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1. Етiологiчним фактором скомбротоксикозу є:

   A) Патогеннi мiкроорганiзми

   B) Мiкробнi токсини

   C) Токсичнi метали

   D) Токсичнi речовини тваринного походження

* E) Токсичнi амiни (гiстамiн т.i.), якi утворюються в харчових продуктах пiд
впливом ферментiв протеолiтичних мiкроорганiзмiв

2. Харчовi отруєння виникають пiсля вживання:

   A) Надмiрної кiлькостi їжi або окремих харчових речовин

   B) Несумiсних продуктiв або незрiлих плодiв

   C) Продуктiв, в якi навмисно або помилково були внесенi отруйнi речовини

   D) Продуктiв, контамiнованих патогенними мiкроорганiзмами

* E) Продуктiв, в яких було допущено накопичення великої кiлькостi специфiчних
мiкроорганiзмiв або токсинiв мiкробного чи немiкробного походження

3. Найбiльш характерними ознаками харчових отруєнь є:

* A) Зв'язок захворювань з вживанням їжi

* B) Короткий iнкубацiйний перiод

* C) Швидкий перебiг клiнiчних проявiв

* D) Вiдсутнiсть контагiозностi

* E) Усi зазначенi прояви разом взятi

4. За яким принципом складена сучасна класифiкацiя харчових отруєнь?

* A) Етiологiчним

* B) Патогенетичним

   C) Клiнiчним

   D) Епiдемiологiчним
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5. Харчовi отруєння є захворювання:

   A) Контагiознi

* B) Неконтагiознi

   C) Iнфекцiйнi

   D) Природновогнищевi

   E) Iнвазивнi

6. Спалах харчового отруєння мiкробної природи не вiдрiзняється вiд спалаху
гострих кишкових iнфекцiй алiментарного походження тiльки:

   A) Практично одночасним початком захворювань у всiх потерпiлих

   B) Короткою течiєю захворювань

   C) Практично одночасним одужанням

   D) Вiдсутнiстю контагiозностi

* E) Наявнiстю продукту, загального для усiх потерпiлих

7. На вiдмiну вiд гострої кишкової iнфекцiї для клiнiчної картини харчового
отруєння мiкробної природи не характерними є:

   A) Короткий iнкубацiйний перiод

   B) Прояви гострого гастриту

   C) Прояви гострого гастроентериту

* D) Прояви ентероколiту

8. З вилученням iз рацiону харчування людей iнкримiнованого продукту поява
нових випадкiв харчових отруєнь:

* A) Припиняється

   B) Не припиняється
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9. Вирiшальним фактором, що сприяє виникненню харчових отруєнь мiкробної
природи є:

   A) Наявнiсть джерела захворювання

   B) Обсiменiння харчового продукту специфiчним збудником

   C) Недостатня теплова обробка

* D) Створення сприятливих умов для розмноження збудникiв в готовiй їжi

10. Що властиво для збудникiв харчових токсикоiнфекцiй?

   A) Безумовний паразитизм

   B) Дуже велика вiрулентнiсть

   C) Розмноження в органiзмi здорової людини

   D) Вiдсутнiсть в органiзмi здорової людини

* E) Розмноження у харчових продуктах

11. На якому рiвнi накопичення збудникiв в 1 гр/мл їжi можливе виникнення
харчового отруєння?

   A) 10^4 КУО

* B) 10^5 КУО

* C) 10^6 КУО

12. Укажiть максимально допустимий рiвень МАФАМ (потенцiйних збудникiв
харчових отруєнь) в 1 гр/мл готової їжi:

   A) 10^4 КУО

* B) 10^5 КУО

   C) 10^6 КУО

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 4



13. Яка iз перелiчених умов не завжди сприяє розмноженню збудникiв харчових
отруєнь в їжi?

   A) Наявнiсть сприятливого поживного середовища

   B) Вiдсутнiсть конкурентної мiкрофлори

* C) Вiльний доступ кисню з повiтря

   D) Оптимальна температура середовища

   E) Тривале зберiгання продукту в умовах, сприятливих для збудникiв

14. Через 4-6 годин пiсля вживання пастеризованого молока у потерпiлих на
протязi 1-2 дiб спостерiгали гострий неконтагiозний гастроентерит з
пiдвищенням температури, який швидко завершився одужанням. Що це було?

   A) Гостра кишкова iнфекцiя

* B) Харчова токсикоiнфекцiя

   C) Отруєння токсичними металами

   D) Мiкотоксикоз

   E) Отруєння пестицидами

15. Через 2-5 дiб пiсля вживання пастеризованого молока у потерпiлих на
протязi 5-7 дiб спостерiгали гострий ентероколiт з високою температурою,
тривалим одужанням i випадками контагiозних захворювань. Що це було?

* A) Гостра кишкова iнфекцiя

   B) Харчова токсикоiнфекцiя

   C) Отруєння токсичними металами

   D) Мiкотоксикоз

   E) Отруєння пестицидами
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16. Якi стафiлококи викликають харчовi отруєння?

* A) Ентеротоксигеннi

* B) Золотистi

   C) Епiдермальнi

   D) Сапрофiтнi

   E) Усi стафiлококи

17. Яка властивiсть стафiлококiв в найбiльшiй мiрi свiдчить про їх
ентеротоксичнiсть?

   A) Позитивна реакцiя аглютинацiї

   B) Здатнiсть до гемолiзу еритроцитiв

   C) Пiгментоутворення

* D) Плазмокоагуляцiя

   E) Розщеплення манiту

18. Який температурний режим може забезпечити iнактивацiю стафiлококового
ентеротоксину у молоцi?

   A) Тривала пастеризацiя

   B) Короткочасна пастеризацiя

   C) Високотемпературна пастеризацiя

   D) Кип'ятiння 60 хв

* E) Стерилiзацiя при 120°С бiльше 20 хв

19. Укажiть рН середовища, нижче якої розмноження стафiлококiв у харчовому
продуктi уже припиняється:

   A) 5,0

* B) 4,5

   C) 3,8
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20. Укажiть концентрацiю цукру у воднiй фазi продукту, вище якої розвиток
стафiлококiв уже повнiстю припиняється:

   A) 60%

* B) 68%

   C) 82%

21. Основною умовою для можливостi виникнення стафiлококового токсикозу є:

   A) Присутнiсть джерела токсикогенних стафiлококiв

   B) Обсiменiння стафiлококами їжi

   C) Розмноження стафiлококiв у їжi

* D) Накопичення в їжi стафiлококового ентеротоксину

   E) Недотримання установлених режимiв теплової обробки їжi

22. При стафiлококових токсикозах iнкубацiйний перiод найчастiше складає:

* A) 3040 хв

* B) 14 години

   C) 812 годин

23. Який клiнiчний симптом є найменш властивим для стафiлококового
токсикозу?

   A) Кволiсть

   B) Нудота

   C) Блювання

   D) Ознаки зневоднення органiзму

* E) Пронос

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 7



24. Для стафiлококового токсикозу найбiльш характерними клiнiчними
ознаками є:

* A) Гострий гастрит

   B) Гострий ентерит

   C) Гострий гастроентерит

   D) Гастроентероколiт

   E) Колiт

25. В яких продуктах накопичення стафiлококового ентеротоксину не
вiдбувається?

   A) М'ясних стравах

   B) М'ясних та рибних консервах

   C) Кремових кондитерських виробах

   D) Молочних продуктах

* E) Маринованих овочах

26. Основним критерiєм мiкробiологiчної дiагностики стафiлококового
токсикозу є:

   A) Знаходження стафiлококу в їжi

   B) Видiлення стафiлококу iз матерiалу вiд потерпiлих

   C) Пiдрахунок кiлькостi стафiлококiв в 1 гр/мл їжi i матерiалу вiд потерпiлих

* D) Виявлення спроможностi стафiлококiв до плазмокоагуляцiї

* E) Виявлення стафiлококового ентеротоксину у харчовому продуктi i (або) в
матерiалi вiд потерпiлих
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27. На вiдмiну вiд iнших збудникiв харчових отруєнь мiкробної природи
стафiлококи здатнi до контамiнацiї харчових продуктiв через:

   A) Воду

* B) Повiтряне середовище

   C) Технологiчне обладнання

   D) Руки

   E) Грунт

28. Достовiрно установити джерело контамiнацiї харчових продуктiв
стафiлококами можна тiльки пiсля:

   A) Обстеження на носiйство персоналу харчового об'єкта

   B) Обстеження на носiйство тварин

   C) Дослiдження харчових продуктiв на присутнiсть стафiлококiв

   D) Видiлення стафiлококiв у змивах з обладнання, iнвентаря, тари

* E) Фаготипування усiх видiлених штамiв стафiлококiв

29. Який iз перелiчених методiв є найбiльш ефективним i реальним у
профiлактицi стафiлококових токсикозiв?

   A) Лiквiдацiя носiйства стафiлококiв серед робiтникiв на харчових об'єктах

   B) Лiквiдацiя носiйства стафiлококiв серед тварин

   C) Виключення можливостi обсiменiння стафiлококами харчових продуктiв

* D) Попередження можливостi розмноження стафiлококiв у харчових продуктах i
продукцiї токсину

   E) Дотримання установлених режимiв теплової обробки їжi
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30. Серед заходiв по лiквiдацiї носiйства стафiлококiв одним iз самих
безперспективних є:

   A) Своєчасне виявлення i лiкування запальних та гнiйних захворювань персоналу
харчових об'єктiв

   B) Вiдсторонення робiтникiв з гнiйними та запальними хворобами вiд вироблення,
зберiгання та реалiзацiї харчових продуктiв

   C) Виявлення та лiкування тварин iз запальними та гнiйними ураженнями i санiтарна
експертиза тваринницької продукцiї

* D) Лiквiдацiя здорового носiйства стафiлококiв за допомогою антибiотикотерапiї

   E) Полiпшення мiкроклiмату у виробничих цехах та умов працi i побуту персоналу

31. Укажiть найбiльш перспективний захiд щодо попередження обсiменiння
стафiлококами харчових продуктiв:

   A) Пiдвищення санiтарної грамотностi персоналу харчових об'єктiв

* B) бездоганне виконання установленого санiтарного режиму на пiдприємствi

   C) Суворе виконання правил особистої гiгiєни персоналом харчових об'єктiв

* D) Постiйне удосконалення технологiчних режимiв, впровадження повнiстю
автоматизованих закритих систем виробництва харчових продуктiв i удосконалення
умов їх реалiзацiї

   E) Посилення контролю за якiстю та безпекою тваринницької сировини

32. Який iз указаних заходiв не можна назвати ефективним i реальним у
попередженнi розмноження стафiлококiв i накопичення ентеротоксину в готовiй
їжi?

   A) Ретельна теплова обробка сировини

   B) Дотримання установлених рецептур щодо вмiсту солi, цукру, кислот, вологи тощо у
готовiй продукцiї

   C) Дотримання установлених строкiв реалiзацiї готової продукцiї

   D) Дотримання установлених температурних режимiв зберiгання i реалiзацiї готових
продуктiв

* E) Широке впровадження консервантiв у виробництвi харчових продуктiв
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33. Ботулiзм виникає пiсля вживання харчового продукту, що мiстить:

   A) Спори

   B) Мiкроб

* C) Ботулотоксин

   D) Мiкроб та спори

   E) Токсамiни

34. Який iз перелiчених чинникiв має найменше значення у розповсюдженнi
ботулiзму?

   A) Екологiчнi особливостi збудника

   B) Широке розповсюдження збудника у природi

   C) Захоплення домашнiм консервуванням

   D) Недостатня санiтарна грамотнiсть населення

* E) Висока чутливiсть людини до ботулотоксину

35. Який iз перелiчених чинникiв заважає накопиченню ботулотоксину в їжi?

   A) Висока вологiсть продукту

* B) вiльний доступ кисню

   C) Низька концентрацiя цукру в продуктi

   D) Невеликий вмiст кислот у їжi

   E) Вiдсутнiх супутнiх сапрофiтiв

36. При досягненнi якої рН продукту утворення ботулотоксину припиняється
повнiстю?

   A) 6,0

   B) 5,0

* C) 4,5

* D) 3,7
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37. Який iз перелiчених типiв збудникiв ботулiзму здатний розмножуватись при
температурi +5...10°С?

   A) Тип А

   B) Тип В

* C) Тип Е

38. Що залишається у продуктi, який спричинив ботулiзм, якщо його пiддати
кип'ятiнню на протязi 25-30 хв.?

   A) Ботулотоксин

   B) Вегетативна форма мiкробу

* C) Спора

   D) Спори i мiкроб

   E) Спори, мiкроб i токсин

39. Спори ботулiничних клостридiй тривалий час витримують усi негативнi
чинники, крiм:

   A) Висушування

   B) Заморожування

   C) Кип'ятiння

   D) Ультрафiолетового випромiнювання

* E) Автоклавування при температурi 120°С

40. Ботулотоксин у харчовому продуктi не витримує тiльки:

   A) Високу концентрацiю солi

   B) Кисле середовище

   C) Дiю травних ферментiв

   D) Дiю низьких температур

* E) Кип'ятiння на протязi 10-20 хв
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41. Укажiть, що вiдбувається з ботулотоксином пiсля надходження у систему
кровообiгу людини:

   A) Руйнується у кровi

   B) Виводиться iз сечею

   C) Виводиться iз випорожненням

* D) Необоротно фiксується у нервовiй тканинi

42. Через який час ботулотоксин типу А пiсля досягнення кровоносної системи
починає надходити в нервову тканину?

   A) 20-30 хв

* B) 1,52 години

   C) 10-12 дiб

43. Токсини ботулiзму типiв В i Е можуть циркулювати у кровi на протязi:

   A) 20-30 хв

   B) 1,52 години

* C) 10-12 дiб

44. Лiкувальна протиботулiнiчна сироватка спроможна зв'язати тiльки такий
ботулотоксин, який знаходиться у людини:

   A) У шлунково-кишковому трактi

* B) У кровоноснiй системi

   C) У нервовiй тканинi

45. Iнкубацiйний перiод при ботулiзмi загалом може складатись:

   A) Вiд 2 до 4 годин

* B) Вiд 2 годин до 7-12 дiб

   C) Вiд 7 до 12 дiб
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46. На початковiй стадiї захворювання на ботулiзм можливi рiзноманiтнi клiнiчнi
прояви, крiм:

   A) Диспептично-паралiтичних

* B) Ентероколiту

   C) Офтальмо-паралiтичних

   D) Афiксiї

47. Початковi клiнiчнi прояви ботулiзму з рештою зводяться до розвитку:

   A) Гострого гастриту

   B) Гострого ентериту

   C) Гострого гастроентериту

* D) Паралiчу скелетної мускулатури i загальної гiпоксiї аж до зупинки дихання

48. Високий вiдсоток летальностi при ботулiзмi менш за все залежить вiд:

* A) Захоплення консервуванням в домашнiх умовах

   B) Вiдсутностi настороженостi до ботулiзму у населення i медичних працiвникiв

   C) Запiзнiлого звернення потерпiлого за медичною допомогою

   D) Запiзнiлої дiагностики ботулiзму

   E) Запiзнiлого введення протиботулiнiчної сироватки

49. Який захiд найбiльш гарантовано вiдвертає загрозу летального кiнця при
захворюваннi на ботулiзм?

* A) Промивання шлунку й кишечника потерпiлих при перших ознаках хвороби

* B) Застосування сорбентiв

   C) Iнтенсивна антибiотикотерапiя

* D) Гiпербарична оксигенацiя у барокамерi

* E) Своєчасне введення протиботулiнiчної сироватки
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50. Яку кiлькiсть кровi необхiдно вiдiбрати у потерпiлих для лабораторної
дiагностики ботулiзму?

   A) 5-10 см куб

* B) 20 см куб

   C) 30 см куб

51. Якi продукти мають найбiльше значення у виникненнi ботулiзму?

   A) Сирi

   B) Варенi

   C) Жаренi

   D) Квашенi

* E) Консервованi

52. Найбiльшу загрозу для споживачiв, пов'язану з можливiстю захворювання
на ботулiзм, викликають консервованi продукти, якi виготовленi:

* A) Харчовими пiдприємствами

* B) У приватному секторi

* C) Самим населенням в домашнiх умовах

* D) Домашнi i приватнi консервацiї, що реалiзуються на стихiйних ринках

   E) Овочевi, фруктовi та ягiднi солiння i квашення, варення

53. Чи дозволяється реалiзовувати домашнi консерви на ринках?

* A) Не дозволяється

   B) Дозволяється при умовi проходження санiтарно-ветеринарної експертизи

   C) Дозволяється при наявностi сертифiкату якостi
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54. В який перiод в Українi реєструється найвища сезонна захворюванiсть на
ботулiзм?

* A) У травнi-червнi

* B) В осiнньо-зимовий перiод

   C) У липнi-вереснi

55. В Українi випадки ботулiзму, пов'язанi з вживанням м'ясних консервованих
продуктiв, найчастiше викликає токсин типу:

   A) А

* B) В

   C) Е

56. З рибними консервацiями на Українi частiше усього пов'язанi захворювання
на ботулiзм типу:

   A) А

   B) В

* C) Е

57. Консервованi продукти рослинного походження в Українi переважно є
причиною виникнення ботулiзму типу:

* A) А

* B) В

   C) Е

58. До якої групи в класифiкацiї харчових отруєнь вiдносять скомбротоксикоз?

* A) Мiкробної природи

   B) Немiкробної природи

   C) Змiшаної природи

   D) Неустановленої природи
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59. Як фактори ризику щодо захворювання на ботулiзм в Українi переважають
такi консервованi продукти:

* A) М'яснi

   B) Рослиннi

   C) Рибнi

60. В Українi найвища летальнiсть при ботулiзмi пов'язана iз вживанням таких
консервованих продуктiв:

   A) М'ясних

   B) Рослинних

* C) Рибних

61. Серед заходiв по профiлактицi ботулiзму на консервних пiдприємствах
необгрунтоване проведення:

   A) Мiкробiологiчного контролю води, сировини, спецiй i готової продукцiї на анаероби

   B) Суворої ревiзiї та ретельної пiдготовки сировини до консервування

   C) Постiйного контролю за справнiстю i режимом роботи терморегулюючих i
термореєструючих приладiв i рН-метрiв

   D) Контролю якостi санiтарної обробки обладнання i тари для стерилiзацiї i фасування
готової продукцiї

* E) Мiкробiологiчного обстеження персоналу на носiйство анаеробiв

62. Який iз перелiчених заходiв по профiлактицi ботулiзму у побутi не можна
назвати реальним для здiйснення в сучасних умовах?

   A) Проведення ретельної теплової обробки м'ясних i деяких рослинних (компоти тощо)
домашнiх консервацiй безпосередньо перед вживанням у їжу

   B) Додавання у маринади необхiдної кiлькостi солi i кислоти

   C) Не солити снулу i не евентровану рибу при кiмнатнiй температурi

   D) Короткочасне зберiгання домашнiх консервацiй при понижених температурах

* E) Повну вiдмову вiд консервування в домашнiх умовах
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63. На другий день пiсля вживання консервованої в домашнiх умовах
кабачкової iкри, у членiв сiм'ї виникли розлади зору, мови, порушення
ковтання, загальна слабкiсть. Що це було?

   A) Отруєння фосфорорганiчним пестицидом

   B) Отруєння алкалоiдами

* C) Ботулiзм

   D) Захворювання на менiнгiт

   E) Харчова токсикоiнфекцiя

64. В сiм'ї, де був зареєстрований випадок ботулiзму, були виявленi залишки
домашньої консервацiї, з якою пов'язують захворювання. Вашi дiї?

* A) Вiдiбрати зразок для лабораторного дослiдження

   B) Надати рекомендацiї про подальше можливе безпечне вживання у їжу цих залишкiв
(пiсля ретельної теплової обробки тощо)

* C) Негайно вилучити i знищити усi залишки

65. Пiд час санiтарного обстеження продовольчої бази була виявлена
консервована продукцiя у бомбажних банках, що мала незвичайний вигляд i
запах. Вашi дiї?

* A) Забезпечити негайне знищення продукцiї

* B) Затримати реалiзацiю до отримання результатiв лабораторних дослiджень
вiдiбраних зразкiв

   C) Передати на корм тварин з дозволу ветеринарної медицини

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 18



66. При виникненнi спалаху ботулiзму, пов'язаного iз вживанням продукцiї
промислового виробництва, необхiдно:

* A) Партiю ботулiногенної продукцiї негайно зняти з реалiзацiї i затримати на
продовольчих складах до прийняття остаточного рiшення

* B) Запропонувати населенню здати указаний вид продукцiї в торговельну мережу
або знищити її

   C) Негайно знищити всю пiдозрiлу продукцiю в торговельнiй мережi

   D) Повернути продукцiю на промислову переробку або технiчну утилiзацiю

   E) Вiдправити на корм тваринам

67. Мiкотоксикози пов'язанi iз вживанням їжi, яка мiстить у собi:

   A) Мiкроскопiчнi гриби (плiсенi)

   B) Дiаспори мiкроскопiчних грибiв

* C) Мiкотоксинипродуценти мiкроскопiчних грибiв

   D) Залишки антибiотикiв

   E) Отруйнi рослини

68. Мiкотоксикози на вiдмiну вiд мiкозiв є захворювання:

* A) Неконтагiознi

   B) Контагiознi

69. Що з перелiченого може в деякiй мiрi протидiяти загостренню проблеми
мiкотоксикозiв?

   A) Iнтенсивне розповсюдження продуцентiв мiкотоксинiв у природi

   B) Виявлення все нових i нових механiзмiв патогенної дiї мiкотоксинiв на органiзм людей i
тварин

   C) Зростання економiчних збиткiв, пов'язаних iз забрудненням мiкотоксинами харчових
продуктiв, сировини та кормiв

* D) Впровадження монiторингу за вмiстом мiкотоксинiв у харчових продуктах,
сировинi i кормах
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70. Найбiльш сприятливими для розвитку мiкроскопiчних грибiв - продуцентiв
мiкотоксинiв є продукти:

   A) М'яснi

   B) Молочнi

* C) Рослиннi

   D) Напої

   E) Кондитерськi вироби

71. Якi чинники заважають накопиченню мiкотоксинiв у харчових продуктах?

   A) Пiдвищена вологiсть продукту

* B) Недостатня вологiсть продукту

   C) Кiмнатна температура

   D) Вiльний доступ кисню

   E) Тривале зберiгання продукту

72. Мiкотоксини характеризуються:

* A) Термостабiльнiстю

   B) Термолабiльнiстю

   C) Стiйкiстю до лужних препаратiв

   D) Швидким розпадом у їжi

   E) Прихильнiстю до анаеробного iснування

73. До якої групи токсичних речовин вiдносяться зеараленон, охратоксин,
патулiн, Т-2 токсин?

   A) Антибiотики

* B) Мiкотоксини

   C) Пестициди

   D) Харчовi добавки

   E) Дiаспори
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74. Афлатоксикоз становить собою:

   A) Мiкоз

* B) Мiкотоксикоз

   C) Токсикоiнфекцiю

75. Провiдний клiнiчний синдром при афлатоксикозi пояснюється ураженням:

   A) Нервової системи

   B) Кровотворних органiв

   C) Серцево-судинної системи

   D) Нирок

* E) Печiнки

76. Провiдний клiнiчний синдром при охратоксикозi пояснюється ураженням:

   A) Нервової системи

   B) Кровотворних органiв

   C) Серцево-судинної системи

   D) Печiнки

* E) Нирок

77. Провiдний клiнiчний синдром при фузарiозах пояснюється ураженням:

   A) Нервової системи

* B) Кровотворних органiв

   C) Серцево-судинної системи

   D) Печiнки

   E) Нирок
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78. Лабораторному дослiдженню на присутнiсть мiкотоксинiв в останню чергу
пiдлягають:

   A) Продукти, iмпортованi iз країн з тропiчним i субтропiчним клiматом

   B) Продукти, якi тривалий час зберiгались у теплих i вологих умовах

   C) Продукти з очевидним плiснявiнням

   D) Рослиннi продукти iз змiненою органолептикою

* E) Консерви у банках

79. Укажiть допустиму концентрацiю афлатоксину В1 у харчових продуктах:

   A) 1 мкг/кг

* B) 5 мкг/кг

   C) 10 мкг/кг

   D) Присутнiсть у продуктах не допускається

80. Найбiльш ефективним заходом по профiлактицi мiкотоксикозiв є:

   A) Попередження контамiнацiї харчових продуктiв мiкроскопiчними грибами

* B) Контроль за контамiнацiєю харчових продуктiв мiкотоксинами

* C) Попередження накопичення мiкотоксинiв у харчових продуктах

* D) Детоксикацiя харчових продуктiв, уражених мiкотоксинами

   E) Рацiоналiзацiя харчування населення

81. Для попередження накопичення мiкотоксинiв в харчових продуктах у першу
чергу необхiдно:

* A) Дотримувати установленi температуру, вологiсть i строки зберiгання харчових
продуктiв

* B) Установити монiторинг за контамiнацiєю харчових продуктiв i сировини
мiкотоксинами

   C) Контролювати якiсть теплової обробки харчових продуктiв

   D) Застосувати консерванти у харчовiй промисловостi

   E) Удосконалювати якiсть упаковки харчових продуктiв
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82. Невдовзi пiсля вживання соку, який буфетниця вiджала iз вiдбракованих
заплiснявiлих апельсинiв, у дiтей виникла бурхлива блювота, кволiсть, болi в
епiгастральнiй областi. Що це було?

   A) Отруєння пестицидами

   B) Отруєння цинком

* C) Афлатоксикоз

   D) Токсикоiнфекцiя

   E) Ботулiзм

83. В суботу буфетниця обгорнула нереалiзованi пирiжки з капустою
целофановою плiвкою i халатом. В понедiлок пiсля вживання заплiснявiлих
пирiжкiв у школярiв з'явилась бiль у животi, нудота, блювота. Що це було?

   A) Отруєння пестицидами

   B) Отруєння токсичним металом

   C) Отруєння речовинами, що мiгрували з целофанової плiвки

   D) Токсикоiнфекцiя

* E) Афлатоксикоз

84. Збудникiв харчових токсикоiнфекцiй вiдносять до:

   A) Безумовно-патогенних паразитiв

* B) Потенцiйно-патогенних паразитiв

   C) Сапрофiтiв

   D) Непатогенних мiкроорганiзмiв

* E) Санiтарнопоказових мiкроорганiзмiв

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 23



85. Обов'язковою умовою для виникнення харчової токсикоiнфекцiї є
накопичення в їжi великої кiлькостi:

* A) Живих збудникiв

* B) Мiкробних токсинiв

* C) Токсамiнiв

   D) Ферментiв

   E) Продуктiв розпаду мiкробних тiл

86. Тривалiсть iнкубацiйного перiоду при харчових токсикоiнфекцiях в
середньому складає:

   A) 1-2 години

* B) 5-8 годин

   C) 1-2 доби

87. Для харчової токсикоiнфекцiї найбiльш характерними є прояви:

   A) Гострого гастриту

   B) Гострого ентериту

* C) Гострого гастроентериту

   D) Гострого ентероколiту

   E) Колiту

88. Середня тривалiсть захворювання при харчових токсикоiнфекцiях складає:

   A) 6-12 годин

* B) 1-2 доби

   C) 5-7 дiб
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89. Найменшу значущiсть при мiкробiологiчнiй дiагностицi харчових
токсикоiнфекцiй має:

* A) Знаходження збудника у харчовому продуктi

* B) Знаходження збудника у матерiалi вiд потерпiлих

   C) Кiлькiсний пiдрахунок збудникiв в 1 гр/мл продукту

   D) Вивчення антигенної структури i ентеротоксигенностi збудника

   E) Установлення наростання титру аглютинiнiв в кровi потерпiлих до знайденого
збудника

90. Найбiльш ефективним i реальним заходом по профiлактицi харчових
токсикоiнфекцiй є:

   A) Попередження носiйства збудникiв персоналом харчових об'єктiв

   B) Попередження обсiменiння збудниками харчових продуктiв

* C) Попередження розмноження збудникiв у харчових продуктах

* D) Знищення збудникiв у харчових продуктах

* E) Швидка реалiзацiя готової їжi

91. Через 6-7 годин пiсля вживання вiдвареного шматка м'яса, яке довгий час
зберiгалось у забрудненому землею полiетиленовому мiшечку на пляжi, у всiх
членiв сiм'ї з'явились симптоми гострого гастроентериту i озноб. Що це було?

   A) Стафiлококовий токсикоз

   B) Ботулiзм

* C) Харчова токсикоiнфекцiя

   D) Гостра кишкова iнфекцiя

   E) Гострий гельмiнтоз
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92. Нечасте виявлення харчових отруєнь змiшаної природи на практицi
пояснюється:

   A) Вiдповiдно їх нечастим виникненням взагалi

   B) Складнiстю їх дiагностики

   C) Необхiднiстю використання малодоступних методiв дослiдження

* D) Вiдсутнiстю певної iнформацiї i досвiду у лiкарiв

* E) Вiдсутнiстю в належнiй мiрi настороженостi у лiкарiв, якi розслiдують харчовi
отруєння

93. Що повинно послужити сигналом про наявнiсть харчового отруєння змiшаної
природи?

   A) Отримання iнформацiї про вживання широкого асортименту страв незадовго до
захворювання

* B) Видiлення iз пiдозрюваного продукту рiзноманiтної мiкрофлори

* C) Активiзацiя клiнiчних проявiв захворювання, не властивих для одного з
видiлених збудникiв харчового отруєння

   D) Важкий перебiг захворювання

   E) Виявлення рiзноманiтних джерел контамiнацiї рiзноманiтними збудниками

94. Пiд час мiкробiологiчної дiагностики харчових отруєнь змiшаної природи
необхiдно:

   A) Використовувати спецiальнi живильнi середовища

   B) Застосовувати специфiчнi методики дослiдження

* C) Звертати увагу на iмуннi реакцiї органiзму захворiвших

* D) Зважати на характер клiнiчних проявiв захворювання

* E) Враховувати сумарну кiлькiсть мiкроорганiзмiв даної асоцiацiї в 1 гр/мл
пiдозрюваної їжi
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95. Випадок харчового отруєння змiшаної природи вважається остаточно
пiдтвердженим, якщо:

   A) В пiдозрюваному продуктi i в матерiалi вiд потерпiлих знаходять одну i ту ж мiкробну
асоцiацiю

   B) Сумарний вмiст збудникiв у мiкробнiй асоцiацiї досягає 10^6 i бiльше КУО в 1 гр/мл
пiдозрюваного продукту

   C) По вiдношенню до виявлених збудникiв в асоцiацiї вiдбувається наростання титру
аглютинiнiв у кровi потерпiлих

   D) Ускладнюється характер перебiгу захворювання

* E) Має мiсце усе перелiчене

96. Профiлактика харчових отруєнь змiшаної природи вимагає проведення:

   A) Специфiчних заходiв

   B) Додаткових заходiв до загальноприйнятих

   C) Установлення нагляду за перехворiвшими

   D) Карантинних заходiв

* E) Звичайних заходiв по профiлактицi харчових отруєнь

97. Скомбротоксикоз, як правило, виникає пiсля вживання:

   A) Виробiв iз м'яса

* B) Виробiв iз риби

   C) Молочних продуктiв

   D) Рослинних продуктiв

   E) Консервiв
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98. Накопичення гiстамiну в рибних продуктах, що викликають
скомбротоксикоз, пояснюється:

   A) Забруднення водоймищ гiстамiном

   B) Заморожуванням риби

   C) Копченням риби

* D) Мiкробним обсiменiнням

* E) Утворенням оптимальних умов для розвитку в продуктi харчування
протеолiтичних мiкроорганiзмiв

99. Специфiка клiнiчних проявiв при скомбротоксикозi обумовлена дiєю
накопичених у харчовому продуктi:

   A) Мiкроорганiзмiв

   B) Мiкробних токсинiв

* C) Гiстамiну

   D) Неорганiчних токсичних речовин

   E) Отруйних тканин тварин

100. Лабораторним пiдтвердженням дiагнозу "скомбротоксикоз" є виявлення у
харчовому продуктi великої кiлькостi:

   A) Ртутi

   B) Фiтотоксинiв

   C) Алкалоїдiв

   D) Сакситоксинiв

* E) Гiстамiну
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101. Профiлактика скомбротоксикозiв в основному зводиться до:

   A) Охорони вiдкритих водоймищ вiд забруднення промисловими стоками

* B) попередження обсiменiння харчових продуктiв мiкроорганiзмами

   C) Дотримання установлених правил теплової обробки харчових продуктiв

* D) Органiзацiї лабораторного контролю за вмiстом гiстамiну у харчових продуктах

* E) Попередження накопичення мiкроорганiзмiв у харчових продуктах

102. Через 10-15 хв у членiв сiм'ї пiсля вживання скумбрiї гарячого копчення
виникли печiя у порожнинi рота i глотки, гiперемiя i висипання на обличчi i шиї,
задишка, бронхоспазми, нудота, пронос. Ваш дiагноз?

   A) Стафiлококовий токсикоз

   B) Ботулiзм

   C) Мiкотоксикоз

   D) Харчова алергiя

* E) Скомбротоксикоз

103. Основними причинами отруєння грибами є нижченаведенi, крiм:

   A) Недостатнi знання їстiвних i отруйних грибiв у збирачiв i споживачiв

   B) Неуважнiсть при збираннi i заготiвлi грибiв

   C) Порушення умов приготування умовно-їстiвних грибiв

   D) Недолiки органiзацiї санiтарного i виробничого контролю за заготiвлею i реалiзацiєю
грибiв

* E) Наявність в природi отруйних грибiв

104. При вживаннi яких грибiв отруєння у людей не виникають:

* A) Губчатих

* B) Деяких пластинчатих

* C) Усiх пластинчатих

   D) Зiбраних в екологiчно чистих природних регiонах

* E) Вирощених в штучних умовах
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105. Переважна кiлькiсть випадкiв отруєння грибами виникає:

* A) У побутi

   B) В органiзованих колективах

   C) В мiсцях громадського харчування

   D) В мiсцях вiдпочинку

   E) В приватизованих об'єктах харчування

106. До якої групи отруйних речовин вiдносяться фалотоксини, аматотоксини,
мускарин тощо?

   A) Пестициди

   B) Алкалоїди дурману, болиголову

* C) Токсини отруйних грибiв

   D) Мiкотоксини

   E) Токсичнi речовини тваринного походження

107. Iз вживанням яких грибiв пов'язаний весняний пiдйом отруєнь грибами?

   A) Блiда поганка

   B) Мухомори

* C) Сморжi

   D) Несправжнi опеньки

   E) Отруйнi печерицi

108. Який iз симптомiв отруєння сморжами не є постiйним:

   A) Бiль в епiгастральнiй областi

   B) Нудота

   C) Блювання

   D) Кволiсть

* E) Пронос
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109. Укажiть найбiльш надiйний засiб знешкоджування сморжiв перед
вживанням у їжу:

   A) Прожарювання

   B) Кип'ятiння у складi перших страв

* C) Проварювання не менше 7 хвилин з послiдуючим злиттям вiдвару

   D) Просушування

   E) Маринування

110. Провiднi клiнiчнi симптоми при отруєннi блiдою поганкою обумовленi:

* A) Гепатотоксичною, нефротоксичною i ентеротоксичною дiєю алкалоїдiв грибу

   B) Ураженням центральної нервової системи

   C) Кардiотоксичною дiєю алкалоїдiв

   D) Наркотичною дiєю токсинiв

   E) Гемотоксичною дiєю токсинiв

111. Яким технологiчним засобом можна зруйнувати токсичнi алкалоїди блiдої
поганки?

   A) Прожарюванням

   B) Висушуванням

   C) Довготривалим кип'ятiнням з багаторазовим злиттям вiдвару

   D) Маринуванням

* E) Нiяким взагалi

112. Укажiть симптом, не властивий для отруєння мухомором:

   A) Нудота, блювання

   B) Болi у животi

   C) Пронос

   D) Галюцинацiї

* E) Висока температура
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113. Провiднi клiнiчнi симптоми при отруєннi мухомором обумовленi такою дiєю
його токсинiв:

   A) Гепатотоксичною

   B) Нефротоксичною

   C) Ентеротоксичною

   D) Гемотоксичною

* E) Нейротоксичною

114. Найбiльш реальним i ефективним спрямуванням профiлактики отруєнь
грибами є:

* A) Постiйне удосконалення i проведення всеохоплюючої санiтарно-просвiтної
роботи з населенням

* B) Упорядкування збору, переробки та реалiзацiї грибiв

* C) Повна вiдмова вiд збору i вживання природних грибiв

   D) Знищення отруйних грибiв в природi селективними гербiцидами

* E) Збiр i вживання в їжу тiльки їстiвних губчатих грибiв

115. Вночi через 8-9 годин пiсля вживання грибiв у членiв сiм'ї з'явились
невтихомирне блювання, болi у животi, пронос, рiзка кволiсть, делiрiй,
збiльшення розмiру печiнки. Ваш дiагноз?

   A) Харчова токсикоiнфекцiя

   B) Гостра кишкова iнфекцiя

* C) Отруєння блiдою поганкою

   D) Отруєння мухомором

   E) Отруєння сморжами

116. Iнкубацiйний перiод при отруєннi плодами отруйних рослин складає:

* A) Декiлька хвилин

   B) Декiлька годин

   C) Декiлька дiб
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117. Фазин i соланiн вiдносяться до фiтотоксинiв:

   A) Термолабiльних

* B) Термостабiльних

   C) Таких, що швидко руйнуються при зберiганнi квасолi i картоплi

   D) Не токсичних для людини

118. Провiднi клiнiчнi симптоми при отруєннi аконiтом, блекотою, бузиною i
дурманом обумовленi такою їх дiєю:

* A) Нейротоксичною

   B) Гепатотоксичною

   C) Нефротоксичною

   D) Ентеротоксичною

   E) Гемотоксичною

119. В профiлактицi харчових отруєнь отруйними рослинами провiдним
напрямком є:

* A) Санiтарно-просвiтна робота серед населення

* B) Виховна робота з дiтьми

* C) Вiдгородження дiтей вiд можливостi вживання отруйних рослин

   D) Дотримання санiтарних i технологiчних режимiв при виробництвi харчових продуктiв

   E) Органiзацiя лабораторного контролю

120. Найбiльш чутливими до нiтратiв є:

* A) Дiти перших мiсяцiв життя

* B) Особи похилого вiку

* C) Хворi з анемiєю

* D) Хворi з порушенням серцево-судинної i дихальної систем

* E) Хворi з дисбактерiозом кишечника

   F) Здоровi люди
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121. У бiльшостi випадкiв гострi отруєння нiтратами пов'язанi:

* A) З використанням криничної води, яка мiстить високий рiвень нiтратiв, для
приготування дитячих сумiшей iз сухого молока

* B) З вживанням овочевих пюре i сокiв

   C) З вживанням варених ковбас

   D) З вживанням копчення

   E) З вживанням баштанних культур

122. Токсична дiя нiтратiв полягає:

* A) У гiпоксiї внаслiдок порушення транспорту кисню кровi

* B) У порушеннi дiяльностi травневого каналу

   C) У порушеннi дiяльностi печiнки

   D) У нефротоксичностi

   E) У нейротоксичностi

123. Якi симптоми не властивi для отруєння нiтратами?

   A) Цiаноз губ, слизових оболонок, нiгтiв, обличчя

   B) Слиновидiлення, нудота

   C) Бiль у дiлянцi шлунку, пронос

   D) Запаморочення

* E) Паралiчi
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124. Профiлактика отруєнь нiтратами полягає насамперед в:

* A) Регламентацiї їх допустимого вмiсту в харчових продуктах і воді

* B) Невикористаннi для приготування молочних сумiшей для дитячого харчування
питної води з пiдвищеним вмiстом нiтратiв

* C) Дотриманнi умов збору врожаю та зберiгання овочiв, баштанних культур,
зеленi тощо

* D) Рацiональному використаннi органiчних та мiнеральних добрив

* E) Органiзацiї монiторингу за вмiстом нiтратiв у харчових продуктах

   F) Органiзацiї санiтарно-просвiтної роботи

125. Профiлактика негативного впливу нiтрозамiнiв полягає насамперед:

* A) В дотриманнi регламентiв їх гранично допустимого вмiсту в продуктах
харчування

* B) В дотриманнi регламентiв допустимого вмiсту в продуктах нiтратiв i нiтритiв

* C) У використаннi технологiй, що попереджують їх синтез у харчових продуктах

   D) У дотриманнi принципiв роздiльного харчування

126. Харчовi отруєння пестицидами як правило:

   A) Проявляються у виглядi гострих отруєнь

   B) Носять випадковий характер

   C) Виникають при грубих порушеннях правил користування пестицидами

* D) Пов'язанi з грубими порушеннями правил використання продуктiв, оброблених
пестицидами

* E) Проявляються у виглядi хронiчних отруєнь ними та вiддаленими наслiдками

127. Безпечними, стосовно хронiчних отруєнь, є забруднення харчових
продуктiв пестицидами, якi мають такi властивостi:

   A) Висока стiйкiсть в навколишньому середовищi

   B) Вираженi кумулятивнi властивостi

   C) Здатнiсть видiлятися з молоком лактацiйних тварин

* D) Короткий перiод напiврозпаду пестицидiв у харчових продуктах
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128. Який iз перелiчених симптомiв не є характерним для отруєння мiддю?

   A) Iнкубацiйний перiод 2-3 години

   B) Блювота

   C) Колiкоподiбнi болi у животi

   D) Пронос

* E) Пiдвищення температури

129. Провiдним напрямком профiлактики гострих отруєнь мiддю є:

* A) Санiтарно-просвiтна робота

* B) Лабораторний контроль за вмiстом мiдi у харчових продуктах

* C) Недопущення застосування мiдного посуду i апаратури без полуди на харчових
об'єктах

   D) Контроль за використанням пестицидiв, якi мiстять у собi сполуки мiдi

130. Який iз перелiчених симптомiв не є властивим для отруєння цинком?

   A) Короткий iнкубацiйний перiод

   B) Нудота, блювота

   C) Бiль у животi

   D) Дiарея

* E) Пiдвищення температури

131. Провiдним напрямком профiлактики гострих отруєнь цинком є:

* A) Санiтарно-просвiтна робота

* B) Лабораторний контроль за вмiстом цинку у харчових продуктах

* C) Сувора заборона застосування оцинкованого посуду для зберiгання та
приготування харчових продуктiв

   D) Повна заборона зберiгання питної води i овочiв в оцинкованому посудi

   E) Заборона оббивки оцинкованим металом кухонних столiв i кузовiв автомашин для
транспортування харчових продуктiв
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132. Гострi харчовi отруєння кадмiєм характеризуються перелiченими
симптомами, за винятком:

   A) Нудота, слинотеча

   B) Блювання

   C) Дiарея

   D) Болi у животi

* E) Пiдвищення температури

133. Хронiчнi харчовi отруєння кадмiєм характеризуються перелiченими
симптомами, за винятком:

   A) Дисфункцiя нирок

   B) Деформацiя скелета

   C) Бiль у попереку i м'язах нiг: "iтай-iтай"

   D) Гiпертензiя

* E) Паралiчi

134. Провiдним напрямком у профiлактицi отруєнь кадмiєм є:

* A) Повна заборона використання кадмiйованих виробiв для контакту з харчовими
продуктами

* B) Регламентацiя вмiсту кадмiю у харчових продуктах

* C) Лабораторний контроль за вмiстом кадмiю у харчових продуктах

   D) Санiтарно-просвiтна робота

   E) Заборона палiння цигарок

135. Профiлактика отруєнь свинцем через харчовi продукти повинна включати
насамперед:

* A) Дотримання нормативiв допустимого вмiсту свинцю у харчових продуктах

* B) Обмеження надходження свинцю у навколишнє середовище

* C) Контроль за мiстом свинцю у полудi, емалях, глазурi, фарбах

   D) Санiтарно-просвiтну роботу

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 37



136. Для хронiчної iнтоксикацiї ртуттю з харчових джерел властивi перелiченi
клiнiчнi прояви, крiм:

   A) Порушення рефлексiв, парестезiя

   B) Тремор, дискординацiя рухiв, атаксiї

   C) Пiдвищена збудливiсть, психiчнi розлади

   D) Звуження поля зору, послаблення слуху

* E) Пiдвищення температури, судоми

137. Профiлактика отруєнь ртуттю з харчових джерел повинна насамперед
включати:

* A) Дотримання нормативiв допустимого вмiсту ртутi у харчових продуктах,
особливо у рибних

* B) Виконання правил використання пестицидiв з вмiстом ртутi

* C) Очистку промислових вiдходiв вiд ртутi

   D) Санiтарно-просвiтну роботу

138. Для гострих харчових отруєнь миш'яком найбiльш властивими є усi
перелiченi симптоми, крiм:

   A) Металевого присмаку у ротi через 1-3 години пiсля прийому їжi

   B) Болi у животi, блювоти, холероподiбного проносу з домiшками кровi

   C) Судоми м'язiв, паралiчу дихального центру

   D) Явища серцево-судинної недостатностi

* E) Пiдвищення температури
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139. Профiлактика отруєнь миш'яком полягає насамперед:

* A) В попередженнi забруднення ним харчових продуктiв на усiх етапах їх
просування

* B) У регламентацiї i дотриманнi допустимого вмiсту миш'яку у харчових
продуктах

* C) В очищеннi промислових вiдходiв вiд миш'яку

* D) У попередженнi забруднення миш'яком морських гiдробiонтiв

   E) У санiтарно-просвiтнiй роботi

140. В районних СЕС розслiдуванню харчових отруєнь пiдлягають:

* A) Кожний випадок отруєння

   B) Масовi спалахи захворювань

   C) Тiльки одиничнi випадки у побутi

   D) Випадки отруєнь, пов'язаних iз вживанням продуктiв домашнього виробництва

141. В обов'язки медичного працiвника, який вперше установив або запiдозрив
харчове отруєння, входять усi перелiченi заходи, крiм:

   A) Негайне сповiщення в мiсцеву СЕС про харчове отруєння

   B) Заборона подальшої реалiзацiї пiдозрюваної їжi

   C) Збереження усiх залишкiв їжi для лабораторних дослiджень

   D) Вiдбiр матерiалу вiд потерпiлих для лабораторних дослiджень

* E) Проведення розслiдування даного захворювання

142. Розслiдування харчових отруєнь повинно розпочинатись:

* A) Негайно пiсля отримання сповiщення

   B) Пiсля отримання остаточного пiдтвердження дiагнозу "харчове отруєння"

   C) Пiсля надання в СЕС додаткових вiдомостей про характер захворювань

   D) Пiсля ретельного вивчення усiх отриманих матерiалiв

   E) Пiсля отримання вказiвок з вищої iнстанцiї
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143. Проведення розслiдування харчового отруєння в першу чергу
покладається:

* A) На головного лiкаря СЕС

* B) На лiкаря з гiгiєни харчування

* C) На iнших фахiвцiв СЕС

   D) На замiсника головного лiкаря

   E) На завiдувача епiдемiологiчним вiддiлом

144. На початку розслiдування харчового отруєння санiтарний лiкар найперше
має:

* A) Установити зв'язок з медичними працiвниками для з'ясування клiнiчних
симптомiв у захворiвших

   B) Виявити продукт, загальний для усiх потерпiлих

   C) Установити джерело захворювання

   D) З'ясувати причину захворювання

   E) Застосувати карантиннi заходи

145. Пiсля уточнення загальної клiнiчної картини харчового отруєння санiтарний
лiкар має:

   A) Установити джерело захворювання

   B) Установити механiзм розповсюдження захворювання

* C) Виявити продукт, загальний для усiх потерпiлих

   D) Провести карантиннi заходи
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146. При санiтарному обстеженнi мiсця виготовлення пiдозрюваного у
виникненнi отруєння харчового продукту перш за все необхiдно:

* A) З'ясувати строки та умови його зберiгання i реалiзацiї

   B) Виявити джерело отруєння

   C) З'ясувати умови, що сприяли обсiменiнню продукту збудниками

   D) Оцiнити якiсть теплової обробки їжi

   E) Провести заключну дезинфекцiю

147. Чим необхiдно керуватись при вiдборi i направленнi в лабораторiю проб
харчових продуктiв при розслідуванні харчових отруєнь?

   A) Результатами органолептичної оцiнки якостi харчових продуктiв

   B) Думкою потерпiлих про якiсть продуктiв

* C) Характером клiнiчних проявiв захворювання i аналiзом конкретних матерiалiв
розслiдування

   D) Характером технологiчної обробки продукту

   E) Результатами опитування персоналу об'єкта

148. Матерiали закiнченого розслiдування харчового отруєння слiд направляти
у вищу iнстанцiю не пiзнiше:

   A) 10 дiб пiсля завершення розслiдування

* B) 30 дiб

   C) 45 дiб

   D) Строки не обмеженi

149. В районних СЕС облiку пiдлягають:

* A) Усi випадки харчових отруєнь, пiдтвердженi розслiдуванням

   B) Усi випадки, крiм побутових

   C) Масовi спалахи захворювань

   D) Випадки з кiлькiстю потерпiлих бiльше 5 чоловiк

   E) Тiльки отруєння в побутi
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