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1. "Розташування виробничих цехiв та технологiчного обладнання на молочному
пiдприємствi не має:"

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

3. "Молоко позитивно видiляється серед iнших харчових продуктiв:"

4. "Висока харчова цiннiсть молока в найбiльшiй мiрi обумовлена:"

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

6. "Найбiльш небезпечною фазою розвитку мiкроорганiзмiв у сирому молоцi є:"

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

8. "На якому етапi виробництва молока джерелом мiкробної контамiнацiї
можуть бути тварини?"

9. "Укажiть перiодичнiсть обстеження корiв на туберкульоз i лейкоз, якщо вони
вiдібрані для постачання молока в дитячi заклади:"

10. "Молоко вiд корiв, позитивно реагуючих на туберкулiн, пiдлягає:"

11. "Молоко вiд хворих на туберкульоз корiв в період їх перетримки в
господарстві пiдлягає:"

12. "Молоко вiд корiв з позитивною реакцiєю на лейкоз пiдлягає:"

13. "Молоко вiд корiв з клiнiчними ознаками лейкозу пiдлягає:"
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14. "Якiсть теплової обробки молочної сировини, отриманої вiд корiв з
господарств, неблагополучних щодо iнфекцiйних хвороб, слiд оцiнювати за
вiдсутнiстю ферменту:"

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

16. "Що слiд вчинити з молоком iз уражених четвертин вим'я тварин, хворих на
мастит?"

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

18. "Молоко може послужити фактором передачi збудникiв:"

19. "Молоко найчастiше може бути фактором передачi Шигел:"

20. "На вiдмiну вiд водних, молочнi спалахи шигельозу характеризуються:"

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

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

23. "Укажiть найбiльш значуще джерело мiкробного забруднення молока у разі
незадовiльної органiзацiї санiтарної обробки на молочному пiдприємствi:"

24. "Укажiть найменш значуще джерело мiкробного забруднення молока на
молочному пiдприємствi:"

25. "На якому етапi виробництва молока слiд придiляти найбiльшу увагу
профiлактицi спалахiв гострих кишкових захворювань молочного походження?"
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26. "Укажiть саме небезпечне джерело контамiнацiї молока збудниками гострих
кишкових iнфекцiй на молочному пiдприємствi:"

27. "Чи допускається блокування молокопереробних пiдприємств з iншими
харчовими пiдприємствами?"

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

29. "Розмiри санiтарно-захисних зон для молочних пiдприємств великої
потужностi мають бути:"

30. "В пiдвальних примiщеннях молочного комбiнату не допускається
розмiщення:"

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

32. "Усi внутрiшньоцеховi водопроводнi, каналiзацiйнi i опалювальні труби на
молочному пiдприємствi мають вiдрiзнятись:"

33. "Для яких потреб молочного пiдприємства має використовуватись вода, що
вiдповiдає вимогам стандарту?"

34. "Використання технiчної води на молочному пiдприємствi недопустимо з
метою:"

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

36. "Водопровiд технiчної води на молочному пiдприємствi має бути:"

37. "Укажiть найбiльш доступний i об'єктивний спосiб виявлення "нелегального"
поєднання технiчного водопроводу з питним на молочному пiдприємствi:"
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38. "Система водопостачання молочних заводiв має мати запаснi резервуари у
кiлькостi:"

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

40. "Пiсля кожного ремонту водопровiд на молочному пiдприємствi пiдлягає:"

41. "Контрольнi проби води пiсля дезінфекцiї водопроводу на молочному
пiдприємствi слiд вiдбирати:"

42. "Питна вода на молочному пiдприємствi пiдлягає хiмiчному аналiзу не
рiдше, як:"

43. "Кратнiсть бактерiологiчного обстеження питної води на молочному
пiдприємствi становить:"

44. "Укажiть особливостi локальної очистки концентрованих виробничих стокiв
на молочному пiдприємствi:"

45. "У цехах молочного пiдприємства iз вiдкритим технологiчним процесом
(кисломолочного та твердого сиру, закваснiй, дитячих продуктiв, розфасовки
тощо) має бути передбачена:"

46. "Обладнання, інвентар, тару у виробничих цехах молочного комбiнату слiд
пiддавати ретельному миттю та дезінфекцiї:"

47. "Обладнання молочного пiдприємства пiсля миття i дезінфекцiї слiд
повторно дезінфiкувати перед початком роботи, якщо воно не
використовувалось:"

48. "Обладнання i трубопроводи мають бути злитi i промитi та продезінфiкованi
у випадках вимушених простоїв або перерв у подачi молока протягом:"
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49. "Санiтарну обробку резервуарiв для виробництва i зберiгання молочних
продуктiв слiд проводити:"

50. "Приготування миючих i дезінфiкуючих розчинiв на молочному пiдприємствi
слiд проводити:"

51. "Iнструкцiями з миття та дезінфекцiї на пiдприємствах молочної
промисловостi не передбачається контроль за:"

52. "З метою приготування миючих i дезінфiкуючих розчинiв на молочному
пiдприємствi дозволяється використовувати:"

53. "Якiсть миття i дезінфекцiї обладнання на молочному пiдприємствi слiд
оцiнювати:"

54. "Змиви з обладнання молочного пiдприємства з метою мiкробiологiчної
оцiнки якостi санiтарної обробки слiд вiдбирати з поверхнi розмiром:"

55. "З метою мiкробiологiчної оцiнки ефективностi санiтарної обробки
обладнання на молочному пiдприємствi використовують:"

56. "У разi виявлення БГКП або перевищення загальної кiлькостi бактерiй у
змивах з обладнання молочного пiдприємства:"

57. "Санiтарний день з метою проведення генерального прибирання,
дезінфекцiї i необхiдного поточного ремонту на молочному пiдприємствi слiд
проводити:"

58. "Температура пастеризованого молока пiд час випуску iз заводу має бути не
вище:"

59. "Лабораторна служба молочного пiдприємства повинна здiйснювати
контроль санiтарного стану:"
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60. "За своєчасне i якiсне проведення миття i профiлактичної дезінфекцiї на
молочному пiдприємствi вiдповiдальнiсть несе:"

61. "Санiтарними правилами щоденний контроль за дотриманням санiтарного
стану на молочному пiдприємствi покладено на:"

62. "До первинної обробки молока на фермi не вiдноситься:"

63. "Укажiть найбiльш ефективний спосiб очистки молока на фермi:"

64. "Найбiльш ефективним способом охолодження молока на фермi є
охолодження:"

65. "Охолоджене молоко на фермi найбiльш ефективно зберiгається:"

66. "Вiд чого залежать встановленi термiни зберiгання молока на фермi?"

67. "Машинне доїння корiв дає можливiсть охолоджувати молоко:"

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

69. "За вмiстом соматичних клiтин у сирому молоцi можна судити:"

70. "Загальне бактерiальне обсiменiння, кiлькiсть соматичних клiтин i наявнiсть
iнгiбувальних речовин в молоцi, отриманому iз господарства, слiд визначити:"

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

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

Завантажено з сайту ТЕСТУВАННЯ.УКР | Сторінка 7



73. "У випадку надходження на молочне пiдприємство молока з пiдвищеною
кислотнiстю його необхiдно:"

74. "Довiдки про ветеринарно-санiтарне благополуччя молочних ферм установи
державної ветеринарної медицини мають видавати:"

75. "У цеху приймання на молочному пiдприємствi необхiдно:"

76. "Прийнятi молоко i вершки на молочному пiдприємствi у цеху приймання
пiсля фiльтрування необхiдно:"

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

78. "Нормалiзацiя молока на молочному пiдприємствi має проводитись:"

79. "З гiгiєнiчних позицiй найбiльш прийнятним методом нормалiзацiї молока є:"

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

81. "Яке технологiчне устаткування рекомендується для проведення
пастеризацiї у виробництвi питного молока?"

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

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

84. "За вiдсутностi або несправностi яких приладiв допускається робота
пастеризатора на молочному пiдприємствi?"

85. "Закiнченi термограми на молочному пiдприємствi необхідно зберiгати
протягом:"
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86. "У разі вiдсутностi або несправностi контрольно-реєструючих приладiв
контроль за температурою пастеризацiї молока апаратник повинен здiйснювати
за показаннями контрольного термометру:"

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

88. "Як вiдобразиться на термограмi несправнiсть зворотного клапану
пастеризатора?"

89. "До якої температури має охолоджуватись молоко на виходi iз секцiї
охолодження ПОУ?"

90. "Ефективнiсть пастеризацiї молока з кожного пастеризатора необхiдно
контролювати мiкробiологiчним методом:"

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

92. "Загальна кiлькiсть бактерiй в 1 мл молока, вiдiбраного із секцiї
охолодження пастеризатора, не має перевищувати:"

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

94. "У випадку присутностi фосфатази у молоцi пiсля пастеризацiї необхiдно:"

95. "Миття пластинчастих i трубчастих пастеризаторiв на молочному
пiдприємствi слiд проводити циркуляцiйним способом:"

96. "Допустимий термiн зберiгання пастеризованого молока у резервуарах за
температури +(4±2)°С не має перевищувати:"
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97. "Кiлькiсть МАФАМ в 1г молока в пляшках i пакетах пiд час випуску iз заводу
має бути не бiльше:"

98. "У якiй кiлькостi фасованого молока пiд час випуску iз заводу вміст БГКП не
допускається?"

99. "На упаковцi споживчої тари для пастеризованого молока мають бути чiтко
нанесенi такі позначення:"

100. "На упаковцi споживчої тари для стерилiзованого молока мають бути чiтко
нанесенi такі позначення:"

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

102. "Транспорт, який використовується для перевезення молочних продуктiв,
має мати санiтарний паспорт термiном не бiльше як на:"

103. "Якi закваски є найбiльш активними кислоутворювачами?"

104. "Чи має якесь епiдемiологiчне значення кислоутворююча активнiсть
молочнокислих заквасок?"

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

106. "Який технологiчний спосіб, що, на жаль, не завжди застосовують у
виробництві питного молока, є обов'язковим у виробництвi кисломолочних
напоїв?"

107. "До якої температури слiд охолоджувати молоко пiсля пастеризацiї у
виробництвi кисломолочних продуктiв?"
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108. "На якому етапi виробництва кисломолочних продуктiв складаються
найбiльш сприятливi умови для накопичення сторонньої мiкрофлори?"

109. "У виробництвi кисломолочних продуктiв закваску у молоко, що вже
пiдготовлене до заквашування, слiд вносити:"

110. "До якого наслiдку призводить тривале зберiгання молока за температури
сквашування без внесення закваски у виробництвi кисломолочних продуктiв?"

111. "Який технологiчний спосiб слiд обов'язково застосувати негайно після, або
під час внесення закваски у пiдготовлене молоко?"

112. "Яку мету переслiдує обов'язкове перемiшування сумiшi після внесення
закваски у молоко?"

113. "Безпечному проведенню сквашування молока у виробництвi
кисломолочних продуктiв завадити може тiльки:"

114. "Яке епiдемiологiчне значення має органiзацiя контролю за дотриманням
встановлених термiнiв i температури сквашування молока?"

115. "Про завершення процесу сквашування молока у виробництвi
кисломолочних продуктiв висновок слiд робити на пiдставi:"

116. "Укажiть характернi особливостi резервуарного способу виготовлення
сметани:"

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

118. "Який режим пастеризацiї вершкiв слiд застосовувати у виробництвi
сметани?"
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119. "Для чого необхiдно дуже ретельно перемiшувати вершки пiсля внесення
закваски в процесi виробництва сметани?"

120. "Який очікуваний результат виконання встановлених термiнiв i
температурних режимiв сквашування вершкiв у виробництвi сметани має
вирiшальне гiгiєнiчне значення?"

121. "Який кiнцевий результат дозрiвання сметани у холодильних камерах має
найбiльше гiгiєнiчне значення?"

122. "Який режим пастеризацiї молока передбачено iнструкцiєю з виробництва
кисломолочного сиру?"

123. "Який небезпечний в епiдемiчному вiдношеннi ефект досягається пiсля
внесення у заквашене молоко ще й хлористого кальцiю та ферментних
препаратiв у виробництвi кисломолочного сиру?"

124. "У якiй тарi допускається випуск з підприємства кисломолочного сиру,
виготовленого iз непастеризованого молока?"

125. "Чи допускається реалiзацiя кисломолочного сиру в бочках у торговельнiй
мережi?"

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

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

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

129. "Якi результати завершення фази розвитку кисломолочних бактерiй у
молоцi мають важливе епiдемiологiчне значення?"
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130. "Що є безпосередньою причиною розвитку спучування твердих сирiв?"

131. "Який показник не контролюють пiд час солiння сирiв у розсолi?"

132. "Якi чинники не впливають на iнтенсивнiсть процесу дозрiвання сирiв?"

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

134. "Який iз указаних видiв морозива містить найбiльшу кiлькiсть жиру?"

135. "Яку iз перелiчених речовин забороняється використовувати у виробництвi
морозива?"

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

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

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

139. "Що вiдбувається пiд час фризерування сумiшi у виробництвi морозива?"

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

141. "Укажiть необхiднi технологiчнi операцiї, якi необхідно здiйснювати
негайно пiсля фризерування сумiшi для виготовлення морозива:"

142. "Яку роль у харчуванні вiдiграють екстрактивнi речовини м'яса тварин?"

143. "Що не властиво жирам забiйних тварин?"
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144. "Якi з перелiчених вiтамiнiв мiстяться у м'ясi тварин в найбiльшiй
кiлькостi?"

145. "Головним проявленням тенiїдозiв є:"

146. "Як використовувати м'ясо свинини, уражене трихiнелами?"

147. "Якi профiлактичнi заходи з метою запобiгання захворювань людей
свинячим та бичим солiтером не є реальними?"

148. "Нутровка туш тварин повинна бути проведена не пізніше:"

149. "Назвiть рекомендовану температуру повітря у сировинному цеху
ковбасного виробництва:"

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

151. "Санiтарно-захисна смуга вiд м'ясокомбiнату, бойнi, м'ясохолодобойнi має
дорівнювати:"

152. "Укажiть значення рН м'яса, властивого для щойно забитої тварини:"

153. "Яким має бути вмiст летючих жирних кислот у доброякiсному м'ясi
тварин?"

154. "Чи допускається вмiст амiаку в свiжих продуктах тваринного
походження?"

155. "Укажiть правильну поточнiсть технологiчних процесiв первинної
переробки великої рогатої худоби:"

156. "Якi з перелiчених шкiдливих виробничих чинникiв, як правило, не мають
мiсце на м'ясокомбiнатах?"
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157. "Якi виробничi процеси у цеху первинної переробки худоби мають бути
вiдокремленi вiд основного примiщення?"

158. "Яка ветсанекспертиза передбачається тiльки на лiнiї переробки свиней?"

159. "Огляд підщелепних лімфовузлів на лінії переробки свиней здійснюють з
метою:"

160. "Що робити iз м'ясом тварини, зараженої сибiркою?"

161. "Що робити iз м'ясом тварини,хворої на туберкульоз, якщо ураженi окремi
органи чи лiмфовузли, але збережена нормальна угодованiсть?"

162. "Що робити iз м'ясом хворої туберкульозом тварини, якщо враженi
лiмфовузли i деякi органи та при наявностi виснаження?"

163. "Як можна використати м'ясо тварин хворих чи пiдозрiлих на бруцельоз?"

164. "Що робити iз м'сом та внутрiшнiми органами тварин у разі виявлення
сальмонел?"

165. "Що робити iз м'ясом свинини, якщо пiсля забою на пiдприємствi виявлено
захворювання еризипелоїдом?"

166. "За яких умов виникає загар м'яса?"

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

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

169. "Як слід використовувати м'ясо iз ознаками загару?"

170. "Якi зооантропонознi хвороби не можуть передаватися людинi через м'ясо
птахiв?"
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171. "Як можна використовувати м'ясо птахiв, в якому виявленi сальмонели?"

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

173. "Як дозволяється використовувати м'ясо кролiв хворих на туляремiю?"

174. "М'ясо яких диких тварин не потребує дослiдження на наявнiсть трихiнел?"

175. "Як слід оцінювати партiю м'яса, якщо на поверхнi 40 см кв. виявленi 2
фiни?"

176. "Яку концентрацiю розчину нiтриту натрiю допускається використовувати в
ковбасному виробництвi під час виготовлення фаршу?"

177. "Назвiть максимальну кiлькiсть нiтриту натрiю, яку дозволяється вносити у
фарш під час виготовлення ковбасних виробiв:"

178. "Гігієнічне значення додавання фосфатів у фарш при виготовленні ковбас:"

179. "Укажiть максимально граничний вмiст загального фосфору в готових
ковбасних виробах:"

180. "Укажiть гiгiєнiчнi вимоги до мiкроклiмату цеху наповнення оболонок
фаршем:"

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

182. "З якою метою проводять охолодження ковбасних виробiв пiсля варки?"

183. "У камерах,призначених для гарячого копчення варених ковбасних виробiв,
температура повинна бути:"
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184. "Укажiть температуру, яка має бути всерединi ковбасного батону по
закiнченнi термiчної обробки:"

185. "Укажiть допустиму тривалiсть кутерування під час виробництва ковбасних
виробiв:"

186. "Укажiть вимоги до видачi ковбасних виробiв в експедицiї:"

187. "З якою метою проводиться копчення ковбас?"

188. "Назвiть умови виготовлення м'ясних хлiбiв:"

189. "Укажiть правильну послідовність технологічного процесу виготовлення
лiверних ковбас холодним способом:"

190. "Якi з гiгiєнiчних показників не передбачено визначати в ковбасних
виробах лабораторiями СЕС?"

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

192. "Укажіть можливі шляхи використання сирокопчених чи сиров'ялених
ковбас за наявностi сухої плiсняви на оболонцi:"

193. "Що слід учинити iз вареними ковбасними виробами за наявностi
позеленiння фаршу на периферiї батону чи в центральних дiльницях?"

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

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

196. "Укажіть можливі шляхи реалiзацiї напiвкопченої ковбаси, яка має на
поверхнi тонкий налiт сухої солi:"
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197. "Що слід учинити з партiєю копченої ковбаси, в якiй виявлено нiтрит
натрiю у кiлькостi 60 мг/кг?"

198. "Укажiть можливi шляхи використання партiї напiвкопченої ковбаси за
наявностi сальмонел:"

199. "У яких цехах пiдприємств м'ясної та птахопереробної промисловостi
необхiдно дослiджувати змиви з обладнання, iнвентаря тощо?"

200. "Максимальний термiн транспортування живої риби за температури води та
повiтря не бiльше 10°С складає:"

201. "Термiн зберiгання живої риби в акварiумi у торговельнiй мережi у теплу
пору року за температури води 10°С має бути не більше, ніж:"

202. "Якi змiни вiдбуваються в рибi на стадiї автолiзу?"

203. "Якi види дослiджень є основними під час оцiнки якостi охолодженої та
мороженої риби?"

204. "Яке середовище має бути у тканинах свiжої риби?"

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

206. "Який температурний режим зберiгання мороженої риби є найкращим?"

207. "Позитивна реакцiя на амiак та сiрководень, отримана під час дослiдження
охолодженої риби, свiдчить про:"

208. "Риба не може бути джерелом тільки такого гельмiнтозу:"

209. "Які клінічні прояви хронiчної стадiї опiсторхозу не є характерними?"
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210. "Найбiльш прийнятними способами технологiчної обробки риби, ураженої
метацеркарiями котячої двоустки, є:"

211. "Мiсцем локалiзацiї лентеця широкого в органiзмi риби є:"

212. "Якi види риб частiше вражаються личинками лентеця широкого?"

213. "У випадку ураження риби плероциркоїдами лентеця широкого її
необхiдно:"

214. "Основними клiнiчними проявами захворювання анiзакiдозом є:"

215. "Укажiть шляхи та умови реалiзацiї риби у випадку незначного ураження
анiзакидами:"

216. "Проба "шпильки" або "ножа" під час дослiдження риби проводиться з
метою визначення:"

217. "Під час оцiнювання партiї риби осетрових пород, що знаходиться у
снулому станi, визначальними є слiдуючi показники:"

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

219. "Накопичення гiстамiну в тканинах риби під час її зберiгання залежить вiд:"

220. "Допустимий вмiст гiстамiну в рибi та рибопродуктах становить:"

221. "Якi дiлянки та органи свiжовиловленої риби найчастiше мiстять Cl.
Botulinum?"

222. "З метою запобiгання утворення токсину ботулiзму в організмі риби в
процесi посолу бажано застосовувати:"
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223. "Температура всерединi риби під час гарячого копчення має бути не
менша, ніж:"

224. "Чи має право санітарний лікар подовжити встановлений термiн реалiзацiї
риби гарячого копчення у разі збереження її якостi?"

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

226. "Укажіть можливі шляхи використання скумбрiї холодного копчення, яка
зберiгалась за температури 5°С протягом 5 днiв та її поверхня вкрилась
плiснявою:"

227. "У яких видах риб слід очікувати найбільший вміст ртуті?"

228. "Термiн зберiгання та реалiзацiї риби заливної у разі дотримання
температурного режиму становить:"

229. "Чи можна реалізовувати в'ялену рибу, незначно уражену шашелем?"

230. "Для виготовлення iкри лососевих чи осетрових риб дозволяється
використовувати:"

231. "Укажіть Вашi рекомендацiї щодо використання лососевої iкри, яка має
слабкокислий запах, зерно сухе та розбористе:"

232. "Чи дозволяється використовувати у харчових цiлях рибу, уражену
одиничними меланомами?"

233. "Трiска охолоджена має слабковиражений присмак та запах
нафтопродуктiв. Вашi рекомендацiї щодо використання риби:"

234. "Кiлькiсть парагемолiтичних вiбрiонiв у рибi свiжiй, охолодженiй,
мороженiй, а також у всiх видах рибопродуктiв необхiдно визначати:"
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235. "Риба охолоджена мiстить парагемолiтичнi вiбрiони в кiлькостi 200 КУО/г.
Укажiть шляхи використання даної риби:"

236. "Під час проведення поточного мiкробiологiчного контролю протей
доцільно визначати у слiдуючих рибних кулiнарних виробах:"

237. "Консервуюча дiя повареної солi пов'язана iз:"

238. "Дайте визначення поняттю вирiвнювання солоностi риби:"

239. "Укажiть найбiльш рацiональнi способи охолодження риби:"

240. "Який iз перелiчених порокiв не є характерним для солоних та
маринованих рибопродуктiв?"

241. "Слабосолона риба має зберiгатись за температури:"

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

243. "Що таке "харчовi концентрати"?"

244. "Для яких заморожених продуктiв харчування рекомендується повiльна
дефростацiя?"

245. "Укажiть основнi вiдмiнностi харчоконцентратiв у порiвняннi з iншими
продуктами:"

246. "Температуро-вологiснi параметри примiщень, де зберiгають
харчоконцентрати, не мають перевищувати:"

247. "Якi методи сушки продуктiв використовують у виробництвi харчових
концентратiв?"
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248. "Наявнiсть якого документа на пiдприємствi дає право на виробництво
консервiв?"

249. "Якi процеси лежать в основi консервування харчових продуктiв?"

250. "Що таке залишкова мiкрофлора консервiв?"

251. "Вторинна мiкрофлора консервiв - це мiкрофлора, що:"

252. "Якi методи консервування основанi на принципi абiозу?"

253. "Укажiть максимально допустимий iнтервал часу мiж закатуванням
консервних банок i стерилiзацiєю:"

254. "Охолодження баночних консервiв пiсля стерилiзацiї має бути:"

255. "Якi консерви за показниками активної кислотностi є найбiльш
сприятливими для виникнення харчових отруєнь?"

256. "На якiй стадiї виробництва харчових жирiв розпочинається псування
лiпiдiв?"

257. "Якi технологiчнi способи первинної обробки сировини у виробництвi
консервiв найбiльш ефективно звiльняють продукт вiд забруднення?"

258. "На якому етапi технологiчного процесу виробництва консервiв
створюються найбiльш оптимальнi умови для контамінації споровою
мiкрофлорою?"

259. "Укажiть, чи забезпечують повну стерильнiсть прийнятi в промисловостi
режими стерилiзацiї?"

260. "Що слід учинити iз партiєю консервованої продукцiї, якщо перед
стерилiзацiєю у нiй виявлено пiдвищене загальне обсiменiння?"
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261. "Що слід учинити iз консервами, якщо режим стерилiзацiї за
температурою i часом був порушений i зменшений у порiвняннi iз
затвердженим?"

262. "Як вирiшити питання про використання партiї консервiв, якщо iз зразка
висiяна Вас. subtilis?"

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

264. "Як поступити iз партiєю консервiв, якщо iз зразка висiянi клостридiї
ботулiнуса?"

265. "Як поступити iз партiєю консервiв, якщо в них виявлено присутнiсть
клостридiй перфрiнгенс?"

266. "Як вирiшити питання про використання партiї консервiв, якщо iз зразка
висiянi Bac. cereus?"

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

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

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

270. "Як поступити iз партiєю консервiв у жерстяних банках, якщо на поверхнi
банок є налiт iржi?"

271. "Укажiть допустиме обсiменiння спорами термофiльних бактерiй вмiсту
консервних банок перед стерилiзацiєю:"
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272. "Укажiть технологiчний етап, загальний для виробництва консервів,
виготовлених з молока:"

273. "Укажiть режим пастеризації молока, що використовується у виробництвi
молочних консервiв:"

274. "Який спосiб згущення молока використовується у виробництвi молочних
консервiв?"

275. "Укажiть показник сировини, який має найбiльше значення у виробництвi
згущеного стерилiзованого молока:"

276. "Який метод стерилiзацiї питного молока є найбiльш прогресивним?"

277. "Укажiть мiнiмально допустимий вмiст цукру у розрахунку на водну фазу,
який має бути у згущеному молоцi:"

278. "Чи можуть розмножуватись i виробляти екзотоксин ентеротоксигенні
стафiлококи у згущеному молоцi iз цукром?"

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

280. "Укажiть оптимальну температуру для зберiгання консервiв у банках:"

281. "Укажiть правильне визначення пресервів:"

282. "За якої температури необхiдно зберiгати солiння, маринади, рибнi
пресерви?"

283. "На чому базується процес квашення овочiв i плодiв?"

284. "В яких ємностях проводять квашення капусти?"
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285. "На яких етапах виготовлення квашеної капусти можливо найбiльше
забруднення мiкроорганiзмами?"

286. "Укажіть максимальний термін перебування заповнених консервованих
банок iз продуктами в цеху до їх закатування:"

287. "Допустимий iнтервал мiж закатуванням банок i їх стерилiзацiєю має бути
не бiльше:"

288. "Укажiть термін зберiгання консервiв у томатному соусi в нелакованих
жерстяних банках:"

289. "Укажiть оптимальний термін зберiгання на складах м'ясних баночних
консервiв:"

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

291. "Якi бiологiчнi властивостi жирiв мають тiльки позитивне значення у
харчуваннi?"

292. "Укажiть найбiльш значиму причину виникнення негативних наслiдкiв,
пов'язаних iз вживанням жирiв:"

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

294. "Який iз перелiчених наслiдкiв постiйного надмiрного споживання жирiв
має позитивне значення для здоров'я людини?"

295. "Який з перелiчених наслiдкiв навмисного рiзкого зниження споживання
жирiв може мати позитивне значення для здоров'я людини?"
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296. "Надмiрне вживання яких харчових речовин в найбiльшiй мiрi може
сприяти розвитку ожирiння, атеросклерозу та їх негативних наслiдкiв?"

297. "З надмiрним вживанням яких харчових продуктiв пов'язують можливий
розвиток iшемiчної хвороби серця i раку кишечника?"

298. "Якi складовi частини харчових жирiв характеризуються найбiльшою
фiзiологiчною активнiстю?"

299. "Яка з перелiчених жирних кислот не вiдноситься до полiненасичених?"

300. "Яка з перелiчених жирних кислот не вiдноситься до насичених?"

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

302. "Вiд чого залежить рiвень бiологiчної i хiмiчної активностi жирних кислот в
найбiльшiй мiрi?"

303. "Що таке холестерин?"

304. "В яких продуктах холестерин знаходиться в найбiльшiй кiлькостi?"

305. "В яких харчових продуктах мiститься найбiльша кiлькiсть фосфолiпiдiв
(лецетину тощо) - антагонiстiв холестерину?"

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

307. "Основним джерелом холестерину для органiзму людини є:"

308. "Укажiть бiологiчну функцiю, за якою ненасиченi жирнi кислоти
поступаються насиченим:"
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309. "Якi родини полiненасичених жирних кислот (ПНЖК) здатнi
попереджувати канцерогенез i закупорення кровоносних судин?"

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

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

312. "Внаслiдок природного окиснення лiпiдiв в харчовому продуктi
утворюються такi токсичнi речовини, за винятком:"

313. "Якi з перелiчених речовин не вiдносяться до антиоксидантiв, здатних
регулювати iнтенсивнiсть окиснення ПНЖК?"

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

315. "На якому технологiчному етапi виробництва олiї мають мiсце найбiльше
забруднення її мiкроорганiзмами i стороннiми домiшками?"

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

317. "В яких цехах пiдприємств з виробництва олiї слiд придiляти особливу
увагу забезпеченню заходiв, спрямованих на попередження перегрiву
повiтряного середовища?"

318. "Якi органiчнi розчинники дозволяється застосовувати для екстракцiї олiї iз
макухи на пiдприємствi?"

319. "Якi умови сприяють окисненню лiпiдiв у виробництвi рослинних олiй?"
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320. "Який вид рослинної олiї за ступенем очищення має найбiльшу біологічну
цiннiсть, але найменшу стiйкiсть під час зберiгання?"

321. "Укажiть, який технологiчний засiб не використовують під час застосування
повної схеми очищення у виробництвi рафiнованої олiї:"

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

323. "Що являє собою технологiчний процес гiдратацiї олiї?"

324. "Що являє собою технологiчний процес дезодорацiї олiї?"

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

326. "Який метод виготовлення вершкового масла сприяє набуття ним
найбiльшої стiйкiсті?"

327. "Який метод пастеризацiї вершкiв слiд застосовувати у виробництвi масла
вершкового?"

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

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

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

331. "До якої групи харчових продуктiв вiдносять майонез?"

332. "Якi з перелiчених продуктiв не застосовують у виробництвi майонезу?"
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333. "Що лежить в основi технологiчного процесу виготовлення майонезу?"

334. "Найбiльш iнтенсивне псування харчових жирiв може вiдбуватися у
процесi:"

335. "Якi з наведених нижче чинникiв запобігають псуванню жиру?"

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

337. "Якi хiмiчнi процеси вiдбуваються в жирах у разі їх гiдролiтичного
псування?"

338. "Який показник якостi жирiв вiдображає початок гiдролiтичного процесу
псування продукту?"

339. "Для яких харчових жирiв псування шляхом гiдролiзу є процесом не
характерним?"

340. "Головним каталiзатором процесу гiдролiзу жирiв є:"

341. "За вiдсутностi якої речовини здiйснення процесу гiдролiтичного псування
жирiв є неможливим?"

342. "Який хiмiчний процес найпершим вiдбувається в жирах на початку їх
окиснення?"

343. "Для яких харчових жирiв псування шляхом окиснення є процесом не
характерним?"

344. "Як змiнюються кислотне, перекисне i йодне число у процесi окиснення
жирiв?"

345. "Кiнцевими продуктами окиснювального псування жирiв є:"
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346. "Який з перелiчених факторiв чинить додатковий негативний вплив на усi
iншi чинники, що сприяють окиснювальному псуванню жирiв в процесi їх
реалiзацiї?"

347. "Укажiть допустиму вологiсть борошна, %:"

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

349. "Укажiть, як правильно реалiзувати партiю борошна, зараженого
шкiдниками хлiбних запасiв:"

350. "Як часто необхідно очищати магнiти просiвальних машин вiд
металодомiшок?"

351. "Вантажопiдйомнiсть магнiтiв просiвальних машин має складати:"

352. "Укажiть, як можна використати технологiчний брак хлiба i черствий хлiб,
що повернули iз магазинiв?"

353. "Укажiть допустимi терміни зберiгання вiдходiв хлiбних виробiв, що
пiдлягають мочiнню на пiдприємствi:"

354. "Укажiть основнi вимоги до хлiбопекарських печей з позиції безпеки
працi:"

355. "Укажiть, як треба правильно укладати гарячий хлiб i хлiбобулочнi вироби
з метою транспортування:"

356. "Якою має бути температура повiтря в хлiбосховищi?"

357. "Укажiть максимальний термiн зберiгання хлiба iз житнього i пшеничного
висiвкового борошна на пiдприємствi:"
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358. "Укажіть максимальний термiн зберiгання дрiбноштучних хлiбобулочних
виробiв в експедицiї:"

359. "Укажiть допустимий термiн реалiзацiї пшеничного хлiба в роздрiбнiй
торгiвлi з моменту випiчки:"

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

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

362. "Укажiть основнi заходи профiлактики картопляної хвороби пшеничного
хлiба:"

363. "Як поступити iз партiєю хлiба, ураженого картопляною хворобою?"

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

365. "Укажiть основний механiзм черствiння хлiба:"

366. "Укажiть, яка iз перелiчених хвороб не властива для ураження хлiбу:"

367. "Чи може викликати захворювання у людини хлiб, уражений тягучою
(картопляною) хворобою?"

368. "Яка з перелiчених вимог не пред'являється до обробки яєць i приготування
яєчної маси у хлібопекарській промисловості?"

369. "Для виготовлення яких хлiбобулочних виробiв не дозволяється
використовувати качинi та гусячi яйця?"

370. "З якою метою проводять попередню i заключну розстойку кускiв тiста?"
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371. "Якi iз перелiчених показникiв не характеризують якiсть хлiба?"

372. "Якi iз перелiчених показникiв не вiдносяться до дефектiв хлiба,
зумовлених порушенням технологiчного режиму?"

373. "За своїм складом, призначенням, технологiєю виробництва кондитерськi
вироби розподiляють на:"

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

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

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

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

378. "Укажiть найбiльш значиме джерело стафiлококової контамiнацiї крему у
виробництвi кондитерських виробiв:"

379. "Якi показники якостi кондитерських виробiв мають визначати лабораторiї
СЕС?"

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

381. "Якi яйцепродукти можуть бути використанi для приготування
кондитерського крему?"
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382. "Для приготування кондитерського крему яйця мають вiдповiдати таким
вимогам:"

383. "Спiввiдношенням яких компонентiв визначається епiдемiологiчна безпека
кремових кондитерських виробiв?"

384. "Вiдлiк термiну реалiзацiї кремового кондитерського виробу має
розпочинатися:"

385. "Укажiть основнi данi, якi мають бути наведенi під час маркування
кремового кондитерського виробу:"

386. "Укажiть термiн реалiзацiї кремових виробiв iз вершковим кремом:"

387. "За якої температури мають зберiгатися кондитерськi кремовi вироби в
торговельнiй мережi?"

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

389. "За якої концентрацiї цукру на водну фазу крему розвиток патогенних
стафiлококiв припиняється повністю?"

390. "Якi синтетичнi барвники дозволенi для використання у кремовому
виробництвi?"

391. "Укажiть перiодичнiсть вiдбору проб і змивiв з iнвентаря та устаткування
на кондитерському пiдприємствi:"

392. "Яким вимогам мають вiдповiдати кремовi кондитерськi вироби за
бактерiологiчними показниками?"

393. "З епiдемiологічної точки зору найбiльшу небезпеку представляють яйця:"
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394. "Використання яєць водоплаваючої птицi не дозволяється застосовувати у
виробництвi :"

395. "Продаж яєць водоплаваючої птицi через роздрiбну торгiвлю:"

396. "Якi iз перелiчених порокiв не є характерними для яєць?"

397. "Найбiльш гiгiєнiчним способом тривалого зберiгання яєць є:"

398. "Обов'язковою умовою використання яєчного меланжу для виготовлення
страв i продуктiв є:"

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

400. "Для приготування заморожених яєчних продуктiв допускається
використання:"

401. "З якою метою проводиться пастеризацiя при виробництвi яєчного
меланжу?"

402. "Укажiть кратнiсть обстеження на патогенний стафiлокок робiтникiв
пiдприємств з виробництва кремових кондитерських виробiв i ДМК:"

403. "До природних столових мінеральних вод вiдносяться води, загальна
мінералізація яких складає:"

404. "Для консервування мiнеральних вод допускається використовувати:"

405. "Укажiть допустимi рiвнi нiтратiв у мiнеральних водах:"

406. "Які мiкробiологiчні показники не застосовують для оцінки безпеки
мiнеральної води?"
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407. "Фасована питна вода – це вода додатково оброблена з метою поліпшення
її якості в герметичній тарі:"

408. "Укажіть, яким видам обробки підлягають мінеральні води перед
розливом:"

409. "Вміст Pseudomonas aeruqinosa в дм. куб. води питної фасованої не має
перевищувати:"

410. "Укажiть оптимальну температуру зберiгання мiнеральних вод, розлитих у
пляшки:"

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

412. "Якi показники хімічного складу води слід ураховувати у виробництвi
безалкогольних напоїв?"

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

414. "Яке гiгiєнiчне значення має насичення безалкогольних напоїв диоксидом
вуглецю?"

415. "Основним джерелом мікробного забруднення напоїв можуть служити:"

416. "Що з переліченого не відноситься до вад безалкогольних напоїв?"

417. "Допустимий рiвень загального обсiменiння цукрового сиропу, який
використовується у виробництвi безалкогольних напоїв, складає:"

418. "Кiлькiсть БГКП в дм куб. газованих напоїв не має перевищувати:"

419. "Найбiльш вірогідним є забруднення продукцiї на такому етапі
технологiчного процесу виробництва квасу та пива:"
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420. "У разі виявлення лейконостоку в цукрi, призначеному для виробництва
безалкогольних напоїв, цукор можна використовувати:"

421. "У якому об'ємi пляшкового пива не допускається вмiст БГКП?"

422. "Якi з перелiчених груп вин не вiдносяться до виноградних?"

423. "Якi вина вiдносять до сортових?"

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

425. "Якi вина не вiдносять до групи столових вин?"

426. "Усi заходи боротьби iз шкiдниками i хворобами винограду мають бути
закiнченi до початку збору врожаю не пiзнiше:"

427. "За якими показниками не оцiнюють якiсть винограду, призначеного для
виробництва вина i сокiв?"

428. "Для виготовлення бiлих столових вин пiсля вiджимання винограду
вiдбирають такi післяпресовi фракцiї соку:"

429. "У виробництвi яких вин домагаються повного зброджування цукру у
виноградному суслi?"

430. "Кондицiю крiплених вин за мiцностю забезпечують:"

431. "Загальною причиною виникнення усiх хвороб вин є:"

432. "Найбiльш характерними зовнiшнiми ознаками початку захворювання вин
є:"

433. "Розвитку мiкроорганiзмiв у винi сприяє:"
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434. "Брют, сухе, напiвсухе, напiвсолодке, солодке: вiд чого залежать назви
цих iгристих вин?"

435. "У лiкеро-горiлчаному виробництвi мають застосовувати тiльки:"

436. "З метою виробництва коньяку у дубових бочках витримують:"
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