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1. Якi методи консервування основанi на принципi абiозу?

   A) Заморожування

   B) Висушування

   C) Зберiгання сировини в регульованiй атмосферi

   D) Маринування, квашення

* E) Теплова стерилiзацiя

2. На основi яких мiкроорганiзмiв готують закваски у виробництвi сиру?

   A) Молочнокислих паличок

* B) Молочнокислих стрептококiв

   C) Ацидофiльних паличок

   D) Кефiрних грибкiв

3. З якою метою проводиться копчення ковбас?

* A) Для надання м'ясопродуктам специфiчних органолептичних якостей та
пiдвищення їх стiйкостi

   B) Для надання м'ясопродукту специфiчного забарвлення

   C) Для зниження вмiсту нiтритiв

   D) Для пiдвищення стiйкостi м'ясопродуктiв до окислення

4. Молоко позитивно видiляється серед iнших харчових продуктiв:

* A) Оптимальним вмiстом та вiдмiнною збалансованiстю харчових речовин

   B) Найбiльш повноцiнним жирнокислотним складом

   C) Найбiльшим вмiстом бiологiчно активних речовин

   D) Вмiстом специфiчного молочного цукру лактози

* E) Оптимальним вмiстом макро- i мiкроелементiв
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5. Висока харчова цiннiсть молока в найбiльшiй мiрi обумовлена:

* A) Високою засвоюванiстю усiх мiстимих у ньому харчових речовин

   B) Високою енергетичною цiннiстю

   C) Наявнiстю особистих травних ферментiв

   D) Вмiстом у своєму складi альбумiнiв i глобулiнiв

   E) Вмiстом бiлково-солевих комплексiв

6. Кiлькiсний та якiсний склад мiкрофлори молока в найбiльшiй мiрi залежить
вiд:

* A) Умов його отримання i зберiгання

   B) Iмунного статусу тварин

* C) Гiгiєнiчної пiдготовки персоналу

   D) Бiологiчних особливостей мiкрофлори

* E) Кiлькостi носiїв мiкрофлори серед персоналу

7. Найбiльш небезпечною фазою розвитку мiкроорганiзмiв у сирому молоцi є:

   A) Бактерицидна

* B) Змiшаної мiкрофлори

   C) Кисломолочних бактерiй

   D) Дрiжджiв та плiсенi

   E) Гнилiсної мiкрофлори

8. На якому етапi виробництва молока людина може бути джерелом його
мiкробної контамiнацiї?

* A) Отримання молока у господарствi

* B) Первинна обробка молока у господарствi

* C) Технологiчна обробка i переробка молока на молочному пiдприємствi

* D) Реалiзацiя готової продукцiї

* E) На усiх етапах
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9. На якому етапi виробництва молока джерелом мiкробної контамiнацiї можуть
бути тварини?

* A) Отримання молока у господарствi

* B) Первинна обробка молока у господарствi

   C) Транспортування молока

   D) Реалiзацiя молока

   E) На усiх етапах

10. Укажiть перiодичнiсть обстеження корiв на туберкульоз i лейкоз, якщо вони
видiленi для постачання молока в дитячi заклади:

   A) Один раз в мiсяць

   B) Один раз у квартал

* C) Один раз у пiврiччя

   D) Один раз на рiк

11. Молоко вiд корiв, позитивно реагуючих на туберкулiн, пiдлягає:

   A) Прийманню на молочному пiдприємствi без обмежень

   B) Денатурацiї на фермi

   C) Прийманню на виробництво консервiв

   D) Використанню на фермi без обмежень

* E) Прийманню на молочному пiдприємствi або використанню на фермi тiльки
пiсля ретельної теплової обробки у господарствi

12. Молоко вiд корiв з клiнiчними ознаками туберкульозу пiдлягає:

   A) Прийманню на молочному пiдприємствi пiсля теплової обробки у господарствi

   B) Використанню для виробництва вершкового масла i молочних консервiв

   C) Сепаруванню з послiдуючим кип'ятiнням вершкiв i використанням їх на молочному
пiдприємствi

* D) Денатурацiї у господарствi
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13. Молоко вiд корiв з позитивною реакцiєю на лейкоз пiдлягає:

   A) Прийманню на молочному пiдприємствi без обмежень

   B) Денатурацiї на фермi

   C) Прийманню для виробництва вершкового масла i молочних консервiв

* D) Прийманню на молочному пiдприємствi тiльки пiсля ретельної теплової
обробки у господарствi

14. Молоко вiд корiв з клiнiчними ознаками лейкозу пiдлягає:

   A) Прийманню на молочному пiдприємствi пiсля теплової обробки у господарствi

   B) Використанню для виробництва вершкового масла i молочних консервiв

   C) Використанню для поїння телят пiсля теплової обробки

* D) Денатурацiї у господарствi формальдегiдом або iншою дезинфiкуючою
речовиною

15. Якiсть теплової обробки молочної сировини, отриманої вiд корiв з
господарств, неблагополучних щодо iнфекцiйних хвороб, слiд оцiнювати за
вiдсутнiстю ферменту:

   A) Фосфатази

* B) Пероксидази

16. Усi корови на фермi пiдлягають обов'язковому обстеженню на мастит:

* A) Один раз у мiсяць

   B) Один раз у квартал

   C) Один раз у пiврiччя

   D) Один раз на рiк
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17. Що слiд вчинити з молоком iз уражених четвертин вим'я тварин, хворих на
мастит?

* A) Знищити пiсля кип'ятiння

   B) Прокип'ятити i годувати телят

   C) Пiсля кип'ятiння здати на молокозавод

   D) Вiдправити на виготовлення молочних консервiв

18. Що можна зробити з молоком iз неуражених четвертин вим'я тварин, хворих
на мастит?

* A) Знищити пiсля кип'ятiння

* B) Пiсля кип'ятiння годувати телят

   C) Пiсля кип'ятiння здати на молокозавод

   D) Вiдправити на виготовлення молочних консервiв або вершкового масла

19. Молоко може послужити фактором передачi збудникiв:

* A) Гострих кишкових iнфекцiй

* B) Зоонозiв

* C) Iнфекцiйних хвороб дихальних шляхiв

* D) Харчових отруєнь

* E) Усiх перелiчених

20. Молоко найчастiше може бути фактором передачi Шигел:

   A) Григор'єва-Шига

   B) Штуцера-Шмiтца

* C) Флекснера

* D) Зонне

   E) Н'юкасл
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21. На вiдмiну вiд водних молочнi спалахи дизентерiї характеризуються:

* A) Бiльшою ураженiстю органiзму людей

* B) Пiдвищенням сезонної захворюваностi у III кварталi

* C) Меншою тривалiстю спалаху

* D) Моноетiологiчнiстю

* E) Усiм перелiченим

22. Найбiльше забруднення молока сторонньою мiкрофлорою на усiх етапах
виробництва виникає в результатi:

   A) Вiдхилення вiд проекту будiвництва

* B) Порушення санiтарного режиму

* C) Порушення технологiчного режиму

* D) Порушення правил особистої гiгiєни

   E) Порушення iнструкцiй по медичних обстеженнях персоналу

23. Якi недолiки здiйснюваного санiтарного режиму на пiдприємствi сприяють
найбiльш iнтенсивному забрудненню молока сторонньою мiкрофлорою?

* A) Низький рiвень гiгiєнiчних навичок персоналу

* B) Недотримання правил особистої гiгiєни

* C) Незадовiльна санiтарна обробка технологiчного обладнання

   D) Слабкий лабораторний контроль якостi миття та дезинфекцiї обладнання

   E) Вiдсутнiсть автоматизованих систем для здiйснення миття та дезинфекцiї

24. Укажiть найбiльш значуще джерело мiкробного забруднення молока при
незадовiльнiй органiзацiї санiтарної обробки на молочному пiдприємствi:

   A) Руки персоналу

   B) Санiтарний одяг

* C) Iнвентар

* D) Тара

* E) Технологiчне обладнання
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25. Укажiть найменш значуще джерело мiкробного забруднення молока на
молочному пiдприємствi:

   A) Сировина

   B) Вода

   C) Персонал

   D) Технологiчне обладнання

* E) Комахи

26. З гiгiєнiчних позицiй найбiльш прийнятним методом нормалiзацiї молока є:

   A) Нормалiзацiя в резервуарi

   B) Нормалiзацiя у потоцi

* C) Сепарування надлишку жиру

27. На якому етапi виробництва молока слiд придiляти найбiльшу увагу
профiлактицi спалахiв гострих кишкових захворювань молочного походження?

   A) Отримання молока у господарствi

   B) Первинна обробка молока у господарствi

   C) Транспортування молока

* D) Технологiчна обробка i переробка молока на молочному пiдприємствi

* E) Реалiзацiя готової продукцiї

28. Укажiть саме небезпечне джерело контамiнацiї молока забрудниками
гострих кишкових iнфекцiй на молочному пiдприємствi:

   A) Технологiчне обладнання

   B) Пакувальнi матерiали

* C) Персонал

* D) Вода

* E) Комахи
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29. Чи допускається блокування молокопереробних пiдприємств з iншими
харчовими пiдприємствами?

   A) Допускається без обмежень

   B) Не допускається

* C) Допускається за узгодженням iз СЕС

30. У якiй секцiї ПОУ можливо проникнення сирого молока у пастеризоване?

* A) Секцiї регенерацiї

   B) Секцiї нагрiвання

   C) Секцiї охолодження

31. Асортимент продукцiї, що випускається молочними пiдприємствами
необхiдно погоджувати в СЕС:

   A) Щомiсячно

   B) Щоквартально

* C) Щороку на пiдставi аналiзу показникiв безпеки продукцiї та дотримання
санiтарного i технологiчного режиму

   D) Перiодичнiсть не встановлена

32. Яким вимогам повиннi вiдповiдати санiтарно-захиснi зони для молочних
пiдприємств малої потужностi?

   A) Повиннi вiдповiдати санiтарним вимогам до проектування пiдприємств малої
промисловостi (ВСТП 6.01-87)

   B) Повиннi вiдповiдати Державним санiтарним правилам планування та забудови
населених пунктiв (ДСП 173-96)

* C) Вирiшуються в кожному конкретному випадку окремо за погодженням з СЕС
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33. Розмiри санiтарно-захисних зон для молочних пiдприємств великої
потужностi мають бути:

   A) 25 м

* B) 50 м

   C) 100 м

34. Розташування виробничих цехiв та технологiчного обладнання на
молочному пiдприємствi не повинно:

   A) Проводитись за ходом технологiчного процесу

   B) Забезпечувати поточнiсть технологiчних процесiв

* C) Допускати перехрещення потокiв сировини та готових виробiв

   D) Створювати сприятливi умови для дотримання технологiчного та санiтарного режиму

   E) Мати найкоротшi i прямi комунiкацiї молокопроводiв

35. Якi технологiчнi процеси дозволяється здiйснювати в одному примiщеннi
молочного пiдприємства?

   A) Виробництво сиру та сметани

   B) Виробництво молока i морозива

* C) Пастеризацiя молока i виготовлення кисломолочних продуктiв резервуарним
способом

   D) Розлив молока i зберiгання готової продукцiї

36. Яке примiщення не повинно розташовуватись у заквасочному вiддiленнi
молочного пiдприємства?

   A) Примiщення для виготовлення виробничих заквасок на чистих культурах

   B) Примiщення для приготування кефiрної закваски

* C) Примiщення для культивування лабораторної закваски

   D) Примiщення для миття i дезiнфекцiї iнвентаря, обладнання i тари

   E) Тамбур при входi
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37. В пiдвальних примiщеннях молочного комбiнату не допускається
розмiщення:

   A) Холодильних камер

   B) Складських примiщень для тари i iнвентаря

* C) Виробничих i пiдсобних примiщень

38. Розфасовку готової продукцiї для дитячих молочних продуктiв на
молочному заводi допустимо проводити:

   A) В цехах для розфасовки пастеризованої продукцiї пiдприємства

   B) В цеху для розфасовки стерилiзованої продукцiї пiдприємства

* C) В окремих примiщеннях, обладнаних бактерицидними лампами

39. Усi внутрiшньоцеховi, водопроводнi, каналiзацiйнi i паровi труби на
молочному пiдприємствi повиннi вiдрiзнятись:

   A) Дiаметром

   B) Видом матерiалу (скло, сталь, полiмер)

   C) Мiсцем розташування

* D) Фарбуванням в умовнi кольори

40. Для яких потреб молочного пiдприємства повинна використовуватись вода,
що вiдповiдає вимогам стандарту?

   A) Для технологiчних

   B) Для господарсько-побутових

   C) Для питних

   D) Тiльки для питних i технологiчних

* E) Для усiх перелiчених
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41. Використання технiчної води на молочному пiдприємствi недопустимо з
метою:

   A) Забезпечення зворотних систем холодильних установок

   B) Забезпечення повiтряних компресорiв i вакуум-випарних установок

   C) Розхолоджування продувної води котельнi

   D) Зовнiшнього миття автомашин i поливу територiї

* E) Прибирання виробничих примiщень

42. Воду вiд водяної секцiї охолоджувальних i пастеризацiйних установок
недопустимо використовувати для:

   A) Системи гарячого водозабезпечення

   B) Прання виробничого одягу

   C) Миття пiдлоги

   D) Миття обладнання, що не має безпосереднього контакту з харчовими продуктами

* E) Миття пляшок i фляг

43. Водопровiд технiчної води на молочному пiдприємствi повинен бути:

* A) Окремим вiд водопроводу питної води i мати свiй розпiзнавальний колiр

   B) Поєднаним з водопроводом питної води

   C) Поєднаним з водою iз артезiанської свердловини

   D) Вiдсутнiм у виробничих цехах

44. Укажiть найбiльш доступний i об'єктивний спосiб виявлення "нелегального"
поєднання технiчного водопроводу з питним на молочному пiдприємствi:

   A) Вивчення плану водопровiдної мережi

   B) Вiзуальний огляд водопровiдної мережi

* C) Порiвняння даних лабораторних дослiджень води, яка подається в мережу i
виходить з неї
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45. Система водопостачання молочних заводiв повинна мати запаснi резервуари
у кiлькостi:

   A) Одного

* B) Не менше двох

   C) При пiдключеннi до мiської водопровiдної мережi i артезiанської свердловини потреба
у резервуарах вiдпадає

46. Обмiн води в запасних резервуарах на молочному пiдприємствi необхiдно
забезпечувати в термiн, що не перевищує:

   A) 24 години

* B) 48 годин

   C) 72 години

   D) В залежностi вiд показникiв якостi води

47. Пiсля кожного ремонту водопровiд на молочному пiдприємствi пiдлягає:

   A) Тiльки ретельнiй промивцi

   B) Промивцi та дезинфекцiї

   C) Лабораторному дослiдженню води

   D) Дезинфекцiї тiльки пiсля негативних результатiв лабораторних дослiджень

* E) Обов'язковiй промивцi i дезинфекцiї iз наступним дослiдженням води

48. Контрольнi проби води пiсля дезинфекцiї водопроводу на молочному
пiдприємствi слiд вiдбирати:

   A) На вводi i з резервуару

   B) У закваснiй

   C) Перед пляшкомийною машиною

   D) В апаратному цеху

* E) В усiх перелiчених мiсцях
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49. Питна вода на молочному пiдприємствi пiдлягає хiмiчному аналiзу не рiдше,
як:

   A) Щоденно

   B) Щомiсячно

* C) Щоквартально

   D) Один раз у пiврiччя

50. Кратнiсть бактерiологiчного обстеження питної води на молочному
пiдприємствi становить:

* A) Один раз у декаду

* B) Один раз у мiсяць

* C) Кратнiсть встановлює санепiдстанцiя

   D) Один раз у квартал

   E) Один раз у пiврiччя

51. Укажiть особливостi локальної очистки виробничих стокiв на молочному
пiдприємствi:

   A) Без особливостей

* B) Збирання першого ополоску вiд миття ємкостей, обладнання i трубопроводiв з
наступним його використанням

* C) нейтралiзацiя кислих та лужних стокiв

   D) Встановлення пiскоуловлювачiв у виробничих цехах

   E) Встановлення жироуловлювачiв для стiчних вод пiдприємства

52. Чи допускається видалення стiчної води i рiдких нечистот молочного
пiдприємства малої потужностi у водонепроникнi приймачi?

   A) Не допускається

   B) Допускається без обмежень тiльки для пiдприємств потужнiстю до 5 т/змiну

* C) Допускається тiльки за погодженням мiсцевої СЕС при вiдсутностi
централiзованої системи каналiзацiї
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53. У цехах молочного пiдприємства iз вiдкритим технологiчним процесом
(кисломолочного та твердого сиру, закваснiй, дитячих продуктiв, розфасовка
тощо) має бути передбачена:

* A) Очистка приточного повiтря вiд пилу

   B) Мiсцеве вiдсмоктування повiтря вiд робочої зони

   C) Загальна приточно-витяжна вентиляцiя

   D) Тiльки загальна витяжна вентиляцiя без приточної

54. Обладнання, iнвентар, молокопродукти, тару у виробничих цехах молочного
комбiнату слiд пiддавати ретельному миттю та дезинфекцiї:

   A) Щоденно

   B) Перед початком роботи

* C) Пiсля закiнчення кожного технологiчного циклу

   D) По мiрi забруднення

55. Обладнання молочного пiдприємства пiсля миття i дезинфекцiї слiд
повторно дезинфiкувати перед початком роботи, якщо воно не
використовувалось:

   A) Одну добу

   B) Бiльше 12 годин

* C) Бiльше 6 годин

56. Обладнання i трубопроводи повиннi бути злитi i промитi та
продезинфiкованi у випадках вимушених простоїв або перерв у подачi молока
протягом:

   A) 30 хвилин

   B) Однiєї години

* C) Двох годин i бiльше
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57. Санiтарну обробку резервуарiв для виробництва i зберiгання молочних
продуктiв слiд проводити:

   A) Перед їх заповненням

* B) Пiсля кожного їх спорожнення

   C) Щоденно

   D) У спецiально видiлену змiну

58. Приготування миючих i дезинфiкуючих розчинiв на молочному пiдприємствi
слiд проводити:

   A) У кожному цеху окремо на певних технологiчних ланках

   B) У хiмiчнiй лабораторiї пiдприємства

* C) Централiзовано спецiально видiленим працiвником

59. Iнструкцiями по миттю та дезинфекцiї на пiдприємствах молочної
промисловостi не передбачається контроль за:

   A) Концентрацiєю мийних та дезинфiкуючих розчинiв

   B) Температурою

   C) Часом циркуляцiї

   D) Перiодичнiстю санiтарної обробки

* E) рН розчинiв

60. Для приготування миючих i дезинфiкуючих розчинiв на молочному
пiдприємствi дозволяється використовувати:

   A) Воду вiд водяної секцiї охолоджувальних i пастеризацiйних установок

   B) Технiчну воду

* C) Питну воду, яка вiдповiдає вимогам дiючого стандарту

   D) Кожну iз позначених
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61. Мiкробiологiчний контроль чистоти вимитого обладнання на молочному
пiдприємствi оцiнюють по кожнiй одиницi обладнання:

   A) Пiсля кожної санiтарної обробки

   B) В кiнцi робочої змiни

* C) Не менше одного разу в декаду

   D) Щомiсячно за графiком

62. Якiсть миття i дезинфекцiї обладнання на молочному пiдприємствi слiд
оцiнювати:

   A) Пiсля завершення санiтарної обробки

   B) В кiнцi кожної змiни

* C) Безпосередньо перед початком роботи

   D) По затвердженому графiку

63. Змиви з обладнання молочного пiдприємства для мiкробiологiчної оцiнки
якостi санiтарної обробки слiд вiдбирати з поверхнi розмiром:

   A) 1 см кв

   B) 10 см кв

* C) 100 см кв

   D) Без обмежень

   E) В залежностi вiд ступеню епiдемiологiчної значимостi кожного обладнання

64. Для мiкробiологiчної оцiнки якостi санiтарної обробки обладнання на
молочному пiдприємствi використовують:

   A) Колi-титр

   B) Колi-iндекс

* C) Загальну кiлькiсть бактерiй (МАФАМ) та наявнiсть у змивах БГКП

   D) Пошук патогенної мiкрофлори
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65. У разi виявлення БГКП або перевищення загальної кiлькостi бактерiй у
змивах з обладнання молочного пiдприємства:

   A) Необхiдно знову взяти змиви на аналiз, не зупиняючи роботу цеху

* B) Лабораторiя вказує начальнику цеху про термiнове повторне миття i
дезинфекцiю обладнання, пiсля чого проводить додатковий аналiз

   C) Пiдвищити концентрацiю i температуру мийно-дезинфiкуючих розчинiв або експозицiю

66. Санiтарний день для проведення генерального прибирання, дезинфекцiї i
необхiдного поточного ремонту на молочному пiдприємствi слiд проводити:

   A) Кожну декаду

* B) Не рiдше одного разу на мiсяць

   C) Не рiдше одного разу в пiврiччя

67. лабораторна служба молочного пiдприємства повинна здiйснювати контроль
санiтарного стану:

* A) Щоденно

   B) Не рiдше одного разу у декаду

   C) Не рiдше одного разу у мiсяць

68. За своєчасне i якiсне проведення миття i профiлактичної дезинфекцiї на
молочному пiдприємствi вiдповiдальнiсть несе:

* A) Персонал, безпосередньо зайнятий цiєю роботою

   B) Головний технолог

   C) Вiдомчий санiтарний лiкар

* D) Начальник цеху (майстер)

* E) Начальник цеху (майстер), а також спецiалiст лабораторiї пiдприємства,
закрiплений за даним цехом
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69. Санiтарними правилами щоденний контроль санiтарного стану на молочному
пiдприємствi покладено на:

   A) Начальника цеху (майстра)

   B) Головного технолога

   C) Вiдомчого санiтарного працiвника

* D) Вiдомчу лабораторну службу

   E) Санiтарну комiсiю пiдприємства

70. До первинної обробки молока на фермi не вiдноситься:

   A) Фiльтрування або вiдцентровування

   B) Охолодження

* C) Нормалiзацiя

   D) Зберiгання

71. Молочна тваринницької ферми не призначена для проведення в нiй:

   A) Первинної обробки молока

   B) Санiтарної обробки доїльного обладнання

   C) Тимчасового зберiгання молока

   D) Лабораторних дослiджень молока

* E) Приготування корму для тварин

72. Укажiть найбiльш ефективний засiб очистки молока на фермi:

   A) Процiджування через марлю

   B) Фiльтрування через вафельну тканину

   C) Фiльтрування через лавсановi фiльтри

   D) Вакуумна фiльтрацiя через 4-5 шарiв фланелi

* E) Очистка на вiдцентровому очиснику
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73. Найбiльш ефективним засобом охолодження молока на фермi є
охолодження:

   A) У флягах

   B) У ваннах або танках-охолоджувачах

   C) На зрошувальних охолоджувачах

   D) На фрегатному устаткуваннi

* E) На пластинчатих охолоджувачах негайно у потоцi

74. Охолоджене молоко на фермi найбiльш ефективно зберiгається:

   A) У флягах в басейнi з льодом

   B) У термоiзольованих ємностях

* C) У ваннах-охолоджувачах або танках-охолоджувачах, обладнаних
терморегуляторами

   D) У холодильниках

75. Вiд чого залежать установленi термiни зберiгання молока на фермi?

   A) Вiд пори року

   B) Вiд характеристики ємностi для зберiгання

   C) Вiд кислотностi отриманого молока

* D) Вiд температури охолодження молока

76. Перiод мiж видоюванням молока у переноснi вiдра i початком його
охолодження не повинен перевищувати:

   A) 10 хвилин

* B) 20 хвилин

   C) 2 години
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77. Машинне доїння корiв дає можливiсть охолоджувати молоко:

   A) Через 10 хвилин пiсля видоювання

   B) Через 20 хвилин пiсля видоювання

* C) Негайно у потоцi

78. Укажiть максимально допустиму тривалiсть зберiгання на фермi молока,
охолодженого до 4-6°С:

   A) 12 годин

* B) 24 години

   C) 48 годин

79. Згiдно з яким мiкробiологiчним показником оцiнюють якiсть сирого молока?

   A) Вмiст БГКП

   B) Колi-титр

* C) Загальне бактерiальне обсiменiння

   D) Кiлькiсть соматичних клiтин

   E) За усiма перелiченими

80. Молоко усiх гатункiв, отримане на фермi, повинно мати густину не менше
нiж:

   A) 1,025 кг/м куб

* B) 1,027 кг/м куб

   C) 1,030 кг/м куб

81. По вмiсту соматичних клiтин у сирому молоцi можна судити:

   A) Про ступiнь бактерiального обсiменiння

   B) Про механiчну забрудненiсть молока

   C) Про присутнiсть у молоцi iнгiбувальних речовин

* D) Про наявнiсть субклiнiчної форми маститу у тварин
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82. У сирому молоцi кислотнiсть складає 160Т, масова частка сухих речовин -
9,5%, вмiст жиру - 2,6%, густина - 1,020 кг/м куб. Про що свiдчать такi
результати аналiзу?

   A) Про зняття частки жиру

* B) Про часткове розбавлення молока водою

   C) Про вживання великої кiлькостi дуже соковитого корму

   D) Про наявнiсть маститу у тварин

83. При мiкробiологiчному дослiдженнi сирого молока його загальне
бактерiальне обсiменiння склало 500 тис/см куб. До якого гатунку слiд вiднести
це молоко?

   A) До вищого

* B) До першого

   C) До другого

84. Що треба зробити, якщо на молочне пiдприємство доставлено молоко, що
вiдповiдає вимогам першого гатунку, але має температуру вище 10°С?

   A) Повернути назад у господарство

* B) Прийняти за домовленiстю сторiн, як неохолоджене

   C) Прийняти без усяких обмежень

85. Кислотнiсть сирого молока взагалi не повинна перевищувати:

   A) 150Т

* B) 200Т

   C) 250Т
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86. Загальне бактерiальне обсiменiння, кiлькiсть соматичних клiтин i наявнiсть
iнгiбувальних речовин в молоцi, отриманому iз господарства, слiд визначити:

   A) У партiї молока

* B) За домовленiстю сторiн

* C) У разi пiдозри на їх присутнiсть

* D) Один раз в декаду i додатковоза домовленiстю сторiн

87. Чи дозволяється приймати на молочному пiдприємствi молоко, що мiстить
iнгiбувальнi речовини (мийно-дезинфiкуючi засоби, консерванти, антибiотики,
формалiн тощо)?

   A) Приймають i пiсля змiшування з чистим молоком використовують для виготовлення
продуктiв низького гатунку

   B) Приймають i пiддають дворазовому проходженню через систему фiльтрiв

* C) Пiдлягає прийманню пiсля узгодження з ветеринарною i санiтарною службою
району

* D) Прийманню не пiдлягає

88. Укажiть перiодичнiсть обстеження молока, що доставляють iз господарств,
неблагополучних щодо iнфекцiйних захворювань, на присутнiсть пероксидази:

   A) Один раз на мiсяць

   B) Один раз на декаду

   C) Один раз на добу

* D) Обстежують кожну партiю молока
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89. При надходженнi на молочне пiдприємство молока з пiдвищеною
кислотнiстю його необхiдно:

   A) Прийняти на загальних основах

   B) Пiддати технiчнiй утилiзацiї

   C) Використання у виробництвi кисломолочних напоїв

* D) Направити по окремiй технологiчнiй лiнiї на виробництво напiвфабрикату
кисломолочного сиру

* E) Повернути назад у господарство

90. Чи дозволяється молочним фермам реалiзувати молоко за прямими
зв'язками або у вiльний продаж?

   A) Суворо забороняється

* B) Дозволяється при умовi виконання вимог чинних ветеринарно-санiтарних
правил

   C) Дозволяється тiльки пiсля кип'ятiння або пастеризацiї молока на фермi

91. Дозвiл на реалiзацiю молока у вiльний продаж безпосередньо iз
господарства дає:

   A) Головний державний санiтарний лiкар району, в якому розташована ферма

* B) Головний державний iнспектор ветеринарної медицини району пiсля
узгодження з мiсцевою СЕС

   C) Головний державний санiтарний лiкар мiста, де молоко мають реалiзувати

92. Чи передбачена ветеринарно-санiтарними правилами попередня теплова
обробка молока, яке реалiзують iз молочних ферм у вiльний продаж?

   A) Так, передбачено обов'язково

* B) Нi, не передбачено зовсiм

   C) Передбачено тiльки для господарств, неблагополучних щодо iнфекцiйних захворювань
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93. Довiдки про ветеринарно-санiтарне благополуччя молочних ферм органи
державної ветеринарної медицини повиннi видавати:

   A) Щоденно

   B) Кожну декаду

* C) Щомiсяця

   D) Один раз у пiврiччя

94. У цеху приймання на молочному пiдприємствi необхiдно:

* A) Забезпечити можливiсть приймання молока по сортах

   B) Приймати молоко по черзi через однi i тi ж молокопроводи, проводячи ретельне
промивання пiсля кожного сорту

   C) Приймання молока по сортах не передбачено

95. Пiсля закiнчення приймання молока на молочному пiдприємствi шланги не
потрiбно:

   A) Промивати

   B) Продезинфiковувати

   C) Закривати заглушкою або водонепроникним чохлом

* D) Запломбовувати

   E) Пiдвiшувати на кронштейни

96. Вiдбiр проб молока i вершкiв у цеху приймання молочного пiдприємства
слiд проводити згiдно з:

* A) ГОСТ 13928-84 i ГОСТ 26809-86 (Методи вiдбору проб молока)

   B) Державними санiтарними правилами для молокопереробних пiдприємств

   C) Iнструкцiєю по технологiчному контролю на пiдприємствах молочної промисловостi

* D) Усiма перелiченими НТД
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97. Прийнятi молоко i вершки на молочному пiдприємствi у цеху приймання
пiсля фiльтрування необхiдно:

* A) Негайно охолодити до +(4±2)°С або направити на пастеризацiю

   B) Не чекаючи охолодження негайно направити на пастеризацiю

   C) Охолодити до +10°С i направити в резервуар для зберiгання сирого молока

98. Чи допустимо танки i молокопроводи по черзi використовувати як для
сирого так i для пастеризованого молока?

   A) Допустимо

* B) Не допустимо

   C) Допускається при органiзацiї суворого контролю за якiстю їх миття та дезинфекцiї

99. Нормалiзацiя молока на молочному пiдприємствi повинна проводитись:

* A) До пастеризацiї

   B) Пiсля пастеризацiї

   C) У процесi розливу молока

100. Назвiть особливостi виготовлення м'ясних хлiбiв:

* A) М'яснi хлiби запiкають у формах в струмi гарячого повiтря при температурi вiд
70 до 150°С

   B) М'яснi хлiби запiкають за допомогою iнфрачервоного нагрiву

   C) М'яснi хлiби варять у парових котлах при температурi 100°С

101. Укажiть прийнятний у виробництвi питного молока необхiдний режим його
пастеризацiї:

   A) +(62±2)°С з витримкою 20 хв

* B) +(76±2)°С з витримкою 15-20 сек

   C) +(90±2)°С з витримкою 1-2 сек
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102. На якому технологiчному устаткуваннi рекомендується проводити
пастеризацiю у виробництвi питного молока?

   A) Ванни тривалої пастеризацiї

* B) Пастеризацiйно-охолоджувальнi установки (ПОУ)

   C) Трубчатi пастеризатори

103. Головним проявленням тенiїдозiв є:

   A) Дуоденiт

   B) Холецистит

* C) Порушення обмiну вiтамiну В12, у важкiй формi ускладнюючись анемiєю
злоякiсного характеру

   D) Панкреатит

104. Укажiть основну причину можливого проникнення сирого молока у
пастеризоване в ПОУ:

   A) Перегрiв пастеризатора

   B) Вiдкладення молочного каменю на пластинах ПОУ

* C) Дегерметизацiя потокiв молока в секцiї регенерацiї

   D) Незадовiльна санiтарна обробка ПОУ

105. При вiдсутностi або несправностi яких приладiв допускається робота
пастеризатора на молочному пiдприємствi?

   A) Зворотного клапану

   B) Пишучих вузлiв

   C) Терморегулятора

* D) Контрольно-реєструючих приладiв

106. Закiнченi термограми на молочному пiдприємствi слiд зберiгати на протязi:

   A) Одного мiсяця

* B) Одного року

   C) Двох рокiв
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107. При вiдсутностi або несправностi контрольно-реєструючих приладiв
контроль за температурою пастеризацiї молока апаратник повинен здiйснювати
по контрольному термометру:

   A) На початку i по закiнченнi роботи ПОУ

* B) Через кожнi 15 хвилин роботи пастеризатора

   C) Через кожнi 30 хвилин роботи

   D) 3-4 рази на змiну

108. Як можна перевiрити справнiсть роботи зворотного клапану у процесi
роботи пастеризатора?

   A) Зiставити показання контрольного термометра iз зображенням на термограмi

* B) Перекрити подачу пару в пастеризатор

   C) Оцiнити результати лабораторних дослiджень пастеризованого молока на присутнiсть
фосфатази

109. Як вiдобразиться на термограмi несправнiсть зворотного клапану
пастеризатора?

   A) Змiною амплiтуди коливання самописця

* B) Розмах коливання запису температури перевершить установлений рiвень

   C) Припиняється запис на термограмi (пряма лiнiя)

110. До якої температури повинно охолоджуватись молоко при виходi iз секцiї
охолодження ПОУ?

   A) 0-2°С

* B) +(4±2)°С

   C) +(8±2)°С
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111. Ефективнiсть пастеризацiї молока необхiдно контролювати
мiкробiологiчним методом:

   A) Щоденно

* B) Один раз на 10 дiб з кожного пастеризатора

   C) Щомiсяця

112. У якому об'ємi молока, вiдiбраного пiсля секцiї охолодження
пастеризатора, БГКП мають бути вiдсутнiми?

   A) У 1,0 см куб

* B) У 10 см куб

   C) У 25 см куб

113. Загальна кiлькiсть бактерiй в 1 мл молока, вiдiбраного пiсля секцiї
охолодження пастеризатора, не повинна перевищувати:

   A) 1.000

* B) 10.000

   C) 100.000

114. Як часто лабораторiя пiдприємства повинна контролювати ефективнiсть
пастеризацiї молока пробою на фосфатазу?

   A) Один раз у змiну

   B) Один раз на добу

* C) Пiсля заповнення кожного танка пастеризованим молоком до початку розливу

   D) У кожнiй партiї молока пiсля розливу

115. У випадку присутностi фосфатази у молоцi пiсля пастеризацiї необхiдно:

   A) Молоко направити на переробку для виготовлення кисломолочних напоїв

   B) Молоко дозволяється фасувати тiльки у фляги з подальшим кип'ятiнням перед
вживанням

* C) Молоко необхiдно направити на повторну пастеризацiю
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116. Миття пластинчастих i трубчастих пастеризаторiв на молочному
пiдприємствi слiд проводити циркуляцiйним засобом:

   A) Щоденно

* B) Пiсля закiнчення кожного робочого циклу

   C) Один раз на декаду

117. Пластинчастi пастеризатори для огляду i звiльнення вiд молочного каменю
слiд розбирати:

   A) Щоденно

   B) Пiсля закiнчення кожного робочого циклу

* C) Один раз на декаду

118. Допустимий термiн зберiгання пастеризованого молока у резервуарах при
температурi +(4±2)°С не повинен перевищувати:

   A) 3 години

* B) 6 годин

   C) 12 годин

119. Загальний термiн зберiгання пастеризованого молока на молочному
пiдприємствi не повинен перевищувати:

   A) 10 годин

* B) 12 годин

   C) 18 годин

120. Допустимий строк реалiзацiї пастеризованого молока з моменту
завершення технологiчного процесу складає:

   A) 24 години

* B) 36 годин

   C) 48 годин
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121. Температура пастеризованого молока пiд час випуску iз заводу повинна
бути не вище:

   A) 6°С

* B) 8°С

   C) 10°С

122. Кiлькiсть МАФАМ в 1г молока в пляшках i пакетах пiд час випуску iз заводу
має бути не бiльше:

   A) 1*10^3 КУО

* B) 1*10^5 КУО

   C) 1*10^6 КУО

123. У якiй кiлькостi фасованого молока пiд час випуску iз заводу БГКП не
допускається?

   A) 0,01 см куб

* B) 0,1 см куб

   C) 1,0 см куб

124. пастеризоване молоко для дитячих закладiв пiд час випуску iз заводу
повинно мати кислотнiсть не бiльшу:

   A) 180Т

* B) 190Т

   C) 200Т

125. У молоцi, призначеному для дитячих закладiв, патогеннi мiкроорганiзми не
допускаються у:

   A) 25 см куб

* B) 50 см куб

   C) 100 см куб
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126. На упаковцi споживчої тари для пастеризованого молока повиннi бути
нанесенi чiтко позначення:

   A) Дата виготовлення

   B) Дата виготовлення i термiн зберiгання

* C) Число чи день кiнцевого термiну зберiгання

127. На упаковцi споживчої тари для стерилiзованого молока повиннi бути
нанесенi чiтко позначення:

   A) Дата виготовлення

* B) Дата виготовлення i термiн зберiгання

   C) Число чи день кiнцевого термiну зберiгання

128. В документах, якi супроводжують молочну продукцiю для реалiзацiї, не
вимагається указувати:

   A) Номер посвiдчення про якiсть

* B) Результати лабораторних дослiджень цiєї партiї

   C) Дату i час вироблення цiєї продукцiї

   D) Дату кiнцевого термiну реалiзацiї

129. Чи допускається перевезення молочної продукцiї заводу вiдкритим
автотранспортом?

   A) Не допускається

   B) Допускається за дозволом мiсцевої СЕС

* C) Допускається за умов обов'язкового накриття корзин i ящикiв брезентом

130. У лiтню пору термiн завантаження i доставки пастеризованої молочної
продукцiї спецiалiзованим автотранспортом i на бортових машинах не повинен
перевищувати:

   A) 6 годин

* B) 2 години

   C) Термiни не установленi
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131. Транспорт, який використовується для перевезення молочних продуктiв,
повинен мати санiтарний паспорт термiном не бiльше як на:

   A) 3 мiсяцi

* B) 6 мiсяцiв

   C) 12 мiсяцiв

132. Примiщення, де готують виробничi закваски на молочному пiдприємствi, не
повинне бути:

   A) Розмiщене в одному виробничому корпусi iз цехами-споживачами заквасок

   B) Iзольоване вiд iнших виробничих примiщень

   C) Наближене до цехiв-споживачiв закваски

   D) Обладнане тамбуром i дезинфiкуючим килимом

* E) Прохiдним

133. Приготування лабораторної закваски i активацiю бактерiального
концентрату на молочних заводах великої потужностi (бiльше 5т/ змiну)
допускається здiйснювати:

* A) В спецiальному вiддiленнi чистих культур при мiкробiологiчнiй лабораторiї

   B) В заквасочному вiддiленнi пiдприємства, де готують виробничi закваски

   C) В спецiально вiдведеному примiщеннi, наближеному до заквасочного вiддiлення

   D) В спецiальному боксi, обладнаному в мiкробiологiчнiй лабораторiї

134. Яке окреме примiщення не планується у заквашувальному вiддiленнi
молочного пiдприємства?

   A) Для приготування заквасок на чистих культурах

   B) Для культивування кефiрних грибкiв i приготування кефiрної виробничої закваски

   C) Для миття i дезинфекцiї iнвентаря, обладнання i тари

* D) Побутове примiщення
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135. Де виробляють рiдкi та сухi культури молочнокислих мiкроорганiзмiв для
виготовлення лабораторних заквасок?

   A) В бактерiологiчнiй лабораторiї молочного пiдприємства

* B) В спецiальних лабораторiях, пiдвiдомчих молочнiй промисловостi

   C) В заквасочному вiддiленнi молочного заводу

136. Для приготування заквасок не допустимо використовувати молоко:

   A) Першого сорту i вище

   B) Густиною 1,027 г/см куб. i вище

   C) Жирнiстю 2,5% i вище

* D) Що мiстить iнгiбувальні речовини

137. Для приготування заквасок основними способами теплової обробки молока
є:

* A) Пастеризацiя

* B) Стерилiзацiя

* C) Пастеризацiя i стерилiзацiя

   D) Гомогенiзацiя

   E) Центрифугування

138. Теплову обробку i послiдуюче охолодження молока, яке готують для
виготовлення виробничої закваски, бажано проводити:

   A) У резервуарах

   B) У заквасочнику

   C) У ВДП

* D) У потоцi: нагрiвати у трубчастому пастеризаторi, охолоджуватина
пластинчатому охолоджувачi
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139. Як використовується свине м'ясо, уражене трихiнелами?

   A) Використовується в їжу пiсля проварювання

* B) Пiдлягає технiчнiй утилiзацiї

   C) Передається на корм тваринам

140. Процес виготовлення закваски (заквашування, сквашування, охолодження)
необхiдно проводити:

   A) По черзi, на окремому технологiчному обладнаннi

   B) Iзольовано, в окремих цехах

* C) В однiй ємкостi без усяких переливiв

   D) В залежностi вiд наявностi вiдповiдного технологiчного обладнання

141. Якiсне посвiдчення на приготовлену закваску видають:

   A) По установленому графiку лабораторiї

   B) За вимогою майстра цеху

   C) Вибiрково, в залежностi вiд санiтарного стану обладнання

* D) На кожну партiю до передачi закваски у виробництво

142. Чи можна деякий час зберiгати приготовлену виробничу закваску на
молочному пiдприємствi?

   A) Категорично забороняється

* B) Допускається при охолодженнi до +(4±2)°С

   C) Регламенти не установленi

143. Яка виробнича закваска бiльш стiйка до зберiгання пiсля її охолодження
до +(4±2)°С?

   A) Приготовлена на пастеризованому молоцi

* B) Приготовлена на стерилiзованому молоцi

   C) Спосiб теплової обробки на тривалiсть зберiгання не впливає, якщо закваска була
охолоджена до +(4±2)°С
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144. Приготування лабораторної закваски, а також контроль за якiстю
лабораторної та виробничої заквасок i бакконцентратiв повинен здiйснювати:

* A) Мiкробiолог пiдприємства

   B) При вiдсутностi мiкробiолога на пiдприємствiбактерiолог мiсцевої СЕС

   C) Спецiально видiлена вiдповiдальна особа

145. Як часто лабораторiя пiдприємства повинна дослiджувати виробничу
закваску на вмiст БГКП?

* A) Щоденно кожну партiю заквасок

   B) За графiком, установленим лабораторiєю заводу

   C) В залежностi вiд санiтарного стану пiдприємства

146. Який iз перелiчених показникiв не використовують для оцiнки якостi
виробничої закваски на молочному пiдприємствi?

   A) Вмiст БГКП

   B) Склад мiкрофлори при мiкроскопiї

   C) Активнiсть закваски по тривалостi сквашування

   D) Кислотнiсть

   E) Вмiст бактерiофага

* F) Вмiст патогенних мiкроорганiзмiв

147. Якi закваски є найбiльш активними кислоутворювачами?

   A) Виготовленi на основi молочнокислих стрептококiв

   B) Виготовленi на основi молочнокислих паличок

* C) Виготовленi на основi ацидофiльних паличок

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 36



148. Чи має якесь епiдемiологiчне значення кислоутворююча активнiсть
молочнокислих заквасок?

   A) Не має

   B) Має тiльки технологiчне значення

* C) Висока кислоутворююча активнiсть заквасок попереджує розвиток патогенної
мiкрофлори

   D) Висока кислоутворююча активнiсть закваски сприяє розвитку сторонньої мiкрофлори

149. Чи дозволяється перенесення закваски вручну на молочному пiдприємствi?

   A) Категорично забороняється у всiх випадках

   B) Дозволено тiльки перекачування заквасок по ретельно продезинфiкованих
трубопроводах

   C) Допускається тiльки по вiдношенню до закваски, виробленiй на пастеризованому
молоцi

* D) При використаннi невеликих кiлькостей, а також закваски на стерилiзованому
молоцi допускається перенесення у закритих ємкостях

150. Якому режиму теплової обробки необхiдно пiддавати молоко, що йде на
вироблення кисломолочних напоїв?

   A) Тривалiй пастеризацiї у ВДП

   B) Короткочаснiй пастеризацiї

* C) Високотемпературнiй пастеризацiї

* D) Стерилiзацiї

151. Який технологiчний етап у виробництвi кисломолочних напоїв, на вiдмiну
вiд виробництва питного молока, є обов'язковим?

   A) Нормалiзацiя

   B) Очищення молока

* C) Гомогенiзацiя

   D) Пастеризацiя

   E) Охолодження
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152. До якої температури слiд охолоджувати молоко пiсля пастеризацiї у
виробництвi кисломолочних продуктiв?

   A) До +(4±2)°С

   B) Не вище 10°С

* C) До температури, оптимальної для розвитку молочнокислих мiкроорганiзмiв
кожного виду закваски

153. На якому етапi виробництва кисломолочних продуктiв складаються
найбiльш сприятливi умови для накопичення сторонньої мiкрофлори?

* A) Коли молоко або вершки пiсля пастеризацiї зберiгають довгий час при
температурi сквашування без внесення закваски

   B) Пiд час сквашування

   C) Пiд час дозрiвання

   D) Пiд час розфасовування i зберiгання готової продукцiї

154. У виробництвi кисломолочних продуктiв закваску у молоко, пiдготовлене
до заквашування, слiд вносити:

* A) Негайно пiсля або пiд час заповнення ємкостi молоком

   B) Пiсля дозрiвання молока при температурi заквашування

   C) Незалежно вiд закiнчення процесу пiдготовки молока до заквашування

   D) В залежностi вiд строку виготовлення закваски

   E) В залежностi вiд конкретних виробничих умов

155. До якого наслiдку приводить тривале зберiгання молока при температурi
сквашування без внесення закваски у виробництвi кисломолочних продуктiв?

* A) До розвитку великої кiлькостi небажаної мiкрофлори

   B) До створення сприятливих умов для сквашування молока

   C) До полiпшення якостi згустку

   D) Попереджує вiддiлення сироватки iз згустку

   E) Змiцнює епiдемiологiчну безпеку готового продукту
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156. Який технологiчний засiб слiд застосувати обов'язково при внесеннi
закваски у пiдготовлене молоко?

* A) Ретельно перемiшувати сумiш

   B) Слiдкувати за температурою сумiшi

   C) Слiдкувати за кислотнiстю сумiшi

157. Яку мету переслiдує обов'язкове перемiшування сумiшi пiсля, або пiд час
внесення закваски у молоко?

* A) Досягнення рiвномiрного розмiщення заквасочних елементiв по усьому об'єму
сумiшi з метою попередження розвитку сторонньої мiкрофлори в окремих
острiвцях

* B) Досягнення оптимального процесу сквашування сумiшi

* C) Скорочення термiну сквашування

   D) Гальмування процесу рiзкого наростання кислотностi згустку

   E) Зменшення економiчних затрат

158. Для безпечного проведення сквашування молока у виробництвi
кисломолочних продуктiв негативне значення має тiльки:

   A) Достатня кiлькiсть внесеної закваски

   B) Достатня активнiсть i чистота внесеної закваски

   C) Дотримання установлених термiнiв сквашування

   D) Пiдтримання оптимальної температури на протязi усього термiну сквашування

* E) Присутнiсть iнгiбiторiв у молоцi

159. Яке епiдемiологiчне значення має органiзацiя контролю за дотриманням
установлених термiнiв i температури сквашування молока?

* A) Вiд названих чинникiв залежить кiлькiсний i якiсний склад залишкової
сторонньої мiкрофлори у готовому продуктi

* B) Має тiльки технологiчне значення

   C) Названi чинники не пiдлягають санiтарно-епiдемiологiчному нагляду
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160. Про завершення процесу сквашування молока у виробництвi
кисломолочних продуктiв висновок слiд робити на пiдставi:

   A) Оцiнки смаку згустку

* B) Оцiнки органолептичних властивостей згустку

* C) Закiнчення установленого термiну сквашування

* D) Досягнення установленої технологiчною iнструкцiєю необхiдної кислотностi
згустку

161. Як можна реалiзувати партiю кефiру з такими показниками: жирнiсть -
3,2%, кислотнiсть - 2800Т, смак - кислий, без стороннiх присмакiв i запахiв?

   A) Дозволити реалiзацiю без обмежень

* B) Зняти з реалiзацiї i рекомендувати на корм тваринам з дозволу ветеринарної
служби

   C) Знищити

* D) Направити на пiдприємства громадського харчування для виготовлення тiста

* E) Повернути на переробку на молочне пiдприємство

162. Укажiть характернi особливостi резервуарного способу виготовлення
сметани:

   A) Заквашування, сквашування i дозрiвання вершкiв проводять послiдовно в окремих
ємкостях

* B) Весь процес заквашування, сквашування i дозрiвання вершкiв проводять в
однiй i тiй же ємкостi

   C) Заквашенi вершки перекачують в резервуар на дозрiвання
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163. Якi мiкроорганiзми використовують для заквашування вершкiв при
виробництвi сметани?

   A) Молочнокислi палички

* B) Молочнокислi стрептококи

   C) Ацидофiльнi палички

   D) Дрiжджi

   E) Усi перелiченi

164. Який метод пiдготовки вершкiв до заквашування у виробництвi сметани є
бiльш доцiльним з епiдемiологiчних позицiй?

* A) Гомогенiзацiя вершкiв

   B) Фiзичне визрiвання

165. Який режим пастеризацiї вершкiв слiд застосовувати у виробництвi
сметани?

   A) Низькотемпературний

   B) Короткочасний

* C) Високотемпературний

166. З яких причин виробництво сметани не рекомендується здiйснювати у
ємкостях бiльш нiж 4000л?

   A) Через низьку теплопровiднiсть вершкiв

* B) Iз-за важкостi досягнення рiвномiрного розмiщення закваски у вiдносно в'язких
вершках пiд час перемiшування

   C) У зв'язку iз слабкою кислоутворюючою здатнiстю закваски для сметани

   D) Iз-за неможливостi приготування потрiбної кiлькостi закваски
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167. Чому необхiдно дуже ретельно перемiшувати вершки пiсля внесення
закваски в процесi виробництва сметани?

* A) Для вирiвнювання молочнокислого процесу в усьому об'ємi вершкiв

   B) Для попередження вiдокремлення сироватки у готовому продуктi

   C) Для отримання однорiдної консистенцiї

   D) Для попередження утворення крупчастого продукту

168. Об'ємна частка закваски, виготовленої на пастеризованому молоцi, по
вiдношенню до об'єму вершкiв у виробництвi сметани повинна складати:

   A) 1,0-3,0%

* B) 5,0-10,0%

   C) 15,0-20,0%

169. Який отриманий результат виконання установлених термiнiв i
температурних режимiв сквашування вершкiв у виробництвi сметани має
вирiшальне гiгiєнiчне значення?

   A) Досягнення певного економiчного ефекту

* B) Отримання високоякiсного продукту

* C) Отримання продукту, безпечного в епiдемiологiчному вiдношеннi

   D) Отримання продукту, безпечного в токсикологiчному вiдношеннi

170. Укажiть найбiльш надiйний критерiй, що свiдчить про завершення процесу
сквашування вершкiв у виробництвi сметани?

   A) Закiнчення термiну, вiдпущеного на процес сквашування

   B) Утворення характерного згустку

* C) Досягнення кислотностi згустку вiдповiдаючої вимогам ТУ для даного виду
сметани
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171. Який кiнцевий результат дозрiвання сметани у холодильних камерах має
найбiльше гiгiєнiчне значення?

   A) Досягнення густої консистенцiї

   B) Досягнення властивого сметанi запаху i смаку

* C) Остаточне придушення життєдiяльностi сторонньої мiкрофлори у продуктi

172. У якiй тарi допускається реалiзацiя сметани 10% жирностi (дiєтичної)?

* A) Тiльки у споживчiй

   B) У споживчiй i транспортнiй

   C) Тiльки у транспортнiй

   D) При вiдсутностi споживчої тари з дозволу СЕС допускається реалiзацiя у флягах i
бiдонах

   E) В органiзованих колективаху флягах, а в торгiвлiв споживчiй тарi

173. Який режим пастеризацiї молока передбачено iнструкцiєю по виробництву
сиру?

   A) Низькотемпературний

* B) Короткочасний

   C) Високотемпературний

174. Який з перелiчених чинникiв не має вирiшального епiдемiологiчного
значення у процесi сквашування молока при виробництвi сиру?

   A) Об'ємна частка внесеної закваски до об'єму молока

   B) Температура молока пiд час сквашування

   C) Тривалiсть сквашування

   D) Кислотнiсть отриманого згустку

* E) Смак отриманого згустку
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175. Який небезпечний у епiдемiологiчному вiдношеннi ефект досягається пiсля
внесення у заквашене молоко ще й хлористого кальцiю i ферментних
препаратiв у виробництвi сиру?

   A) Прискорюється досягнення потрiбної кислотностi

* B) Формування згустку значно випереджає досягнення потрiбної кислотностi

   C) Швидко формується щiльний згусток

176. Який критерiй, що свiдчить про закiнчення процесу сквашування молока
при виготовленнi сиру, є найбiльш надiйним в епiдемiологiчному вiдношеннi?

   A) Закiнчення встановленого термiну сквашування

   B) Утворення щiльного згустку

   C) Досягнення властивих даному продукту органолептичних властивостей

* D) Досягнення кислотностi згустку вiдповiдно з вимогам ТУ

177. З чим у найбiльшiй мiрi пов'язанi вiдносно небезпечнi iснуючi зараз
нормативи мiкробiологiчних показникiв сиру?

* A) З неспроможнiстю виготовлення бiльш безпечної продукцiї на недосконалому
технологiчному обладнаннi, яким забезпеченi бiльшiсть молочних пiдприємств

   B) З недосконалiстю технологiчних iнструкцiй по виробництву сиру

   C) З недосконалiстю мiкробiологiчних методiв дослiдження сиру

   D) З низькою епiдемiологiчною значимiстю сиру у виникненнi iнфекцiйних захворювань

178. У якiй тарi допускається реалiзацiя сиру, виготовленого iз
непастеризованого молока?

   A) У споживчiй

* B) У транспортнiй

   C) В залежностi вiд мiсця реалiзацiї сиру у споживчiй або транспортнiй

   D) Не має значення у якiй
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179. Чи допускається реалiзацiя сиру у бочках в торговельнiй мережi?

   A) Безумовно допускається

   B) Тiльки з дозволу СЕС

* C) Категорично забороняється

180. Укажiть основне джерело надходження мiкрофлори у твердi сири в
процесi їх виробництва:

   A) Пастеризоване молоко

   B) Сичужний фермент

* C) Бактерiальна закваска

   D) Технологiчне обладнання

   E) Персонал

181. Яке джерело мiкробного надходження у процесi виробництва твердих
сирiв є найменш небезпечним з епiдемiологiчних позицiй?

   A) Пастеризоване молоко

   B) Сичужний фермент

* C) Бактерiальна закваска

   D) Технологiчне обладнання

   E) Персонал

182. На якому технологiчному етапi виробництва твердих сирiв розмноження
сторонньої мiкрофлори вiдбувається найбiльш iнтенсивно?

* A) Зсiдання молока i утворення згустку

   B) Формування i пресування згустку

   C) Посолка сиру

   D) Дозрiвання сирiв

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 45



183. На якому технологiчному етапi виробництва твердих сирiв фаза
молочнокислих бактерiй тiльки розпочинається?

   A) Зсiдання молока

   B) Утворення згустку

* C) Формування i пресування згустку

   D) Посолка сиру

   E) Дозрiвання сирiв

184. На якому технологiчному етапi виробництва твердих сирiв фаза
молочнокислих бактерiй досягає свого кульмiнацiйного розвитку?

   A) Посолка сиру

   B) Зсiдання молока i утворення згустку

   C) Формування i пресування згустку

* D) Дозрiвання сирiв

185. Якi наслiдки завершення фази розвитку кисломолочних бактерiй у молоцi
мають важливе епiдемiологiчне значення?

   A) Зсiдання молока

   B) Утворення згустку

   C) Повне зброджування лактози

* D) Замiщення сторонньої мiкрофлори молочнокислими мiкроорганiзмами

   E) Початок вiдмирання молочнокислих мiкроорганiзмiв

186. Що є безпосередньою причиною розвитку спучування твердих сирiв?

* A) Надмiрне накопичення газiв внаслiдок життєдiяльностi кишкових паличок i
маслянокислих бактерiй у сирах

* B) Недостатнє очищення молока вiд сторонньої мiкрофлори

* C) Недостатня активнiсть внесеної закваски

* D) Недостатня концентрацiя солi

   E) Присутнiсть нiтратiв у сирi
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187. Якi показники не потребують контролю пiд час проведенння солiння сирiв
у розсолi?

   A) Концентрацiя солi

   B) Температура розсолу

   C) Тривалiсть процесу солiння

* D) Вмiст вологи в сирах

188. Якi чинники не впливають на iнтенсивнiсть процесу дозрiвання сирiв?

   A) Кiлькiсть i протеолiтична активнiсть молочнокислих бактерiй

   B) Температура повiтря

   C) Вологiсть повiтря

   D) Вмiст вологи у сирах

* E) Форма i розмiр головки сиру

189. Укажiть можливий спосiб реалiзацiї сирiв, уражених пороком
(плiснявiнням, спучуванням, гiрким присмаком, сирною мухою):

* A) Зняти з реалiзацiї i вiдправити на промислову переробку

   B) Знищити продукти

   C) Вiдбракувати, зачистити i прискорити реалiзацiю

   D) Передати на корм тваринам з дозволу ветеринарної медицини

190. Який iз указаних видiв морозива утримує найбiльшу кiлькiсть жиру?

   A) Молочне

* B) Вершкове

* C) Пломбiр

   D) Плодово-ягiдне
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191. Якi iз перелiчених речовин забороняється використовувати у виробництвi
морозива?

   A) Барвники

   B) Ароматичнi речовини

   C) Стабiлiзатори

   D) Яєчний порошок

* E) Оцтову кислоту

192. Якi iз перелiчених компонентiв вносять у сумiш для виготовлення морозива
пiсля її пастеризацiї?

   A) Рiдкi продукти (молоко, вершки)

   B) Згущенi продукти i вершкове масло

   C) Сухi продукти (цукор, яєчний порошок, сухе молоко тощо)

   D) Стабiлiзатори

* E) Ароматичнi i смаковi речовини

193. Якi iз перелiчених видiв морозива не потребують гомогенiзацiї сумiшi для
їх виготовлення?

   A) Молочне

   B) Вершкове

   C) Пломбiр

* D) Плодово-ягiдне

194. На яких технологiчних етапах виробництва морозива можливе найбiльш
iнтенсивне його обсiменiння сторонньою мiкрофлорою?

   A) Пастеризацiя, гомогенiзацiя, охолодження сумiшi

* B) Виготовлення сумiшi, фризерування, розфасовування

   C) Дозрiвання сумiшi, загартування морозива
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195. Що вiдбувається пiд час фризерування сумiшi у виробництвi морозива?

* A) Насичення сумiшi повiтрям з одночасним її заморожуванням

   B) Дезагрегацiя структури жиру

   C) Перерозподiл вологи мiж компонентами сумiшi

* D) Розпилення мiкробних конгломератiв

196. Який iз отриманих результатiв фризерування сумiшi у виробництвi
морозива має негативне епiдемiологiчне значення?

   A) Насичення сумiшi повiтрям

   B) Заморожування сумiшi

   C) Утворення кремоподiбної консистенцiї

   D) Збiльшення об'єму

* E) Розпилення мiкробiв по усьому об'єму сумiшi

197. Укажiть необхiднi технологiчнi операцiї, якi слiд здiйснювати зразу ж пiсля
фризерування сумiшi для виготовлення морозива:

   A) Направити сумiш на дозрiвання

   B) Направити сумiш на гартування, а потiм на розфасовку

* C) Направити сумiш на розфасовку, а потiм на гартування

198. Транспортування i зберiгання морозива усiх видiв в торговiй мережi
повинно здiйснюватись при температурi не вище:

   A) мiнус 10°С

* B) мiнус 12°С

   C) мiнус 14°С
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199. Що таке м'яке морозиво?

   A) Морозиво, що має м'яку консистенцiю

* B) Морозиво, що виходить iз-пiд фризера

   C) Розморожене морозиво

   D) Морозиво, яке не пiддавалось гартуванню

200. Що використовують для виготовлення м'якого морозива на пiдприємствах
громадського харчування?

   A) Незбиране молоко, вершки, вершкове масло

   B) Морозиво, отримане iз пiдприємства по виробництву морозива

* C) Сухi молочнi сумiшi для м'якого морозива, концентрати молочнi стабiлiзуючi,
гарнiри

201. Яку воду допускається використовувати для вiдновлення сухих сумiшей у
виробництвi м'якого морозива вiдповiдно з санiтарними правилами для
пiдприємств громадського харчування?

   A) Водопровiдну

   B) Профiльтровану водопровiдну

* C) Свiжекип'ячену питну воду

202. Вiдновленi сумiшi для виробництва м'якого морозива на пiдприємствах
громадського харчування допускається зберiгати при температурi плюс 4°С не
бiльше:

   A) 6 годин

* B) 12 годин

   C) 24 години
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203. Чи допускається перевозити вiдновлену суху сумiш для м'якого морозива
мiж рiзними об'єктами громадського харчування?

   A) Допускається

* B) Не допускається

   C) Допускається з дозволу СЕС

   D) Допускається тiльки в охолоджувальному транспортi

204. При виконаннi якої умови дозволяється реалiзацiя м'якого морозива в
об'єктах громадського харчування?

* A) Реалiзацiя допускається тiльки в мiсцях виготовлення з-пiд фризера

   B) Тiльки в посудi одноразового використання

   C) М'яке морозиво слiд розвозити мiж окремими об'єктами торгiвлi тiльки в цилiндрах у
замороженому виглядi

205. При тимчасовiй вiдсутностi попиту на реалiзацiю м'якого морозива його
зберiгання в цилiндрах фризера на об'єктах громадського харчування
дозволяється не бiльше:

   A) 1 година

* B) 2 години

   C) 6 годин

206. Яку роль вiдiграють екстрактивнi речовини м'яса тварин?

   A) Посилюють перистальтику кишечника

* B) Зумовлюють специфiчний смак та запах м'яса, посилюють секрецiю травних
сокiв

   C) Впливають тiльки на органолептичнi якостi м'яса

   D) Все разом взяте
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207. Жири забiйних тварин характеризуються перелiченим, окрiм:

   A) В основному мiстять насиченi жирнi кислоти

   B) Мають густу консистенцiю та високу температуру плавлення

* C) Мiстять багато ПНЖК та добре засвоюються при кiмнатнiй температурi

   D) В жирах мiститься багато холестерину

208. Якi з перелiчених вiтамiнiв мiстяться у м'ясi в найбiльшiй кiлькостi?

* A) Вiтамiни групи В

   B) Вiтамiн С

   C) Вiтамiн Д

   D) Вiтамiн А

209. Допустимий вмiст гiстамiну в рибi та рибопродуктах становить:

   A) 1000 мг/кг

   B) 500 мг/кг

* C) 100 мг/кг

   D) Не дозволяється

210. Якi з перелiчених профiлактичних заходiв не можуть бути рекомендованi
для запобiгання захворювань людей трихiнельозом?

   A) Дератизацiйнi

   B) Посилення ветеринарно-санiтарної експертизи м'яса свиней

   C) Санiтарно-просвiтна робота серед населення

   D) Дотримання правил утилiзацiї боєнських вiдходiв

* E) Утилiзацiя м'ясних туш при виявленнi трихiнел
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211. Якi профiлактичнi заходи для запобiгання захворювань людей свинячим та
бичим солiтером не є реальними?

* A) Санiтарно-просвiтна робота серед населення

* B) Ветеринарно-санiтарна експертиза м'яса пiд час забою тварин

* C) Комунальний благоустрiй населених пунктiв

* D) Знищення гельмiнтiв в оточуючому середовищi

212. Укажiть допустимi термiни проведення нутровки:

* A) Не пiзнiше 40 хвилин пiсля знекровлення

   B) Не пiзнiше 60 хвилин пiсля знекровлення

   C) Не пiзнiше 30 хвилин пiсля оглушення

213. Укажiть встановлену температуру охолодженого м'яса:

   A) -2...0°С

* B) 0...+4°С

* C) 0...+6°С

214. Назвiть рекомендовану температуру повітря у сировинному цеху
ковбасного виробництва:

* A) Не вище +12°С

* B) Не вище +10°С

   C) Не вище +14°С

   D) Не регламентується

215. Укажiть гiгiєнiчнi вимоги до температурно-вологiсного режиму в камерах
посолу м'яса:

   A) Температура 4-6°С i вологiсть не вище 80%

* B) Температура 2-4°С i вологiсть не вище 80-85%

   C) Температура 0-2°С i вологiсть 85-90%
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216. Санiтарно-захисна смуга вiд м'ясокомбiнату, бойнi, м'ясохолодобойнi
регламентується на вiдстанi:

   A) 1000 м

* B) 500 м

   C) 300 м

217. Укажiть нормальну рН м'яса, отриманого вiд щойно забитої тварини:

* A) 5,7-6,2

   B) 4,5-5,0

   C) вище 7,0

218. Якi показники якостi м'яса посвiдчують за допомогою його клеймiння?

* A) Доброякiснiсть

* B) Угодованiсть

* C) Доброякiснiсть та угодованiсть

   D) Доброякiснiсть, угодованiсть, харчову цiннiсть

219. Яким повинен бути вмiст летючих жирних кислот у доброякiсному м'ясi
тварин?

* A) До 4 мг КОН

   B) До 6 мг КОН

   C) До 8 мг КОН

   D) До 10 мг КОН
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220. Укажiть правильну поточнiсть технологiчних процесiв первинної переробки
великої рогатої худоби:

* A) Електроглушення, знекровлення, забiловка, зняття шкiр, евентрацiя,
розпиловка, ветсанекспертиза внутрiшнiх органiв

   B) Електроглушення, евентрацiя, знекровлення, забiловка, зняття шкiр, ветсанекспертиза
внутрiшнiх органiв

   C) Знекровлення, забiловка, зняття шкiр, ветсанекспертиза

* D) Електроглушення, зняття шкiр, евентрацiя, ветсанекспертиза згiдно
встановленiй схемi

221. Якi з перелiчених шкiдливих виробничих чинникiв не мають мiсце на
м'ясокомбiнатах?

   A) Шум, вiбрацiя

   B) Перепади температури

   C) Зооантропонозна небезпека

   D) Пiдвищена вологiсть повiтря

* E) Електромагнiтне випромiнювання

222. Якi виробничi процеси у цеху первинної переробки худоби повиннi бути
вiдокремленi вiд основного примiщення?

   A) Переробка харчової кровi

* B) Визволення вмiсту шлунку мокрим способом

   C) Забiловка та зняття шкiр

   D) Мiсця ветсанекспертизи

223. Яке iз мiсць ветсанекспертизи передбачається тiльки на лiнiї переробки
свиней?

   A) Огляд голiв

* B) Огляд пiдщелепних лiмфовузлiв

   C) Огляд внутрiшнiх органiв

   D) Огляд туш
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224. Якi зооантропонознi захворювання передаються через м'ясо тварин до
людини?

* A) Сибiрка, туберкульоз, бруцельоз, сальмонельоз, бешиха свиней

   B) Туберкульоз, бруцельоз, сальмонельоз, трихенельоз, дизентерiя

   C) Сибiрка, бруцельоз, сальмонельоз, холера, финоз

225. Як вчинити iз м'ясом тварини, зараженої сибiркою?

   A) Використовувати у їжу пiсля проварювання протягом 3 годин

   B) Вважати умовно придатним

* C) Пiдлягає знищенню при дотриманнi встановлених правил

   D) Пiдлягає технiчнiй переробцi

226. Як вчинити iз м'ясом хворої туберкульозом тварини, якщо враженi окремi
органи чи лiмфовузли, але збережена нормальна угодованiсть?

   A) Туша i всi органи пiдлягають знищенню

* B) Тушу i здоровi органи використовують в їжу пiсля знезараження проваркою
або переробляють на консерви чи м'яснi хлiби

   C) Всi внутрiшнi органи пiдлягають технiчнiй утилiзацiї, тушу використовують пiсля
проварки в їжу

227. Як вчинити iз м'ясом хворої туберкульозом тварини, якщо враженi
лiмфовузли i деякi органи та при наявностi виснаження?

   A) Знищити всi внутрiшнi органи, а тушу використати в їжу пiсля проварки

* B) Туша разом iз органами пiдлягає технiчнiй утилiзацiї

   C) Здоровi органи i тушу переробляють на консерви чи м'яснi хлiби
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228. Як використати м'ясо тварин хворих чи пiдозрiлих на бруцельоз?

   A) Не може бути використано в їжу

* B) Дозволяється використовувати для харчових цiлей пiсля проварки по
спецiальному режиму чи переробляється на м'яснi хлiби, варенi або варено-копченi
ковбаси, консерви

   C) Туша разом iз органами пiдлягає технiчнiй утилiзацiї

229. Як вчинити iз м'сом та внутрiшнiми органами тварин при виявленнi
сальмонел?

   A) Туша разом iз органами пiдлягає технiчнiй утилiзацiї

* B) Тушу направляють на проварку по режиму для умовно придатного м'яса або
переробляють на м'яснi хлiби, консерви, а внутрiшнi органи пiдлягають технiчнiй
утилiзацiї чи знищенню

   C) Тушу разом iз органами знищують закопуванням чи спаленням

230. Як вчинити iз свинячим м'ясом, якщо пiсля забою на пiдприємствi виявлено
захворювання еризипелоїдом?

* A) При наявностi дегенеративних змiн у м'язах туша i внутрiшнi органи пiдлягають
технiчнiй утилiзацiї чи знищенню; при вiдсутностi змiн у м'язах тушу переробляють
на консерви або м'яснi хлiби, а внутрiшнi органи знищують чи утилiзують

   B) У всiх випадках туша разом iз внутрiшнiми органами пiдлягає знищенню

   C) У всiх випадках захворювання туша та внутрiшнi органами використовують для
згодовування худобi

231. Як можна використовувати м'ясо птахiв, хворих чи пiдозрiлих на орнiтоз?

* A) Тушки знезаражують проваркою, а внутрiшнi органи знищують

   B) Тушки та внутрiшнi органи використовують на корм тваринам

   C) Тушки та внутрiшнi органи пiдлягають технiчнiй утилiзацiї

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 57



232. Яке м'ясо вiдносять до категорiї умовно-придатного?

* A) М'ясо i субпродукти вiд забiйних тварин, якi хворiють деякими iнфекцiйними та
iнвазiйними хворобами, при яких дозволяється їх використання в їжу пiсля
вiдповiдної санiтарної обробки

* B) М'ясо i субпродукти, якi не вiдповiдають вимогам НТД

   C) М'ясо i субпродукти, якi пiдлягають знищенню чи утилiзацiї

233. Що з перелiченого не вiдноситься до порокiв м'яса?

   A) Кисле бродiння

   B) Плiснявiння

   C) Загар

* D) Наявнiсть сальмонел у м'ясi

234. Якими ознаками характеризується "загар м'яса"?

* A) Запах сильно кислий, м'язева тканина забарвлена в жовто-сiрий чи зеленувато-
сiрий колiр, консистенцiя дрябла

   B) Запах гнилiсний, забарвлення сiро-червоне, консистенцiя дрябла

   C) Запах амiачний, консистенцiя дрябла, забарвлення сiре

235. Як використовувати м'ясо iз ознаками загару?

* A) М'ясо розрубують на шматки та провiтрюють, якщо характерний запах
знищується, м'ясо використовують у їжу

   B) М'ясо не придатне для харчових цiлей i пiдлягає технiчнiй утилiзацiї

   C) М'ясо використовується на корм тваринам

236. Як потрiбно використовувати м'ясо з пороком "плiснявiння"?

* A) У разi поверхневої локалiзацiї плiсняви рекомендується обробка 20% розчином
солi чи 3% оцтової кислоти, пiсля чого м'ясо може використовуватись у їжу

   B) М'ясо непридатне для використання у їжу

   C) М'ясо направляється на корм тваринам
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237. Якi зооантропонознi хвороби не можуть передаватися людинi через м'ясо
птахiв?

   A) Сальмонельоз

   B) Туберкульоз

   C) Орнiтоз

   D) Токсоплазмоз

* E) Ящур

238. Чи можна використовувати м'ясо птахiв, в якому виявленi сальмонели?

   A) Пiдлягає технiчнiй утилiзацiї

* B) Тушки хворих птахiв проварюють протягом 90 хвилин чи перероблюють у
консерви, а внутрiшнi органи знищують

   C) Тушки хворих птахiв використовують на корм тваринам

   D) Використовується без обмежень

239. Якi зооантропонознi захворювання не можуть передаватися людинi через
м'ясо кролiв?

   A) Сальмонельоз

   B) Туберкульоз

   C) Пастерельоз

   D) Туляремiя

   E) Листерельоз

* F) Трихiнельоз

240. Як дозволяється використовувати м'ясо кролiв при ураженi сальмонелами?

   A) Пiддати технiчнiй утилiзацiї всю тушку

* B) Враженi органи пiдлягають технiчнiй утилiзацiї, тушки в разi вiдсутностi
виснаження та змiн у м'язевiй тканинi знезаражують проваркою

   C) Використовують на корм тваринам

   D) Використовують у харчуваннi без обмежень
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241. Як дозволяється використовувати м'ясо кролiв при туляремiї?

* A) Тушки з усiма органами пiдлягають технiчнiй утилiзацiї чи знищенню

   B) Використовують в корм тваринам пiсля проварки

   C) Переробляють на варенi ковбаси чи консерви

242. М'ясо яких тварин не потребує дослiдження на наявнiсть трихiнел?

   A) Дикого кабана

   B) Ведмедя

   C) Борсука

   D) Нутрiї

* E) Зайцiв

243. Яку концентрацiю розчину нiтриту натрiю допускається використовувати в
ковбасному виробництвi при виготовленнi фаршу?

   A) 1%

   B) 3%

* C) 2,5%

244. Назвiть максимальну кiлькiсть нiтриту натрiю, яку дозволяється вносити у
фарш при виготовленнi ковбасних виробiв:

* A) 50 мг на кг фаршу

   B) 10 мг на кг фаршу

   C) 150 мг на кг фаршу

245. З якою метою у фарш при виготовленнi ковбас додають фосфат?

   A) Для збiльшення вмiсту фосфору у виробi

   B) Для уповiльнення розмноження мiкроорганiзмiв

* C) Для пiдвищення вологопоглинання м'яса, особливо виснаженого

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 60



246. Покажiть максимально граничний вмiст загального фосфору в готових
ковбасних виробах:

   A) Не бiльше 1%

* B) Не бiльше 0,4%

* C) не бiльше 0,2%

247. Укажiть гiгiєнiчнi вимоги до мiкроклiмату цеху наповнення оболонок
фаршем:

* A) Температура не вище 12°С, вологiсть 70%

   B) Температура не вище 15°С, вологiсть 80-85%

   C) Температура +5°С, вологiсть 60-65%

   D) Температура та вологiсть не регламентується

248. Використання яких шприцiв для наповнення оболонок фаршем є найбiльш
оптимальним з гiгiєнiчних позицiй?

   A) Механiчних

   B) Гiдравлiчних

* C) Вакуумних

249. З якою метою проводиться охолодження ковбасних виробiв пiсля варки?

* A) З метою запобiгання передчасного псування, втрат вологи та розмноження
мiкроорганiзмiв

   B) З метою попередження втрат ваги

   C) З метою дозрiвання продуктiв

250. Назвiть регламентуєму температуру у камерах призначених для гарячого
копчення варених ковбасних виробiв:

   A) 30-50°С

* B) 50-80°С

* C) 80-110°С
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251. Укажiть температуру, яка повинна бути всерединi ковбасного батону по
закiнченнi термiчної обробки:

* A) 80°С

   B) 70°С

   C) 60°С

   D) 50°С

252. Укажiть допустиму тривалiсть кутерування при виробництвi ковбасних
виробiв:

   A) Не менше 10 хвилин

* B) 310 хвилин

* C) Не бiльше 3 хвилин

253. Укажiть вимоги до роботи цеху експедицiї по видачi ковбасних виробiв:

* A) Видача продукцiї повинна проводитись тiльки в тарi

* B) Повиннi бути забезпеченi умови для видачi готової продукцiї з температурою
не вище 15°С та не нижче 8°С

* C) На партiю продуктiв повинно бути оформлене якiсне посвiдчення (сертифiкат)

* D) Усе перелiчене

254. Укажiть правильний технологiчний процес виготовлення лiверних ковбас
холодним способом:

* A) Сировину варять, шприцують в оболонки i випускають в реалiзацiю

* B) Сировину варять, охолоджують до 0°С, кутерують, шприцують в оболонки,
ковбаснi батони варять, охолоджують i випускають в реалiзацiю

   C) Сировину подрiбнюють, шприцують, коптять i випускають в реалiзацiю
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255. Якi гiгiєнiчнi показники не передбачено визначати в ковбасних виробах
лабораторiями СЕС у вiдповiдностi iз затвердженою номенклатурою
дослiджень?

   A) Органолептичнi

   B) Вологiсть

   C) Харчовi добавки

   D) Фосфатазу та пероксидазу

* E) Гiстамiн

256. Якi iз перелiчених порокiв не є характерними для ковбасних виробiв?

   A) Кисле бродiння

   B) Плiснявiння

   C) Наявнiсть забарвлення чи свiтiння

   D) Гниття

* E) Фуксин

257. Що учинити iз сирокопченими чи сиров'яленими ковбасами при наявностi
сухої плiсняви на оболонцi?

   A) Вважати непридатними для використання в їжу

* B) Перед використанням видалити плiсняву 20% розчином солi чи 3% розчином
оцтової кислоти та пiдсушити

   C) Використати в якостi додаткової сировини у виробництвi варених ковбасних виробiв

   D) Реалiзувати без обмежень

258. Що слід учинити iз вареними ковбасними виробами при наявностi
позеленiння фаршу на периферiї батону чи в центральних дiльницях?

   A) Використати як сировину при виробництвi варено-копчених ковбасних виробiв

* B) Ковбаса бракується як непридатна в їжу

   C) Може бути використана у їжу пiсля видалення зiпсованих дiльниць
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259. При яких умовах виникає загар м'яса?

   A) Якщо забою тварин передувала травма

   B) Якщо не забезпечено повне знекровлення тварин пiсля забою

* C) Якщо не забезпечено своєчасне охолодження туш тварин пiсля забою

   D) Якщо тварини перед забоєм не витримувались без корму

260. Укажiть шляхи реалiзацiї партiї напiвкопчених ковбас, в якiй виявлено
фенол:

* A) Переробити на бiльш низькi сорти ковбас

   B) Пiддати термiчнiй обробцi

   C) Реалiзувати без обмежень

   D) Провiтрити перед реалiзацiєю

261. Чи допускається вмiст амiаку в свiжих продуктах тваринного походження?

* A) Допускається у кiлькостi 20-25 мг/100г

   B) Не допускається

   C) Допускається у необмеженiй кiлькостi

262. В яких випадках у ковбасному виробництвi допускається застосування
нiтрату натрiю замiсть нiтриту натрiю?

   A) При вiдсутностi нiтриту натрiю

* B) При вiдсутностi лабораторiї для визначеннi нiтриту натрiю у готових ковбасних
виробах

   C) Для досягнення бiльш вираженого забарвлення виробу

   D) Для забезпечення бiльшого строку зберiгання ковбасних виробiв
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263. Як слід оцінювати партiю м'яса, якщо на поверхнi 40 см кв. виявленi 2
фiни?

   A) Визнати партiю м'яса придатною для харчування без обмежень

* B) Вважати умовно придатною для харчування пiсля знезараження

   C) Вважати непридатною для харчових цiлей

   D) Визнати такою, що підлягає технiчній утилiзацiї

264. Шляхи реалiзацiї напiвкопченої ковбаси, яка має на поверхнi тонкий налiт
сухої солi:

   A) Направити на переробку на нижчi сорти ковбас

   B) Рекомендувати на корм тваринам по узгодженню з ветнадзором

   C) Пiдлягає знищенню

* D) Реалiзувати без обмежень

265. Що слід учинити з партiєю копченої ковбаси, в якiй виявлено нiтрит натрiю
у кiлькостi 60 мг/кг?

* A) Направити на переробку на нижчi сорти ковбас

   B) Пiдлягає знищенню

   C) Рекомендувати на корм тваринам по узгодженню з ветнадзором

   D) Реалiзувати без обмежень

266. Що учинити з партiєю вареної ковбаси першого сорту, якщо кiлькiсть
вологи складає 78%?

   A) Реалiзувати без обмежень

   B) Пiдлягає знищенню

   C) Провести повторний вiдбiр проб та повторне лабораторне дослiдження

* D) Направити на промпереробку
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267. Що необхідно учинити з партiєю сирокопченої ковбаси, в якiй виявлена
кишкова паличка та немає змiн органолептичних властивостей?

   A) Пiдлягає знищенню

   B) Реалiзується без обмежень

   C) Направити на переробку на нижчi сорти варених ковбас

* D) Направити на додаткову витримку протягом 10-12 дiб з послiдуючим
бакдослiдженням

268. Що учинити з партiєю вареної ковбаси першого сорту пiсля завершення
строку реалiзацiї, але при вiдсутностi органолептичних змiн?

   A) Пiдлягає знищенню

   B) Дозволяється реалiзацiя без обмежень

* C) Направити на промпереробку на нижчi сорти ковбас

   D) Продовжити термiн реалiзацiї не бiльше як на 24 години при дотриманнi умов
зберiгання

* E) Зняти з реалiзацiї

269. Укажiть можливi шляхи використання партiї напiвкопченої ковбаси при
наявностi сальмонел:

   A) Направляється на додаткову витримку протягом 10-12 дiб з послiдуючим
бакдослiдженням

   B) Допускається до реалiзацiї без обмежень

* C) Пiдлягає знищенню

270. Що потрібно учинити з партiєю вареної ковбаси в якiй виявлено протей,
але змiн органолептичних властивостей не виявлено?

   A) Допускається до реалiзацiї без обмежень

   B) Направляється на технiчну утилiзацiю

* C) Направити на промпереробку на нижчi сорти ковбас

   D) Затримати реалiзацiю i провести додаткове бакдослiдження
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271. У яких цехах пiдприємств м'ясної та птахопереробної промисловостi
необхiдно дослiджувати змиви з обладнання, iнвентаря та iнш.?

   A) У субпродуктовому цеху

   B) У цеху обвалювання

* C) У ковбасному, кулiнарному, консервному цехах

272. Максимальний термiн транспортування живої риби при температурi води та
повiтря не бiльше 10°С складає:

   A) 6 годин

   B) 8 годин

* C) 12 годин

   D) 24 години

273. Термiн зберiгання живої риби в акварiумi у торговельнiй мережi у теплу
пору року при температурi води 10°С повинен бути не бiльше:

   A) 12 годин

* B) 24 години

   C) 48 годин

274. Якi змiни вiдбуваються в рибi на стадiї автолiзу?

   A) Окислення жирiв

* B) Розпад бiлкових, лiпiдних та вуглеводних компонентiв тканин риби

   C) Дезамiнування амiнокислот

275. Якi види дослiджень є основними для оцiнки якостi охолодженої та
мороженої риби?

   A) Бактерiологiчнi

* B) Органолептичнi

* C) Фiзико-хiмiчнi

   D) Усi перелiченi види дослiджень
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276. Назвiть показники свiжої, охолодженої та мороженої риби, якi не свiдчать
про її недоброякiснiсть:

   A) Амiак

   B) Сiрководень

   C) Триметиламiн

* D) Фосфати

277. Яке середовище у тканинах свiжої риби?

* A) Кисле

   B) Нейтральне

   C) Лужне

   D) Нейтральне чи лужне

278. Про наявнiсть яких процесiв у тканинах риби свiдчить виявлення iндолу?

   A) Автолiзу

* B) Гниття

   C) Посмертного заклякання

   D) Усiх зазначених процесiв

279. Який режим зберiгання мороженої риби забезпечує її найкращу
схороннiсть?

   A) 0°С

   B) -9°С

* C) -18°С

* D) -28°С
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280. Позитивна реакцiя на амiак та сiрководень, отримана при дослiдженнi
охолодженої риби, свiдчить про:

* A) Недоброякiснiсть продукту

   B) Сумнiвну свiжiсть продукту

   C) Доброякiснiсть продукту

   D) Сумнiвну свiжiсть з початковими ознаками гниття

281. Риба може бути джерелом слiдуючих гельмiнтозiв, окрiм:

   A) Опiсторхозу

   B) Анiзакидозу

* C) Фiнозу

   D) Дифiлоботрiозу

282. Метацеркацiї котячої двоустки переважно локалiзуються у м'язах
слiдуючих риб:

   A) Лососевi

* B) Карповi

   C) Осетровi

   D) Камбаловi

283. У яких районах найбiльш розповсюджений опiсторхоз?

   A) В Захiднiй Українi

* B) В Об-Iртишському басейнi та в районах рiчок, якi впадають у Азовське, Чорне,
Каспiйське моря

   C) В районi озера Байкал

   D) Скрiзь в однаковiй мiрi
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284. Проявленням хронiчної стадiї опiсторхозу є слiдуюче, окрiм:

   A) Холецистит, холецистохолангiт

   B) Панкреатит, дуоденiт

   C) Фiброз печiнки, первинний рак печiнки

* D) Гастрит, гастроентерит

285. Найбiльш прийнятними способами технологiчної обробки риби, ураженої
метацеркарiями котячої двоустки, є:

   A) Заморожування

* B) Гаряче копчення, мiцний посол

   C) Холодне копчення

286. Мiсцем локалiзацiї лентеця широкого в органiзмi риби є:

* A) Печiнка, м'язева тканина, яєчники

   B) Зябра, м'язева тканина, кишечник

   C) М'язева тканина, яєчники, зябра

287. Якi види риб частiше вражаються личинками лентеця широкого?

   A) Карповi

   B) Скумбрiєвi

* C) Окуневi

   D) Усi в однаковiй мiрi

288. Назвiть вогнища дифiлоботрiозу в Українi:

* A) Райони Каховського та Кременчуцького водосховищ

   B) Скрiзь в однаковiй мiрi

   C) Райони, прилеглi до Днiпра

   D) На територiї, прилеглiй до Чорного моря
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289. При ураженнi риби плероциркоїдами лентеця широкого необхiдно:

   A) Видалити внутрiшнi органи та реалiзувати

   B) Передати на корм худобi

   C) Направити на технiчну утилiзацiю

* D) Реалiзувати пiсля термiчної обробки, заморожування, посолу чи гарячого
копчення

290. Основними клiнiчними проявленнями захворювань анiзакiдозом є:

   A) Гастрит

   B) Дуоденiт

* C) Еозинофiльний флегмонозний ентерит

   D) Панкреатит

291. Укажiть шляхи та умови реалiзацiї риби при незначному ураженнi
анiзакидами:

   A) Реалiзувати без обмежень

   B) Видалити внутрiшнi органи та реалiзувати

   C) направити на технiчну утилiзацiю

* D) Реалiзувати пiсля термiчної обробки чи заморожування

292. Проба "шпильки" або "ножа" при дослiдженнi риби проводиться з метою
визначення:

   A) Кольору

   B) Смаку

   C) Консистенцiї

* D) Запаху
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293. При оцiнюваннi партiї риби осетрових пород, що знаходиться у снулому
станi, визначальними є слiдуючi показники:

* A) Органолептичнi

   B) Фiзико-хiмiчнi

   C) Бактерiологiчнi

294. Назвiть можливi шляхи використання смаженої риби пiсля закiнчення
термiну реалiзацiї:

   A) Пiдлягає знищенню

   B) Реалiзується без обмежень

   C) Продовжити термiн реалiзацiї

* D) Направити на корм худобi пiсля узгодження з ветеринарною службою

295. Накопичення гiстамiну в тканинах риби при зберiганнi залежить вiд:

   A) Кiлькостi гiстамiну у свiжiй рибi

* B) Обсiменiння риби мiкроорганiзмами

* C) Температури та термiну зберiгання

* D) Вмiсту гiстидину в м'язевiй тканинi

296. Якi дiлянки та органи свiжовиловленої риби найчастiше мiстять ботулiчнi
спори?

   A) Зябра

   B) М'язева тканина

* C) Кишечник

* D) Поверхневий слиз
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297. У яких дiлянках та органах снулої риби можуть знаходитись збудники
ботулiзму?

* A) Зябра, м'язева тканина, кишечник

   B) Поверхневий слиз, печiнка, яєчник

   C) Зябра, поверхневий слиз, нирки

298. З метою запобiгання утворення токсину ботулiзму в рибi в процесi посолу
бажано застосовувати:

   A) Сухий посол

   B) Тузлучний посол

* C) Змiшаний посол

299. Температура всерединi риби при гарячому копченнi повинна бути не
менша:

   A) 75°С

* B) 80°С

   C) 85°С

300. Чи має право санітарний лікар подовжити встановлений термiн реалiзацiї
риби гарячого копчення при збереженнi її якостi?

   A) Може на 6 годин

   B) Може на 8 годин

   C) Може на 12 годин

* D) Не має такого права

301. Укажiть шляхи реалiзацiї риби заливної, в якiй кiлькiсть КУО на 1 г складає
1*10^4:

   A) Пiдлягає знищенню

* B) Реалiзувати без обмежень

   C) Продовжити термiн реалiзацiї

   D) Направити на корм худоби
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302. Який вiдсоток кухонної солі у м'язах риби є достатнiм для запобiгання
розвитку збудника ботулiзму?

   A) 6,0

* B) 10,0

* C) 12,0

303. Що учинити з партiєю безтузлучної риби, яка має на поверхнi слизовий
налiт червоного кольору?

   A) Дозволити для харчування без обмежень

   B) Рекомендувати на корм худобi

* C) Промити в оцтово-соляному розчинi та реалiзувати

   D) Вирiшити питання про використання пiсля проведення бактерiологiчного дослiдження

304. Чи можна допустити до використання скумбрiю холодного копчення, яка
зберiгалась при температурi 5°С протягом 5 днiв, якщо її поверхня вкрита
плiснявою?

   A) Допускається

   B) Не допускається

   C) Передати на корм худобi

* D) Перетерти серветкою, змоченою у тузлуку та реалiзувати

305. Вмiст парагемолiтичного вiбрiону в морськiй солонiй, в'яленiй рибi, а також
у рибопродукцiї гарячого та холодного копчення не повинен перевищувати
(КУО/г):

* A) 10

   B) Не нормується

   C) 100
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306. Обов'язковому контролю на вмiст ртутi пiдлягають слiдуючi види риб:

   A) Карповi

* B) Тунцовi

   C) Осетровi

   D) Окуневi

307. Термiн зберiгання та реалiзацiї риби заливної при дотриманнi
температурного режиму становить:

* A) 12 годин

* B) 24 годин

   C) 36 годин

308. Чи можливо використання для харчових цiлей в'яленої риби, незначно
ураженої шашелем?

   A) Можливо без обмежень

* B) Рибу обкурюють сiркою у закритому примiщеннi, провiтрюють та реалiзують

   C) Рибу промивають у мiцному тузлуку та реалiзують

   D) Не використовується для харчових цiлей

309. Для виготовлення iкри лососевих чи осетрових риб дозволяється
використовувати:

   A) Сiль сорту екстра, антисептики

   B) Сiль першого сорту, рослинну олiю, антисептики

* C) Кип'ячений охолоджений тузлук, прокалену сiль, прокип'ячену рослинну олiю,
антисептики

310. Вашi рекомендацiї по використанню лососевої iкри, яка має слабкокислий
запах, зерно сухе та розбористе:

* A) Iкру промити у тузлуку i швидко реалiзувати

   B) Реалiзувати на загальних пiдставах

   C) Не допускається на використання для харчових цiлей
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311. Риба сiмейства карпових мiстить у лускатих кишеньках ниткоподiбний
паразит червоного кольору. Вашi пропозицiї по вживанню даної риби:

   A) Дозволити використовувати для харчових цiлей

   B) Зняти з реалiзацiї

* C) Дозволити використання в пiдприємствах громадського харчування пiсля
зачистки та термiчної обробки

312. Чи дозволяється використовувати для харчових цiлей рибу, уражену
одиничними меланомами?

   A) Допускається без обмежень

* B) Допускається пiсля видалення дiлянок з пухлиною

   C) Передати на корм худобi

   D) Пiдлягає знищенню

313. Трiска охолоджена має слабовиражений присмак та запах нафтопродуктiв.
Вашi рекомендацiї по використанню риби:

* A) Рибу евентрувати, обсмажити невеликими шматками шляхом погруження в
олiю у вiдкритiй ємкостi

   B) Направити на дефростацiю

   C) Направити на виготовлення фiле

314. Кiлькiсть парагемолiтичних вiбрiонiв у рибi свiжiй, охолодженiй,
мороженiй, а також у всiх видах рибопродуктiв необхiдно визначати:

   A) При поточному санiтарному наглядi

* B) По епiдпоказанням та при екологiчному неблагополуччi водного басейну лову
гiдробiонтiв

   C) Якщо доброякiснiсть викликає сумнiви

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 76



315. Риба охолоджена мiстить парагемолiтичнi вiбрiони в кiлькостi 200 КУО/г.
Укажiть шляхи використання даної риби:

   A) Допускається до реалiзацiї без обмежень

* B) Реалiзується при умовi виготовлення виробiв пiсля термiчної обробки

   C) Направляється на холодне копчення чи в'ялення

316. При основному мiкробiологiчному контролi протей необхiдно визначати у
слiдуючих рибних кулiнарних виробах:

   A) Термiчно оброблених

* B) Желiрованих

   C) Пастоподiбних та подрiбнених слабосолоних

   D) Сирих заморожених напiвфабрикатах

317. Консервуюча дiя повареної солi пов'язана iз:

   A) Бактерицидними властивостями повареної солi

   B) Бактерiостатичними властивостями повареної солi

* C) Зниженням активної вологостi продукту та змiнюванням осмотичного тиску
усерединi клiтини

318. Дайте визначення поняттю вирiвнювання солоностi риби:

* A) Це способи досягнення рiвномiрного розподiлу солi в м'язевiй тканинi риби

   B) Це посол риби, яку розрiзують на частини для рiвномiрного розподiлу солi

   C) Це посол риби, при якому розчин солi вводиться в м'язеву тканину шприцем

319. Укажiть найбiльш рацiональнi способи охолодження риби:

* A) охолодження холодним повiтрям

* B) охолодження льодом та в холоднiй водi

   C) охолодження в холодильнiй камерi
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320. Якi iз перелiчених порокiв не є характерними для солоних та маринованих
рибопродуктiв?

   A) Фуксин

   B) Iржа

   C) Омилення

* D) Штафф

   E) Лопанець

321. Слабосолона риба повинна зберiгатись при температурi:

   A) -10 ...-12°С

* B) -2 ...-8°С

   C) +2 ... +6°С

322. З метою досягнення вирiвнювання солоностi риби у виробництвi солоної та
копченої продукцiї необхiдно:

* A) Дотримувати потрiбну концентрацiю тузлука i експозицiю посолу

* B) Вiдмочувати солоний напiвфабрикат при температурi не вище 10°С

   C) Витримувати солоний напiвфабрикат протягом 24 годин

323. На який термiн видається санiтарний паспорт на асортимент консервiв,
дозволених до виробництва консервним пiдприємством?

   A) На 5 рокiв

   B) На 3 роки

* C) На 1 сезон

   D) На перiод експлуатацiї пiдприємства
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324. Якi харчоконцентрати вiдносяться до "сухих" консервiв?

   A) Кавопродукти i сухi снiданки

   B) Вiвсянi дiєтичнi продукти

* C) Харчовi концентрати обiднiх страв, сухi продукти дитячого i дiєтичного
харчування

   D) Усi перелiченi

325. Чим вiдрiзняються харчовi концентрати вiд консервiв?

* A) Концентрати не потребують спецiальної упаковки в банки i стерилiзацiї

   B) Харчоконцентрати бiльш стiйкi при зберiганнi

   C) Усе перелiчене

   D) Концентрати не потребують спецiальних методiв обробки перед вживанням

326. Що таке "харчовi концентрати"?

* A) Це сумiшi рiзної сировини, пiдданi механiчнiй обробцi i змiшанi по
розробленим рецептурам

* B) Це складнi сумiшi, отриманi при механiчнiй обробцi сировини, коли компоненти
вступають мiж собою в тiснi зв'язки i втрачають свою iндивiдуальнiсть

* C) Це продукти, що складаються iз одного виду сировини i в ходi технологiчної
обробки найбiльше пiдготовленi до використання як їжа

* D) Усе перелiчене

327. Укажiть правильнi умови контролю санiтарної обробки оснащення
консервного пiдприємства:

   A) Виробничий вiзуальний огляд помитого оснащення представником лабораторiї

   B) Щоденний вiзуальний огляд помитого оснащення i взяття змивiв iз нього

* C) Щоденний вiзуальний огляд помитого оснащення i не рiдше, нiж 2 рази в
мiсяць взяття змивiв iз нього
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328. Для яких заморожених продуктiв харчування рекомендується повiльна
дефростацiя?

   A) Овочiв i фруктiв

   B) Томатiв

* C) Рибопродуктiв

* D) М'яса i м'ясопродуктiв

329. Укажiть види браку консервiв в залежностi вiд його природи:

* A) Переповнення банок, негерметичнiсть тари, iржа

* B) Деформацiя тари, бомбаж "хлюпалка"

* C) Фiзичний, хiмiчний, мiкробiологiчний

   D) Усе перелiчене

330. Укажiть основнi вiдмiнностi харчоконцентратiв у порiвняннi з iншими
продуктами:

* A) Малий об'єм

* B) Швидкiсть i простота приготування їжi

* C) Тривалий термiн зберiгання без утрачення якостi

   D) Висока засвоюванiсть харчових речовин

* E) Добра транспортабельнiсть завдяки малому об'єму

* F) Усе перелiчене

331. Температуро-вологiснi параметри для примiщень по зберiганню
харчоконцентратiв не повиннi перевищувати:

* A) 20°С i 75%

   B) 15°С i 70%

   C) 25°С i 80%
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332. Якi методи сушки продуктiв використовують при виробництвi харчових
концентратiв?

   A) Конвективний, кондуктивний

   B) Повiтряний, паровий, димовий

* C) Теплова i сублiмацiйна сушка

   D) Усе перелiчене

333. Наявнiсть якого документа на пiдприємствi дає право на виробництво
консервiв?

* A) Паспорт на асортимент консервiв, дозволених до виробництва

   B) Дозвiл територiальної санстанцiї на виробництво консервiв певного асортименту

   C) Дозвiл вищої по пiдпорядкованостi органiзацiї на асортимент консервованої продукцiї

   D) Дозвiл мiсцевих органiв влади

334. Якi процеси лежать в основi консервування харчових продуктiв?

* A) Iнактивацiя ферментiв автолiзу

* B) Знищення чи подавлення дiяльностi мiкроорганiзмiв

   C) Знищення збудникiв ботулiзму

* D) Знищення мезофiльної аеробної i факультативно анаеробної групи
мiкроорганiзмiв

335. Що таке залишкова мiкрофлора консервiв?

   A) Мiкроорганiзми, якi потрапили в консерви внаслiдок негерметичностi тари

* B) Мiкрофлора, що залишилась життєздатною пiсля термiчної обробки консервiв

   C) Мiкрофлора, що потрапила при фасуваннi в незадовiльно пiдготовлену тару

   D) Мiкрофлора, що потрапила в консерви внаслiдок порушення асептичних умов
фасування

   E) Усе перелiчене
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336. Вторинна мiкрофлора консервiв - це мiкрофлора, що:

   A) Залишилась пiсля термiчної обробки консервiв

* B) Потрапила у консерви внаслiдок порушення герметичностi тари чи порушення
асептичних умов при гарячому фасуваннi

   C) Внесена у консерви зi спецiями

   D) Усе перелiчене

337. Укажiть, якi антисептики дозволяється використовувати для консервування
плодово-ягiдної сировини:

   A) Салицiлову кислоту

   B) Борну кислоту, буру

   C) Уротропiн

* D) Дiоксид сiрки, бензойну, сорбiнову кислоти

   E) Усе перелiчене

338. Який iз антибiотикiв дозволяється використовувати для консервування
сировини тваринного походження?

   A) Пенiцилiн

   B) Стрептомiцин

* C) Бiомiцин

   D) Олiготетрин

339. Укажiть найбiльш допустимий iнтервал часу мiж закатуванням консервних
банок i стерилiзацiєю:

* A) 30 хвилин

* B) 45 хвилин

   C) 15 хвилин
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340. Охолодження консервiв пiсля стерилiзацiї повинно бути:

   A) Швидким до температури 50°С

* B) Швидким до температури 35°С

   C) Повiльним до температури 10°С

341. Якi консерви по показникам активної кислотностi найбiльш небезпечнi по
вiдношенню до виникнення харчових отруєнь?

* A) рН 4,5 i вище

   B) рН 3,5

* C) рН 3,8 i вище

   D) рН 3,2

342. Якi технологiчнi процеси первинної обробки сировини при виробництвi
консервiв в найбiльшому ступенi звiльняють продукт вiд забруднення?

   A) Сортування

* B) Мийка

* C) Очищення

   D) Роздiлення

   E) Здрiбнення

   F) Усе перелiчене

343. На якому етапi технологiчного процесу виробництва консервiв створюються
найбiльш оптимальнi умови для розмноження спорової мiкрофлори?

* A) Здрiбнення

   B) Заповнення банок

   C) Ошпарювання

   D) Бланширування

   E) Усе перелiчене
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344. Укажiть, чи забезпечують повну стерильнiсть прийнятi в промисловостi
режими стерилiзацiї?

   A) Так

   B) Нi

* C) Можливе зберiгання спор термостiйких мiкроорганiзмiв

   D) Можливе зберiгання спор мезафiльних мiкроорганiзмiв

345. Якою повинна бути обробка металевих банок перед стерилiзацiєю
консервiв?

   A) Ошпарювання на протязi 1-2 хвилин

   B) Ополiскування у гарячiй водi

* C) Шприцювання гарячою водою на протязi 30 хвилин

   D) Кип'ятiння на протязi 2 хвилин

346. Якою повинна бути обробка покришок i кроненпробок перед стерилiзацiєю
консервiв?

   A) Ошпарювання кип'ятком на протязi 30 сек

   B) Ополiскування гарячою водою

* C) Занурення у кип'ячу воду на 2-3 хвилини

   D) Кип'ятiння на протязi 10 хвилин

347. Укажiть максимально допустимi рiвнi обсiменiння внутрiшньої поверхнi
тари, пiдготовленої для виробництва консервiв стерилiзованих
(пастеризованих), в автоклавах чи стерилiзаторах безперервної дiї:

   A) 200 клiтин/см кв

* B) 100 клiтин/см кв

   C) 50 клiтин/см кв
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348. Допустимi рiвнi обсiменiння поверхнi оснащення для виробництва
консервiв пiсля санiтарної обробки повиннi складати не бiльше:

   A) 500 клiтин/см кв

* B) 300 клiтин/см кв

   C) 100 клiтин/см кв

349. В яких випадках встановлюють мiкробiологiчну стерильнiсть партiї
консервiв? Для партiї iз числом банок:

   A) Iз зовнiшнiми дефектами до 0,2%

   B) Iз зовнiшнiми дефектами до 2%

* C) Iз зовнiшнiми дефектами вiд 0,2% до 2% i у випадках змiн в умовах роботи, чи
вiдхилень показникiв, визначаючих процес стерилiзацiї

* D) При вiдхиленнi показникiв, що визначають процес стерилiзацiї

350. Якi мiкроорганiзми вiдiграють головну роль у виникненнi харчових отруєнь
вiд вживання консервiв?

   A) Термофiли

   B) Психрофiли

* C) Мезофiли

351. Якi групи консервiв перед стерилiзацiєю пiдлягають обов'язковому
щоденному контролю на загальне обсiменiння?

* A) А

   B) Б

   C) В

   D) А i Б

   E) Усi консерви
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352. Консерви яких груп перед стерилiзацiєю не пiдлягають бакдослiдженню на
термофiльну мiкрофлору?

   A) А

   B) Б

* C) В

* D) Г

* E) В i Г

353. Що учинити iз партiєю консервованої продукцiї, якщо перед стерилiзацiєю
у нiй виявлена пiдвищена загальна обсiменiннiсть?

   A) Не допустити до стерилiзацiї

   B) Пiдвищити температуру стерилiзацiї

   C) Збiльшити час стерилiзацiї

* D) Стерилiзувати у звичайному режимi iз подальшим дослiдженням на
промислову стерильнiсть

354. Укажiть строк зберiгання термограм, якi реєструють режим стерилiзацiї
консервiв, у виробничiй лабораторiї:

   A) 1 мiсяць

   B) 6 мiсяцiв

   C) 1 рiк

* D) 2 роки

* E) 5 рокiв

355. Що учинити iз консервами, якщо режим стерилiзацiї по температурi i часу
порушений i зменшений у порiвняннi iз затвердженим?

   A) Провести бакдослiдження готової продукцiї

   B) Направити на корм тваринам

* C) Пiдлягають переробцi, чи перестерилiзацiї по вказiвцi начальника цеху
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356. Як вирiшити питання про використання партiї консервiв, якщо iз зразка
висiяна бацiлюс субтiлiс?

   A) Пiдлягають знешкодженню

   B) Провести кiлькiсне визначення мiкроорганiзму iз остаточним подальшим рiшенням

   C) Термiново реалiзувати

* D) Реалiзувати на загальних пiдставах за умов вiдсутностi бомбажу i при
нормальних органолептичних показниках

357. Як вирiшити питання про використання партiї консервiв, якщо iз зразка
висiянi мезофiльнi клостридiї?

   A) Зняти з реалiзацiї

* B) Провести iдентифiкацiю бактерiй iз подальшим остаточним рiшенням

   C) Термiново реалiзувати

   D) Направити на корм тваринам

358. Що учинити iз партiєю консервiв, якщо iз зразка висiянi клостридiї
ботулiнуса?

* A) Пiдлягають знешкодженню

   B) Зробити кiлькiсне визначення iз подальшим остаточним рiшенням

   C) Термiново реалiзувати

   D) Направити на корм тваринам по узгодженню iз ветслужбою

359. Що учинити iз партiєю консервiв, якщо в них виявлена присутнiсть
клостридiй перфрiнгенс?

* A) Пiдлягають знешкодженню

   B) Термiново реалiзувати

   C) Направити на корм тваринам по узгодженню iз ветслужбою
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360. Як вирiшити питання про використання партiї консервiв, якщо iз зразка
висiянi бацилюс цереус?

   A) Пiдлягають знешкодженню

* B) Зробити кiлькiсне визначення iз подальшим остаточним рiшенням

   C) Термiново реалiзувати

   D) Реалiзувати на загальних пiдставах

   E) Направити на корм тваринам по узгодженню iз ветслужбою

361. Як вирiшити питання про використання партiї консервiв, якщо iз зразка
висiянi термофiльнi бактерiї?

   A) Пiдлягають знешкодженню

   B) Зробити кiлькiсне визначення iз подальшим остаточним рiшенням

   C) Термiново реалiзувати для харчових цiлей

* D) Реалiзувати для харчування на протязi 1 року при умовi зберiгання при
температурi вiд 0 до 15°С

   E) Направити на корм тваринам по узгодженню iз ветслужбою

362. Який максимальний вмiст олова (мг/кг) допускається в усiх видах
консервiв, крiм рекомендованих для дитячого харчування?

* A) 200

   B) 300

   C) 100

363. Який вмiст олова допускається в консервованих продуктах для дитячого
харчування?

   A) Не допускається

* B) Не бiльше 100 мг/кг

   C) Не бiльше 50 мг/кг

   D) Не бiльше 200 мг/кг
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364. Що можна учинити iз партiєю консервiв в жерстяних банках, якщо на
поверхнi банок є налiт iржi?

   A) Зняти iз реалiзацiї

   B) Знешкодити вмiст банок

* C) Зняти iржу, перевiрити герметичнiсть банок, i якщо вона не порушена, то
реалiзувати консерви на загальних пiдставах

365. Укажiть допустимий вмiст свинцю у припайцi збiрних металевих банок для
консервiв?

* A) 0,06%

   B) 0,1%

   C) 0,01%

366. Укажiть допустиме обсiменiння спорами термофiльних бактерiй вмiсту
консервних банок перед стерилiзацiєю:

   A) Не допускається

* B) Допускається до 5 спор в 1г продукту

   C) Допускається до 10 спор в 1г продукту

367. Укажiть технологiчний етап, загальний для виробництва усiх видiв
молочних консервiв:

* A) Згущення молока

   B) Висушування молока

   C) Додавання цукру

   D) Стерилiзацiя молока

368. Укажiть режим пастеризацiї, що використовується у виробництвi молочних
консервiв:

   A) Короткочасна

* B) Високотемпературна

   C) Низькотемпературна
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369. Який спосiб згущення молока використовується при виробництвi молочних
консервiв?

   A) Випарювання шляхом кип'ятiння

* B) Випарювання у вакуум-апаратах

   C) Сублiмацiйна сушка

370. Укажiть показник, який має найбiльше значення у виробництвi згущеного
стерилiзованого молока:

   A) Густина молока

   B) Вмiст жиру

   C) Вмiст бiлку

* D) Термостiйкiсть молока

371. Який метод стерилiзацiї питного молока є найбiльш прогресивним?

   A) Стерилiзацiя в тарi в автоклавi

   B) Стерилiзацiя пiсля розфасовки в стерилiзаторах

* C) Стерилiзацiя в потоцi iз наступним асептичним розливом

   D) Стерилiзацiя ультрафiолетовим випромiнюванням

372. Укажiть мiнiмально допустимий вмiст цукру у розрахунку на водну фазу,
який повинен бути у згущеному молоцi:

   A) 70%

   B) 50%

* C) 62,10%
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373. Чи можуть розмножуватись i виробляти екзотоксин ентеротоксичнi
стафiлококи у згущеному молоцi iз цукром?

   A) Можуть розмножуватись i виробляти ентеротоксин

* B) Нi, не можуть розмножуватись i виробляти екзотоксин, якщо згущене молоко
вiдповiдає вимогам рецептури

   C) Ентеротоксигеннi стафiлококи у згущеному молоцi швидко гинуть

* D) Ентеротоксигеннi стафiлококи у згущеному молоцi iз цукром не
розмножуються, але зберiгають життєдiяльнiсть

374. Який спосiб сушки молока є найбiльш оптимальним для зберiгання
харчової i бiологiчної цiнностi?

* A) Сушка шляхом розпилення молока

   B) Контактна сушка

* C) Сублiмацiйна сушка

* D) Сушка в станi пiни

375. Укажiть оптимальну температуру для зберiгання консервiв у банках:

* A) Вiд 0 до 15°С

* B) Вiд 0 до 20°С

   C) Вiд 20 до 25°С

   D) Вiд мiнус 18 до мiнус 12°С

376. Укажiть правильне визначення, що таке пресерви:

* A) Готовi до вживання харчовi продукти, затаренi в герметично закупоренi банки,
але не пiдданi стерилiзацiї

* B) Солiння i маринади

* C) Харчовi продукти, що мiстять в розрахунку на водну фазу 70% цукру

   D) Продукти, якi потребують теплової обробки перед вживанням
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377. При якiй температурi необхiдно зберiгати солiння, маринади, рибнi
пресерви?

* A) Вiд 0 до 2°С

   B) Нижче 0°С

   C) При температурi 6°С

378. На чому базується процес квашення овочiв i плодiв?

* A) На процесах молочнокислого i спиртового бродiння

* B) На консервуючій здатності солi

* C) Виключно на процесах спиртового бродiння, що має бактерициднi властивостi

   D) На процесi нарощування кислотностi продукту

379. В яких ємкостях проводять квашення капусти?

* A) В спецiальних чанах i в дерев'яних бочках

   B) В металевих бочках i флягах

   C) В склянiй тарi

   D) Тiльки в герметичних ємкостях

380. На яких етапах виготовлення квашеної капусти можливе найбiльше
забруднення мiкроорганiзмами?

   A) Очистка капусти вiд зовнiшнiх листкiв

* B) Подрiбнення капусти на шинкорiжучих машинах

* C) При добавленнi солi i спецiй

   D) При заповненнi чанiв i бочок

381. Яка тривалiсть перебування заповнених консервованих банок iз
продуктами в цеху?

   A) 20 хвилин

* B) 30 хвилин

   C) 45 хвилин
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382. Допустимий iнтервал мiж закатуванням банок i їх стерилiзацiєю повинен
бути не бiльше:

* A) 30 хвилин

* B) 45 хвилин

   C) 10 хвилин

383. Основна мета процесу стерилiзацiї консервiв полягає в:

   A) Знищеннi усiх неспорових мiкроорганiзмiв

   B) Знищеннi термофiльних i мезофiльних мiкроорганiзмiв

* C) Знищеннi неспорової мiкрофлори, що мiститься в продуктах, а також спорових
мiкроорганiзмiв, здатних викликати псування консервiв

384. Укажiть строк зберiгання консервiв у томатному соусi в нелакованих
жерстяних банках:

* A) 1 рiк

* B) 2 роки

   C) півроку

385. Укажiть оптимальний строк зберiгання на складах м'ясних баночних
консервiв:

* A) 1 рiк

* B) 2 роки

   C) півроку

386. Яка iз складових частин харчових жирiв є постiйною i незмiнною в усiх
жирах?

   A) Жирнi кислоти

* B) Глiцерин

   C) Фосфатиди

   D) Стеарини

   E) Вiтамiни
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387. Якi бiологiчнi властивостi жирiв мають тiльки позитивне значення у
харчуваннi?

   A) Найвища енергетична цiннiсть у порiвняннi з усiма iншими харчовими речовинами

   B) Носiйство у своєму складi полiненасичених жирних кислот (ПНЖК)

   C) Здатнiсть жирiв створювати депо в органiзмi

* D) Вмiст вiтамiнiв, фосфолiпiдiв, полiпшення засвоюваностi низки iнших
нутрiєнтiв

   E) Вмiст холестерину

388. Укажiть найбiльш розповсюджену серед населення причину виникнення
негативних наслiдкiв, пов'язаних iз вживанням жирiв:

   A) Неоднозначнiсть бiологiчної дiї жирiв на органiзм людини

   B) Погiршення засвоюваностi бiлкiв i мiнеральних речовин пiд впливом жирiв

   C) Пiдвищення потреби у вiтамiнах, що беруть участь у жировому обмiнi

   D) Гальмування секрецiї шлунка

   E) Вiдсутнiсть iдеальних жирiв за жиро-кислотним спектром

* F) Надмiрне споживання жирiв

389. З надмiрним споживанням яких видiв жирiв пов'язують виникнення
негативних наслiдкiв у станi здоров'я населення?

* A) Тваринних жирiв

* B) Рослинних олiй

* C) Комбiнованих (сумiшi тваринних i рослинних жирiв)

   D) Жирiв морських тварин i риб
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390. Який iз перелiчених наслiдкiв постiйного надмiрного споживання жирiв має
позитивне значення для здоров'я людини?

   A) Неухильне пiдвищення маси тiла за рахунок утворення жирових депо

   B) Пiдвищення рiвня атерогенних лiпопротеїнiв низької щiльностi в кровi

   C) Осiдання холестерину на внутрiшнiх поверхнях кровоносних судин

   D) Пiдвищення ризику виникнення онкологiчних захворювань

* E) Прозрiвання думки про необхiднiсть споживання оптимальної кiлькостi жирiв

391. Який з перелiчених наслiдкiв навмисного рiзкого зниження надходження
жирiв у їжу може мати позитивне значення для здоров'я людини?

   A) Виснаження жирових депо у пiдшкiрнiй основi з послiдуючою втратою амортизацiйних i
естетичних властивостей тiла

   B) Виникнення дефiциту будiвельних матерiалiв для стiнок клiтинних мембран нейронiв

   C) Зниження синтезу гормонiв, простагландинiв, жовчi, погiршення настрою

   D) Зменшення надходження до органiзму жиророзчинних вiтамiнiв

* E) Усвiдомлення небезпечностi застосування "модних дiєт" при вiдсутностi
квалiфiкованого медичного нагляду

392. Надмiрне вживання яких харчових речовин в найбiльшiй мiрi може сприяти
розвитку ожирiння, атеросклерозу та їх негативних наслiдкiв?

* A) Вуглеводiв

* B) Бiлкiв тваринного ппоходження

   C) Бiлкiв рослинного походження

* D) Жирiв тваринного походження

* E) Жирiв рослинного походження

   F) Риб'ячого жиру
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393. З надмiрним вживанням яких харчових продуктiв пов'язують можливий
розвиток iшемiчної хвороби серця i рака кишечника?

   A) Хлiбопродуктiв, круп

   B) Риби i рибопродуктiв

* C) М'яса тварин i тваринних жирiв

   D) Овочiв, фруктiв, ягiд

* E) Рослинних олiй

394. Якi складовi частини харчових жирiв характеризуються найбiльшою
хiмiчною i фiзiологiчною активнiстю?

   A) Глiцерин

   B) Насиченi жирнi кислоти

* C) Мононенасиченi жирнi кислоти

* D) Полiненасиченi жирнi кислоти

* E) Фосфатиди, вiтамiни

395. Яка з перелiчених жирних кислот не вiдноситься до полiненасичених?

   A) Лiнолева

   B) Лiноленова

   C) Арахiдонова

   D) Ейкозапентаєнова

* E) Ерукова

396. Яка з перелiчених жирних кислот не вiдноситься до насичених?

   A) Пальмiтинова

   B) Стеаринова

   C) Арахiнова

* D) Олеїнова
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397. Назвiть основнi джерела твердих жирiв, якi мiстять у собi найбiльшу
кiлькiсть насичених жирних кислот:

   A) Рослиннi олiї

   B) Горiхи, гриби

   C) Хлiбопродукти, крупи, овочi

* D) Маргарини, майонези

* E) М'ясо, сало, вершкове масло

   F) Риба i рибопродукти

398. Назвiть основне призначення насичених жирних кислот (НЖК) у харчуваннi
людини:

* A) НЖК використовуються в основному як енергетичний матерiал

   B) Зменшують вмiст холестерину в кровi

   C) НЖК використовуються в основному як пластичний матерiал

   D) Попереджують розвиток атеросклерозу

   E) Приймають участь у синтезi тканинних гормонiв-простагландинiв

399. Вiд чого залежить рiвень фiзiологiчної i хiмiчної активностi жирних кислот
в найбiльшiй мiрi?

* A) Вiд кiлькостi подвiйних зв'язкiв мiж атомами вуглецю в молекулi

* B) Вiд мiсця розмiщення першого подвiйного зв'язку вiд метильного кiнця
молекули

   C) Вiд молекулярної маси

   D) Вiд температури плавлення жиру

   E) Вiд кiлькостi атомiв вуглецю у молекулi
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400. Що становить собою холестерин?

* A) Циклiчний жироподiбний вуглеводень (стерин), що мiститься у природних
жирах i в багатьох харчових продуктах

* B) Нормальна складова частина бiльшостi клiтин здорового органiзму

   C) Ксенобiотик

   D) Токсичний продукт метаболiзму жирiв в органiзмi людей i тварин

   E) Токсичний продукт окислення i гiдролiзу харчових жирiв

401. В яких продуктах холестерин знаходиться в найбiльшiй кiлькостi?

* A) Мозок тварин

* B) Куряче яйце

* C) Печiнка, вершкове масло, серце

* D) Сир, яловичина, свинина, сало

* E) Птиця, риба, молоко

   F) Маргарин, олiя, хлiбопродукти, крупи

402. В яких харчових продуктах мiститься найбiльша кiлькiсть фосфолiпiдiв
(лецитину тощо) - антагонiстiв холестерину?

* A) Яйце куряче

* B) Паста "Океан"

* C) Оселедець тихоокеанський

* D) Сир голландський

* E) М'ясо тварин, хлiб, крупи

   F) Маргарин, олiя

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 98



403. Яка бiологiчна функцiя холестерину в органiзмi людини вважається
небезпечною для здоров'я?

   A) Участь у синтезi гормонiв

   B) Участь в утвореннi жовчних кислот

   C) Участь у синтезi вiтамiну Д

   D) Участь у процесах осмосу i дифузiї

* E) Тенденцiя до осаду на стiнках артерiй

404. Якi iз фосфолiпiдiв, що входять до складу харчових жирiв, сприяють
очищенню судинних стiнок вiд холестерину?

* A) Лiпопротеїни високої щiльностi

   B) Лiпопротеїни низької щiльностi

   C) Лiпопротеїни дуже низької щiльностi

405. Основним джерелом постачання органiзму людини холестерином є:

   A) Надходження холестерину з продуктами тваринного походження

   B) Надходження холестерину з продуктами рослинного походження

* C) Синтез холестерину в органiзмi людини iз продуктiв вуглеводного та жирового
обмiну

406. Укажiть бiологiчну функцiю, за якою ненасиченi жирнi кислоти
поступаються насиченим:

   A) Вмiстом бiологiчно активних речовин

   B) Долею участi у синтезi простагландинiв

   C) Гiпохолестеринемiчною дiєю

   D) Пластичною функцiєю

* E) Енергетичною функцiєю
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407. Який показник в першу чергу свiдчить про початок псування жирiв шляхом
окислення?

   A) Органолептичнi змiни

   B) Нарощення величини кислотного числа

* C) Нарощення величини перекисного числа

   D) Йодне число

   E) Коефiцiєнт рефракцiї

408. Якi родини полiненасичених жирних кислот здатнi попереджувати
канцерогенез i закупорення кровоносних судин?

   A) Омега 1

* B) Омега 3

   C) Омега 6

409. В яких харчових жирах вмiст ПНЖК, що вiдносяться до родини омега 3
(лiноленова, ейкозапентаєнова), є найбiльшим?

   A) Твариннi жири

   B) Соняшникова олiя

   C) Кукурудзяна олiя

* D) Соєва олiя

* E) Риб'ячий жир

410. Яку хiмiчну властивiсть надає ненасиченим жирним кислотам наявнiсть
подвiйних зв'язкiв у вуглеводневих ланцюгах?

   A) Зменшення густоти жиру

   B) Пiдвищення температури плавлення

   C) Зниження коефiцiєнту рефракцiї

   D) Збiльшення стiйкостi до окислення

* E) Легке окислення i здатнiсть до реакцiй приєднання
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411. Внаслiдок перекисного окислення лiпiдiв в органiзмi людини або в
харчовому продуктi утворюються такi токсичнi речовини, за винятком:

   A) Перекисiв лiпiдiв

   B) Альдегiдiв

   C) Кетонiв

   D) Епоксидiв

* E) Високо- i низькомолекулярних кислот

412. Якi з перелiчених речовин не вiдносяться до антиоксидантiв, здатних
регулювати iнтенсивнiсть окислення ПНЖК?

   A) Вiтамiни А, В15, С, Е

   B) Бiофлафоноїди

   C) Каротиноїди

   D) Селен, мiдь, цинк, полiфеноли

* E) Ксенобiотики

413. Якi з перелiчених продуктiв не вiдносяться до постачальникiв таких
антиоксидантiв як полiфеноли?

   A) Вино, зернята винограду

   B) Зелений чай

   C) Маслинова олiя

   D) Цибуля, яблука

* E) Продукти тваринного походження
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414. На якому технологiчному етапi виробництва рослинної олiї мають мiсце
найбiльше забруднення її компонентiв мiкроорганiзмами i стороннiми
домiшками?

* A) Приймання i зберiгання олiйної сировини

* B) Очищення, пiдсушування i обрушування насiння

   C) Гiдротермiчна обробка м'ятки

   D) Екстракцiя i дезодорацiя

415. На якому етапi виробництва олiї рослинної необхiдно зосередити
найбiльшу увагу на герметизацiї технологiчного обладнання i ефективностi
мiсцевої витяжки?

* A) Приймання i очищення сировини

* B) Обрушування насiння i вiдвiювання лушпиння вiд ядра

* C) Гiдротермiчна обробка м'ятки

* D) Екстракцiя органiчними розчинниками

   E) Рафiнування

416. В яких цехах пiдприємств по виробництву олiї рослинної слiд придiляти
особливу увагу забезпеченню заходiв, спрямованих на попередження перегрiву
повiтряного середовища?

   A) Приймання i зберiгання олiйної сировини

* B) Пiдсушування насiння

* C) Гiдротермiчна i механiчна обробка м'ятки

   D) Екстракцiя олiї

* E) Дезодорацiя олiї
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417. Якi органiчнi розчинники дозволяється застосовувати для екстракцiї олiї iз
макухи на пiдприємствi?

   A) Гас марки К

* B) Бензин марки А, Б i гексан

   C) Етанол, бензол, толуол

   D) Дихлоретан

   E) Органiчнi розчинники застосовувати не дозволяється

418. На якому технологiчному етапi виробництва олiї рослинної спостерiгається
iнтенсивне видiлення лiпiдiв i їх частковий гiдролiз i окислення?

* A) Приймання i зберiгання олiйної сировини

   B) Очищення, пiдсушування насiння

   C) Обрушування насiння

* D) Гiдротермiчна обробка м'ятки

   E) Рафiнування i дезодорацiя

419. Якi умови сприяють окисленню лiпiдiв у виробництвi рослинних олiй?

   A) Застосування технологiчних режимiв i схем, якi забезпечують граничне зниження
контакту з киснем насiнневого матерiалу

   B) Зниження температур при зберiганнi сировини i пiдготовки її до пресування

   C) Застосування вакууму при рафiнуваннi олiї

   D) Рацiональне використання природних антиоксидантiв (фосфатидiв, токоферолiв тощо),
якi переходять iз насiння в олiю

* E) Неякiсне очищення насiнневого матерiалу, доступ кисню i тривала дiя
пiдвищених температур по ходу технологiчного процесу
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420. Який вид рослинної олiї за ступенем очищення має найбiльшу технологiчну
цiннiсть, але найменшу стiйкiсть при зберiганнi?

* A) Сира олiя

* B) Нерафiнована олiя

   C) Рафiнована олiя

   D) Рафiнована дезодорована олiя

   E) Гiдратована олiя

421. Укажiть, який технологiчний засiб не використовують при застосуваннi
повної схеми очищення у виробництвi рафiнованої олiї:

   A) Фiльтрацiя

   B) Гiдратацiя

   C) Нейтралiзацiя

   D) Вiдбiлювання

   E) Дезодорацiя

* F) Пастеризацiя

422. Укажiть, на якому технологiчному етапi завершується виробництво сирої
олiї:

   A) Пресування

   B) Екстракцiя

* C) Фiльтрацiя

   D) Рафiнування

   E) Дезодорацiя

423. Що становить собою технологiчний процес гiдратацiї олiї рослинної?

* A) Звiльнення олiї вiд домiшок з допомогою води

   B) Обробка олiї лугами для нейтралiзацiї жирних кислот

   C) Вiдбiлювання олiї водяним паром

   D) Вилучення в олiї пахучих речовин в дезораторi
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424. Що становить собою технологiчний процес дезодорацiї олiї рослинної?

   A) Звiльнення олiї вiд домiшок з допомогою води

   B) Обробка олiї лугами для нейтралiзацiї жирних кислот

   C) Вiдбiлювання олiї водяним паром

* D) Вилучення з олiї пахучих речовин в умовах глибокого вакуума i дiї високих
температур

425. Яка олiя призначається для поставки в торговельну мережу та
пiдприємства громадського харчування?

   A) Сира олiя

   B) Нерафiнована олiя

* C) Рафiнована дезодорована олiя

   D) Гiдратована олiя

426. При якому методi виготовлення вершкового масла досягається найбiльша
його стiйкiсть?

   A) Сколочування вершкiв в масловиготовлювачах перiодичної дiї

   B) Сколочування вершкiв в масловиготовлювачах безперервної дiї

* C) Перетворювання високожирних вершкiв на поточних лiнiях

427. У виробництвi масла вершкового слiд застосовувати метод пастеризацiї
вершкiв:

   A) Тривалий низькотемпературний

   B) Короткочасний

* C) Високотемпературний
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428. До якого пороку масла вершкового може призвести окислення жиру в
присутностi свiтла i кисню?

* A) Гiркнення

* B) Засалювання

* C) Гiркий присмак

   D) Риб'ячий присмак

   E) Штаф

429. В основi хiмiчного процесу отримання саломасу для виготовлення
маргарину лежить:

* A) Гiдрогенiзацiянасичення воднем ненасичених жирних кислот рiдких жирiв з
переведенням їх у твердi

* B) Переетерифiкацiяобмiн мiсцями жирних кислот

* C) Iзомеризацiяутворення транс-iзомерiв

   D) Нейтралiзацiя жирних кислот

   E) Гiдролiтичне розщеплення молекул триглiцеридiв

430. Гiдрогенiзований жир, багатий на транс-iзомери жирних кислот, добре
використовується в органiзмi тiльки як:

   A) Продукт, що володiє високою бiологiчною цiннiстю

   B) Постачальник високоненасичених жирних кислот

   C) Протиатерогенний засiб

   D) Джерело фосфатидiв i вiтамiнiв

* E) Джерело енергiї

431. До якої продукцiї належать жири кулiнарнi, кондитерськi i хлiбопекарськi?

   A) До природних жирiв

   B) До яйцепродуктiв

   C) До тваринних жирiв

* D) До штучної маргаринової продукцiї
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432. До якої групи харчових продуктiв вiдносять майонез?

   A) До харчових жирiв

   B) До яйцепродуктiв

   C) До кисломолочних продуктiв

* D) До жирових приправ

   E) До маргаринової продукцiї

433. Якi з перелiчених продуктiв не застосовують у виробництвi майонезу?

   A) Рафiнованi олiї

   B) Яєчний порошок

   C) Сухе знежирене молоко

* D) Сметану 20% жирностi

   E) Цукор

   F) Гiрчичний порошок

434. Що лежить в основi технологiчного процесу виготовлення майонезу?

   A) Гiдрогенiзацiя насичених жирних кислот

   B) Iзомеризацiя жирних кислот

* C) Отримання стiйкої емульсiї високої якостi

   D) Дотримання умов визрiвання сумiшi

435. На якiй стадiї виробництва харчових жирiв розпочинається псування
лiпiдiв?

* A) Приймання i зберiгання сировини

   B) Пiдготовка сировини до отримання жиру

   C) Технологiчна обробка сировини

   D) Отримання жирового продукту

   E) Зберiгання готової продукцiї
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436. Найбiльш iнтенсивне псування харчових жирiв може вiдбуватися у процесi:

   A) Заготовки i зберiгання сировини

   B) Обробки сировини

   C) Отримання жирового продукту

   D) Обробки жирового продукту

* E) Зберiгання i реалiзацiя готової продукцiї

437. Якi з наведених нижче чинникiв не сприяють псуванню жиру?

   A) Висока температура i вологiсть

   B) Сонячне свiтло i кисень

   C) Мiкроорганiзми i ферменти

   D) Метали та нежировi домiшки

* E) Природнi i штучнi антиоксиданти

438. В яких основних напрямках здiйснюються хiмiчнi змiни в жирах пiд час їх
псування?

* A) Гiдролiз i окислення

   B) Бродiння

   C) Гниття

   D) Полiмеризацiя

439. Якi хiмiчнi процеси вiдбуваються в жирах при їх гiдролiтичному псуваннi?

   A) Утворення перекисних сполук

   B) Утворення спиртiв

   C) Утворення альдегiдiв i кетонiв

   D) Утворення оксикислот

* E) Розщеплювання молекули триглiцериду на глiцерин i вiльнi жирнi кислоти
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440. Який показник якостi жирiв вiдображає початок гiдролiтичного процесу
псування продукту?

   A) Органолептичнi показники

   B) Кольорове число

* C) Нарощення величини кислотного числа

   D) Зниження величини йодного числа

   E) Поява перекисних сполук

441. Для яких харчових жирiв псування шляхом гiдролiза є процесом не
характерним?

   A) Вершкове масло

   B) Рiзноманiтнi види тваринної жирової тканини

   C) Нерафiнованi олiї

   D) Вологi жири

* E) Топлене масло

442. Головним каталiзатором процесу гiдролiзу жирiв є:

* A) Фермент лiпаза

* B) Йони водню

* C) Йони металiв

   D) Кисень

   E) Сонячне свiтло

443. При вiдсутностi якої речовини здiйснення процесу гiдролiтичного псування
жирiв є неможливим?

   A) Лiпази

   B) Йонiв металiв

   C) Кисню

   D) Окислювачiв

* E) Води
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444. Який хiмiчний процес в першу чергу вiдбувається в жирах на початку їх
окислення?

* A) Утворення перекисних сполук

   B) Утворення альдегiдiв i кетонiв

   C) Утворення оксикислот

   D) Розщеплення триглiцериду на глiцерин i вiльнi кислоти

445. Для яких харчових жирiв псування шляхом окислення є процесом не
характерним?

   A) Олiї рослинної

   B) Тваринних жирiв

   C) Штучних жирiв

   D) Топленого масла

* E) Жирiв, захищених фiзичними методами або антиоксидантами

446. Як змiнюються кислотне, перекисне i йодне число у процесi окислення
жирiв?

* A) Кислотне i перекисне число зростають, а йодне знижується

   B) Усi показники поступово понижуються

   C) Усi показники поступово зростають

447. Кiнцевими продуктами окислювального псування жирiв є:

   A) Перекиснi сполуки

   B) Вiльнi жирнi кислоти

   C) Глiцерин

* D) Альдегiди i кетони

* E) Оксикислоти i епоксисполуки
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448. Який з перелiчених факторiв, що не відноситься до фізико-хімічних і
біологічних, чинить додатковий негативний вплив на усi iншi чинники, що
сприяють окислювальному псуванню жирiв в процесi їх реалiзацiї?

   A) Пiдвищена температура

   B) Парцiальний тиск кисню

   C) Доступ свiтла

   D) Присутнiсть металiв змiнної валентностi

   E) Залишки рослинних i тваринних тканин

   F) Затримка реалiзацiї

* G) Кожний з перелiчених

449. Укажiть допустиму вологiсть борошна, %:

* A) Не бiльше 10,0

* B) Не бiльше 15,0

   C) Не бiльше 20,0

450. Назвiть допустимий вмiст (мг/кг) металодомiшок у хлiбопекарському
борошнi:

* A) Не бiльше 2,0

* B) Не бiльше 3,0

   C) Не бiльше 4,0

451. Пшеничне борошно має затхлий запах, вологiсть 20%, кислотнiсть 11%,
окремi комочки злеглостi. Укажiть, як правильно реалiзувати партiю даного
борошна:

   A) Використати для харчування людей без обмеження

   B) Просушити i використати для приготування хлiба

   C) Використати для харчування пiсля пiдсортування до борошна оптимальної якостi

* D) Передати на корм тваринам пiсля узгодження iз ветслужбою
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452. Укажiть, як правильно реалiзувати партiю борошна, зараженого
шкiдниками хлiбних запасiв:

   A) Використати в харчуваннi без обмежень

   B) Перед вживанням просiяти

   C) Передати на технiчну переробку

* D) Використати як корм для тварин пiсля узгодження iз ветслужбою

453. Укажiть, при якому вмiсту фузарiозних зерен (%) в зернi пшеницi воно
допускається без обмеження для переробки на борошно:

* A) До 0,1

* B) До 0,3

   C) До 0,5

454. Партiя зерна пшеницi мiстить 1% фузарiозних зерен. Що слід учинити iз
даним зерном?

   A) Використати для переробки на борошно без обмеження

   B) Передати на корм тваринам пiсля узгодження iз ветслужбою

   C) Рекомендувати технiчну переробку

* D) Зменшити кiлькiсть фузарiозних зерен до 0,3% шляхом змiшування його iз
чистим зерном

455. Укажiть допустимий вмiст борошняного пилу (мг/м куб.) у повiтрi
виробничих примiщень:

* A) 1,0

* B) 6,0

   C) 3,0
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456. В складському примiщеннi для зберiгання борошна тарним методом
вiдстань мiж стiнами 60 см, до стiн - 35 см, до пiдлоги - 10 см, вiдносна
вологiсть - 80%, температура повiтря - 15°С. Чи вiдповiдають умови зберiгання
муки санiтарним правилам?

   A) Вiдповiдають усiм вимогам

   B) Не вiдповiдають лише по показникам мiкроклiмату

* C) Не вiдповiдають санiтарним вимогам взагалi

457. Яка температура повiтря вважається оптимальною для складських
примiщень де зберiгається борошно?

   A) 20°С

* B) 8-10°С

* C) 3-5°С

458. Укажiть оптимальну вологiсть повiтря (%), яка повинна бути в складi для
зберiгання борошна:

* A) 50-60

* B) Не вище 70-75

   C) Не вище 80-85

459. Укажiть перiодичнiсть перевiрки магнiтiв, встановлених у вихiдних каналах
просiвальних машин:

   A) 1 раз на змiну

* B) 1 раз в десять днiв

   C) 1 раз на мiсяць

   D) По вказiвцi технолога
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460. Як часто повиннi очищатись магнiти просiвальних машин вiд
металодомiшок?

* A) Кожну змiну

   B) 1 раз в десять днiв

   C) Після просіювання кожної партії борошна

461. Вантажопiдйомнiсть магнiтiв просiвальних машин складає:

   A) 5 кг

* B) 8 кг

   C) 10 кг

462. Укажiть, як використати технологiчний брак хлiба i черствий хлiб, що
надiйшов iз магазинiв:

   A) Рекомендувати для корму тварин пiсля узгодження iз ветслужбою

   B) Знешкодити

* C) Пiсля переробки використовується для випiкання хлiба iз житнього i
пшеничного борошна низьких сортiв

   D) Використовується пiсля переробки для випiкання різних сортiв хлiба

463. Укажiть допустимi строки зберiгання вiдходiв хлiбних виробiв, що
пiдлягають мочiнню на пiдприємствi:

* A) Не бiльше 2 дiб

* B) Не бiльше 4 дiб

   C) Не бiльше 6 дiб

464. Оптимальний час для бродiння тiста при безопарному способi приготування
хлiба повинен складати:

* A) 1-2 години

* B) 2-4 години

   C) 3-6 годин
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465. В зимовий перiод року на робочих мiсцях пекарiв параметри мiкроклiмату
складали: температура повiтря - 25°С, швидкiсть руху повiтря - 0,3 м/сек. Про
що свiдчать цi показники?

   A) Про недостатню термоiзоляцiю печей

* B) Недостатню ефективнiсть роботи витяжної вентиляцiї

   C) Про оптимальний мiкроклiмат на виробництвi

466. Укажiть основнi вимоги, що пред'являються до хлiбопекарських печей з
точки зору безпеки працi:

   A) Температура на поверхнi печi не повинна перевищувати 55°С

* B) Хлiбопекарськi печi повиннi мати термоiзоляцiю, на поверхнi якої температура
не повинна перевищувати 45°С

   C) Температура на поверхнi печi не повинна перевищувати 70°С

   D) Температура на поверхнi термоiзоляцiї печi повинна вiдповiдати кiмнатнiй температурi

467. Укажiть, як правильно укладати гарячий хлiб i хлiбобулочнi вироби при
транспортуваннi:

   A) Допустиме укладання хлiба навалом

* B) Укладають в один ряд: хлiбна бокову чи нижню поверхню, батонина ребро, чи
нижню поверхню, здобнi виробиплиском

   C) Укладаються штабелями

   D) Вiдповiднi вимоги не iснують

468. Якою повинна бути температура повiтря в хлiбосховищi?

   A) Не нижче 0°С

* B) Не нижче 6°С

* C) Не нижче 10°С

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 115



469. Укажiть максимальний термiн зберiгання хлiба iз житнього i пшеничного
висiвкового борошна на пiдприємствi:

* A) 4 години

   B) Не більше 2 годин

* C) Не бiльше 14 годин

   D) Не бiльше 1 доби

470. Укажіть максимальний термiн зберiгання дрiбноштучних хлiбобулочних
виробiв в експедицiї?

* A) Не бiльше 2 годин

* B) Не бiльше 6 годин

   C) Не більше 8 годин

   D) Не менше 1 години i не бiльше 4 годин

471. Укажiть термiн реалiзацiї пшеничного хлiба в роздрiбнiй торгiвлi з моменту
випiчки:

* A) 12 годин

* B) 24 години

* C) 48 годин

472. Укажiть максимальний термiн реалiзацiї в роздрiбнiй торгiвлi
дрiбноштучних булочних виробiв:

* A) 12 годин

* B) 16 годин

   C) 24 години

473. Укажiть допустимий термiн реалізації хлiбних виробiв iз житнього борошна
грубого помолу в роздрiбнiй торгiвлi з моменту випiчки:

   A) 24 години

* B) 36 годин

   C) 48 годин

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 116



474. Що слід учинити з партiєю хлiба, який зберiгався в експедицiї довше, нiж
передбачено технологiчною iнструкцiєю?

   A) Термiново реалiзувати

   B) Використати для корму тварин

* C) Передати на повторну переробку

   D) Питання про реалiзацiю хлiба вирiшує технолог

   E) Вiдповiдно до затримки скоротити термiн реалiзацiї

475. Укажiть, що необхідно учинити з партiєю хлiба, що знаходиться у
торговельнiй мережi i покрився плiснявою:

   A) Направити на знешкодження

   B) Передати на корм тваринам

   C) Повернути на пiдприємство

* D) Заборонити реалізацію

476. Укажiть основнi заходи профiлактики картопляної хвороби пшеничного
хлiба:

   A) Контроль за температурним режимом випiчки хлiба

* B) Пiдвищення кислотностi хлiба

* C) Контроль за якiстю борошна на наявнiсть картопляної палички, недопустимiсть
тривалого зберiгання хлiба в теплому i вологому примiщеннi i пiдвищення
кислотностi хлiба

   D) Все перелiчене

477. Який вид дезобробки оснащення, тари хлiбопекарнi є найбiльш
ефективним при виявленнi картопляної хвороби хлiба?

   A) Обробка протягом 30 хвилин 1% розчином хлорного вапна

* B) Обробка протягом 1 години 3% розчином хлорного вапна

   C) Обробка протягом 30 хвилин 5% розчином хлорного вапна
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478. При лабораторному аналiзi партiї пшеничного висiвкового борошна
виявлена зараженiсть його картопляною паличкою. Вашi рекомендацiї щодо
подальшого використання даного борошна?

* A) Не допустити використання для продовольчих цiлей

   B) Рекомендувати для випiчки дрiбноштучних виробiв

* C) 10-30% даного борошна додати в масу борошна, що використовується для
випiчки житньо-пшеничного хлiба

   D) Використати для годування тварин iз дозволу ветслужби

479. Що учинити iз партiєю хлiба, ураженого картопляною хворобою?

   A) Дозволити реалiзацiю без обмеження

   B) Повернути хлiб iз торговельної мережi на хлiбозавод для переробки

* C) Хлiб не пiдлягає реалiзацiї i направляється на техпереробку

   D) Передати хлiб на корм тваринам iз дозволу ветслужби

   E) Все перелiчене

480. Яка iз перелiчених вимог не пред'являється до умов транспортування
хлiба?

   A) Перевозка хлiба тiльки спецтранспортом

* B) Транспортування хлiба при температурi не вище 6°С

   C) Наявнiсть санпаспорта на машину

   D) Обов'язкове обладнання спецтранспорту вiдповiдним оснащенням

   E) Наявнiсть дозволу СЕС iз зазначенням допустимого термiну його дiї

481. Укажiть основний механiзм черствiння хлiба:

   A) Висихання хлiба при його зберiганнi

* B) Перерозподiл вологи мiж крохмальним колоїдом i клейковиною

   C) Змiною кристалiчної структури крохмальних зерен пiд час зберiгання хлiба

   D) Усе перелiчене
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482. Укажiть, яка iз перелiчених хвороб не властива для ураження хлiбу:
10501,0 "Тягуча хвороба

   A) Ураження пiгментоутворюючими мiкроорганiзмами

   B) Плiснявiння

   C) Крейдова хвороба

* D) Ураження кишковою паличкою

483. Чи може викликати харчове отруєння у людини хлiб, уражений тягучою
(картопляною) хворобою?

* A) Може

   B) Не може

   C) Може викликати харчове отруєння лише у дiтей

484. Чи може викликати у людей харчове отруєння хлiб, уражений
пiгментоутворюючими мiкроорганiзмами?

   A) Не може

* B) Може

   C) Може викликати харчове отруєння лише у людей похилого вiку

485. Яка з перелiчених вимог не пред'являється до обробки яєць i приготування
яєчної маси?

   A) Замочування i мийку проводити в спецiальному примiщеннi

   B) Замочувати у 2% содовому розчинi

   C) Дезинфiкувати 2% розчином хлорного вапна на протязi 2 хвилин

   D) Промити чистою водою, розбити, провiрити якiсть i злити через сито

* E) Отриману загальну яєчну масу пiддати пастеризацiї
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486. Для виготовлення яких хлiбобулочних виробiв не можна використовувати
качинi i гусячi яйця?

   A) Сухарiв

   B) Печива

   C) Булочок

   D) Здоби

* E) Хлiба iз борошна вищого гатунку

487. З якою метою проводиться попередня i заключна ростойка кускiв тiста?

   A) Для дозрiвання тiста

   B) Для вiдновлення властивостей клейковини

* C) Для накопичення вуглекислого газу i вiдновлення пористостi

   D) Для покращання органолептичних властивостей хлiба

488. Якi iз перелiчених показникiв не характеризують якiсть хлiба?

   A) Органолептичнi

   B) Пористiсть

   C) Вологiсть

   D) Кислотнiсть

* E) Енергетична цiннiсть

489. Якi iз перелiчених показникiв не вiдносяться до дефектiв хлiба,
зумовлених порушенням технологiчного процесу?

   A) Закал

   B) Непропеченiсть

* C) Плiснявiння хлiба

   D) Непромiс
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490. За своїм складом, призначенням, технологiєю виробництва кондитерськi
вироби розподiляються на:

* A) Фруктово-ягiднi

* B) Цукристi та борошнянi

* C) Карамельнi

* D) Шоколаднi

   E) Усi перелiченi

491. Харчова цiннiсть кондитерських виробiв не обумовлена вмiстом у їх складi
тiльки таких речовин:

   A) Бiлкiв, жирiв

   B) Вiтамiнiв

   C) Вуглеводiв

   D) Мiнеральних речовин

* E) Харчових добавок

492. Епiдемiологiчне значення вологожирових борошняних кондитерських
виробiв не пов'язане з їх роллю у виникненнi:

   A) Стафiлококових токсикозiв

   B) Сольмонельозiв

   C) Кишкових iнфекцiй

   D) Вiрусних iнфекцiй

* E) Ботулiзму

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 121



493. На яких етапах технологiчного процесу виготовлення борошняних
кондитерських виробiв створюються найбiльш сприятливi умови для
накопичення мiкрорганiзмiв?

* A) Пiдготовка сировини i тiста

* B) Формовка виробiв

   C) Випiчка

* D) Оздоблення

* E) Зберiгання готових виробiв

494. Укажiть найбiльш важливi санiтарно-гiгiєнiчнi вимоги по пiдготовцi
сировини для виробництва кондитерських виробiв:

   A) Розширення асортименту сировини

* B) Виключення можливостi замiни окремих компонентiв

* C) Очищення сировини вiд упаковки

* D) Виключення можливостi проникнення стороннiх шкiдливих речовин, предметiв
i бактерiального забруднення

495. Укажiть, яку харчову органiчну кислоту не дозволено використовувати для
пiдкислення напiвфабрикатiв у кондитерському виробництвi:

   A) Винну

   B) Лимонну

   C) Яблучну

   D) Молочну

* E) Оцтову
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496. Укажiть найбiльш значиме джерело стафiлококової контамiнацiї крему у
виробництвi кондитерських виробiв:

* A) Носiї стафiлококiв серед персоналу

   B) Вода

* C) Технологiчне обладнання, iнвентар, тара

* D) Сировина

   E) Повiтряне середовище

497. Якi показники якостi кондитерських виробiв повиннi визначати лабораторiї
СЕС?

   A) Наявнiсть токсичних елементiв

* B) Вологiсть, кислотнiсть, мiкотоксини

   C) Тiльки органолептичнi показники

* D) Органолептичнi показники, вологiсть i сухi речовини, кислотнiсть i лужнiсть,
токсичнi елементи, харчовi добавки, мiкотоксини

498. Укажiть, якi будiвельнi матерiали рекомендуються для покриття
виробничих столiв в кондитерському виробництвi:

   A) Оргскло, оцинковане залiзо

* B) Дерево, сталь харчових марок, мармур

* C) Полiстiрол, полiпропiлен, полiвiнiлхлорид

   D) Пластмасове покриття

499. Якi яйцепродукти можуть бути використанi для приготування
кондитерського крему?

   A) Яєчний меланж

* B) Яйця курячi дiєтичнi

   C) Яйця курячi столовi

   D) Гусячi i качинi
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500. Для приготування кондитерського крему яйця повиннi вiдповiдати таким
вимогам:

   A) Мати лише чисту шкаралупу

   B) Мати чисту шкаралупу, при овоскопiюваннi жовток повинен змiшуватись iз бiлком

* C) Яйця повиннi бути чистими, iз мiцною шкаралупою, при овоскопiюваннi жовток,
розмiщений в центрi, нерухомий, бiлок густий, свiтлий

501. Спiввiдношенням яких компонентiв визначається епiдемiологiчна безпека
кремових кондитерських виробiв?

   A) Цукру i жиру в кремi

* B) Цукру i вологи в кремi

   C) Жиру i вологи в кремi

   D) Цукру, жиру i вологи в кремi

502. З якого перiоду необхiдно вести вiдлiк термiну реалiзацiї кремового
кондитерського виробу?

* A) З моменту закiнчення збивання крему

* B) Пiсля закiнчення технологiчного процесу виготовлення виробу

   C) Пiсля надходження виробу в експедицiю

   D) З моменту виписки посвiдчення про якiсть

503. Укажiть основнi данi, якi повиннi бути наведенi при маркуваннi кремового
кондитерського виробу:

* A) Дата i час виготовлення, термiн реалiзацiї, умови зберiгання

* B) Харчова цiннiсть, дата i час виготовлення, термiн реалiзацiї, умови зберiгання

   C) Умови зберiгання, дата виготовлення
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504. Укажiть термiн реалiзацiї кремових виробiв iз вершковим кремом:

   A) 5-6 годин

* B) 24 години

* C) 36 годин

   D) 72 години

   E) 120 годин

505. При якiй температурi повиннi зберiгатися кондитерськi кремовi вироби в
торговельнiй мережi?

   A) Не вище плюс 10°С

   B) Не вище 0°С

* C) +(4±2)°С

506. У виробництвi кремових кондитерських виробiв не дозволяється
використовувати такi харчовi добавки, як:

   A) Барвники

   B) Консерванти

   C) Ароматизатори

   D) Емульгатори

* E) Нiтрити, нiтрати

507. На кондитерському пiдприємствi в кiнцi робочої змiни залишилось 2,5 кг
вершкового крему. Вашi рекомендацiї щодо подальшого його використання?

   A) Передати крем наступнiй змiнi для оздоблення тортiв

* B) Використати для виготовлення дрiбноштучної випiчки

   C) Залишити для зберiгання в холодильнiй камерi з подальшим використанням за
вказiвкою технолога

   D) Пiдлягає знищенню
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508. Укажiть концентрацiю розчину хлорного вапна, що використовується для
дезинфекцiї iнвентаря i оснащення на кондитерському пiдприємствi?

* A) 1,0%

* B) 2%

   C) 3%

509. При якій концентрацiї цукру на водну фазу крему розвиток патогенних
стафiлококiв припиняється?

   A) 4750%

* B) 6065%

* C) 6872%

510. Укажiть мiнiмальну концентрацiю цукру на водну фазу крему, яка
пригнiчує рiст патогенних стафiлококiв?

   A) 70%

* B) 65%

* C) 60%

   D) 55%

   E) 50%

511. Якi синтетичнi барвники дозволенi для використання в кремовому
виробництвi?

   A) Ультрамарин, енобарвник

   B) Аннато, шафран

* C) Тартразин, iндiгокармiн

   D) Шафран, амарант
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512. На кондитерське пiдприємство надiйшла партiя вершкового масла, що має
на поверхнi блокiв забруднення i окремi ділянки плiсняви. Чи можливе
використання такого масла для приготування кремiв?

   A) Масло можна використати пiсля благополучних бактерiологiчних аналiзiв

   B) Зачистити поверхнi блокiв i використовувати масло за призначенням

   C) Масло можна використати пiсля отримання позитивних результатiв дослiдження на
афлатоксини

* D) Категорично забороняється використовувати масло для приготування кремiв

513. В магазинi виявлена партiя кремових кондитерських виробiв, термiн
зберiгання яких закiнчився 18 годин тому. Частина тортiв має не властивi
органолептичнi показники (кислий запах). Ваше рiшення щодо подальшого
використання тортiв?

   A) Зняти iз реалiзацiї i повернути на кондитерське пiдприємство для переробки на
дрiбноштучнi випiчнi вироби

* B) Зняти iз реалiзацiї i рекомендувати на корм скоту всю партiю

   C) Зняти iз реалiзацiї i запропонувати знешкодити усю партiю

514. Укажiть перiодичнiсть вiдбору проб та змивiв з iнвентаря та устаткування
на кондитерському пiдприємствi:

   A) Один раз на мiсяць

* B) Один раз за декаду

   C) Щоденно

* D) Один раз на тиждень

515. Яким вимогам повиннi вiдповiдати кремовi кондитерськi вироби за
бактерiологiчними показниками?

   A) Титр БГКП не нижче 0,04, сальмонели мiстяться у 40г продукцiї

   B) Коагулазопозитивних стафiлококiв не бiльше 300 в 1г продукцiї

* C) Сальмонели не повиннi мiститься у 25г продукцiї, титр БГКП не нижче 0,001,
коагулазопозитивних стафiлококiв не бiльше 500 в 1г продукцiї

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 127



516. З епiдемiологічної точки зору найбiльшу небезпеку представляють яйця:

   A) Курячi

   B) Перепелiв

* C) Водоплаваючої птицi

   D) Iндикiв

517. Використання яєць водоплаваючої птицi дозволяється при виробництвi
таких видiв виробiв, окрiм:

   A) Булочок

   B) Печива

   C) Здоби

   D) Сухарiв

* E) Крему для кондвиробiв

518. Продаж яєць водоплаваючої птицi через роздрiбну торгiвлю:

   A) Дозволяється

* B) Не дозволяється

   C) Не дозволяється тiльки iз господарств "неблагополучних" на сальмонельоз

519. Якi iз перелiчених порокiв не є характерними для яєць?

   A) Красюк

   B) Тек

* C) Фуксин

   D) Тумак

   E) Зелена гниль

520. Найбiльш гiгiєнiчним способом тривалого зберiгання яєць є:

* A) Дотримання температурно-вологiсного режиму

* B) Використання захисного покриття

   C) Занурення у насичений розчин вапна
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521. Обов'язковою умовою використання яєчного меланжу для виготовлення
страв i продуктiв є:

   A) Повторне заморожування

   B) Дотримання термiну зберiгання i умов реалiзацiї

* C) Термiчна обробка

   D) Обов'язкових умов немає

522. Чи дозволяється використання меланжу для приготування крему в
кондитерському виробництвi?

   A) Дозволяється

   B) Дозволяється при узгодженнi з санепiдслужбою

* C) Не дозволяється

   D) Дозволяється при задовiльному санiтарному станi на виробництвi

523. Для приготування морожених яєчних продуктiв не допускається
використання яєць, окрiм:

   A) Яєць водоплаваючої птицi

* B) Свiжих курячих яєць

   C) Харчових неповноцiнних курячих яєць

   D) Курячих яєць iз господарств "неблагополучних" на сальмонельоз

524. Укажiть режим пастеризацiї, прийнятий у виробництвi морожених яєчних
продуктiв:

   A) +(76±2)°С з витримкою 30 секунд

   B) +(55±2)°С з витримкою 5 хвилин

* C) +(60±2)°С з витримкою 40 секунд
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525. З якою метою проводиться пастеризацiя при виробництвi яєчного меланжу?

   A) Повне знищення всiх мiкроорганiзмiв

   B) Знищення мiкроорганiзмiв групи кишкової палички

* C) Знищення мезофiльних аеробних i факультативно-анаеробних мiкроорганiзмiв

526. До лiкувальних мiнеральних вод вiдносяться води, якi мiстять:

   A) До 1 г/дм куб. мiнеральних речовин

   B) Вiд 2 до 8 г/дм куб

* C) Вiд 8 до 12 г/дм куб

* D) Бiльше 12 г/дм куб

527. Обробка мiнеральних вод допускається:

   A) Сорбiновою кислотою

* B) Сiрчанокислим срiблом, гiпохлоритом натрiю, лимонною та аскорбiновою
кислотами

   C) Бензойною кислотою

   D) Активованим вугiллям

528. Укажiть допустимi рiвнi нiтратiв у мiнеральних водах:

* A) Не бiльше 50 мг/дм куб

   B) Не бiльше 100 мг/дм куб

   C) Не бiльше 25 мг/дм куб

529. Які мiкробiологiчні показники не застосовують для оцінки безпеки
мiнеральної води?

   A) Загальна кiлькiсть бактерiй в см куб

   B) Кiлькiсть БГКП в дм куб

* C) Наявнiсть дрiжджiв

   D) Присутність синьогнiйної палички
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530. Укажiть оптимальну температуру зберiгання мiнеральних вод, розлитих у
пляшки:

   A) 5-12°С

* B) 15-20°С

   C) 20-25°С

531. Термiн зберiгання мiнеральних вод вiд дня розливу у пляшки складає:

* A) 6 мiсяцiв

* B) 12 мiсяцiв

   C) 18 мiсяцiв

532. Якi показники мiнерального складу води повиннi ураховуватись у
виробництвi безалкогольних напоїв?

   A) Вмiст хлору

   B) Вмiст мiдi

* C) Жорсткiсть води та вмiст залiза

533. Назвiть органiчнi кислоти, якi дозволенi у виробництвi безалкогольних
напоїв?

   A) Яблучна кислота

* B) Лимонна, молочна, винна кислоти

   C) Оцтова кислота

   D) Соляна кислота

534. Яке гiгiєнiчне значення має насичення безалкогольних напоїв диоксидом
вуглецю?

* A) Полiпшення органолептичних якостей

   B) Посилення видiлення ароматичних речовин

* C) Пригнiчення розвитку мiкроорганiзмiв та покращання смакових якостей

   D) Пiдвищення спрагоутамовуючих якостей напоїв
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535. Основними гiгiєнiчними показниками якостi безалкогольних напоїв є такi,
окрiм:

   A) Кислотнiсть

   B) Вмiст вуглекислоти

* C) Повнота наливання

   D) Стiйкiсть

   E) Вмiст сухих речовин

536. Кiлькiсть мезофiльних аеробних i факультативно-анаеробних
мiкроорганiзмiв в цукрi пiску, який використовується у виробництвi
безалкогольних напоїв, не повинен перевищувати (КУО/г):

   A) 100

* B) 1000

   C) 10000

537. Основним джерелом забруднення напоїв можуть служити:

   A) Ароматичнi речовини

   B) Винограднi вина

   C) Цукор

* D) Плодово-ягiднi соки

538. Назвiть пороки безалкогольних напоїв:

* A) Ослизнення

* B) Прокисання, оцтовокисле бродiння

* C) Плiснявiння

   D) Загар

* E) Ослизнення, оцтовокисле бродiння, прокисання, плiснявiння, зараження
мiкодермою, помутнiння
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539. Допустимий рiвень обсiменiння цукрового сиропу, який використовується у
виробництвi безалкогольних напоїв, складає:

   A) 10 клiтин на см куб

* B) 20 клiтин на см куб

   C) 100 клiтин на см куб

540. Кiлькiсть БГКП в дм куб. газованих напоїв не повинна перевищувати:

   A) 1

* B) 3

   C) 5

541. Найбiльш небезпечним з точки зору забруднення продукцiї є слiдуючий
етап технологiчного процесу виробництва квасу та пива:

   A) Затирання солоду

   B) Варення сусла

* C) Охолодження сусла

   D) Бродiння сусла

542. При визначеннi лейконостоку в цукрi, призначеному для виробництва
безалкогольних напоїв, цукор необхiдно використовувати:

   A) Без обмежень

* B) Для виготовлення цукрового сиропу

* C) Для приготування сиропу з послiдуючим контролем на лейконосток

543. У якому об'ємi пляшкового пива (масових сортiв) не допускається вмiст
БГКП?

* A) В 1 см куб

* B) В 3 см куб

* C) В 10 см куб
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544. Для використання у виробництвi безалкогольних напоїв дозволенi
барвники, окрiм:

   A) Колер

   B) Iндиго

   C) Тартразин

* D) Амарант

   E) Натуральнi харчовi барвники

545. Якi з перелiчених груп вин не вiдносяться до виноградних?

   A) Столовi

   B) Крiпленi

   C) Ароматизованi

   D) Iгристi

* E) Плодово-ягiднi

546. Якi вина вiдносяться до сортових?

* A) Виробленi iз винограду одного сорту

   B) Виробленi iз декiлькох сортiв винограду

   C) Вино вищого гатунку

   D) Виробленi iз виноматерiалiв вищого гатунку

547. Розподiл вин на ординарнi, марочнi i колекцiйнi залежить вiд:

* A) Якостi i строку витримки

   B) Певних видiв виноматерiалiв

   C) Сорту винограду

   D) Особливостей купажу

   E) Допустимого термiну реалiзацiї
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548. Якi вина не вiдносять до групи столових вин?

   A) Сухi

   B) Напiвсухi

   C) Напiвсолодкi

* D) Напiвсолодкi з вмiстом спирту 15-17%

549. Усi заходи по боротьбi iз шкiдниками i хворобами винограду повиннi бути
закiнченi до початку збору врожаю не пiзнiше:

   A) 10 днiв

* B) Одного мiсяця

   C) 45 днiв

550. За якими показниками не передбачено оцiнювати якiсть винограду,
призначеного для виробництва вина i сокiв?

   A) Залишки пестицидiв

   B) Вмiст токсичних матерiалiв i миш'яку

   C) Залишки добрив

* D) БГКП

551. Для виготовлення бiлих столових вин пiсля вiджимання винограду
вiдбирають такi пресовi фракцiї соку:

   A) Увесь вiдпресований сiк

* B) Тiльки першi 50-60 дал соку вiд кожної тони винограду

   C) Тiльки останнi фракцiї соку
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552. У виробництвi яких вин домагаються повного зброджування цукру у
виноградному суслi?

   A) Крiплених

   B) Напiвсолодких

   C) Напiвсухих

* D) Сухих вин i коньячних виноматерiалiв

553. Кондицiю крiплених вин по мiцностi забезпечують:

   A) Повним зброджуванням цукру

   B) Добавленням в сусло цукру

* C) Добавленням в сусло спирту-реактифiкату до необхiдної кондицiї

   D) Внесенням великої кiлькостi винних дрiжджiв

554. Загальною причиною для розвитку усiх хвороб вин є:

* A) Розвиток мiкроорганiзмiв

   B) Залишки винних дрiжджiв

   C) Залишки пестицидiв та iнших токсичних речовин

   D) Окислення атмосферним киснем

555. Найбiльш характерними зовнiшнiми ознаками початку захворювання вин є:

   A) Змiна кольору

* B) Змiна консистенцiї

* C) Поява плiвки на поверхнi i помутнiння вина

   D) Ослизнення

   E) Зброджування
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556. Розвитку мiкроорганiзмiв у винi сприяє:

   A) Зберiгання при низьких температурах

* B) Вiльний доступ кисню

   C) Сульфiтацiя

   D) Своєчасне доливання ємкостей

   E) Вiдсутнiсть не збродженого цукру

557. Брют, сухе, напiвсухе, напiвсолодке, солодке: вiд чого залежать назви
iгристих вин?

   A) Вiд об'ємної частки спирту

* B) Вiд вмiсту цукру

   C) Вiд вмiсту кислот

   D) Вiд способу технологiчної обробки

558. У лiкеро-горiлчаному виробництвi мають застосовувати тiльки:

* A) Етиловий ректифiкований спирт iз зерна i картоплi

   B) Спирт етиловий ректифiкований, вироблений iз нехарчової рослинної сировини
(гiдролiзний)

   C) Спирт етиловий синтетичний, отриманий методом гiдратацiї етилену

   D) Усi перелiченi спирти

559. У виробництвi коньяку багаторiчнiй витримцi у дубових бочках пiддають:

   A) Молодi сухi вина

   B) Крiпленi вина

* C) Коньячний спирт, вироблений перегонкою молодих сухих вин

   D) Готовий продукт, доведений по вмiсту спирту до необхiдної кондицiї
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560. Укажiть основну особливiсть пiдприємств громадського харчування у
порiвняннi iз iншими харчовими об'єктами:

   A) Бiльш висока якiсть продукцiї, що виробляється

   B) Менша собiвартiсть продукцiї, що виробляється

* C) Поєднання функцiй виробництва iз реалiзацiєю продукцiї i органiзацiєю
обслуговування споживачiв

561. Укажiть основне завдання санiтарного лiкаря при оцiнцi оснащення
пiдприємств громадського харчування

* A) Визначення ступеня забезпечення необхiдним оснащенням i наявностi на ньому
маркiровки

* B) Оцiнка санiтарного стану пiдприємства

   C) Визначення безпечностi оснащення при виготовленнi продукцiї

* D) Визначення ступеню забезпеченостi пiдприємств оснащенням, наявностi
маркiровки, санiтарний стан i утримання оснащення, наявнiсть i справнiсть
контрольно-вимiрювальних приладiв

562. Яке санiтарне значення має маркірування оснащення i iнвентарю на
пiдприємствах громадського харчування?

* A) Попередження забруднення продуктiв мiкроорганiзмами в процесi їх
виготовлення

   B) Профiлактика харчових отруєнь немiкробної природи

   C) Забезпечення високих органолептичних показникiв якостi кулiнарних виробiв

563. Який оптимальний коефiцiєнт природного освiтлення рекомендується для
їдалень пiдприємств громадського харчування?

* A) 0,3%

   B) 0,7%

* C) 0,5%
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564. Укажiть нормативи штучного освiтлення торгових залiв магазинiв iз
самообслуговуванням:

* A) 400 лк

* B) 250 лк

   C) 550 лк

565. Яка освiтленiсть повинна бути в мiсцях роздачi їжi на пiдприємствах
громадського харчування?

   A) 200 лк

* B) 600 лк

* C) 400 лк

566. Якi рiвнi шуму (дБ) допускаються для торговельних залiв магазинiв?

   A) 40-60

* B) 55-75

   C) 80-90

567. На яку висоту, згiдно iз вимогами санiтарних норм i правил, передбачено
оздоблення побутових примiщень матерiалами, що пiдлягають миттю гарячою
водою?

   A) На всю висоту примiщень

* B) Два метри

   C) Три метри

   D) Один метр

568. При якiй кiлькостi робочих в одну змiну на промисловому пiдприємствi
необхiдно передбачити їдальню, працюючу на напiвфабрикатах?

   A) Бiльше 300 чоловiк

   B) Бiльше 100 чоловiк

* C) Бiльше 200 чоловiк
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569. Iз якого розрахунку проектується кiлькiсть посадочних мiсць в їдальнях
промпiдприємств?

   A) Одне мiсце на 3 працюючих в змiну

   B) Одне мiсце на 10 працюючих в змiну

* C) Одне мiсце на 4 працюючих в змiну

570. Дозвiл на реалiзацiю продуктiв, якi не вiдповiдають НТД по
органолептичним i фiзико-хiмiчним показникам на об'єктах громадського
харчування дають фахiвцi:

   A) Державної санепiдслужби

* B) Товарознавчої експертизи

* C) Держсанепiднагляду пiсля вiдповiдного висновку товарознавчої експертизи

   D) Вiдомчої санепiдслужби

571. До реалiзацiї холодцю на пiдприємствах громадського харчування
пред'являються такi вимоги:

   A) Приготовлений холодець розливають у форми i зберiгають у холодильнику до
реалiзацiї

   B) Готовий холодець охолоджують у ваннах iз холодною водою i реалiзують

* C) Вiдваренi продукти заливають процiдженим бульйоном, повторно кип'ятять,
розливають у форми, охолоджують i зберiгають в холодильних шафах до
реалiзацiї

572. Укажiть вимоги до теплової обробки напiвфабрикатiв з рубленого м'яса на
об'єктах громадського харчування:

* A) Обжарювання на плитi з обох сторiн протягом 3-5 хвилин, доведення до
готовностi в жарильнiй шафi при температурі +250280 °С протягом 5-7 хвилин

* B) Обжарювання напiвфабрикатiв у жарильнiй шафi при температурі +250280 °С
протягом 5-7 хвилин

   C) Обжарювання на плитi з обох сторiн протягом 10 хвилин
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573. Укажiть страви i вироби, якi заборонено виготовляти на пiдприємствах
громадського харчування:

   A) Кондитерськi вироби

   B) Котлети iз м'ясного фаршу

* C) Вироби iз м'ясних обрiзкiв, макарони по-флотськi, приготування сиру iз
непастеризованого молока

574. Якi iз перелiчених виробiв дозволяється виготовляти на пiдприємствах
громадського харчування з дозволу територiальної СЕС?

* A) Приготування квасу

* B) Приготування копченої i солоної риби, копчених м'ясних виробiв, курей, качок

* C) Солiння i квашення без герметичної упаковки готової продукцiї

* D) Усе перелiчене дозволяється при наявностi необхiдних умов

575. Чи дозволяється приготування на пiдприємствах громадського харчування
у теплий перiод року паштетiв, холодцiв, заливних блюд iз м'яса, риби, птицi,
пирiжкiв iз м'ясним i лiверним фаршем?

   A) Дозволяється без обмежень

   B) Не дозволяється

* C) Дозволяється з дозволу СЕС для кожного конкретного пiдприємства, виходячи
з можливостей пiдприємства i клiматичних умов

576. Яка повинна бути температура перших i других гарячих страв при їх
роздачi на пiдприємствах громадського харчування?

   A) Для перших стравне нижче 65 °С, для другихне нормується

* B) Для перших стравне нижче 75 °С, для другихне нижче 65 °С

   C) Для перших i других стравне нижче 80 °С
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577. Чи допускається реалiзацiя на пiдприємствi громадського харчування
перших i других страв, що залишилися вiд попереднього дня?

   A) Не допускається

   B) Допускається з дозволу СЕС

* C) Допускається при умовi їх зберiгання при температурi +26 °С не бiльше 18
годин iз наступною тепловою обробкою i реалiзацiєю протягом однiєї години

578. Чи допускається на пiдприємствi громадського харчування залишати для
реалiзацiї на наступний день холоднi страви, що особливо швидко псуються?

* A) Не допускається

   B) Допускається при умовi зберiгання в холодильнику

   C) Допускається з дозволу СЕС при умовi правильного зберiгання

579. Укажiть необхiдну кратнiсть перiодичних медоглядiв робiтникiв
пiдприємств громадського харчування:

   A) Один раз на рiк

* B) Два рази на рiк

   C) Один раз на квартал

580. Чи зобов'язанi проходити перiодичнi медогляди i пiдготовку по
санмiнiмуму особи, якi зайнятi виготовленням i реалiзацiєю харчових продуктiв
в порядку iндивiдуальної трудової дiяльностi?

   A) Не зобов'язанi

* B) Обов'язково зобов'язанi

   C) Питання вирiшується по узгодженню iз мiсцевою СЕС

581. Санiтарний день на пiдприємствах громадського харчування i торгiвлi
проводиться:

* A) Щомiсячно

   B) Щотижнево

   C) Щоквартально
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582. Яким вимогам повинен вiдповiдати розрубочний стул для м'яса на
пiдприємствах громадського харчування?

* A) Виготовлений з твердих порiд дерева, мати металеву пiдставку, пофарбований
зовнi, зачищену i посипану сiллю робочу поверхню пiсля закiнчення роботи

   B) Виготовлений з твердих порiд дерева i оброблений гарячою водою пiсля роботи

   C) Виготовлений з пластмаси, дозволеної для контакту iз харчовими продуктами i
оброблений пiсля роботи дезiнфiкуючими речовинами

583. На пiдприємствi громадського харчування холодильнi камери для
зберiгання м'яса повиннi бути оснащенi:

* A) Стелажами з гiгiєнiчним покриттям, а при необхiдностiпiдвiсними балками iз
лудженими крючками, пiдтоварниками

* B) Пiдвiсними балками iз лудженими крючками, стелажами i пiдтоварниками

   C) Металевими ємкостями на 100 кг кожна

584. Якi вимоги пред'являються до зберiгання хлiба на пiдприємствах
громадського харчування?

* A) Хлiб зберiгають у спецiальному примiщеннi у шафах, що мають отвори для
вентиляцiї

   B) Хлiб зберiгають на стелажах з укладкою не бiльше 5 шарiв

   C) Хлiб зберiгають у рундуках iз щiльно закритими покришками

585. Укажiть умови зберiгання очищеної картоплi на пiдприємствах
громадського харчування:

* A) Очищену картоплю зберiгають у холоднiй водi не бiльше 3 годин,
сульфiтовану картоплю зберiгають в холодильнiй камерi 48 год., без холоду24 год

   B) Очищену картоплю з метою запобiгання потемнiння зберiгають у холоднiй водi до 1
год

   C) Очищену картоплю покривають вологою тканиною i зберiгають не бiльше 3 год
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586. Якi вимоги пред'являються до використання фритюрних жирiв в
громадському харчуваннi?

* A) Температура нагрiву фритюра не повинна перевищувати 190°С, термiн
використання40 год., кiлькiсть продуктiв окислення жирiвне бiльше 1%

   B) Температура нагрiву фритюра не нормується, термiн використання жиру20 год., вмiст
продуктiв окисленняне бiльше 2%

   C) Температура нагрiву 250°С, використання фритюране бiльше 10 год., вмiст продуктiв
окисленняне бiльше 1%

587. Який фактор не сприяє прискоренню процесiв окислення фритюрних
жирiв?

   A) Висока температура фритюра

   B) Тривале обжарювання при доступi кисню

   C) Присутнiсть у фритюрi залишкiв продуктiв вiд попереднього використання

   D) Багаторазове використання фритюра

* E) Герметизацiя процесу обжарювання

588. Укажiть, як правильно проводити сульфiтацiю очищеної картоплi для
використання в пiдприємствах громадського харчування:

   A) Замочити в 5% розчинi бiосульфiту натрiю на протязi 1 хв

* B) Витримати в 1% розчинi бiосульфiту натрiю на протязi 5 хв., а потiм промити
чистою водою

   C) Сполоснути в 5% розчинi бiосульфiту натрiю без витримки i вiдправити на зберiгання

589. За яких умов технологiчного процесу найбiльше всього зберiгається вiтамiн
С у овочах?

   A) Варка у вiдкритому посудi, повнiстю заповненому водою

* B) Варка у посудi з кришкою при повiльному кип'ятiннi

   C) Варка у вiдкритому посудi при iнтенсивному кип'ятiннi з перiодичним добавленням
води холодної при викiпаннi
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590. Укажiть термiн зберiгання готових млинцiв iз фаршем на пiдприємствах
громадського харчування:

* A) 12 год

   B) 6 год

   C) 18 год

591. З гiгiєнiчної точки зору теплова обробка продуктiв переслiдує такi цiлi:

* A) Надiйне позбавлення продукту вiд мiкроорганiзмiв, збереження харчової
цiнностi i високих органолептичних показникiв продукту

* B) Надання продуктам пiдвищеної засвоюваностi, збереження харчової цiнностi

   C) Попередження псування продуктiв i покращання засвоюваностi

592. Укажiть показання для проведення санiтарно-бактерiологiчних дослiджень
на носiйство збудникiв ГКI на пiдприємствах громадського харчування:

   A) При невиконаннi правил особистої гiгiєни персоналом

   B) Для пiдняття санiтарної культури на виробництвi

* C) По санепiдпоказанням

   D) При вiдсутностi контрольно-вимiрювальних приладiв на оснащеннi

593. По яким бактерiологiчним показникам оцiнюють якiсть готових страв i
кулiнарних виробiв?

* A) По кiлькостi МАФАМ в 1г продукту, вiдсутностi БГКП, патогенних стафiлококiв i
сальмонел в певнiй кiлькостi продукту

* B) По загальному обсiменiнню i наявностi БГКП

   C) По мiкробному числу i вiдсутностi сальмонел в 25г продукту

594. На якiй вiдстанi вiд пiдприємств торгiвлi повиннi розмiщатись
смiттєзбiрники?

* A) Не менше 25м

   B) Не бiльше 20м

   C) Не бiльше 30м

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 145



595. Як часто необхiдно вивозити смiття iз територiї торгового пiдприємства?

   A) Один раз на тиждень

* B) Не рiдше одного разу в день

   C) Один раз у три днi для попередження виплоду мух

596. Чи допускається на пiдприємствах торгiвлi використання для господарсько-
питних потреб привiзної води?

   A) Не допускається

* B) Допускається по узгодженню iз СЕС

   C) Допускається при умовi хлорування на пiдприємствi торгiвлi

597. Чи допускається улаштування колодязiв i вигрiбних ям для збору стiчних
вод на пiдприємствах торгiвлi?

   A) Не допускається

   B) Допускається з дозволу СЕС

* C) Допускається у сiльськiй мiсцевостi при вiдсутностi централiзованого
водопостачання i каналiзацiї по узгодженню iз СЕС

598. Як повиннi бути оснащенi передтуалетнi примiщення на пiдприємствах
торгiвлi?

* A) Вiшалки для санiтарного одягу, умивальник з пiдводом гарячої i холодної
води, електросушильник, мило, дзеркало

* B) Умивальник, мило, дзеркало

   C) Гардероб для верхнього одягу

599. Якi вимоги пред'являються до зберiгання паперу для загортання та iнших
упаковочних матерiалiв в пiдприємствах торгiвлi?

* A) Зберiгається на стелажах на висотi 1м у коридорi

* B) Зберiгається в спецiально видiленому мiсцi на стелажах, полицях, шафах

   C) Зберiгається в пакетах на пiдлозi

* D) Зберiгається в торговельному залi в шафi
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600. Укажiть, якi вимоги пред'являються до прибирального iнвентаря в
пiдприємствах торгiвлi:

   A) Прибиральний iнвентар не маркiрується i зберiгається в закритих шафах пiд замком

* B) Iнвентар повинен мати маркiровку, зберiгатися окремо в закритих спецiальних
шафах чи стiнних нiшах

* C) Прибиральний iнвентар маркiрується i зберiгається в тих примiщеннях, де його
використовують

601. Укажiть, якi вимоги iснують до видачi консервiв iз складу пiдприємства
торгiвлi в реалiзацiю:

* A) Перед видачею консервiв в реалiзацiю зав. складом обов'язково проводить їх
огляд для виявлення браку

   B) Консерви iз складу видаються в реалiзацiю по розпорядженню керiвника пiдприємства
торгiвлi без будь-яких особливих додаткових заходiв

* C) Консерви iз складу видаються в реалiзацiю у промисловiй упаковцi при
наявностi на нiй маркiровки

602. Як проводять приймання харчових продуктiв для реалiзацiї в торгових
пiдприємствах?

* A) Приймання розпочинають з перевiрки супровiдних документiв якостi упаковки,
вiдповiдностi продуктiв супровiдним документам i маркiровцi на тарi

   B) Приймання продуктiв розпочинають з перевiрки ваги, зовнiшнього огляду,
органолептичних випробувань

* C) При прийманнi продуктiв вивчають тiльки супровiднi документи
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603. Як повинна учинити адмiнiстрацiя торговельного пiдприємства при
виявленнi бактерiологiчного браку (бомбажу) бiльше 2% у партiї консервiв, що
зберiгаються на складi?

   A) Обов'язково вiдсортувати бомбажнi банки, а решту реалiзувати на загальних пiдставах

* B) Зобов'язана припинити реалiзацiю консервiв даної партiї, iнформувати про це
завод-виготовлювач i територiальну СЕС для вирiшення питання про подальшу
реалiзацiю консервiв

   C) Адмiнiстрацiя разом з товарознавцями виносить рiшення про знешкодження усiєї партiї
консервiв

604. Якi вимоги пред'являються до пiдготовки харчових продуктiв для
реалiзацiї в пiдприємствах торгiвлi?

* A) Пiдготовка продуктiв проводиться продавцями в спецiальних примiщеннях з
попередньою розфасовкою, звiльненням вiд тари, очисткою банок тощо

   B) Пiдготовку проводить технiчний персонал на складi продуктiв

   C) Пiдготовку проводять продавцi в торговельному залi

605. Чи допускається продаж сирих i готових продуктiв в одному вiддiлi
торговельного пiдприємства?

   A) Допускається без обмежень

* B) Продаж сирих продуктiв i напiвфабрикатiв iз них повинен проводитись в
спецiальних вiддiлах окремо вiд реалiзацiї готових до вживання продуктiв

   C) Допускається по узгодженню iз СЕС

606. Укажiть, якi iз перелiчених торговельних об'єктiв вiдносяться до об'єктiв
роздрiбної торгiвлi:

* A) Кiоски, автофургони, лотки

* B) Палатки, автомати для реалiзацiї напоїв, повiльони

* C) Палатки, кiоски, автофургони, лотки, павiльони, автолавки, ємкостi для
продажу пива, квасу, молока i iн

   D) Десатурати, барботери, автомати для продажу хлiба
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607. Чи потрiбно узгоджувати iз санепiдстанцiєю вибiр мiсця для розташування
об'єктiв роздрiбної торгiвлi?

   A) Не потрiбно

   B) Потрiбно тiльки для розмiщення стацiонарних об'єктiв дрiбно-роздрiбної торгiвлi

* C) Потрiбно для усiх об'єктiв роздрiбної торгiвлi

608. Чи потрiбно узгоджувати iз санепiдстанцiєю асортимент харчових
продуктiв i напоїв для реалiзацiї в роздрiбнiй торгiвлi?

   A) Не потрiбно

   B) Потрiбно тiльки при реалiзацiї кремових кондитерських виробiв

* C) Потрiбно у всiх випадках

609. Хто повинен проводити санiтарну обробку iзотермiчних ємкостей i
комунiкацiй, що використовуються у торгiвлi напоями i пивом?

   A) торговельна органiзацiя

   B) Завод-виготовлювач напоїв

* C) торговельне пiдприємство проводить миття ємкостей i комунiкацiй, а
дезинфекцiюзавод-виготовлювач, постачальник напоїв

610. Чи допускається реалiзацiя в дрiбнороздрiбнiй торгiвлi продуктiв, що
швидко i дуже швидко псуються при вiдсутностi холодильного оснащення для
їх зберiгання?

   A) Допускається

* B) Не допускається

   C) Допускається з дозволу санепiдстанцiї

611. Укажiть вимоги до транспортування кремових кондитерських виробiв для
реалiзацiї у торговельних пiдприємствах:

   A) Тiльки в iзотермiчному транспортi

* B) Тiльки в транспортi, що має охолоджувач при температурi не вище 6 °С

   C) Транспортування в iзотермiчному транспортi чи транспортi, що має охолоджувач
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612. Коли необхiдно проводити профiлактичну дезинфекцiю на пiдприємствах
торгiвлi?

   A) У вiдповiдностi iз графiком проведення дезинфекцiйних i дератизацiйних заходiв

* B) Тiльки при закiнченнi роботи чи в санiтарний день

   C) Дезинфекцiя проводиться тiльки перед вихiдним днем

613. Якi заходи покарання може застосовувати санепiдслужба при виявленнi на
пiдприємствах торгiвлi комах чи гризунiв?

   A) Накласти штраф на адмiнiстрацiю

* B) Заборонити екплуатацiю пiдприємства до проведення повної обробки всiх
примiщень

   C) Довести до вiдома вищої інстанції інформацію про накладення адмiнiстративного
стягнення

614. Укажiть перiодичнiсть проходження навчання i складання iспиту по
гiгiєнiчнiй пiдготовцi працiвниками пiдприємств торгiвлi:

   A) Один раз на рiк

* B) Один раз у два роки

   C) Два рази на рiк

615. Якi заходи покарання має право застосувати санепiдслужба до працiвникiв
пiдприємств торгiвлi, котрi не виконують санiтарнi правила пiд час роботи?

   A) Накладати штраф

* B) Вiдсторонити вiд роботи до здачi залiку по встановленiй програмi

   C) Запропонувати адмiнiстрацiї накласти адмiнiстративне стягнення

616. Перiодичнiсть проходження медичних оглядiв працiвниками пiдприємств
продовольчої торгiвлi становить:

   A) Один раз на рiк

* B) Два рази на рiк

   C) Один раз у два роки
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617. Укажiть, якi категорiї працiвникiв ринку повиннi проходити медичне
обстеження?

   A) Всi працюючi на ринку

* B) Особи, що мають вiдношення до приймання, продажу, транспортування,
зберiгання харчових продуктiв, санобробки iнвентаря i оснащення

   C) Тiльки працiвники, що продають харчовi продукти

618. Хто здiйснює контроль за виконанням санiтарних правил для ринкiв?

   A) Тiльки санепiдслужба

   B) Тiльки ветеринарна служба

* C) Ветеринарна службапостiйно, санепiдслужбавибiрково, управлiння
ринкамипостiйно

619. В обов'язки санiтарного лiкаря при здiйсненнi держсаннагляду за
об'єктами громадського харчування входить перелiчене нижче, окрiм:

   A) Контроль за впровадженням нового оснащення

   B) Контроль за переходом на новi форми обслуговування персоналу

* C) Контроль за правильнiстю призначення дiєт особами, що потребують
лiкувального (дiєтичного) харчування

   D) Контроль за проектуванням i будiвництвом пiдприємств громадського харчування

620. В якому вiддiлi продовольчого магазину дозволяється продаж яєць?

   A) Бакалiйному

   B) Гастрономiчному

   C) Хлiбному

* D) У вiддiлi по продажу розфасованих продуктiв
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621. Укажiть спосiб теплової обробки м'яса в об'єктi громадського харчування,
при якому в ньому мiнiмально зберiгаються харчовi речовини:

   A) Варка на пару

* B) Варка з попереднiм опущенням в холодну воду

   C) Варка з попереднiм опущенням в гарячу воду

* D) Жарка

* E) Тушiння

622. Яка найнижча температура усерединi рублених м'ясних виробiв забезпечує
їх повну готовнiсть у процесi теплової обробки в об'єктах громадського
харчування?

   A) 70°С

* B) 80°С

   C) 90°С

623. При якому способi теплової обробки картоплi забезпечується найбiльше
зберiгання вiтамiну С?

   A) Варка

* B) Варка у шкiрці

   C) Жарiння у фритюрi

   D) Приготування картопляного пюре

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 152


