
Тест
1. Безопасность пищевых продуктов характеризуется отсутствием, какого влияния на организм человека? 
1. Токсичного; 
2. Канцерогенного; 
3. Мутагенного; 
4. Токсичного, мутагенного, канцерогенного или любого другого неблагоприятного действия. 
2. Биологическая ценность пищевых продуктов – это показатель, характеризующий:  
1. качество пищевого белка. 
2. качество всех пищевых компонентов; 
3. содержание витаминов; 
4. содержание минеральных веществ; 
3. Какая «Теория питания» отвечает последним достижениям науки о питании? 
1. Теория сбалансированного питания. 
2. Вегетарианство 
3. Теория раздельного питания 
4. Теория адекватного питани 
4. В каком Федеральном Законе впервые дано определение понятию «безопасность пищевых продуктов»? 
1. «О защите прав потребителей»; 
2. «О качестве и безопасности пищевых продуктов»; 
3. «О техническом регулировании»; 
4. «О сертификации продукции и услуг». 
5.Какие токсичные вещества контролируются в пищевых продуктах при проведении процедуры сертификации? 
1. Свинец, кадмий, ртуть, мышьяк. 
2. Свинец, ртуть, фтор, хром. 
3. Свинец, селен, алюминий, ртуть. 
4. Свинец, кадмий, фосфор, кобальт. 
6.Укажите период полураспада для стронция -90? 
1. 8 лет. 
2. 18 лет. 
3. 28 лет. 
4. 38 лет. 
7. Укажите период полураспада для цезия 137? 
1. 10 лет. 
2. 20 лет. 
3. 30 лет. 
4. 40 лет. 
8. В каких продуктах определяют содержание антибиотиков? 
1. В мясных и молочных. 
2. В зерномучных 
3. В плодоовощных 
4. В рыбе и морепродуктах 
9. В чем проявляется токсичное действие нитратов и нитритов на организм человека? 
1. Заболевание метгемоглобинемия. 
2. Угнетение иммунитета. 
3. Канцерогенное действие вызванное вторичными продуктами их превращений в организме – нитрозоаминами и нитрозоамидами. 
4. Все перечисленные заболевания. 
10.Пищевые интоксикации вызывают: 
1. пищевые продукты, содержащие микробные токсины; 
2. пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы; 
3. пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы и токсины; 
4. большое количество жизнеспособных микроорганизмов. 
11.Пищевые инфекции вызывают: 
1. пищевые продукты, содержащие микробные токсины; 
2. пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы; 
3. пищевые продукты, содержащие токсигенные микроорганизмы и токсины; 
4. большое количество жизнеспособных микроорганизмов. 
12.Сальмонеллезы – это 
1. пищевая токсикоинфекция; 
2. пищевая инфекция; 
3. санитарно- показательный микроорганизм; 
13.К условно-патогенным микроорганизмам относят: 
1. бифидобактерии; 
2. сальмонеллу; 
3. протей; 
4. листерия. 
14. Афлатоксины группы В контролируют в следующих видах пищевых продуктов: 
1. Арахис, орехи, зерновые. 
2. Молоко и молочные продукты. 
3. Мясо и мясо продукты. 
4. Продукты переработки плодов и овощей. 
15. Патулин контролируют в следующих видах пищевых продуктов: 
1. Арахис, орехи, зерновые. 
2. Молоко и молочные продукты. 
3. Мясо и мясо продукты. 
4. Продукты переработки плодов и овощей. 

16. Зеараленон контролируют в следующих видах пищевых продуктов: 
1. Свежие плоды и овощи. 
2. Зерно, зерномучные товары, корма. 
3. Переработанные плоды и овощи. 
4. Все вышеперечисленные объекты. 
17. Какие организмы могут подвергаться генетической трансформации, т.е. быть трансгенными, генетически модифицированные? 
1. Животные. 


2. Растения. 
3. Микроорганизмы. 
4. Все перечисленные виды. 
18. Какой пороговый уровень законодательно установлен в РФ для обязательной маркировки пищевых продуктов, полученных с использованием ГМО? 
1. 0,7%; 
2. 0,9%; 
3. 2%; 
4. 2,5%. 
19. Диоксины и полициклические ароматические углеводороды … . 
1. Потенциально опасные загрязнители пищевых продуктов 
2. Соединения, повышающие пищевую ценность продукта 
3. Вещества, улучшающие вкус и аромат продукта 
20. Радиоактивное загрязнение сырья происходит от … . 
1. Естественных радионуклидов, содержащихся в земле, воде и др. объектах 
2. Искусственных радионуклидов, образовавшихся в результате человеческой деятельности. 

