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1. Мiкробiологiчний аналiз в гiгiєнi харчування не має на метi:

   A) Оцiнку санiтарно-гiгiєнiчних умов проведення виробничих та технологiчних процесiв
виготовлення харчових продуктiв

   B) Контроль дотримання умов зберiгання, транспортування i реалiзацiї харчових
продуктiв

   C) Контроль за виконанням санiтарного режиму на усiх етапах виробництва i реалiзацiї
харчових продуктiв

   D) Контроль забезпечення епiдемiчної безпеки виробництва i якостi харчових продуктiв

* E) Повне звiльнення харчових продуктiв вiд усiх мiкроорганiзмiв

2. Завершальним етапом санiтарно-мiкробiологiчного аналiзу харчових
продуктiв має бути:

   A) Видiлення чистої культури

   B) Iдентифiкацiя чистої культури

   C) Визначення кiлькiсного вмiсту мiкроорганiзмiв в певнiй масi або об'ємi харчового
продукту

   D) Визначення рiвня патогенностi мiкроорганiзмiв

* E) Оцiнка якостi та безпеки харчового продукту

3. Для вiрної органiзацiї санiтарно-мiкробiiологiчних дослiджень лiкар з гiгiєни
харчування не зобов'язаний:

   A) Знати бiологiчнi особливостi мiкроорганiзмiв

   B) Знати нормативну i методичну документацiю з цих питань

   C) Умiти оцiнювати шляхи i рiвень контамiнацiї об'єктiв оточуючого середовища

   D) Знати виробничi та побутовi процеси, що обумовлюють контамiнацiю

   E) Умiти правильно вiдбирати матерiал для мiкробiологiчних дослiджень

* F) Особисто проводити мiкробiологiчнi дослiдження
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4. Якi з перелiчених мiкроорганiзмiв не вiдносяться до санiтарно показових?

   A) МАФАМ (мезофiльнi аеробнi та факультативно-анаеробнi мiкроорганiзми)

   B) БГКП (бактерiї групи кишкової палички)

   C) Золотистий стафiлокок

   D) Термофiльнi анаеробнi мiкроорганiзми

* E) Сальмонели

5. Якi з перелiчених мiкроорганiзмiв не вiдносяться до БГКП?

   A) Ешерiхiї

   B) Цитробактер

   C) Ентеробактер

   D) Клебсiєлла

   E) Серратiя

* F) Ентерококи

6. Якi з перелiчених мiкроорганiзмiв не вiдносяться до потенцiйно-патогенних?

   A) Сульфiтредукуючi клостридiї

   B) Клостридiум перфрiнгенс

* C) Золотистий стафiлокок

   D) Бацiлус цереус

* E) Синьогнiйнi палички

7. Показниками мiкробiологiчної стабiльностi харчових продуктiв є:

   A) БГКП

   B) МАФАМ

   C) Потенцiйно-патогеннi мiкроорганiзми

   D) Пероксидаза, фасфатаза, редуктаза

* E) Дрiжджi, плiснява тощо
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8. Яким вимогам не повиннi вiдповiдати санiтарно-показовi мiкроорганiзми?

   A) Постiйно знаходитись в органiзмi людей i тварин i тiльки звiдти видiлятися в оточуюче
середовище

   B) Зберiгатися в об'єктах оточуючого середовища тривалiше патогенних мiкробiв, якi
виводяться iз органiзму тими же шляхами

   C) Розмножуватися в оточуючому середовищi i бути потенцiйно-патогенними для людини

* D) Бути важко доступними для лабораторної дiагностики

9. Якi мiкробiологiчнi тести призначенi для визначення невiдомого антигену?

   A) Видiлення чистої культури

   B) Iдентифiкацiя чистої культури

   C) Визначення фаготипiв бактерiй

   D) Визначення спектра чутливостi до бактерiоцiнiв

* E) Реакцiї аглютинацiї

10. Якi мiкробiологiчнi тести дозволяють з'ясувати джерело та шляхи
розповсюдження iнфекцiй?

   A) Видiлення чистої культури

   B) Iдентифiкацiя чистої культури

* C) Визначення фаготипiв бактерiй та чутливостi до бактерiоцiнiв

   D) Реакцiї аглютинацiї

* E) Визначення чутливостi мiкроорганiзмiв до антибiотикiв

11. На якому принципi грунтуються серологiчнi методи мiкробiологiчних
дослiджень?

   A) На мiкроскопiчному дослiдженнi матерiалу

   B) На використаннi курячих ембрiонiв

   C) На виявленнi специфiчної сенсибiлiзацiї органiзму до певного антигену

   D) На реакцiї нейтралiзацiї сироватки тварин

* E) На реакцiї взаємодiї антиген-антитiло
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12. Яким чином оцiнюють результати серологiчних реакцiй при мiкробiологiчних
дослiдженнях матерiалу вiд хворих?

* A) За висотою титру аглютинацiї та його динамiкою протягом хвороби

   B) За динамiкою змiн у складi бiлкiв сироватки кровi

   C) Шляхом вивчення антигенної структури збудникiв хвороби

   D) Шляхом визначення вмiсту антитiл в сироватцi кровi

13. З допомогою яких серологiчних реакцiй можна виявити присутнiсть
мiкробних токсинiв в органiзмi людини?

   A) Реакцiї аглютинацiї

   B) Реакцiї преципiтацiї

* C) Реакцiї нейтралiзацiї

14. З допомогою яких серологiчних реакцiй можна виявити присутнiсть
мiкробних токсинiв в харчовому продуктi?

   A) Реакцiї аглютинацiї

* B) Реакцiї преципiтацiї

   C) Реакцiї нейтралiзацiї

15. Рiст протеїв, бацил та iнших протеолiтичних мiкроорганiзмiв найкраще
вiдбувається у продуктах з бiльш високим вмiстом:

* A) Бiлкових речовин

   B) Вуглеводiв

   C) Жирiв

16. Для найкращого розвитку БГКП, молочних бактерiй, кокiв, дрiжджiв
необхiдно, щоб у харчовому продуктi переважно знаходились:

   A) Бiлковi речовини

* B) Вуглеводи

   C) Жири
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17. Що означає для мiкроорганiзмiв показник "активнiсть води" у харчовому
продуктi?

   A) Абсолютний вмiст води у продуктi

   B) Вмiст вологи у продуктi в процентному вiдношеннi

* C) Доступну частку усiх молекул води у продуктi для мiкроорганiзмiв

   D) Концентрацiю харчових речовин у воднiй фазi продукту

18. Який iз видiв технологiчної обробки харчових продуктiв збiльшує
можливiсть обсiменiння їжi i сприяє розмноженню в нiй мiкроорганiзмiв?

* A) Механiчна обробка (приготування фаршу, пюре тощо)

   B) Хiмiчна обробка (солiння, маринування, сульфiтування тощо)

   C) Висушування (сублiмацiя, лiофiлiзацiя)

   D) Температурна обробка (пастеризацiя, заморожування тощо)

   E) Опромiнювання (ультрафiолетове, iонiзуюче тощо)

19. На вiдмiну вiд санiтарно-хiмiчних дослiджень, проби для мiкробiологiчних
дослiджень слiд вiдбирати:

   A) Вiд кожної окремо видiленої партiї продукту

   B) Пiсля ретельного зовнiшнього огляду продуктiв

   C) Вiд кожного виду продуктiв окремо

   D) Тiльки пiсля складення середнього зразка

* E) Тiльки в стерильний посуд стерильним iнструментом

20. Укажiть метод лабораторного дослiдження харчових продуктiв, який не
потрiбно застосовувати при розслiдуваннi харчових отруєнь:

   A) Кiлькiсний метод посiву

   B) Використання унiверсальних живильних середовищ

   C) Використання живильних середовищ цiльового призначення

* D) Використання живильних середовищ накопичення

   E) Комплекснiсть
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