
 

Программа сертификационного курса 

Паспорт программы 
Наименование организации образования и 

науки, разработчика образовательной 

программы 

ТОО Казахстанский медицинский 

университет «ВШОЗ» 

Вид дополнительного образования 

(повышение квалификации/ 

сертификационный цикл/мероприятие 

неформального образования) 

Сертификационный курс 

Наименование программы Гигиена питания 

Наименование специальности и (или) 

специализации (в соответствии с 

Номенклатурой специальностей и 

специализаций) 

Специальности: Общественное здоровье. 

Общественное здравоохранение. Медико-

профилактическое дело. Медико-

биологическое дело. Гигиена-эпидемиология.  

Специализация: «Гигиена питания» 

Уровень образовательной программы 

(базовый, средний, высший, 

специализированный) 

Базовый  

Уровень квалификации по ОРК 7 

Требования к предшествующему уровню 

образовательной программы 

Специалисты с высшим и послевузовским 

образованием в области общественного 

здоровья и менеджмента здравоохранения, 

санитарно-эпидемиологического профиля. 

Общественное здоровье. Общественное 

здравоохранение. Медико-профилактическое 

дело. Медико-биологическое дело. Гигиена-

эпидемиология 

Продолжительность программы в 

кредитах(часах) 

15 кредитов (450ак.часов) 

Язык обучения Казахский /русский 

Место проведения Клиническая база 

Формат обучения                       Очно -дистанционный 

Присваиваемая квалификация по 

специализации (сертификационный курс) 

Врач (или специалист) по гигиене питания 

Документ по завершению обучения 

(свидетельство о сертификационном курсе, 

свидетельство о повышении квалификации) 

Свидетельство о сертификационном курсе с 

приложением (транскрипт) 

Полное наименование организации 

экспертизы 

УМО направления подготовки 

«Здравоохранение» Комитет «Медико-

профилактическое дело» 

Протокол № 4 от  14.11.2025г. 

Дата составления экспертного заключения 18.11.2025г. 

Срок действия экспертного заключения 3 года 
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Нормативные ссылки: Программа СК составлена в соответствии с: 

1. Приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 30 ноября 

2020 года № ҚР ДСМ-218/2020 «Об утверждении перечня специальностей и 

специализаций, подлежащих сертификации специалистов в области 

здравоохранения». 

2. Приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 8 октября 

2020 года № 644 «Об утверждении положений республиканского 

государственного учреждения "Комитет санитарно-эпидемиологического 

контроля Министерства здравоохранения Республики Казахстан" и его 

территориальных подразделений». 

3. Приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 30 декабря 

2020 года № ҚР ДСМ-334/2020 «Об утверждении правил проведения 

санитарно-эпидемиологической экспертизы». 

4. Приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 21 декабря 

2020 года № ҚР ДСМ-303/2020 «Об утверждении правил дополнительного и 

неформального образования специалистов в области здравоохранения, 

квалификационных требований к организациям, реализующим образовательные 

программы дополнительного и неформального образования в области 

здравоохранения, а также правил признания результатов обучения, полученных 

специалистами в области здравоохранения через дополнительное и 

неформальное образование». 

5. Приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 21 декабря 

2020 года № ҚР ДСМ-305/2020 «Об утверждении номенклатуры 

специальностей и специализаций в области здравоохранения, номенклатуры и 

квалификационных характеристик должностей работников здравоохранения». 

 

Сведения о разработчиках: 
Должность Ф.И.О. контакты: 

E.mail 

Разработано   

Заведующая кафедрой «Общественного здоровья и 

социальных наук» КМУ ВШОЗ, кандидат 

медицинских наук, ассоциированный профессор 

Рыскулова Алма-

Гуль Рахимовна 

r.alma@bk.ru 

Ассистент кафедры эпидемиологии с курсом ВИЧ-

инфекции и ИК Каз НМУ им. С.А. Асфендярова, 

магистр здравоохранения, гигиенист-эпидемиолог 

Дихан Мерекеш 

 

dihan81@mail.ru 

 

Программа СК обсуждена  на заседании УМС КМУ «ВШОЗ» 
Должность, место работы, звание (при 

наличии) 

Ф.И.О. дата, № протокола 

Председатель Камалиев М.А.  № 4 

от 27.08.2025г. 

 

 

Экспертная оценка ОП СК обсуждена на заседании Комитета «Медико-

профилактическое дело», УМО направления подготовки 

«Здравоохранение» 
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Должность, место работы, звание (при 

наличии)  

Ф.И.О. Дата, № протокола 

Председатель  Даулеткалиева 

Жания Абаевна 

№ 4  

от  14.11.2025г. 

ОП СК, акт экспертизы и протокол обсуждения прилагается 

 

Программа СК утверждена на заседании УМО направления подготовки 

«Здравоохранение» от «__» ____ 2024 года, протокол №___ (размещены на 

сайте УМО, в ИС Каталоге) 
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Паспорт программы сертификационного курса 

Цель программы:  
Программа направлена на подготовку и совершенствование профессиональных 

компетенций врача/специалиста, обладающего системой общемедицинских и 

гигиенических знаний, для эффективной самостоятельной профессиональной деятельности 

в сфере санитарно-эпидемиологического надзора и контроля в области гигиены питания.  

 

Краткое описание программы:  
Подготовить специалиста – врача по гигиене питания, обладающего системой универсальных 

и профессиональных компетенций, необходимых для осуществления мероприятий по охране 

здоровья граждан в части обеспечения мер санитарно-эпидемиологического 

(профилактического) характера, направленных на санитарно-эпидемиологическое 

благополучие населения. Программа рассматривает последние изменения основного 

законодательства о здравоохранении и санитарного законодательства в РК. Реформирование 

деятельности санитарно-эпидемиологической службы в РК, структура и функции Комитета 

санитарно-эпидемиологического контроля. Методы работы санитарно-эпидемиологической 

службы. Планирование деятельности санитарно-эпидемиологической службы. Санитарно-

эпидемиологическая экспертиза и организация лабораторных исследований. Организация и 

осуществление санитарно-эпидемиологического контроля в сфере гигиены питания. 

Гигиеническое воспитание и пропаганда здорового образа жизни.  

 

Согласование ключевых элементов программы: 
 

№/п Результат обучения Метод оценки 

 

Метод обучения  

1 

Знать и уметь применять 

законодательство РК и основные 

нормативные правовые акты в 

области здравоохранения и в 

сфере обеспечения санитарно-

эпидемиологического 

благополучия населения.  

Устный опрос (фронтальный 

и индивидуальный) 

Лекции, Семинар 

(обучение в малых 

группах) 

 

2 

Провести углубленное санитарное 

обследование поднадзорных 

объектов и составить акт 

санитарного обследования. 

 Подготовить акт санитарно-

гигиенического 

обследования.  

 Практическое 

занятие на 

рабочем месте 

 

3  

  

Уметь осуществлять контроль за 

условиями транспортировки, 

хранения пищевых продуктов. 

Оценка решения 

ситуационной задачи, 

Практическое 

занятие  

4  

Применить методику 

расследования пищевых 

отравлений 

 Обсуждение ситуационной 

задачи. 

Демонстрационное 

занятие. Ролевая 

игра 

 5 

Изучать и оценивать состояние 

фактического питания населения. 

Оценка результатов 

выполнения ситуационных 

задач. Сравнение результатов 

с физ. нормами.  

Оформление 

курсовой работы. 

6  

  

Планировать, организовать и 

контролировать реализацию 

профилактических мероприятий и 

дать оценку их эффективности 

при проведении санитарно-

 Оценка выполнения задания 

по разработке плана 

профилактических 

мероприятий. 

  

Семинар - 

собеседование 
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№/п Результат обучения Метод оценки 

 

Метод обучения  

эпидемиологического надзора на 

объектах общественного питания. 

  

  

7  

  

 

  

Демонстрировать четкую, 

эффективную и 

профессиональную 

коммуникацию и взаимодействие 

с отдельными лицами/ 

пациентами, семьями и группами, 

коллегами и другими 

специалистами в разных 

ситуациях.  

Оценка выполнения сценария 

путем создания кейс-стади. 

Тренинг/ролевая 

игра/деловая игра 

8 

Использовать различные 

информационные технологии для 

доступа, оценки и интерпретации 

данных; способен приобретать и 

использовать в практической 

деятельности инновационные 

технологии. 

Оценка качества оформления  

цифровой документации 

Ведение учетно-

отчетной 

документации 

9 

Способность оценивать риски и 

использовать наиболее 

эффективные методы 

гигиенической экспертизы 

пищевых продуктов для 

обеспечения высокого уровня 

безопасности и качества. 

Обсуждение порядка 

проведения гигиенической 

экспертизы 

Дебрифинг 

(обсуждение после 

выполнения 

задания) 

10 

Способен и готов к приобретению 

новых знаний, необходимых для 

повседневной профессиональной 

деятельности и продолжения 

образования. 

Оценка презентации, оценка 

отчета, протокола 

Журнальный клуб 

(JC - Journal club) 

 

 

11 

Интерпретировать результаты 

санитарно-гигиенических 

лабораторных исследований 

пищевых продуктов.  

Оценка заполнения 

результатов лабораторных 

исследований 

Лабораторное 

обучение 

12  

Уметь оценивать риски 

воздействия чужеродных веществ 

в пище   для здоровья населения 

Метод оценки на рабочем 

месте (устная презентация) 

Практика на 

рабочем месте. 

 

 

План реализации программы сертификационного курса 
 

№ 

Наименование 

темы/раздела/ 

дисциплин 

Объем  в часах 

Задания 
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№ 

Наименование 

темы/раздела/ 

дисциплин 

Объем  в часах 

Задания 

л
ек

ц
и

я 

се
м

и
н

ар
 

тр
ен

и
н

г 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
и

е 
 

за
н
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и

е 

С
Р

С
 

1. 

Модуль 1.  

«Основы 

рационального 

питания. Питание 

отдельных групп 

населения» 

8 16  32 24 80 часов 

1.1 

Законодательство РК в 

сфере обеспечения 

санитарно-

эпидемиологического 

благополучия населения. 

Структура и функции 

Комитета санитарно-

эпидемиологического 

контроля (КСЭК) и 

Национального центра 

общественного 

здравоохранения МЗРК 

(НЦОЗ) 

1 2  4 3 

Собеседование и работа с 

нормативно-правовыми актами. 

Устная презентация. 

1.2 
Теоретические основы 

рационального питания 
1 2  4 3 

Изучить литературу в области 

рационального питания 

 1.3 

Государственная 

политика формирования 

здорового питания 

1 2  4 3 
Изучить нормативно правовые акты 

МЗ РК в области питания 

 1.4 

  

Рациональное питание и 

гигиенические 

требования к его 

построению. Изучение и 

оценка фактического 

питания населения, 

мероприятий по его 

оптимизации 

1 2  4 3 

Составить анкеты для изучения 

фактического питания обследуемой 

группы населения 

1.5 

Оценка пищевого 

статуса питания 

человека и разработка 

мероприятий по его 

оптимизации 

1 2  4 3 

Выполнить методику изучения 

питания организованной группы 

населения;  

 

 1.6 

Гигиенические  

принципы питания 

школьников 

1 2  4 3 

Составить рацион питания для 

школьников 1-4 класса. Оценить 

различие организации питания 

между школьниками со статусом 

заболеваемости. 
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№ 

Наименование 

темы/раздела/ 

дисциплин 

Объем  в часах 

Задания 

л
ек

ц
и

я 

се
м

и
н

ар
 

тр
ен

и
н

г 

п
р
ак

ти
ч
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к
и

е 
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н
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и

е 

С
Р
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1.7 

Гигиенические 

принципы питания 

взрослого 

трудоспособного 

населения (лиц 

умственного и 

операторского труда) 

1 2  4 3 

Применить методику изучения 

статуса питания в зависимости от 

группы и коэффициента физической 

активности. 

1.8 

Гигиенические 

принципы питания детей 

и пожилых людей 

1 2  4 3 

Применить методику изучения 

питания детей и подростков. 

Составить рацион питания людям 

пожилого возраста; 

 1.9 

Лечебно-

профилактическое и 

диетическое питание 

1 2  4 3 

Составить рацион питания для 

отдельных групп работающего 

населения во вредных условиях 

труда. Проведите подбор 

диетического питания, в связи с 

заболеванием. 

 2. 

Модуль 2. 

«Алиментарные 

заболевания, пищевые 

отравления и их 

профилактика» 

10 20  40 30 100 часов 

 2.1 

Классификация 

алиментарных 

заболеваний. 

1 2  4 3 Подготовка презентации 

 2.2 

Современная 

классификация пищевых 

отравлений. 

1 2  4 3 
Создание видеоматериалов в виде 

презентации. 

 2.3 
Пищевые отравления 

микробной природы 
1 2  4 3 Решение ситуационных задач 

 2.4 
Пищевые отравления 

немикробной природы. 
1 2  4 3 

Подготовка ролевой игры и 

развернутый разбор кейса 

2.5 

Пищевые отравления не 

установленной 

этиологии 

1 2  4 3 

Решение ситуационных задач и 

разработка профилактических 

мероприятий. 

2.6  

  

  

   

  

 

Расследование и  

 разбор случаев пищевых 

отравлений различной 

этиологии. 

1 2  4 3 

Провести санитарно-

эпидемиологическое расследование 

пищевых отравлений по материалам 

«Научно-практический центра 

санитарно-эпидемиологической 

экспертизы и мониторинга»   
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№ 

Наименование 

темы/раздела/ 

дисциплин 

Объем  в часах 

Задания 

л
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Р
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2.7 

Чужеродные вещества в 

пище и оценка риска 

воздействия 

контаминантов пищи на 

организм человека 

1 2  4 3 

Составить перечень и алгоритм 

попадания чужеродных веществ в 

пищу. Подготовить презентацию. 

2.8 

Организация работы НЦ 

по профилактике 

пищевых отравлений 

1 2  4 3 Подготовка плана мероприятий 

 2.9 

  

Государственный 

санитарный надзор в 

области гигиены питания  

1 2  4 3 

Изучить нормативно-правовые акты, 

санитарные правила и подготовить 

устную презентацию 

2.10  

Организационные и 

правовые основы 

государственного 

санитарного надзора в 

области гигиены 

питания.  

1 2  4 3 
Подготовка обзора по 

организационно-правовым вопросам. 

 

2.11 

Порядок осуществления 

государственного 

санитарного надзора при 

реализации соглашений 

Таможенного союза  

1 2  4 3 Собеседование, устная презентация 

 3. 

Модуль 3. 

«Предупредительный 

санитарный надзор в 

области гигиены 

питания» 

2 4  8 6 20 часов 

 3.1 

Гигиеническая 

экспертиза проектов 

строительства пищевых 

предприятий 

1 2  4 3 

Проведите оценку  индивидуального 

проекта санитарно-технического 

состояния  пищевого предприятия; 

 3.2 

 Гигиеническая 

экспертиза ввода в 

эксплуатацию обьекта 

строительства пищевых 

предприятий 

1 2  4 3 

Подготовить санитарно-

гигиеническое заключение о вводе 

обьекта в эксплуатацию. 

 4. 

Модуль 4. 

«Текущий санитарный 

надзор в области 

гигиены питания. 

Планирование работы  

Нормативно-правовая 

документация»  

10 20  40 30 100 часов 
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№ 

Наименование 

темы/раздела/ 

дисциплин 

Объем  в часах 

Задания 
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е 
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н
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и

е 

С
Р

С
 

 4.1 

Санитарно-

эпидемиологический 

надзор и 

производственный 

контроль за 

предприятиями 

общественного питания 

и торговли 

1 2  4 3 

Санитарно-гигиеническое 

обследование с подготовкой акта 

обследования на объектах 

общественного питания, оптовой и 

розничной торговли 

 4.2 

Гигиенические 

требования к 

предприятиям 

общественного питания 

 

1 2  4 3 

Составить акт  (протокол) 

экспертизы пищевых предприятий и 

дачи предписания по улучшению их 

санитарно-эпидемиологического 

состояния;  

4.3 

Гигиенические 

требования к 

предприятиям торговли 

пищевыми  продуктами 

(рынки).  

1 2  4 3 

Составить акт  (протокол) 

экспертизы пищевых предприятий и 

дачи предписания по улучшению их 

санитарно-эпидемиологического 

состояния; 

4.4 

Г игиенические 

требования к 

предприятиям торговли 

пищевыми  продуктами 

(магазины).  

1 2  4 3 

Составить акт  (протокол) 

экспертизы пищевых предприятий и 

дачи предписания по улучшению их 

санитарно-эпидемиологического 

состояния; 

 4.5 

Санитарно-

эпидемиологический 

надзор и 

производственный 

контроль за 

предприятиями пищевых 

отраслей 

промышленности.  

1 2  4 3 

 Составить акт  (протокол) 

экспертизы пищевых предприятий и 

дачи предписания по улучшению их 

санитарно-эпидемиологического 

состояния; 

 

 4.6 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

предприятиям пищевой 

промышленности 

различного профиля. 

1 2  4 3 

Составить акт  (протокол) 

экспертизы пищевых предприятий и 

дачи предписания по улучшению их 

санитарно-эпидемиологического 

состояния; 

 

 4.7 

Текущий санитарный 

надзор за предприятиями 

мясной промышленности 

1 2  4 3 
Подготовить схему обследования 

обьекта и форму заключения 
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№ 
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дисциплин 
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 4.8 

Текущий санитарный 

надзор за предприятиями 

рыбоперерабатывающей  

промышленности 

1 2  4 3 

Подготовить материалы для 

обоснования своих предложений и 

требований, представляемых в 

административные органы и 

прокуратуру;  

 4.9 

Санитарно-

эпидемиологический 

контроль за 

предприятиями 

хлебопекарной и 

кондитерской 

промышленности 

1 2  4 3 

Подготовить материалы для 

обоснования своих предложений и 

требований, представляемых в 

административные органы и 

прокуратуру;  

4.10 

Текущий санитарный 

надзор за предприятиями 

молочной 

промышленности 

1 2  4 3 

Составить акт  (протокол) 

экспертизы пищевых предприятий и 

дачи предписания по улучшению их 

санитарно-эпидемиологического 

состояния; 

 

4.11 

 Санитарно-

эпидемиологический 

надзор за предприятиями 

безалкогольной, 

пивоваренной и 

винодельческой 

промышленности . 

1 2  4 3 

Составить акт  (протокол) 

экспертизы пищевых предприятий и 

дачи предписания по улучшению их 

санитарно-эпидемиологического 

состояния; 

 5. 

Модуль 5. 

«Гигиеническая 

экспертиза пищевых 

продуктов» 

8 16  32 24 80 часов 

 5.1 

Организация экспертизы 

пищевых продуктов 

 

1 2  4 3 

Изучить действующую 

документацию, 

дать рекомендации по профилактике 

заболеваний 

 

 

5.2 

Порядок проведения 

гигиенической 

экспертизы пищевых 

продуктов  

 

  

1 2  4 3 

 

Провести отбор проб пищевых 

продуктов для лабораторных 

исследований. Работа в лаборатории 

5.3 

Гигиеническая 

экспертиза  качества 

молочных продуктов  

1 2  4 3 

Лабораторное обучение, отбор проб 

и интерпретация полученных 

результатов путем решения 

ситуационных задач. 
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5.4 

Гигиеническая 

экспертиза мясо, рыбных 

продуктов  

1 2  4 3 

Лабораторное обучение, отбор проб 

и интерпретация полученных 

результатов путем решения 

ситуационных задач. 

5.5 

Гигиеническая 

экспертиза качества 

хлебобулочных 

продуктов 

1 2  4 3 

Лабораторное обучение, отбор проб 

и интерпретация полученных 

результатов путем решения 

ситуационных задач. 

5.6 

Гигиеническая 

экспертиза качества 

баночных консервов 

1 2  4 3 

Лабораторное обучение, отбор проб 

и интерпретация полученных 

результатов путем решения 

ситуационных задач. 

5.7 

Гигиеническая 

экспертиза качества 

безалкогольных 

напитков 

1 2  4 3 

Лабораторное обучение, отбор проб 

и интерпретация полученных 

результатов путем решения 

ситуационных задач. 

5.8 

Гигиеническая 

экспертиза овощей и 

фруктов. 

1 2  4 3 

Провести отбор проб и 

органолептическое исследование с 

выдачей заключения. 

6. 

Модуль 6. «Санитарно-

гигиенические 

лабораторные 

исследования»  

 

2 4  8 6 20 часов 

6.1 

Организация работы 

лабораторий ЦГЭ по 

разделу гигиены 

питания, методы 

исследования и контроля 

в гигиене питания.  

1 2  4 3 
Собеседование с подготовкой 

презентации. 

 6.2 

Методы анализа 

пищевой ценности 

продовольственного 

сырья и рационов. 

Современные 

лабораторные методы 

 

1 2  4 3 

Осуществить доставку проб пищевых 

продуктов в лабораторию и 

определить объем исследований 
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6.3 

Гигиеническое 

воспитание и обучение, 

формирование основ 

здорового образа жизни 

населения 

1 2  4 3 

Провести занятие по гигиеническому 

обучению персонала предприятия;  

 Использовать средства массовой 

информации для обучения и 

информации населения. 

  

6.4 

Современные проблемы 

государственного 

надзора в области 

гигиены питания 

1 2  4 3 
Разработать и дать рекомендации по 

профилактике заболеваний 

 Экзамен  4     

 Итого: 45 90  180 135  

 Всего: 450 часов  

 

 

Оценка учебных достижений слушателей 
Вид контроля Методы оценки 

Текущий Оценка заданий слушателей 

Рубежный (при 

необходимости) 

Оценка знаний и навыков по завершении каждого 

модуля/раздела/дисциплины. Допуск к Итоговой аттестации. 

Итоговый Первый этап - оценка знаний по заявляемой специальности путем 

автоматизированным компьютерным тестированием с помощью 

тестовых вопросов. 

Второй этап - оценка навыков путем демонстрации выполнения 

навыков, в том числе с применением лабораторного 

оборудования.. 

 

Балльно-рейтинговая буквенная система оценки учебных достижений 

слушателей 
Оценка по 

буквенной системе 

Цифровой 

эквивалент оценки 

Процентное 

содержание оценки 

Оценка по традиционной 

системе 

А 4,0 95-100 
Отлично  

А- 3,67 90-94 

В+ 3,33 85-89 

Хорошо  
В 3,0 80-84 

В- 2,67 75-79 

С+ 2,33 70-74 

С 2,0 65-69 

Удовлетворительно  
С- 1,67 60-64 

D+ 1,33 55-59 

D 1,0 50-54 

F 0,5 25-49 
Неудовлетворительно  

FX 0 0-24 
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Рекомендуемая литература:  

Основная:  

1.Большаков А.М. Общая гигиена - М.: ГЭОТАР-Медиа, 2014. - 256 с.  

2.Мельниченко П.И. Гигиена с основами экологии человека: учебник -М.: 

ГЭОТАР-Медиа, 2012 - 752 с. 

3. А. А. Королёв, Е. И. Никитенко.Гигиена питания: руководство к 

практическим занятиям /., -М: ГЭОТАР-Медиа, 2018. - 272 с. 

4. Линич, Е. П. Гигиена питания. Основы организации лечебного 

(диетического) питания: учебное пособие. - Москва: Академия, 2021. - 256 с. 

5. Сыман, К. Ж. Гигиена питания: учебно-методическое пособие — Алматы: 

Эверо, 2016. -85с. 

Дополнительная:  

1.Голицын А.Н. Промышленная экология и мониторинг загрязнения природной 

среды: учебник. – М.: Оникс, 2010. - 336 с.  

2.Ильин Л. А. Радиационная гигиена: учебник для вузов / Л. А. Ильин, В. Ф. 

Кириллов, И. П. Коренков. - М.: ГЭОТАР-Медиа, 2010. - 384 с.  

3.Егоренков Л.И. Охрана окружающей среды: учебное пособие. - М.: ФОРУМ, 

2017. - 256 с.  

4.Воробьева Л.В. Гигиена, санология, экология: учебное пособие. / под. ред. 

Л.В. Воробьевой. - СПб.: СпецЛит, 2011. - 255 с. 

5.Кодекс Алиментариус, международный   

6.Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам 

общественного питания» утвержден приказом Министра здравоохранения 

Республики Казахстан от 17 февраль 2022 года №ҚР ДСМ-16 

7.Санитарные правила "Санитарно-эпидемиологические требования к объектам 

оптовой и розничной торговли пищевой продукцией", утверждены приказом 

Министра здравоохранения Республики Казахстан от 4 августа 2021 года № ҚР 

ДСМ -73.,  

8. Приказ Министра здравоохранения Республики Казахстан от 5 августа 2021 

года № ҚР ДСМ-76 «Об утверждении Санитарных правил "Санитарно-

эпидемиологические требования к объектам образования" 

9. Технические регламенты (далее - ТР ТС): ТР ТС №021/2011 «О безопасности 

пищевой продукции», Решение Комиссии Евразийского экономического союза 

от 09.12,20210г. №880); 

10. «ТР ТС № 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических вспомогательных средств», Решение Совета 

Евразийской экономической комиссии от 20 июля 2012 года № 58. 

11. ТР ТС №027/2012 «О безопасности отдельных видов специализированной 

пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического 

профилактического питания», Решение Совета Евразийской экономической 

комиссии от 15 июня 2012 года № 34.  
 

 Интернет ресурсы:  
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1.Большаков А.М. Общая гигиена [Электронный ресурс] : учебник / А. М. 

Большаков. - 3-е изд., перераб. и доп. - М.: ГЭОТАР-Медиа, 2016. - 432 с. - 

Режим доступа: http://www.studmedlib.ru/book/ISBN9785970436875.html  

2.Мельниченко П.И., Гигиена [Электронный ресурс] / Мельниченко П. И., 

Архангельский В. И., Козлова Т. А., Прохоров Н. И., Семеновых Г. К., 

Семеновых Л. Н - М.: ГЭОТАР-Медиа, 2014. - 656 с. Режим доступа: 

http://www.studmedlib.ru/book/ISBN9785970430835.html 

3.Кича Д.И. Общая гигиена. Руководство к лабораторным занятиям 

[Электронный ресурс]: учебное пособие / Кича Д.И., Дрожжина Н.А., Фомина 

А.В. - М.: ГЭОТАР-Медиа, 2015. - 288 с. - Режим доступа: 

http://www.studmedlib.ru/book/ISBN9785970434307.html 

4.Калишев М.Г. Сборник заданий по общей гигиене [Электронный ресурс] / 

Калишев М.Г., Жарылкасын Ж.Ж., Петров В.И. и др. - М.: Литтерра, 2016. - 224 

с. - Режим доступа: http://www.studmedlib.ru/book/ISBN9785423502348.html 
 

Требования к образовательным ресурсам  
1. Образовательная программа (КИС) 

2. Квалификационные требования к кадровому обеспечению (Приказ Министра 

здравоохранения Республики Казахстан от 21 декабря 2020 года № ҚР ДСМ-

303/2020) 

3. Наличие клинической базы (Приказ Министра здравоохранения Республики 

Казахстан от 21 декабря 2020 года № ҚР ДСМ-304/2020) 

4. Наличие доступа к профильным международным информационным 

системам, электронным базам данных, библиотечным фондам, компьютерным 

технологиям, учебно-методической и научной литературе; 

5. Наглядные пособия: слайды, таблицы, рисунки, изображения, диаграммы и 

графики; 

6. Учебно-методические пособия: задания к групповому проекту, вопросы для 

работы в малых группах, индивидуальные задания. 
  

Материально-техническое обеспечение и оборудование 

1. Технические средства: персональный компьютер, электронные носители с 

учебными материалами; 

2.  Доступ к интернету; 

3. Обучение в условиях гигиенической, санитарно-химической и 

бактериологической лабораториях. 

 

Используемые сокращения и термины 

МЗ РК – Министерство здравоохранения Республики Казахстан; 

КСЭК -Комитет санитарно-эпидемиологического конртоля; 

НАО - Некоммерческое акционерное общество; 

НЦОЗ- Национальный центр общественного здравоохранения; 

ОО – организация образования; 

ОП – образовательная программа; 

СК – сертификационный курс; 
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СРС – самостоятельная работа слушателей 

 

КИС. Тестовые вопросы по СК «Гигиена питания» 

 

1. Какова основная цель рационального питания? 

A) Снижение калорийности рациона. 

B) Обеспечение организма всеми необходимыми нутриентами. 

C) Исключение легкоусвояемых углеводов. 

D) Увеличение доли растительных жиров. 

E) Полная детоксикация организма. 

Правильный ответ: B 

2. Какая организация в РК осуществляет санитарно-эпидемиологический контроль в сфере 

общественного здравоохранения? 

A) Министерство сельского хозяйства Республики Казахстан. 

B) Комитет санитарно-эпидемиологического контроля Министерства здравоохранения РК. 

C) Министерство по чрезвычайным ситуациям Республики Казахстан. 

D) Комитет по вопросам качества продукции и услуг. 

E) Государственная налоговая служба. 

Правильный ответ: B 

3. Что понимается под термином «фактическое питание»? 

A) Рекомендуемое рациональное меню для населения. 

B) Питание, предусмотренное лечебным учреждением. 

C) Реальный набор и объём пищи, потребляемые человеком. 

D) Нормативы потребления нутриентов в сутки. 

E) Питание при спортивных нагрузках. 

Правильный ответ: C 

4. К какому разделу науки относится оценка пищевого статуса населения? 

A) Пищевые технологии. 

B) Гигиена питания. 

C) Клиническая фармакология. 

D) Патологическая анатомия. 

E) Радиобиология. 

Правильный ответ: B 

5. Какой нормативный акт ЕАЭС регламентирует общие требования безопасности пищевой 

продукции? 

A) Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011. 

B) ГОСТ Р 12.0.230-2007. 

C) Санитарные правила Минздрава РК. 

D) ТР ТС 027/2012. 

E) Международный кодекс питания WHO. 

Правильный ответ: A 

6. Какой макронутриент является основным источником быстроусвояемой энергии для 

большинства людей? 

A) Пищевые волокна. 

B) Белки. 

C) Углеводы. 

D) Минеральные вещества. 

E) Витамины. 

Правильный ответ: C 

7. Какой метод чаще всего применяется для изучения фактического питания в 

эпидемиологических исследованиях? 
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A) Электрокардиография. 

B) Анкетирование с 24-часовым или частотным опросом. 

C) Рентгенологическое обследование. 

D) Измерение биометрических показателей. 

E) Ультразвуковое исследование. 

Правильный ответ: B 

8. Какова средняя физиологическая потребность в белке для взрослого человека согласно 

рекомендациям ВОЗ? 

A) 0,6–0,8 г на 1 кг массы тела в сутки 

B) 0,8–1,0 г на 1 кг массы тела в сутки 

C) 1,0–1,2 г на 1 кг массы тела в сутки 

D) 1,2–1,5 г на 1 кг массы тела в сутки 

E) 1,5–1,8 г на 1 кг массы тела в сутки 

Правильный ответ: B 

9. Для чего используется коэффициент физической активности при расчёте рациона? 

A) Для оценки потребления соли. 

B) Для расчёта энергозатрат и суточной потребности в энергии. 

C) Для определения уровня дефицита витаминов. 

D) Для контроля гликемического индекса продуктов. 

E) Для расчёта суточной потребности в воде при голодании. 

Правильный ответ: B 

10. Что обозначает термин «алиментарные заболевания»? 

A) Заболевания, возникающие вследствие нарушения питания и пищевого режима. 

B) Заболевания, передающиеся через кровь. 

C) Профессиональные заболевания врачей-педиатров. 

D) Генетические патологии обмена веществ. 

E) Инфекции, передающиеся воздушно-капельным путём. 

Правильный ответ: A 

11. По какому признаку чаще всего классифицируют пищевые отравления в практической 

гигиене? 

A) По концентрации витаминов в пище. 

B) По этиологии (микробные, немикробные, химические и т.д.). 

C) По цене продукта. 

D) По объёму порции. 

E) По географическому происхождению продукта. 

Правильный ответ: B 

12. Пищевые отравления микробной природы вызываются преимущественно: 

A) Токсинами плесневых грибов. 

B) Алкогольными напитками низкого качества. 

C) Патогенными бактериями и/или их токсинами. 

D) Пищевыми красителями. 

E) Повышенным содержанием сахара. 

Правильный ответ: C 

13. Стафилококковая пищевая интоксикация обусловлена главным образом: 

A) Инвазивной микробной инфекцией тканей. 

B) Попаданием в организм эндо- и экзотоксинов стафилококка. 

C) Дефицитом микроэлементов. 

D) Аллергической реакцией на белок. 

E) Повышенным количеством пищевой клетчатки. 

Правильный ответ: B 

14. Основной путь инфицирования человека при ботулизме — это: 
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A) Воздушно-капельная передача. 

B) Алиментарный путь при употреблении инфицированных продуктов. 

C) Контактно-бытовой путь. 

D) Трансмиссивный (через насекомых). 

E) Трансплантационный путь. 

Правильный ответ: B 

15. Какая пищая продукция чаще всего выступает источником сальмонеллёза? 

A) Мучные кондитерские изделия. 

B) Яйца и продукты из не до конца термически обработанного мяса птицы. 

C) Варёный картофель. 

D) Кисломолочные напитки пастеризованные. 

E) Сухие крупы, правильно хранящиеся. 

Правильный ответ: B 

16. Что из перечисленного относится к определению «чужеродные вещества в пище 

(контаминанты)»? 

A) Биологически активные пищевые добавки. 

B) Нормативные микроэлементы в составе продукта. 

C) Посторонние вредные химические вещества, попавшие в пищу. 

D) Продукты природного происхождения, включённые в рацион. 

E) Витамины и минералы в составе обогащённых продуктов. 

Правильный ответ: C 

17. Какой технологический приём наиболее эффективен для снижения уровня нитратов в 

овощах перед употреблением? 

A) Сушка в тени. 

B) Кипячение (вари) овощей в большом объёме воды с последующим сливом воды. 

C) Жарка на сильном огне без предварительного мытья. 

D) Долгая выдержка при комнатной температуре. 

E) Употребление овощей сырыми без мытья. 

Правильный ответ: B 

18. Что является целью гигиенической экспертизы пищевых продуктов? 

A) Определение вкусовых предпочтений потребителей. 

B) Оценка соответствия продукции санитарно-гигиеническим требованиям. 

C) Исследование упаковочных материалов на эстетичность. 

D) Изучение маркетинговых стратегий производителя. 

E) Контроль над соблюдением авторских прав на рецептуру. 

Правильный ответ: B 

19. Кто отвечает за организацию производственного контроля на предприятии 

общественного питания? 

A) Органы прокуратуры. 

B) Руководитель (собственник) объекта или уполномоченные им лица. 

C) Местная ассоциация производителей. 

D) Центр сертификации пищевой продукции. 

E) Торгово-промышленная палата. 

Правильный ответ: B 

20. Какие формы санитарного надзора обычно выделяют в практике? 

A) Локальный и глобальный. 

B) Предупредительный и текущий (оперативный). 

C) Временный и постоянный. 

D) Финансовый и нефинансовый. 

E) Только плановый. 

Правильный ответ: B 



 

 

18 
 

21. Что входит в содержание предупредительного санитарного надзора в области гигиены 

питания? 

A) Проведение лабораторных исследований сырья ежедневно. 

B) Гигиеническая экспертиза проектов и документации на строительство и технологию. 

C) Выдача лицензий на розничную торговлю. 

D) Выполнение текущего контроля температур холодильников. 

E) Патронаж посетителей объектом питания. 

Правильный ответ: B 

22. Чем характеризуется текущий санитарный надзор за объектами общественного питания? 

A) Рассмотрением проектной документации. 

B) Непрерывным контролем соблюдения санитарных правил в действующих учреждениях. 

C) Разработкой национальных стандартов. 

D) Обучением студентов в вузах. 

E) Регистрацией импортной продукции. 

Правильный ответ: B 

23. Кто уполномочен утверждать санитарные правила и нормы на уровнеминистерства в РК? 

A) Медицинская ассоциация. 

B) Министр здравоохранения Республики Казахстан (в пределах своей компетенции). 

C) Национальный банк. 

D) Министерство торговли. 

E) Министерство юстиции. 

Правильный ответ: B 

24. Какие методы входят в комплекс органолептической оценки молока? 

A) Микробиологический посев и ПЦР-анализ. 

B) Визуальная оценка внешнего вида, запаха и вкуса; определение кислотности и жирности. 

C) Радиометрическая оценка и спектрофотометрия. 

D) Электронная микроскопия и хроматография. 

E) Рентгенография упаковки. 

Правильный ответ: B 

25. Какие органолептические признаки наиболее показательны для определения свежести 

рыбы? 

A) Наличие остатков чешуи в упаковке. 

B) Состояние жабр (красный цвет), отсутствие затхлого запаха, упругая мякоть. 

C) Толщина слоя подкожного жира. 

D) Форма плавников. 

E) Наличие бирки с весом. 

Правильный ответ: B 

26. Какой дефект хлеба чаще всего оценивают как технологический брак при экспертизе? 

A) Умеренная пористость мякиша. 

B) Наличие сырого несформированного участка внутри буханки (сырой ком). 

C) Окраска корки в золотистый цвет. 

D) Присутствие равномерной глазировки. 

E) Малый вес упаковки по стандарту. 

Правильный ответ: B 

27. Какой признак банки консервов указывает на её небезопасность для употребления? 

A) Этикетка с отсутствием даты производства. 

B) Бомбаж (выпучивание крышки или стенок банки). 

C) Наличие этикетки производителя. 

D) Немного смятый корпус при целой крышке. 

E) Лёгкое изменение цвета краски на этикетке. 

Правильный ответ: B 

28. Что принято называть контаминантами пищевых продуктов? 
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A) Натуральные добавки, входящие в рецептуру. 

B) Вредные посторонние вещества, попавшие в продукт в процессе производства, хранения 

или транспортировки. 

C) Биологически активные компоненты обогащения. 

D) Упаковочные материалы, сертифицированные по стандарту. 

E) Обогащённые витамины и минералы. 

Правильный ответ: B 

 

29. Какие органолептические критерии обычно оценивают при экспертизе свежего мяса? 

A) Прозрачность сока и размер куска. 

B) Запах, цвет, упругость и консистенция мышечной ткани. 

C) Вес порции и толщина жирового слоя. 

D) Степень измельчения и упаковка. 

E) Наличие печати производителя. 

Правильный ответ: B 

30. Какой технический регламент ЕАЭС целиком посвящён безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических вспомогательных средств? 

A) ТР ТС 021/2011. 

B) ТР ТС 029/2012. 

C) ТР ТС 033/2013. 

D) ТР ТС 005/2011. 

E) ГОСТ 12.0.230-2007. 

Правильный ответ: B 

31. Каков наиболее корректный подход при отборе проб пищевых продуктов для 

лабораторного анализа? 

A) Отбор по заранее установленной методике и с учётом статистики (репрезентативная 

выборка). 

B) Выбор произвольных образцов по желанию оператора. 

C) Отбор только самых дорогих продуктов. 

D) Ориентировка на образцы с лучшей упаковкой. 

E) Отбор проб только в утренние часы. 

Правильный ответ: A 

32. Что понимают под микотоксинами в гигиене питания? 

A) Вирусные агенты, выделяемые грибами. 

B) Токсические метаболиты плесневых грибов, накапливающиеся в продукции. 

C) Эфирные масла, создаваемые бактериями. 

D) Соли тяжёлых металлов в зерновых продуктах. 

E) Перекисные продукты окисления жиров. 

Правильный ответ: B 

33. Какой из перечисленных вариантов НЕ относится к микробным пищевым отравлениям? 

A) Ботулизм пищевой этимологии. 

B) Стафилококковая интоксикация. 

C) Сальмонеллёз пищевой природы. 

D) Отравление солями тяжёлых металлов (ртуть, свинец). 

E) Токсикоинфекции, вызванные бактериальными токсинами. 

Правильный ответ: D 

34. Какова типовая температура хранения охлаждённых молочных продуктов? 

A) +15…+20 °C. 

B) +10…+12 °C. 

C) +2…+6 °C. 

D) −5…0 °C. 
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E) −18…−20 °C. 

Правильный ответ: C 

35. Что входит в мероприятия производственного контроля на предприятии пищевой 

промышленности? 

A) Проектирование технологических линий. 

B) Отбор и лабораторное исследование образцов продукции в установленные сроки. 

C) Утверждение штатного расписания. 

D) Разработка маркетинговой стратегии. 

E) Организация корпоративных праздников. 

Правильный ответ: B 

36. Какие элементы относятся к тяжёлым металлам, контролируемым в пищевых продуктах? 

A) Калий и натрий. 

B) Железо и марганец (в нормальных концентрациях). 

C) Свинец, ртуть, кадмий. 

D) Кальций и магний. 

E) Фосфор и хлор. 

Правильный ответ: C 

37. Основным источником нитратов в рационе человека являются: 

A) Мясные продукты длительного хранения. 

B) Овощи и зелёные листовые культуры при избыточном применении удобрений. 

C) Морепродукты. 

D) Молочные продукты пастеризованные. 

E) Хлебобулочные изделия. 

Правильный ответ: B 

38. Для чего проводится санитарно-эпидемиологическая экспертиза продукции? 

A) Для оценки эстетики упаковки. 

B) Для подтверждения соответствия продукции установленным санитарно-гигиеническим 

требованиям. 

C) Для сертификации торговой марки. 

D) Для определения ценовой политики. 

E) Для маркетингового исследования. 

Правильный ответ: B 

39. Какое требование является обязательным для организации производственного контроля 

на объектах общественного питания? 

A) Наличие музыкального сопровождения кухни. 

B) Наличие утверждённого плана производственного контроля и журналов регистрации 

результатов. 

C) Установка декоративных растений в рабочей зоне. 

D) Присутствие торгового представителя производителя. 

E) Использование только импортных ингредиентов. 

Правильный ответ: B 

40. Какой метод термической обработки наиболее эффективен для уничтожения 

большинства патогенных бактерий в пищевых продуктах? 

A) Коротковременное обжаривание при низкой температуре. 

B) Термическая обработка до внутренней температуры, обеспечивающей гибель патогенов 

(длительная термообработка). 

C) Холодильное хранение при +8 °C. 

D) Замораживание при −5 °C. 

E) Сушка при комнатной температуре. 

Правильный ответ: B 

41. Какой из указанных симптомов характерен для тяжёлого ботулизма? 



 

 

21 
 

A) Кожная сыпь и зуд. 

B) Паралич гладкой мускулатуры кишечника. 

C) Паралич дыхательных мышц, приводящий к дыхательной недостаточности. 

D) Сильная кожная пигментация. 

E) Хроническая лихорадка. 

Правильный ответ: C 

42. В каком отношении стафилококковые энтеротоксины демонстрируют особую 

устойчивость? 

A) Они легко разрушаются при комнатной температуре. 

B) Они устойчивы к некоторым видам термической обработки и могут сохранять активность 

после нагрева. 

C) Они погибают при малейшем снижении pH. 

D) Они разрушаются под воздействием ультрафиолета. 

E) Они не устойчивы в присутствии соли. 

Правильный ответ: B 

43. Какой технический регламент ЕАЭС регламентирует безопасность специализированной 

пищевой продукции, в том числе диетического и лечебного питания? 

A) ТР ТС 021/2011. 

B) ТР ТС 027/2012. 

C) ТР ТС 029/2012. 

D) ТР ТС 033/2013. 

E) ГОСТ Р 54034-2010. 

Правильный ответ: B 

 

44. Какой органолептический признак наиболее типичен для недоброкачественного 

(портящегося) мяса? 

A) Приятный кровянистый запах. 

B) Затхлый, неприятный запах и изменение цвета мяса. 

C) Увеличение упругости мышечной ткани. 

D) Уменьшение содержания воды до нормы. 

E) Однородная структура жира. 

Правильный ответ: B 

 

45. Что понимают под органолептической оценкой качества пищевого продукта? 

A) Анализ ДНК продукта. 

B) Оценку внешнего вида, запаха, вкуса и текстуры продукта человеком-экспертом. 

C) Химический анализ на содержание белка. 

D) Радиометрический контроль упаковки. 

E) Масс-спектрометрический анализ. 

Правильный ответ: B 

 

46. Какой продукт наиболее часто служит источником микотоксинов при неправильном 

хранении? 

A) Свежие фрукты с низким содержанием влаги. 

B) Зерновые и крупяные продукты, поражённые плесенью. 

C) Пресервы в масле. 

D) Пастеризованные молочные продукты. 

E) Бумажная упаковка. 

Правильный ответ: B 

47. К какому классу контаминантов относятся пестициды в пищевой продукции? 

A) К биологическим добавкам. 

B) К пищевым ароматизаторам. 



 

 

22 
 

C) К химическим загрязнителям, попадающим в продукты с окружающей среды или при 

технологической обработке. 

D) К пищевым красителям. 

E) К консервантам, разрешённым регламентом. 

Правильный ответ: C 

 

48. Что наиболее корректно переводится словом «ration» в контексте питания? 

A) Временная диета. 

B) Нормированный набор продуктов или порция, предназначенная для обеспечения 

суточной потребности. 

C) Недоедание. 

D) Переваривание пищи. 

E) Послевкусие. 

Правильный ответ: B 

 

49. Какой метод чаще всего используется для оперативной (экспресс) оценки качества 

свежего хлеба в поле экспертизы? 

A) Рентгеноконтроль. 

B) Органолептическая оценка (внешний вид, запах, структура мякиша). 

C) Хроматография. 

D) Спектроскопия в инфракрасной области. 

E) Электронная томография. 

Правильный ответ: B 

 

50. Какое действие следует предпринять при обнаружении «бомбажа» (выпученной банки) 

консервов на предприятиях общественного питания? 

A) Применить термическую обработку перед употреблением. 

B) Открыть банку и проверить содержимое на запах. 

C) Изолировать и утилизировать продукцию как недоброкачественную согласно 

действующим правилам. 

D) Охладить и продолжить хранение. 

E) Передать клиенту со скидкой. 

Правильный ответ: C 

51. Что является основным критерием безопасности питьевой воды по санитарным нормам? 

A) Прозрачность и вкус 

B) Отсутствие патогенных микроорганизмов 

C) Низкое содержание солей кальция 

D) Повышенная жесткость 

E) Избыточная щёлочность 

Правильный ответ: B 

52. Какой метод используется для определения содержания нитратов в овощах? 

A) Титриметрия 

B) Колориметрия 

C) Газовая хроматография 

D) Спектрофотометрия 

E) Электрофорез 

Правильный ответ: B 

 
53. Какой показатель характеризует энергетическую ценность продукта? 

A) Массовая доля воды 

B) Содержание пищевых волокон 

C) Содержание макронутриентов 
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D) Уровень витаминов 

E) Цвет и запах продукта 

Правильный ответ: C 

54. Что является основным источником пищевых волокон в рационе? 

A) Мясо 

B) Яйца 

C) Зерновые и овощи 

D) Рыба 

E) Молочные продукты 

Правильный ответ: C 

55. Какой метод применяется для оценки качества хлеба в лабораторных условиях? 

A) Атомно-абсорбционная спектрометрия 

B) Органолептика и определение кислотности 

C) Электронная микроскопия 

D) Определение γ-излучения 

E) Поляриметрия 

Правильный ответ: B 

56. Что является основным фактором риска развития алиментарного ожирения? 

A) Повышенная физическая нагрузка 

B) Дефицит белка 

C) Избыточное потребление энергии 

D) Недостаток клетчатки 

E) Увеличение потребления воды 

Правильный ответ: C 

57. Какой продукт чаще всего вызывает ботулизм? 

A) Пастеризованное молоко 

B) Домашние консервированные овощи 

C) Свежие ягоды 

D) Сладкая выпечка 

E) Газированные напитки 

Правильный ответ: B 

58. Как определяется пищевая ценность продукта? 

A) Внешним видом 

B) Количеством воды 

C) Содержанием белков, жиров, углеводов, витаминов и минералов 

D) Наличием упаковки 

E) Сроком хранения 

Правильный ответ: C 

59. Какой показатель используется для определения свежести мяса? 

A) Глубина заморозки 

B) Реакция мяса на разрез 

C) Упругость и запах 

D) Толщина жировой прослойки 

E) Цвет упаковки 

Правильный ответ: C 

60. Какой метод является основным при обнаружении сальмонелл в пищевых продуктах? 

A) Иммуноферментный анализ 

B) Органолептика 

C) Рентгенологические исследования 

D) Химическое титрование 

E) Измерение кислотности 

Правильный ответ: A 
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61. Какой основной признак указывает на порчу молока? 

A) Изменение цвета упаковки 

B) Повышенная вязкость и свёртывание 

C) Отсутствие пены 

D) Пониженная жирность 

E) Снижение температуры хранения 

Правильный ответ: B 

62. Какая пищевая добавка относится к группе консервантов? 

A) Аскорбиновая кислота 

B) Сорбат калия 

C) Лактоза 

D) Желатин 

E) Пектин 

Правильный ответ: B 

63. Что является ключевым фактором развития пищевой токсикоинфекции? 

A) Недостаток витаминов 

B) Рост бактерий и выработка токсинов в продукте 

C) Избыточное потребление воды 

D) Обеднение рациона клетчаткой 

E) Высокая температура воздуха 

Правильный ответ: B 

64. Какой документ устанавливает требования к пищевым добавкам в ЕАЭС? 

A) ТР ТС 005/2011 

B) ТР ТС 033/2013 

C) ТР ТС 029/2012 

D) СанПиН по питанию 

E) ГОСТ 117 

Правильный ответ: C 

65. Какой продукт чаще всего является источником трихинеллёза? 

A) Говядина 

B) Свинина 

C) Курица 

D) Рыба 

E) Молоко 

Правильный ответ: B 

66. Какой показатель используют для оценки качества питьевой воды? 

A) Степень газированности 

B) Цветность, запах, мутность 

C) Масса упаковки 

D) Содержание фруктозы 

E) Температура воздуха 

Правильный ответ: B 

67. Что является основным направлением профилактики алиментарных заболеваний? 

A) Увеличение срока хранения продуктов 

B) Соблюдение принципов рационального питания 

C) Исключение всех углеводов 

D) Переход на сыроедение 

E) Снижение витаминов 

Правильный ответ: B 

68. Где обычно накапливаются пестициды в продуктах? 

A) В чистой воде 

B) В растительных продуктах и жирах животных 
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C) В стеклянной упаковке 

D) В упаковочной плёнке 

E) В соли 

Правильный ответ: B 

69. Какой метод используется для определения витаминов в продуктах? 

A) Органолептический метод 

B) Высокоэффективная жидкостная хроматография 

C) Спирография 

D) Рентген 

E) ПЦР 

Правильный ответ: B 

70. Что является основным источником омега-3 жирных кислот? 

A) Хлеб 

B) Рыбий жир и морская рыба 

C) Молоко 

D) Шоколад 

E) Фрукты 

Правильный ответ: B 

71. Какой признак указывает на порчу рыбы? 

A) Прозрачные глаза 

B) Упругая мякоть 

C) Затхлый запах и вялая структура 

D) Плотная чешуя 

E) Красные жабры 

Правильный ответ: C 

 

72. Какая температура считается оптимальной для хранения мяса? 

A) +10…+15 °C 

B) +2…+4 °C 

C) 0 °C 

D) –5…0 °C 

E) +20 °C 

Правильный ответ: B 

73. Какой продукт чаще всего является источником холеры? 

A) Твёрдый сыр 

B) Рыба и морепродукты 

C) Орехи 

D) Мука 

E) Шоколад 

Правильный ответ: B 

74. Какой показатель используют для оценки энергетических затрат человека? 

A) Масса жира 

B) Частота дыхания 

C) Основной обмен 

D) Цвет кожи 

E) Рост 

Правильный ответ: C 

75. Что относится к легкоусвояемым углеводам? 

A) Клетчатка 

B) Крахмал 

C) Глюкоза 

D) Пектин 



 

 

26 
 

E) Лигнин 

Правильный ответ: C 

76. Что является основным критерием качества хлеба? 

A) Цена 

B) Пористость, вкус, запах, цвет 

C) Масса упаковки 

D) Формула рецепта 

E) Сроки поставки 

Правильный ответ: B 

77. Какой метод используют для определения микробного числа в продуктах? 

A) Гравиметрический 

B) Посев на питательные среды 

C) Термометрический 

D) Электронный анализ 

E) Спектральный сдвиг 

Правильный ответ: B 

78. Какой продукт чаще всего вызывает листериоз? 

A) Морковь 

B) Мягкие сыры и готовые мясные изделия 

C) Огурцы 

D) Тушёная капуста 

E) Бананы 

Правильный ответ: B 

79. Какой показатель определяют для оценки качества жиров? 

A) Температуру плавления 

B) Коэффициент солёности 

C) Содержание крахмала 

D) Размер капель 

E) Число дыхания 

Правильный ответ: A 

80. Что является основным источником витамина D? 

A) Орехи 

B) Молочные продукты и солнечный свет 

C) Белый хлеб 

D) Яблоки 

E) Картофель 

Правильный ответ: B 

81. Какой продукт чаще всего содержит афлатоксины? 

A) Кофе 

B) Арахис и зерновые 

C) Минералка 

D) Свёкла 

E) Мёд 

Правильный ответ: B 

82. Какой вид консервов наиболее опасен при нарушении технологии? 

A) Фруктовые 

B) Мясные 

C) Шоколадные 

D) Минеральные 

E) Овсяные 

Правильный ответ: B 

83. На что влияет гликемический индекс продукта? 
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A) На скорость повышения уровня глюкозы в крови 

B) На температуру хранения 

C) На структуру белка 

D) На цвет продукта 

E) На количество соли 

Правильный ответ: A 

84. Какой продукт является основным источником кальция? 

A) Макароны 

B) Молочные продукты 

C) Огурцы 

D) Шпинат 

E) Рис 

Правильный ответ: B 

85. Какой метод применяется для оценки свежести яиц? 

A) Термометрия 

B) Овоскопия 

C) Гравиметрия 

D) Хроматография 

E) Ультразвук 

Правильный ответ: B 

86. Что служит основным источником пищевых отравлений немикробной природы? 

A) Стафилококки 

B) Пестициды, нитраты, токсины грибов 

C) Лактобактерии 

D) Крахмал 

E) Пищевые волокна 

Правильный ответ: B 

87. Какой показатель используют для оценки качества меда? 

A) Цвет упаковки 

B) Диастазное число 

C) Масса соты 

D) Запах соты 

E) Наличие жира 

Правильный ответ: B 

88. Что является основным источником витамина С? 

A) Рыба 

B) Цитрусовые и овощи 

C) Масло 

D) Мука 

E) Крупа 

Правильный ответ: B 

89. Какой продукт чаще всего вызывает пищевые токсикоинфекции? 

A) Отварной рис 

B) Мясные и молочные продукты 

C) Кофе 

D) Сахар 

E) Мёд 

Правильный ответ: B 

90. Какой метод используется для определения содержания металлов в продуктах? 

A) Флуорография 

B) Атомно-абсорбционная спектрометрия 

C) Спирография 
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D) Овоскопия 

E) Газоанализ 

Правильный ответ: B 

91. Что является ключевым фактором развития кариеса? 

A) Недостаток белка 

B) Употребление сахаров 

C) Переедание овощей 

D) Избыток соли 

E) Употребление рыбы 

Правильный ответ: B 

92. Какой продукт является основным источником железа? 

A) Бананы 

B) Красное мясо 

C) Кукуруза 

D) Морковь 

E) Хлеб 

Правильный ответ: B 

93. Какой продукт может вызвать отравление ртутью? 

A) Шоколад 

B) Крупная морская рыба (тунец, меч-рыба) 

C) Рис 

D) Огурцы 

E) Картофель 

Правильный ответ: B 

94. Какой показатель определяют для оценки качества круп? 

A) Кислотность 

B) Засорённость (минеральные примеси) 

C) Цвет упаковки 

D) Температуру продукта 

E) Массу тарелки 

Правильный ответ: B 

95. Что является основным фактором роста плесени на продуктах? 

A) Сухость 

B) Влажность и тёплая среда 

C) Низкая температура 

D) Высокое содержание соли 

E) Высокая кислотность 

Правильный ответ: B 

96. Какие продукты чаще всего служат источником кампилобактериоза? 

A) Крупы 

B) Недостаточно приготовленная птица 

C) Хлеб 

D) Макароны 

E) Орехи 

Правильный ответ: B 

97. Какой метод используют для определения микотоксинов? 

A) Лабораторная сушилка 

B) Хроматографические методы 

C) Детектор дыма 

D) Термометр 

E) Барометр 

Правильный ответ: B 
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98. Какой продукт является основным источником магния? 

A) Минеральная вода 

B) Орехи и семена 

C) Сахар 

D) Картофель 

E) Мёд 

Правильный ответ: B 

99. Что является основным источником пищевой аллергии у детей? 

A) Рис 

B) КорCow’s milk protein (молочный белок) 

C) Хлеб 

D) Сахар 

E) Вода 

Правильный ответ: B 

100. Что является основным источником йода в питании? 

A) Соль без добавок 

B) Морепродукты и йодированная соль 

C) Шоколад 

D) Мука 

E) Фрукты 

Правильный ответ: В 

101. Какой микроэлемент необходим для синтеза гормонов щитовидной железы? 

A) Кальций 

B) Йод 

C) Калий 

D) Магний 

E) Фосфор 

Правильный ответ: B 

102. Какой метод чаще всего применяют для определения содержания жира в молоке? 

A) Биуретовый метод 

B) Метод Гербера 

C) Хроматография тонкослойная 

D) Электрофорез 

E) Газовый анализ 

Правильный ответ: B 

103. Какой продукт является основным источником витамина А? 

A) Красное мясо 

B) Рыба и печень животных 

C) Бананы 

D) Картофель 

E) Пшеничная мука 

Правильный ответ: B 

104. Какой показатель используется для оценки доброкачественности рыбы? 

A) Её стоимость 

B) Гибкость хвостового плавника 

C) Прозрачность глаз и состояние жабр 

D) Размер чешуи 

E) Длина рыбы 

Правильный ответ: C 

105. Какая технология снижает риск микробной контаминации продуктов? 

A) Тушение 

B) Пастеризация 
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C) Сушка на солнце 

D) Замачивание 

E) Взбивание 

Правильный ответ: B 

106. Какой продукт чаще всего содержит большое количество насыщенных жиров? 

A) Овощи 

B) Орехи 

C) Твёрдые сыры 

D) Цитрусовые 

E) Крупы 

Правильный ответ: C 

107. Какой метод используют для определения доброкачественности яиц? 

A) Взвешивание 

B) Овоскопирование (овоскопия) 

C) Титрование 

D) Газоанализ 

E) Спектроскопия 

Правильный ответ: B 

108. Какой фактор повышает риск пищевых инфекций? 

A) Хранение при низкой температуре 

B) Повторное замораживание продуктов 

C) Использование одноразовой тары 

D) Термическая обработка 

E) Герметичная упаковка 

Правильный ответ: B 

109. Основной источник холестерина: 

A) Растительные масла 

B) Животные продукты — мясо, яйца, молочные продукты 

C) Овощи 

D) Фрукты 

E) Чай 

Правильный ответ: B 

110. Что относится к скрытым (неявным) жирам в рационе? 

A) Масло сливочное 

B) Сало 

C) Хлебобулочные изделия и выпечка 

D) Рыбий жир 

E) Оливковое масло 

Правильный ответ: C 

111. Какой продукт чаще всего является источником кишечной палочки (E. coli)? 

A) Твёрдый сыр 

B) Сырая говядина и недостаточно обработанные овощи 

C) Консервы 

D) Чай 

E) Сладости 

Правильный ответ: B 

112. Какой метод применяется для выявления кишечных бактерий в воде? 

A) Газовая хроматография 

B) Мембранная фильтрация 

C) Люмисценция 

D) УФ-спектрометрия 
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E) Поляриметрия 

Правильный ответ: B 

113. Какой витамин необходим для всасывания кальция? 

A) Витамин C 

B) Витамин D 

C) Витамин B2 

D) Витамин K 

E) Витамин H 

Правильный ответ: B 

114. Что является основным источником витамина В12? 

A) Овощи 

B) Мясо и рыба 

C) Зерновые 

D) Орехи 

E) Фрукты 

Правильный ответ: B 

115. Какой продукт чаще всего вызывает гельминтозы? 

A) Сырые овощи 

B) Непрожаренное мясо (свинина, говядина) 

C) Хлеб 

D) Молоко 

E) Сахар 

Правильный ответ: B 

116. Какой показатель используют для оценки качества воды? 

A) Густота 

B) Мутность 

C) Масса тары 

D) Запах упаковки 

E) Вязкость 

Правильный ответ: B 

117. Что является основным источником фолиевой кислоты? 

A) Жирное мясо 

B) Листовые овощи 

C) Яблоки 

D) Вино 

E) Сыр 

Правильный ответ: B 

118. Какой продукт чаще всего вызывает кампилобактериоз? 

A) Творог 

B) Плохо приготовленная курица 

C) Хлеб 

D) Овсянка 

E) Соки 

Правильный ответ: B 

119. Какой элемент необходим для синтеза гемоглобина? 

A) Натрий 

B) Железо 

C) Хлор 

D) Йод 

E) Фосфор 

Правильный ответ: B 

120. Какой метод назначают для определения токсичных металлов в пище? 
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A) Лактат-тест 

B) Атомно-абсорбционный анализ 

C) Флуоресценция 

D) Цитометрия 

E) Радиография 

Правильный ответ: B 

121. Что является признаком порчи консервов? 

A) Яркая этикетка 

B) Бомбаж банки 

C) Изменение наклейки 

D) Дата изготовления 

E) Прозрачность стекла 

Правильный ответ: B 

122. Какой продукт чаще всего является источником сальмонелл? 

A) Овсянка 

B) Яйца и мясо птицы 

C) Макароны 

D) Чай 

E) Арбузы 

Правильный ответ: B 

123. Какой биологический метод применяется для оценки свежести рыбы? 

A) Определение КОЕ методом посева 

B) Рентгенография 

C) Взбитие 

D) Электродиализ 

E) Радиометрия 

Правильный ответ: A 

124. Какой продукт чаще всего вызывает стафилококковую интоксикацию? 

A) Кипячёная вода 

B) Кондитерские кремовые изделия 

C) Чай 

D) Соль 

E) Консервированные овощи 

Правильный ответ: B 

125. Что относится к источникам витамина К? 

A) Орехи 

B) Зелёные овощи 

C) Сливочное масло 

D) Сахар 

E) Молоко 

Правильный ответ: B 

126. Какой вид продуктов наиболее склонен к накоплению нитратов? 

A) Крупы 

B) Листовые овощи (салат, шпинат) 

C) Твёрдые сыры 

D) Шоколад 

E) Масло 

Правильный ответ: B 

127. Что является основным источником пищевых волокон? 

A) Рыба 

B) Зерновые, овощи и фрукты 

C) Масло 
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D) Твёрдые сыры 

E) Сахар 

Правильный ответ: B 

128. Какой показатель используют для определения свежести яиц? 

A) Вязкость 

B) Плотность 

C) Состав белков 

D) Наличие воздуха в камере (овоскопия) 

E) Цвет скорлупы 

Правильный ответ: D 

129. Какой продукт является основным источником фосфора? 

A) Рыба и морепродукты 

B) Огурцы 

C) Хлеб 

D) Мёд 

E) Масло 

Правильный ответ: A 

130. Какой продукт больше всего склонен к развитию ботулизма при неправильном 

консервировании? 

A) Яблоки 

B) Домашние грибные консервы 

C) Твёрдые сыры 

D) Сухари 

E) Рис 

Правильный ответ: B 

131. Какой метод используется для определения кислотности молока? 

A) Титриметрический (по Тернеру или Дорну) 

B) Газоанализ 

C) Электрокардиография 

D) Хроматография 

E) Флуоресценция 

Правильный ответ: A 

132. Какой продукт чаще всего вызывает отравление афлатоксинами? 

A) Огурцы 

B) Арахис и кукуруза 

C) Рыба 

D) Молоко стерилизованное 

E) Чай 

Правильный ответ: B 

133. Что относится к микробиологическим показателям качества мяса? 

A) Толщина жира 

B) Число мезофильных аэробных микроорганизмов 

C) Цвет жира 

D) Цена продукта 

E) Срок хранения 

Правильный ответ: B 

134. Какой продукт является богатым источником клетчатки? 

A) Мясо 

B) Овощи 

C) Рыба 

D) Твёрдый сыр 
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E) Сахар 

Правильный ответ: B 

135. Какой элемент необходим для профилактики анемии? 

A) Кремний 

B) Железо 

C) Хлор 

D) Медь 

E) Магний 

Правильный ответ: B 

136. Какой продукт чаще всего содержит сульфиты? 

A) Свежие овощи 

B) Сухофрукты и вина 

C) Рыба охлаждённая 

D) Молоко 

E) Твёрдые сыры 

Правильный ответ: B 

137. Какой показатель используют для оценки доброкачественности молока? 

A) Вязкость 

B) Кислотность 

C) Масса тары 

D) Цвет бутылки 

E) Плотность упаковки 

Правильный ответ: B 

138. Основной источник пищевой аллергии у взрослых: 

A) Хлеб 

B) Морепродукты 

C) Огурцы 

D) Чай 

E) Картофель 

Правильный ответ: B 

139. Какой продукт чаще всего вызывает лямблиоз? 

A) Хлеб 

B) Вода 

C) Кофе 

D) Соль 

E) Масло 

Правильный ответ: B 

140. Какой показатель используется для определения свежести рыбы? 

A) Прозрачность упаковки 

B) Мутность глаз и неприятный запах 

C) Длина рыбы 

D) Масса головы 

E) Цвет плавников 

Правильный ответ: B 

141. Какой продукт является основным источником селена? 

A) Чай 

B) Морепродукты 

C) Шоколад 

D) Картофель 

E) Огурцы 

Правильный ответ: B 

142. Какой метод используют для определения белка в пищевых продуктах? 



 

 

35 
 

A) Метод Кьельдаля 

B) Термометрия 

C) Рентген 

D) Барометрия 

E) Овоскопия 

Правильный ответ: A 

143. Какой продукт наиболее опасен как источник кишечных паразитов? 

A) Сырые овощи 

B) Сырая рыба (сущи, строганина) 

C) Яйца 

D) Сладости 

E) Хлеб 

Правильный ответ: B 

144. Какой продукт является основным источником витамина В1 (тиамина)? 

A) Пшеничный хлеб грубого помола 

B) Молоко 

C) Яйца 

D) Рыба 

E) Сладости 

Правильный ответ: A 

145. Что является основным фактором риска пищевых отравлений? 

A) Витаминизация 

B) Хранение пищи при комнатной температуре более 2 часов 

C) Упаковка в стекло 

D) Кипячение 

E) Пастеризация 

Правильный ответ: B 

146. Какой продукт является источником витамина Е? 

A) Хлеб 

B) Растительные масла 

C) Рыба 

D) Яблоки 

E) Молоко 

Правильный ответ: B 

147. Какой метод применяется для оценки качества воды на содержание нитратов? 

A) Титриметрия 

B) Спектрофотометрия 

C) Флуорография 

D) Электродиализ 

E) Овоскопия 

Правильный ответ: B 

148. Что является основным источником витамина В6? 

A) Мясо и цельные зерновые 

B) Соль 

C) Сахар 

D) Чай 

E) Вода 

Правильный ответ: A 

149. Какой продукт чаще всего является источником паразитарных болезней, связанных с 

рыбой? 

A) Жареная курица 

B) Недостаточно обработанная рыба 
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C) Хлеб 

D) Соки 

E) Сахар 

Правильный ответ: B 

150. Какой показатель используют для определения качества масла? 

A) Температура плавления 

B) Масса упаковки 

C) Цвет этикетки 

D) Упругость 

E) Содержание воды 

Правильный ответ: A. 

151. Какой продукт чаще всего является источником витамина В2 (рибофлавина)? 

A) Хлеб 

B) Молочные продукты 

C) Картофель 

D) Соль 

E) Чай 

Правильный ответ: B 

152. Какой продукт содержит наибольшее количество полноценного белка? 

A) Макароны 

B) Яйца 

C) Овощи 

D) Хлеб 

E) Фрукты 

Правильный ответ: B 

153. Какой метод используется для определения подлинности мёда? 

A) Йодная проба 

B) Определение диастазного числа 

C) Хроматография липидов 

D) Электронная микроскопия 

E) Газоанализ 

Правильный ответ: B 

154. Какой продукт является основным источником пищевых нитратов? 

A) Мясо 

B) Листовые овощи 

C) Рыба 

D) Хлеб 

E) Молочные продукты 

Правильный ответ: B 

155. Какой показатель определяют при оценке качества растительных масел? 

A) Масса упаковки 

B) Кислотное число 

C) Упругость 

D) Цвет этикетки 

E) Запах упаковки 

Правильный ответ: B 

156. Что является основным источником витамина РР (ниацина)? 

A) Рыба и мясо 

B) Соль 

C) Картофель 

D) Фрукты 
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E) Молоко 

Правильный ответ: A 

157. Какой продукт чаще всего вызывает вспышки эшерихиоза? 

A) Термически обработанная рыба 

B) Сырые овощи и плохо приготовленное мясо 

C) Упакованные соки 

D) Шоколад 

E) Хлеб 

Правильный ответ: B 

158. Что является главным фактором риска развития гиповитаминоза D? 

A) Частое употребление рыбы 

B) Недостаток солнечного света 

C) Высокая температура 

D) Низкое содержание соли 

E) Жирная пища 

Правильный ответ: B 

159. Какой метод применяется для определения свежести рыбы? 

A) Рентген 

B) Оценка запаха, жабр и упругости мышц 

C) Газоанализ 

D) Колориметрия 

E) Барометрия 

Правильный ответ: B 

160. Что является основным источником витамина К? 

A) Рыба 

B) Листовые зелёные овощи 

C) Макароны 

D) Яблоки 

E) Сахар 

Правильный ответ: B 

161. Какой показатель используется для оценки доброкачественности творога? 

A) Вязкость 

B) Кислотность и запах 

C) Цвет крышки упаковки 

D) Масса тары 

E) Содержание сахара 

Правильный ответ: B 

162. Какой продукт чаще всего вызывает заражение трихинеллёзом? 

A) Рыба 

B) Недостаточно прожаренная свинина 

C) Молоко 

D) Хлеб 

E) Ячневая крупа 

Правильный ответ: B 

163. Какой продукт является основным источником витамина В9 (фолиевой кислоты)? 

A) Салат и шпинат 

B) Сахар 

C) Чай 

D) Сыр 

E) Рыба 

Правильный ответ: A 

164. Какой метод применяют для определения солей тяжёлых металлов? 
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A) ИК-спектроскопия 

B) Атомно-абсорбционный анализ 

C) Рентгенография 

D) Спирография 

E) Овоскопия 

Правильный ответ: B 

165. Какой продукт более других склонен к накоплению афлатоксинов? 

A) Картофель 

B) Орехи и зерно 

C) Рыба 

D) Молоко 

E) Мясо 

Правильный ответ: B 

166. Что является основным источником витамина B6? 

A) Рафинированный сахар 

B) Мясо и злаки 

C) Хлеб 

D) Молоко 

E) Вода 

Правильный ответ: B 

167. Какая пищевая добавка относится к антиоксидантам? 

A) Сорбиновая кислота 

B) Аскорбиновая кислота 

C) Краситель кармин 

D) Лимонная кислота 

E) Хлорид натрия 

Правильный ответ: B 

168. Что является важным показателем качества круп? 

A) Пористость 

B) Степень засорённости 

C) Цена 

D) Вкус воды 

E) Вид упаковки 

Правильный ответ: B 

169. Какой продукт является основным источником витамина В7 (биотина)? 

A) Мясо 

B) Яйца 

C) Чай 

D) Мука 

E) Масло 

Правильный ответ: B 

170. Какой продукт чаще всего вызывает кампилобактериоз? 

A) Сырая курица 

B) Варёные овощи 

C) Кремовые торты 

D) Хлеб 

E) Молоко 

Правильный ответ: A 

171. Какой показатель характеризует качество питьевой воды? 

A) Толщина бутылки 

B) Мутность и запах 

C) Цвет этикетки 
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D) Масса тары 

E) Длина пузырьков 

Правильный ответ: B 

172. Какой продукт является источником витамина В5 (пантотеновой кислоты)? 

A) Мясо и крупы 

B) Соль 

C) Шоколад 

D) Огурцы 

E) Вода 

Правильный ответ: A 

173. Какой химический контаминант чаще всего встречается в рыбе? 

A) Хлор 

B) Ртуть 

C) Кальций 

D) Кремний 

E) Натрий 

Правильный ответ: B 

174. Что является основным источником витамина H (биотина)? 

A) Сырые яйца 

B) Фрукты 

C) Соль 

D) Картофель 

E) Масло 

Правильный ответ: A 

175. Какой метод используется для оценки качества хлеба? 

A) Гистология 

B) Органолептика (внешний вид, вкус, запах, пористость) 

C) Рентген 

D) Электрофорез 

E) Газовая хроматография 

Правильный ответ: B 

176. Какой продукт чаще всего вызывает пищевые токсикоинфекции? 

A) Консервы стерилизованные 

B) Молочные и мясные продукты 

C) Чай 

D) Шоколад 

E) Сухари 

Правильный ответ: B 

177. Что является основным источником витамина В3 (ниацина)? 

A) Орехи 

B) Мясо и рыба 

C) Соль 

D) Макароны 

E) Картофель 

Правильный ответ: B 

178. Какой показатель определяют для оценки свежести молока? 

A) Цвет бутылки 

B) Кислотность и запах 

C) Плотность пакета 

D) Масса тары 

E) Температура упаковки 

Правильный ответ: B 
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179. Какой продукт наиболее опасен при неправильном хранении в холодильнике? 

A) Шоколад 

B) Мясной фарш 

C) Хлеб 

D) Гречка 

E) Чай 

Правильный ответ: B 

180. Какой метод используется для определения витаминов группы В? 

A) Атомно-абсорбционный анализ 

B) Высокоэффективная жидкостная хроматография 

C) Овоскопия 

D) Газоанализ 

E) Барометрия 

Правильный ответ: B 

181. Какой продукт чаще всего вызывает паразитарные болезни, связанные с 

морепродуктами? 

A) Варёная рыба 

B) Сырая или плохо приготовленная рыба и морепродукты 

C) Хлеб 

D) Фрукты 

E) Картофель 

Правильный ответ: B 

182. Что является основным фактором риска пищевой аллергии? 

A) Высокое содержание клетчатки 

B) Белки коровьего молока, рыбы, орехов 

C) Соль 

D) Вода 

E) Сахар 

Правильный ответ:  

183. Какой показатель используется для оценки качества масла? 

A) Температура плавления 

B) Масса продукта 

C) Цвет этикетки 

D) Вязкость 

E) Мутность 

Правильный ответ: A 

184. Какой продукт является основным источником витамина Е? 

A) Жирная рыба 

B) Растительные масла 

C) Виноград 

D) Твёрдые сыры 

E) Макароны 

Правильный ответ: B 

185. Какой продукт чаще всего вызывает отравление нитратами? 

A) Молоко 

B) Листовые овощи 

C) Сахар 

D) Хлеб 

E) Сухари 

Правильный ответ: B 

186. Какой показатель определяют при оценке качества яиц? 
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A) Цвет упаковки 

B) Высота белка и состояние желтка 

C) Масса коробки 

D) Температура воздуха 

E) Вид птицы 

Правильный ответ: B 

187. Какой продукт является основным источником витамина А? 

A) Морковь 

B) Хлеб 

C) Молоко 

D) Сахар 

E) Чай 

Правильный ответ: A 

188. Какой химический контаминант чаще всего встречается в овощах? 

A) Натрий 

B) Нитраты 

C) Кальций 

D) Медь 

E) Йод 

Правильный ответ: B 

189. Какой продукт является источником витамина В12? 

A) Орехи 

B) Мясо и рыба 

C) Картофель 

D) Фрукты 

E) Вода 

Правильный ответ: B 

190. Какой метод используется для определения содержания кислот в пище? 

A) Титриметрический 

B) Рентгенографический 

C) Газовый анализ 

D) Овоскопия 

E) УЗИ 

Правильный ответ: A 

191. Какой продукт наиболее опасен при нарушении условий размораживания? 

A) Хлеб 

B) Мясо 

C) Огурцы 

D) Вода 

E) Чай 

Правильный ответ: B 

192. Что является основным источником витамина С? 

A) Рыба 

B) Цитрусовые, овощи и ягоды 

C) Соль 

D) Хлеб 

E) Молочные продукты 

Правильный ответ: B 

193. Какой показатель определяют при оценке качества рыбы? 

A) Длина 

B) Запах и состояние жабр 

C) Цена 
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D) Вес 

E) Цвет упаковки 

Правильный ответ: B 

194. Что является основным источником витамина В2? 

A) Мясо 

B) Молочные продукты 

C) Картофель 

D) Чай 

E) Хлеб 

Правильный ответ: B 

195. Какой продукт чаще всего вызывает вспышки ботулизма? 

A) Консервы домашнего приготовления 

B) Рис 

C) Чай 

D) Сладости 

E) Яйца 

Правильный ответ: A 

196. Какой показатель используют для оценки свежести мяса? 

A) Длина волокон 

B) Запах, цвет, упругость 

C) Толщина упаковки 

D) Масса куска 

E) Плотность жира 

Правильный ответ: B 

197. Какой продукт является основным источником витамина В1? 

A) Шлифованный рис 

B) Хлеб грубого помола 

C) Яблоки 

D) Молоко 

E) Рыба 

Правильный ответ: B 

198. Какой метод применяют для выявления бактерий в молоке? 

A) Посев на питательные среды 

B) Рентген 

C) Газоанализ 

D) Электрофорез 

E) Барометрия 

Правильный ответ: A 

199. Какой продукт является основным источником полиненасыщенных жирных кислот? 

A) Соль 

B) Рыба и растительные масла 

C) Хлеб 

D) Шоколад 

E) Картофель 

Правильный ответ: B 

200. Какой показатель определяют при оценке свежести яиц? 

A) Температура упаковки 

B) Высота воздушной камеры 

C) Масса коробки 

D) Цвет упаковки 

E) Влажность воздуха 

Правильный ответ: B 
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