
МОДУЛЬ 1. ГИГИЕНИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ФАКТОРОВ ОКРУЖАЮЩЕЙ СРЕДЫ В АПТЕЧНЫХ УЧРЕЖДЕНИЯХ И ХИМИКО-ФАРМАЦЕВТИЧЕСКИХ ПРЕДПРИЯТИЯХ.

ТЕСТОВЫЕ ЗАДАНИЯ 
ТЕМА№5

ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПИТАНИЯ. 
ПРИНЦИПЫ РАЦИОНАЛЬНОГО И АДЕКВАТНОГО ПИТАНИЯ.
1. К ПРИНЦИПАМ РАЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ ОТНОСЯТСЯ
1) соответствие энергетической ценности рациона энергетическим затратам организма
2) разнообразие блюд в рационе

3) соответствие содержания пищевых веществ в рационе  физиологическим потребностям организма
4) безвредность и легкоусвояемость пищи

5) разнообразие пищевых продуктов в рационе

6) сбалансированность пищевых веществ в рационе 
7) соблюдение режима питания
2. ПОД КОЛИЧЕСТВЕННОЙ СТОРОНОЙ ПИТАНИЯ ПОНИМАЮТ КОЛИЧЕСТВО
1) съеденной пищи (объем)

2) приёмов пищи в сутки

3) энергии, полученной с пищей 
4) пищевых веществ, полученных с пищей

5) незаменимых факторов, полученных с пищей

3. СУТОЧНЫЕ ЭНЕРГОЗАТРАТЫ ОРГАНИЗМА ВКЛЮЧАЮТ ВИДЫ РАСХОДА ЭНЕРГИИ НА

1) время сна

2) основной обмен
3) специфическое динамическое действие пищи
4) ходьбу
5) все виды физической и умственной деятельности
4. КОЛИЧЕСТВО ЭНЕРГИИ, ВЫДЕЛЯЕМОЕ ПРИ СГОРАНИИ 1Г УГЛЕВОДОВ (В СРЕДНЕМ)
1) 1,4

2) 9

3) 4

4) 3,5

5) 8

5. КОЛИЧЕСТВО ЭНЕРГИИ, ВЫДЕЛЯЕМОЕ ПРИ СГОРАНИИ 1Г ЖИРОВ (В СРЕДНЕМ)

1) 1,4

2) 3,5

3) 4

4) 6

5) 9
6. КОЛИЧЕСТВО ЭНЕРГИИ, ВЫДЕЛЯЕМОЕ ПРИ СГОРАНИИ 1Г БЕЛКОВ (В СРЕДНЕМ)

1) 1,5
2) 8
3) 3,5

4) 4
5) 9
7. ВСЕ МУЖСКОЕ ТРУДОСПОСОБНОЕ НАСЕЛЕНИЕ ПО ЭНЕРГОТРАТАМ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ИНТЕНСИВНОСТИ И ТЯЖЕСТИ ТРУДА ДЕЛИТСЯ НА 

1) 2 группы

2) 3 группы 

3) 4 группы

4) 5 групп
5) 6 групп

8. ВСЕ ЖЕНСКОЕ ТРУДОСПОСОБНОЕ НАСЕЛЕНИЕ ПО ЭНЕРГОТРАТАМ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ИНТЕНСИВНОСТИ И ТЯЖЕСТИ ТРУДА ДЕЛИТСЯ НА 

1) 2 группы

2) 3 группы 

3) 4 группы
4) 5 групп

5) 6 групп

9. ДИФФЕРЕНЦИАЦИЯ ПОТРЕБНОСТЕЙ В ПИЩЕВЫХ ВЕЩЕСТВАХ И ЭНЕРГИИ У ДЕТЕЙ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ПОЛА НАЧИНАЕТСЯ С

1) 7 лет

2) 10 лет

3) 11 лет
4) 12 лет
5) 13 лет

10. В НОРМАХ ФИЗИОЛОГИЧЕСКИХ ПОТРЕБНОСТЕЙ В ПИЩЕВЫХ ВЕЩЕСТВАХ И ЭНЕРГИИ УЧИТЫВАЮТСЯ

1) профессия
2) пол
3) возраст
4) национальность

5) климатические условия

11. ПОД КАЧЕСТВЕННОЙ СТОРОНОЙ ПИТАНИЯ ПОНИМАЮТ 

1) объем съеденной пищи

2) кратность приемов пищи в сутки

3) количество энергии, полученной с пищей 

4) количество пищевых веществ, полученных с пищей
5) качество пищевых продуктов в эпидемиологическом отношении

12. ПОД СБАЛАНСИРОВАННОСТЬЮ ПИЩЕВЫХ ВЕЩЕСТВ В РАЦИОНЕ ПИТАНИЯ ПОНИМАЮТ 

1) оптимальное содержание питательных веществ в рационе

2) соотношение между блюдами растительного и животного происхождения
3) соотношение между структурой пищи и ферментным набором организма

4) соотношение между собой питательных веществ в рационе питания
5) распределение пищи по приемам 

13. ПАРАМЕТРЫ СБАЛАНСИРОВАННОСТИ ЭНЕРГОНЕСУЩИХ НУТРИЕНТОВ (В % ОТ ЭНЕРГЕТИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ РАЦИОНА)

1) белки – 5-10%, жиры – не менее 30%, углеводы – 60-65%
2) белки – 5-10%, жиры – не более 30%, углеводы – 55-65%
3) белки – не более 20%, жиры – не менее 40%, углеводы – не менее 40%
4) белки – 30%, жиры – не менее 30%, углеводы – 40%
5) белки – 5-10%, жиры – не менее 50%, углеводы – 40-45%
14. ЭЛЕМЕНТЫ РЕЖИМА ПИТАНИЯ
1) соответствие химической структуры пищи возможностям пищеварительной системы
2) кратность приемов пищи
3) интервалы между приемами пищи
4) суточная калорийность рациона

5) определенная последовательность приема блюд
6) определенная продолжительность приема пищи
15. ОПТИМАЛЬНОЕ РАСПРЕДЕЛЕНИЕ КАЛОРИЙНОСТИ ПО ОТДЕЛЬНЫМ ПРИЕМАМ ПРИ 3-Х РАЗОВОМ ПИТАНИИ (В ПРОЦЕНТАХ)
1) 15-50-35

2) 30-45-25

3) 20-50-30

4) 30-50-20

5) 25-50-25
16. ОСНОВНАЯ ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ РОЛЬ БЕЛКОВ КАК ПИТАТЕЛЬНЫХ ВЕЩЕСТВ
1) энергетическая
2) пластическая
3) витаминообразующая
4) каталитическая
5) метаболическая

17. ПРОДУКТЫ – ИСТОЧНИКИ ПОЛНОЦЕННОГО БЕЛКА

1) хлебобулочные изделия

2) мясо*

3) рыба
4) крупы

5) яйца
6) молоко
18. ЖИРЫ В ОРГАНИЗМЕ ВЫПОЛНЯЮТ СЛЕДУЮЩИЕ ФУНКЦИИ

1) каталитическая
2) пластическую
3) терморегуляторную
4) энергетическую
5) защитная*

19. ПИТАТЕЛЬНЫЕ ВЕЩЕСТВА, ПРЕПЯТСВУЮЩИЕ РАЗВИТИЮ АТЕРОСКЛЕРОЗА
1) холестерин

2) пищевые волокна
3) насыщенные жирные кислоты

4) ненасыщенные жирные кислоты
5) лецитин
6) метионин
20. ПРОДУКТЫ, БОГАТЫЕ ХОЛЕСТЕРИНОМ
1) желток
2) сливочное масло
3) растительное масло

4) говяжий и свиной жир
5) печень, почки, мозги с/х животных
21. ОСНОВНАЯ БИОЛОГИЧЕСКАЯ РОЛЬ УГЛЕВОДОВ
1) источники энергии

2) структурные элементы клеток и тканей

3) защитная роль

4) источники витаминов
5) катализаторы биохимических реакций
22. К СЛОЖНЫМ УГЛЕВОДАМ ОТНОСЯТСЯ
1) глюкоза, фруктоза

2) лактоза
3) крахмал

4) сахароза, мальтоза

5) целлюлоза, пектины
23. ФУНКЦИИ ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН 
1) участие в регуляции перистальтики кишечника
2) источники пластического материала

3) нормализация моторной деятельности желчевыводящей системы
4) сорбция эндогенных и экзогенных токсинов
5) снабжение человека энергией
6) липотропное действие
24. ПРОДУКТЫ-ИСТОЧНИКИ ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН

1) мясо

2) продукты из зерна
3) молоко

4) овощи
5) фрукты


25. ФУНКЦИИ, КОТОРЫЕ НЕ ВЫПОЛНЯЮТ ВИТАМИНЫ

1) энергетическая
2) коферментная

3) антиоксидантная

4) пластическая
5) участие в обмене веществ

26. ПРИ НЕДОСТАТОЧНОМ ПОСТУПЛЕНИИ В ОРГАНИЗМ ВИТАМИНА Д РАЗВИВАЕТСЯ

1) анемия

2) рахит
3) пеллагра

4) цинга

5) эндемический зоб

27. ПРОДУКТЫ – ИСТОЧНИКИ ВИТАМИНА Д

1) растительное масло

2) печень морских рыб
3) желток яиц
4) шиповник

5) картофель

28. ВИТАМИНЫ – АНТИОКСИДАНТЫ

1) Е
2) Д

3) А
4) В1
5) С
29. ОСНОВНЫЕ ИСТОЧНИКИ ВИТАМИНА Е 
1) растительные масла
2) молочные продукты

3) зародыши хлебных злаков
4) фрукты и овощи
5) рис

30. ВИТАМИНЫ, УЧАСТВУЮЩИЕ В АКТЕ ЗРЕНИЯ

1) Е

2) Д

3) А
4) В1
5) В2
31. ОСНОВНЫЕ ИСТОЧНИКИ ВИТАМИНА А

1) растительные масла

2) печень животных, рыб
3) желток яйца
4) молочные продукты
5) овощи и фрукты

32. НАИБОЛЕЕ БОГАТЫЕ ИСТОЧНИКИ БЕТА-КАРОТИНА

1) морковь 
2) шиповник

3) капуста

4) томаты
5) тыква
33. ОСНОВНЫЕ ИСТОЧНИКИ ВИТАМИНА С

1) шиповник
2) молоко
3) болгарский перец
4) цветная капуста
5) зерновые

6) яйца
34. СИМПТОМЫ С-ВИТАМИННОЙ НЕДОСТАТОЧНОСТИ

1) снижение иммунитета
2) разрыхленность и контактная кровоточивость десен
3) трещины и корочки в углах рта (ангулярный стоматит)

4) повышенная ломкость капилляров

5) сухой ярко-красный или отечный бороздчатый язык

35. ВИТАМИНЫ, НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ НОРМАЛЬНОГО ФУНКЦИОНИРОВАНИЯ НЕРВНОЙ СИСТЕМЫ

1) В1
2) В2
3) В6
4) В12
5) С

36. К ПИЩЕВЫМ ПРОДУКТАМ - ОСНОВНЫМ ИСТОЧНИКАМ ВИТАМИНА В1 ОТНОСЯТ
1) рис полированный
2) хлебобулочные изделия из муки грубого помола
3) шиповник
4) крупы
5) черную смородину
37. МИКРОНУТРИЕНТЫ, УЧАСТВУЮЩИЕ В КРОВЕТВОРЕНИИ
1) В12
2) Д

3) йод

4) С
5) фолиевая кислота
6) железо
38. МИКРОНУТРИЕНТЫ, УЧАСТВУЮЩИЕ В РЕПРОДУКТИВНОЙ ФУНКЦИИ

1) А
2) калий

3) йод
4) фолиевая кислота
5) В1
6) селен
39. ОСНОВНОЙ ПРИЗНАК ДЕФИЦИТА В ПИТАНИИ ЖЕЛЕЗА

1) нарушение иммунитета
2) сухость кожных покровов

3) слабость, сонливость

4) анемия
5) запоры

40. ПРОДУКТЫ – ОСНОВНЫЕ ИСТОЧНИКИ ЖЕЛЕЗА

1) овощи
2) фрукты
3) яйца
4) молоко и молочные продукты
5) мясо и печень
41. СОСТОЯНИЯ, ВЫЗВАННЫЕ ДЕФИЦИТОМ КАЛЬЦИЯ

1) эндемический зоб
2) остеопороз
3) флюороз
4) остеомаляция
5) анемия

42. ОСНОВНЫЕ ИСТОЧНИКИ КАЛЬЦИЯ 
1) молоко
2) сыр*
3) овощи
4) зерновые
5) творог
43. ЗАБОЛЕВАНИЕ, СВЯЗАННОЕ С НЕДОСТАТКОМ В РАЦИОНЕ ЙОДА

1) эндемический зоб

2) остеопороз
3) флюороз
4) остеомаляция
5) анемия

44. ПРОДУКТЫ-ИСТОЧНИКИ ЙОДА
1) цветная капуста
2) морская капуста
3) зерновые

4) молоко

5) морская рыба
45. ЗЕРНОВЫЕ ПРОДУКТЫ МОЖНО РАССМАТИВАТЬ КАК ИСТОЧНИКИ

1) холестерина, кальция, витамина А
2) растительных белков, крахмала, клетчатки
3) калия, фосфора, магния, витаминов группы В
4) белков, кальция, йода, селена
5) ПНЖК, фосфолипидов, витамина Е
46. МЯСО ЯВЛЯЕТСЯ ИСТОЧНИКОМ
1) витаминов группы  В, ретинола, железа
2) кальция, йода

3) лактозы, пищевых волокон

4) полноценного белка, жиров
5) витамина С, β-каротина, биофлавоноидов
47. МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ ЯВЛЯЮТСЯ  ИСТОЧНИКАМИ

1) полноценного белка, ПНЖК, лецитина, лактозы
2) пищевых волокон, витаминов В1, С

3) кальция, фосфора, витаминов В2, А
4) МНЖК, витамина Е, калия, натрия
5) магния, витамина С, железа, натрия
48. РАСТИТЕЛЬНЫЕ МАСЛА ЯВЛЯЮТСЯ ИСТОЧНИКАМИ

1) ПНЖК, витамина А, β-каротина, фолиевой кислоты

2) ПНЖК, витамина Е, фитостерина
3) МНЖК, холестерина, витамина С

4) МНЖК, кальция, железа

49. РЫБА В ПИТАНИИ СЛУЖИТ ИСТОЧНИКОМ 

1) ПНЖК, кальция, железа
2) ПНЖК, йода, пищевых волокон

3) ПНЖК, витаминов А, Д
4) йода, фосфора
5) МНЖК, калия, витаминов Е, К

50. ЯЙЦА В ПИТАНИИ СЛУЖАТ ИСТОЧНИКОМ

1) полноценного белка, ПНЖК
2) лецитина, холина, холестерина
3) йода, пищевых волокон

4) неполноценного белка, холестерина

5) витаминов А, D, Е 
51. ОВОЩИ И ФРУКТЫ ЯВЛЯЮТСЯ ИСТОЧНИКАМИ

1) витамина С, β-каротина, биофлавоноидов, пищевых волокон
2) аминокислот, витаминов А и Е, кальция

3) витамина А, В2, кальция, ПНЖК

4) ПНЖК, жирорастворимых витаминов

5) незаменимых аминокислот, жиров, витаминов

52. ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКОЕ ПИТАНИЕ (ОПРЕДЕЛЕНИЕ)
1) питание лиц, работающих в условиях неблагоприятного воздействия производственных факторов 
2) питание лиц, находящихся на стационарном лечении в ЛПУ

3) питание лиц, находящихся на санаторно-курортном лечении

4) питание лиц, проживающих в неблагоприятных экологических условиях

53. ВИДЫ ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ

1) профилактические завтраки, обеды, ужины

2) блюда, напитки

3) функциональные продукты

4) рационы, витаминные препараты, молоко, пектин
5) продукты и блюда лечебного питания


