.

Задача 6 (Раздел 3. Тема.3.2)
Оттиск на консервах следующий: 310307 Донышко вздутое.

1. Расшифруйте оттиск на консервной банке.

2. Пригодны ли они в пищу?

3. Какой вид бомбажа?

Задача 7 (Раздел 3. Тема.3.2)
Результаты экспертизы гречневых концентратов следующие: влажность 10%, жирность 6%, кислотность по болтушке 30, консистенция плотная.

1. Дать заключение о качестве гречневых концентратов.

2. Укажите нормы.

Задача 8 (Раздел 3. Тема.3.1)
Студентка массой 50 кг купила 1 кг яблок. Ионометрическое исследование яблок на СНН показало, что ЭДС соответствует 3,6 .

1. Определите массовую долю СНН в яблоках.

2. Пригодны ли они в пищу?

3. Сколько яблок может съесть студентка, чтобы не превысить ДСП ксенобиотиков, если потребление воды 2 литра, с другими продуктами их поступление составляет 10% от ДСП.

Задача 9 
    Дежурный врач, принимая обратившихся к нему больных, выявил, что больные жаловались на нарушение зрения, туман в глазах, расстройство аккомодации, нарушение акта глотания. Обратившиеся - члены одной семьи, питаются дома. Заболевание протекало при нормальной температуре. Пострадавшие на ужин ели котлеты, отварной картофель и консервированные огурц(Раздел 4. Тема.4.2)ы.

1. К какой группе относится данное заболевание?

2. Какие симптомы подтверждают диагноз?

3. Выявите подозреваемый продукт.

Задача 10 (Раздел 4. Тема.4.2)
Расследуя случай пищевого отравления, врач производит выемку проб для лабораторного исследования.

1. Какие лабораторные анализы проводятся для выделения возбудителя и серологических исследований?

2. Какие материалы отбираются для лабораторного исследования?

РЕФЕРАТЫ

(ПК-16,  ПК-22. ОПК-7)

1. Особенности организации лечебного питания в лечебно–профилактических учреждениях при различных заболеваниях. (Раздел.5. Тема 5.4.)
2. Роль питания в профилактике заболеваний обмена веществ (сердечно–сосудистых, эндокринных, онкологических заболеваний).( Раздел.5. Тема 5.5)
3. Влияние загрязнения продуктов питания чужеродными веществами химической и биологической природы на формирование алиментарно-зависимых форм заболеваний населения. ( Раздел4. Тема 4.1)
4. Пищевые отравления и их профилактика. ( Раздел 4. Тема 4.2)
5. Санитарно–эпидемиологическая оценка условий труда на предприятиях пищевой промышленности, торговли и общественного питания. ( Раздел 2. Тема 2.2)
6. Принципы организации лечебно–профилактического питания рабочих, занятых на производствах с вредными и особо вредными условиями труда. ( Раздел 5. Тема 5.4)
7. Основные принципы и методы осуществления мониторинга за содержанием чужеродных химических веществ в пищевых продуктах. ( Раздел 3. Тема 3.2)
8. Особенности санитарно–эпидемиологической оценки продуктов, содержащих ГМО. ( Раздел4. Тема 4.1)
9.  Физиолого-гигиеническая характеристика питания различных групп населения (трудящихся, студентов, лиц пожилого возраста, беременных и кормящих женщин и др.). ( Раздел 5. Тема 5.1)
10.  Оценка организации лечебного питания в лечебно–профилактическом учреждении. ( Раздел 5. Тема 5.4)
11.  Санитарно-эпидемиологическая экспертиза проектов перепланировки предприятий пищевой промышленности (общественного питания, продовольственной торговли). ( Раздел 2. Тема 2.2)
       БИЛЕТЫ   ДЛЯ  ПРОМЕЖУТОЧНОЙ И ИТОГОВОЙ  АТТЕСТАЦИИ
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №1

1. Гигиена питания как наука и область практической деятельности. Этапы и пути развития гигиены питания. Основные направления государственного санитарного надзора в области гигиены питания.

2. Пищевая и биологическая ценность продуктов животного происхождения, их гигиеническая оценка и эпидемиологическая характеристика. 
    3. Методика санитарно-гигиенического обследования предприятия общественного питания. Составление акта обследования.

Зав. каф. проф.                                                                                                 Магомедов М.Г.        
ИСП.:Абдуразакова Х. Н.
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Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

««Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №2

1. Энергетические затраты и энергетическая ценность пищи. Углеводы как основной источник энергии. Гигиеническая характеристика отдельных видов углеводов пищевых продуктов. 

    2. Пищевые отравления и их профилактика
    3.Исследование мяса животных на содержание финн и трихинелл. Нормативы, гигиеническая оценка.
Зав. каф. проф.                                                    Магомедов М.Г.    

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ
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УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №3

1. Организация государственного санитарного надзора в области гигиены питания. Текущий санитарный надзор. Предупредительный санитарный надзор.

2. Рациональное питание и гигиенические требования к его построению.

3. Отбор и направление образцов (проб) пищевых продуктов для лабораторных исследовании и оформление заключений по ним

Зав. каф. проф.                                                                                            Магомедов М.Г.        
ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ
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ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №4

1. Диетическое (лечебное) питание в больничных учреждениях и санаториях. Характеристика основных диет, применяемых в ЛПУ.

2.  Биологическая роль и пищевое значение жиров и липоидов. Состав и свойства пищевых жиров, их усвоение. Полиненасыщенные жирные кислоты, их значение в питании. Потребность и нормирование жира
3.  Санитарно-гигиеническая экспертиза пищевых консервов. Методика, экспертная оценка качества продукта

Зав. каф. проф.                                                Магомедов М.Г 
ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
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ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №5

1. Пищевые отравления микробной природы и их профилактика.

2. Витамины и минеральные вещества и их значение в питании. Профилактика витаминной и минеральной недостаточности. 

3. Определение органолептических свойств, плотности и содержания жира молока. Гигиеническая оценка показателей

Зав. каф. проф.                                                                                           Магомедов М.Г.         

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
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ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №6

1. Микробиологический контроль за качеством пищевых продуктов и санитарным режимом на пищевых предприятиях. Санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов растительного происхождения.

2. Пищевые отравления немикробной природы и их профилактика.

3. Санитарно-гигиеническая экспертиза хлеба. Методика, экспертная оценка качества продукта. 

Зав. каф. проф.                                                                              Магомедов М.Г.
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«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №7

1.  Диетическое (лечебное) питание в лечебно-профилактических учреждениях.
2. Пищевая и биологическая ценность продуктов питания и их санитарно-эпидемиологическая роль.

3. Определение энергетической ценности и химического состава готовых блюд лабораторным методом.

Зав. каф. проф.                                                                                                 Магомедов М.Г.    

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №8

1. Современные проблемы питания человека. Генетически модифицированные продукты. Обогащенные продукты питания. Биологически активные добавки к пище. 

2. Основные этапы развития учения о пищевых отравлениях. Классификация пищевых отравлений. Пищевые токсикоинфекции. Пищевые бактериальные токсикозы. Пищевые отравления немикробной природы. Профилактика.

3. Хронометражно- табличный метод определения величины энергетических затрат человека.
Зав. каф. проф.                                                                                 Магомедов М.Г.

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №9

1. Организация работы ЦГиЭ по профилактике пищевых отравлений.

2. Пищевая и биологическая ценность продуктов растительного происхождения, их эпидемиологическая и токсикологическая характеристика. Гигиеническая оценка пищевых продуктов, полученных при использовании современных агротехнологий.
3. Санитарно-гигиенический контроль за содержанием токсичных элементов в пищевых продуктах.

Зав. каф. проф.                                                                                                  Магомедов М.Г.          

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №10

1. Пищевая и биологическая ценность продуктов растительного происхождения, их эпидемиологическая и токсикологическая характеристика. Гигиеническая оценка пищевых продуктов, полученных при использовании современных агротехнологий.
2. Текущий санитарный надзор за предприятиями мясоперерабатывающей промышленности.

3. Объекты и содержание бактериологического контроля санитарного состояния пищевых предприятий. Методика определения качества мытья столовой посуды.

Зав. каф. проф.                                                                    Магомедов М.Г.

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №11

1. Текущий санитарный надзор за предприятиями хлебопекарной и кондитерской промышленности.

2. Гигиенические принципы питания взрослого трудоспособного населения (рабочих промышленности и сельскохозяйственного труда, лиц умственного и операторского труда).
3. Санитарно-гигиеническая экспертиза пищевых консервов. Методика, экспертная оценка качества продукта

Зав. каф. проф.                                                                                          Магомедов М.Г.          

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №12

1. Пищевая и биологическая ценность продуктов питания  и их санитарно-эпидемиологическая роль

2. Санитарно-гигиеническое обследование предприятия общественного питания.

3. Определение свежести, посторонних примесей и сухого остатка молока. Методики, гигиеническая оценка показателей

Зав. каф. проф.                                                   Магомедов М.Г.

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №13

1. Рациональное питание и гигиенические требования к его построению.

2. Санитарно-гигиенический контроль лечебного питания в больничных учреждениях. Санитарно-гигиеническое обследование пищеблока ЛПУ 
3. С-витаминизация готовой пищи в лечебно-профилактических учреждениях. Определение аскорбиновой кислоты в витаминизированных блюдах.

Зав. каф. проф.                                                                                                Магомедов М.Г.     

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №14

1. Гигиеническая оценка качества пищевых продуктов. Порядок проведения гигиенической экспертизы пищевых продуктов

2. Основные направления государственного санитарного надзора в области гигиены питания.

3. Методика санитарно-химического исследования посуды и материалов из пластмасс, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами с влажностью более 15%.

Зав. каф. проф.                                                          Магомедов М.Г.

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №15

1. Предупредительный санитарный надзор за выпуском новых видов пищевой посуды, тары, оборудования и упаковочных материалов.

2. Пищевые токсикоинфекции. Пищевые бактериальные токсикозы.

3.  Определение витаминной адекватности фактического питания по данным резистентности капилляров и клиническим симптомом витаминной недостаточности.

Зав. каф. проф.                                                                                                 Магомедов М.Г.                       

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №16

1. Гигиеническая оценка пищевых добавок к продуктам питания, их классификация и характеристика. Нормирование пищевых добавок.

2. Торговля и хранение пищевых продуктов. Особенности организации и осуществления санитарного надзора за предприятиями торговли. Санитарно-гигиеническое обследование предприятий государственной торговли 

3. Определение энергетической адекватности фактического питания по соматометрическим показателям. Расчет индекса массы тела (индекса Кетле).

Зав. каф. проф.                                                                                          Магомедов М.Г.

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №17

1. Отравления примесями, содержащимися в пищевых продуктах. Санитарно-гигиенический контроль за качеством сельскохозяйственных культур, выращенных при использовании современных агротехнологий.

2. Алиментарные заболевания. Болезни белково-энергетической недостаточности. Ожирение. Алиментарная профилактика болезней недостаточного и избыточного питания.

3. Определение химического состава и энергетической ценности рациона питания по меню-раскладкам расчетным методом.

Зав. каф. проф.                                                                                                  Магомедов М.Г.                       
ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №18

1. Микотоксикозы. Фикотоксикозы. Пищевые отравления немикробной природы. Профилактика пищевых отравлений.

2. Жиры и  углеводы, классификация, физиологические значение. Гигиенические проблемы их дисбаланса. 

3.  Способы обработки посуды в пищеблоке больницы.

Зав. каф. проф.                                                                                                 Магомедов М.Г.

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.

ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №19

1. Сбалансированность витаминов и минеральных веществ в пи​тании. Источники витаминов, значение в жизнедеятельности организма, нормы физиологических потребностей.   Роль минвеществ в жизнедеятельности организма.

2.  Основные направления профилактики пищевых отравлений

      3.  Определение энергетической ценности и химического состава готовых блюд лабораторным методом.

Зав. каф. проф.                                                                                                 Магомедов М.Г.   
ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №20

1. Гигиенические требования к организации питания населения, проживающего в условиях экологического неблагополучия.

2. Пищевая и биологическая ценность продуктов растительного происхождения, их эпидемиологическая и токсикологическая характеристика. Гигиеническая оценка пищевых продуктов, полученных при использовании современных агротехнологий.
3. Санитарно-гигиеническая экспертиза хлеба. Методика, экспертная оценка качества продукта. 

Зав. каф. проф.                                                           Магомедов М.

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №21

1. Гигиена питания как наука и область практической деятельности. Этапы и пути развития гигиены питания. Основные направления государственного санитарного надзора в области гигиены питания.

2. Основы рационального питания. Питание отдельных групп населения.
3. Санитарно-гигиеническая экспертиза муки. Методика, экспертная оценка качества продукта.

Зав. каф. проф.                                                                                                   Магомедов М.Г

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №22

1. Гигиенические принципы питания взрослого трудоспособного населения (рабочих промышленности и сельскохозяйственного труда, лиц умственного и операторского труда).
2. Пищевая и биологическая ценность продуктов растительного происхождения, их эпидемиологическая и токсикологическая характеристика. Гигиеническая оценка пищевых продуктов, полученных при использовании современных агротехнологий.
3. Гигиеническая оценка качества пищевых продуктов. Порядок проведения гигиенической экспертизы пищевых продуктов

Зав. каф. проф.                                                                                                   Магомедов М.Г

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №23

1. Энергетические затраты и энергетическая ценность пищи.  Определение потребности организма в энергии и пищевых веществах. 

2. Государственный санитарный надзор в области гигиены питания

3. Гигиеническое исследование молока и молочных продуктов

Зав. каф. проф.                                                                                                   Магомедов М.Г

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №24

1. Диетическое (лечебное) питание в больничных учреждениях и санаториях. Характеристика основных диет, применяемых в ЛПУ.

2. Критерии оценки эффективности и качества работы отделения гигиены питания. Административная и уголовная ответственность за нарушение санитарного законодательства.

3.  Определение органолептических свойств, плотности и содержания жира молока. Гигиеническая оценка показателей

Зав. каф. проф.                                                                                                  Магомедов М.Г

ИСП.:Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №25

1. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям пищевой промышленности различного профиля. Текущий санитарный надзор за предприятиями молокоперерабатывающей промышленности.

2. Витамины и минеральные вещества и их значение в питании. Профилактика витаминной и минеральной недостаточности. 

3. Санитарно-гигиеническая экспертиза пищевых консервов. Методика, экспертная оценка качества продукта

Зав. каф. проф.                                                                                                  Магомедов М.Г

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №26

1. Лечебно-профилактическое питание при вредных условиях труда. 
2. Биологическая роль и пищевое значение жиров и липоидов. Состав и свойства пищевых жиров, их усвоение. Полиненасыщенные жирные кислоты, их значение в питании. Потребность и нормирование жира. 

3. Гигиеническое исследование мяса и мясных продуктов.

Зав. каф. проф.                                                     Магомедов М.Г

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №27

1. Отравления примесями, содержащимися в пищевых продуктах. Санитарно-гигиенический контроль за качеством сельскохозяйственных культур, выращенных при использовании современных агротехнологий.

2. Гигиенические аспекты повышения белковой полноценности питания. Болезни недостаточности белкового питания. Основные пути решения проблемы белкового питания населения республики.

3. Гигиеническое исследование рыбы и рыбных продуктов.

Зав. каф. проф.                                                                                                  Магомедов М.Г

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ

Медико-профилактический факультет

Кафедра общей гигиены и экологии человека

УТВЕРЖДАЮ

Декан медико-профилактического факультета

Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №28

1. Пищевые отравления микробной природы и их профилактика.

2. Микробиологический контроль за качеством пищевых продуктов и санитарным режимом на пищевых предприятиях. Санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов растительного происхождения.

3.  Отбор и направление образцов (проб) пищевых продуктов для лабораторных исследовании и оформление заключений по ним

Зав. каф. проф.                                                                                             Магомедов М.Г

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ
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ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №29

1. Торговля и хранение пищевых продуктов. Особенности организации и осуществления санитарного надзора за предприятиями торговли. Санитарно-гигиеническое обследование предприятий государственной торговли.

2. Пищевая и биологическая ценность продуктов животного происхождения, их гигиеническая оценка и эпидемиологическая характеристика. 
3. Органолептическое и химическое исследование мяса. Методики, гигиеническая оценка показателей

Зав. каф. проф.                                                                                             Магомедов М.Г

ИСП.: Абдуразакова Х. Н.
ФГБОУ ВО ДГМУ Минздрава РФ
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Кафедра общей гигиены и экологии человека
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Доцент А.И.Алиева

«_____» __________2019г.

«Экзамен по гигиене питания»

ДЛЯ СТУДЕНТОВ _6_ КУРСА медико-профилактического ФАКУЛЬТЕТА

Билет №30

1. Современные проблемы питания человека. Генетически модифицированные продукты. Обогащенные продукты питания. Биологически активные добавки к пище. 

2. Пищевые отравления и их профилактика

3. Исследование мяса животных на содержание финн и трихинелл. Нормативы, гигиеническая оценка

Зав. каф. проф.                                                                                                Магомедов М.Г

ИСП.:Абдуразакова Х. Н.
Перечень экзаменационных вопросов  по гигиене питания  для устной беседы со студентами медико-профилактического  факультета (ПК-1; ПК-2; ПК-4, ПК-6, ПК-7; ПК-8; ПК-14; ПК-15; ПК-16)
1. Гигиена питания как наука и область практической деятельности. Этапы и пути развития гигиены питания. Основные направления государственного санитарного надзора в области гигиены питания.

2. Энергетические затраты и энергетическая ценность пищи. Углеводы как основной источник энергии. Гигиеническая характеристика отдельных видов углеводов пищевых продуктов. 
3. Гигиенические аспекты повышения белковой полноценности питания. Болезни недостаточности белкового питания. Основные пути решения проблемы белкового питания населения республики.

4. Биологическая роль и пищевое значение жиров и липоидов. Состав и свойства пищевых жиров, их усвоение. Полиненасыщенные жирные кислоты, их значение в питании. Потребность и нормирование жира. 

5. Витамины и минеральные вещества и их значение в питании. Основные этапы развития учения о витаминах. Профилактика витаминной и минеральной недостаточности. 

6. Основы рационального питания. Питание отдельных групп населения

7. Рациональное питание и основные гигиенические требования к его построению. Законы рационального питания. Рекомендуемые величины физиологической потребности в энергии и пищевых веществах. Критерии оценки состояния фактического питания населения.

8. Изучение фактического питания различных групп населения. Изучение социально-экономических и социально-гигиенических основ питания. Методы изучения адекватности питания по показателям статуса питания.

9. Гигиенические принципы питания взрослого трудоспособного населения (рабочих промышленности и сельскохозяйственного труда, лиц умственного и операторского труда).
10. Гигиена питания спортсменов.
11. Гигиена питания людей пожилого возраста. 
12. Лечебно-профилактическое питание при вредных условиях труда. 
13. Диетическое (лечебное) питание в лечебно-профилактических учреждениях.
14. Особенности питания населения, проживающего в условиях техногенно измененного радиационного фона. 
15. Пищевая и биологическая ценность продуктов питания  и их санитарно-эпидемиологическая роль

16. Пищевая и биологическая ценность продуктов растительного происхождения, их эпидемиологическая и токсикологическая характеристика. Гигиеническая оценка пищевых продуктов, полученных при использовании современных агротехнологий.
17. Пищевая и биологическая ценность продуктов животного происхождения, их гигиеническая оценка и эпидемиологическая характеристика. 
18. Гигиеническая оценка пищевых добавок к продуктам питания, их классификация и характеристика. Нормирование пищевых добавок.
19. Современные проблемы питания человека. Генетически модифицированные продукты. Обогащенные продукты питания. Биологически активные добавки к пище. 

20. Пищевые отравления и их профилактика
21. Основные этапы развития учения о пищевых отравлениях. Классификация пищевых отравлений. Пищевые токсикоинфекции. Пищевые бактериальные токсикозы. Пищевые отравления немикробной природы. Профилактика.
22. Государственный санитарный надзор в области гигиены питания

23. Организация государственного санитарного надзора в области гигиены питания. Текущий санитарный надзор. Предупредительный санитарный надзор.
24. Вводное занятие. Методы лабораторных исследований, применяемые в гигиене питания. Основные направления государственного санитарного надзора в области гигиены питания.
25. Энергетические затраты и энергетическая ценность пищи.  Определение потребности организма в энергии и пищевых веществах. 

26. Основы рационального питания.  Питание отдельных групп населения

27. Рациональное питание и гигиенические требования к его построению.
28. Изучение фактического питания населения.
29. Лечебно-профилактическое питание при вредных условиях труда. Санитарно-гигиенический контроль организации и проведения лечебно-профилактического питания на промышленных предприятиях и других производствах с вредными условиями труда.

30. Диетическое (лечебное) питание в больничных учреждениях и санаториях. Характеристика основных диет, применяемых в ЛПУ.
31. Санитарно-гигиенический контроль лечебного питания в больничных учреждениях. Санитарно-гигиеническое обследование пищеблока ЛПУ

32. Гигиена питания при физическом труде. Рационализация питания рабочих вечерних и ночных смен в промышленности и сельскохозяйственном производстве.

33. Пищевая и биологическая ценность продуктов питания и их санитарно-эпидемиологическая роль

34. Гигиеническая оценка качества пищевых продуктов. Порядок проведения гигиенической экспертизы пищевых продуктов
35. Гигиеническое исследование молока и молочных продуктов
36. Гигиеническое исследование мяса и мясных продуктов.
37. Гигиеническое исследование рыбы и рыбных продуктов.

38. Гигиеническое исследование баночных консервов и пищевых концентратов.

39. Разбор случаев гигиенической экспертизы партий пищевых продуктов. Решение ситуационных задач.

40. Пищевые отравления и их профилактика

41. Пищевые отравления микробной природы и их профилактика.

42. Пищевые отравления немикробной природы и их профилактика.

43. Пищевые отравления пестицидами. Санитарно-гигиенический контроль за применением пестицидов в сельском хозяйстве и остаточным содержанием их в пищевых продуктах.

44. Отравления примесями, содержащимися в пищевых продуктах. Санитарно-гигиенический контроль за качеством сельскохозяйственных культур, выращенных при использовании современных агротехнологий.

45. Расследование и разбор случаев пищевых отравлений различной этиологии. Решение ситуационных задач.

46. Санитарно-эпидемиологическое расследование пищевых отравлений по материалам ЦГиЭ. Составление акта расследования.

47. Микробиологический контроль за качеством пищевых продуктов и санитарным режимом на пищевых предприятиях. Санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов растительного происхождения.

48. Организация работы ЦГиЭ по профилактике пищевых отравлений. Решение ситуационных задач.

49. Государственный санитарный надзор в области гигиены питания

50. Организационные и правовые основы государственного санитарного надзора в области гигиены питания. Планирование работы ЦГиЭ по разделу гигиены питания.

51. Критерии оценки эффективности и качества работы отделения гигиены питания. Административная и уголовная ответственность за нарушение санитарного законодательства.

52. Предупредительный санитарный надзор в области гигиены  питания.
53. Организация и объем работы ЦГиЭ по проведению предупредительного санитарного надзора. Гигиеническая экспертиза проектов строительства пищевых предприятий.
54. Предупредительный санитарный надзор за выпуском новых видов пищевой посуды, тары, оборудования и упаковочных материалов.

55. Участие студентов в проведении предупредительного санитарного надзора на различных этапах его проведения.

56. Текущий санитарный надзор в области гигиены питания. Планирование работы ЦГиЭ по проведению текущего санитарного надзора. Нормативно-правовая документация. Социально-гигиенический мониторинг питания населения

57. Санитарно-гигиеническое обследование предприятия общественного питания.
58. Торговля и хранение пищевых продуктов. Особенности организации и осуществления санитарного надзора за предприятиями торговли. Санитарно-гигиеническое обследование предприятий государственной торговли.

59. Санитарно-гигиеническое обследование предприятий мелкорозничной торговли пищевыми продуктами с составлением актов обследования.

60. Санитарно-гигиеническое обследование предприятий коммерческой торговли с составлением актов обследования.

61. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям пищевой промышленности различного профиля. Текущий санитарный надзор за предприятиями молокоперерабатывающей промышленности.

62. Текущий санитарный надзор за предприятиями мясоперерабатывающей промышленности.

63. Текущий санитарный надзор за предприятиями рыбной промышленности.

64. Текущий санитарный надзор за предприятиями хлебопекарной и кондитерской промышленности.

65. Санитарная охрана пищевых продуктов и продовольственного сырья. Гигиеническая регламентация и регистрация продуктов питания на территории РФ. Сертификация продуктов питания и порядок ее осуществления.

66. Гигиеническая экспертиза пищевых продуктов в ЦГиЭ. Разграничение функций по экспертизе пищевых продуктов между учреждениями санитарно-эпидемиологической службы и другими службами, и инспекциями. Изучение действующей документации.

ТЕСТОВЫЙ КОНТРОЛЬ.
Раздел.5. Тема5.1-5.6  (УК – 1, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ПК-10)
1. Преобладающим компонентом затрат энергии человека является величина

а) специфически - динамического действия пищи

б) основного обмена

в) затрат энергии на рост и образование тканей

г) холодового термогенеза

д) энергозатрат на деятельность

2. Пищевой термогенез – это

а) повышение температуры тела после приёма пищи

б) понижение энерготрат в условиях голодания

в) повышение энерготрат в связи с приемом пищи

г) понижение температуры тела при голодании

д) понижение энерготрат после приема пищи

3. Наибольший пищевой термогенез вызывают

а) белки растительного происхождения

б) животные жиры

в) углеводы

г) животные белки

д) растительные жиры

4. Наименьший пищевой термогенез вызывают

а) жиры

б) белки

в) углеводы

5. Величина основного обмена взрослого человека в среднем составляет

а) 4 ккал/час/кг массы тела

б) 9 ккал/час/кг массы тела

в) 3 ккал/час/кг массы тела

г) 2 ккал/час/кг массы тела

д) 1 ккал/час/кг массы тела

6. У женщин величина основного обмена ниже, чем у мужчин в среднем на 

а) 3 – 5 %

б) 5 – 10 %

в) 15 – 20 %

г) 20 – 25 %

д) 25 – 30 %

7. Отношение величины энерготрат на деятельность к величине основного обмена за единицу времени называется коэффициентом

а) энергетической ценности

б) физической активности

в) усвояемости пищевых веществ

г) теплопродукции

8. Энерготраты покоя превышают величину основного обмена в среднем на 

а) 2 %

б) 4 %

в) 6 %

г) 8 % 

д) 10%

9. Величина энерготрат покоя измеряется у человека

а) лежащего на спине

б) в положении сидя

в) в положении стоя

10. Какой вид кулинарной обработки приводит к увеличению калорийности пищи?

а) варка на пару

б) тушение

в) жарение с применением жира

г) запекание

д) вымачивание

11.  Энергетическая ценность 1 г. этилового спирта (алкоголя) составляет

а) 4 ккал

б) 9 ккал

в) 6 ккал

г) 5 ккал

д) 7 ккал

12. Обмен веществ детей и подростков характеризуется

а) преобладанием процессов ассимиляции

б) преобладанием процессов диссимиляции

в) уравновешенностью процессов ассимиляции и диссимиляции

13.  Обмен веществ людей пенсионного возраста характеризуется

а) преобладанием процессов ассимиляции

б) преобладанием процессов диссимиляции

в) уравновешенностью процессов ассимиляции и диссимиляции

14.  Величина специфически-динамического действия пищевых веществ при смешанном питании в среднем составляет

а) 5%

б) 20%

в) 25%

г) 10%

д) 3%

15.  На сколько групп интенсивности труда дифференцированы действующие физиологические нормы питания для женского трудоспособного населения?

а) три

б) шесть

в) пять

г) четыре

д) две

16.  На сколько групп интенсивности труда дифференцированы действующие физиологические нормы питания для мужского трудоспособного населения?

а) четыре

б) три

в) пять

г) семь

д) шесть

17.  Кто из медицинских работников в нормах питания относится к III группе интенсивности труда?

а) медицинские сестры

б) невропатологи

в) хирурги

г) терапевты

д) санитарки

18.  На сколько возрастных категорий разделена каждая группа интенсивности труда взрослого трудоспособного населения в действующих нормах питания?

а) три

б) четыре

в) две

г) пять

д) восемь

19.  Для детей и подростков потребность в пищевых веществах и энергии в нормах питания дифференцирована по возрасту на

а) три группы

б) семь групп

в) пять групп

г) шесть групп

д) восемь групп

20. В нормах питания дифференциация потребности в пищевых веществах и энергии по полу вводится 

а) с шести лет

б) с семи лет

в) с одиннадцати лет

г) с четырнадцати лет

д) с восемнадцати лет

21. Как разделены по возрасту лица престарелого и старческого возраста в действующих нормах питания?

а) 60-65, 66-70, 71 год и старше

б) 60-74, 75 лет и старше

в) 60-69, 70-79, 80 лет и старше

г) 60-69, 70 лет и старше

д) 60 – 64, 65 лет и старше

22. При разработке величин потребности в энергии для мужского населения в возрасте 18-59 лет принята нормальная средняя масса тела равная

а) 65 кг.

б) 60 кг.

в) 75 кг.

г) 70 кг.

д) 80 кг.

23. При разработке величин потребности в энергии для женского населения в возрасте 18-59 лет принята нормальная средняя масса тела равная

а) 50 кг.

б) 75 кг.

в) 55 кг.

г) 70 кг.

д) 60 кг.

24. Коэффициент физической активности показывает

а) во сколько раз энерготраты на данный вид работы превышают энерготраты основного обмена 

б) степень развития мускулатуры

в) степень утомления человека работой

г) наличие у человека положительного энергетического баланса

д) формирование у человека отрицательного энергетического баланса

25. Как называется аппарат для исследования энерготрат человека методом непрямой калориметрии?

а) реометр

б) кататермометр

в) респирометр

г) фригориметр

д) спирометр

26. Укажите рекомендуемую в настоящее время энергетическую ценность суточного рациона питания для работников пятой группы интенсивности труда

а) 4200 – 4650 ккал

б) 4000 – 4400 ккал

в) 3400 – 3850 ккал

г) 3900 – 4300 ккал

д) 3750 – 4200 ккал

27. Укажите рекомендуемую в настоящее время энергетическую ценность суточного рациона питания для женщин, занятых преимущественно умственным трудом

а) 2200 – 2400 ккал

б) 2000 – 2200 ккал

в) 1900 – 2100 ккал

г) 1800 – 2000 ккал

д) 1500 – 1700 ккал

28. Как разделены по возрасту дети первого года жизни в действующих нормах питания?

а) 0-2, 3-7, 8-12 месяцев

б) 0-3, 4-6, 7-12 месяцев

в) 0-1, 2-4, 5-7, 8-12 месяцев

г) 0-5, 6-12 месяцев

д) 0-6, 7-12 месяцев

29. Потребность детей первого года жизни в макронутриентах в действующих нормах питания приведена

а) в граммах

б) в граммах/кг массы тела

в) в граммах/см длины тела

г) в миллиграммах

Укажите все правильные ответы

30. К нерегулируемым волей человека энергозатратам относятся затраты на 

а) основной обмен

б) трудовую деятельность

в) занятия спортом

г) деятельность в быту

д) специфически-динамическое действие пищи

31. Укажите факторы, повышающие величину основного обмена

а) увеличение возраста

б) мужской пол

в) женский пол

г) накопление жира

д) увеличение мускулатуры

32. Укажите факторы, понижающие величину основного обмена

а) гиперфункция щитовидной железы

б) повышение температуры тела

в) увеличение возраста

г) накопление жира

д) увеличение мускулатуры

33. Катаболизм объединяет процессы, связанные 

а) с синтезом необходимых веществ

б) с распадом веществ

в) с усвоением веществ

г) с выведением из организма продуктов распада

д) с использованием веществ для роста, развития

34. Кто из медицинских работников относится ко II группе интенсивного труда?

а) психиатры

б) санитарки

в) рентгенологи

г) медицинские сестры

д) хирурги
Раздел.3. Тема3.1-3.3  (УК – 1, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ПК-10)
35. Компонентами общих энерготрат человека являются

а) энерготраты основного обмена

б) затраты энергии на физическую активность

в) специфически – динамическое действие пищи

36. Калорийность пищи складывается из энергетической ценности содержащихся в ней

а) белков

б) витаминов

в) жиров

г) минеральных веществ

д) углеводов

37. Для измерения энерготрат человека используются

а) метод прямой калориметрии 

б) расчетные методы

в) метод Къельдаля

г) опросно-весовой метод

д) методы непрямой калориметрии

38. Рекомендуемые величины физиологической потребности в пищевых веществах и энергии для населения страны разработаны с учетом

а) социального положения

б) пола

в) этнической принадлежности

г) возраста

д) характера трудовой деятельности

БЕЛКИ, ИХ ПИЩЕВАЯ И БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ

Укажите один правильный ответ

1. Сколько аминокислот наиболее часто встречается в белках пищи, потребляемой человеком?

а) восемь

б) двадцать

в) сорок

г) восемьдесят
д) сто

2. Какой элемент наиболее часто входит в состав белков?

а) углерод

б) фосфор

в) азот

г) сера
д) водород

3. По степени сложности белки делят на

а) полноценные, неполноценные

б) растительные, животные

в) заменимые, незаменимые

г) протеины, протеиды
д) природные, искусственные

4. Как называется способность белков связывать воду?

а) гидрофобность

б) гидрогенизация

в) гидрофильность

г) денатурация
д) гидротация

5. Какое количество аминокислот в настоящее время относится к незаменимым?

а) семь

б) восемь

в) десять

г) девять
д) одиннадцать

6. Незаменимой аминокислотой для новорожденных является:

а) гистидин

б) глицин

в) цистеин

г) аланин
д) серин

7. Как называется процесс превращения одних аминокислот в другие?

а) метиллирование

б) окисление

в) трансаминирование

г) дезаминирование
д) восстановление

8. Абсолютно незаменимыми на метаболическом уровне аминокислотами являются

а) изолейцин, лейцин

б) валин, гистидин

в) триптофан, фенилаланин

г) лизин, треонин
д) метионин, аргинин

9. К серосодержащим аминокислотам относятся

а) цистеин, метионин

б) аспарагин, глутамин

в) аргинин, триптофан

г) глицин, глутаминовая кислота
д) фенилаланин, гистидин

10. Какой из показателей характеризует только степень задержки азота в организме?

а) биологическая ценность белка

б) аминокислотный скор белка

в) коэффициент эффективности белка

г) чистая утилизация белка
д) коэффициент эффективности корма

11. Какой из показателей характеризует степень задержки азота в организме и количество перевариваемого в ЖКТ белка?

а) чистая утилизация белка

б) коэффициент эфективности корма

в) аминокислотный скор белка

г) коэффициент эффективности белка
д) биологическая ценность белка

12. У какого продукта самый высокий коэффициент перевариваемости белка?

а) мясо

б) бобы

в) молоко

г) яйца
д) рис

13. Какова доля азота в белках?

а) 6%

б) 16%

в) 10%

г) 21%
д) 9%

14. Какой уровень потребления белка считается вредным для взрослого человека?

а) 1 г/кг и более

б) 1,5 г/кг и более

в) 2 г/кг и более

г) 2,5 г/кг и более
д) 3 г/кг и более

15. Триптофан необходим для синтеза в организме

а) тиамина

б) ретинола

в) кобаламина

г) никотиновой кислоты
д) пиридоксина

16. Какая аминокислота обладает выраженными липотропными свойствами?

а) валин 

б) метионин

в) треонин

г) фенилаланин
д) лизин

17. Алиментарный маразм – это болезнь

а) белковой недостаточности

б) витаминной недостаточности

в) белково-калорийной избыточности

г) дефицита микроэлементов
д) белково-калорийной недостаточности

18. Отставание в росте, низкая масса тела, развитие отеков в области живота и конечностей, увеличение печени, изменения кожных покровов и волос – симптомы

а) алиментарного полиневрита

б) рахита

в) алиментарного маразма

г) квашиоркора
д) пеллагры

19. Наибольшее количество белка содержит

а) мясо кролика

б) творог

в) соя

г) грецкий орех
д) яйцо куриное

20. Понятие азотистого баланса служит для оценки обеспеченности организма

а) углеводами

б) белками

в) жирами

г) витаминами
д) минеральными веществами

21. Неполноценным считается белок, лимитированный по содержанию

а) одной из незаменимых аминокислот

б) не менее двух незаменимых аминокислот

в) не менее трех незаменимых аминокислот

г) не менее половины незаменимых аминокислот
д) не менее 60% заменимых аминокислот

Укажите все правильные ответы

22. Укажите биологические функции белков

а) являются носителями витаминов

б) обеспечивают онкотическое давление крови

в) обеспечивают пластические процессы

г) обеспечивают терморегуляцию
д) подавляют гнилостную микрофлору кишечника

23. Укажите обязательные признаки полноценных белков

а) полный набор эссенциальных аминокислот

б) полный набор заменимых аминокислот

в) сбалансированность эссенциальных аминокислот

г) сбалансированность заменимых аминокислот
24. Свойства белков определяются

а) набором аминокислот, из которых они состоят

б) перевариваемостью белков

в) общим числом аминокислот, содержащихся в белке

г) особенностями обмена веществ
д) последовательностью соединения аминокислот друг с другом

25. Какие факторы определяют потребность человека в белке?

а) режим питания

б) уровень физической подготовки

в) возраст

г) пол
д) национальность

26. При недостатке лизина в питании

а) снижается количество лейкоцитов

б) нарушается адаптация к темноте

в) уменьшается содержание гемоглобана

г) формируется положительный азотистый баланс
д) нарушается кальцификация костей

27. Белковая недостаточность играет главную роль в возникновении

а) гипомикроэлементозов

б) железодефицитной анемии

в) гиповитаминозов

г) квашиоркора
д) алиментарного маразма

28. Положительный азотистый баланс должен быть

а) у беременных

б) у практически здоровых мужчин

в) у детей и подростков

г) у кормящих грудью
д) у практически здоровых женщин

29. Причинами отрицательного азотистого баланса могут быть

а) энергетическая недостаточность

б) белковая недостаточность

в) витаминная недостаточность

г) минеральная недостаточность
д) усиленный распад тканей организма

ЖИРЫ, ИХ ПИЩЕВАЯ И БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ

Укажите один правильный ответ

1. Энергетический коэффициент 1 г. жира составляет

а) 16,7 кДж

б) 47,7 кДж

в) 4,0 кДж
г) 9,0 кДж

д) 37,7 кДж

2. Пищевые жиры и масла характеризуются

а) гидрофильными свойствами

б) летучестью

в) гидрофобными свойствами

г) способностью к клейстеризации

3. Жиры являются носителями группы витаминов

а) А, Д, С

б) А, Д, Е

в) В1, В 2, В 6
г) К, РР, С

д) Е, В 2, В 6

4.  Пищевые жиры по происхождению делят на 

а) полярные, неполярные

б) простые, сложные

в) жидкие, твердые

г) животные, растительные

5. Основную часть пищевых жиров и масел составляют

а) триглицериды жирных кислот

б) жирные кислоты

в) фосфолипиды

г) фитостерины

д) зоостерины

6. Жирные кислоты, содержащие две и более двойных связей называются

а) насыщенными

б) мононенасыщенными

в) полиненасыщенными

г) заменимыми

7. У насыщенных жирных кислот в углеродной цепи:

а) одна двойная связь

б) две двойные связи

в) три двойные связи

г) четыре двойные связи

д) нет двойных связей

8. Современная классификация жирных кислот предусматривает деление их на 

а) семейства n-6, n-3

б) природные, антропогенные

в) жидкие, твердые

г) предельные, непредельные

9. Укажите мононенасыщенную жирную кислоту

а) арахидоновая

б) каприловая

в) линолевая

г) олеиновая

д) стеариновая

10. Сколько жирных кислот в настоящее время относятся к незаменимым?

а) три

б) пять

в) одна

г) две

д) четыре

11. В пищевых жирах среди предельных жирных кислот наиболее распространены 

а) пальмитиновая, стеариновая

б) капроновая, каприловая

в) миристиновая, лауриновая

г) арахиновая, бегеновая

д) лигноцериновая, монтановая

12. Какими свойствами обладают фитостерины?

а) нормализуют белковый обмен

б) способствуют усвоению витаминов

в) нормализуют углеводный обмен

г) препятствуют всасыванию холестерина в кишечнике

д) образуют хорошо растворимые комплексы с холестерином

13. Как влияют насыщенные жирные кислоты на уровень холестерина в крови?

а) повышают

б) снижают

в) не влияют

14. Как влияет линолевая кислота на уровень холестерина в крови?

а) повышает 

б) снижает

в) не влияет

15. Какой тип липопротеидов содержит наибольшее количество холестерина?

а) хиломикроны

б) липопротеиды низкой плотности

в) липопротеиды высокой плотности

16. Соотношение жирных кислот семейств n-6 и n-3 в рационе питания должно составлять 

а) 2 : 1

б) 4 : 1

в) 6 : 1

г) 8 : 1

д) 10 : 1

17. Наиболее оптимальным вариантом сбалансированности жирных кислот в пищевых жирах является

а) 30% ПНЖК, 10% насыщенных жирных кислот, 60% олеиновая кислота

б) 60% ПНЖК, 30% насыщенных жирных кислот, 10% олеиновая кислота

в) 10% ПНЖК, 60% насыщенных жирных кислот, 30% олеиновая кислота

г) 60% ПНЖК, 10% насыщенных жирных кислот, 30% олеиновая кислота

д) 10% ПНЖК , 30 % насыщенных жирных кислот, 60% олеиновая кислота

18. Избыточное потребление ПНЖК может способствовать недостаточности витамина

а) А

б) С

в) Е

г) В1

д) РР

19. Одним из основных факторов риска развития атеросклероза является

а) понижение уровня липопротеидов низкой плотности в плазме крови

б) повышение уровня липопротеидов высокой плотности в плазме крови

в) повышение уровня липопротеидов низкой плотности в плазме крови

г) понижение концентрации триглицеридов в плазме крови

20. Какой продукт питания не содержит холестерина?

а) телятина 

б) молоко

в) яйцо куриное

г) растительное масло

д) рыба

21. В каком жире содержится больше арахидоновой кислоты?

а) свином

б) бараньем

в) говяжьем

Укажите все правильные ответы

22. Жиры способствуют усвоению витаминов

а) С 

б) Е

в) РР

г) В 1

д) А

23. Укажите функции липидов
а) структурный компонент биологических мембран

б) антитоксическая

в) запасный энергетический материал

г) регуляция водно-солевого обмена
д) регуляция кислотно-щелочного баланса

24. Какие жирные кислоты относятся к эссенциальным?

А) арахидоновая

б) линолевая

в) олеиновая

г) линоленовая
д) миристиновая

25. В каких продуктах содержатся преимущественно ненасыщенные жирные кислоты?

а) бараний жир

б) говяжий жир

в) жир морских рыб

г) растительные масла
д) куриный жир

26. Укажите насыщенные жирные кислоты

а) олеиновая

б) линоленовая

в) пальмитиновая

г) масляная
д) стеариновая

27. К фосфолипидам относятся

а) холестерин

б) лецитин

в) кефалин

г) сфингомиелин
д) каротиноиды

28. Укажите биологическую роль фосфолипидов

а) участвуют в построении мембран клеток

б) предупреждают жировую инфильтрацию печени

в) обладают антисклеротическим действием

г) подавляют гнилостную микрофлору кишечника
д) обеспечивают эндогенный синтез витаминов группы В

29. Жирными кислотами семейства n-6 являются

а) линоленовая

б) линолевая

в) докозапентаеновая

г) арахидоновая
д) олеиновая

30. Укажите жирные кислоты семейства n-3

а) эйкозопентаеновая

б) линолевая

в) докозагексаеновая

г) эруковая
д) линоленовая

УГЛЕВОДЫ, ИХ ПИЩЕВАЯ И БИОЛОГИЧЕСКАЯ 

ЦЕННОСТЬ

Укажите один правильный ответ

1. Калорический коэффициент 1 г. углеводов составляет

а) 9 ккал

б) 16,7 ккал

в) 4 ккал

г) 37,7 ккал

д) 12 ккал

2. Укажите основную функцию углеводов

а) пластическая

б) обеспечение моторики ЖКТ

в) регуляторная

г) антитоксическая

д) энергетическая

3. Какой углевод обладает наибольшей сладостью?

А) сахароза

б) фруктоза

в) глюкоза

г) лактоза

д) мальтоза

4. Какие углеводы не перевариваются и не усваиваются в организме человека?

А) моносахариды

б) некрахмальные полисахариды

в) дисахариды

г) крахмальные полисахариды

5. Источниками лактозы в питании человека являются

а) хлеб и хлебобулочные изделия

б) рыба и рыбные продукты

в) мясо и мясные продукты

г) молоко и молочные продукты

д) овощи и плоды

6. Основное пищевое значение для человека имеет

а) гликоген

б) клетчатка

в) сахароза

г) глюкоза

д) крахмал

7. Наибольшим содержанием пектина отличаются

а) яблоки

б) груши

в) абрикосы

г) апельсины

д) вишня

8. Пищевые волокна отсутствуют в 

а) зерновых продуктах

б) животной пище

в) овощах

г) фруктах

д) бобовых

9. Каким должен быть ежедневный уровень потребления пищевых волокон у взрослого человека при правильно организованном питании?

А) 5 – 10 г.

б) 10 – 20 г.

в) 20 – 30 г.

г) 30 – 40 г.

д)70 – 100 г.

10. Укажите заменители сахара

а) декстрин, крахмал

б) лигнин, гуми

в) протопектин, пектин

г) цикламат, аспартам

д) фолацин, биотин

11. У взрослого населения доля углеводов от общей калорийности рациона питания должна составлять

а) 12-14%

б) 30-33 %

в) 55-57%

г) 65-67%

д) 15-17%

12. «Защищенные углеводы» содержат клетчатку в количестве

а) менее 0,1%

б) более 0,4 %

в) менее 0,4%

г) 0,1 – 0,2%

д) 0,2 – 0,3%

13. Рафинированные углеводы содержат клетчатку в количестве

а) более 4%

б) 3,1-4%

в) 0,5% - 2,5%

г) 2,6 – 3%

д) менее 0,4%

14. Укажите оптимальный состав углеводов рациона питания взрослого человека

а) крахмал –75%, сахара –20%, пектиновые вещества –3%, клетчатка – 2%

б) крахмал –75%, сахара – 3%, пектиновые вещества – 20%, клетчатка –  2%

в) крахмал – 55%, сахара – 30%, пектиновые вещества – 3%, клетчатка-12%

г) крахмал – 60%, сахара – 30%, пектиновые вещества – 5%, клетчатка – 5%

д) крахмал – 40%, сахара – 40%, пектиновые вещества – 10%, клетчатка – 10%

15. Организм человека получает энергию углеводов 

а) из фруктозы

б) из сахарозы

в) из лактозы

г) из крахмала

д) из глюкозы

16. Показателем пищевой ценности углеводов является

а) индекс Кетле

б) индекс Брока

в) гликемический индекс

г) аминокислотный скор

д) коэффициент физической активности

Укажите все правильные ответы

17. Моносахаридами являются

а) мальтоза

б) глюкоза

в) фруктоза

г) сахароза

д) пектины

18.  Дисахаридами не являются

а) сахароза

б) лактоза

в) мальтоза

г) фруктоза

д) галактоза

19. Какие углеводы содержатся в продуктах животного происхождения?

а) гликоген

б) крахмал

в) пектин

г) лактоза

д) мальтоза

20. Какими свойствами обладает лактоза?

а) усиливает процессы брожения в ЖКТ

б) подавляет гнилостную микрофлору кишечника

в) ограничивает процессы брожения в ЖКТ

г) повышает остроту зрения

д) обеспечивает моторику ЖКТ

21. Какими свойствами обладают пектиновые вещества?

а) желирующими

б) повышают свертываемость крови

в) детоксицирующими

г) обеспечивают осмотическое давление

22. Повышенное потребление сахара способствует

а) аллергизации организма

б) снижению массы тела

в) развитию флюороза

г) развитию кариеса

д) остеопорозу

23. Какие вещества относятся к пищевым волокнам?

а) пектины

б) крахмал

в) гуми

г) гликоген

д) лигнин

 24. Укажите биологическую роль пищевых волокон в питании человека

а) способствуют перистальтике кишечника

б) энергическая 

в) увеличивают чувство насыщения

г) уменьшают риск развития сердечно-сосудистых заболеваний, диабета

д) обеспечивают эластичность кровеносных сосудов

25. В плодах переход протопектина в пектин происходит 

  а) при хранении

  б) при тепловой обработке

  в) при созревании

  г) при охлаждении

ВИТАМИНЫ И ИХ ЗНАЧЕНИЕ В ПИТАНИИ

Укажите один правильный ответ

1. Сколько групп витаминов относится к жирорастворимым?

а) девять

б) три

в) четыре

г) шесть

д) пять

2. Укажите витамин группы В

а) никотинамид 

б) цитрин 

в) аскорбиновая кислота 

г) филлохинон      

д) холин        
3. Первичные гипо – и авитаминозы воникают при 

а) нарушении утилизации витаминов

б) инвазии широким лентецом

в) беременности

г) недостаточном поступлении витаминов с пищей

д) врожденных нарушениях обмена и функций витаминов

4. Витамин А содержат 

а) продукты животного происхождения

б) продукты растительного происхождения

в) продукты животного и растительного происхождения

5. Наибольшей биологической ценностью среди каротинов обладают 

а) L - каротины

б) β - каротины

в) криптоксантин

6. Наибольшим содержанием витамина А отличается

а) икра белужья зернистая

б) сметана жирная

в) яйцо куриное

г) печень животных и рыб

д) масло сливочное

7. Наибольшее количество каротина содержит

а) перец красный сладкий

б) шпинат

в) морковь красная

г) лук зеленый

д) печень говяжья

8. Кишечной микрофлорой человека синтезируется

а) витамин К

б) витамин Д

в) витамин Е

г) витамин А

д) витамин С

9. При действии на кожу ультрафиолетовых лучей образуется

а) эргокальциферол

б) L - токоферол

в) β - токоферол

г) холекальциферол

д) филлохинон

10. Антианемическими свойствами обладают витамины

а) С, фолиевая кислота

б) К, Р

в) А, Д

г) В1 , В2

д) РР, биотин

11. Антигеморрагическими свойствами обладают витамины

а) В 1, В2 , В6

б) В12, А, Е

в) Д, РР

г) фолацин, биотин

д) С, Р, К

12. Авитаминоз В1, приводит к 

а) пернициозной анемии

б) пеллагре

в) рахиту

г) цинге

д) бери-бери

13. Пеллагра – болезнь глубокого дефицита

а) рибофлавина

б) ниацина

в) аскорбиновой кислоты

г) цианкобаламина

д) фолацина

14. Цинга – это авитаминоз

а) Д

б) В1

в) В2

г) С

д) В12

15. В каких продуктах может содержаться антивитаминный фактор тиаминаза?

а) молочных

б) мясных

в) рыбных

г) овощных

16. Укажите биологическую роль тиамина

а) участие в обмене белков

б) участие в обмене жиров

в) участие в обмене углеводов

г) нормализация минерального обмена

д) стимулирование выработки антител

17. Более всего витамин В1 не устойчив к действию

а) света

б) кислой среды

в) кислорода воздуха

г) щелочной среды

18. Какой витамин нормализует функцию органа зрения?

а) В2

б) В6

в) Е

г) РР

д) К

19. Для какого авитаминоза характерны диарея, дерматит, деменция?

а) цинга

б) пеллагра

в) бери-бери

г) рахит

20. Витамин Р

а) обеспечивает нормальную проницаемость и резистентность капилляров

б) обеспечивает адаптацию глаз к темноте

в) обеспечивает цветное зрение

г) снижает свертываемость крови

д) обладает липотропными свойствами

21. Наименее устойчивым к обычной кулинарной обработке является витамин

а) А

б) В1

в) С

г) Е

д) В2

22. Основными источниками витамина С в зимнее и весеннее время являются

а) молоко, сыр, кефир

б) черная смородина, малина, клубника

в) томаты, огурцы, свекла

г) картофель, капуста

д) апельсины, мандарины

23. Укажите основное значение витамина В 12
а) стимулирование роста

б) антианемическое

в) липотропные свойства

г) способствует превращению каротина в витамин А

д) нормализует возбудимость коры головного мозга

24. Витамин В 12 не содержат
а) говядина

б) яйца

в) печень

г) молоко

д) растительные продукты

25. Внутренний фактор Кастла влияет на усвоение

а) аскорбиновой кислоты

б) цианкобаламина

в) тиамина

г) пиридоксина

д) токоферола

26. Укажите авитаминоз В 12 

а) пернициозная анемия

б) алиментарный полиневрит

в) гемералопия

г) пеллагра

д) остеопороз, остеомаляция

27. Противоязвенным действием обладает витамин

а) РР

б) U
в) Д

г) К

д) В1

28. Наибольшее количество витамина U содержит

а) свекла столовая

б) картофель

в) петрушка

г) капуста белокачанная

д) салат (листья)

Укажите все правильные ответы

29. Укажите функции витаминов

а) энергетическая

б) каталитическая

в) пластическая

г) коферментная

30. Витаминоподобными веществами являются

а) фолиевая кислота

б) пантотеновая кислота

в) парааминобензойная кислота

г) никотиновая кислота

д) пангамовая кислота

31. Коферментной функцией не обладают

а) витамин Д

б) витамин А

в) витамин В1

г) витамин Е

д) витамин К

32. Провитаминами являются

а) биофлавоноиды

б) каротиноиды 

в) холекальциферол

г) пиридоксин

д) 7 - дегидрохолестерин

33. Укажите основное значение жирорастворимых витаминов

а) входят в структуру мембранных систем

б) обладают коферментными свойствами

в) обеспечивают функции мембранных систем

г) регулируют функции зрительного анализатора

д) повышают общую резистентность организма

34. Укажите симптомы недостаточности витамина Д у взрослых

а) хейлоз

б) остеопороз

в) кератомаляция

г) гиперкератоз

д) остеомаляция

35. Укажите физиологическое значение витамина Д

а) способствует отложению в костях фосфата кальция

б) улучшает всасывание солей кальция и фосфора

в) необходим для синтеза антител

г) снижает холестерин в крови

д) участвует в обмене белков

36. В профилактической Д – витаминизации нуждаются

а) пенсионеры

б) спортсмены

в) дети

г) работники метрополитенов

д) строительные рабочие

37. Антиоксидантами являются

а) витамин А

б) витамин С

в) витамин Е

г) витамин РР

д) витамин В 1

38. Какие продукты содержат мало витамина В1 

а) мука грубого помола

б) полированный рис

в) пивные дрожжи

г) печень животных

д) изделия из муки высшего сорта

39. К антивитаминам относятся

а) липаза

б) тиаминаза

в) авидин

г) протеаза

д) аскорбатоксидаза

40. Причинами вторичных гипо – и авитаминозов являются

а) низкое содержание витаминов в пище

б) потеря аппетита

в) нарушение секреции желчи

г) стрессовые состояния

д) инфекционные заболевания и интоксикации

41. Признаками истинных витаминов являются

а) отсутствие пластических и энергетических свойств

б) коферментные функции

в) биологический эффект в малых дозах

г) проявление пластических и энергетических свойств

д) невозможность синтеза организмом человека

42. Укажите симптомы недостаточности витамина А в питании

а) кровоточивость десен

б) ксерофтальмия, кератомаляция

в) петехии

г) кератоз

д) гемералопия

43. Арибофлавиноз проявляется в виде

а) петехий

б) гемералопии

в) хейлоза

г) ангулярного стоматита

д) глоссита

44. Гиповитаминоз С проявляется

а) повышенной утомляемостью, слабостью

б) расшатыванием и выпадением зубов

в) полостными кровоизлияниями

г) петехиями

д) отечностью и кровоточивостью десен

45. Витамин А устойчив к действию

а) кислорода воздуха

б) щелочей

в) кислот

г) ультрафиолетовых лучей

д) нагревания

МИНЕРАЛЬНЫЕ ВЕЩЕСТВА И ИХ ЗНАЧЕНИЕ В ПИТАНИИ

Укажите один правильный ответ

1. В каком из вариантов оба минеральных элемента обладают ощелачивающим действием?

а) кальций, фосфор

б) сера, магний

в) хлор, калий

г) натрий, кальций

д) фосфор, хлор

2. В каком из вариантов оба минеральных элемента обладают кислотным действием?

а) магний, сера

б) магний, калий

в) сера, фосфор

г) кальций, хлор

д) фосфор, натрий

3. Кислотообразующие элементы превалируют в 

а) молоке

б) молочных продуктах

в) яйцах

г) овощах

д) ягодах

4. Лучшим источником усвояемого кальция является

а) мясо

б) молоко

в) рыба

г) хлеб

д) картофель

5. Наиболее благоприятным соотношением кальция и фосфора в питании является

а) 1: 0,5

б) 1: 2,5

в) 1: 3,5

г) 1: 1,5

д) 1: 1

6. Суточная потребность взрослого человека в кальции составляет

а) 100 мг

б) 300 мг

в) 500 мг

г) 600 мг

д) 800 мг

7. Оптимальным соотношением кальция и магния в пищевом рационе считается

а) 1 : 0,5

б) 1 : 0,8

в) 1 : 1,0

г) 1 : 1,2

д) 1 : 1,5

8. Суточная потребность взрослого человека в фосфоре составляет

а) 200 мг

б) 400 мг

в) 800 мг

г) 1200 мг

д) 1500 мг

9. Суточная потребность взрослого человека в магнии составляет

а) 100 мг

б) 800 мг

в) 300 мг

г) 400 мг

д) 1000 мг

10. Выведение жидкости из организма усиливает

а) калий

б) натрий

в) кальций

г) сера

д) хлор

11. Какой продукт содержит наибольшее количество калия?

а) изюм

б) картофель

в) персиковая курага

г) горох

д) говядина

12. Наибольшим содержанием йода характеризуются

а) яйца

б) зерновые

в) морские рыбы

г) овощи

д) фрукты

13. Больше всего йода поступает в организм человека

а) с водой

б) с продуктами питания

в) из воздуха

14. Основной причиной эндемического зоба является 

а) белковая недостаточность

б) энергетическая недостаточность

в) несбалансированность макронутриентов

г) йодная недостаточность

д) избыток йода в питании

15. Следствием повышенного поступления фтора в организм является

а) флюороз

б) кариес

в) зоб

г) мочекаменная болезнь

д) хроническая интоксикация

16. Употребление воды с пониженным содержанием фтора повышает заболеваемость

а) рахитом

б) остеопорозом

в) кариесом зубов

г) кишечными инфекциями

д) флюорозом

17. Профилактика эндемического флюороза проводится

а) С – витаминизацией населения

б) обезжелезиванием питьевой воды

в) фторированием питьевой воды

г) дефторированием питьевой воды

д) опреснением питьевой воды

18. Усиливает утилизацию негемового железа

а) танин чая

б) линолевая кислота

в) метионин

г) аскорбиновая кислота

д) лактоза

Укажите все правильные ответы

19. К макроэлементам относятся

а) фтор

б) марганец

в) сера

г) железо

д) хлор

20. Микроэлементами являются

а) натрий

б) цинк

в) калий

г) магний

д) йод

21. Ультрамикроэлементами являются

а) железо

б) фтор

в) свинец

г) йод

д) золото

22. Ощелачивающими элементами богаты

а) фрукты

б) рыба

в) мясо

г) зерновые

д) овощи

23. Снижают усвоение кальция

а) щавелевая кислота

б) лимонная кислота

в) избыток жира в питании

г) физическая нагрузка

д) витамин Д

24. Какие биомикроэлементы связаны с костеобразованием?

а) никель

б) марганец

в) медь

г) стронций

д) цинк

25. Ассимиляции железа препятствуют

а) аскорбиновая кислота

б) щавелевая кислота

в) цианкобаламин

г) фолиевая кислота

д) фитин

26. Легкоусвояемая форма железа находится в

а) мясных продуктах

б) злаковых

в) бобовых

г) яичном желтке

д) овощах

27. Значение кальция?

а) формирование костей скелета

б) участие в процессе свертывания крови

в) участие в проведении нервных импульсов

г) регуляция физической активности

д) обеспечение утилизации углеводов

28. Какими свойствами обладает магний?

а) липотропное

б) антиоксидантное

в) стимулирующее перистальтику кишечника

г) антиспастическое

д) сосудорасширяющее

29. Какие биомикроэлементы участвуют в кроветворении?

а) медь

б) фтор

в) железо

г) стронций

д) кобальт

30. При недостатке цинка

а) нарушаются цветовые восприятия

б) задерживается рост

в) нарушаются вкусовые восприятия

г) повышается аппетит

д) нарушается спрематогенез

ИЗУЧЕНИЕ ПИТАНИЯ НАСЕЛЕНИЯ

Укажите один правильный ответ

1. К методам изучения социально-гигиенических основ питания населения не относится:

а) анкетно-опросный метод

б) опросно-весовой метод

в) метод 24-часового воспроизведения питания

г) балансовый метод

д) метод анализа частоты потребления пищи

2. Наиболее достоверные данные о фактическом составе пищевых рационов отдельных групп населения можно получить с помощью

а) изучения питания по меню-раскладкам

б) лабораторного метода

в) анкетно-опросного метода

г) изучения питания по отчетам

3. В эпидемиологических исследованиях взаимосвязи питания и риска развития или профилактики хронических заболеваний человека наиболее популярен метод

а) 24-часового воспроизведения питания

б) анализа частоты потребления пищи

в) пищевого анамнеза

4. Количество пищевых продуктов в населенном пункте, республике или стране, используемых только для питания, называется

а) величиной расхода пищевых ресурсов

б) фондом потребления пищевых продуктов

в) статусом питания населения

г) пищевым балансом

д) величиной среднего потребления пищевых продуктов на душу населения

5. Бюджетные обследования при изучении питания населения организует

а) министерство здравоохранения и социального развития

б) государственная санитарно-эпидемиологическая служба

в) государственный комитет по статистике

г) министерство сельского хозяйства

д) министерство финансов

6. Балансовый метод изучения питания населения позволяет установить

а) среднее потребление тех или иных продуктов питания на душу населения

б) распределение доходов семьи, в том числе и на питание

в) сезонные колебания потребления продуктов

г) взаимосвязь характера питания и заболеваемости

д) энергетическую ценность суточного рациона отдельного человека

7. Для изучения питания в коллективах за круглый год, необходим анализ не менее

а) 120 меню-раскладок

б) 72 меню-раскладок

в) 36 меню-раскладок

г) 24 меню-раскладок

д) 12 меню-раскладок

8. Изучение питания по меню-раскладкам позволяет определить все перечисленное, кроме

а) режима питания

б) содержания макронутриентов в пище

в) статуса питания

г) содержания микронутриентов в пище

д) энергетической ценности пищи

9. Изучение питания в коллективах по отчетам позволяет определить

а) сбалансированность микронутриентов в пище

б) энергетические затраты организма

в) сбалансированность макронутриентов в пище

г) режим питания

д) суточное потребление пищевых продуктов в среднем на 1 человека

10. Понятие «фактическое питание» означает

а) характеристику поступающей пищи и пищевых веществ в организм

б) результат воздействия характера питания и пищевых факторов на организм

11. Наиболее ценной информацией для установления взаимосвязи питания и здоровья в эпидемиологических исследованиях является

а) среднее потребление пищевых веществ и энергии для групп индивидов, выделенных по полу, возрасту, месту проживания

б) среднее потребление и распределение потребления пищевых веществ и энергии в конкретной группе населения

в) относительная величина потребления пищи группой людей

г) абсолютная величина потребления пищи, пищевых веществ и энергии отдельным человеком

12. Исследования фактического питания населения на общегосударственном уровне проводятся 

а) анкетно-опросным методом

б) статистическим методом

в) лабораторным методом

г) балансовым методом

д) методом 24-часового воспроизведения питания

 Укажите все правильные ответы

13. Методами изучения социально-экономических основ питания населения являются

а) анкетный

б) бюджетный

в) опросный

г) балансовый

д) анкетно-опросный

14. К расчетным (статистическим) методам изучения питания в коллективах относятся

а) весовой метод

б) изучение питания по отчетам

в) изучение питания по меню - раскладкам

г) анкетно - опросный метод

д) лабораторный метод

15. Метод 24-часового воспроизведения питания

а) дает заниженные величины фактической энергетической ценности суточного рациона

б) дает преувеличенные величины энергетической ценности суточного рациона

в) сложен, трудно выполним, редко применяется

г) требует выполнения многократных интервью у одного и того же испытуемого для получения данных о привычном потреблении пищи

д) позволяет получить все типы информации о питании на основании однократного интервью

16. Материалы по изучению фактического питания населения используются при

а) планировании развития производства пищевых продуктов

б) разработке норм физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных групп населения

в) разработке мероприятий по профилактике алиментарных заболеваний 

г) разработке мероприятий по профилактике пищевых отравлений

д) разработке стандартов и технических условий на новые виды продуктов питания, тары и упаковки для них

17. Метод пищевого анамнеза

а) дает информацию о питании за длительный период времени

б) дает информацию о питании за период не более 10-15 дней

в) полезен для исследования взаимосвязи питания и заболеваемости

г) не используется у детей до 14 и у пожилых старше 80 лет

д) используется во всех возрастных категориях

СТАТУС ПИТАНИЯ

Раздел.4. Тема4.1-4.2  (УК – 1, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ПК-10)
Укажите один правильный ответ

1. Наиболее долгосрочным показателем характера питания в прошлом является содержание

а) минеральных веществ в кале

б) водорастворимых витаминов в моче

в) холестерина в желчи

г) жирных кислот в жировой ткани

д) витамина С в лейкоцитах

2. Бляшки Искерского – симптом дефицита

а) белков

б) витамина С

в) кальция

г) витамина А

д) фтора

3. Какова причина ксероза конъюктив?

а) избыток витамина Д

б) дефицит витамина А

в) дефицит витамина К

г) дефицит витамина Е

д) избыток витамина А

4. Что такое ангулярный стоматит?

а) вертикальные трещины губ

б) отек языка

в) гипертрофия сосочков языка

г) эрозии и трещины в углах рта

д) рыхлость и кровоточивость десен

5. Заеда – симптом недостаточности витаминов

а) В2, В6

б) В1, В12

в) С, Р

г) РР, К

д) Д, Е

6. Койлонихия – признак дефицита

а) цинка

б) железа

в) кобальта

г) фтора

д) меди

7. Фолликулярный гиперкератоз возникает при недостаточности витаминов

а) С, А

б) В1, В2

в) В6, В12

г) Д, Е

д) РР, К

8. Укажите соматометрический показатель физического развития

а) жизненная емкость легких

б) масса тела

в) сила мышц кисти

г) форма грудной клетки

д) цвет и состояние кожных покровов

9. В каких единицах измеряется индекс массы тела?

а) кг/м2

б) кг/см2

в) кг/м3

г) г/см3

д) проценты

10. Ожирением считается увеличение массы тела по сравнению с идеальной массой на

а) 5 %

б) 10 %

в) 15 %

г) 20 %

д) 25%

11. Ожирением считается увеличение массы тела по сравнению с максимально нормальной массой на 

а) 5 %

б) 25 %

в) 20 %

г) 10 %

д) 15%

12. Какое значение индекса Кетле свидетельствует о нормальной массе тела?

а) до 18,5 кг/м2

б) 25,0 – 29,9 кг/м2

в) более 40,0 кг/м2

г) 18,5 – 24,9 кг/м2

д) 30,0 – 39,9 кг/м2

13. Как называется прибор для измерения толщины кожно-жировой складки?

а) ангиорезистометр

б) калипер

в) динамометр

г) антропометр

д) пластинка Кона

14. Измерение толщины кожно-жировой складки наиболее часто производится

а) на уровне пупка

б) под углом лопатки

в) на уровне грудного соска

г) на щеке перед козелком

д) над трицепсом

15. Индекс массы тела не применяется для характеристики статуса питания

а) работников, занятых особо тяжелым физическим трудом

б) работнтков, занятых умственным трудом

в) работников среднего по тяжести труда

г) детей и подростков

д) домохозяек

16. Жирная себорея возникает при

а) избытке жира в питании

б) избытке ретинола, токоферола

в) недостатке рибофлавина, пиридоксина

г) недостатке тиамина, фолацина

д) недостатке жира в питании

17. Избыток массы тела на 30-49% указывает на ожирение

а) первой степени

б) второй степени

в) третьей степени

г) четвертой степени

18. Уменьшение окружности мышц плеча свидетельствует о недостаточности
а) витаминов

б) углеводов

в) макроэлементов

г) белков

д) микроэлементов

19. Уменьшение толщины кожной складки над трицепсом свидетельствует о

а) белково-энергетической недостаточности

б) недостаточности фосфолипидов

в) недостаточности углеводов

г) несбалансированности макронутриентов

д) несбалансированности всех пищевых веществ

Укажите все правильные ответы

20. Показателями текущего питания в настоящее время являются

а) уровень экскреции нутриентов с мочой

б) концентрация нутриентов в эритроцитах

в) уровень нутриентов в плазме крови

г) микроэлементный состав ногтей

д) микроэлементный состав волос

21. Заболеваниями недостаточного питания являются

а) почечная недостаточность

б) рахит

в) алиментарный маразм

г) гипермикроэлементозы

д) диабет

22. Укажите болезни связанные с избыточным питанием

а) алиментарный маразм

б) подагра

в) квашиоркор

г) атеросклероз

д) остеопороз

23. Статическими биохимическими тестами оценки статуса питания являются

а) активность специфических ферментов в крови

б) уровень нормальных метаболитов пищевых веществ в моче

в) спонтанные патофизиологические реакции

г) содержание микроэлементов в волосах

д) концентрация нутриентов в лейкоцитах

24. Функциональными тестами оценки статуса питания являются

а) нагрузочные пробы

б) уровень ненормальных метаболитов пищевых веществ в крови или моче

в) активность ферментов, зависящих от пищевых веществ

г) содержание микроэлементов в плазме крови

д) содержание минеральных веществ в костной ткани

25. Недостаточный статус питания по выраженности нарушений функций и структур организма может быть

а) неполноценным

б) обычным

в) преморбидным

г) физиологическим

д) патологическим

26. Статус питания может быть

а) обычный

б) оптимальный

в) избыточный

г) усредненный

д) недостаточный

ГИГИЕНИЧЕСКАЯ ЭКСПЕРТИЗА ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

Раздел.3. Тема3.1-3.3  (УК – 1, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ПК-10)
Укажите один правильный ответ

1. Совокупность свойств пищевых продуктов, определяющих степень их пригодности для питания называется

а) ассортиментом 

б) усвояемостью

в) качеством

г) химическим составом

д) органолептическим показателем

2. На каком этапе гигиенической экспертизы необходимо ознакомление с действующими нормативными документами о качестве продуктов?

а) подготовительном

б) заключительном

в) органолептического исследования

г) осмотра партии продукта

д) лабораторного исследования

3. Задачами гигиенической экспертизы не является

а) установление наличия органолептических изменений продуктов

б) установление сортности пищевых продуктов

в) установление отклонений в химическом составе продуктов

г) выяснение условий производства продуктов питания

д) установление возможности и порядка реализации продуктов питания

4. Продукты питания, натуральные свойства которых изменены с целью обмана потребителя, называются

а) суррогатами

б) условно съедобными

в) съедобными стандартными

г) фальсифицированными

д) генетически модифицированными

5. Продукты питания, которые могут быть реализованы населению только после специальной обработки, делающей эти продукты безвредными для здоровья, называются

а) несъедобными

б) продуктами с пониженной пищевой ценностью

в) суррогатами 

г) условно съедобными

д) фальсифицированными

Укажите все правильные ответы

6. Консистенция жидких продуктов определяется

а) ощупыванием

б) по стеканию жидкости со стенок стеклянной посуды

в) надавливанием пальцев

г) при пробе стеклянной палочкой

д) пробой «на шпильку»

7. Биологическими контаминантами продуктов питания являются

а) радионуклиды

б) бактерии

в) механические примеси

г) вирусы

д) ядохимикаты

8. Плановая гигиеническая экспертиза пищевых продуктов производится

а) в порядке арбитража

б) в порядке предупредительного санитарного надзора

в) по поручению судебных органов

г) по поручению учреждений санитарно-эпидемиологической службы

д) в порядке текущего санитарного надзора

9. Гигиеническую экспертизу продуктов питания проводят

а) ветеринарная служба

б) ведомственная санитарная служба

в) министерство внутренних дел

г) государственная санитарно-эпидемиологическая служба

д) министерство обороны

10. Признаками микробной порчи продуктов питания являются

а) гниение

б) осаливание

в) брожение

г) прогоркание

д) плесневение

11. Признаками физико-химической порчи пищевых продуктов являются

а) плесневение

б) гниение

в) окисление 

г) осаливание

д) прогоркание

12. Показателями пищевой ценности продуктов питания являются

а) органолептические свойства

б) ассортимент блюд

в) содержание макронутриентов

г) приедаемость

д) усвояемость

13. Биологическая ценность продуктов питания определяется

а) усвояемостью

б) микронутриентным составом

в) макронутриентным составом

г) органолептическими свойствами

д) приедаемостью

14. Качество пищевых продуктов в РФ регламентируется

а) указами Президента РФ

б) государственными стандартами

в) техническими условиями

г) постановлениями Правительства РФ

д) санитарными нормами и правилами

15. Внеплановая гигиеническая экспертиза продуктов питания производится
а) в порядке текущего санитарного надзора

б) в порядке арбитража

в) по санитарно-эпидемическим показаниям

г) по поручению следственных органов

д) в порядке предупредительного санитарного надзора

16. Какие продукты питания не подлежат гигиенической экспертизе?

а) консервы в битой стеклотаре

б) мука с повышенным содержанием металлопримесей

в) финнозное мясо

г) испорченные плоды и овощи

д) продукты, изъятые милицией у отдельных граждан

17. Возможными путями реализации несъедобных пищевых продуктов являются

а) уничтожение

б) техническая переработка

в) реализация населению после специальной обработки

г) использование на корм животным

д) использование в питании после уценки

ПИЩЕВАЯ И БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ МОЛОКА, 

МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ И ИХ ГИГИЕНИЧЕСКАЯ 

ЭКСПЕРТИЗА

Укажите один правильный ответ

1. Казеиновое молоко содержит 

а) 100 % казеина

б) 75 % и более казеина

в) 50 % и более казеина

г) 40 % и более казеина

д) 30 % и более казеина

2. Наилучшим заменителем женского молока является 

а) казеиновое молоко

б) уперизованное молоко

в) альбуминовое молоко

г) гомогенизированное молоко

д) ацидофильное молоко

3. Специфичным углеводом молока является

а) сахароза

б) фруктоза

в) гликоген

г) лактоза

д) глюкоза

4. Женское молоко содержит

а) L - лактозу

б) β - лактозу

в) L – и β - лактозу

5. Коровье молоко содержит

а) L - лактозу

б) β - лактозу

в) L – и β - лактозу

6. Молочный жир содержит

а) фосфаткальциевый комплекс

б) авидин – биотиновый комплекс

в) белково-лецитиновый комплекс

г) фитиновые соединения кальция и фосфора

7. Молоко и молочные продукты являются основным источником

а) жиров и белков

б) белков и углеводов

в) водорастворимых витаминов

г) усвояемого кальция и фосфора

д) железа и меди

8. Общая сбалансированность нутриентов молока характеризуется

а) антианемической направленностью

б) антисклеротической направленностью

в) регулирующим влиянием на осмотическое давление

г) нормализующим влиянием на функции зрительного анализатора

9. Стерилизация молока путем введения в него чистого перегретого пара называется

а) гомогенизацией

б) пастеризацией

в) уперизацией

г) лиофилизацией

д) радуризацией

10. Каким должен быть режим низкотемпературной пастеризации молока?

а) нагревание до 53 – 550 С в течение 30 мин.

б) нагревание до 85 – 900 С без экспозиции

в) нагревание до 56 – 600 С в течение 20 мин.

г) нагревание до 72 – 750 С в течение 30 сек.

д) нагревание до 63 – 650 С в течение 30 мин.

11. Укажите режим кратковременной пастеризации молока

а) нагревание до 85 – 90 0 С без экспозиции

б) нагревание до 135 – 1400 С в течение 2 - 4 сек

в) нагревание до 1000 С в течение 1 –2 сек

г) нагревание до 72 – 750 С в течение 30 сек

д) нагревание до 63 – 650 С в течение 30 сек

12. Наиболее часто применяемым режимом пастеризации молока является

а) низкотемпературный длительный

б) кратковременный

в) высокотемпературный моментальный

13. Молоко от коров больных маститом

а) запрещено к реализации

б) реализуется после пастеризации

в) реализуется после кипячения

г) реализуется после стерилизации

14. Молоко животных с выраженными клиническими проявлениями туберкулеза

а) разрешается для пищевых целей после пастеризации

б) допускается для пищевых целей после кипячения на месте получения

в) не разрешается использовать в пищу

15. Молоко от животных, больных сибирской язвой, чумой рогатого скота, бешенством, инфекционной желтухой

а) подлежит уничтожению на месте

б) разрешается для реализации после предварительного кипячения

в) может перерабатываться на молочные консервы

16. Молоко от животных, больных бруцеллезом и ящуром

а) пригодно к употреблению после пастеризации

б) пригодно к употреблению после 5-минутного кипячения

в) подлежит уничтожению на месте

17. Наиболее выраженными антибиотическими свойствами обладают

а) ряженка

б) варенец

в) мечниковская простокваша

г) ацидофильные продукты

д) йогурт

18. Большей пищевой и биологической ценностью обладает сухое молоко, полученное

а) пленочным способом

б) распылительным способом

19. Для полного лабораторного исследования молока по показателям стандарта необходим образец в количестве не менее

а) 100 мл

б) 200 мл

в) 300 мл

г) 500 мл

д) 1000 мл

20. Плотность натурального молока составляет

а) 1,015 – 1, 020 г/см3

б) 1,039 – 1,044 г/см3

в) 1,020 – 1,025 г/см3

г) 1,035 – 1,038 г/см3

д) 1,029 – 1,034 г/см3

21. Плотность молока определяют

а) бутирометром

б) лактоденсиметром

в) калипером

г) кататермометром

д) компрессориумом

22. Жир в молоке определяют

а) йодометрическим методом

б) ацидометрическим методом

в) по формуле Фаррингтона

г) методом высушивания

д) реактивом Люголя

23. Качество пастеризации молока определяют по 

а) содержанию фосфатазы

б) содержанию витамина С

в) цвету

г) вкусу

д) внешнему виду и консистенции

24. Сухой остаток натурального молока составляет

а) 8,0 – 8,5 %

б) 12,0 – 12,5 %

в) 9,0 – 9,5 %

г) 13,0 – 13,5 %

д) 11,0 – 11,5 %

25. Свертывание молока при кипячении происходит при кислотности

а) 16 0 Т и ниже

б) от 16 до 210 Т

в) 25 – 270 Т и выше

г) не ниже 300 Т

д) не ниже 400 Т

26. Обезжиренный сухой остаток натурального молока составляет

а) 9,0 – 9,5 %

б) 12,0 – 12,5 %

в) 7,0 – 7,5 %

г) 8,0 – 8,5 %

д) 10,0 - 10,5 %

27. От молока, находящегося во флягах, из общего их количества отбирают в качестве контролируемых

а) 1 % фляг

б) 5 % фляг

в) 3 % фляг

г) 10 % фляг

д) 15 % фляг

28. Редуктазная проба с резазурином проводится для определения

а) бактериальной обесмененности молока

б) запаха молока

в) фальсификации молока

г) безопасности молока в радиационном отношении

д) антибиотиков в молоке

Укажите все правильные ответы

29. Казеиновым молоком является

а) ослиное

б) буйволиное

в) коровье

г) козье

д) кобылье

30. Альбуминовым молоком является 

а) кобылье

б) овечье

в) козье

г) ослиное

д) коровье

31. В наибольшей степени по свойствам приближаются к женскому молоку

а) верблюжье молоко

б) коровье молоко

в) кобылье молоко

г) овечье молоко

д) ослиное молоко

32. Альбуминовое молоко характеризуется

а) высокой калорийностью

б) повышенным содержанием жира

в) хорошей сбалансированностью аминокислот

г) высоким содержанием лактозы

д) образованием мелких, нежных хлопьев при скисании

33. К белкам молока относятся

а) казеин

б) лактоальбумин

в) вителлин

г) авидин

д) лактоглобулин

34. Молочный жир характеризуется

а) низкой температурой плавления

б) высокой степенью дисперсности

в) высокой температурой плавления

г) крупнодисперсным состоянием

35. Бактерицидными веществами молока являются

а) лактенин I, II, III
б) фосфотаза 

в) лизоцим

г) лактоза

д) фосфат-кальциевый комплекс

36. Передаются человеку через молоко

а) дифиллоботриоз

б) тениидоз

в) кишечные инфекции

г) бруцеллез

д) туберкулез

37. Кисломолочные продукты

а) усваиваются лучше, чем молоко

б) подавляют гнилостные бактерии, нормализуют кишечную микрофлору

в) нормализуют перистальтику

г) обладают высокой калорийностью

д) богаты витаминами группы В

38. К продуктам молочнокислого брожения относятся

а) кумыс

б) творог

в) кефир

г) ряженка

д) сметана

39. Продуктами смешанного брожения являются

а) сметана

б) йогурт

в) кумыс

г) творог

д) кефир

40. По способу изготовления различают сыры

а) твердые

б) сычужные

в) мягкие

г) молочнокислые

д) полутвердые

41. Показателями натуральности молока являются

а) кислотность

б) плотность

в) содержание жира

г) вкус

д) бактериальная обсемененность

42. Показателями свежести молока являются

а) содержание жира

б) цвет

в) присутствие соды

г) кислотность

д) вкус

ПИЩЕВАЯ И БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ МЯСА,

 МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ И ИХ ГИГИЕНИЧЕСКАЯ 

ЭКСПЕРТИЗА

Укажите один правильный ответ

1. Среди белков мяса наибольшей биологической ценностью обладают

а) белки мышечной ткани

б) белки соединительной ткани

2. Для определения пищевой ценности мяса применяется коэффициент соотношения

а) метионина к валину

б) треонина к триптофану

в) аргинина к гистидину

г) тирозина к серину

д) триптофана к оксипролину

3. Больше всего азотистых экстрактивных веществ содержит

а) говядина

б) баранина

в) свинина

г) конина

4. Влагосвязывающая способность мяса измеряется 

а) в баллах

б) в градусах

в) в условных единицах

г) в граммах на кг белка

д) в процентах

5. Мясо животных вынужденного убоя является

а) недоброкачественным

б) доброкачественным

в) фальсифицированным

г) условно годным

д) суррогатом

6. Концентрация водородных ионов в мясе к окончанию процесса его созревания

а) уменьшается

б) не изменяется

в) увеличивается

7. Какая реакция среды неблагоприятно влияет на развитие микроорганизмов в мясе?

а) кислая

б) нейтральная

в) щелочная

8. Профилактике пищевых токсикоинфекций, вызванных потреблением мяса, способствует все перечисленное, кроме

а) забой здоровых животных

б) полное обескровливание

в) правильная эвентрация

г) забой больных животных

д) созревание мяса

9. Потребление мяса не может быть причиной возникновения

а) тениидоза

б) эхинококкоза

в) трихинеллеза

г) фасциолеза

д) дифиллоботриоза

10.  Поражение мяса личинками свиного вооруженного или бычьего невооруженного цепня называется

а) дифиллоботриозом

б) финнозом

в) описторхозом

г) фасциолезом

д) эхинококкозом

11.  При наличии в мясе до 3-х финн на площади разреза 40 см 2 мясо считается

а) несъедобным

б) съедобным

в) условно годным

г) суррогатом

12.  Обезвреживание финнозного мяса варкой в закрытых котлах проводится в течение

а) 30 минут

б) 1 часа

в) 1,5 часа

г) 2 часов

д) 2,5 часов

13.  Как называется прибор для исследования мяса на наличие трихинелл?

а) бутирометр

б) компрессориум

в) лактоденсиметр

г) прибор Журавлева

д) калипер

14.  Заболевание трихинеллезом проявляется

а) тошнотой, рвотой, поносом

б) вздутием кишечника, болью в животе, запором

в) головной болью, увеличением печени, желтушностью склер и кожных покровов

г) тремором конечностей, шаткой походкой, нистагмом

д) резкими болями в мышцах, отеком век и нижней части лица, эозинофилией

15.  Мясо запрещается использовать в пищевых целях, если при трихинеллоскопии обнаружено

а) более 5 трихинелл

б) более 2 трихинелл

в) 1 трихинелла

г) более 4 трихинелл

д) более 3 трихинелл

16.  Мясо не может быть фактором передачи человеку

а) туберкулеза

б) бруцеллеза

в) сибирской язвы

г) ящура

д) туляремии

17.  Особенностями производства вареных колбасных изделий является все перечисленное, кроме

а) многократное измельчение мяса

б) применение нитритов

в) использование мяса животных, больных ящуром

г) использование условно годного финнозного мяса

д) использование трихинеллезного мяса

18.  Мясо сомнительной свежести содержит летучих жирных кислот (в мг гидроокиси калия)

а) до 4 мг

б) 4 – 6 мг

в) 6 – 9 мг

г) 4 – 9 мг

д) более 9 мг

19.  Органолептическое исследование мяса включает определение всего перечисленного, кроме 

а) внешнего вида и цвета

б) консистенции

в) содержания трихинелл

г) состояния костного мозга

д) качества бульона при варке

Укажите все правильные ответы

20. Белками соединительной ткани мяса являются

а) миозин

б) миоген

в) глобулин

г) эластин

д) коллаген

21. Азоститыми экстрактивными веществами мяса являются

а) молочная кислота

б) глюкоза

в) гликоген

г) карнозин

д) креатин

22. Каково значение экстрактивных веществ мяса?

а) обусловливают вкус мяса

б) снижают секрецию пищеварительных желез

в) обеспечивают усвоение жирорастворимых витаминов

г) стимулируют секрецию пищеварительных желез

д) препятствуют прогорканию жиров

23. Жиры мяса характеризуются

а) пониженной температурой плавления

б) тугоплавкостью

в) значительным содержанием насыщенных жирных кислот

г) пониженным содержанием насыщенных жирных кислот

д) высоким содержанием витамина К

24. Влагосвязывающая способность мяса зависит от 

а) содержания в мясе жирорастворимых витаминов

б) содержания в мясе структурных белков

в) содержания в мясе водорастворимых витаминов

г) интенсивности окраски мяса

д) величины рН мяса

25. В процессе созревания в мясе происходит

а) увеличение содержания молочной и фосфорной кислот

б) уменьшение содержания молочной и фосфорной кислот

в) снижение количества гликогена

г) увеличение количества гликогена

26. Причиной тениидоза у человека может быть потребление мяса

а) мелкого рогатого скота

б) свиней

в) птиц

г) крупного рогатого скота

д) кроликов

27. Укажите возможные места локализации финн у животных

а) жировая ткань

б) костный мозг

в) мышечная ткань

г) прослойки соединительной ткани между мышечными волокнами

д) надкостница

28. Причиной трихинеллеза у человека не может быть употребление в пищу

а) свиного мяса

б) баранины

в) говядины

г) мяса диких кабанов

д) медвежатины

29. К химическим методам исследования свежести мяса относят определение

а) продуктов первичного распада белков в бульоне

б) антибиотиков

в) токсичных элементов

г) радионуклидов

д) содержания летучих жирных кислот

30. К белкам мышечной ткани мяса относятся

а) эластин

б) актин

в) коллаген

г) миозин

д) миоген

ПИЩЕВАЯ И БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ РЫБЫ, 

РЫБНЫХ ПРОДУКТОВ И ИХ ГИГИЕНИЧЕСКАЯ 

ЭКСПЕРТИЗА

Укажите один правильный ответ

1. Чем обусловлены выраженные липотропные свойства мяса рыб?

а) повышенным содержанием лизина

б) высоким содержанием триптофана

в) малым содержанием соединительной ткани 

г) богатым минеральным составом

д) повышенным содержанием метионина

2. Наибольшее количество белка содержат

а) частиковые рыбы

б) осетровые рыбы

в) карповые рыбы

г) щуковые рыбы

д) скумбриевые рыбы

3. Рыба может явиться причиной возникновения у человека

а) описторхоза

б) бруцеллеза

в) тениидоза

г) трихинеллеза

д) фасциолеза

4. Кошачья двуустка паразитирует у человека 

а) в толстом кишечнике

б) в мышцах

в) в тонком кишечнике

г) в мочевыводящих путях

д) в желчном пузыре и желчных протоках

5. Широкий лентец паразитирует у человека 

а) в печени

б) в желчных ходах

в) в мышцах

г) в кишечнике

д) в мочевыводящих путях

6. Соленая рыба может поражаться

а) зерновкой гороховой

б) личинками сырной мухи

в) долгоносиком амбарным

г) хищным клещем

д) бабочками

7. Пороком соленой рыбы не может быть

а) поражение прыгунком

б) поражение “фуксином”

в) ржавчина

г) картофельная болезнь

д) загар у позвоночника

8. При поражении соленой рыбы “фуксином” на ее поверхности появляются пятна или слизистый налет

а) желтого цвета

б) зеленого цвета

в) красного цвета

г) черного цвета

д) коричневого цвета

9. Допустимый уровень содержания гистамина в рыбе и рыбопродуктах составляет

а) 50 мг/кг

б) 100 мг/кг

в) 300 мг/кг

г) 500 мг/кг

д) 1000 мг/кг

10. Соленость среднесоленой рыбы составляет

а) 5 – 10 %

б) 0 – 5 %

в) более 20 %

г) 10 – 14 %

д) 15 – 20 %

11. Галофильность микроорганизмов – это

а) способность развиваться в соленых объектах

б) устойчивость к высокой температуре

в) устойчивость к низкой температуре

г) устойчивость к высушиванию

д) способность к спорообразованию

12. Холодным посолом рыбы называется посол

а) предварительно размороженной рыбы

б) с последующим охлаждением рыбы

в) при комнатной температуре

г) при температуре 10 – 150 С

д) предварительно замороженной рыбы

13. Рыба холодного копчения содержит

а) много соли и влаги

б) мало соли и влаги

в) мало соли и много влаги

г) много соли и мало влаги

14. Холодное копчение рыбы производится при температуре не выше 

а) 200 С

б) 600 С

в) 800 С

г) 400 С

д) 1000 С

Укажите все правильные ответы

15. Соединительнотканные белки рыб содержат

а) мало эластина

б) мало коллагена

в) много коллагена

г) много эластина

д) одинаковое количество эластина и коллагена

16. В морской рыбе больше, чем в мясе

а) железа

б) фтора

в) брома

г) йода

д) цинка

17. К радикальным мероприятиям профилактики дифиллоботриоза относятся

а) дегельминтизация населения прибрежных районов

б) тщательная тепловая обработка рыбы

в) исключение потребления рыбы в сыром виде

г) правильно проведенное замораживание рыбы

д) санитарное благоустройство системы удаления нечистот в прибрежных районах

18. В тканях каких рыб, при нарушении условий хранения, возможно накопление гистамина до токсических уровней?

а) сазан

б) карась

в) тунец

г) скумбрия

д) лосось

19. Химическими показателями порчи рыбы являются

а) проба на аммиак

б) содержание свинца

в) содержание кадмия

г) содержание стронция - 90

д) проба на сероводород

20. Рыба является особо скоропортящимся продуктом, потому что содержит

а) большое количество соединительнотканных прослоек

б) малое количество соединительнотканных прослоек

в) много связанной воды и диффузного жира

г) мало связанной воды и диффузного жира

д) большое количество соединительнотканных прослоек, мало связанной воды и диффузного жира

21. Слабосоленые рыбные продукты характеризуются

а) устойчивостью при хранении

б) высокими вкусовыми свойствами

в) малой устойчивостью при хранении

г) грубой консистенцией

д) нежной консистенцией

22. К галофилам относятся

а) сератсии

б) золотистый стафилококк

в) сальмонеллы

г) кишечная палочка

д) энтерококки

23. Рыба горячего копчения

а) содержит мало влаги

б) является скоропортящимся продуктом

в) устойчива при хранении

г) содержит много влаги

д) содержит много соли

ПИЩЕВАЯ И БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ ЯИЦ

Укажите один правильный ответ

1. Воздушная камера яйца называется

а) градинкой

б) пугой

в) латеброй

г) бластодермой

д) щитком

2. В составе яйца нет

а) подскорлупных оболочек

б) латебры

в) светлого желтка

г) эндосперма

д) белка

3. Латебра состоит из

а) желтого желтка

б) плотного белка

в) подскорлупных оболочек

г) светлого желтка

д) жидкого белка

4. Основным протеином желтка яиц является

а) вителлин

б) фосфовитин

в) ливетин

5. Какой белок яйца может связываться с биотином и способствовать витаминной недостаточности?

а) овоальбумин

б) фосфовитин

в) авидин

г) вителлин

д) овомуцин

6. Сбалансированность белка и жира в яйце составляет

а) 1 : 0,5

б) 1 : 1,5

в) 1 : 0,7

г) 1 : 1

д) 1 : 2

7. Содержание липидов в цельном яйце составляет

а) 2 %

б) 5 %

в) 20 %

г) 7 %

д) 12 %

8. Соотношение лецитина и холестерина в яйце составляет

а) 1 : 1

б) 2 : 1

в) 3 : 1

г) 5 : 1

д) 6 : 1

9. Наиболее важной стороной витаминной ценности яиц является высокое содержание в них

а) витамина А

б) витамина Е

в) витамина Д

г) холина

д) рибофлавина

10. Яйца в питаниии человека не являются хорошим источником 

а) фосфора

б) кальция

в) серы

г) железа

д) меди

11. Наиболее ценные в биологическом отношении нутриенты яйца содержатся 

а) в подскорлупных оболочках

б) в белке

в) в желтке

г) в скорлупе

Укажите все правильные ответы

12. Среди протеинов яичного белка наибольшей биологической ценностью обладают

а) овомуцин

б) кональбумин

в) лизоцим

г) авидин

д) овоальбумин

13. Термическая обработка яиц

а) расщепляет неблагоприятный авидин-биотиновый комплекс

б) разрушает антитриптический фермент

в) снижает усвояемость белков, жиров

г) повышает их усвояемость

д) повышает прочность связи авидина с биотином

ЗЕРНОВЫЕ, ПРОДУКТЫ ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА, ИХ 

ПИЩЕВАЯ, БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ И 

ГИГИЕНИЧЕСКАЯ ЭКСПЕРТИЗА

Укажите один правильный ответ

1. Основную питательную часть зерна составляет

а) зародыш

б) алейроновый слой

в) эндосперм

г) щиток

д) оболочки

2. Основной биологически активной частью зерна является

а) щиток

б) зародыш

в) алейроновый слой

г) оболочки

д) эндосперм

3. Общим для всех зерновых продуктов является

а) высокое содержание жира

б) хорошая усвояемость кальция и фосфора

в) высокое содержание жирорастворимых витаминов

г) низкое содержание лизина 

д) низкое содержание углеводов

4. Меньше всех содержит углеводов

а) пшеница

б) горох

в) кукуруза

г) фасоль

д) соя

5. Содержание белка в сое составляет

а) 12 %

б) 22 %

в) 30 %

г) 35 %

д) 47 %

6. Больше всех содержит жиров

а) овес

б) соя

в) пшеница

г) ячмень

д) рожь

7. В зерне наименьшее количество жира содержит

а) зародыш

б) эндосперм

в) оболочки

8. Манную крупу изготовляют из

а) ячменя

б) овса

в) риса

г) пшеницы

д) кукурузы

9. Перловая крупа изготовляется из шлифованного зерна

а) пшеницы

б) ячменя

в) овса

г) ржи

д) гречихи

10. Пшено изготовляется из

а) ржи

б) риса

в) проса

г) пшеницы

д) ячменя

11. Наибольшим содержанием железа отличается 

а) манная крупа

б) пшено

в) овсяная крупа

г) гречневая крупа

д) рис

12. Допустимое содержание металлопримесей для всех круп составляет не более

а) 0,3 мг/кг

б) 0,5 мг/кг

в) 1,0 мг/кг

г) 2,0 мг/кг

д) 3,0 мг/кг

13. Какая мука имеет наибольший выход?

а) обойная

б) 2-й сорт

в) 1-й сорт

г) высший сорт

д) крупчатка

14. Мука в благоприятных условиях созревает в течение

а) 1 – 2 часов

б) 1 – 2 дней

в) 1 – 2 недель

г) 1 – 2 месяцев

15. Степень пораженности зерна амбарными вредителями устанавливают по

а) количеству живых экземпляров вредителя в 1 кг. продукта

б) количеству живых экземпляров в 100 г. продукта

в) величине кислотности продукта

16. Влажность всех видов и сортов муки не должна превышать

а) 5 %

б) 10 %

в) 15 %

г) 20 %

д) 25 %

17. Содержание спорыньи в муке допускается в количестве не более

а) 5 %

б) 0,1 %

в) 1 %

г) 2 %

д) 0,05 %

18. Металлопримеси в муке допускаются в количестве не более

а) 3 мг/кг

б) 0,5 мг/кг

в) 0,3 мг/кг

г) 15 мг/м3

д) 3 мг/м2

19. Освежение черствого хлеба производится

а) нагреванием

б) увлажнением

в) охлаждением

г) подсушиванием

д) ультрафиолетовым облучением

20. Укажите основной углевод зерновых продуктов

а) клетчатка

б) галактоза

в) сахароза

г) фруктоза

д) крахмал

21. Пористость хлеба определяется

а) бутирометром

б) компрессориумом

в) рефрактометром

г) прибором Журавлева

д) аппаратом Сокслета

Укажите все правильные ответы

22. Зерно состоит из 

а) эндосперма

б) зародыша

в) воздушной камеры

г) оболочек

д) латебры

23. Основное количество витаминов и минеральных веществ зерновых продуктов сосредоточено 

а) в оболочках

б) в эндосперме

в) в зародыше

24. Укажите крупы с высоким содержанием клетчатки

а) гречневая

б) манная

в) пшено

г) рис

д) овсяная

25. Укажите крупы с незначительным содержанием клетчатки

а) овсяная

б) гречневая

в) манная

г) рис

26. По мере повышения сортности муки

а) увеличивается калорийность

б) уменьшается калорийность

в) увеличивается содержание биологически активных веществ

г) уменьшается содержание биологически активных веществ

27. Хлеб - существенный источник

а) витамина А

б) витамина Е

в) железа

г) кальция

д) фосфолипидов

28. Повышение биологической ценности муки производится витаминами

а) А

б) С

в) В2

г) РР

д) В1

29. Черствение хлеба

а) снижает его вкусовые свойства

б) повышает его вкусовые свойства

в) снижает его усвоение

г) повышает его усвоение

30. Микроскопическими грибами, поражающими зерновые продукты, являются

а) спорынья

б) головня

в) строчки

г) бледная поганка

д) сморчки

ПИЩЕВАЯ И БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 

ОВОЩЕЙ И ПЛОДОВ

Укажите один правильный ответ

1. Как влияют овощи и плоды на работу пищеварительных желез?

а) слабо возбуждают секреторную деятельность

б) сильно возбуждают секреторную деятельность

в) слабо угнетают сеекреторную деятельность

г) сильно угнетают секреторную деятельность

2. В большинстве овощей содержание углеводов не превышает

а) 1 %

б) 3 %

в) 5 %

г) 10 %

д) 20 %

3. В большинстве овощей углеводы в основном представлены 

а) глюкозой

б) фруктозой

в) крахмалом

г) сахарозой

4. Среди углеводов моркови и свеклы преобладают

а) крахмал

б) сахара

5. Наибольшее количество клетчатки содержат

а) овощи

б) фрукты

в) ягоды 

6. В каких плодах содержится больше пектина?

А) сырых

б) запеченных

7. Наиболее богаты пектином

а) яблоки, груши

б) свекла, морковь

в) слива, абрикосы

г) апельсины, вишня

д) арбузы, дыня

8. В чем заключается основная роль овощей и фруктов в минеральном обеспечении организма?

а) поставщики кальция

б) поставщики магния

в) поставщики фосфора

г) поставщики серы

д) поставщики калия

9. Железо овощей и фруктов хорошо усваивается, так как в них много

а) калия

б) пектиновых веществ

в) органических кислот

г) аскорбиновой кислоты

д) клетчатки

10. Какая из органических кислот преобладает во фруктах?

А) лимонная

б) винная

в) янтарная

г) яблочная

11. Среди органических кислот ягод преобладает

а) яблочная

б) муравьиная

в) лимонная

г) салициловая

д) бензойная

12. Сырые, неразбавленные овощные соки

а) усиливают желудочную секрецию

б) угнетают желудочную секрецию

в) нормализуют желудочную секрецию

Укажите все правильные ответы

13. Овощи и плоды в питании человека являются основными поставщиками

а) органических кислот

б) минеральных элементов кислотного действия

в) белков

г) пищевых волокон

д) минеральных элементов щелочного характера

14. Овощи и плоды

а) снижают интенсивность гнилостных процессов в ЖКТ

б) повышают моторику желудка и кишечника

в) снижают моторику желудка и усиливают моторику кишечника

г) усиливают моторику желудка и ослабляют моторику кишечника

д) снижают моторику желудка и кишечника

15. Овощи и плоды богаты

а) аскорбиновой кислотой

б) тиамином

в) рибофлавином

г) фолиевой кислотой

д) β - каротином

16. Органические кислоты фруктов и ягод

а) имеют вкусовое значение

б) способствуют «ощелачиванию» организма

в) являются возбудителями секреторной деятельности пищеварительных желез

г) оказывают кислотное действие на кислотно-щелочное состояние

д) имеют пластическое значение

17. Среди овощей высоким содержанием щавелевой кислоты отличаются

а) морковь

б) капуста

в) шпинат

г) ревень

д) баклажаны

18. Эфирные масла овощей и фруктов

а) имеют пластическое значение

б) возбуждают нервную систему

в) действуют на обонятельные нервы

г) усиливают выделение пищеварительных соков

д) раздражают слизистые оболочки ЖКТ

ПИЩЕВЫЕ ЖИРЫ, ИХ ЗНАЧЕНИЕ В ПИТАНИИ И

 ГИГИЕНИЧЕСКАЯ ЭКСПЕРТИЗА

Укажите один правильный ответ

1. Комбинированными жирами являются

а) бараний жи

б) маргарин

в) сливочное масло

г) рыбий жир

д) растительные масла

2. Твердым жиром является

а) льняное масло

б) ворвань

в) комбижир

г) хлопковое масло

д) арахисовое масло

3. Содержание жира в сливочном масле составляет

а) 100 %

б) 95 – 100 %

в) 90 – 95 %

г) 85 – 90 %

д) 80 – 85 %

4. Сладкосливочное масло получают из 

а) свежих пастеризованных сливок

б) пастеризованных сливок, сквашенных молочно-кислыми бактериями

в) пахты

г) обрата

д) сгущенного молока

5. Каких жирных кислот больше в сливочном масле?

а) насыщенных

б) мононенасыщенных

в) полиненасыщенных

6. Укажите содержание полиненасыщенных жирных кислот в сливочном масле

а) 50 %

б) 25 %

в) 20 %

г) 10 %

д) менее 1 %

7. Осаливание сливочного масла происходит вследствие

а) окисления жира и накопления альдегидо- и кетоносодержащих веществ

б) перехода в масло примесей кормов

в) разложения лецитина и образования триметиламина

г) окисления олеиновой кислоты в диоксистеариновую

8. Содержание влаги в сладко- и кислосливочном масле не должно превышать

а) 6 %

б) 9 %

в) 12 %

г) 16 %

д) 20%

9. В составе животных жиров преобладают

а) твердые насыщенные жирные кислоты

б) жидкие насыщенные жирные кислоты

в) мононенасыщенные жирные кислоты

г) полиненасыщенные жирные кислоты

10.  Какой мононенасыщенной жирной кислоты больше в животных жирах?

а) миристиновой

б) пальмитолеиновой

в) олеиновой

11.  В животных жирах среди полиненасыщенных жирных кислот больше всего содержится

а) линолевой кислоты

б) линоленовой кислоты

в) арахидоновой кислоты

12.  Какой жир содержит меньшее количество жирных кислот и лучше усваивается?

а) говяжий

б) свиной

в) бараний

13.  В каком жире больше арахидоновой кислоты?

а) бараньем 

б) говяжьем

в) свином

14.  Из какого жира вырабатывается олео-ойль?

а) свиного

б) говяжьего

в) молочного

г) бараньего

д) рыбьего

15. Из какого жира вырабатывается шип-ойль?

а) молочного

б) свиного

в) рыбьего

г) бараньего

д) говяжьего

16. Наибольшей биологической ценностью отличаются растительные масла, произведенные методом

а) холодного прессования

б) горячего прессования

в) экстрагирования

17. Наименее устойчивы при хранении растительные масла, произведенные методом

а) горячего прессования

б) экстрагирования

в) холодного прессования

18. Растительные масла, подвергнутые при очистке только фильтрации называются

а) нерафинированными

б) сырыми

в) рафинированными

19. Сырые растительные масла не содержат

а) ПНЖК

б) фосфатидов

в) токоферолов

г) белков

д) насыщенных жирных кислот

20. Рафинированные растительные масла не содержат

а) токоферолов

б) полиненасыщенных жирных кислот

в) фосфатидов

г) олеиновой кислоты

21. Как называется отвержденный, гидрогенизированный жидкий жир?

а) жмых

б) шквара

в) комбижир

г) опара

д) саломас

22. Основой производства маргаринов является

а) молочный жир

б) бараний жир

в) говяжий жир

г) саломас

д) свиной жир

Укажите все правильные ответы

23. Пищевые жиры по происхождению подразделяют на

а) животные

б) жидкие

в) комбинированные

г) твердые

д) растительные

24. К животным жирам относятся

а) столовые маргарины

б) рыбьи жиры

в) майонез

г) жиры домашних сельскохозяйственных животных

д) жиры морского зверя

25. Жидкими жирами не являются

а) оливковое масло

б) печеночный жир рыб

в) молочный жир

г) свиной жир

д) миндальное масло

26. Сливочное масло может быть приготовлено

а) сбиванием пастеризованных сливок

б) гомогенизацией молока

в) заквашиванием молока ацидофильной палочкой

г) нагреванием высококонцентрированных сливок

д) пропусканием молока через ионообменные смолы

27. Сливочное масло существенный источник

а) минеральных веществ

б) лактозы

в) витамина А

г) β - каротина

д) рибофлавина

28. Наиболее частыми пороками сливочного масла являются

а) плесневение

б) прогоркание

в) осаливание

г) рыбный привкус

д) горький вкус

29. Наиболее ценными в биологическом отношении животными жирами являются

а) говяжий жир

б) олео-ойль

в) свиной жир

г) шип-ойль

д) бараний жир

ГИГИЕНИЧЕСКАЯ ЭКСПЕРТИЗА БАНОЧНЫХ КОНСЕРВОВ

Укажите один правильный ответ

1. Бомбаж - это

  а) ржавение поверхности банки

  б) вздутие донышек банки 

  в) деформация банки

  г) втягивание внутрь донышек банки

  д) разгерметизация банки

2. Эксгаустирование – это

  а) удаление ржавчины с поверхности банок

  б) охлаждение банок после стерилизации

  в) покрытие лаком, внутренней поверхности банок 

  г) удаление воздуха из банок

  д) определение герметичности банок

3. Пресервами называют

а) пищевые продукты в герметичной таре, подвергнутые стерилизации

б) пищевые продукты в герметичной таре, подвергнутые пастеризации

в) пищевые продукты в герметичной таре, консервированные без термической обработки 

г) пищевые продукты в негерметичной таре, консервированные без термической обработки

д) полуконсервы

4. Консервированные продукты, в зависимости от величины активной кислотности (PH) и содержания сухих веществ подразделяют на

  а) 2 группы

  б) 6 групп 

  в) 5 групп

  г) 10 групп

  д) 3 группы

5. К полуконсервам относятся консервы группы

   а) Д 

   б) Е

   в) Г

   г) В

   д) А и Б

6. Консервированные томатопродукты как неконцентрированные, так и концентрированные с содержанием сухих веществ 12% и более, являются консервами

 а) группы В

 б) группы А

 в) группы Б 

 г) группы Д

 д) группы Е

7. Консервированные продукты с PH 4,2 и более относятся к консервам группы 

а) Е

б) Д

в) Г

г) В

д) А 

8. Истинным бомбажем является

 а) только бактериальный 

 б) только химический 

 в) бактериальный и химический 

 г) только холодильный 

 д) холодильный и тепловой 

9. Углекислый бомбаж возникает

а) при изготовлении консервов из тощего мяса

б) в результате жизнедеятельности анаэробных микроорганизмов

в) в следствие коррозии внутренней поверхности банки

г) при изготовлении консервов из парного мяса

д) в следствие ржавения жести банки

10.  Химический бомбаж возникает из-за накопления в банке

  а) аммиака

  б) метана

  в) углекислого газа

  г) сероводорода

  д) водорода

11.  Содержание свинца в полуде консервных банок допускается не более

а) 1%

б) 0,1%

в) 0,4%

г) 0,04% 

д) 0,01

12. Содержание солей свинца в содержимом консервов 

а) не должно превышать 4 мг/кг

б) не лимитируется

в) не должно превышать 40 мг/кг 

г) не допускается 

д) должно составлять 4-40 мг/кг

13.  Содержание солей олова в молочных консервах

а) не допускается

б) должно составлять 200-300 мг/кг

в) не должно превышать 100 мг/кг

г) не ограничивается 

д) не должно превышать 200 мг/кг

Укажите все правильные ответы

 14. Ложный бомбаж возникает в результате
а) воздействия органических кислот на металл банки

б) замораживания содержимого консервов

в) чрезмерного наполнения банки

г) жизнедеятельности анаэробных микроорганизмов

д) стерилизации консервов

15. Коррозия внутренней поверхности консервной банки может привести 

а) к нарушению герметичности

б) к повышению содержания соединений тяжелых металлов в консервах

в) к увеличению общей кислотности консервов

г) к уменьшению общей кислотности консервов

д) к физическому бомбажу

КОНСЕРВИРОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

Укажите один правильный ответ

1. Консервирование пищевых продуктов производится с целью

а) повышения усвояемости

б) удлинения сроков хранения 

в) улучшения органолептических свойств 

г) повышения энергетической ценности

д) повышения биологической ценности 

2. Наиболее распространенным методом консервирования пищевых продуктов является консервирование

а) обезвоживанием 

б) низкой температурой 

в) высокой температурой 

г) химическими веществами

д) комбинированным методом

3. Укажите метод обезвоживания продуктов питания 

а) пастеризация

б) квашение

в) радисидация

г) лиофилизация 

д) замораживание

4. Для уничтожения термофильных бактерий необходима температура не менее 

а) 60о С

б) 125о С

в) 70о С

г) 80о С

д) 100о С

5. Комбинированным методом консервирования пищевых продуктов является 

а) соление

б) вакуумная сушка

в) радуризация

г) презервирование

д) консервирование полем УВЧ

6. Какой из перечисленных методов консервирования производится с помощью ионизирующей радиации?

а) лиофилизация

б) высокая пастеризация

в) презервирование 

г) радаппертизация 

д) квашение

7. Консервирование методом стерилизации производится при

а) 100о С в течение 30 мин.

б) 100-105о С в течение 10 мин.

в) 108-120о С в течение 40-90 минут

г) 85-90о С в течение 1 мин.

д) 130-150о С в течение 60 мин.

8. Укажите режим низкой пастеризации пищевых продуктов

а) 85-90о С в течение 1 мин.

б) 65о С в течение 20-30 минут

в) 95о С в течение 1 мин.

г) 55о С в течение 15 минут.

д) 60о С в течение 10-20 минут

9. Метод пастеризации используется для инактивации 

а) всех форм микроорганизмов

б) вегетативных форм микроорганизмов

в) микробных токсинов

10.  Эффективность стерилизации консервов проверяется

а) методом Къельдаля 

б) методом выборочной термостатной выдержки

в) пробой на герметичность

г) по содержанию свинца в полуде

д) по состоянию внутренней поверхности консервной банки 

 11. Консервирование продуктов методом охлаждения производится в камерах при температуре в пределах

а) от - 2 до - 4оС

б) от 3 до 5о С

в) от -5 до - 7о С

г) от - 8 до - 10о С

д) от 0 до 2о С

 12. Как называются микроорганизмы, способные развиваться при низких (до -10о С) температурах?

а) психрофильными

б) термофильными

в) галофильными

г) мезофильными

13. Какой способ дефростирования мяса способствует лучшему сохранению питательных, экстрактивных и биологически активных веществ? 

а) медленный

б) быстрый

14. Консервирование с помощью токов УВЧ наиболее широко применяется для стерилизации

а) мясных консервов 

б) рыбных консервов

в) фруктовых и овощных соков

15. При каком содержании влаги в пищевых продуктах обеспечивается надежный консервирующий эффект?   
 

а) более 30%

б) менее 15%

в) 25-30%

г) 20-25%

д)15-20%

16. Какой из методов искусственной сушки приводит к наиболее выраженным структурным изменениям продукта и денатурации его составных частей?

а) струйный 

б) распылительный

в) контактный 

17. Наиболее полно сохраняются природные пищевые, органолептические и биологические свойства продуктов, консервированных 

а) естественной (солнечной) сушкой

б) струйной сушкой

в) вакуумной сушкой

г) сублимационной сушкой

д) распылительной сушкой

18. Особенностью метода лиофилизации пищевых продуктов является

а) высокотемпературный режим высушивания 

б) испарение влаги из кристаллов льда замороженного продукта, минуя жидкую фазу

в) удаление влаги из продукта струей горячего воздуха

г) высушивание продукта путем его нанесения на нагретую поверхность

д) невозможность консервирования растительных продуктов

19. В каком периоде сублимационной сушки продукты питания самозамораживаются?

а) первом 

б) втором

в) третьем

20. Наибольшее количество влаги удаляется из сублимируемых продуктов

а) в первом периоде сушки

б) во втором периоде сушки

в) в третьем периоде сушки

21. Особенностью консервирования с помощью ионизирующей радиации является получение стерилизующего эффекта 

а) с помощью высокой температуры

б) в результате дегидратации продукта

в) без повышения температуры

г) в результате резкого уменьшения концентрации водородных ионов  

22. Наиболее выраженное снижение микробного обсеменения продуктов и удлинение сроков их хранения обеспечивает
 

а) радаппертизация 

б) радуризация

в) радисация

23. Среди пищевых веществ наиболее радиочувствительны

а) белки 

б) жиры

в) углеводы

г) витамины

24. Для оценки консервирующего эффекта и определения режима консервирования с помощью ионизирующей радиации необходимо учитывать

а) экспозиционную дозу

б) эквивалентную дозу

в) поглощенную дозу 

г) коэффициент качества

д) радиоактивность

25. Достаточный бактериостатический и бактерицидный эффект при солении продуктов обеспечивает концентрация хлорида натрия в пределах:

а) 1-4% 

б) 15-20%

в) 5-7%

г) 30-35%

д) 8-12%

26. Достаточно эффективное бактериостатическое и бактерицидное действие при консервировании фруктов и ягод обеспечивает концентрация сахара около

а) 20% 

б) 30%

в) 40%

г) 50%

д) 60% 

27. Виды дрожжей и плесеней, устойчивых к консервирующему действию сахара, называются

а) галофильными 

б) мезофильными

в) термофильными

г) осмофильными

д) психрофильными

28. Микроорганизмы, способные развиваться при очень высокой концентрации хлорида натрия, называются

а) осмофильными

б) термофильными

в) галофильными

г) мезофильными

д) психрофильными

29. Консервирование продуктов путем изменения концентрации водородных ионов производится добавлением

а) хлорида натрия

б) антиокислителей

в) антисептических веществ

г) сахара

д) пищевых кислот

30. Укажите метод консервирования путем изменения концентрации водородных ионов в продукте

а) соление 

б) маринование

в) засахаривание

г) копчение

д) сульфитация

31. Сульфитацией называется консервирование при помощи

а) бензойной ислоты

б) борной кислоты

в) сорбиновой кислоты

г) препаратов сернистой кислоты

32. Препараты сернистой кислоты обладают выраженной способностью разрушать  

а) пиридоксин

б) тиамин 

в) рибофлавин 

г) аскорбиновую кислоту

д) каротин 

33. Использование сернистой кислоты разрешено для консервирования

а) мясных продуктов 

б) молочных продуктов

в) рыбных продуктов

г) растительных продуктов

д) яичных продуктов

Укажите все правильные ответы

34. К методам консервирования с помощью высокой температуры относятся

а) стерилизация

б) копчение

в) вакуумная сушка

г) солнечная сушка

д) пастеризация

35. Консервирование пищевых продуктов путем повышения осмотического давления производится

а) антисептиками 

б) сахаром

в) антиоксидантами

г) низкой температурой

д) солью

36. Консервирование методом стерилизации 

а) обеспечивает длительное хранение консервов

б) позволяет наиболее полно сохранить пищевую и биологическую ценность продукта

в) приводит к существенным изменениям натуральных свойств продукта

г) не обеспечивает освобождение продукта от спор микроорганизмов

37. Консервирование продуктов методом охлаждения 

а) прекращает развитие неспороносной микрофлоры

б) ограничивает интенсивность автолитических и окислительных процессов

в) прекращает автолитические и окислительные процессы

г) замедляет развитие неспороносной микрофлоры 

д) обеспечивает длительную сохранность продуктов

38. В быстро замороженных продуктах 

а) возникают выраженные необратимые структурные изменения 

б) образуются легкие кристаллы льда, не деформирующие клеток

в) достигается наибольшая обратимость процессов замораживания при их дефростации 

г) образуются крупные кристаллы льда, деформирующие клеточные элементы

д) хорошо сохраняются витамины

е) разрушаются витамины

39. В качестве хладоагента в холодильных агрегатах применяются 

а) метан

б) аммиак 

в) азот

г) фреон

д) углекислый газ

40. В продуктах питания, консервированных с помощью ионизирующей радиации

а) усиливаются процессы окисления 

б) замедляются процессы окисления

в) изменяются органолептические свойства 

г) наиболее полно сохраняются пищевые и биологические свойства

д) происходит выраженное снижение пищевой и биологической ценности

41. При консервировании методом соления 

а) почти полностью разрушаются витамины

б) хорошо сохраняются витамины

в) теряются экстрактивные вещества

г) сохраняются экстрактивные вещества

д) изменяются консистенция и вкусовые качества продуктов

42. При квашении консервирующий эффект обусловливается 

а) повышением осмотического давления 

б) обезвоживанием

в) повышением концентрации водородных ионов

г) действием молочной кислоты

д) действием антиокислителей

43. Сорбиновая кислота как консервант продуктов питания

а) оказывает активное антимикробное действие

б) характеризуется невысокими антисептическими свойствами

в) не изменяет их органолептических свойств

г) способна маскировать изменения органолептических свойств

д) не обладает токсичностью

44. Среди антибиотиков, консервантов продуктов питания, в наибольшей степени гигиеническим требованиям соответствуют

а) левомицетин 

б) нистатин

в) хлортетрациклин

г) окситетрациклин

д) низин 

ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ.

БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫЕ ДОБАВКИ К ПИЩЕ

Укажите один правильный ответ

1. Основным критерием возможности применения пищевых добавок является   

а) экономическая целесообразность

б) технологическая целесообразность

в) безвредность для здоровья населения

г) способность улучшать органолептические показатели пищевых  продуктов

2. Вещества, позволяющие сохранять однородную смесь двух и более несмешиваемых веществ в пищевом продукте называются

а) загустителями 

б) наполнителями

в) пеногасителями

г) глазирователями

д) стабилизаторами

3. Размягчителем мясных полуфабрикатов является

а) фицин

б) агароид

в) хлорид кальция

г) экстракт мыльного корня

д) сорбиновая кислота

4. Как закодирована каждая пищевая добавка в странах Европейского сообщества?

а) буквенным кодом из четырех начальных букв названия пищевой добавки на английском языке

б) буквенным кодом из трех-четырех начальных букв названия пищевой добавки на латинском языке 

в) цифровым кодом из трех или четырех цифр, с предшествующей литерой «Е»

г) штрих-кодом с литерой «ПД»

5. Натуральным пищевым красителем является

а) родамин С 

б) фуксин кислый

в) куркума

г) тартразин

д) метиловый фиолетовый

6. В качестве синего натурального красителя применяется

а) индигокармин

б) кармин

в) шафран

г) биксин

д) донник

7. Пищевой краситель шафран получают из

а) минерального сырья 

б) винограда

в) насекомого-кошенили

г) цветков ирисового растения

д) шиповника

8. Ультрамарин – натуральный краситель

а) зеленого цвета

б) голубого цвета

в) красного цвета

г) желтого цвета

д) синего цвета

9. Донник (тригонелла) – растительный краситель 

а) желтого цвета

б) голубого цвета

в) синего цвета

г) красного цвета

д) зеленого цвета

10. Пищевым красителем в желтый цвет не является

а) куркума 

б) шафран

в) β - каротин

г) кармин

д)краситель из ноготков

11. К натуральным ароматическим веществам относится

а) ваниль 

б) ванилин

в) ароматические эссенции 

г) ксилит

д)гидрокарбонат натрия

12. Наибольшей сладостью обладает

а) сахароза

б) сахарин

в) ксилит

г) аспартам

д) фруктоза 

13. Антиокислители разрешается вводить в жиры со сроком хранения 

а) до 10 дней 

б) 10-20 дней

в) 20-30 дней

г) 1-2 месаца

д)более зх месяцев
14. Маскирует признаки порчи мясных, рыбных, яичных и молочных продуктов

а) сорбиновая кислота

б) бензойная кислота

в) сернистая кислота

г) уротропин

д) борная кислота

15. Консервирование продуктов сернистой кислотой приводит к разрушению витамина

а) А

б) С 

в) В1
г) В2
д) В6

16. Вещества, обеспечивающие стойкий розовый цвет мясным изделиям называются

а) стабилизаторами 

б) антиоксидантами

в) красителями

г) пропеллентами 

д) фиксаторами миоглобина

17. Каких форм препаратов нет среди БАД?

а) таблетированных 

б) порошкообразных 

в) бальзамов

г) инъекционных 

д) сиропов

18.  Как классифицируются БАД?

а) нутрицевтики, парафармацевтики

б) заменимые, незаменимые 

в) водорастворимые, жирорастворимые 

г) макронутриентные, микронутриентные 

д) природные, антропогенные 

19. С какой целью применяются нутрицевтики?

а) лечение острых заболеваний

б) восполнение дефицита эссенциальных пищевых веществ в организме

в) уменьшение энерготрат организма 

г) увеличение энерготрат организма 

д) улучшение органолептических свойств продуктов питания

20. С какой целью применяются парафармацевтики?

а) регуляция пищевого термогенеза 

б) консервирование продуктов питания 

в) вспомогательная терапия 

г) облегчение технологии производства пищевых продуктов

д) обеспечение органолептических свосйств пищевых продуктов

Укажите все правильные ответы

21. Пищевые добавки применяются с целью

а) удлинения сроков хранения пищевых продуктов

б) повышения биологической ценности пищевых продуктов

в) ускорения технологии производства пищевых продуктов

г) повышения калорийности продуктов питания

д) придания продуктам питания заданных свойств

22. Улучшителями консистенции продуктов питания являются

а) пенообразователи 

б) стабилизаторы

в) фиксаторы миоглобина

г) пластификаторы

д) подсластители

23. К искусственным подсластителям относятся 

а) глюкоза  

б) сахароза

в) мальтоза

г) цикламат

д) аспартам

24. Естественными антиокислителями жиров являются

а) додецилгалат 

б) госсипол

в) сезомол

г) аскорбиновая кислота

д) витамин Е

25. Химические консерванты разрешается добавлять 

а) в продукты детского питания

б) в диетические продукты

в) в продукты массового потребления

г) в икру зернистую

д) в плодово-ягодные соки

26. Каким требованиям должны удовлетворять антибиотики-консерванты продуктов питания?

а) обладать антимикробным действием

б) не ухудшать вкусовых свойств продуктов 

в) обладать токсичностью

г) инактивироваться при кулинарной обработке продуктов

д) хорошо растворяться в жирах

27. К желеобразователям относятся

а) тальк

б) пектин

в) бромноватистокислый калий

г) агароид пищевой

д) растительный клей

28. Сырьем для приготовления БАД могут быть

а) лекарственные растения, грибы

б) водоросли, морепродукты

в) продукты животноводства и птицеводства

г) насекомые, пресмыкающиеся

д) минералы

29. Укажите отличительные признаки применения парафармацевтиков в сравнении с лекарственными препаратами

а) разовая доза парафармацевтиков не должна превышать суточную дозу применения этих веществ в качестве лекарств

б) суточная доза парафармацевтиков не должна превышать разовую дозу применения этих веществ в качестве лекарств

в) парафармацевтики должны регулировать обмен веществ физиологически

г) парафармацевтики должны регулировать обмен веществ фармакологически 

д) парафармацевтики применяются до приема пищи.

30. В качестве красного натурального пищевого красителя применяются

а) энокраситель

б) β – каротин

в) кармин

г) индигокармин

д) тригонелла

31. Усилителями природного вкуса продуктов питания являются

а) глутаминат натрия

б) ваниль

в) эфирные масла

г) диацетил

д) риботиды

САНИТАРНО – ГИГИЕНИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ ЗА 

ПРИМЕНЕНИЕМ ПЕСТИЦИДОВ В СЕЛЬСКОМ 

ХОЗЯЙСТВЕ И ОСТАТОЧНЫМ СОДЕРЖАНИЕМ ИХ 

В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ

Укажите один правильный ответ 

1. Инсектициды применяют для истребления

а) клещей

б) моллюсков и слизней

в) насекомых

г) круглых червей

д) грызунов

2. Для уничтожения сорной растительности применяют

а) гербициды

б) фумиганты

в) фунгициды 

г) акарициды

д) нематоциды

3. Средствами отпугивания насекомых являются

а) аттраканты 

б) овоциды

в) ротарданты

г) репелленты

д) все перечисленное неверно

4. Для уничтожения листьев применяют

а) дессиканты

б) дефолианты

в) бактерициды

г) лимациды

д) зооциды

5. Средне-смертельная доза высокотоксичных ядохимикатов составляет

а) более 1000 мг/кг

б) 200-1000 мг/кг

в) 50-200 мг/кг

г) менее 50 мг/кг

6. Величина коэффициента кумуляции у ядохимикатов, обладающих сверхкумулятивными свойствами, составляет 

а) менее 1

б) 1 - 3

в) 3 - 5

г) 5 и более

7. Укажите время разложения малостойких ядохимикатов на нетоксичные компоненты 

а) до 24 суток

б) до 3 суток

в) до 10 суток

г) до 20 суток

д) до 1 месяца

8. Время разложения очень стойких ядохимикатов на нетоксичные компоненты составляет более

а) 1 месяца

б) 6 месяцев

в) 1 года

г) 2 лет

д) 10 лет

9. Наиболее опасны в санитарно-токсикологическом отношении пестициды, у которых показатели токсичности и кумулятивных свойств составляют

а) ДЛ 50 более 1000 мг/кг, Ккум – более 5

б) ДЛ 50 200-1000 мг/кг, Ккум – 3-5

в) ДЛ 50 50-200 мг/кг, Ккум – 1-3

г) ДЛ 50 менее 50 мг/кг, Ккум – менее 1

10. Наиболее типичными представителями пестицидов, обладающих высокой устойчивостью во внешней среде, выраженными кумулятивными свойствами, способностью выделяться с молоком лактирующих животных и кормящих матерей являются 

а) карбаматы

б) ртутьорганические соединения 

в) фосфорорганические соединения 

г) хлорорганические соединения

д) медьсодержащие соединения

11. Гранозан и меркуран применяются в качестве

а) дефолиантов

б) репеллентов

в) зооцидов 

г) гербицидов 

д) протравителей зерна 

12. Использовать протравленное зерно с пищевой целью

а) запрещено

б) можно, только после длительной термической обработки

в) можно, только после предварительного проветривания в течение 3 суток

13. Какие из фосфорорганических ядохимикатов более устойчивы во внешней среде?

а) контактные

б) системные

14. Механизм действия хлорорганических пестицидов связан 

а) с угнетением активности холинэстеразы

б) с блокадой дыхательных ферментов клеток

в) с изменением концентрации водородных ионов 

г) с повышением осмотического давления

д) с усилением окислительных процессов

15. Укажите фосфорорганические пестициды

а) ДДТ

б) гранозан 

в) метафос

г) севин

д) карбофос

16. Хлорорганическими пестицидами являются 

а) хлорофос, трихлорметафос, актаметил

б) ДДТ, ГХЦГ, гептахлор

в) меркуран, гранозан

г) цинеб, севин, дикрезил

17. Хлорорганические пестициды, поступая в организм, избирательно накапливаются 

а) в мышечной ткани

б) в костях

в) в соединительной ткани

г) в полости суставов

д) в жировой ткани

18. Фрукты, содержащие ФОС выше допустимых уровней в 3-4 раза

а) могут быть переработаны на мармелад

б) можно переработать на варенье, повидло, джем после предварительного мытья без снятия кожуры

в) можно переработать на варенье, повидло, джем после освобождения от кожуры 

г) подлежат только технической утилизации

д) подлежат только уничтожению

19. Наиболее эффективным методом освобождения молока от остатков пестицидов является 

а) пастеризация 

б) молочно-кислое брожение

в) стерилизация

г) обезжиривание

д) сушка

20. Молоко, содержащее ХОС выше допустимых уровней может быть переработано 

а) на сметану

б) на сливочное масло

в) на обезжиренные молочные продукты

г) на сыры

д) все перечисленное неверно

21. Укажите возможные пути реализации продуктов питания, содержащих пестициды с выраженной способностью кумуляции в количествах превышающих допустимые уровни в 1-2 раза 

а) использовать в питании населения без ограничений

б) использовать в питании населения в течение не более 8-10дней

в) использовать для целей питания в больничных учреждениях в течение не более 8-10 дней

г) использовать для целей питания в детских учреждениях в течение не более 8-10 дней 

д) подлежат только технической утилизации

Укажите все правильные ответы

22. Фосфорорганические соединения обладают

а) невысокой токсичностью

б) малой устойчивостью во внешней среде

в) выраженной способностью выделяться с молоком лактирующих животных

г) выраженными кумулятивными свойствами

д) большой устойчивостью во внешней среде

23. Агрохимикаты предназначены для 

а) уничтожения вредителей растений и сельскохозяйственной продукции

б) борьбы с болезнями животных

в) питания растений

г) подкормки животных 

д) регулирования плодородия почв 

24. На территории РФ разрешены к применению пестициды и агрохимикаты 

а) прошедшие токсиколого-гигиеническую экспертизу

б) прошедшие санитарно-ветеринарную экспертизу

в) включенные в Государственный каталог, разрешенных к применению

25. Мясо, загрязненное ФОС в количествах выше допустимых уровней в 3-4 раза, может быть

а) реализовано через торговую сеть после уценки 

б) переработано на консервы, подвергающиеся стерилизации

в) использовано для изготовления вареных колбас

г) реализовано через торговую сеть в замороженном состоянии

д) только уничтожено

 26. Картофель, содержащий ХОС выше допустимых уровней можно

а) переработать на чипсы

б) использовать для приготовления винегретов, салатов

в) переработать на технический спирт и крахмал

г) применить в качестве посевного материала

д) использовать в питании военнослужащих

27. Фрукты и ягоды, в которых остаточные количества ХОС превышают допустимые уровни, могут быть

а) переработаны на соки

б) использованы для приготовления повидла, джема и варенья после очистки от кожуры

в) использованы на корм животным 

г) реализованы населению после уценки

д) реализованы населению в замороженном виде

ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ
Раздел 4. Тема 4.1-4.2  (УК – 1, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ПК-10)
Укажите один правильный ответ

1. Пищевые отравления в классификации по этиологическому признаку разделяют на 

а) 2 группы

б) 3 группы

в) 4 группы

г) 5 групп

д) 6 групп

2. Среди всех случаев пищевых отравлений на долю микробных отравлений приходится

а) 25-27% 

б) 48-50%

в) 95-97%

г) 80-82%

д) 60- 65%

3. На сколько групп по патогенезу разделяют микробные пищевые отравления?

а) семь

б) две

в) пять

г) три

д) девять

4. К пищевым отравлениям неустановленной этиологии в настоящее время относится

а) алиментарная пароксизмально – токсическая миоглобинурия 

б) алиментарно – токсическая алейкия

в) болезнь итай-итай

г) отравление икрой и молоками рыб в период нереста

д) балканская эндемическая нефропатия 

5. К бактериальным токсикозам относится

а) эрготизм 

б) сальмонеллез 

в) охратоксикоз 

г) ботулизм

д) стафилококковое отравление

6. К группе микотоксикозов не относится

а) отравление «красной плесенью» 

б) эрготизм

в) афлатоксикоз 

г) триходесмотоксикоз

д) кардиальная форма бери-бери

7. К возбудителям пищевых токсикоинфекций не относится

а) кишечная палочка 

б) сальмонеллы

в) протей 

г) энтерококки

д) Вас. cereus, cl. perfringens типа A
8. Какой из возбудителей пищевых отравлений может явиться причиной тяжелого заболевания – некротического энтерита?

а) Cl. perfringens типа A

б) Hafnia

в) золотистый стафилококк

г) протей

д) фекальный стрептококк

9. Бактериальную природу пищевых отравлений впервые установил

а) Э. ван Эрменгем 

б) А. Гартнер

в) П. Лащенков

г) К. Функ

д) Ф. Будагян

10. Ретроспективная диагностика ПТИ с использованием реакции агглютинации и определения титра специфических антител проводится от начала заболевания на 

а) 3 или 5 день

б) 7 или 14 день

в) 11 или 20 день

г) 21 или 30 день

д) 31 или 45 день

11. Какое количество живых возбудителей пищевых токсикоинфекций в 1г. (мл) продукта может вызвать отравление?

а) 3-5 

б) 6-10

в) не менее 102

г) не менее 105-106

д) более 1010
12. К гнилостным микроорганизмам относится

а) кишечная палочка 

б) фекальный стрептококк

в) Вас. cereus
г) Cl. perfringens
д) протей

13. Спорообразующими аэробами являются

а) сальмонеллы

б) энтерококки

в) Вас. cereus
г) Cl. perfringens

д) Cl. botulinum

14. ПТИ, вызываемые Vibrio parahaemolyticus, связаны с употреблением в пищу

а) мясных блюд

б) морских рыб и рыбопродуктов

в) речной рыбы

г) растительных салатов, винегретов

д) фруктовых консервов домашнего приготовления

15. Какой из возбудителей ПТИ может сохраняться в продуктах и блюдах даже хорошо термически обработанных? 

а) Вас. cereus

б) Vibrio parahaemolyticus

в) кишечная палочка

г) Cl. Perfringens типа А

д) протей

16. Наиболее частым заболеванием среди пищевых отравлений микробной природы является

а) ботулизм

б) эрготизм

в) стафилококковый токсикоз

г) токсикоинфекция, вызываемая кишечной палочкой

д) токсикоинфекция, вызываемая протеем

17. Впервые стафилококковый токсикоз описал

а) К. Фойт 

б) П.Н. Лащенков

в) Г.В. Хлопин

г) Н.И. Лунин

д) А.П. Виноградов

18. Наиболее частой причиной стафилококкового пищевого отравления среди населения служат

а) мясо, колбасы 

б) молоко и молочные продукты

в) мясные и рыбные консервы

г) яйца и продукты их переработки

д) кондитерские изделия

19. Органолептические свойства продуктов при размножении стафилококков и выделении энтеротоксинов

а) не изменяются 

б) ухудшаются

в) улучшаются

20. Молоко, купленное на рынке, хранилось при комнатной температуре в течение 8 часов. Затем молоко тщательно прокипятили (5 минут) и употребили в пищу. Возможно ли стафилококковое пищевое отравление?

а) да

б) нет

21. В России большинство случаев ботулизма связано с возбудителями типов

а) С, Д.

б) F, G
в) A, B, E
22. Эффективным средством специфической терапии ботулизма является

а) гамма глобулин 

б) гипербарическая оксигенация 

в) противоботулиническая сыворотка

г) применение гормональных препаратов 

д) применение антибиотиков

23. Как называется заболевание, развивающееся в результате потребления изделий из зерна, содержащего примесь спорыньи?

а) фузариоз

б) афлатоксикоз

в) эрготизм

г) алиментарно-токсическая алейкия

д) триходесмотоксикоз

24. Какое их пищевых отравлений может протекать с явлениями некротической ангины и геморрагического диатеза?

а) ботулизм

б) стафилококковый токсикоз

в) отравление «пьяным хлебом»

г) алиментарно-токсическая алейкия

д) Гаффская болезнь

25. Употребление в пищу зерновых культур, пораженных грибами рода Fusarium graninearum может быть причиной

а) алиментарно-токсической алейкии

б) кардиальной формы бери-бери

в) отравления «пьяным хлебом»

г) отравления «красной плесенью»

д) афлатоксикоза

26. Продуцирование афлатоксинов наиболее часто происходит 

а) в кукурузе и кукурузной муке

б) в рисе

в) в орехах арахиса и арахисовой муке

г) в зернах какао и кофе

д) в пшенице

27. Кардиальная форма бери-бери «болезнь желтого риса» вызывается

а) охратоксинами 

б) афлатоксином В

в) цитреовиридином

г) ниваленолом 

д) споротрихиеллотоксином

28. Ядовитым растением является

а) чабрец

б) ромашка

в) подорожник

г) белена

д) мать-и-мачеха

29. Действующим токсическим началом веха ядовитого является

а) кониин

б) гиосциамин

в) цикутотоксин

г) госсипол

д) рицинин

30. Гелиотропный токсикоз протекает в виде 

а) полиневрита 

б) токсической нефропатии

в) токсического гепатита

г) хронического колита

д) менингита

31. Триходесмотоксикоз протекает в виде

а) авитаминоза РР 

б) токсической желтухи

в) нарушения тактильной и температурной чувствительности

г) энцефалита или менингоэнцефалита 

д) легочной недостаточности

32. Токсическими веществами бледных поганок являются

а) мускарин, мускаридин

б) гиромитрин, гельвеловая кислота

в) α, β, γ – аманитины, фаллоидин

33. Наиболее опасными отравлениями с очень высокой летальностью являются отравления

а) красным мухомором 

б) строчками

в) пантерным мухомором

г) бледной поганкой 

д) ложными опятами   

34. Укажите токсическое вещество картофеля, способное вызвать пищевое отравление

а)синильная кислота 

б) цикутотоксин

в) скополамин

г) соланин

д) мускарин

 35. Горький миндаль и горькие ядра косточковых плодов содержат

а) фагин 

б) амигдалин

в) соланин

г) фаллоидин

д) α - аманитин

36. Токсическое вещество фазин содержится в

а) картофеле

б) сырой фасоли

в) сырых буковых орехах

г) горьком миндале

д) моллюсках

37. Глазурь гончарной посуды содержит

а) медь 

б) цинк

в) ртуть

г) марганец

д) свинец

38. Экстренное извещение о пищевом отравлении отправляется 

а) в поликлинику

б) в больницу

в) в центр государственного санитарно-эпидемиологического надзора

г) в администрацию населенного пункта

д) на станцию скорой медицинской помощи

39. Санитарно-эпидемиологическое расследование пищевого отравления после получения экстренного извещения производится 

а) немедленно

б) через 6 часов

в) через 12 часов

г) через 24 часа

д) через 48 часов

40. Основным ответственным лицом при санитарно-эпидемиологическом расследовании пищевых отравлений является 

а) эпидемиолог 

б) инфекционист

в) санитарный врач по гигиене питания

г) бактериолог

д) вирусолог

Укажите все правильные ответы

41. К пищевым отравлениям не относятся

а) микотоксикозы 

б) токсикоинфекции

в) отравления примесями солей тяжелых металлов, попавших в продукт из оборудования, упаковочных материалов

г) отравления алкоголем

д) пищевые аллергии

42. Какие из пищевых отравлений могут протекать как хронические заболевания?  

а) отравления ядовитыми грибами 

б) токсикоинфекции

в) отравления семенами сорняков злаковых культур

г) отравления примесями химических веществ

д) отравления соланином картофеля

43 Пищевые инфекции отличаются от микробных пищевых отравлений

а) длительным инкубационным периодом

б) связью заболевания с приемом пищи 

в) быстрым прекращением вспышки после изъятия из употребления «виновного» продукта

г) контагиозностью

д) острым началом заболевания 

44. Для ПТИ, вызываемых кишечной палочкой, протеем и энтерококками, характерны

а) инкубационный период 4-8 часов

б) признаки гастроэнтерита

в) головная боль, слабость, повышение температуры

г) нарушение зрения

д) инкубационный период 12-24 часа

45. Возникновению пищевой токсикоинфекции способствуют

а) массивное обсеменение продукта возбудителями 

б) накопление токсина в продукте 

в) недостаточная первичная кулинарная обработка продукта

г) недостаточная термическая обработка продукта

д) нарушение условий хранения и сроков реализации продукта

46. Предварительный диагноз пищевого отравления ставится на основании

а) жалоб больного и клинической картины заболевания

б) эпидемиологического анамнеза

в) серологических исследований крови

г) результатов лабораторного исследования «виновного» пищевого продукта

д) продолжительности инкубационного периода

47. Для стафилококкового токсикоза характерны

а) повышение температуры 

б) тошнота, рвота

в) схваткообразные боли в области живота, понос

г) короткий инкубационный период

д) опущение век

48. Какими свойствами обладает стафилококковый энтеротоксин?

а) высокая термоустойчивость

б) малая термоустойчивость

в) устойчивость к действию низкой температуры 

г) неустойчивость к действию низкой температуры

д) устойчивость к кислотам и щелочам

49. Источниками энтеротоксигенных штаммов стафилококков являются

а) люди с гнойничковыми и воспалительными заболеваниями кожных покровов и носоглотки 

б) почва

в) воздух

г) животные, больные маститом и другими гнойничковыми заболеваниями

д) люди с заболеваниями сердечно-сосудистой системы

50. При подозрении на стафилококковое пищевое отравление необходимы лабораторные исследования

а) крови на гемокультуру 

б) крови для постановки серологических реакций

в) «виновного» пищевого продукта

г) рвотных масс больного

д) испражнений больного

51. Какими свойствами обладает ботулотоксин?

а) устойчив к действию протеолитических ферментов 

б) термоустойчив

в) устойчив к действию низких температур

г) неустойчив к действию высоких температур

д) неустойчив к действию низких температур

52. Какие условия среды необходимы для прорастания спор возбудителя ботулизма и продуцирования ботулотоксина в пищевых продуктах?

а) аэробные 

б) анаэробные

в) рН выше 4,5

г) рН ниже 4,5

д) температура ниже 10оС

53. Возникновение случаев ботулизма в нашей стране связано в основном с употреблением

а) овощных и мясных консервов низкой кислотности, изготовленных в домашних условиях

б) грибов домашнего приготовления без герметизации тары 

в) мясных, рыбных консервов промышленного производства

г) овощных, фруктовых консервов промышленного производства

д) рыбных продуктов домашнего соления, копчения, вяления

54. Для клинической картины ботулизма не характерны

а) понос, боли в животе, температура

б) двоение в глазах, косоглазие, опущение век

в) расстройство речи и глотания, сухость во рту

г) общая слабость, упадок сердечной деятельности

д) стул с кровью и со слизью

55. Профилактике ботулизма при консервировании в домашних условиях способствуют

а) добавление уксусной кислоты в консервы с низкой кислотностью 

б) засолка и маринование грибов в емкостях со свободными доступом кислорода

в) применение поваренной соли в концентрации более 8%, а сахара – более 55 %

г) отстранение от консервирования лиц с воспалительными заболеваниями носоглотки 

д) хранение консервов при температуре не более 100С

56. Большинство микотоксинов характеризуются

а) высокой термоустойчивостью

б) мутагенными свойствами

в) канцерогенными свойствами

г) тератогенными свойствами

д) неустойчивостью к действию высоких температур

57.  Эрготизм может протекать в

а) судорожной форме 

б) форме септической ангины

в) гангренозной форме

г) виде полиневрита 

д) холероподобной форме

58. Афлатоксины

а) вырабатываются грибами из рода Fusarium 

б) вырабатываются грибами - аспергиллами

в) при хронической интоксикации вызывают цирроз или рак печени

г) могут вызывать острые отравления

д) не продуцируются при температуре ниже 100С

59. Мерами профилактики микротоксикозов являются

а) своевременная уборка урожая зерновых культур 

б) соблюдение правил кулинарной обработки продуктов 

в) микологический контроль за зерном и мукой

г) отстранение бациллоносителей от работ по обработке зерна

д) соблюдение правил хранения зерна, недопущение его увлажнения и плесневения

60. Профилактика пищевых отравлений ядовитыми семенами сорных трав включает

а) очистку семенного зерна

б) своевременную прополку посевов от сорных трав

в) соблюдение рационального режима питания

г) недопущение увлажнения зерна при зранении

д) запрещение использования с пищевой целью дробленного зерна 

61. Безусловно, съедобными грибами являются

а) желчный гриб 

б) сыроежки

в) шампиньоны

г) белый гриб

д) лисички

62. Условно съедобными грибами являются

а) сморчки 

б) бледная поганка

в) свинушки

г) подберезовик

д) строчки

63. Токсическими веществами строчков являются

а) мускарин 

б) гиромитрин

в) фаллоидин

г) гельвеловая кислота

д) синильная кислота

64. Мерами предупреждения отравлений грибами являются 

а) санитарно-просветительная работа среди населения о правилах сбора и переработки грибов. 

б) тщательная термическая обработка ядовитых грибов

в) прием на заготовительных пунктах только сортированных грибов

г) запрещение продажи смеси грибов и грибов в измельченном виде

д) тщательная первичная кулинарная обработка ядовитых грибов

65. Съедобные грибы, собранные в экологически неблагополучных районах

а) могут содержать ксенобиотики 

б) не могут вызывать отравлений при их потреблении

в) могут вызывать отравления, при их потреблении

г) отличаются низкими органолептическими свойствами

66. Ядовитыми свойствами обладают икра и молоки

а) маринки

б) осетра

в) иглобрюха

г) севанской хромули

д) сазана

67. Буковые орехи

а) содержат фазин 

б) содержат фагин

в) применяют в кондитерском производстве после термической обработки

г) применять в кондитерском производстве не разрешается

68. Оцинкованную посуду можно применять для 

а) приготовления жидких блюд

б) временного хранения и транспортировки вторых блюд

в) хранения воды

г) хранения сухих сыпучих продуктов

д) хранения варенья, джема, повидла

69. Для предупреждения отравлений солями меди

а) медную кухонную посуду подвергают лужению оловом 

б) медную кухонную посуду покрывают цинком

в) медную посуду перед приготовлением в ней пищи ополаскивают 3 % раствором соды

г) производится быстрое освобождение медных емкостей от изготовленной пищи

д) производится тщательно мытье медных емкостей до блеска рабочей поверхности

70. С какой целью при пищевых отравлениях исследуется кровь заболевших?

а) посев на гемокультуру 

б) определение СОЭ

в) определение числа лейкоцитов

г) постановка серологических реакций

д) определение числа тромбоцитов

САНИТАРНО – МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ИССЛЕДОВАНИЯ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

Укажите один правильный ответ

1. Гигиенические нормативы оценки пищевых продуктов по микробиологическим показателям изложены 

а) в ГОСТ 26669 – 85. Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов

б) в Федеральном законе «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 2.01.2000 г. 

в) в Федеральном законе «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 г.

г) в СанПиН 2.3.2.1078 – 01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»

д) в ГОСТ 26670 – 91. Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов.

2. На сколько групп микроорганизмов разделены критерии безопасности пищевых продуктов в действующем нормативном документе?

а) три

б) четыре

в) пять

г) шесть

д) семь

3. Пищевые продукты с добавлением живых непатогенных культур микроорганизмов, благотворно влияющие на организм, называются

а) суррогатами

б) генетически модифицированными

в) фальсифицированными

г) пробиотическими 

д) условно годными

4. Индикаторными микроорганизмами безопасности пищевых продуктов для всей группы патогенных кишечных бактерий являются

а) листерии

б) сальмонеллы

в) иерсинии

г) шигелы

д) патогенные эшерихии

5. Какая величина показателя «КМАФАнМ» свидетельствует о недоброкачественности продукта?

а) 103 - 104

б) 108 - 109

в) 104 - 105

г) 105 - 106

д) 102 - 103

6. Укажите допустимый уровень показателя МАФАн М в пищевых продуктах

а) 104 – 105 и менее

б) 103 – 104 и менее

в) 106 – 107 и менее

г) 107 – 108 и менее

д) 108 – 109 и менее

7. Укажите единицы измерения показателя КМАФАн М в пищевых продуктах

а) мг, мм 3

б) мкг, мм2

в) г, см3

г) кг, м3

д) г, мл

8. Какому показателю идентично понятие «коллиформные бактерии»?

а) КМАФАн М

б) КОЕ

в) микробное число

г) БГКП

д) коли-титр

Укажите все правильные ответы

9. К группе санитарно-показательных микроорганизмов безопасности пищевых продуктов относятся

а) БГКП

б) золотистые стафилококки

в) КМАФАн М

г) микроскопические грибы

д) бифидобактерии

10. Микроорганизмами порчи продуктов питания являются

а) ацидофильные бактерии

б) сальмонеллы

в) шигеллы

г) дрожжи

д) плесени

11. Условно-патогенными микроорганизмами являются

а) сульфитредуцирующие клостридии

б) листерии

в) иерсинии

г) бактерии рода протея

д) парагемолитические вибрионы

12. Укажите представителей пробиотических микроорганизмов

а) микроскопичесские грибы

б) пропионовокислые микроорганизмы

в) дрожжи

г) бифидобактерии

д) кампилобактерии

13. В каких пищевых продуктах не производится определение показателя КМАФАнМ?

а) кисломолочные продукты

б) пиво

в) квас

г) сыры

д) молоко

14. Количество колониеобразующих единиц в продуктах питания измеряется в 

а) 1 мг

б) 1 г

в) 1 кг

г) 1 мл

д) 1 л

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ САНИТАРНО – 

ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЙ НАДЗОР 

В ГИГИЕНЕ ПИТАНИЯ

Укажите один правильный ответ

1.  Деятельность по предупреждению, обнаружению, пресечению нарушений законодательства РФ в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения называется

а) социально-гигиеническим мониторингом

б) государственным санитарно-эпидемиологическим надзором

в) государственным санитарно-эпидемиологическим нормированием

г) техническим регулированием

д) государственной стандартизацией

2.  К видам деятельности врачей по гигиене питания не относится

а) санитарно-просветительная работа

б) предупредительный санитарный надзор

в) лечебная работа

г) организационно-методическая работа

д) текущий санитарный надзор

3.  Контроль за проведением мероприятий по предупреждению пищевых отравлений, острых кишечных инфекционных заболеваний относится 

а) к организационно-методической работе

б) к предупредительному санитарному надзору

в) к санитарно-просветительной работе

г) к текущему санитарному надзору

д) все перечисленное не верно

4.  Какой вид деятельности врача по гигиене питания занимает наибольшую затрату рабочего времени?

а) текущий санитарный надзор

б) организационно-методическая работа

в) санитарно-просветительная работа

г) лабораторный контроль

д) предупредительный санитарный надзор

5. К организационно-методической работе врача по гигиене питания не относится

а) подготовка материалов к составлению комплексного плана санитарно - оздоровительных мероприятий

б) составление плана работы отделения гигиены питания ЦГСЭН на месяц, квартал, год

в) контроль за выполнением мероприятий по внедрению рационального питания населения

г) руководство работой помощников

д) рассмотрение писем населения

6.  Законом РФ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» за нарушение санитарного законодательства устанавливается

а) только дисциплинарная ответственность

б) только административная ответственность

в) только уголовная ответственность

г) дисциплинарная, административная и уголовная ответственность

д) только дисциплинарная и административная ответственность

7.  К какому виду наказания относятся предупреждение и штраф?

а) дисциплинарному

б) административному

в) уголовному

8.  Укажите размеры штрафа на граждан за нарушения санитарно-эпидемиологических требований к организации питания населения, пищевым продуктам, пищевым добавкам, продовольственному сырью

а) 5 – 10 МРОТ

б) 10 – 15 МРОТ

в) 15 – 20 МРОТ

г) 20 – 30 МРОТ

д) 30 – 50 МРОТ

9.  Индивидуальные предприниматели и должностные лица за нарушения санитарно-эпидемиологических требований к организации питания населения, пищевым продуктам, пищевым добавкам, продовольственному сырью могут быть оштрафованы в размере

а) 20 – 30 МРОТ

б) 30 – 40 МРОТ

в) 40 – 50 МРОТ

г) 50 – 60 МРОТ

д) 200 – 300 МРОТ

10.  Административные взыскания в виде штрафа за нарушение санитарного законодательства налагаются

а) решением суда

б) решением профсоюзного комитета

в) постановлением главного государственного санитарного врача

г) приказом должностного лица администрации населенного пункта

д) заключением санитарного врача

11.  Санитарным врачам для работы на поднадзорных объектах отводится не менее

а) 30 % рабочего времени

б) 40 % рабочего времени

в) 50 % рабочего времени

г) 60 % рабочего времени

д) 70 % рабочего времени

12.  Санитарные врачи составляют индивидуальные планы-графики работы на основании

а) годового плана

б) квартального плана

в) пятилетнего плана

г) комплексного плана санитарно-оздоровительных и противоэпидемических мероприятий

д) пообъектного планирования санитарно-противоэпидемических мероприятий

13.  Анализ заболеваемости острыми кишечными инфекциями в сопоставлении с санитарными нарушениями, выявленными на подконтрольных объектах, проводится

а) методом санитарного описания

б) методом систематического санитарного наблюдения

в) лабораторным методом

г) методом периодического общего санитарного обследования

д) методом наблюдения за состоянием санитарно-эпидемио-логического фона

Укажите все правильные ответы

14.  Врач по гигиене питания имеет право

а) беспрепятственно посещать пищевые объекты и вносить предложения об устранении санитарных нарушений

б) запрещать эксплуатацию действующих пищевых объектов в случаях обнаружения санитарных нарушений

в) выносить постановления об уничтожении, переработке продуктов, признанных несъедобными

г) производить изъятие пищевых продуктов для лабораторных исследований

д) получать от должностных лиц сведения и документы, необходимые для выяснения санитарного и эпидемического состояния пищевого предприятия

15.  Главный государственный санитарный врач имеет право

а) отстранять от работы на пищевых предприятиях бациллоносителей и больных инфекционными заболеваниями до излечения

б) снимать с должности руководителей пищевых объектов за грубые нарушения санитарного законодательства

в) давать заключения о соответствии вводимых в эксплуатацию пищевых объектов действующим нормативным документам

г) возлагать на НИИ санитарно-эпидемиологического профиля проведение гигиенической экспертизы

16.  К специальным профессионально – деонтологическим принципам в работе врача по гигиене питания относятся

а) общекультурный уровень

б) любовь к профессии

в) гигиеническое мышление

г) активная жизненная позиция

д) знание организационно-правовых основ и санитарного законодательства

17.  Общими профессионально – деонтологическими принципами в работе врача по гигиене питания являются

а) соблюдение норм поведения санитарного врача

б) навыки лектора - пропагандиста

в) практические навыки и умения

г) гигиеническое мышление

д) высокая нравственность, любовь к профессии

18.  Предупредительный санитарный надзор включает контроль за соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил при

а) разработке стандартов и технологических условий на продукты питания, тару и упаковочные материалы

б) предоставлении земельных участков под строительство пищевых объектов

в) изменении профиля работы действующих пищевых объектов

г) эксплуатации оборудования, инвентаря, тары, упаковочных материалов, посуды, контактирующих с пищевыми продуктами

д) изготовлении, выпуске, хранении, транспортировке и реализации продуктов питания

19.  Формами санитарно – просветительной работы врачей по гигиене питания являются

а) устная

б) массовая

в) групповая

г) наглядная

д) индивидуальная

20.  Методами пропаганды знаний по гигиене питания являются

а) индивидуальный

б) устный

в) групповой

г) печатный

д) наглядный

21.  Укажите средства наглядного метода пропаганды знаний по гигиене питания

а) плакаты

б) телепередачи

в) кинофильмы

г) книги

д) лекции

22.  Перспективные планы работы отделений гигиены питания ЦГСЭН состаляют на

а) квартал

б) год

в) месяц

г) пятилетку

д) неделю

23.  Текущими планами работы врачей по гигиене питания являются планы на

а) год

б) месяц

в) пятилетку

г) квартал

САНИТАРНО – ГИГИЕНИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ ЗА

 ПРИМЕНЕНИЕМ МЕТАЛЛОВ, ПОЛИМЕРОВ И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ, КОНТАКТИРУЮЩИХ С ПИЩЕВЫМИ

 ПРОДУКТАМИ

Укажите один правильный ответ

1. Для изготовления посуды пищевого назначения в наибольшей степени гигиеническим требованиям удовлетворяет

а) медь

б) цинк

в) нержавеющая сталь

г) алюминий

д) дюралюминий

2. Глазурь гончарной посуды может быть источником поступления в пищу

а) меди

б) мышьяка

в) кадмия

г) свинца

д) алюминия

3. В полимерных изделиях практически безвредны и нерастворимы в пищевых продуктах

а) незаполимеризованные мономеры

б) полимеры

в) вспомогательные вещества

г) добавки

д) все перечисленное неверно

4. Переход в продукты питания компонентов полимерных материалов не может

а) вызывать интоксикацию

б) изменять органолептику продуктов

в) вызывать аллергический эффект

г) вызывать бластомогенный эффект

д) повышать пищевую ценность продуктов

5. Ведущее место в производстве полимерных материалов, контактирующих с пищевыми продуктами, занимают

а) аминопласты

б) поликарбонаты

в) полиакрилаты

г) полиолефины

д) полиуретаны

6. К полимерным материалам на основе целлюлозы относятся

а) аминопласты

б) целлофановые пленки

в) поликарбонаты

г) поливинилхлоридные пластики

д) полистирольные пластики

7. Представителями полиолефинов являются

а) полиэтилен низкого и высокого давления, полипропилен

б) жесткие и мягкие поливинилхлоридные пластики

в) полиакриламид, полиметилметакрилат

г) силикон, другие кремнийорганические жидкости

д) изделия из меламина

8. Нежиростойким материалом является

а) темплен

б) полипропилен

в) полиэтилен низкого давления

г) полиэтилен высокого давления

д) все перечисленное неверно

9. Какой может быть продолжительность контакта пищевого продукта с изделием из пластмасс при исследовании сорбции летучих веществ?

а) 2 час - 10 суток

б) 2 мин – 10 час 

в) 2 сек – 10 мин

г) 2 сут – 10 мес

д) 1 мес – 1 год

10. При исследовании изделий из пластмасс, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, в качестве модельных сред не применяется

а) раствор серной кислоты

б) дистиллированная вода

в) раствор уксусной кислоты

г) раствор этилового спирта

д) рафинированное растительное масло

11. При санитарно-химических исследованиях изделий из пластмасс модельные среды применяются с целью

а) снижения статистического электричества на поверхности изделий

б) максимальной экстракции вредных веществ из изделий

в) стерилизации изделий

г) придания изделиям пластичности

д) повышения химической стойкости изделий

12. Модельные среды применяют при

а) исследовании изделий, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, имеющими влажность более 15 %

б) исследовании изделий, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, имеющими влажность до 15 %

в) все перечисленное неверно

13. Лимитирующим показателем гигиенической оценки изделия из пластмассы, контактировавшего с продуктом – сорбентом, является

а) изменение только цвета и запаха продукта

б) изменение только вкуса и цвета продукта

в) изменение только запаха и вкуса продукта

г) изменение всех органолептических свойств продукта

14. Органолептические свойства вытяжек из полимерных изделий оцениваются комиссионно при участии не менее

а) 3 человек

б) 4 человек

в) 5 человек

г) 7 человек

д) 10 человек

15.  Основным критерием оценки химических исследований изделий из пластмасс, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, имеющими влажность более 15%, является 

а) порог острого действия

б) допустимое количество миграции веществ

в) коэффициент кумуляции веществ

г) средняя смертельная доза вещества

д) коэффициент возможности ингаляционного отравления

16.  Реализация полимерной продукции, предназначенной для контакта с пищевыми продуктами, допускается только при наличии 

а) санитарно-эпидемиологического заключения

б) ветеринарного заключения

в) медицинского заключения

г) акта санитарно-гигиенической экспертизы

д) судебно-медицинского заключения

17.  Санитарно-эпидемиологическое заключение на изделия из пластмасс, предназначенных для контакта с продуктами питания, выдает

а) Госстандарт РФ

б) НИИ гигиенического профиля

в) Департамент госсанэпиднадзора Минздрава России

г) ветеринарная служба

д) предприятие - изготовитель

18.  Санитарно-эпидемиологическое заключение на изделия из пластмасс выдается сроком на

а) 6 месяцев

б) 9 месяцев

в) 2 года

г) 3 года

д) 5 лет

19.  Реестр санитарно-эпидемиологических заключений на продукцию из полимерных материалов, прошедших санитарно-эпидемиологическую экспертизу, ведется 

а) в министерстве торговли РФ

б) в Департаменте госсанэпиднадзора Минздрава РФ

в) в министерстве сельского хозяйства РФ

г) в администрациях городов и районов

д) в министерстве химической промышленности РФ

20.  Образцы изделий из пластмасс представляются для санитарно-химических исследований после их изготовления не менее чем через

а) 10 дней

б) 20 дней

в) 1 месяц

г) 2 месяца

д) 3 месяца

21.  Для расчета ДКМ вещества, выделяющегося из полимерного материала, предназначенного для контакта с пищевыми продуктами, не применяется величина

а) порога хронического токсического действия

б) коэффициента запаса

в) коэффициента кумуляции

г) средней массы человека

д) величина стандартного объема вытяжки из пластмассы, равная 1 л.

22.  При расчете ДКМ для высокотоксичных веществ рекомендуется применять коэффициент запаса равный

а) 30

б) 50

в) 100

г) 200

д) 1000

23.  Ответственность за качество и безопасность выпускаемой полимерной продукции несет

а) Государственная санэпидслужба

б) предприятие - изготовитель

в) Госстандарт РФ

г) НИИ гигиены и токсикологии пестицидов, полимерных и пластических масс

д) министерство торговли

Укажите все правильные ответы

24. Оцинкованную металлическую посуду используют для хранения

а) воды

б) варенья

в) соленых продуктов

г) квашеных продуктов

д) сухих сыпучих продуктов

25. Железо и чугун без специальных покрытий допускаются для приготовления

а) противней

б) кастрюль

в) ведер

г) сковород

д) варочных котлов

26. Полимеры образуются из мономеров путем

а) поликонденсации

б) гидрогенизации

в) полимеризации

г) спиртового брожения

д) молочно-кислого брожения

27. Полиолефины

а) не содержат токсичных мономеров

б) содержат токсичные мономеры

в) ухудшают органолептику при повышении температуры окружающей среды

г) не изменяют органолептические свойства при повышении температуры окружающей среды

д) склонны к разрушению под действием окисляющих сред

28. Какими свойствами должны обладать пищевые продукты, используемые для исследования летучих веществ, выделяющихся из пластмасс?

а) пониженным содержанием жира

б) большой сорбционной способностью

в) отсутствием выраженного специфического запаха

г) соленым вкусом

д) сладким вкусом

29. В качестве продуктов – сорбентов при санитарно-химических исследованиях пластмасс применяют

а) сырую рыбу

б) молотый кофе

в) муку

г) хлеб

д) сахар

30. Путями снижения миграции вредных веществ из пластмасс в пищевые продукты являются

а) выпуск изделий в строгом соответствии с гигиеническими требованиями

б) эксплуатация изделий в соответствии с их назначением и предписанным температурно-временным режимом

в) тщательное мытье изделий с применением обезжиривающих средств

г) регулярное обеззараживание изделий

д) совершенствование технологии производства пластмасс

ПРЕДУПРЕДИТЕЛЬНЫЙ САНИТАРНЫЙ НАДЗОР 

ЗА ПИЩЕВЫМИ ПРЕДПРИЯТИЯМИ
Раздел.2. Тема 2.1-2.5  (УК – 1, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7, ПК-10)
Укажите один правильный ответ

1. Земельный участок под строительство пищевых предприятий должен быть удален от свалок не менее чем 

а) на 100 м

б) на 200 м

в) на 300 м

г) на 500 м

д) на 1 км

2. При согласовании земельного участка под строительство пищевого предприятия необходимы сведения о использовании участка в последние

а) 3 года

б) 5 лет

в) 10 лет

г) 20 лет

д) 50 лет

3. Для крупных предприятий общественного питания и торговых центров, размещаемых в жилых кварталах, предусматривается санитарно-защитная зона шириной

а) 50 м

б) 100 м

в) 200 м

г) 300 м

д) 500 м

4. Площадку для строительства пищевых предприятий по отношению к санитарно-техническим сооружениям и промышленным объектам размещают

а) с подветренной стороны

б) с наветренной стороны

в) без учета «розы ветров»

5. Наиболее рациональной для размещения пищевого предприятия является форма земельного участка с соотношением сторон

а) 1 : 0,7

б) 1 : 2

в) 1 : 3

г) 1 : 5

д) 1 : 10

6. Размеры санитарно-защитных зон для предприятий пищевой промышленности составляют

а) 500 – 1000 м

б) 1000 – 1500 м

в) 50 – 500 м

г) 100 – 700 м

д) 1500 – 3000 м

7. Для применения в массовом строительстве предназначен

а) индивидуальный проект

б) повторноприменяемый проект

в) типовой проект

г) все перечисленное верно

8. Для одноразового строительства пищевого предприятия в конкретном месте применяют

а) типовой проект

б) индивидуальный проект

в) повторноприменяемый проект

г) проект привязки

9. Приспособление типового проекта к местным условиям называется

а) согласованием проекта

б) гигиенической экспертизой проекта

в) адаптацией проекта

г) привязкой проекта

д) рассмотрением проекта

10. Рассмотрение проекта пищевого предприятия начинают с изучения

а) генерального плана

б) ситуационного плана

в) пояснительной записки

г) планов и разрезов помещений

д) санитарно-технической части

11. Пояснительная записка проекта пищевого предприятия не содержит сведений 

а) о благоустройстве и рельефе участка, уровне стояния грунтовых вод

б) о проектируемом технологическом процессе, производственной мощности и ассортименте продукции

в) о размерах санитарно-защитной зоны

г) о количестве работающих лиц по сменам

д) о санитарно-технических устройствах

12. Изучение ситуационного плана проекта пищевого предприятия позволяет определить

а) наличие и размеры санитарно-защитной зоны

б) состав и назначение помещений

в) водоснабжение, отопление, вентиляцию объекта

г) плотность застройки строительной площадки

д) степень озеленения территории

13. План территории пищевого предприятия с нанесением размещаемых на ней зданий и сооружений называется

а) ситуационным планом

б) генеральным планом

в) пояснительной запиской

г) планом фасада

д) рельефом участка

14. Ситуационный план проекта предприятия – это

а) поэтажный план здания

б) план разреза здания

в) план территории проектируемого объекта

г) план территории в радиусе не менее 1 км, прилегающей к земельному участку проектируемого объекта

д) план фасадов объекта

15. Рассмотрение поэтажных планов проекта предприятия позволяет определить все перечисленное, кроме

а) высоты помещений, дверей, окон и подоконников

б) ширины и длины помещений

в) набора и планировки помещений

г) соблюдения поточности технологических процессов производства

д) поточности движения чистой и грязной посуды, персонала, посетителей

16. В каких помещениях пищевого предприятия нецелесообразно устройство естественного освещения?

а) производственных

б) торговых

в) кладовых для хранения овощей

г) кладовых для хранения муки, крупы, макаронных изделий

д) административно-бытовых

17. К какой группе помещений пищевых предприятий относятся вентиляционная камера, щитовая и котельная?

а) производственным

б) техническим

в) складским

г) административно-бытовым

д) торговым

18. В подвальных и полуподвальных помещениях пищевого предприятия не разрешается размещать

а) складские помещения

б) загрузочные помещения

в) производственные цехи

г) санитарные узлы

д) административные помещения

19. Температура воды, подаваемой системой горячего водоснабжения пищевого предприятия, должна быть не ниже

а) 500 С

б) 750 С

в) 600 С

г) 900 С

д) 1000 С

Укажите все правильные ответы

20. С органами государственного санитарного надзора согласовывают

а) проектные решения, на которые нет утвержденных норм и правил

б) типовые проекты

в) проекты привязки

г) материалы с отступлениями от действующих норм м правил, допущенными при разработке технических индивидуальных проектов строительства и реконструкции предприятий 

21. Санитарно-техническая часть проекта предприятия позволяет оценить

а) водоснабжение и канализацию

б) проектируемое производственное оборудование

в) отопление и вентиляцию

г) размеры санитарно-защитной зоны

д) искусственное освещение

ЛЕЧЕБНО – ПРОФИЛАКТИЧЕСКОЕ ПИТАНИЕ

Укажите один правильный ответ

1. Лечебно-профилактическое питание обладает

а) только защитным действием

б) только лечебным действием

в) защитным и лечебным действием

2. Лечебно-профилактическим питанием может быть все перечисленное, кроме

а) молока

б) кисломолочных продуктов и пектина

в) комплекса микроэлементов

г) рационов лечебно-профилактического питания

д) витаминных препаратов

3. Выдача рационов лечебно-профилактического питания производится в виде

а) сухих пайков

б) горячих завтраков 

в) горячих ужинов

г) комплексных обедов

д) дополнительных пайков

4. Рабочие, занятые на кессоных работах, получают лечебно-профилактическое питание

а) до начала работы

б) в обеденный перерыв

в) после вышлюзования 

г) в выходные дни

5. Лицам, работающим с радиоактивными веществами и с ионизирующими излучениями, выдается

а) рацион № 4 ЛПП

б) рацион № 1 ЛПП

в) рацион № 3 ЛПП

г) рацион № 2 ЛПП

д) рацион № 5 ЛПП

6. Энергетическая ценность рационов лечебно-профилак-тического питания в среднем составляет

а) 2500 ккал

б) 1000 ккал

в) 1400 ккал

г) 3000 ккал

д) 700 ккал

7. Дополнительно к рациону № 1 ЛПП выдается

а) витамин В1

б) витамин А

в) витамин Д

г) витамин С

д) комплекс микроэлементов

8. Отличительной особенностью рациона № 1 ЛПП является

а) повышенная энергетическая ценность

б) малое содержание экстрактивных веществ

в) низкое содержание солей кальция

г) высокое содержание липотропных веществ

д) повышенное содержание витаминов группы В

9. Рацион № 3 ЛПП выдается с целью профилактики

а) лучевой болезни

б) свинцовой интоксикации

в) аллергических заболеваний

г) нарушений функций зрительного анализатора

д) неблагоприятного влияния повышенного давления окружающей среды

10. При вредных условиях труда, связанных с воздействием неорганических соединений свинца, рабочим выдают

а) рацион № 3 ЛПП

б) молоко

в) виатмин С

г) рацион № 4 ЛПП

д) кисломолочные продукты и пектин

11. Работникам, подвергаюшимся воздействию пыли, содержащей никотин, ежедневно выдают

а) 0,5 л. молока

б) 0,5 л. кефира

в) 300 г. фруктового сока с мякотью

г) 2 мг витамина В1 и 150 мг витамина С

д) рацион № 2 ЛПП

12. Какой комплекс витаминов выдается работникам, подвергающимся воздействию высокой температуры и интенсивному теплоизлучению?

а) С, Р, Д

б) А, Д, Е, К

в) А, С, Р, В12

г) А, В1, В2, РР, С

д) РР, В6, С, Е, фолиевая кислота

13.  Рабочим, подвергающимся действию амино- и нитросоединений бензола, хлорированных углеводородов, соединений мышьяка, теллура, фосфора и ртути, выдают

а) рацион № 5 ЛПП

б) рацион № 2 ЛПП

в) рацион № 2а ЛПП

г) рацион № 3 ЛПП

д) рацион № 4 ЛПП

14.  Укажите основное назначение рациона № 4 ЛПП

а) повышение двигательной активности

б) повышение функциональных возможностей печени и кроветворного аппарата

в) повышение диуреза

г) компенсирование дефицита микроэлементов

д) нормализация проницаемости кожных покровов

15.  Действие рациона № 5 ЛПП в основном направлено на 

а) защиту нервной системы и печени

б) стимулирование кроветворения

в) усиление остроты зрения и обоняния

г) защиту кожных покровов и слизистых

д) профилактику нарушений жирового и углеводного обмена

16.  Рацион № 2а ЛПП выдается при работах

а) с неорганическими и органическими соединениями свинца

б) с хромом, хромсодержащими соединениями и другими химическими аллергенами

в) связанных с производством щелочных металлов, неорганических кислот, соединений хлора и фтора

г) с радионуклидами и источниками ионизирующих излучений

д) связанных с воздействием пыли, содержащей никотин

17.  В рационе № 2а ЛПП ограничиваются все перечислен-ные продукты и блюда, кроме

а) крепкие мясные и рыбные бульоны, перец, чеснок, хрен

б) мандарины, апельсины, персики

в) рыба семейства скумбриевых и лососевых, яичный белок

г) молоко и кисломолочные продукты

д) клубника, земляника, малина

18.  Рабочим, занятым в производстве углеводородов, сероуглерода, тетраэтилсвинца, бария, марганца, фосфорорганических пестицидов выдается рацион ЛПП

а) № 4

б) № 3

в) № 2

г) № 5

д) № 1

Укажите все правильные ответы

19.  Лечебно-профилактическое питание назначается

а) всем рабочим химической промышленности

б) рабочим, имеющим профессиональный контакт с вредными факторами химической и физической природы

в) работникам сельского хозяйства, имеющим контакт с пестицидами и минеральными удобрениями

г) рабочим, имеющим профессиональный контакт с особо вредными факторами химической и физической природы

д) рабочим, подвергающимся воздействию вредных факторов биологической природы 

20.  Лечебно-профилактическое питание выдается рабочим

а) в дни работы

б) в дни отпуска

в) на период лечения в больнице

г) в дни болезни, если заболевание профессиональное и они не госпитализированы

д) инвалидам, вследствие профзаболевания

21.  Принципами построения лечебно-профилактического питания являются

а) использование антидотных свойств компонентов пищи

б) ускорение метаболизма ядов, замедление всасывания ядовитых веществ в ЖКТ и ускорение выведения их из организма

в) повышение общей резистентности организма и функциональных возможностей наиболее поражаемых органов

г) химическое щажение

д) термическое щажение

22.  Какова роль белков в лечебно-профилактическом питании?

а) ускоряют всасывание ядовитых веществ из ЖКТ

б) повышают антитоксическую функцию печени

в) участвуют в связывании токсических веществ

г) серосодержащие аминокислоты способствуют образованию легкорастворимых и быстро выделяющихся из организма соединений

д) способствуют депонированию ядовитых веществ в организме 

23.  Жиры пищевых продуктов

а) ускоряют всасывание многих ядов из ЖКТ

б) замедляют всасывание многих ядов из ЖКТ

в) способны депонировать органические соединения

г) ПНЖК защищают нервную систему от вредного действия ртути, марганца

д) способствуют выведению токсических веществ из организма

24.  Показаниями к бесплатной выдаче молока являются работы 

а) с радиоактивными веществами в открытом виде

б) с токсическими веществами, вызывающими нарушение функций печени

в) с радионуклидами в закрытом виде

г) в условиях неблагоприятного микроклимата

д) связанные с вынужденным положением тела

25.  Во всех рационах лечебно-профилактического питания

а) увеличено содержание жирорастворимых витаминов

б) уменьшено содержание хлорида натрия и соленых продуктов

в) уменьшено содержание жирных продуктов, тугоплавких жиров

г) увеличено содержание витаминов группы В

д) уменьшена энергетическая ценность

ПРИНЦИПЫ ПОСТРОЕНИЯ ЛЕЧЕБНОГО 

(ДИЕТИЧЕСКОГО) ПИТАНИЯ. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ЛЕЧЕБНЫХ ДИЕТ

Раздел.5. Тема 5.4  (УК – 1, УК-8,  ОПК – 1, ОПК -7)
Укажите один правильный ответ

1. Наука о питании больных называется

а) кулинарией

б) трофогигиеной

в) нутрициологией

г) диетологией

д) гастроэнтерологией

2. Какая из основных диет относится к физиологически полноценной?

а) диета № 4

б) диета № 7

в) диета № 13

г) диета № 8

д) диета № 15

3. Лечебное питание является важным элементом

а) первичной профилактики

б) вторичной профилактики

в) третичной профилактики

4. Какой из приемов диетотерапии обычно применяют в начале лечения больных?

а) принцип тренировки по ступенчатой системе

б) принцип тренировки по системе «минус-зигзагов»

в) принцип щажения

г) принцип «динамичности»

д) принцип тренировки по системе «плюс-зигзагов»

5. Что означает в диетотерапии система «зигзагов»?

а) резкое длительное изменение диеты

б) ежедневное изменение диеты

в) постепенное, длительное изменение диеты

г) попеременное ограничение макронутриентов в диете

д) относительно резкое, кратковременное изменение диеты

6. Показаниями к применению нулевых диет являются

а) болезни печени и желчных путей

б) ожирение

в) состояния после операций на органах пищеварения

г) заболевания сердечно-сосудистой системы

д) травмы опорно-двигательного аппарата

7. Среди первых диет к сбалансированным видам питания относится диета

а) № 1 а

б) № 1 б

в) № 1 в

г) № 1

д) № 1 ап

8. Для первых диет (№1а, №1б, №1в, №1 и др.) характерно все перечисленное, кроме

а) позволяют осуществить постепенный переход от строгих ограничений к расширенному питанию

б) обеспечивают механическое щажение

в) обеспечивают термическое и химическое щажение

г) назначаются при ожирении и избыточной массе тела

д) назначаются после операций на органах брюшной полости, после урологических и гинекологических операций

9. Диета № 3 – это

а) мелкоизмельченная пища с ограничением поваренной соли и свободной жидкости

б) полноценный рацион с включением продуктов богатых клетчаткой и стимулирующих перистальтику

в) жидкая пища с ограничением жиров и калорийности

г) рацион с пониженным содержанием пищевых волокон

д) рацион с резким ограничением белков и экстрактивных веществ

10. Больным с воспалительными заболеваниями почек назначается диета

а) № 15

б) № 14

в) № 11

г) № 13

д) № 7

11. В диете № 5, назначаемой больным с заболеваниями печени и желчных путей

а) исключаются продукты, богатые клетчаткой, пектином

б) исключаются продукты, богатые экстрактивными веществами, пуринами, щавелевой кислотой, эфирными маслами

в) ограничиваются содержание липотропных веществ и жидкости

г) снижено содержание углеводов и растительных жиров

д) вместо сахара используют ксилит и сорбит

12. Наибольшей пищевой и биологической ценностью среди основных диет обладает диета

а) № 1

б) № 2

в) № 3

г) № 15

д) № 11

Укажите все правильные ответы

13. Лечебное питание применяется

а) продолжительное время

б) ограниченное время

в) вне обострения хронических заболеваний

г) при острых заболеваниях и обострении хронических болезней

д) в условиях стационара

14. Диетическое питание применяется

а) в санаторно-курортных учреждениях

б) в больницах

в) в системе общественного питания

г) при острых заболеваниях

д) вне обострения хронических болезней

15. Каким требованиям должно удовлетворять питание больного человека?

а) обеспечивать физиологическую потребность в пищевых веществах и энергии

б) способствовать восстановлению нарушений соответствия между ферментными системами организма и химическим составом пищи

в) обеспечивать повышенные энергетические затраты организма

г) повышать эффективность терапевтических средств

д) являться лечебным средством

16. Какие виды контрастных диет различают?

а) дополнительные

б) нагрузочные

в) крепящие

г) послабляющие

д) разгрузочные

17. Что означает в диетотерапии принцип «щажения» ?

а) ограничение или исключение в питании механических раздражителей

б) ограничение калорийности пищевого рациона

в) ограничение или исключение в питании химических раздражителей

г) абсолютное голодание

д) ограничение или исключение в питании температурных раздражителей

18. Для осуществления принципа химического щажения из рациона питания следует исключить

а) гомогенизированные крупы, овощи и фрукты

б) мясной и куриный бульоны

в) грибный отвар, рыбный бульон

г) отварное мясо и рыбу, яйца всмятку

д) чеснок, хрен, лук, петрушку, цитрусовые

19. Много экстрактивных веществ содержат

а) бульоны - мясной, рыбный, куриный

б) отварное мясо и рыба

в) каши – манная, рисовая, гречневая

г) яйца – варенные, всмятку

д) жареное мясо и рыба

20. Принцип механического щажения в лечебном питании достигается

а) уменьшением объема одновременного приема пищи

б) применением методов измельчения, протирания, вымешивания и взбивания продуктов питания

в) уменьшением температуры готовых блюд

г) ограничением в питании продуктов, богатых грубой клетчаткой

д) ограничением в питании продуктов, богатых пектином

21. Горячие блюда

а) снижают секрецию органов пищеварительной системы

б) усиливают секрецию органов пищеварительной системы

в) усиливают моторику ЖКТ

г) уменьшают моторику ЖКТ

д) могут оказывать раздражающее влияние на слизистые оболочки рта, пищевода и желудка

22. Нулевые диеты – это

а) несбалансированные виды питания

б) сбалансированные виды питания

в) жидкие и желеобразные диеты с максимальным ограничением раздражителей и калорийности

г) диеты с повышенным содержанием витаминов и микроэлементов

д) диеты длительного применения

23. Диета № 2

а) обеспечивает механическое и температурное щажение

б) сохраняет химический фактор возбуждения секреторной деятельности пищеварительных желез

в) назначается при острых гепатитах и холециститах

г) назначается при острых колитах и энтероколитах

д) назначается при гастритах с секреторной недостаточностью

24. Особенностями диеты № 9, назначаемой больным при сахарном диабете являются

а) ограничение животных белков

б) ограничение растительных белков

в) ограничение легкоусвояемых углеводов, животных жиров

г) ограничение растительных жиров, пищевых волокон

д) исключение сахара

25. Особенностями диеты № 10, назначаемой больным с сердечно-сосудистыми заболеваниями с недостаточностью кровообращения , I - II –А степени, являются

а) исключение пищевых веществ, возбуждающих ЦНС и продуктов, богатых холестерином

б) ограничение продуктов, богатых калием, магнием

в) ограничение липотропных веществ

г) повышенное содержание минеральных элементов кислотного действия

д) ограничение свободной жидкости, поваренной соли, повышенное содержание калия, магния

САНИТАРНО – ГИГИЕНИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ ЗА

ОРГАНИЗАЦИЕЙ ПИТАНИЯ В ЛЕЧЕБНО –

ПРОФИЛАКТИЧЕСКИХ УЧРЕЖДЕНИЯХ

Укажите один правильный ответ

1. Кто из работников больниц не входит в состав Совета по лечебному питанию?

а) главный врач

б) заведующие отделениями

в) врач-диетолог

г) буфетчицы отделений

д) зам. главного врача по административно-хозяйственной части

2. Совет по лечебному питанию в больнице должен созываться не реже

а) 1 раза в неделю

б) 1раза в месяц

в) 1 раза в 2 месяца

г) 1 раза в 3 месяца

д) 1 раза в 6 месяцев

3. При каком общем количестве коек в больницах создается Совет по лечебному питанию?

а) 50 и более

б) 100 и более

в) 200 и более

г) 400 и более

д) 700 и более

4. Должность врача-диетолога предусмотрена в больницах с числом коек

а) 500 и выше

б) 700 и выше

в) 800 и выше

г) 1000 и выше

д) 1200 и выше

5. Какой минимальный режим питания установлен в лечебно-профилактических учреждениях?

а) двухразовый

б) трехразовый

в) четырехразовый

г) пятиразовый

д) шестиразовый

6. В настоящее время в лечебно - профилактических учреждениях применяется

а) номерная система лечебных диет

б) система стандартных диет

в) система диет раздельного питания

7. Сколько всего разработано основных диет в соответствии с номерной системой лечебного питания?

а) девять

б) двадцать

в) пятнадцать

г) десять

д) двенадцать

8. Вариантами стандартных диет являются все перечисленные, кроме

а) диета с механическим и химическим щажением

б) диета с повышенным количеством белка

в) диета с пониженной калорийностью

г) диета с повышенной калорийностью

д) диета с пониженным количеством белка

9. Сколько всего основных диет номерной системы включено в основной вариант стандартной диеты?

а) пятнадцать

б) семь

в) пять

г) десять

д) одиннадцать

10. Общее руководство диетпитанием в лечебно-профилактическом учреждении осуществляет

а) дежурный врач

б) зам. главного врача по хозяйственной части

в) врач - диетолог

г) главный врач

д) зав. производством пищевого блока

11. К обязанностям врача – диетолога относится все перечисленное, кроме

а) консультация врачей отделений по вопросам организации лечебного питания

б) анализ эффективности применения лечебного питания

в) контроль качества продуктов при их поступлении на склад и пищеблок ЛПУ

г) ежедневное составление меню-раскладки

д) санитарно-просветительная работа по рациональному и лечебному питанию для сотрудников и больных ЛПУ

12. При поступлении больного в лечебное учреждение необходимую диету назначает

а) медицинская сестра диетическая

б) врач - диетолог

в) дежурный врач

г) старшая сестра

д) зам. главного врача по лечебной части

13. Основой при составлении стандартных диет в ЛПУ являются

а) рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов для больных

б) количество и характер продуктовых домашних передач для больных

в) индивидуальные заказы и пожелания больных на питание

г) система организации лечебного питания

д) санитарно-гигиеническое состояние пищеблока

14. Выписка продуктов на центральную кухню ЛПУ производится на основании

а) меню - порционника

б) меню раскладки

в) меню

г) истории болезни

д) раздаточной ведомости

15. Дежурный врач перед выдачей готовой пищи с пищеблока в отделения должен выполнить все перечисленное, кроме

а) снять пробу готовых блюд

б) отобрать образцы всех приготовленных блюд в чистую посуду и поместить их взапирающийся холодильный шкаф до следующего дня

в) отобрать образцы всех приготовленных блюд и отправить их в ЦГСЭН для лабораторного исследования

г) проверить санитарное состояние пищеблока

д) сделать запись оценки результатов снятия пробы с готовых блюд и проверки санитарного состояния пищеблока в бракеражный журнал

16. Доставку приготовленной пищи в отделения, ее порционирование и выдачу больным осуществляют

а) повара

б) буфетчицы

в) санитарки

г) медицинские сестры

д) медицинские сестры диетические

17. Сколько посадочных мест от общего числа коек должно быть в столовой палатного отделения?

а) не менее 30%

б) 30-40 %

в) 100 %

г) 50-60 %

д) 70-80%

18. Какой должна быть минимальная площадь на одно посадочное место для взрослого больного в столовой отделения?

а) 1,5 м2

б) 0,5 м2

в) 1 м2

г) 2 м2

д) 2,5 м2

19. Готовая пища до раздачи ее больным должна поступать в буфетные палатных отделений 

а) за 2 часа

б) за 1 час

в) за 1,5 часа

г) за 30 минут

д) за 3 часа

20.  Буфетные палатных отделений для мытья столовой и чайной посуды должны быть оборудованы

а) одногнездовыми ваннами

б) двухгнездовыми мойками

в) трехгнездовыми мойками

г) четырехгнездовыми мойками

д) двухгнездовыми ваннами

21.  Моечные пищеблоков для мытья кухонной посуды оборудуются

а) одногнездовыми мойками

б) двухгнездовыми мойками

в) трехгнездовыми ваннами

г) двухгнездовыми ваннами

д) пятигнездовыми ваннами

22. Палатная секция на 30 коек должна иметь буфетную площадью не менее

а) 10 м2

б) 18 м2

в) 22 м2

г) 20 м2

д) 14 м2

23. Каким количеством аскорбиновой кислоты ежедневно витаминизируется готовая пища взрослых больных в ЛПУ?

а) 40 мг

б) 50 мг

в) 100 мг

г) 60 мг

д) 80 мг

24.  Выборочный лабораторный контроль за содержанием аскорбиновой кислоты в витаминизированных блюдах осуществляется не реже

а) 1 раза в неделю

б) 1 раза в квартал

в) 1 раза в месяц

г) 1 раза в 2 месяца

д) 1 раза в 10 дней

Укажите все правильные ответы

25. Наряду с стандартной основной диетой и ее вариантами в ЛПУ в соответствии с их профилем используются

а) хирургические диеты

б) диеты дополнительного питания

в) разгрузочные диеты

г) специальные диеты

д) персональные диеты

26. Разгрузочными диетами являются

а) вегетарианская

б) калиевая

в) творожная

г) яблочная

д) № 0 – I; № 0 – II; № 0 – III; № 0 - IV

27. К хирургическим диетам относят

а) диету при язвенном кровотечении

б) зондовую диету

в) диеты № 0 – I; № 0 – II; № 0 – III; № 0 - IV
г) мясную диету

д) рисово - компотную диету

28. На пищеблоке ЛПУ контроль над качеством готовых диетических блюд осуществляют

а) шеф - повар

б) дежурный врач

в) зав. отделениями больницы

г) врач - диетолог

д) медицинская сестра диетическая

29. Буфетные палатных отделений предназначены для

а) приготовления пищи

б) порционирования пищи

в) подогревания пищи

г) приготовления чая и кофе

д) мытья столовой, чайной посуды и их хранения

30. Какие средства могут использоваться при первичной мойке столовой посуды?

а) хлорамин

б) тринатрийфосфат

в) горчица

г) кальцинированная сода

д) хлорная известь

31. Гигиенически нецелесообразно размещение производственных помещений пищеблока больницы

а) в отдельно стоящем здании

б) на верхнем этаже лечебного корпуса

в) на первом этаже лечебного корпуса

г) в подвале лечебного корпуса

д) в пристройке к зданию лечебного корпуса

32. Внутренняя планировка производственных помещений пищевого блока больницы должна

предусматривать функциональную связь помещений между собой

б) обеспечивать поточность и последовательность обработки сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

в) обеспечивать раздельность движения потока чистой и грязной посуды
г) исключать возможность сквозного прохода через производственные помещения

д) предусматривать расположение заготовочных цехов в тесной связи с моечной кухонной посуды.
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