ПЕРЕЧЕНЬ ТЕСТОВ К ПРАКТИЧЕСКИМ ЗАНЯТИЯМ ПОРАЗДЕЛУ 

ПИТАНИЕ И ЗДОРОВЬЕ ЧЕЛОВЕКА

ТЕМА ЗАНЯТИЯ: Методы и подходы к научной оценке питания различных групп населения. Гигиеническая оценка рациона питания взрослого трудоспособного человека по данным меню-раскладки

1. Какие минеральные вещества включены в физиологические нормы питания? (укажите один вариант ответа)

1Кальций, фосфор, магний, калий, йод.

2Магний, калий, железо, медь, цинк.

3Фосфор, магний, кальций, железо, йод, цинк.

2. На какие возрастные группы разделено взрослое трудоспособное население страны в физиологических нормах питания? ( укажите один вариант ответа) 

1На три группы 18-29; 30-39; 40-65 лет.

2На две группы 18-40 и 40-60 лет.

3На три группы 18-29; 30-39; 40-59 лет.

3. На какие возрастные группы разделено взрослое нетрудоспособное население страны в физиологических нормах питания? ( укажите один вариант ответа)

1На три группы 60-69; 70-79; старше 80 лет.

2На две группы 60-70 и старше 70 лет.

3На две группы 60-75 и старше 75 лет.

4. Дайте определение понятию "Адекватное питание"? ( укажите один вариант ответа)
1Питание, которое обеспечивает все физиологические потребности организма.

2Питание, которое полностью восстанавливает энергетические затраты организма и обеспечивает поступление достаточного количества пищевых веществ.

3Питание, которое полностью восстанавливает энергетические затраты организма и обеспечивает поступление пищевых веществ в достаточном количестве и оптимальном их соотношении.

5. Что принято во внимание при обосновании физиологических норм питания взрослого населения страны? (укажите один вариант ответа)

1Пол, возраст, масса тела, рост.

2Пол, возраст, масса тела, место жительства.

3Пол, возраст, профессия, масса тела.

6. Дайте определение понятию "Рациональное питание"?( укажите один вариант ответа)

1Это питание, которое полностью восстанавливает энергетические затраты организма.

2Это периодическое, через определенные промежутки времени, введение пищи в оптимальном количестве и соотношении.

3Это периодическое, через определенные промежутки времени, введение пищи в оптимальном количестве и соотношении, полностью восстанавливающее энергетические затраты организма.

7. Назовите суточную физиологическую потребность в энергии у студентов? ( укажите один вариант ответа)

1    3000 ккал для девушек и 3200 ккал для юношей.

2    2800 ккал для девушек и 3200 ккал для юношей.

3  2000 ккал для девушек и 2450 ккал для юношей.

8. Дайте определение понятию "Сбалансированное питание"? ( укажите один вариант ответа)

1Питание, которое обеспечивает все физиологические потребности организма.

2Питание, которое обеспечивает поступление достаточного количества пищевых веществ в оптимальном соотношении.

3Питание, которое полностью восстанавливает энергетические затраты организма и обеспечивает поступление пищевых веществ в достаточном количестве и оптимальном их соотношении.

9. На какое количество групп по интенсивности труда разделено взрослое трудоспособное население в нормах физиологической потребности ? ( укажите один вариант ответа)

1На 4 группы.

2На 5 групп.

3На 3 группы.

4На 2 группы.

5На 6 групп.

10. Что такое "режим питания" ? (укажите все варианты ответов)

 1Процентное распределение по приемам пищи.

 2Принятие пищи в определенные часы.

 3Принятие пищи через оптимальные промежутки времени.

 4Рациональное распределение энергетической ценности рациона по приемам пищи.

 5Принятие пищи в соответствии с нормами физиологических потребностей.

11. Каким должно быть распределение энергии по приемам пищи при четырехразовом питании ? ( укажите один вариант ответа)

1Обед -40%; завтрак -20%; полдник -20%; и ужин -20%.

2Полдник -10-15%;  ужин -15-20%; завтрак -25-30%; обед -40-45%.

3Ужин -15%; полдник -20%; завтрак -30%; обед -35%.

4Обед -50%; завтрак -20%; полдник -10% и ужин -20%.

12. Укажите значение коэффициента физической активности у работников, относящихся к 1 группе профессий в нормах физиологической потребности? ( укажите один вариант ответа)

   1   1,6

   2 1,4

   3   1,5

13. Укажите значение коэффициента физической активности у работников, относящихся ко 2 группе профессий в нормах физиологической потребности? ( укажите один вариант ответа)

   1   1,5

  +2  1,6

   3  1,9

14. Какая энергетическая потребность на кг массы тела у работников, относящихся к 3 группе профессий в нормах физиологической потребности? ( укажите один вариант ответа)

  1   1,9

  2    2,2

  3    1,6

15. Укажите значение коэффициента физической активности у работников, относящихся к 5 группе профессий в нормах физиологической потребности? ( укажите один вариант ответа)

1   2,5

2    2,3

3    2,2

16. Укажите значение коэффициента физической активности у работников, относящихся к 4 группе профессий в нормах физиологической потребности? ( укажите один вариант ответа)

1   1,8.

2  2,2.

3    2,0.

17. Лица каких профессий относятся к 4 группе по характеру их трудовой деятельности в нормах физиологической потребности ? ( укажите один вариант ответа)

1Строительные рабочие, основная часть сельскохозяйственных рабочих, работники  нефтяной и газовой промышленности, металлисты и литейщики.

2Швейники, агрономы, зоотехники, медицинские сестры и санитарки, работники связи и телеграфа, спортивные тренеры.

3Шахтеры, вальщики леса, каменщики, бетонщики, грузчики, сталевары, землекопы.

18. Лица каких профессий относятся к 1 группе по характеру их трудовой деятельности в нормах физиологической потребности? ( укажите один вариант ответа)

1Строительные рабочие, основная часть сельскохозяйственных рабочих, работники   нефтяной и газовой промышленности, металлисты и литейщики.

2Швейники, агрономы, зоотехники, медицинские сестры и санитарки, работники связи и телеграфа, спортивные тренеры.

3Инженерно-технические работники; врачи, кроме хирургов; писатели, секретари, операторы, диспетчеры.

19. Лица каких профессий относятся к 3 группе по характеру их трудовой деятельности в нормах физиологической потребности? ( укажите один вариант ответа)

1Инженерно-технические работники; врачи, кроме хирургов; педагоги и воспитатели, кроме спортивных,  секретари, операторы, диспетчеры, работники науки, писатели.

2Станочники, слесари, наладчики; хирурги; обувщики, химики, текстильщики, водители транспорта, железнодорожники, продавцы продмагов.

3Швейники, работники, занятые на автоматизированных производствах, агрономы, зоотехники, медсестры и санитарки, продавцы промтоварных магазинов.

20. Лица каких профессий относятся к 5 группе по характеру их трудовой деятельности в нормах физиологической потребности? ( укажите один вариант ответа)

1Инженерно-технические работники; врачи, кроме хирургов; педагоги и воспитатели, кроме спортивных,  секретари, операторы, диспетчеры, работники науки, писатели.

2Шахтеры, сталевары, вальщики леса, каменщики, бетонщики, землекопы, грузчики.

3Швейники, работники, занятые на автоматизированных производствах, агрономы, зоотехники, медсестры и санитарки, продавцы промтоварных магазинов.

21. Лица каких профессий относятся ко 2 группе по характеру их трудовой деятельности в нормах физиологической потребности? ( укажите один вариант ответа)

1Инженерно-технические работники; врачи, кроме хирургов; педагоги и воспитатели, операторы, диспетчеры.

2Швейники, работники, занятые на автоматизированных производствах, агрономы,  медсестры и санитарки.

3Шахтеры, сталевары, вальщики леса, каменщики, бетонщики, землекопы, грузчики.

22. К какой группе по интенсивности труда относится большинство работников сферы обслуживания ? ( укажите один вариант ответа)

1К первой группе.

2К пятой группе.

3К четвертой группе.

4Ко второй группе.

5К третьей группе.

23. К какой группе по интенсивности труда относится большинство промышленных рабочих ? ( укажите один вариант ответа)

        1К первой группе.

         2К пятой группе.

         3К четвертой группе.

         4Ко второй группе.

        5К третьей группе.

24. К какой группе по интенсивности труда относится большинство строительных рабочих ? ( укажите один вариант ответа)

1К первой группе.

2К пятой группе.

3К четвертой группе.

4Ко второй группе.

5К третьей группе.

25. К какой группе по интенсивности труда относится большинство медицинских работников ? ( укажите один вариант ответа)

1К первой группе.

2К пятой группе.

3К четвертой группе.

4Ко второй группе.

5К третьей группе

26. Укажите энергетическую ценность 1 г белка? ( укажите один вариант ответа)

1   4,0 ккал.

 2    3,5 ккал.

 3    4,2 ккал.

27. Какая часть суточных энергозатрат (в %%) компенсируется за счет поступления жиров? ( укажите один вариант ответа)

1  30%

 2    25%

 3    35%

28. Какая часть суточных энергозатрат (в %%) компенсируется за счет поступления белков? ( укажите все варианты ответов)

 1  30%

 2  12%

 +3  14%

29. Какова энергетическая ценность 1 г жира? ( укажите один вариант ответа)
1    4,0 ккал.

2    3,9 ккал.

3  9,3 ккал.

30. Какая часть суточных энергозатрат (в %%) компенсируется за счет поступления углеводов? ( укажите все варианты ответов)

1    42 %

2  56 %

3  58 %

31. Укажите оптимальное соотношение между кальцием и фосфором в пищевом рационе? ( укажите один вариант ответа)

1     1:3

2     1:1; 1:1,5

   3     1:2;  1:1,5

32. Укажите энергетическую ценность 1 г углеводов? ( укажите один вариант ответа)
1  4,0 ккал.

2    3,9 ккал.

3    4,2 ккал.

33. Укажите рекомендуемое процентное содержание белков животного происхождения в рационе работников физического труда? ( укажите один вариант ответа)

1  50 %

 2    60 %

 3   45 %

34. Назовите рекомендуемое соотношение между белками, жирами и углеводами в рационе взрослого трудоспособного населения? (исключите  неверный ответ)

1    1 : 1 : 4.

2    1 : 0,9 : 3,5.

3     1 : 0,9 : 2,5.

4    1 : 1,2 : 5.

35. Назовите рекомендуемое процентное содержание белков животного происхождения в рационе работников умственного труда? ( укажите один вариант ответа)

1  50 %.

2  60 %.

3  45 %.

36. Как перевести ККАЛ  в КДЖ? ( укажите один вариант ответа)
1Необходимо ккал разделить на 4,17.

2Необходимо ккал  умножить на 4,17.

3Необходимо ккал  умножить на 5,12.

4Необходимо ккал  умножить на 2.

5Необходимо ккал разделить на 2 и умножить на 100.

37. Какое соотношение между белками, жирами и углеводами рекомендуется в рационе питания для жителей северный районов страны ? ( укажите один вариант ответа)

1   1:2:4.

2   1:2:3   

3   1:1,2:2,4

   4    1:1,2:3,5
5   1:1,2:5

38.По каким показателям проводится дифференциальная диагностика статуса питания? ( укажите все варианты ответов)

1Соматометрическим. 

2Клиническим. 

3Функциональным.

4Биохимическим. 

5Иммунологическим. 

39.Перечислите виды статуса питания. (укажите все варианты ответов)

1Обычный. 

2Оптимальный. 

3Допустимый. 

4Избыточный. 

5Недостаточный.

40.По какой формуле рассчитывется индекс Кетеле? ( укажите один вариант ответа)
1Масса (кг)/ рост (см2) – 100. 

2Масса (кг) /длина (м2). 

3Идеальная масса тела +100.

41.Какая величина индекса Кетеле соответствует нормальной массе тела? ( укажите один вариант ответа)

1  20 – 25. 

2  22 – 25. 

3  15-20. 

42.Какая величина индекса Кетеле соответствует избыточной массе тела? ( укажите один вариант ответа)

1  20 – 25. 
2  22 – 25. 

   3  25-30.

43.Какие продукты являются источниками полиненасыщенных жирных кислот?
 ( укажите один вариант ответа)

1Сливочное масло. 

2Растительные масла. 

3Бараний жир. 

4Рыбий жир.

44.Источниками, каких минеральных веществ являются мясные продукты? (укажите все варианты ответов)

1Кальция. 

2Железа. 

3Фосфора. 

4Магния. 

45.В чём заключается пищевая ценность картофеля? ( укажите один вариант ответа)
1В высоком содержании углеводов.

2В полноценности его белков по аминокислотному составу. 

3В высокой усвояемости.

+4В высоким содержанием калия.

46.Чем обусловлена пищевая ценность овощей и фруктов? (укажите все варианты ответов)

1В Высоким содержанием белков растительного происхождения. 

2Отсутствием приедаемости.

3Хорошими органолептическими свойствами.

4Содержанием минеральных веществ.

5Содержанием витаминов. 

47.В состав, какого пищевого набора включены продукты, являющиеся основными источниками железа? ( укажите один вариант ответа)

1Печень свиная, говяжья, желток яйца, крупа гречневая, пшено.

2Хлеб ржаной и из обойной муки, печень свиная, овощи и плоды.

3Молоко, молочные продукты.

48.В состав, какого пищевого набора включены продукты, являющиеся основными источниками каротина? ( укажите один вариант ответа)

1Ржаной хлеб, овсяная крупа, морковь, томаты. 

2Морковь, абрикосы, томаты, красный перец, облепиха.

3Молочные продукты: молоко, сливки, сметана, масло.

49.В состав, какого пищевого набора включены продукты, наиболее богатые витамином С? ( укажите один вариант ответа)

1Все овощи и фрукты красно-оранжевого цвета.

2Шиповник, черная смородина, болгарский перец, облепиха.

3Шиповник, черная смородина, яблоки, цитрусовые. 

50.В состав, какого пищевого набора включены продукты, являющиеся основными источниками витаминов группы В? ( укажите один вариант ответа)
1Крупы (гречневая, пшенная, овсяные хлопья), хлеб из обойной и ржаной муки. 

2Морская рыба, рыбные продукты 

3Молочные продукты.

4Овощи и фрукты

51. В состав, какого пищевого набора включены продукты, являющиеся основными источниками витамина А? ( укажите один вариант ответа)

+1Печень животных и рыб, икра рыб, яйца куриные, молочные продукты. 

2Морковь, абрикосы, другие овощи и фрукты красно-оранжевого цвета.

3Молочные продукты: молоко, сливки, сметана, масло.

52.При недостаточности витамина В2 (рибофлавина) в полсти рта наблюдаются следующие клинические признаки: ( укажите один вариант ответа)

1Хейлоз губ. 

2Ангулярный стоматит. 

3Глоссит. 

4Цианоз и кровоточивость дёсен. 

5Парадонтоз. .

53.Какие пищевые продукты, являются основными источниками фтора? ( укажите один вариант ответа)

1Хлеб ржаной. 

2Крупы (овсяная, гречневая). 

3Чай.

4Морская рыба. 

5Минеральная вода («Боржоми», «Лазаревская»).

54.Какие пищевые продукты, являются основным источником кальция? ( укажите один вариант ответа)

1Молоко, молочные продукты.

2Овощи и фрукты.

3Хлеб ржаной, крупы (овсяная, пшеничная, гречневая).

55.Какие пищевые продукты обладают низким кариесогенным действием? (укажите все варианты ответов)

1Печенье 

2Молоко и молочные продукты 

3Яблоки 

4Морковь 

5Бананы 

56. Чем обусловлена пищевая ценность кисломолочных продуктов?

 ( укажите все варианты ответов)

1.Высокими потребительскими свойствами

2Хорошей усвояемостью

3Высоким содержанием аскорбиновой кислоты

4Содержанием кальция и фосфора

5Содержанием витаминов группы В

57. Для авитаминоза А не характерны? ( укажите один вариант ответа)

1Выпадение волос

2Болезненные трещины в углах рта

3Нарушение сумеречного зрения

4Повышение ломкости ногтей

58.Потребность взрослого человека в витамине С составляет: ( укажите один вариант ответа)

1  50-70мг.                     

2  70-100мг.                             

3    90-120 мг.

59.Для начальной формы авитаминоза С характерны: ( укажите один вариант ответа)

1Пониженная работоспособность, быстрая утомленность, склонность к 

 «простудным» заболеваниям.

2Сухость, шелушение кожи.

3Мелкие кожные и крупные полостные кровоизлияния.

60.Перечислите продукты, богатые источники полноценного белка. ( укажите все варианты ответов)

1Злаковые и продукты их переработки.

2Мясо и мясные продукты.

3Молоко и молочные продукты.

4Рыба и рыбные продукты.

5Овощи и фрукты.

61.Источником, какого витамина является рыбий жир? ( укажите один вариант ответа)
1Аскорбиновой кислоты.

2Каротина.

3Кальциферола.                                   

4Рибофлавина.           

5Тиамина.

62. Укажите физиологическое значение ретинола ? ( укажите все варианты ответов)

1Участвует в образовании зрительного пурпура и в регенерации эпителия.

2Повышает сопротивляемость организма к инфекционным заболеваниям.

3При авитаминозе наблюдается гемералопия.

4При авитаминозе наблюдается гиперметропия.

5При авитаминозе из-за поражения эпителия сосудов наблюдаются точечные кровоизлияния (петехии) на коже.

6При авитаминозе наблюдается ксерофтальмия и гиперкератоз.

63. Укажите физиологическое значение аскорбиновой кислоты ? ( укажите все варианты ответов)

1Участвует в процессе энергетического и жирового обмена, входит в состав зрительного пурпура.

2Повышает сопротивляемость организма к инфекционным заболеваниям. 

3При авитаминозе из-за поражения эпителия сосудов наблюдаются точечные кровоизлияния (петехии) на коже.

4Оказывает влияние на окислительно-восстановительные ферменты, участвует в процессах обмена белков и жиров, синтеза коллаген.

5При авитаминозе наблюдается гиперкератоз.

64. Назовите физиологическое значение тиамина ?( укажите все правильные ответы)

+1При авитаминозе наблюдается преимущественное поражение периферических нервов конечностей, главным образом нижних.

+2Участвует в обмене углеводов и их превращениях в организме.
3При авитаминозе наблюдается преимущественное поражение периферических нервов верхних конечностей.

+4Участвует в превращениях ацетилхолина в организме.

5При авитаминозе наблюдается хейлоз губ.

65. Назовите физиологическое значение рибофлавина ? ( укажите все варианты ответов)

1Участвует в процессах роста и в обмене белков.

2При авитаминозе наблюдается хейлоз губ.
3Участвует в процессах энергетического и жирового обмена, входит в состав зрительного пурпура.

4При авитаминозе наблюдается светобоязнь и кератит.

5При авитаминозе наблюдается светобоязнь.

66. Укажите физиологическое значение фолиевой кислоты ? ( укажите все варианты ответов)

1Авитаминоз вызывает анемические состояния, в том числе, лихорадку Спру и Денге.

2Оказывает влияние на синтез нуклеиновых кислот,регулирует обмен холина.

3При авитаминозе наблюдаются точечные кровоизлияния (петехиальная сыпь) на коже.

4Участвует в построении гема крови.

5Авитаминоз вызывает анемические состояния, в том числе, тропическую  спру.

67. Укажите физиологическое значение ниацина ? ( укажите все варианты ответов)

1При авитаминозе наблюдается кератоз. 

2Входит в состав группы ферментов, переносящих водород, а также  оказывает влияние на работу органов пищеварения.
3При авитаминозе возникают нарушения со стороны кишечника и психики, кожные изменения.

4При авитаминозе возникает такое заболевание, как подагра.

5В своем биологическом действии тесно связан с рибофлавином и аминокислотой триптофаном.

68. Укажите физиологическое значение пиридоксина ? ( укажите все варианты ответов)

1При авитаминозе наблюдаются дерматиты неврогенного характера.

2Входит в состав группы ферментов, переносящих водород, а также  оказывает влияние на работу органов пищеварения.

3Участвует в процессах обмена жиров и белков.

4При авитаминозе возникает такое заболевание, как пеллагра. 

5В своем биологическом действии тесно связан с  триптофаном.

69. Дефицит какого витамина приводит к заболеванию пеллагра ? ( укажите один вариант ответа)

1Тиамина.

2Ретинола.

3Пиридоксина.

4Ниацина.

5Фолатов.

70.Перечислите пищевые продукты, являющиеся основным источником фосфора. 
( укажите все варианты ответов)
1Сыр.          

2Крупа гречневая.       

3Яйца.  

4Молоко, молочные продукты.   

5Овощи и плоды.   

6Свиное, куриное мясо.

71.Перечислите основные группы заболеваний связанных с  пищей (алиментарные заболевания). ( укажите все варианты ответов)

1Зоонозы и антропонозы.

2Заболевания, связанные с избыточным и недостаточным количеством поступающей в организм пищи.

3Связанные с нарушением качества пищи; пищевые отравления и пищевые инфекции.

4Заболевания, этиология которых не ясна, но связь их с питанием установлена.
Тема занятия:ОПРЕДЕЛЕНИЕ СУММЫ НИТРАТОВ И НИТРИТОВ В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХЮ РАСЧЕТ СУТОЧНОЙ НИТРАТНО-НИТРИТНОЙ НАГРУЗКИ.
1. Что понимают под термином «ксенобиотики»? ( укажите один вариант ответа).

   1Чужеродные вещества

   2Чужеродные химические вещества

   3Искусственно созданные химические вещества 

2. Как образуются нитрозамины? ( укажите один вариант ответа).

   1В результате взаимодействия нитритов с вторичными и третичными аминами

   2В результате взаимодействия нитритов и нитратов

3. В каких продуктах отмечается высокое содержание нитрозаминов? ( укажите один вариант ответа).

     1Свежее мясо

     2Колбаса, сосиски, жареный бекон

     3Специи

4. От чего зависит степень опасности ксенобиотиков? ( укажите все варианты ответов).

   1От токсичности и персистентности в окружающей среде.

   2От трансформации и способности миграции в окружающей среде.

   3От метаболизации, накопления, выделения в организме растений и животных

   4От интоксикации

5. Что учитывается при определении суточной нагрузки организма нитратами? ( укажите все варианты ответов).

1Содержание нитритов и нитратов в пищевых продуктах.

2Содержание нитритов и нитратов в питьевой воде.

3Содержание нитритов и нитратов в воздухе и почве местности, где данный человек проживает.

6Какие мероприятии позволяют снизить количество нитритов и нитратов в пищевых продуктах?(укажите все варианты ответов).

1Очистка ,мытьё , вымачивание.

2Варение, варка овощей и жарение во фритюре.

3Мытьё.

7. В каких продуктах нитратов больше всего? ( укажите все варианты ответов).

   1В редьке, свекле, щавеле, редисе, картофеле

   2В злаках, ягодах

   3В арбузах, дынях, листовом салате

8. В каких продуктах не встречаются нитросоединения? ( укажите один ответ).

1В моркови, капусте, картофеле

2В фруктах и ягодах

3В дыне, тыкве, землянике

4В пиве, колбасе

9. Почему опасно для здоровья избыточное количество нитритов и нитратов в пищевых продуктах ? (укажите все варианты ответов).

1Потому что избыточное их количество в пищевых продуктах соединяется с другими ксенобиотиками .

 2Потому  что они являются метгемоглобинобразователями и их избыточное количество приводит к тяжёлому отравлению . 

 3Потому   что при избыточном их поступлении  в организм метгемоглобинремуктазы может не хватить и наступит тяжёлое отравление .

 4Потому что в организме происходит накопление нитритов и нитратов  , которое является «сырьём» для образования нитрозсоединений.

10. Что такое ДСД?(укажите один вариант ответа).

  1Допустимая суточная доля ксенобиотиков.

  2Допустимая суточная доза ксенобиотиков .

11. Что такое МДУ?(укажите один вариант ответа).

1Максимально допустимый уровень содержания ксенобиотиков в пищевых продуктах.

2Минимально допустимый уровень содержания ксенобиотиков в пищевых продуктах.

3Максимально допустимый уровень содержания ксенобиотиков в почве , растениях и животном организме.

12. Что такое ДСП?(укажите один  вариант ответа).

1Максимально допустимое количество нитритов и нитратов , поступающее с продуктами питания в организм.

2Минимально допустимое количество нитритов и нитратов , поступающее с продуктами питания в организм.

3Допустимое суточное поступление.

13. Как образуются нитросоединения(укажите один  вариант ответа).

1В результате взаимодействия нитритов с нитратами.

2В результате взаимодействия нитритов с первичными и вторичными аминами.

14. От чего зависит токсичность нитратов(укажите  все варианты ответов).

1От дозы.

2Способности организма восстанавливать метгемоглобин в гемоглобин .

3От возраста и дозы.

15. Чему равно суммарное поступление нитратов и  нитритов в сутки ?(укажите все варианты ответов).

1  300-325 мг/сут.

2Менее 300 мг/сут.

 3Более 500 мг/сут.

16. В каких целях используют нитрат-тестер «Морион»?(укажите один вариант ответа).

1Для экспресс – контроля плодовоовощной продукции по критерию концентрации нитратов.

2Для получения вытяжки с помощью ионоселективного электрода.

17. Какие удобрения бывают в зависимости от химического состава?(укажите все варианты ответов).

1Азотные , фосфорные , калийные .

2Известковые , микроудобрения , комплексные.

 3Компостные .

18. Каким бывает  спектр патогенного действия ксенобиотиков на организм человека? (укажите все варианты ответов).

1Неблагоприятно влияют на пищеварение и усвоение пищевых веществ.

2Сенсибилизируют организм и понижают защитные силы.

3Оказывают токсическое действие .

4Вызывают гонадотоксический, эмбриотоксический  и тератогенный эффекты.

5Ускоряют процессы старения и нарушают функцию воспроизводства.

6Загрязняют объекты окружающей среды.

19. Какие заболевания связаны с недостатком пищевых волокон в пище?(укажите один вариант ответа).

1Атеросклероз.

2Гемералопия.

3Квашиоркор.

4Рак толстой кишки

5Ожирение.

20. Какими бываю пестициды по степени токсичности ?(укажите один вариант ответа).

+1Сильнодействующие , высокотоксичные , среднетоксичные , малотоксичные.

2Высокотоксичные , умеренно-токсичные , малотоксичные.

21. Какими бывают пестициды по стойкости?(укажите  один вариант ответа).

1Очень стойкие , умеренно-стойкие , малостойкие.

2Стойкие , малостойкие , не стойкие.

22. Какими бывают пищевые волокна по  медико-биологическому эффекту?(укажите все варианты ответа).

1Влияющая на липидный обмен (отруби ,  выжимки).

2Влияющие на углеводный обмен (пектин, гуар).

3Влияющие на белковый обмен.

4Влияющие на минеральный обмен.

  5Влияющая на витаминный обмен.

23. Что такое пищевые волокна?(укажите все варианты ответов).

1Группа полимерных веществ ,химической природы , источником которых служат растительные продукты.

2Группа полимерных веществ ,химической природы , источником которых служат животные продукты.

3Группа полимерных веществ ,химической природы , источником которых служат овощи и фрукты.

24. Назовите критерии допуска пищевых добавок в продукты питания?(укажите все варианты ответов).

1Безвредность , отсутствие вредных примесей.

2Не снижают ценность пищевого продукта, не маскируют технологические дефекты и порчу продукта.

3Отсутствие информации о их составе и противопоказаниях при  их использовании .

4Питательная ценность.

25.Укажите влияние пищевых волокон на функцию толстой кишки?(укажите все варианты ответов).

1Ускоряют транзит и перистальтику кишечника.

 2Увеличивают калорийность рациона.

3Адсорбируют желчные кислоты, выводят тяжёлые металлы и радионуклиды.

4Являются ненужным балластом .

26. Сколько пищевых волокон должен содержать повседневный рацион человека(укажите один вариант ответа).

1   60 г.

2   10г.

3   30г.

27. Почему в парниковых и тепличных овощах и зелени определяется большее содержание нитратов , чем в растениях , выросших на открытом грунте?(укажите все ответы).

1Интенсивное удобрение почвы.

2Недостаточное удобрение почвы.

3Недостаточное естественное освещение .

28. Что понимают под термином : «пищевые добавки»?(укажите все варианты ответов).

 1Это природные  и химические соединения , преднамеренно вводимые  в пищевые продукты в процессе их производства , для придание заданных качественных показателей.

2Предупреждают порчу продуктов , улучшают их качество.

  3Обладают питательной ценностью и не являются чужеродными.

4Не обладают питательной ценностью , являются чужеродными.

29.почему охрана внутренней  среды человека от ксенобиотиков , признана как основная задача гигиены питания?(укажите один вариант ответа).

  1Накопление в человеческом организме стабильных ксенобиотиков влечёт за собой нарушение клеточного метаболизма.

  2Накопление в человеческом организме стабильных ксенобиотиков влечёт за собой летальный исход. 

Тема занятия: САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКАЯ ЭКСПЕРТИЗА КОНСЕРВОВ, 
КОНЦЕНТРАТОВ, СУХАРЕЙ

1. Назовите основные цели консервирования ?(укажите все варианты ответов).

1Предохранить продукты от порчи.

2Обеспечить их длительную сохранность.

3Создать резервы продовольствия на случай стихийных бедствий.

2. Что такое баночные консервы ?(укажите один вариант ответа).
  1Это незаменимые продукты питания в экспедиционных условиях, так как они могут храниться годами.

  2Продукт, помещенный в герметизированную жестяную тару (банку),и подвергнутый в дальнейшем стерилизации.

  3Нестерильный продукт , помещенный в герметизированную жестяную тару (банку).

3. Что такое пресервы ? (укажите все варианты ответов).
1Это продукты, приготовленные путем соления или копчения.

2Это нестерильные продукты, помещенные в герметизированную жестяную тару (банку).

3Это продукты, приготовленные путем соления, маринования, действия фитонцидов и др., помещенные в герметизированную жестяную тару.

4. Что такое пищевые концентраты? (укажите один вариант ответа).
  1Продукты , максимально подготовленные к употреблению в пищу.

  2Продукты с повышенной питательной ценностью и малым объемом (обезвоженные), максимально подготовленные к употреблению в пищу.

  3Продукт плотной консистенции (обезвоженный)и максимально подготовленный к употреблению в пищу.

5. В чем преимущества консервов перед пресервами? (укажите один вариант ответа).
   1Имеют большую питательную ценность.

   2Не нуждаются в специальном режиме хранения.

   3Длительное хранение в обычных условиях.

6. Назовите виды консервирования за счёт повышения осмотического давления в продуктах? (укажите все варианты ответов).
1Соление и маринование.

2Засахаривание. 
 3Засахаривание и маринование.

4Соление.

7. Укажите  норму влажности сухарей? (укажите один вариант ответа).

  1Не более 14%.

  2Не менее 14%.

  3Не более 20%.

8. От чего зависит норма кислотности сухарей? (укажите один вариант ответа).
  1От соблюдения правил хранения.

  2От влажности хлеба.

  3От способа изготовления.

  4От сорта хлеба.

9. Укажите время намокаемости доброкачественных сухарей? (укажите один вариант ответа).
  1Для формового -5 мин., для подового -10 мин.
   2Для подового -8 мин., для формового -5 мин.

  3Для формового -8 мин., для подового -5 мин.

10. Назовите причины порчи сухарей? (укажите один вариант ответа).
  1Низкая температура при хранении.

  2Высокая влажность при хранении.

  3Высокая влажность и температура при хранении.

11. Без какого показателя невозможно рассчитать кислотность сухарей? (укажите один вариант ответа).
  1Без намокаемости.

  2Без влажности.

  3Без пористости.

12. Назовите  нормы кислотности сухарей? (укажите один вариант ответа).
  1  30 град. для ржаных; 20 град. для ржано-пшеничных; 13 град. - для пшеничных.

  2  20 град. для ржаных; 30 град. для ржано-пшеничных; 13 град. - для пшеничных.

  3  13 град. для ржаных; 20 град. для ржано-пшеничных; 30 град. - для пшеничных.

13. В каком порядке исследуют концентраты? (укажите один вариант ответа).
1Пробная варка ;органолептическое исследование, определение кислотности и влажности.

 2Органолептическое исследование упаковки и ее содержимого; пробная варка и органолептическое исследование готового продукта; определение влажности и кислотности.

 3Органолептическое исследование упаковки и ее содержимого; пробная варка органолептическое исследование готового продукта; определение влажности.

 4Пробная варка; органолептическое исследование упаковки и ее содержимого; определение влажности и кислотности.

14.Можно ли определить герметичность баночных консервов в кипящей воде и почему? (укажите один вариант ответа). 
  1Нельзя, т.к. банка может взорваться.

  2Можно, т.к. только такая температура воды способствует образованию пузырьков.

  3Нельзя, т.к. пузырьки кипящей воды будут затруднять обнаружение пузырьков, выходящих из банки.

  4Нельзя, т.к. изменятся органолептические свойства консервов.  

15. Назовите  сроки хранения баночных консервов? (укажите все варианты ответов).
  1До 5 лет.

  2Мясных до 5 лет, рыбных до 2 лет.

  3.Мясных до 5 лет, рыбных в масле до 5 лет, в томатном соусе до 1 года.

  4Мясных с макаронами и крупами до 3 лет. 

  5Мясных до 5 лет, рыбных в масле до 3 лет, в томате до 2 лет.

16. Какое количество олова допускается в консервированных продуктах? (укажите все  варианты ответов).
   1Не более 200 мг/кг продукта.
   2Не более 100 мг/кг для сгущенного молока и какао, сухих сливок, кофе с молоком.

   3Не более 200 мг/кг для сгущенного молока и какао, сухих сливок, кофе с молоком.

   4Не более 0,14%.

17. Как определяется свинец в полуде? (укажите один вариант ответа).
  1На обезжиренный участок наложить тампон, смоченный 5% раствором иодистого калия, снять тампон и посмотреть изменение цвета ваты.

  2На обезжиренный участок наложить тампон, смоченный 50%  раствором уксусной кислоты (на 2-3 мин.). Затем тампон смоченный 5% раствором иодистого калия  и посмотреть изменение цвета ваты.

  3На обезжиренный участок наложить тампон, смоченный 50%  раствором уксусной кислоты и посмотреть на изменение цвета ваты.

18. Как проверить баночные консервы на герметичность? (укажите все варианты ответов).
  1Банку погружают в горячую воду (не ниже 85 градусов) на 5-7 мин. и следят за появлением пузырьков.

  2Банку освобождают от этикетки, обезжиривают и погружают на глубину 2,5-3 см. от поверхности в горячую воду.

  3Банку  освобождают  от этикетки , обезжиривают и  погружают на дно емкости с кипящей водой.  

19. В чем заключается ценность баночных консервов? (укажите все варианты ответов).
1В удлинении сроков хранения продуктов.

2В их большей, по сравнению с исходными продуктами, питательной ценности.

3В их защищенности от воздействия неблагоприятных факторов окружающей среды.

 4В их сбалансированности по витаминному составу.

20.  Назовите причины возникновения истинного бомбажа? (укажите все варианты ответов).
   1Недостаточная стерилизация содержимого банки
   2Замораживание банки

   3Развитие анаэробной микрофлоры
   4Переполнение банки
   5Развитие аэробной микрофлоры в банке
21. Укажите порядок исследования баночных консервов? (укажите один вариант ответа).

  1Внешний осмотр банки; определение: бомбажа, герметичности, содержания свинца в полуде, органолептических свойств

  2Установление срока годности по штампу на банке; определение: герметичности, содержания свинца в полуде, органолептических свойств

  3Внешний осмотр банки и установление срока годности по штампу; определение: бомбажа, герметичности, содержания свинца в полуде, органолептических свойств    

22.  Назовите  причины ложного бомбажа ? (укажите все варианты ответов).

  1Переполнение банки содержимым

  2Деформация банки
  3Развитие анаэробной микрофлоры в банке
  4Замораживание банки

  5Развитие аэробной микрофлоры в банке

23. Расшифруйте на штампе дату изготовления консервов? (укажите один вариант ответа).             Р 1530                   202Ж049.

  1  2 июня 2010 года

  2  20 февраля 2010 года

  3  2 июля 2010 года
24. Пригодны ли для пищевых целей баночные консервы со штампом? (укажите один вариант ответа).         А 350          202А130 

  1Не пригодны, т.к. они изготовлены в 2000 году

  2Не пригодны, т.к. они изготовлены в 1990 году

  3Пригодны, т.к. они изготовлены в 2010 году
25. В какую смену, какого числа и месяца были выпущены консервы со штампом? (укажите один вариант ответа).                  К0250          207Г227 

   1  1 смена 7 апреля

   2  1 смена 20 июля

   3   2 смена 7 апреля

26. Пригодны ли для пищевых целей баночные консервы со штампом? (укажите один вариант ответа)  А860       20102139 

     1Не пригодны, т.к. они изготовлены в 1990 году

      2Не пригодны, т.к. они изготовлены в 2000 году

      3Пригодны, т.к. изготовлены  в 2010 году
27. В какую смену, какого числа и месяца были выпущены консервы со штампом? (укажите один вариант ответа)               310310        446891     Р1

    1  1 смена 3 октября 

    2  3 смена 10 марта
    3  1 смена  31 марта

28. Какой индекс указывает на то, что в банке находится консервированная икра лосося ? (укажите один вариант ответа)
  1Индекс А

  2Индекс ЛХ  

  3Индекс К

  4Индекс Р
  5Индекс ЛИ

29. Какие реактивы используются для определения свинца в полуде? (укажите один вариант ответа)

  1Эфир , уксусная кислота , раствор йодистого калия.

  2Уксусная кислота , раствор йодистого калия.

  3Эфир и уксусная кислота.

Тема занятия:  САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКАЯ ЭКСПЕРТИЗА ПИЩЕВЫХ

 ПРОДУКТОВ НА ПРИМЕРЕ МОЛОКА

1. Укажите химический состав коровьего молока? (укажите один вариант ответа)
1Белков -2,8 г; жиров -2,8 г; углеводов -4,7 г; каротина - 0,01 мг; витамина А -0,02Е; 
    В1 -0,03 мг; В2 -0,13 мг; РР - 0,1 мг; С -1,0 мг.

2Белков -2,8 мг; жиров -2,8 мг; углеводов -4,7 мг;   каротина -0,01 мг; витамина А -0,02Е;  В1 -0,03 мг;     В2 -0,13 мг; РР -0,1 мг; С -1,0 мг.

3Белков -0,5 г; жиров -до 3,2 г; углеводов -4,7 г;     каротина -сл; витамина А -0,02 Е; 

    В1 -0,03 мг; В2 -0,13 мг; РР -0,1 мг; С -1,0 мг.

2. Что такое усвояемость молока и с чем она связана? (укажите все варианты ответов)
1Содержит все пищевые вещества в растворенном или мелкодисперсном состоянии.

2  95%-98% и пищеварительная система человека имеет все   необходимые ферменты для расщепления пищевых веществ   молока.

3Около 90% и содержит все пищевые вещества в оптимальном   для усвоения соотношении.

3. Чему соответствует энергетическая ценность молока? ( укажите один вариант ответа)

1Около 60 ккал в 100 г продукта.

2   48 ккал в 100 г продукта.

3Около 100 ккал в 100 г продукта.

4. Назовите удельную массу (плотность) молока? (укажите один вариант ответа)

1   1,028-1,034.

2   1,028-1,036.

3   1,028-1,032.

5. Какие пищевые вещества входят в состав молока? ( укажите один вариант ответа)

1Белки, жиры, углеводы, витамин А, витамин В1 и РР.

2Белки, жиры, витамин А и каротин,углеводы, витамин РР, С, В1, В2, кальций и фосфор.

3Белки, жиры, углеводы, витамин РР, витамин С, В1, В2,   каротин, фосфор и кальций.

6. Какая кислотность должна быть у доброкачественного молока? (укажите все варианты ответов)

1   16-19 градусов Тернера.

2   20-22 градуса Тернера.

3   20-25 градусов Тернера.

4   16-22 градуса Цельсия.

7. Какая жирность молока, поступающего в продажу? (укажите все варианты ответов)
1   2,8%

2   3,2%

3     2,0%

8. Назовите биологическую ценность молока? (укажите все варианты ответов)

1Оно легко усвояемо (на 95-98%).

2Содержит необходимые организму пищевые вещества в   оптимальных соотношениях между собой.

3Из молока получают много биологически ценных продуктов   (масло, сыр, кислое молоко).

4Молоко хорошо подвергается консервированию.

9. Какие вещества добавляют в молоко для предотвращения скисания? (укажите один вариант ответа)

1Крахмал.

2Крахмал и соду.

3Только соду.

10. Какие вещества добавляют в молоко для сокрытия его разбавления водой? (укажите один вариант ответа)

1Соду.

2Крахмал.

3Розоловую кислоту.

11.С какой целью в молоко добавляют крахмал? (укажите один вариант ответа)

1Чтобы скрыть разбавление молока водой.

2Чтобы уменьшить кислотность молока.

12. Укажите на недостатки молока в гигиеническом отношении? ( укажите все варианты ответов)

1Молоко - скоропортящийся продукт, поэтому нуждается в определенных условиях хранения, транспортировки и строгом гигиеническом контроле за его качеством.

2Молоко - хорошая среда для развития микроорганизмов, через молоко могут передаваться человеку заболевания животных.

3В молоке содержится много витаминов группы В.

13. Назовите наиболее часто встречающиеся способы фальсификации молока. (укажите один вариант ответа)

1Разбавление водой и снятие жира.

2Удаление казеина (створаживание).

3Снятие жира, добавление соды при повышенной  кислотности молока, разбавление водой.

14. Как изменится удельная масса молока, если снять сливки? (укажите один вариант ответа)

1Останется на нижнем пределе плотности (1.028).

2Уменьшится.

3Увеличится.

4Останется на верхнем пределе плотности (1.034).

15. Каким прибором определяется удельная масса молока? (укажите один вариант ответа)

1Лактоденсиметром.

2Ареометром Гербера.

3Бутирометром Гербера.

16. Какие органолептические показатели определяются у молока? (укажите один вариант ответа)

1Цвет, вкус и запах.

2Цвет, запах, консистенция и вкус.

3Запах, вкус, цвет, консистенция и плотность.

17.По каким показателям производится санитарно-гигиеническая оценка молока? (укажите один вариант ответа)

1Органолептические свойства: цвет, запах, консистенция, вкус; плотность, жирность, влажность, кислотность; наличие соды и крахмала.

2Органолептические свойства: цвет, запах, консистенция, вкус; плотность, жирность, кислотность наличие соды и крахмала.

3Органолептические свойства: вкус (укажите один вариант ответа)

с, консистенция, запах, цвет; жирность, кислотность, плотность; наличие крахмала.

18. Каким прибором определяется жирность молока? (укажите один вариант ответа)

1Бутирометром Гербера.

2Ареометром Гербера.

3Лактоденсиметром.

19.Какие реактивы применяются для определения жирности молока по методу Гербера? (укажите один вариант ответа)

1Розоловая кислота, изоамиловый спирт, серная кислота.

2Изоамиловый спирт, серная кислота и фенолфталеин.

3Серная кислота, изоамиловый спирт.

20. Какие приборы необходимы для определения жирности молока по методу Гербера? (укажите все варианты ответов)

1Бутирометр и лактоденсиметр.

2Молочная центрифуга, ареометр и бутирометр.

3Молочная центрифуга и молочный ареометр.

4Молочная центрифуга.

5Бутирометр.
21. Какие виды молока выпускает промышленность страны? (укажите все варианты ответов)

1Альбуминовое, казеиновое и цельное.

2Гомогенезированное, сгущенное, концентрированное.

3Гомогенезированное, сгущенное,цельное.

4Концентрированное, сухое, с пониженной жирностью.

5Лиофилизированное, кислое, стерилизованное.   

22. Какими витаминами производится обогащение молока? (укажите один вариант ответа)

1Витамин А и витамин С.

2Только витамин Д.

3Витамин С.

23. Что такое пастеризация молока? (укажите все варианты ответов)

1Нагрев молока до 65 градусов в течение 30 мин.

2Нагрев молока до 72-75 градусов в течение 30 сек.

3Нагрев молока до 100 градусов с последующим охлаждением.

24. Чем может быть обусловлено изменение цвета молока? (укажите все варианты ответов)

1Характером кормов и заболеванием животного.

2Развитием в молоке пигментообразующих организмов.

3Временем года и возрастом животного.

25. Почему молоко показано при язвенной болезни и гиперацидных гастритах ? (укажите один вариант ответа)

1Так как благодаря лактозе молока, в кишках развивается микрофлора, задерживающая гнилостные процессы.

2Так как в молоке мало солей.

3Таким больным более показано кобылье молоко, т.к. в нем содержатся альбумины,  которые при створаживании образуют хлопья, такое молоко легче усваивается.

4Так как молоко вызывает слабую секрецию желудочных желез. 

26.  Почему молоко рекомендуют лицам, страдающим нефритом и отеками? (укажите один вариант ответа)

1Так как благодаря лактозе молока, в кишках развивается микрофлора, задерживающая гнилостные процессы.

2Так как в молоке мало солей.

3Таким больным более показано кобылье молоко, т.к. в нем содержатся альбумины, которые при створаживании образуют хлопья,  такое молоко легче усваивается.

4Так как молоко вызывает слабую секрецию желудочных желез.

27. Почему коровье молоко не годится для питания детей раннего грудного возраста? (укажите все варианты ответов)
1Так как в коровьем молоке содержатся белковые соединения, которые могут вызвать пищевую аллергию.

2Так как в коровьем молоке мало солей.

3Так как при створаживании коровье молоко образует трудно усвояемые крупные, грубые, плотные хлопья.

4Так как коровье молоко вызывает слабую секрецию желудочных желез.

5Коровье молоко не полностью соответствует особенностям детского пищеварения.

28. Чем может быть обусловлено изменение запаха молока? (укажите все варианты ответов)

1Хранением молока с веществами, обладающими резким запахом (рыбой, например).

2Посторонний запах может быть у молока, полученного от маститных коров.

3Может быть обусловлен лекарственными веществами, введенными животным с целью лечения. 

4Появляется при содержании животных на кормах с примесью полыни, лука и других трав.

29. Как производится определение плотности молока? (укажите один вариант ответа)

1Лактоденсиметр медленно погружают в цилиндр, заполненный на 2/3 молоком; через 

   1-2 минуты по шкале прибора определяют плотность.

2Лактоденсиметр погружают в цилиндр с молоком и через 1-2 минуты по шкале определяют плотность, прибавляя 0,0002 на каждый градус, превышающий температуру 200
3Лактоденсиметр погружают в цилиндр с молоком и через 1-2 минуты определяют плотность, прибавляя или отнимая 0,0002 на каждый градус > или < температуры 200
30. Как обнаружить соду в молоке? (укажите один вариант ответа)

1Добавить фенолфталеин и титровать щелочью до бледно-розового окрашивания.

2Добавить изоамиловый спирт; в присутствии соды молоко окрасится в малиновый цвет и створожится.

3Добавить розоловую кислоту; в присутствии соды молоко окрасится в малиновый цвет.

31. Как обнаружить крахмал в молоке? (укажите один вариант ответа)

1Прокипятить пробирку с молоком и добавить несколько капель раствора розоловой кислоты, малиновое окрашивание укажет на присутствие крахмала.

2Прокипятить пробирку с молоком и добавить несколько капель раствора Люголя, синее окрашивание укажет на присутствие крахмала.

3В пробирку с молоком добавить несколько капель раствора Люголя, синее окрашивание укажет на присутствие крахмала.

32. С какой целью в молоко добавляют розоловую кислоту? (укажите один вариант ответа)

1Чтобы определить жирность молока.

2Чтобы определить наличие соды в молоке.

3Чтобы определить наличие крахмала в молоке.

33. С какой целью в молоко вносят раствор Люголя ? (укажите один вариант ответа)

1Чтобы определить жирность молока.

2Чтобы определить наличие соды в молоке.

3Чтобы определить наличие крахмала в молоке.
Тема занятия:  СВОЙСТВА МУКИ, ВЛИЯЮЩИЕ НА КАЧЕСТВО ХЛЕБА.

ЭКСПЕРТИЗА МУКИ И ХЛЕБА

1.От чего зависит пищевая и биологическая ценность хлеба? (укажите один вариант ответа)

1От качества муки, вида, сорта, характеристики добавок, технологического процесса выпечки.

2От брожения и технологического процесса выпечки 

2. Источником каких витаминов является хлеб? (укажите один вариант ответа) 

       1 В1, В2, D, PP, E.   

        2 A, B, PP.

3. Какие показатели влажности доброкачественности хлеба вы знаете? (укажите один вариант ответа) 

      1Ржаной 48-50%, пшеничный 42-45%.
      2Ржаной 48-50%, пшеничный 42-45%

4. Какими показателями обусловлена кислотность муки? (укажите один вариант ответа)

       1Содержанием белков, минеральных кислот, фосфорсодержащих веществ.

       2Содержанием белков, жиров, углеводов.

5. От чего зависит кислотность свежей муки? (укажите один вариант ответа)

        1От сорта и вида муки.

        2От помола.

6. Как меняется кислотность муки в процессе хранения? (укажите один вариант ответа)
  1Увеличивается.

  2Уменьшается.

  3Не изменяется.


7. Каков химический состав муки? (укажите один вариант ответа) 

     1Вода 13-15%, белки 8-14.5%, жиры 1-2%, углеводы 67-74%, зола    1-2%.

     2Вода 45%, белки 5%, жиры 1%, углеводы 45%, зола 4%

8. Как попадают металлопримеси в муку? (укажите один вариант ответа) 

      1Из зерноочистительных агрегатов.

      2В результате транспортировки.

9. Как определить влажность муки на ощупь? (укажите один вариант ответа)
  1При сжимании образуется комок, который легко рассыпается в ладонях.

  2Если комок не рассыпается, то мука сырая.

  3Если комок не образуется, то в муке много отрубей.

  4Если комок не образуется, то в муке мало отрубей.

10.  Назовите признаки доброкачественности муки. (укажите один вариант ответа) 

       1Органолептические показатели: цвет, запах, вкус;  физико-химические показатели: влажность, кислотность, зольность.

       2Органолептические показатели: цвет, запах, вкус; наличие  металлопримесей и вредителей хлебных злаков; физико-химические показатели: влажность, кислотность,  клейковина, зольность.

11. Какой прибор используется для определения металлопримесей (укажите один вариант ответа)  

     1Прибор Журавлева.

     2Магнит.

12. Каково содержание допустимого количества вредных примесей в муке? (укажите один вариант ответа) 

       1Спорыньи 0.05%, головни 0.05%, горчака 0.04%

        2Спорыньи 0.05г/кг, головни 0.05г/кг, горчака 0.04 г/кг

13.От чего зависит качество хлеба ? (укажите один вариант ответа) 

    1От клейковины 

    2Эластичности муки

14.От чего зависит усвояемость пищевых веществ хлеба? (укажите один вариант ответа) 

  1От  сорта муки 

  2От вида помола

 15. Назовите показатели кислотности хлеба? (укажите один вариант ответа) 

    1Ржаной не менее 12◦, пшеничный 3-4◦
    2Ржаной 3-4◦, пшеничный 5◦
16. Чем обусловлено очерствение хлеба?  (укажите один вариант ответа)

    1Это процесс старения крахмального коллоида, при котором вода переходит в клейковину

    2Снижением эластичности и приятного вкуса 

    3Хлебопекарными свойствами 

17. Назовите показатели доброкачественности хлеба (укажите один вариант ответа) 

 1Органолептические показатели: внешний вид, вкус, запах, структура мякиша; физико-химические показатели: влажность, пористость, кислотность.

 2Органолептические показатели: вкус, запах; физико-химические показатели: влажность, пористость, условия хранения.

18. Источником каких минеральных веществ является хлеб? (укажите один вариант ответа) 

1Калий, кальций, натрий, железо, фосфор, медь и марганец

2Калий, кальций, натрий, магний, цинк.

19. Назовите  химический состав хлеба (укажите один вариант ответа) 
         1Вода 45-50%, белки 5-9%, жиры 0.7-1.5%, углеводы 45.5-50%

         2Вода 25%, белки 9%, жиры 5%, углеводы 60%

20. Что такое «закал»? (укажите один вариант ответа) 

       +1Слой плотного безпористого мякиша , имеющий вид не пропеченного теста

         2Подгорелость корки

21. Что такое «непромес»? (укажите один вариант ответа) 

          1Комки муки

          2Закал

22.От чего бывает горький вкус хлеба? (укажите все варианты ответа)?
  1Использование недоброкачественной муки.

  2Нарушение условий и длительности хранения хлеба

  3От сорта и вида муки.

  4От примеси полыни

23.Какие реактивы используются при определении кислотности хлеба? (укажите один вариант ответа) 

    1Фенолфталиин и 0.1 N раствор Na OH 

    2Метилоранж и 0.1 N раствор Na OH
24.Отчего зависит усвояемость хлеба?  (укажите один вариант ответа) 

     1От сорта , вида , помола муки , её выхода

  2От калорийности хлеба и способа выпечки

25.Какова энергетическая ценность хлеба?  (укажите один вариант ответа) 

 1  200-250 ккал/100г

   2   400ккал/100г

26. Назовите изменение качества хлеба, обусловленные микрофлорой. (укажите один вариант ответа) 

1Картофельная или тягучая болезнь

       2Поражение хлеба пигментообразующими бактериями

    3Уровская болезнь

       4Плесневение хлеба
Тема занятия:  РАССЛЕДОВАНИЕ СЛУЧАЕВ ПИЩЕВЫХ ОТРАВЛЕНИЙ
1.Пищевыми отравлениями называют острые заболевания, реже хронические, которые возникают в результате употребления пищи: ( укажите один вариант ответа)

1Содержащей токсические вещества немикробной и микробной природы.

2Обсемененной большим количеством микроорганизмов и (или) содержащей токсические вещества немикробной и микробной природы.

3Содержащей большое количество микроорганизмов или их токсинов.

2.Укажите, на какие основные, в соответствии с классификацией,  группы  подразделяют пищевые отравления? ( укажите один вариант ответа)
1Микробного происхождения, интоксикации, смешанной этиологии.

2Микробные, немикробные, неустановленной этиологии.

3Пищевые токсикоинфекции, интоксикации, пищевые отравления  неустановленной этиологии.

3.Как называются острые заболевания, возникающие при употреблении пищи, содержащей массивное количество живых возбудителей? ( укажите один вариант ответа)

1Интоксикации.       

2Токсикозы.      

3Токсикоинфекции.     

4.Как называются острые заболевания, возникающие при употреблении пищи, содержащей экзотоксин? ( укажите один вариант ответа)

1Интоксикации.       

2Токсикозы.     

3Токсикоинфекции.     
5.Какие микроорганизмы являются возбудителями пищевых интоксикаций? ( укажите все варианты ответов)

1Энтеротоксигенный  стафилококк.

2Сl. Botulinum.

3Е.Coli.

4Микроорганизмы группы протея.

5Сl. Perfringens.

6.Какие микроорганизмы являются возбудителями пищевых токсикоинфекций? ( укажите все варианты ответов)

1Энтеротоксигенный  стафилококк.

2Сальмонеллы.

3E. Coli.

4Микроорганизмы группы протея.

5Сl. Perfringens.

7.Аманитин содержится в ( укажите один вариант ответа)

1Дикорастущих луговых травах.        

2Сорняках злаковых культур.

3Ядовитых грибах.                                  

4Проросшем картофеле.

5Горьких ядрах косточковых плодов.

8.Токсическое поражение печени с возможным отдаленным канцерогенным эффектом наблюдается при ( укажите один вариант ответа)

1Отравлении красавкой  

2Афлатоксикозе  

3Фузариотоксикозе

4Эрготизме                                 

5Отравлении ядрами косточковых плодов

9.В случае пищевого отравления врач должен ( укажите все варианты ответов) 

1Поставить диагноз.

2Оказать помощь.

3Заполнить экстренное извещение.

4Установить какой продукт вызвал пищевое отравление.

5Обследовать контактных лиц.

10.К общим мерам профилактики пищевых отравлений бактериальной природы относятся ( укажите все варианты ответов)
     1Предупреждение попадания возбудителей пищевых отравлений в продукты.

2Предупреждение размножения их в продуктах путем применения холода. 

3Уничтожение микроорганизмов в пище термической обработкой. 

11.Перечислите основные меры профилактики токсикоинфекций ( укажите все варианты ответов)

1Правильные условия хранения

2Соблюдение сроков реализации

3Соблюдение правил личной гигиены персоналом пищеблока

4Предупреждение инфицирования пищевых продуктов

5Правильная кулинарная обработка

12.С какими, продуктами чаще всего связаны стафилококковые интоксикации? ( укажите один вариант ответа)
1Салатами из овощей.

2Консервированными мясными продуктами.

3Консервированными рыбными продуктами.

4Яйцами водоплавающих птиц.

5Молочными продуктами. 

13.Что такое ботулизм? ( укажите один вариант ответа)

1Это пищевая инфекция.

2Это пищевая токсикоинфекция.

3Это пищевая аллергия на колбасные изделия.

4Это пищевой бактериальный токсикоз.

14.Какие продукты являются наиболее частой причиной ботулизма? ( укажите один вариант ответа)

 1Окорока.

 2Красная рыба.

 3Мясные полуфабрикаты.

 4Консервы домашнего приготовления.

15.Употребление в пищу яиц водоплавающей птицы является частой причиной такого заболевания как ( укажите один вариант ответа)
1Стафилококковая интоксикация. 

2Ботулизм.

3Сальмонеллез.                                             

4Брюшной тиф.

5Афлатоксикоз.

16.Что учитывают при оценке пищевой ценности продуктов? ( укажите все варианты ответов)

1Органический состав (белки, жиры, углеводы)

2Органолептические свойства

3Содержание витаминов и минеральных веществ

4Безвредность

17. Клиническими проявлениями пищевых отравлений, вызванных энтеропатогенными кишечными палочками и протеем являются:(укажите все варианты ответов)

1Короткий инкубационный период.

2Слабо выраженные симптомы интоксикации ,t-370C,отсутствие судорог икроножных мышц.

3Выраженные явления энтерита , понос ,резкие схваткообразные боли в животе.

4Короткая продолжительность заболевания.

5Высокая температура , судороги икроножных мышц, одышка, цианоз.

18. Клиническими проявлениями пищевых отравлений , вызванных сальмонеллами являются: (укажите все варианты ответов).

1Инкубационный период 8-12 часов.

2Острое начало, тошнота, рвота , схваткообразные боли в животе , понос, головная боль, высокая температура , судороги икроножных мышц, одышка, ционоз.

3Возможно лёгкое течение заболевания.

 4Острое начало, тошнота, рвота , схваткообразные боли в животе , понос, головная боль, высокая температура , схваткообразные судороги икроножных мышц.

19. Клиническими проявлениями пищевых отравлений , вызванных спорообразующим аэробом B.cereus являются: (укажите все варианты ответов).

 1Инкубационный период 4-16 часов, коликообразные боли в животе, тошнота, тенезмы, профузный понос.

 2Рвота , высокая температура.

       3Кратковременное течение, нормальная температура, испражнение без примеси крови.

20. Клиническими проявлениями пищевых отравлений, вызванных Clostridium perfringens являются: (укажите все варианты ответов).

1Инкубационный период, острое начало, тошнота , рвота ,спазмы кишечника , многократный понос, испражнения с резким запахом гнили, газовыведение.

2Нормальная температура, падение АД, судороги икроножных мышц.

3Явления некротического энтерита.

21. Клиническими проявлениями пищевых отравлений , вызванных ботулотоксином являются: (укажите все варианты ответов).

1Инкубационный период от 2 до 36 часов.

2«глазные симптомы» : двоение предметов , сетка перед глазами .

3Головная боль , неустойчивость походки , расстройство голоса вплоть до исчезновения(афония).

4Вялая реакция на свет , паралич движения век и глазного яблока , нистагм , анизокория, амимия , невнятная речь.

 5Высокая температура.

22. Клиническими проявлениями стафилококковых токсикозов являются : (укажите все варианты ответов).

+1Короткий инкубационный период 2-4 часа, симптомы гастроэнтерита , повторяющаяся рвота , понос, схваткообразные боли в животе.

2Общая слабость, головная боль , головокружение, частый пульс слабого наполнения , нормальная температура, холодный пот, кратковременное течение.

 3Общая слабость, высокая температура, кратковременная рвота.

23. Клиническими симптомами алиментарно-токсической алейкии являются:(укажите все варианты ответов).

1Катаральная ангина, лёгкий гастрит, лейкопения.

2Снижение уровня гемоглобина крови, геморрагическая сыпь на коже. Ангина с дифтерическим воспалением зева, появление некротической и гангренозной ангины.

3Ангиозно - геморрагическая стадия с клинической картиной комы.

24. Клиническими симптомами эрготизма являются: (укажите все варианты ответов).

1Конвульсионная форма поражает ЖКТ и нервную систему с симптомами слюнотечения, тошноты, рвоты, колики, сонливость, тонические судороги всех мышц, возможно депрессивно-маниакальное состояние и эпилептические судороги ( «злая корча»).

2Гангренозная форма поражает сосудисто-нервный аппарат: цианоз, боли в конечностях, некрозы пальцев рук и ног, лица, груди .

25.Клиническими симптомами отравления «пьяным хлебом» являются: (укажите все варианты ответов).

1Расстройство нервной системы , нарушение координации движения, судороги.

2Сходство с симптомами алкогольного опьянения.

3Анемия.

 4Некрозы.

26. Клиническими симптомами афлотоксикозов являются: (укажите все варианты ответов).

1Афлотоксины обладают протеолитическим, фибролитическим, дерматонекротическим, гемолитическим свойствами.

2Патология печени и кишечника.

3Канцерогенное действие в виде саркомы и фибросаркомы.

4Канцерогенез проявляется в виде эмбриотропного, гонадотропного и мутагенного действия.

27.Клиническими симптомами отравлений продуктами животного происхождения являются: (укажите все варианты ответов).

1Явление острого гастроэнтерита, боли в животе, рвота, понос, нередко кровавый.

2Сильная слабость, брадикардия, расстройство зрения.

28. Клиническими симптомами отравления ядовитыми растениями являются: (укажите все варианты ответов).

1Головная боль, тошнота, судороги.

2Паралич дыхания (болиголов), галлюцинации, спутанность сознания (белена).

3Запах миндаля в выдыхаемом воздухе, паралич дыхания (ядра косточковых).

4Чувство оглушения (буковые орехи).

 5Высокая температура.

29. Клиническими симптомами отравления растительными продуктами (грибами) являются: (укажите все варианты ответов).

1Короткий инкубационный период 1-10 ч, режущие боли в области желудка, тошнота, понос, рвота, слабость.

2Нормальная температура, поражение нервной системы, бред, судороги.

3Нарушение координации движения.

30. Клиническими симптомами отравления примесями металлов являются: (укажите все варианты ответов).

1Недомогания, тошнота, боли, напоминающие ревматические, свинцовая кайма по   краю десен, анемия, колики, парез, паралич, судороги- при отравлении свинцом.

2Рвота, боли в подложечной области, водянистый понос, испражнения в виде рисового отвара, обезвоживания, анурия, судороги, цианоз- при отравлении мышьяком 

31. Клиническими симптомами отравления гаффской болезнью являются, укажите все варианты ответов: (укажите все варианты ответов).

1Острые мышечные боли с потерей подвижности, нарушения функции почек, миоглобинурия.

2Нарушение центральной нервной системы.

3Дистрофические и некротические процессы в мышцах, асфиксия.

32. Клиническими симптомами уровской болезни (Кашина-Бека) являются: (укажите все варианты ответов).

1Деформация суставов верхних и нижних конечностей с ограничением подвижности

2Утолщение локтевых, межфаланговых и голеностопных суставов.

3Задержка роста в результате дистрофических процессов в суставах и эпифизарных хрящах (зона роста) 

4Гигантизм в результате дистрофических процессов в суставах и эпифизарных хрящах (зона роста)

       5Медленное течение

