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Тест для итоговой аттестации – дифференцированного зачета.

Письменно ответьте на вопросы теста, выбирая по смыслу правильные ответы.

1. Какая максимальная температура ведет к гибели микробов:
а) + 25 - 35°С; 	          в) + 100 - 120°С;     б) + 45 - 50°С;

2. Инфекция – это: 
а) взаимодействие патогенных микроорганизмов с человеком, животным, растением в определенных условиях;
б) острое заболевание, возникающее от употребления пищи, содержащей ядовитые для организма вещества;
в) отравления, связанные с интенсивным размножением патогенных микробов в продуктах.

3. При подаче вторые блюда должны иметь температуру:
а) + 75°С;   б) + 55°С;     в) + 65°С.

4. Пища называется усвоенной, если:
а) продукты переваривания всосались в кровь и использованы для восстановления энергии и восполнения питательных веществ;              
б) она поступила в тонкий кишечник;            
в) она расщепилась на мелкие молекулы.

5. Микробов больше всего в:
а) почве;       б) воде;        в) на теле человека;       г) воздухе.

6. Бактерионоситель – это:
а) человек или животное, выделения которого (моча, кал, мокрота) содержат болезнетворные микробы;
б) человек, в организме которого есть болезнетворные микробы, но сам он остается практически здоровым;
в) человек, в организме которого есть болезнетворные микробы и он может заразить другого.

7. К макронутриентам относятся:
а) витамины, минеральные вещества;
б) белки, жиры, углеводы;
в) вода.

8. Борьба с грызунами это:
а) дезинфекция;    б) дезинсекция;   в) дератизация.

9. Термофильные микроорганизмы это:
а) холодоустойчивые микробы; 
б) теплолюбивые микробы;
в) развивающиеся при средней температуре.

10. Гельминтозы – это заболевания:
а) возникающие от употребления пищи, содержащей ядовитые для организма вещества;
б) в результате поражения организма глистами, яйца или личинки которых попали с пищей;
в) отравления, связанные с интенсивным размножением патогенных микробов в продуктах.

11. Незаменимыми называются вещества: 
а) не образующиеся в организме и поступающие с пищей;
б) образующиеся в организме и поступающие с пищей;
в) образующиеся в организме.

12. При подаче холодные блюда и напитки должны иметь температуру:
а) + 20°С;      б) + 15°С;     в) + 14°С.

13. Частицы, не имеющие клеточного строения:
а) бактерии;   б) вирусы;      в) плесневые грибы.

14. Инкубационный период - это:
а) период времени от момента заболевания до выздоровления;
б) период времени от заражения пищи микробами до попадания её в организм;
в) период времени от момента проникновения микробов в организм человека до проявления болезни.

15. Какова основная цель тепловой обработки продуктов:
а) получение готового продукта;
б) разнообразие блюд;
в) уничтожение микробов.

16. Микотоксикозы – это отравления:
а) сырой фасолью;
б) продуктами зерна;
в) ядрами косточковых плодов.
17. Аскаридами можно заразиться, употребляя в пищу:
а) плохо проваренную или прожаренную речную рыбу;
б) через почву, немытые овощи, фрукты, ягоды, воду открытых водоёмов;
в) через финнозное (пораженное финнами-личинками) говяжье или свиное мясо. 

18. Микробов больше всего в воде:
а) артезианской;         б) в реках;          в) в озёрах, прудах.

19. Борьба с микробами это:
а) дезинфекция;      б) дезинсекция;    в) дератизация.

20. Пищевым отравлением называют:
а) острое заболевание, возникающее от употребления пищи, содержащей ядовитые для организма вещества микробной и немикробной природы;
б) заболевания, возникающие у человека от микробов, попавших в организм воздушно-капельным путём;
в) заболевания, возникающие у человека от микробов, попавших в организм через рукопожатие.

21. Сколько килокалорий содержит 1 грамм белка:
а) 4 ккал;                б) 6.8 ккал;                в) 12 ккал.

22. Непереносимость пищи это:
а) болезненная реакция на специфические виды пищевых продуктов и их компоненты;                                            
б) нежелание употреблять те или иные продукты;
в) только аллергия на продукты.

23. С какой целью производится маркировка инвентаря:
а) для предотвращения микробного заражения продуктов;
б) в целях эстетического оформления;
в) для определения последовательности использования досок.

24. Иммунитет – это:
а) противодействие организма патогенным микробам, способность препятствовать их размножению и обезвреживать токсины;
б) способность человека воспринимать лекарства;
в) возможность не заболеть.

25. Что необходимо соблюдать при кулинарной обработке продуктов:
а) санитарные требования;
б) технологию и последовательность приготовления пищи;
в) технологию приготовления пищи.

26. Пища нужна для:
а) удовлетворение вкусового наслаждения;
б) восполнение затрат энергии человека;
в) обеспечение организма необходимыми пищевыми веществами и восполнения затрат организма.

27. К острым кишечным инфекциям относятся заболевания: 
а) эхинококкоз, сибирская двуустка;
б) туберкулёз, ящур;
в) дизентерия, брюшной тиф.

28. Борьба с мухами, тараканами это:
а) дезинфекция;    б) дезинсекция;     в) дератизация.
29. Полуфабрикаты и готовые изделия следует перевозить порознь:
а) да;                                                  б) нет.

30. Функции тонкого кишечника:
а) переваривание жиров;
б) механическая переработка и начальное расщепление крахмала;
в) расщепление жиров, белков и углеводов;
г) завершение переваривания всех органических веществ и их усвоение.

31. Физиология питания изучает:
а) влияние пищи на организм человека;
б) строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов;
в) строение и функции организма человека.

32. Подвергают ли молоко вторичному кипячению при переливе его в другую тару:
а) да;                                             б) нет.

33. Пеницилл относят к:
а) плесеням;          б) дрожжевым грибам;        в) ржавчинным грибам.

34. В каком порядке расположены органы пищеварения?
а) ротовая полость — пищевод — желудок — тонкая кишка — толстая кишка — прямая кишка;
б) ротовая полость — пищевод — желудок — толстая кишка — тонкая кишка — прямая кишка;
в) ротовая полость — желудок — пищевод — толстая кишка — тонкая кишка — прямая кишка.

35. Важнейший компонент процесса пищеварения (два ответа):
а) вода;                                            в) кислоты; 
б) минеральные соли;                    г) ферменты.

36. Зоонозами называют заболевания, которые:
а) передаются человеку от больных животных;
б) передаются человеку только с пищей;
в) передаются человеку только через грязные руки.

37. Картофель, капусту, арбузы перевозят только в закрытых автомашинах:
а) да;                                            б) нет.

38. Прозеленённый картофель лучше:
а) не употреблять в пищу совсем;
б) очистить толстым слоем кожуру;
в) очистить толстым слоем кожуру и глазки.

39. Обязательно ли студень после разборки и измельчения вновь кипятить:
а) да;                                б) нет.

40. Споры у бактерий образуются при:
а) их размножении;
б) при неблагоприятных условиях;
в) при их нормальной жизнедеятельности.





Эталоны ответов к тесту
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Оценивается на «5», если правильных ответов набрано 38;
                         на «4» - 30 – 37;
                         на «3» - 21 – 29;
                         на «2» - менее 21;

      Разработал преподаватель                                                                          М.А.Дудяк
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