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1. Що таке антиоксиданти?

   A) Речовини, якi здатнi збiльшувати строк зберiгання харчових продуктiв шляхом захисту
вiд мiкробного псування

* B) Речовини, що подовжують термiн зберiгання харчових продуктiв шляхом
захисту їх вiд псування, викликаного окисленням

   C) Речовини, що сприяють пiдтримцi незмiнного фiзико-хiмiчного складу продукту
харчування

2. З позицiї гiгiєни харчування контамiнантами називають:

* A) Речовинизабруднювачi хiмiчної i бiологiчної природи, що потрапляють у
харчовi продукти iз навколишнього середовища

   B) Харчовi добавки

* C) Забруднювачi тiльки хiмiчної природи

* D) Патогеннi i умовно патогеннi мiкроорганiзми

   E) Природнi неалiментарнi речовини, що мiстяться у харчових продуктах

3. Усi контамiнанти i харчовi добавки об'єднують загальним термiном:

* A) Стороннi речовини або "ксенобiотики"

   B) Антиалiментарнi речовини

   C) Бiологiчно-активнi речовини

4. Що таке ксенобiотики?

* A) Стороннi хiмiчнi речовини у їжi, чужорiднi для органiзму

   B) Жиророзчиннi хiмiчнi сполуки

   C) Жиротропнi токсини хiмiчної природи

   D) Солi важких металiв

   E) Природнi алiментарнi речовини, якi є складовою частиною їжi
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5. Чим вiдрiзняються поняття "ксенобiотики" i "шкiдливi речовини"?

* A) З позицiй токсикологiї цi поняття практично спiвпадають

   B) Ксенобiотики не є шкiдливими речовинами

   C) Шкiдливi речовини не вiдносять до ксенобiотикiв

6. Укажiть найбiльш значиме джерело шкiдливих хiмiчних речовин для
органiзму людини в природi:

* A) Харчовi продукти

* B) Вода

* C) Грунт

* D) Повiтря

   E) Випромiнювання

7. Якi чужорiднi хiмiчнi речовини в їжi не можна вiднести до забруднювачiв?

   A) Пестициди

   B) Солi важких металiв

   C) Мiнеральнi добрива

   D) Речовини, якi мiгрують в їжу iз полiмерних матерiалiв

* E) Харчовi добавки

8. Токсичнiсть стороннiх хiмiчних речовин у їжi не залежить тiльки вiд їх:

   A) Хiмiчної структури

   B) Фiзико-хiмiчних властивостей

   C) Кумулятивних властивостей

   D) Стiйкостi у продуктi

* E) Джерела контамiнацiї
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9. Що визначає норматив "допустима добова доза" (ДДД) ксенобiотика?

* A) Це максимальна доза ксенобiотика у мг/кг маси тiла, щодобове надходження
якої в органiзм людини протягом усього життя безпечне для її здоров'я i здоров'я
потомства

   B) Це вмiст ксенобiотика в одиницi маси або об'єму кожного окремого продукту у складi
добового рацiону

   C) Це сумарний вмiст ксенобiотикiв в добовому рацiонi

10. Що означає норматив "гранично допустима концентрацiя (ГДК)"
ксенобiотика?

* A) Це вмiст ксенобiотика в одиницi маси або об'єму окремого продукту в мг/кг або
мг/л

   B) Це максимально допустима добова доза ксенобiотика у мг/кг маси тiла

   C) Це сумарний вмiст ксенобiотикiв в добовому рацiонi

11. Термiном "монiторинг ксенобiотикiв" у гiгiєнi харчування позначають:

* A) Систематичне спостереження за вмiстом ксенобiотикiв у харчових продуктах
для прогнозування або безпосереднього вивчення їх впливу на здоров'я населення

   B) Регламентацiю чужорiдних хiмiчних речовин у харчових продуктах

   C) Розробку методiв лабораторного дослiдження ксенобiотикiв у харчових продуктах

12. Харчовi добавки - це:

* A) Природнi або синтезованi речовини, якi навмисно вводять до продуктiв
харчування з метою надання їм необхiдних властивостей

   B) Харчовi домiшки, якi потрапляють у їжу в процесi її технологiчної обробки

   C) Добавки певних рацiонiв харчування з метою корекцiї їх дiєтичних властивостей

   D) Сiль, цукор, спецiї тощо, якi добавляють до їжi з метою полiпшення її кулiнарних
властивостей

   E) Бiологiчно активнi речовини, що полiпшують фiзiологiчнi властивостi їжi
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13. До харчових добавок не вiдносять речовини, якi:

   A) Забезпечують необхiднi органолептичнi якостi харчових продуктiв

   B) Попереджують мiкробне та окислювальне псування продуктiв

   C) Полiпшують технологiчний процес виробництва харчових продуктiв

   D) Полiпшують якiсть харчових продуктiв

* E) Пiдвищують харчову цiннiсть їжi

14. Чи можуть харчовi добавки самi по собi використовуватись як харчовi
продукти?

   A) Так, можуть

* B) Нi, не можуть

* C) Iнколи використовуються

   D) Можуть тiльки з дозволу мiсцевої СЕС

15. Чи дозволяється використовувати харчовi добавки з метою приховування
низької харчової цiнностi або псування продуктiв?

* A) не дозволяється

   B) Дозволяється, якщо була порушена технологiя виробництва харчового продукту

   C) Дозволяється при використаннi у виробництвi харчових продуктiв неякiсної сировини

   D) Дозволяється при значнiй втратi продуктом його бiологiчної цiнностi

   E) Дозволяється тiльки у тих випадках, коли це не спричинить набуття продуктом
небезпечних властивостей

16. Про що свiдчить присвоєння харчовiй добавцi спецiального iндексу "Е"?

   A) Про те, що ця речовина є отруйною

   B) Про те, що ця добавка є канцерогенною

* C) Про те, що ця добавка пройшла перевiрку на безпечнiсть i вiдповiдає
Європейськiй iндексацiї добавок

   D) Про те, що ця добавка може без обмежень використовуватись у всiх країнах Європи

   E) Цей iндекс визначає ступiнь безпеки даної речовини
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17. Гiгiєнiчнi вимоги до використання харчових добавок на територiї України
визначенi:

* A) Вiдповiдними санiтарними правилами, затвердженими МОЗ України

   B) Постановою Кабiнету Мiнiстрiв України

   C) Об'єднаним комiтетом ФАО/ВООЗ з харчових добавок

18. Перелiк харчових добавок, дозволених до використання на територiї
України затверджено:

   A) Наказом МОЗ України №222

* B) Постановою Кабiнету Мiнiстрiв України

   C) Об'єднаним комiтетом ФАО/ВООЗ з харчових добавок

   D) Обласними санепiдстанцiями

19. Вироблення, застосування та реалiзацiя харчових добавок на територiї
України повиннi здiйснюватися:

* A) Тiльки з дозволу МОЗ України

   B) З дозволу обласної санепiдстанцiї

   C) Тiльки з дозволу будь-якого органу установ санепiдслужби

20. Вибiрковий контроль за умовами використання харчових добавок та їх
вмiстом у харчових продуктах повинен здiйснюватись:

   A) Технологiчною та лабораторною службою пiдприємства харчової промисловостi

* B) Державною санiтарною службою на мiсцях

* C) Вiдомчою санiтарною службою

* D) Лабораторiями ветеринарної медицини
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21. Дозвiл на використання харчових добавок видається:

* A) Головним державним санiтарним лiкарем України на пiдставi позитивного
висновку державної санiтарно-гiгiєнiчної експертизи

   B) Держстандартом України пiсля узгодження з МОЗ України

   C) Держагропромом України пiсля узгодження з МОЗ України

   D) Державною санепiдслужбою на мiсцях

22. Дозвiл, обмежений, умовний або необмежений у часi на застосування
харчової добавки видається:

   A) Держстандартом України

   B) Держагропромом України

   C) Державною санепiдслужбою на мiсцях

* D) МОЗ України

23. Якi матерiали не передбаченi для обов'язкового внесення у клопотання про
дозвiл на використання нової харчової добавки?

   A) Детальну характеристику речовини, що пропонується у якостi добавки

   B) Проект технологiчної iнструкцiї по виробництву харчового продукту з новою добавкою

   C) Кiлькiсний вмiст добавки у кiнцевому продуктi

   D) Методи визначення харчової добавки

   E) Перелiк харчових продуктiв, в яких може бути присутня нова добавка i коло споживачiв

* F) Економiчне обгрунтування впровадження нової добавки

24. Основною гiгiєнiчною вимогою при упровадженнi в практику нової харчової
добавки є:

* A) Її повна безпечнiсть

   B) Висока технологiчнiсть

* C) Доступне вiдкриття у продуктi

   D) Вiдсутнiсть впливу на органолептичнi властивостi продукту

   E) Пiдвищення бiологiчної цiнностi продукту
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25. До харчових добавок не можуть бути вiднесенi:

   A) Кислоти, основи, солi

   B) Антиоксиданти

   C) Емульгатори, стабiлiзатори

   D) Ферментнi препарати

* E) Вiтамiни, амiнокислоти, БАДи

26. До якого класу харчових добавок вiдносяться куркумiни, каротини,
екстракти аннато, антоцiани?

   A) Синтетичних барвникiв

* B) Натуральних (природних) барвникiв

   C) Антиоксидантiв

   D) Стабiлiзаторiв

   E) Запашних речовин

27. У якостi харчових барвникiв недопустимо використання:

   A) Каротиноїдiв

   B) Антоцiанiв

   C) Тартразину

   D) Iндигокармiну

* E) Амаранту

28. Дозволеними синтетичними барвниками дозволяється забарвлювати:

   A) Хлiбобулочнi вироби

   B) Молочнi продукти

   C) М'яснi вироби

   D) Овочевi та фруктовi вироби

* E) Кондитерськi вироби, безалкогольнi та алкогольнi напої
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29. Для яких барвникiв обов'язково встановлюють максимально допустимi рiвнi
(МДР) в харчових продуктах?

   A) Для природних

* B) Для синтетичних

   C) Для природних i синтетичних

   D) МДР для природних i синтетичних барвникiв не встановлюють

30. У якому виглядi повиннi надходити i зберiгатись барвники на пiдприємствах
харчової промисловостi?

* A) В упаковцi заводу-виробника

   B) У фiрменнiй упаковцi торговельної органiзацiї, яка реалiзує барвники

   C) У транспортнiй тарi з супроводжуючим документом

   D) В розчиненому станi, пiдготовленому для безпосереднього застосування

31. У якому виглядi мають зберiгатись розчини барвникiв у виробничих цехах
харчового пiдприємства?

   A) В упаковцi заводу-виробника

   B) У переноснiй тарi невеликої ємностi

   C) В скляних банках на робочих мiсцях

* D) В спецiальнiй закритiй тарi, яка забезпечує зручне дозування i має етикетку з
чiтким позначенням назви, концентрацiї i дати виготовлення барвника

32. Якi харчовi добавки називають консервантами?

* A) Речовини, якi здатнi збiльшувати строк зберiгання харчових продуктiв шляхом
захисту вiд мiкробного псування

   B) Речовини, що подовжують термiн зберiгання харчових продуктiв шляхом захисту їх вiд
псування, викликаного окисленням

   C) Речовини, що сприяють пiдтримцi незмiнного фiзико-хiмiчного стану продукту
харчування
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33. Укажiть, в якi продукти дозволяється вводити хiмiчнi консерванти?

   A) Молоко, вершкове масло

   B) Борошно, хлiб

   C) Свiже м'ясо, ковбаса варена

   D) Дiєтичнi продукти i продукти дитячого харчування

* E) Алкогольнi i безалкогольнi напої, соки, iкра рибна, пресерви, овочевi консерви,
кондитерськi вироби

34. При використаннi нiтритiв у виробництвi харчових продуктiв не
допускається:

   A) Затверджувати список осiб, якi працюють з нiтритами

   B) Сухi нiтрити зберiгати окремо вiд iнших матерiалiв в закритому та опломбованому
примiщеннi

   C) Подавати нiтрити з лабораторiї у виробничi цехи в спецiальнiй закритiй тарi тiльки у
виглядi робочих розчинiв

   D) Зазначати концентрацiю робочих розчинiв

* E) Щоб запас робочого розчину у цеху перевищував змiнну потребу

35. Такi харчовi добавки, як сорбiнова i бензойна кислоти, сорбат натрiю,
бензоат натрiю, сiрки двоокис використовують у якостi:

   A) Регуляторiв кислотностi

   B) Емульгаторiв

   C) Пiдсолоджувачiв

   D) Сорбентiв

* E) Консервантiв
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36. Що таке нiзiн?

   A) Натуральний харчовий барвник

   B) Антиоксидант

* C) Консервант антибiотичної природи, який виробляють молочнокислi
мiкроорганiзми

   D) Фiксатор кольору

   E) Регулятор кислотностi

37. Що таке консервуючi гази?

* A) Це гази, що вводяться в упаковку до, пiд час i пiсля розмiщення в нiй продукту
харчування

* B) Це гази, якi розчиняють у воднiй фазi продукту, де вони проявляють
антимiкробну дiю

   C) Це гази, якi використовують для консервацiї харчових продуктiв в дезинфiкуючих
камерах

38. Яка харчова добавка забезпечує стiйке рожеве забарвлення м'ясних
виробiв?

   A) Амарант

   B) Судан

* C) Нiтрит натрiю

   D) Нiзiн

   E) Бензойна кислота

39. В якi харчовi продукти допускається введення антиоксидантiв?

   A) Твердi сири

   B) Морозиво

   C) Олiї

   D) Жири, призначенi для швидкої реалiзацiї

* E) Високоякiснi свiжi жири, призначенi для тривалого зберiгання, м'яснi вироби,
вина
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40. До стабiлiзаторiв вiдносять речовини, якi:

   A) здатнi збiльшувати строк зберiгання харчових продуктiв шляхом захисту вiд
мiкробного псування

   B) подовжують термiн зберiгання харчових продуктiв шляхом захисту їх вiд псування,
викликаного окисленням

* C) сприяють пiдтримцi незмiнного фiзико-хiмiчного складу харчових продуктiв

41. Харчовi кислоти, якi надходять у роздрiбний продаж для використання у
домашньому господарствi, повиннi розфасовуватися:

* A) Тiльки в дрiбну тару з позначенням на етикетцi про спосiб вживання

   B) У звичайнi пляшки або банки, щiльно закупоренi

   C) У будь-яку тару, яка дозволяє проводити зручне дозування

42. Вплив ксилiту на органiзм людини характеризується усiма перелiченими
властивостями, окрiм:

   A) Вираженої антитоксичної дiї

   B) Пригноблюючої дiї на молочнокислу мiклофлору

   C) Жовчогiнної дiї

   D) Послаблюваної дiї

* E) Здатностi до стiйкого пiдвищення рiвня цукру в кровi

43. Чи припустимо з гiгiєнiчних позицiй застосування пiдсолоджувачiв з метою
економiї цукру?

   A) Припустимо

* B) Неприпустимо

   C) Допустимо при вiдсутностi умов для зберiгання великої кiлькостi цукру на харчовому
пiдприємствi
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44. Ароматичнi есенцiї дозволяється вводити в такi продукти:

   A) Дитяче харчування

   B) Хлiб

   C) Молоко

   D) Фруктовi соки

* E) Концентрати, кондитерськi вироби, безалкогольнi напої i алкогольнi

45. При лабораторному дослiдженнi харчових кислот особливу увагу слiд
придiляти:

   A) Концентрацiї

   B) Питомiй вазi

* C) Вмiсту солей важких металiв i миш'яку

* D) Домiшкам стороннiх кислот

   E) Прозоростi

46. Харчовi добавки необхiдно вводити у харчовi продукти у кiлькостi:

* A) Мiнiмально необхiднiй для досягнення технологiчного ефекту

* B) Не бiльше установлених максимально допустимих рiвнiв, якi вказанi в
санiтарних правилах

   C) Необхiднiй для досягнення найбiльш вираженого технологiчного ефекту

   D) Що залежить вiд стiйкостi добавки в конкретному харчовому продуктi

47. При розглядi допустимих концентрацiй харчової добавки у продуктi
харчування не враховується тiльки:

   A) Результати дослiдження фiзико-хiмiчних властивостей речовини

   B) Результати санiтарно-хiмiчних дослiджень

   C) Результати токсикологiчних дослiджень

   D) Вiрогiдне сумарне надходження її до органiзму людини з усiх джерел

* E) Економiчна доцiльнiсть впровадження нової добавки, рекламована її
розробником
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48. Чи необхiдно на споживчiй упаковцi харчових продуктiв, виготовлених iз
застосуванням харчових добавок, вказувати назву або мiжнародний символ
кожної добавки?

* A) Необхiдно обов'язково

   B) Не обов'язково

   C) Не потрiбно зовсiм

   D) Рекомендується тiльки у вiдношеннi синтетичних добавок

   E) Можливо тiльки при наявностi мiсця на упаковцi для розмiщення цiєї iнформацiї

49. За якiсть харчових добавок вiдповiдальнiсть несуть:

   A) Керiвники органiзацiй та установ, якi дали дозвiл на їх застосування

   B) Санiтарна служба на мiсцях

   C) Керiвники пiдприємств, якi випускають харчовi продукти з застосуванням харчових
добавок

   D) Керiвники пiдприємств громадського харчування та торгiвлi

* E) Господарюючi суб'єкти, якi виготовляють харчовi добавки

50. Хто несе вiдповiдальнiсть за дотримання СанПiН по використанню харчових
добавок?

   A) Санiтарна служба на мiсцях

   B) Керiвники органiзацiй та установ, якi дали дозвiл на їх застосування

   C) Господарчi суб'єкти, якi виготовляють харчовi добавки

* D) Керiвники пiдприємств (незалежно вiд форм власностi), якi випускають харчовi
продукти з застосуванням харчових добавок

* E) Керiвники пiдприємств громадського харчування та торгiвлi
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51. Хто дає дозвiл на виробництво та застосування полiмерних матерiалiв для
контакту з певними харчовими продуктами?

   A) Органи державної санiтарно-епiдемiологiчної служби на мiсцях

   B) Науково-дослiднi iнститути гiгiєнiчного профiлю

   C) Держкомiтет по стандартизацiї, метрологiї та сертифiкацiї

   D) Спецiально уповноваженi органи виконавчої влади на мiсцях

* E) Мiнiстерство охорони здоров'я

52. Для контакту з харчовими продуктами дозволяється використовувати тiльки
такi полiмернi матерiали:

   A) Якi виробленi з непередбаченою рецептурою

   B) Якi не мають документiв, що пiдтверджують їх якiсть i безпеку

   C) З рiвнем мiграцiї токсичних речовин, що перевершує гранично допустимi рiвнi

   D) Якi негативно впливають на органолептичнi показники харчових продуктiв, або самi
змiнюються пiд впливом харчових середовищ

* E) Якi дозволенi до використання в установленому порядку

53. Дозвiл на використання iмпортних полiмерних матерiалiв для контакту з
харчовими продуктами видається МОЗ України тiльки при наявностi:

   A) Контракту на ввезення матерiалiв

   B) Даних в контрактi про якiсть та безпеку полiмерних матерiалiв

* C) Позитивного гiгiєнiчного висновку державної санiтарно-гiгiєнiчної експертизи
України

   D) Сертифiкату вiдповiдностi країни-експортера
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54. Для видачi позитивного гiгiєнiчного висновку державної санiтарно-гiгiєнiчної
експертизи на застосування полiмерних матерiалiв найменше значення мають:

   A) Результати санiтарно-хiмiчних дослiджень полiмерного матерiалу

   B) Результати токсикологiчних дослiджень речовин, якi мiгрують iз полiмерних матерiалiв

   C) Результати виробничих випробувань полiмеру

   D) Проекти технiчних умов i технологiчної iнструкцiї на полiмерний матерiал

* E) Данi наукової лiтератури, якi характеризують подiбний полiмерний матерiал чи
вироби з нього

55. Що є тормозом для подальшого успiшного розповсюдження застосування
полiмерних матерiалiв для контакту з харчовими продуктами?

   A) Чудова можливiсть забезпечення захисту харчових продуктiв вiд шкiдливого впливу
оточуючого середовища i забруднення

   B) Успiшна конкуренцiя полiмерних матерiалiв з традицiйними металевими, дерев'яними,
скляними

   C) Висока технологiчнiсть i пластичнiсть, естетичнiсть виробiв iз полiмерних матерiалiв

   D) Висока економiчнiсть впровадження полiмерних матерiалiв

* E) Протидiя заходiв, спрямованих на попередження деструкцiї полiмеру, з тими,
що спрямованi на утилiзацiю його вiдходiв

56. Сировиною для виготовлення полiмерiв харчового призначення не можуть
бути:

   A) Природний газ

   B) Нафта i нафтопродукти

   C) Природнi полiмери

   D) Стабiлiзатори, пластифiкатори, барвники

* E) Солi важких металiв
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57. Укажiть, до яких сполук вiдносяться целюлоза, крохмаль, природний
каучук, шовк, смола?

* A) До природних полiмерiв

   B) До штучних полiмерiв

   C) До природних мономерiв, якi є сировиною для отримання полiмерiв

58. Яким чином отримують синтетичнi полiмернi матерiали?

* A) Полiмеризацiєю i полiконденсацiєю мономерiв у макромолекули пiд впливом
високих температур, тиску, каталiзаторiв, тощо

   B) Шляхом механiчного поєднання молекул рiзних речовин в єдину масу

   C) Шляхом злиття окремих молекул рiзних мономерiв пiд впливом мiкробного синтезу

59. Якi дуже небезпечнi властивостi втрачають мономери (природнi гази,
нафтопродукти тощо) в процесi полiмеризацiї?

   A) Структуру молекули

   B) Фiзичну форму

   C) Органолептичнi властивостi

   D) Механічні властивості

* E) Високу токсичнiсть

60. Що iз перелiченого не регламентують у полiмерах харчового призначення?

   A) Звiльненi мономери

   B) Стабiлiзатори

   C) Пластифiкатори

   D) Барвники

* E) БГКП
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61. Що розумiють пiд термiном "старiння полiмерiв"?

   A) Довготривале зберiгання полiмеру

   B) Вiдставання вiд сучасної технологiї

   C) Довготривале використання полiмеру

* D) Змiна фiзико-хiмiчних i механiчних властивостей полiмеру (деструкцiя) пiд
впливом оточуючих чинникiв

62. Назвiть найбiльш негативнi наслiдки деструкцiї полiмерного виробу
харчового призначення з гiгiєнiчних позицiй:

   A) Втрата пластичностi

   B) Втрата мiцностi

   C) Деформацiя

   D) Погiршення зовнiшнього вигляду

* E) Мiграцiя в оточуючi середовища окремих мономерiв (формальдегiду, стиролу,
фенолу, хлорованих вуглеводнiв тощо)

63. Якi чинники стримують деструкцiю полiмерних матерiалiв у процесi його
"старiння"?

   A) Час

   B) Свiтло

   C) Тепло

   D) Кисень

   E) Харчовi середовища

* F) Стабiлiзатори
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64. З гiгiєнiчних позицiй при використаннi харчових марок полiмерiв у практицi
найбiльше значення має:

* A) Контроль за використанням полiмеру у строгiй вiдповiдностi з його
призначенням i умовами експлуатацiї

   B) Реєстрацiя полiмерних виробiв, якi застосовують на харчових об'єктах

   C) Дослiдження полiмерних упаковок на присутнiсть санiтарно-показових мiкроорганiзмiв

   D) Оцiнка зовнiшнього вигляду i герметичностi пакувальних матерiалiв

65. До яких найбiльш негативних наслiдкiв може привести використання
полiмерних виробiв без урахування їх призначення i встановлених умов
експлуатацiї?

   A) До деформацiї полiмеру

* B) До порушення органолептичних властивостей харчових продуктiв

* C) До мiграцiї в їжу токсичних речовин

   D) До порушення герметичностi упаковок

   E) До погiршення товарного вигляду продукцiї

66. Для визначення придатностi виробiв iз полiмерних матерiалiв для контакту з
харчовими продуктами з гiгiєнiчних позицiй не враховується тiльки:

   A) Фiзiологiчна безпечнiсть

   B) Хiмiчна i бактерiальна стiйкiсть

   C) Органолептична нейтральнiсть

   D) Стiйкiсть до "старiння"

   E) Механiчна мiцнiсть

* F) Вартiсть виробу
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67. Якi властивостi визначають можливiсть безпечного використання окремих
виробiв iз полiмерних матерiалiв контактувати тiльки з певними харчовими
продуктами при певних умовах експлуатацiї?

   A) Якiсть полiмерного матерiалу

   B) Схильнiсть до деструкцiї

   C) Форма i розмiри виробу

* D) Стiйкiсть до кислот, жирiв, вологи, температури та iнших фiзико-хiмiчних
чинникiв, властивих окремим продуктам харчування

68. При виборi полiмеру для контакту з харчовими продуктами перш за все
треба керуватись:

* A) Призначенням полiмеру i умовами його експлуатацiї

   B) Механiчною стiйкiстю виробу

   C) Природою полiмерного матерiалу

   D) Економiчною доцiльнiстю

69. Пластифiкатори в полiмерних матерiалах не застосовують з метою:

   A) Пiдвищення пластичностi композицiї

   B) Полегшення переробки полiмерного матерiалу у вирiб

   C) Надання термостiйкостi виробу

   D) Збiльшення морозостiйкостi

* E) Посилення стiйкостi до "старiння" i деструкцiї полiмеру

70. Барвники i стабiлiзатори, введенi в полiмерну композицiю, вступають з
полiмерним матерiалом:

   A) В хiмiчний зв'язок i не мiгрують iз полiмерного виробу

* B) В механiчний зв'язок i можуть вiльно мiгрувати в харчовi середовища

   C) Концентруються тiльки на поверхнi виробу
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71. З гiгiєнiчних позицiй найбiльш значимою вимогою до додаткових речовин,
що вводять в полiмернi матерiали, є:

* A) Їх неспроможнiсть до мiграцiї у харчовi середовища

* B) Вiдсутнiсть, або дуже низька токсичнiсть

   C) Висока ефективнiсть

   D) Технологiчна доцiльнiсть

   E) Економiчнiсть

72. Вироби iз полiмерних матерiалiв можна допускати до контакту з харчовими
продуктами, якщо вони:

   A) Тiльки ледь-ледь змiнюють органолептичнi властивостi харчових продуктiв

   B) Вiддають у харчовий продукт лише незначну частку своїх складових частин, шкiдливих
для здоров'я

   C) Незначно змiнюють свою форму пiд впливом харчового продукту

* D) Мають дозвiл Мiнiстерства охорони здоров'я на застосування

   E) Вiдповiдають усiм перелiченим вимогам

73. На пiдставi якого результату санiтарно-хiмiчного дослiдження зразка
полiмерного матерiалу було видано негативну гiгiєнiчну оцiнку?

   A) Вiдсутнiсть запаху у зразка

   B) Вiдсутнiсть мiграцiї в модельнi середовища токсичних речовин

* C) Виникнення змiн органолептичних властивостей витяжки

   D) Вiдсутнiсть видимих змiн поверхнi зразка

74. Чи можна дати висновок про непридатнiсть полiмерного матерiалу для
контакту з харчовими продуктами тiльки на пiдставi виявлених
органолептичних змiн у модельному середовищi?

   A) Нi, не можна

   B) Слiд провести додатковi санiтарно-хiмiчнi дослiдження

* C) Можна, якщо цi змiни помiтно вираженi
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75. Яка група упаковок по призначенню не значиться в дiючих НТД?

   A) Споживча

   B) Транспортна

   C) Виробнича

   D) Консервуюча

* E) Унiверсальна

76. Укажiть негативну властивiсть целофану як пакувального матерiалу:

   A) Прозорiсть, свiтлостiйкiсть

   B) Жиростiйкiсть

   C) Низька газопроникненiсть

* D) Висока гiгроскопiчнiсть

77. Як довго можна зберiгати воду у целофановому пакетику?

   A) Декiлька годин

   B) Декiлька дiб

* C) Зовсiм неможливо

78. Якi продукти не можна пакувати у целофанову плiвку?

   A) Харчовi концентрати, морозиво

   B) М'ясний фарш, м'яснi напiвфабрикати, ковбаси, кулiнарнi вироби

   C) Вироби з риби

   D) Кондитерськi вироби, хлiб

* E) Продукти, що мають вологiсть бiльше 15%
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79. Що з перелiченого можна позначити на посудi iз полiетилену?

* A) Для холодної води

   B) Для гарячої води

   C) Для жирних продуктiв

   D) Не використовувати для зберiгання кислих продуктiв

   E) Не використовувати для зберiгання солоних продуктiв

80. Який з перелiчених продуктiв небезпечно пакувати у полiетиленовий пакет?

   A) Молоко пастеризоване i сухе

   B) Замороженi фрукти i ягоди, напої

   C) Риба у тузлуцi, сiль

   D) Цукор, хлiбобулочнi i кондитерськi вироби

* E) Олiї

81. Який iз перелiчених полiмерiв вiдрiзняється самою високою теплостiйкiстю?

   A) Полiетилен

* B) Полiпропiлен

   C) Полiстирол

   D) Полiвiнiлхлорид

* E) Полiетилентерефталат /ПЕТФ/

82. Основним недолiкам виробiв iз полiвiнiлхлориду є:

   A) Низьке паро- i газопроникнення

   B) Жиростiйкiсть

   C) Вологостiйкiсть

   D) Здатнiсть до зварювання

* E) Необхiднiсть застосування стабiлiзаторiв i пластифiкаторiв
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83. Основним недолiком виробiв з полiетиленфталату є:

   A) Механiчна мiцнiсть

   B) Вологостiйкiсть

   C) Низьке газопроникнення

   D) Стiйкiсть до кислот, сонячного свiтла

* E) Складнiсть термозварювання

84. Укажiть полiмернi матерiали, якi вiдрiзняються своєю надзвичайною
стiйкiстю до найбiльш агресивних харчових середовищ:

   A) Полiолефiни

   B) Полiстироли

   C) Сополiмери ПВХ

   D) Полiамiди

* E) Полiметилметакрилат, фторопласти

85. Що не вимагається указувати в сертифiкатi на кожну партiю виробiв iз
полiмерних матерiалiв?

   A) Марку матерiалу

   B) Призначення виробу

   C) Узгодження з органами санепiдслужби

   D) Допустимi умови експлуатацiї

* E) Способи миття виробу
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86. Що може бути вiдсутнiм у санiтарного лiкаря з гiгiєни харчування, який веде
поточний нагляд за використанням полiмерних матерiалiв?

   A) Перелiк полiмерних матерiалiв, дозволених МОЗ до використання у контактi з
харчовими продуктами iз зазначенням сфери використання

   B) Список дозволених iнгредiєнтiв для виробництва полiмерних матерiалiв

   C) Перелiк компонентiв, якi необхiдно визначати в залежностi вiд рецепту виробу iз
полiмерного матерiалу

   D) Список допустимих кiлькостей мiграцiї хiмiчних речовин iз полiмерних матерiалiв

* E) Iнструкцiя по санiтарно-хiмiчному дослiдженню полiмерних матерiалiв

87. Яка iз особливостей хiмiчних речовин, що застосовуються у якостi
пестицидiв, звертає на себе особливу увагу лiкарiв з гiгiєни харчування?

   A) Неминучiсть циркуляцiї пестицидiв у бiосферi всiєї планети

* B) Висока бiологiчна активнiсть пестицидiв

   C) Необхiднiсть, для досягнення ефекту, використовувати такi концентрацiї пестицидiв,
якi не тiльки знищують шкiдникiв рослин, але є також небезпечними i для робiтникiв

* D) Контакти великих мас населення з пестицидними препаратами i наявнiсть їх
залишкiв у харчових продуктах

88. Яка з перелiчених гiгiєнiчних вимог до пестицидiв на цей час ще не може
бути реалiзована?

   A) Застосовувати, як правило, малотоксичнi препарати

   B) Не використовувати стiйкi речовини

   C) Не використовувати препарати з рiзко вираженими кумулятивними властивостями

   D) Не допускати до застосування препарати, якi можуть проявляти бластомогенну,
мутагенну, ембрiотоксичну чи алергенну дiю

* E) Повнiстю вiдмовитись вiд використання пестицидiв
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89. Яке практичне значення для лiкарiв має складання хiмiчної, гiгiєнiчної i
виробничої класифiкацiї пестицидiв?

* A) Групування препаратiв по схожим ознакам полегшує їх гiгiєнiчну оцiнку,
рацiональне застосування, експертизу харчових продуктiв i розробку
профiлактичних заходiв

   B) Класифiкацiї упорядковують i систематизують знання фахiвцiв

   C) Класифiкацiї сформували новий самостiйний роздiлгiгiєну застосування пестицидiв

90. Яка група токсичних речовин не входить у виробничу класифiкацiю
пестицидiв?

   A) Iнсектициди

   B) Фунгiциди

   C) Гербiциди

   D) Дефолiанти

* E) Мiкотоксини

91. На яку групу не передбачено розподiл пестицидiв в гiгiєнiчнiй класифiкацiї?

   A) По токсичностi (СДОР, високо-, середньо- i малотоксичнi)

   B) По кумуляцiї (надмiрна, виражена, помiрна, слабка)

   C) По стiйкостi (дуже стiйкi, стiйкi, помiрно i малостiйкi)

* D) По хiмiчному складу (хлорорганiчнi, фосфорорганiчнi, карбамати тощо)

92. Перевагою фосфорорганiчних пестицидiв з гiгiєнiчних позицiй є:

   A) Мала токсичнiсть

* B) Слабка кумуляцiя

* C) Вiдносно мала стiйкiсть в оточуючому середовищi i харчових продуктах

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 26



93. Фосфорорганiчнi пестициди пiд впливом термiчної обробки харчових
продуктiв:

   A) Зовсiм не руйнуються

   B) Утворюють токсичнi метаболiти

* C) Досить швидко руйнуються без утворення токсичних метаболiтiв

94. В основi механiзму токсичної дiї фосфорорганiчних пестицидiв лежить:

   A) Порушення системи дихання

   B) Ураження серцево-судинної системи

   C) Паралiчi скелетної мускулатури

   D) Ураження шлунково-кишкового тракту

* E) Пригноблення активностi ферменту холiнестерази

95. Найважливiшою характерною особливiстю хлорорганiчних пестицидiв є:

* A) Дуже велика стiйкiсть до рiзноманiтних чинникiв оточуючого середовища

   B) Слабка кумуляцiя

   C) Неспроможнiсть викликати хронiчнi отруєння

   D) Неспроможнiсть накопичуватись у жировiй фракцiї тканин

   E) Нездатнiсть видiлятись з молоком лактацiйних тварин та з жiночим грудним молоком

96. Хто дає дозвiл на застосування пестицидiв у сiльському господарствi?

   A) Станцiя захисту рослин

   B) Територiальна СЕС

   C) Комiтет по регламентацiї застосування пестицидiв

   D) Мiнiстерство агропромислового комплексу

* E) Мiнiстерство охорони здоров'я
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97. Що заборонено робити при застосуваннi пестицидiв у сiльському
господарствi?

   A) Дотримуватись установлених строкiв обробки

   B) Витримувати норми розходу препаратiв

   C) Дотримувати кратностi обробки

   D) Не перевищувати концентрацiю робочих розчинiв

* E) Переносити рекомендацiї по застосуванню препаратiв, передбачених для
певного об'єкта, на iншi, або використовувати пестициди, яких немає у списках,
рекомендованих на цей рiк

98. Хто на мiсцях повинен нести вiдповiдальнiсть за порядок використання
пестицидiв для обробки продовольчих культур?

   A) Санiтарний лiкар райСЕС

   B) Агроном по захисту рослин

   C) Керiвник сiльськогосподарського пiдприємства

* D) Персонально видiлена i оформлена наказом керiвника сiльськогосподарського
пiдприємства навчена людина

   E) Районний вiддiл по захисту рослин

99. Хто несе повну вiдповiдальнiсть за безпеку сiльськогосподарської продукцiї
в умовах застосування пестицидiв?

   A) Санiтарний лiкар райСЕС

   B) Агроном по захисту рослин

* C) Керiвник сiльськогосподарського пiдприємства

   D) Людина, яка по наказу вiдповiдає за порядок використання пестицидiв в господарствi

   E) Районний вiддiл по захисту рослин
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100. Чи може бути реалiзована продукцiя з господарства при порушеннi
порядку використання пестицидiв, або отримана з дослiдного поля пiсля
випробування нового препарату, ще не допущеного до широкого застосування?

   A) В обох випадках продукцiя реалiзацiї не пiдлягає

   B) Реалiзацiю може дозволити районне управлiння агропромислового комплексу

   C) Реалiзацiя такої продукцiї не забороняється

* D) Мають право реалiзувати тiльки з дозволу органiв санепiдслужби

101. В документах, що супроводжують партiю продукцiї iз
сiльськогосподарського пiдприємства, де застосовують пестициди, не
вимагається указувати:

   A) Назву застосовуваних препаратiв

   B) Дату обробки пестицидами продовольчих культур, тварин або птицi

   C) Способи обробки

* D) Вмiст залишку пестицидiв у продуктах

102. Який iз перелiчених заходiв, спрямованих на попередження забруднення
пестицидами продуктiв тваринництва, суперечить дiйсному?

   A) Заборона обробки молочного i вiдгодiвельного скота i птицi стiйкими препаратами

   B) Заборона вживання для обробки тварин висококумулятивних препаратiв

   C) Заборона випасу тварин в мiсцях, оброблених пестицидами

* D) Рацiональне використання кормiв, забруднених пестицидами, для згодування
тварин i птицi
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103. Яка iз перелiчених умов застосування пестицидiв не буде гарантувати
залишковий вмiст препаратiв в харчових продуктах на максимально
допустимому рiвнi?

   A) Дотримання установленої форми i концентрацiї препаратiв

   B) Дотримання норми i кратностi розходу препаратiв

   C) Дотримання строкiв обробки рослин i тварин

* D) Скорочення строкiв "очiкування" пiсля обробки пестицидами рослин або
тварин

   E) Дотримання планiв використання пестицидiв у господарствi

104. Який iз перелiчених напрямкiв профiлактики хронiчних отруєнь
пестицидами має найбiльш перспективний характер?

   A) Обмеження використання стiйких препаратiв з вираженою кумуляцiєю

   B) Обмеження вмiсту пестицидiв в харчових продуктах до безпечних рiвнiв

   C) Постiйний контроль за вмiстом пестицидiв у харчових продуктах та бракераж продукцiї
з їх пiдвищеним вмiстом

   D) Обов'язкове виконання iнструкцiй по використанню того чи iншого пестициду

* E) Створення та впровадження в практику нових поколiнь пестицидiв з
мiнiмальними нормами використання, при їх безпечностi для людини

105. Яка iнформацiя не має особливого значення при проведеннi гiiгiєнiчної
експертизи харчових продуктiв, отриманих iз застосуванням пестицидiв?

   A) Назва препарата i його витрати на один гектар

   B) Спосiб обробки рослин

   C) Строк пiсля обробки рослин

   D) Умови вiдбору проби для лабораторного дослiдження

* E) Мiсця застосування пестициду
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106. Чи можуть бути використанi у харчуваннi продукти, що мiстять залишки
пестицидiв, якi по класифiкацiї вiдносяться до високотоксичних речовин, у
кiлькостi, яка перевершує максимально допустимий рiвень (МДР)?

   A) Не можуть взагалi

   B) Можуть пiсля пiдсортування доброякiсними продуктами вiдповiдно до перевищення
МДР

* C) Допустимо тiльки для продуктiв, якi вживаються пiсля термiчної обробки,
повнiстю руйнуючої цi пестициди

107. Чи можуть бути використанi у харчуваннi продукти, якщо залишки
пестицидiв в них, що мають вираженi кумулятивнi властивостi, перевищують
МДР не бiльше, нiж у 2 рази?

   A) Не можуть

   B) Можуть пiсля пiдсортування доброякiсними продуктами

   C) Можуть беззаборонно

* D) Допускається лише короткочасне (8-10) дiб їх використання у харчуваннi,
тiльки не в дитячих i лiкувальних закладах

108. Укажiть можливий шлях реалiзацiї фруктiв i ягiд, в яких вмiст
фосфорорганiчних пестицидiв у два рази перевищує МДР:

   A) Реалiзацiї не пiдлягають

   B) Можна рекомендувати на корм тварин з дозволу ветеринарної служби

* C) Пiсля попереднього миття можна переробити на варення, повидло, джеми,
сухофрукти

109. Укажiть на можливiсть реалiзацiї овочiв, в яких залишки
фосфорорганiчних пестицидiв у два рази перевищують МДР:

   A) Допускається вiльна реалiзацiя пiсля вiдмежування овочiв в овчесховищах

   B) Реалiзацiї не пiдлягають

   C) Можна реалiзувати при умовi максимального розсередження

* D) Можуть бути переробленi на консерви, якi проходять стерилiзацiю
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110. Що можна зробити з зерном, забрудненим фосфорорганiчними
пестицидами?

* A) Використовувати у якостi посiвного матерiалу

   B) Передати на корм тваринам

* C) Ретельно провiтрити i пiдсортувати, довiвши залишки пестицидiв до МДР

111. Як можна використати м'ясо, випадково забруднене фосфорорганiчними
пестицидами у дозi, яка в 3-4 рази перевищує МДУ?

   A) Знищити

   B) Вiддати на корм тваринам

* C) Виготовити варенi ковбаси, застосовуючи високi температури

112. Молоко, забруднене фосфорорганiчним пестицидом треба:

   A) Знищити

   B) Передати на корм тваринам

   C) Використати для приготування сиру

* D) Ретельно прокип'ятити перед вживанням

113. Як можна використати фрукти i ягоди, забрудненi хлорорганiчними
пестицидами?

   A) Знищити

   B) Передати на корм тваринам

* C) Переробити на соки i вино

* D) Яблука i грушi очистити вiд шкiрки i використати для виготовлення повидла,
джему, варення i сухофруктiв

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 32



114. Як можна використати картоплю, забруднену хлоорганiчними
пестицидами?

   A) Знищити

   B) Передати на корм тваринам

* C) Переробити на технiчний крохмаль або технiчний спирт

* D) Використати у якостi посiвного матерiалу

115. Як можна використати зерно при значному забрудненнi хлорорганiчними
пестицидами?

   A) Знищити

   B) Переробити на вищi сорти муки

* C) Використати у якостi посiвного матерiалу

* D) Переробити на технiчний спирт

116. Як можна використати молоко, забруднене хлорорганiчними пестицидами?

   A) Знищити

   B) Переробити на корм тваринам

* C) Переробити на знежиренi молочнi продукти

117. Як можна використати м'ясо, вмiст хлорорганiчних пестицидiв у якому
перевищує МДР?

   A) Знищити

   B) Передати на корм тваринам

* C) Пiдсортувати до ковбасних виробiв або консервованих м'ясних паштетiв

118. Як можна використати фрукти, ягоди i овочi, залишки дiтiокарбаматiв у
яких перевищує МДР?

   A) Знищити

   B) Передати на корм тваринам

* C) Пiсля ретельного миття i очистки вiд шкiрки переробити на компоти, консерви,
варення, джеми
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119. Якi добрива, завдяки своїй небезпечностi, привертають найбiльшу увагу
гiгiєнiстiв?

* A) Азотнi

* B) Фосфорнi

   C) Калiйнi

   D) Мiкродобрива

   E) Органiчнi добрива

   F) Комплекснi

120. Яка iз зв'язаних форм азоту є найбiльш рухома i дуже швидко може
надходити до джерел водопостачання?

   A) Амiачна

   B) Амонiйна

   C) Амiдна

* D) Нiтратна

121. До яких наслiдкiв може привести надмiрне надходження нiтратiв до
джерел питної води?

   A) До погiршення органолептичних властивостей води

   B) До погiршення фiзико-хiмiчних властивостей води

   C) До погiршення мiкробiологiчних показникiв води

* D) До збiльшення токсикологiчної небезпечностi води

   E) До усiх перелiчених

122. У яких регiонах надходження нiтратiв до джерел питної води становить
найбiльшу гiгiєнiчну проблему?

   A) У регiонах з централiзованим водопостачанням

   B) У регiонах з переважним вживанням пiдземних (артезiанських) вод

* C) У регiонах з великими рiвнями споживання грунтових вод

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 34



123. Процес накопичення i розподiлу нiтратiв у рослинах перш за все
обумовлений:

   A) Застосуванням мiнеральних добрив

   B) Застосуванням органiчних добрив

* C) Бiологiчними потребами рослин

124. Крiм фонового, обумовленого бiологiчними особливостями рослин,
надмiрний вмiст нiтратiв у них залежить вiд нерацiонального використання:

   A) Фосфорних добрив

   B) Калiйних добрив

* C) Азотовмiсних добрив

   D) Усiх добрив

125. Що є характерною особливiстю окремих культур, вирощених на грунтах з
одним i тим же рiвнем вмiсту нiтратiв?

   A) Однакове накопичення рiзними культурами нiтратiв

   B) Вiдсутнiсть якої-небудь залежностi у рiвнi накопичення нiтратiв вiд виду окремих
рослин

* C) Здатнiсть культур до селективного накопичення нiтратiв

126. Якi з перелiчених культур володiють найбiльшою селективною здатнiстю
накопичувати нiтрати?

* A) Листянi овочi

* B) Коренеплоди

* C) Баштаннi культури

* D) Картопля

   E) Злаковi, фрукти, ягоди
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127. Основними джерелами надходження нiтратiв iз рослинних продуктiв до
органiзму людини в Українi є:

   A) Злаковi, фрукти, ягоди

* B) Картопля, капуста

* C) Буряк червоний, листянi овочi

* D) Баштаннi культури

   E) Банани, цитрусовi

128. Якi частини рослин накопичують найбiльшу кiлькiсть нiтратiв?

   A) Суцвiття

   B) Листя

* C) Стебла

* D) Корiння

* E) Судинно-провiдна система, розташована ближче до корiння

129. Який iз перелiчених методiв кулiнарної обробки рослинних продуктiв
дозволяє в найбiльшiй мiрi звiльнити їх вiд надлишкового вмiсту нiтратiв?

   A) Миття i механiчне обчищення поверхнi

* B) Очищення шкiрки, тушкування

* C) Смаження у фритюрi

* D) Вiдварювання у водi

* E) Варiння на пару

130. Як впливає механiчне i мiкробне псування плодiв на вмiст нiтратiв i нiтритiв
при тривалому зберiганнi плодiв?

   A) Вiдбувається швидке руйнування нiтратiв

   B) Вiдбувається iнтенсивне накопичення нiтратiв

   C) Вмiст нiтратiв з часом не змiнюється

* D) Нiтрати перетворюються у нiтрити i вмiст останнiх у продуктах поступово
пiдвищується
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131. Що вiдбувається в першi три днi вiд початку квашення, солiння чи
маринування в овочах, якi мiстять у собi нiтрати?

   A) Iнтенсивне руйнування нiтратiв

   B) Iнтенсивне накопичення нiтратiв

* C) Iнтенсивне утворення нiтритiв

   D) Нiяких змiн вмiсту нiтратiв або нiтритiв не вiдбувається

132. Якi фiзико-хiмiчнi властивостi нiтрозамiнiв забезпечують їм залучення в
будь-яку ланку харчового ланцюга та легкого "засвоєння" в органiзмi людини i
тварин?

* A) Невелика молекулярна вага

* B) Добра розчиннiсть у водi, органiчних розчинниках та маслах

   C) Стабiльнiсть структурної формули

   D) Висока легкiсть

   E) Стiйкiсть до чинникiв навколишнього середовища

133. Яка група харчових продуктiв вiдрiзняється найбiльшим вмiстом нiтратiв i
нiтритiв?

   A) Молоко i молочнi продукти

* B) М'ясо i м'ясопродукти

* C) Продукти рослинного походження, вирощенi на вiдкритому грунтi

* D) Продукти рослинного походження, вирощенi на закритому грунтi (у теплицi)

   E) Риба i рибопродукти

134. Яка група продуктiв характеризується найбiльшим вмiстом нiтрозамiнiв?

   A) Свiже м'ясо

* B) М'яснi вироби

   C) Молоко i молочнi продукти

* D) Напої

* E) Рибнi продукти
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135. Який iз перелiчених заходiв, спрямованих на попередження утворення i
накопичення нiтрозамiнiв у харчових продуктах, не можна оцiнювати як
реальний?

   A) Контроль за вмiстом нiтрозамiнiв у харчових продуктах

   B) Недопущення перевищення МДР нiтратiв i нiтритiв у харчовiй сировинi

   C) Використання технологiчних i кулiнарних засобiв, якi зводять до мiнiмуму синтез
нiтрозамiнiв

   D) Вибiр методiв зберiгання харчових продуктiв, якi попереджують утворення
нiтрозамiнiв

* E) Санiтарно-просвiтна робота, спрямована на виключення iз рацiону харчування
людей м'ясних i рибних консервацiй

136. До яких негативних наслiдкiв може призвести тривале внесення в грунти
великих доз фосфорних добрив?

   A) До накопичення нiтратiв

   B) До накопичення нiтратiв i нiтритiв

   C) До утворення нiтрозамiнiв

* D) До пiдвищення рiвня важких металiв

   E) До усiх перелiчених

137. Назвiть основнi напрямки заходiв, реально попереджуючих негативнi
наслiдки застосування добрив у сiльському господарствi:

   A) Нейтралiзацiя добрив у грунтi

   B) Вилучення iз вживання добрив, якi мiстять у своєму складi токсичнi речовини

   C) Вилучення iз вживання азотовмiсних добрив

* D) Введення монiторингу за якiстю харчових продуктiв, отриманих iз
застосуванням добрив

* E) Контроль за рацiональним використанням добрив
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138. Якi стiчнi води становлять найбiльшу загрозу забруднення продукцiї
сiльського господарства хiмiчними речовинами?

   A) Господарчо-фекальнi

* B) Тваринницьких комплексiв

* C) Промисловi

   D) Мiськi

139. Якi стiчнi води можна застосовувати для зрошення сiльськогосподарських
культур?

   A) Тi, що пройшли механiчне очищення

   B) Води, якi пройшли бiологiчне очищення

* C) Тiльки тi, якi пройшли механiчне i бiологiчне очищення

   D) Тiльки стоки пiдприємств харчової промисловостi

   E) Тiльки господарчо-фекальнi пiсля проведення бiологiчного очищення

140. З яких причин забороняється вирощування на полях зрошування овочiв,
картоплi, ягiд, фруктiв i баштанних культур?

   A) У зв'язку з можливою токсикологiчною небезпекою

   B) У зв'язку з можливiстю порушення мiнерального складу плодiв

   C) У зв'язку з неефективнiстю зрошування перелiчених культур стiчними водами

* D) У зв'язку з реальною епiдемiологiчною загрозою такого методу вирощування

141. На чому у першу чергу повинен зосередити увагу спецiалiст з гiгiєни
харчування при вирiшеннi питання про можливiсть використання стiчних вод на
полях зрошення?

   A) Дотримання iнструкцiї по експлуатацiї поля зрошування

   B) Контроль за ефективнiстю роботи очисних споруд

* C) Склад зрошувальних вод пiсля очистки, який порiвнюється з допустимими
рiвнями чужорiдних хiмiчних речовин в них

* D) Вибiр пiдходящих для зрошування цими водами сiльськогосподарських
культур, запропонованих агрохiмiчною службою
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142. З яких причин проблема годування сiльськогосподарських тварин
привертає до себе увагу гiгiєнiстiв?

   A) У зв'язку з необхiднiстю попередження захворюваностi тварин iнфекцiйними
хворобами

   B) У зв'язку з необхiднiстю пiдвищення продуктивностi худоби та птицi

   C) У зв'язку з необхiднiстю подальшого розвитку м'ясомолочної промисловостi

* D) У зв'язку з розширенням використання у кормах бiологiчно активних добавок,
стимуляторiв росту, лiкувальних препаратiв, консервантiв тощо i збереженням їх
залишкiв у харчових продуктах

143. З якою метою в корма для годування сiльськогосподарських тварин
добавляють антибiотики?

   A) З метою профiлактики iнфекцiйних захворювань тварин

   B) З метою лiкування тварин

* C) З метою стимуляцiї росту i надбавки маси тiла тварин

144. В яких випадках застосування антибiотикiв у кормах з метою стимуляцiї
росту i надбавки маси тiла тварин виявляється неефективним?

   A) При годуваннi молодняка

   B) При використаннi грубих, неповноцiнних кормiв

   C) При утриманнi тварин в незадовiльних санiтарно-ветеринарних умовах

   D) При добавленнях у корма разом з антибiотиками ще й вiтамiнiв

* E) При утриманнi дорослих тварин в задовiльних санiтарно-ветеринарних умовах i
на повноцiнних кормах
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145. При яких засобах використання антибiотикiв у тваринництвi їх залишковий
вмiст у харчових продуктах виявляється найбiльшим?

   A) При добавленнi антибiотикiв у корма

* B) При введеннi антибiотикiв в органiзм тварин з метою лiкування

* C) При введеннi антибiотичних препаратiв в молоко з метою попередження його
сквашування

   D) При добавленнi антибiотикiв у харчову сировину у якостi консервантiв

146. В яких продуктах харчування вмiст антибiотикiв виявляється найменшим?

* A) Молоко

   B) Яйця

   C) Молочнi продукти

   D) Птиця

   E) М'ясо

147. Рiшення якого негативного наслiдку присутностi антибiотикiв у харчових
продуктах вимагає компетенцiї лiкаря з гiгiєни харчування?

   A) Пряма токсична дiя антибiотикiв на органiзм

   B) Алергiчнi реакцiї

   C) Зниження ефективностi антибiотикотерапiї

   D) Розвиток дисбактерiозу кишечника

* E) Спотворення результатiв мiкробiологiчних дослiджень залишками антибiотикiв

* F) Гальмування кисломолочного процесу у виробництвi харчових продуктiв

148. Найбiльш небезпечним є забруднення харчових продуктiв антибiотиками:

* A) Якi використовуються у лiкувальнiй практицi (тетрациклiн, пенiцилiн,
стрептомiцин тощо)

   B) Кормових антибiотикiв (бацитрацин, гризин, нiзiн тощо)

   C) Антибiотичних препаратiв (вiтамiцин, бiовiт тощо)
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149. Якi антибiотики, як правило, виявляються у харчових продуктах тваринного
походження?

* A) Антибiотики, якi використовуються у лiкувальнiй практицi

   B) Кормовi антибiотики

   C) Антибiотичнi препарати

150. Як характеризують стiйкiсть антибiотикiв, що застосовують у тваринництвi,
до фiзико-хiмiчних чинникiв навколишнього середовища

   A) Залишки антибiотикiв дуже швидко руйнуються у харчових продуктах

   B) Антибiотики вiдносяться до нестiйких сполук

* C) Антибiотики характеризуються досить високою стiйкiстю до рiзноманiтних
фiзико-хiмiчних чинникiв

151. Якi з перелiчених методiв обробки харчової сировини повнiстю
позбавляють її вiд присутностi залишкiв антибiотикiв?

   A) Висушування молока

   B) Варення яєць, м'яса

   C) Пастеризацiя молока

   D) Прожарювання

* E) Жоден з перелiчених цiєї мети не досягає

152. Якi заходи, направленi на попередження зберiгання залишкiв антибiотикiв
в продуктах тваринництва, є найбiльш перспективними в умовах їх
використання у якостi добавок до кормiв?

   A) Використання тiльки дозволених препаратiв

   B) Дотримання установленого регламенту застосування антибiотикiв

* C) Обмеження застосування антибiотикiв завдяки забезпечення оптимальних умов
утримання i годування тварин

   D) Своєчасне виключення антибiотикiв iз рацiонiв харчування тварин напередоднi забою

* E) Установлення монiторингу продуктiв тваринництва на вмiст антибiотикiв
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153. Укажiть найбiльш безпечну умову застосування гормонiв та iнших
бiокаталiзаторiв у тваринництвi

   A) Органiзацiя монiторингу за вмiстом гормональних препаратiв в продуктах харчування

   B) Застосування технологiй переробки сировини, здатної нейтралiзувати гормони ї їх
метаболiти в харчових продуктах

   C) Дотримання установлених правил застосування гормональних препаратiв

* D) Допустимiсть застосування гормональних препаратiв тiльки при вiдсутностi
процесу накопичення їх у м'язах та внутрiшнiх органах тварин

154. Який iз перелiчених заходiв щодо профiлактики отруєнь полiциклiчними
ароматичними вуглеводнями (ПАВ) є найбiльш перспективним?

* A) Обмеження надходження ПАВ з харчовими продуктами до органiзму людини
за рахунок монiторингу продуктiв на вмiст ПАВ

* B) Розроблення регламентiв допустимого вмiсту ПАВ в харчових продуктах

* C) Використання технологiї отримання харчових продуктiв, якi виключають їх
забруднення ПАВ

* D) Проведення заходiв по зменшенню забруднення об'єктiв навколишнього
середовища ПАВ

   E) Попередження виникнення ПАВ у харчових продуктах шляхом застосування методу
коптiння

155. Профiлактика надходження токсичних елементiв з харчовими продуктами
в органiзм людини полягає насамперед у:

* A) Попередженнi цього забруднення

   B) Органiзацiї лабораторного контролю

   C) Проведеннi санiтарно-просвiтної роботи

   D) Регламентацiї їх допустимого вмiсту в харчових продуктах
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156. Яким харчовим продуктам надається першочергове значення в органiзацiї
лабораторного контролю за вмiстом токсичних елементiв?

* A) Продуктам дитячого харчування

* B) Дiєтичним продуктам

* C) Спецiалiзованим продуктам

   D) Кулiнарним виробам

   E) Домашнiм консервацiям

157. Якi продукти мають в першу чергу пiдлягати контролю на вмiст свинцю i
кадмiю?

* A) Рослиннi

* B) Молочнi i м'яснi

* C) Риба

* D) Консерви

   E) Напої

158. Якi продукти пiдлягають першочерговому контролю на вмiст ртутi?

* A) Риба i рибопродукти

* B) Зерновi

* C) Молочнi

   D) М'ясопродукти

   E) Напої
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