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1. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ 
 
Відповідно до положень Закону України «Про вищу освіту» перший 

(бакалаврський) рівень вищої освіти передбачає набуття здобувачами вищої 
освіти здатності до розв’язування складних спеціалізованих задач у певній 
галузі професійної діяльності. 

 
Мета атестації – оцінювання відповідності отриманих результатів 

навчання вимогам освітньої програми та стандарту вищої освіти. 
Завдання атестації полягає у визначенні рівня сформованості у здобувача 

вищої освіти: 
- концептуальних наукових та практичних знань, критичного осмислення 

теорій, принципів, методів і понять у сфері професійної діяльності та/або 
навчання; 

- поглиблених когнітивних та практичних умінь/навичок, майстерності та 
інноваційності на рівні, необхідному для розв’язання складних спеціалізованих 
задач і практичних проблем у сфері професійної діяльності або навчання. 

 
Форма атестації за освітньої програмою «Ресторанні технології» - 

кваліфікаційний екзамен. 
Програму кваліфікаційного екзамену розроблено відповідно до освітньо-

професійної програми «Ресторанні технології» спеціальності 181 Харчові 
технології галузі знань 18 Виробництво та технології та стандарту вищої освіти 
за спеціальністю. 

 
Організація і порядок проведення атестації здобувачів освіти 

регламентується наступними нормативними документами: 
- Законом України «Про вищу освіту» від 01.07.2014 р. № 1556-VII, 

Законом України «Про освіту» від 05.09.2017 р. № 2145-VIII; 
- Положенням про атестацію здобувачів освіти та екзаменаційну комісію 

у Відокремленому структурному підрозділі «Харківський торговельно-
економічний фаховий коледж Державного торговельно-економічного 
університету», затвердженим рішенням педагогічної ради від 31.01.2022 р. 
(протокол № 5, п. 2); 

- Положенням про організацію освітнього процесу у Відокремленому 
структурному підрозділі «Харківський торговельно-економічний фаховий 
коледж Державного торговельно-економічного університету», затвердженим 
рішенням педагогічної ради від 31.01.2022 р. (протокол № 5, п. 2); 

- Положенням про оцінювання результатів навчання здобувачів освіти у 
Відокремленому структурному підрозділі «Харківський торговельно-
економічний фаховий коледж Державного торговельно-економічного 
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університету», затвердженим рішенням педагогічної ради від 31.01.2022 р. 
(протокол № 5, п. 2); 

- Порядком проведення атестації здобувачів освіти з використанням 
технологій дистанційного навчання у Відокремленому структурному підрозділі 
«Харківський торговельно-економічний фаховий коледж Державного 
торговельно-економічного університету», затвердженим рішенням 
педагогічної ради від 31.01.2022 р. (протокол № 5, п. 2); 

- іншими нормативними актами України з питань освіти. 
 
 

2. ПРОГРАМА АТЕСТАЦІЇ 
 
Структура кваліфікаційного екзамену: 1) Технології харчових виробництв; 

2) Проєктування та інжиніринг підприємств галузі; 3) Інноваційні технології 
виробництва харчових продуктів; 4) Контроль та управління якістю та 
безпечністю харчових продуктів.  

 
2.1.  Технології харчових виробництв 
 
Тема 1. Загальна характеристика харчової промисловості 
Сучасний стан харчової промисловості України. Класифікація та основні 

підгалузі харчових виробництв. Проблеми та перспективи розвитку харчової 
промисловості. Способи зберігання сировини і підготовка сировини до 
виробництва. 

 
Тема 2. Технологія борошномельно-круп'яної промисловості 
Загальні відомості про зерно та продукти його перероблення. Технологія 

зберігання зерна. Очищення від домішок. Сушіння та активне вентилювання 
зерна. Технологія борошна. Сировина та асортимент продукції. Технологічна 
схема виробництва борошна. Технологія круп. Асортимент круп і сировина для 
їх виробництва. Хімічний склад круп та норми виходу продукції. Технологія 
окремих культур при виробництві крупи. Технологія пластівців і 
швидкорозварюваних круп,толокна та борошна для дієтичного харчування. 

 
Тема 3. Технологія макаронної промисловості 
Асортимент, значення та властивості макаронних виробів. Харчова 

сировина для виготовлення макаронних виробів. Технологія макаронних 
виробів. Вимоги до якості готової продукції. Пакування, маркування, 
транспортування і зберігання макаронних виробів. 
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Тема 4. Технологія хлібопекарної та кондитерської промисловості 
Сировина для виробництва хлібобулочних виробів та їх асортимент.  

Технологія хліба. Терміни зберігання і дефекти хліба. Борошняні кондитерські 
вироби. Здобні булочні вироби. Бісквітні напівфабрикати. Пісочні 
напівфабрикати. Листові напівфабрикати. Заварні напівфабрикати. Пряникові 
напівфабрикати. Кексові напівфабрикати. Сировина й асортимент 
кондитерських виробів. Технологія кондитерських виробів. Технологія 
карамелі. Технологія шоколаду. Технологія цукерок. Технологія мармеладу і 
пастили. Технологія виготовлення вафлі і халви. 

 
Тема 5. Технологія цукрової та крохмале-патокової промисловості 
Сировина для виробництва цукру. Технологія виготовлення цукру. 

Очищення сиропу. Використання вторинної сировини при виготовленні цукру. 
Сировина для виробництва крохмалю. Технологія крохмалю. Технологія 
крохмальної патоки. 

 
Тема 6. Технологія спиртової, виноробної, пивоваренної та 

безалкогольної промисловості   

Технологія етилового спирту. Технологія спиртової бражки   із 

крохмалевмісної сировини. Технологія спиртової бражки з меляси. Перегонка 
бражки і ректифікація спирту. Технологія горілки і  лікеро-горілчаних напоїв.  

Загальна технологія вин. Технологія білих столових вин   (спеціальна 

технологія).Технологія червоних столових вин   (спеціальна технологія). 

Технологія міцних і десертних вин. Технологія шампанських та ігристих вин. 
Технологія коньяку. Оцінювання якості вин і коньяків. Сировина для 
виробництва пива. Значення та властивості пива. Технологія пива. Оцінювання 
якості пива. 

Класифікація та склад безалкогольних напоїв. Технологічні схеми 
безалкогольних напоїв. Мінеральні води. Технологія напоїв як продуктів 
бродіння.  Технологія хлібного квасу.  Приготування безалкогольних напоїв на 
основі хлібної сировини. Ідентифікація та експертиза безалкогольних напоїв. 
Способи підвищення стійкості напоїв  під час зберігання. 

 
Тема 7. Технологія молочної промисловості 
Склад і властивості молока. Механічне та теплове оброблення молока. 

Технологія незбираномолочних продуктів. Кисломолочні продукти. Морозиво. 
Технологія вершкового масла. Технологія натуральних сирів. Технологія 
молочних консервів. Технологія сиру (твердого, плавленого і кисломолочного). 

 
Тема 8. Технологія м’ясопереробної промисловості 
Ковбасне виробництво, виробництво банкових м’ясних консервів, 
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оцінювання якості м’яса та м’ясних продуктів 
Тема 9. Технологія масложирової промисловості 
Характеристика сировини для виробництва олії та асортимент продукції. 

Технологія олії. Рафінування олії. Гідрогенізація жирів. Технологія маргарину. 
 
Рекомендовані джерела інформації 
1. Бусенко О. Т., Скоцик В. Є., Маценко М. І. Технологія виробництва 

продукції тваринництва: підручник. Київ, 2013, 492 с. 
2. Товажнянський Л. Л., Бухкало С. І., Капустенко П. О., Арсеньєва О. П., 

Орлова Є. І. Харчові технології у прикладах і задачах : підручник. Київ, 2008. 576 
с. 

 
2.2. Проєктування та інжиніринг підприємств галузі 
 
Тема 1. Теоретичні засади інжинірингу 
Основні поняття та терміни інжинірингу. Надання інжинірингових послуг. 

Компоненти консультаційного інжинірингу ( інжиніринговий проєкт, 
організаційно-управлінський інжиніринг). Компоненти будівельного 
інжинірингу (технологічний та будівельний). Складники основних фаз 
життєвого циклу проєктів. 

 
Тема 2. Порядок проєктування підприємств харчової галузі 
Вихідні дані та положення для виконання ТЕО проєкту. Проєктна 

потужність підприємства. Складання завдання на проектування. Зміст та види 
проєктів. Основні етапи проектування. Генеральний план виробництва. 
Методика складання технологічних схем переробки сировини .Методика 
розрахунку сировини та готової продукції. Методика розрахунків кількості 
технологічного обладнання, чисельності працюючих на основному 
виробництві, площ виробничих приміщень, витрат енергоресурсів на 
технологічні цілі; 

 
Тема 3. Проєктування виробництв з переробки сировини тваринного 

походження 
Технологічні процеси та апаратурно-технологічні схеми ковбасного та 

консервного  виробництв. Проєктування виробництва  переробки молока. 
Проєктування процесу виробництва вершкового масла. Технологічна лінія 
виробництва кефіру. 

 
Тема 4. Проєктування підприємств з переробки рослинної сировини 
Проєктування технологічного процесу отримання борошна та 

хлібобулочних виробів. Проєктування технологічного процесу цукрової 
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промисловості. Проєктування технологічного процесу картопляного та 
кукурудзяного крохмалю. Проєктування лінії бродильних виробництв 

 
Рекомендовані джерела інформації 
1. Кузьмін О. В., Чемакіна О. В., Акімова Л. М., Куц А. М.  Інжиніринг у 

ресторанному бізнесі : навчальний посібник. Херсон. 2019. 488 с. 
2. Мазаракі А. А., Пересічний М. І., Шаповал С. Л. Проектування готелів : 

навчальний посібник. Київ, 2012. 340 с. 
 
2.3. Інноваційні технології харчування 
 
Тема 1. Інновації в харчовій промисловості 
Мета і принципи державної інноваційної політики України. Державне 

регулювання інноваційної діяльності. Об’єкти і суб’єкти інноваційної діяльності 
в Україні. Фінансова підтримка інноваційної діяльності в Україні. 

Основні принципи конструювання харчової продукції. 3. Розробка 
новітніх технологій харчової продукції на основіраціонального використання 
харчових інгредієнтів та нової сировини. 

Концепція функціонального харчування. Характеристика харчових 
продуктів функціонального призначення. Технологія харчових продуктів, що 
сприяють підвищенню захисних функцій організму.  

 
Тема 2. Інноваційні технологіі у виробництві молочної продукції 
Особливості застосування харчових добавок у складі молочних продуктів. 

Сутність концепції створення молочних продуктів з інноваційними 
інгредієнтами. Шляхи підвищення якості молочних продуктів.  

Технології молочних продуктів з натуральними функціонально-
технологічними інгредієнтами. Способи попередньої підготовки рослинних 
компонентів та активації їх функціонально-технологічних властивостей  

 
Тема 3. Інноваційні технології виробництва борошняних виробів  
Сучасні напрямки виробництва борошняних виробів з заданими 

властивостями. Використання білкових збагачувачів при виробництві 
борошняних виробів.  

Новітні технології борошняних виробів з заданими лікувально-
профілактичними властивостями. Надання борошняним виробам лікувально-
профілактичних властивостей. Виробництво борошняних виробів з дієтичними 
властивостями. Ферментні препарати, які застосовують для виробництва 
борошняних виробів. Використання полікомпонентних сумішей комплексної дії 
при виробництві борошняних виробів. 
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Інноваційні технології виробництва кондитерської продукції. Проблемні 
ділянки технологічного процесу виробництва борошняних кондитерських 
виробів. Інноваційні технології борошняних кондитерських виробів. 

 
Тема 4. Інноваційні технології виробництва м’ясної продукції  
Основні напрямки інноваційної діяльності м’ясної промисловості. 

Удосконалення рецептур і технологій переробки м’ясної продукції. 
Застосування нових харчових добавок в м’ясопереробній промисловості. 
Добавки для збільшення виходу, поліпшення консистенції продукту. Добавки 
для стабілізації і поліпшення забарвлення виробів. Характеристика добавок, що 
сприяють збільшенню терміну придатності продуктів 

Застосування фізико-хімічних методів виробництва м’ясопродуктів. 
Обробка продукту високим тиском. Кріозаморожування продуктів. Іноваційні 
технології розморожування сировини і продукції 

 
Рекомендовані джерела інформації 
1. Влащенко Н. М. Інноваційні технології у ресторанному, готельному 

господарстві та туризмі : навчальний посібник. Харків, 2018. 373 с. 
2. Захарчук В. Г., Кунділовська Т. А., Гайдукович Г. Є. Технологія продукції 

ресторанного господарства : навчальний посібник. Одеса, 2016. 479 с.  
 
 
2.4. Контроль та управління якістю та безпечністю харчових продуктів 
 
Тема 1. Система контролю якості харчової продукції. Впровадження 

системи НАССР. 
Якість та безпечність харчової продукції. Основні поняття дисципліни: 

харчові продукти, якість харчових продуктів, харчова цінність, біологічна та 
енергетична цінності, безпечність харчових продуктів, санітарна доброкісність, 
безпечність харчових продуктів. Умовна класифікація харчових продуктів за 
придатністю до споживання. Мікробіологічні критерії безпечності харчових 
продуктів. Епідеміологічна оцінка переробних підприємств. Санітарні вимоги 
до території переробних підприємств. Система НАССР. Переваги впровадження 
системи НАССР. 
 

Тема 2. Організація контролю якості та управління безпечністю на 
підприємствах молочної промисловості. 

Концептуальні засади гарантії безпечності молочних продуктів. Техніка 
відбору проб та підготовка їх до випробувань. Порядок відбору проб молочної 
продукції, підготовка їх до аналізу. Контроль якості готової молочної продукції. 
Санітарне оброблення технологічного устаткування молочної промисловості. 
Очищення, миття і дизінцекція приладдя молочного виробництва. Засоби для 
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санітарного оброблення технологічного устаткування, інвентарю, тари. 
Фактори, що впливають на якість миття і дезінфекції устаткування, інвентарю, 
тари. Вимоги до санітарного оброблення технологічного устаткування. 

 
Тема 3. Організація контролю якості та управління безпечністю на 

підприємствах м’ясної, консервної та ковбасної промисловості. 
Загальний процес аналізу і оцінювання ризиків на підприємствах м’ясної, 

консервної та ковбасної промисловості. Методи оцінки якості м’яса та його 
переробки. Оснащення виробничої лабораторії. Основні фактори що 
визначають якість та безпечність м’ясної продукції. Ідентифікація та експертиза 
м’ясопродуктів. Контроль технологічних процесів на виробництві м’ясної,                     
консервної та ковбасної промисловості. Вплив технологічних факторів на якість 
та безпечність м’ясної продукції. 

 
Тема 4. Організація контролю якості та управління безпечністю на 

підприємствах зернової та круп’яної промисловості. 
Контроль зерна та етапів його переробки. Актуальна проблема 

підвищення якості зерна. Створення нових сортів, що задовольняють вимогам 
виробництва в поєднанні з технологією зерно-виробництва та забезпечення їх 
якості та безпечності (селекція). Організація контролю якості сировини та 
готової продукції хлібоприймальних пунктів, баз, борошномельних, круп’яних 
та комбікормових підприємств, заводів з обробки гібридного і сортового 
насіння кукурудзи. Характеристика зерна як об’єкта переробки у борошно і 
крупи.  

 
Тема 5. Принципи та гігієнічні основи використання харчових добавок. 
Класифікація харчових добавок за їх технологічним призначенням. 

Добавки, що сприяють покращенню якості харчових продуктів. Гігієнічне 
регламентування харчових добавок у продуктах. Технологічна та якісна 
фальсифікація продуктів.   

 
 
Рекомендовані джерела інформації 
1. Методи контролю якості харчової продукції / Черевко О.І та ін.: навч. 

посіб. Ч. 2.  Харків: ХДУХТ, 2008. 242 с. 
2. Впровадження системи НАССР для операторів ринку харчових 

продуктів: практич. посіб. / А.С. Ткаченко, Ю.О. Басова, О.О. Горячова та ін. 
Полтава: ПУЕТ, 2020. 137 с.   
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3. ПРОГРАМА ПІДГОТОВКИ ДО КВАЛІФІКАЦІЙНОГО ЕКЗАМЕНУ 
 

№ 
Навчальна 
дисципліна 

Зміст навчальної роботи, її види та норми часу 

Консультації Самостійна робота студента 

зміст 
Кількість 

годин 
Зміст 

Кількість 
годин / 

кредитів 

1 Технології 
харчових 
виробництв  

Відповіді на 
запитання 
здобувачів 

0,5 
1. Опрацювання джерел 
інформації [1-2] 
2. Тестування на Порталі  

25 

2 Проєктування 
та інжиніринг 
підприємств 
галузі 

0,5 
1. Опрацювання джерел 
інформації [1-2] 
2. Тестування на Порталі 

25 

3 Інноваційні 
технології 
виробництва 
харчових 
продуктів 

0,5 
1. Опрацювання джерел 
інформації [1-2] 
2. Тестування на Порталі 

20 

4 Контроль та 
управління 
якістю та 
безпечністю 
харчових 
продуктів  

0,5 
1. Опрацювання джерел 
інформації [1-2] 
2. Тестування на Порталі 

20 

  Всього 4  90 / 3 
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4. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕННЯ КВАЛІФІКАЦІЙНОГО ЕКЗАМЕНУ 
ТА КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

 
Військовий стан в Україні унеможливив збереження усталеного порядку та 

форм атестації. Тому адміністрацією коледжу спільно з гарантами освітніх 
програм було прийнято рішення щодо проведення кваліфікаційного екзамену 
виключно у тестовій формі. 

Виконання тестів проходить на Порталі навчальних ресурсів ВСП «ХТЕФК 
ДТЕУ» із дотримання вимог Порядку проведення атестації здобувачів освіти з 
використанням технологій дистанційного навчання. 

На атестацію рандомно виноситься 40 тестів, час для відповіді – 40 хвилин. 
Банк тестів – 400 запитань (по 100 з кожної навчальної дисципліни); всі тести 
мають закриту форму з однією вірною відповіддю. 

Оцінювання проводиться за наступним критерієм: вірна відповідь – 
2,5 бали, невірна відповідь – 0 балів. 

Результати атестації інтерпретуються відповідно до критеріїв таблиці. 

 
Шкала оцінювання ВСП «ХТЕФК ДТЕУ», бали Оцінка за шкалою ECTS 

90-100 A 

82-89 B 

75-81 C 

69-74 D 

60-68 E 

35-59 FX 

1-34 F 
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5. БАНК ТЕСТОВИХ ЗАВДАНЬ 
 

5.1. Технологія харчових виробництв 
 
5.1.1.Надати визначення поняттю «Харчова промисловість»: 
A. сукупність галузей промисловості, підприємства яких виробляють 

продукти харчування, а також тютюнові вироби, мило й мийні засоби, 
парфюмерно-косметичну продукцію 

B. сукупність галузей промисловості, підприємства яких виробляють 
продукти харчування 

C. сукупність галузей промисловості, підприємства яких тютюнові вироби, 
мило й мийні засоби, парфюмерно-косметичну продукцію 

D. сукупність галузей промисловості, підприємства яких тютюнові вироби, 
мило й мийні засоби 

5.1.2. До виробництва, які вилучають цінні (корисні) речовини з 
початкової сировини відносять: 

A. консервна, комбікормова 
B. цукрова, борошномельна, круп'яна, олійна, виробництво згущеного та 

сухого молока 
C. хлібопекарська, макаронна 
D. м'ясна, борошномельно, круп'яна, хлібопекарська 
5.1.3. До виробництва, які підвищують концентрацію корисного 

компонента в харчовому продукті відносять: 
A. консервна, комбікормова 
B. хлібопекарська, макаронна 
C. сушильна 
D. м'ясна, борошномельно, круп'яна, хлібопекарська 
5.1.4. До виробництва, які виготовляють продукти з різних складових 

частин або видів сировини відносять: 
A. цукрова, борошномельна, круп'яна, олійна, виробництво згущеного та 

сухого молока 
B. хлібопекарська, макаронна 
C. м'ясна, борошномельно-круп'яна, хлібопекарська 
D. консервна, комбікормова 
5.1.5. До складу якого під комплексу входять борошномельне, круп’яне, 

макаронне виробництва та хлібопечення? 
A. хлібопродуктів 
B. бродильних виробництв 
C. олієжировий 
D. харчосмаковий 
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5.1.6. До складу якого під комплексу входять виробництва пивоваріння, 
спиртове виробництво, дріжджове, виноробне, лікеро-горілчане, 
слабоалкогольних та безалкогольних напоїв? 

A. яйцепродуктовий 
B. бродильних виробництв  
C. харчосмаковий 
D. олієжировий 
5.1.7. Які галузі відносяться до добувних харчових підприємств? 
A. чайна, кавова та тютюнова галузь 
B. соляна та чайна галузь 
C. соляна  та рибодобуваюча галузь 
D. рибодобуваюча галузь 
5.1.8. До виробництва, в яких потік сировини послідовно проходить весь 

ланцюг технологічних операцій відноситься: 
A. підприємства  з комбінованою структурою 
B. підприємства з паралельною та послідовною структурою 
C. підприємства з паралельною структурою 
D. підприємства з послідовною структурою 
5.1.9. Назвіть стадії структури  технологічної лінії: 
A. підготовча, основна і завершальна 
B. основна, завершальна 
C. основна 
D. підготовча, основна  
5.1.10. Яка галузь орієнтуються на сировинну базу:  
A. молочна і кондитерська галузі 
B. цукрова, консервна, крохмале-патокова, соляна галузі 
C. м'ясна, борошномельно-круп'яна, хлібопекарська галузі 
D. борошномельно-круп'яна, олійно-жирова, цукрова, плодоовочева, 

виноробна. 
5.1.11. До крохмалевмісного зерна відноситься: 
A. пшениця, жито, рис, кукурудза, ячмінь, овес, просо, гречка 
B. соняшник, соя, льон, конопля, ріпак 
C. горох, квасоля, нут 
D. соняшник, соя, горох, квасоля, нут 
5.1.12. Назвіть основні способи зберігання зерна: 
A. в сухому стані  
B. в сухому стані, в охолодженому, без доступу повітря 
C. в охолодженому, без доступу повітря 
D. в сухому стані, в охолодженому 
5.1.13. У якому способі сушіння зерна агент сушіння служить не тільки для 

передачі тепла зерну, але й одночасно для поглинання випареної з нього 
вологи? 



14 

A. радіаційний спосіб 
B. кондуктивний спосіб 
C. конвективний спосіб 
D. адсорбційно-контактне сушіння 
5.1.14. На які сорти поділяється пшеничне борошно? 
A. вищого, першого 
B. вищого, першого, другого 
C. першого, другого  
D. вищого, першого, другого та обійне (дертьове) 
5.1.15. До якого технологічного процесу виробництва борошна 

відноситься миття зерна? 
A. підготовчі технологічні операції 
B. розмелювання зерна на борошно 
C. приймання, розміщення та зберігання зерна 
D. збагачування крупок 
5.1.16. До крупи неподрібненої відносять: 
A. перлова (з ячменю), Полтавська і Артек (із пшениці), кукурудзяна 

шліфована 
B. рис (шліфований, полірований), пшоно, ядриця гречана, вівсяна 

неподрібнена, горох цілий 
C. ячнева (з ячменю), з вівса, кукурудзяна 
D. перлова (з ячменю), Полтавська і Артек (із пшениці) 
5.1.17. При якій технологічні операції виробництва круп відокремлюють 

не засвоювані організмом людини квіткові оболонки рису, проса, вівса, ячменю, 
плодові оболонки гречки, пшениці, кукурудзи і насінні оболонки гороху? 

A. подрібнення (різання) ядра 
B. сортування підготовленого до перероблення зерна за величиною 
C. лущення 
D. сортування продуктів лущення 
5.1.18. На які сорти поділяється пшоно шліфоване?  
A. вищого, першого 
B. вищого 
C. першого та другого 
D. вищого, першого та другого 
5.1.19. Яка крупа належить до найцінніших видів крупів? 
A. гречка 
B. рис 
C. ячмінь 
D. пшениця 
5.1.20. З яких вдів круп виробляють дієтичне борошно? 
A. гречаної, рисової 
B. гречаної, рисової та вівсяної 
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C. рисової та вівсяної 
D. гречаної та вівсяної 
5.1.21. На які основні типи поділяється асортимент макаронних виробів? 
A. трубчасті вироби, ниткоподібні вироби (вермішель), стрічкоподібні 

вироби (локшина), фігурні вироби 
B. трубчасті вироби, ниткоподібні вироби (вермішель) 
C. стрічкоподібні вироби (локшина), фігурні вироби 
D. трубчасті вироби, ниткоподібні вироби (вермішель), фігурні вироби 
5.1.22. На які групи і класи поділяються макаронні вироби залежно від 

якості і сорту борошна? 
A. дві групи (А, Б)  і три класи (1,2,3) 
B. три групи (А, Б, В) і два класи (1, 2) 
C. три групи (А, Б, В) і три класи (1,2,3) 
D. дві групи (А, Б) і два класи (1, 2) 
5.1.23. За призначенням макаронні вироби поділяються на: 
A. на звичайні та дитячого призначення; 
B. на звичайні та дієтичного призначення; 
C. на звичайні, дитячого і дієтичного призначення; 
D. дитячого і дієтичного призначення. 
5.1.24. Які види замісу, залежно від технологічних вимог, розрізняють?  
A. теплий, холодний заміс тіста 
B. гарячий, теплий тіста 
C. гарячий, холодний тіста 
D. гарячий, теплий, холодний заміс тіста 
5.1.25. Якими сукупністю параметрів сушильного агента (повітря) 

характеризується режим сушіння? 
A. температурою, відносною вологістю, швидкістю повітря, тривалістю та 

періодами сушіння 
B. температурою, відносною вологістю 
C. температурою, відносною вологістю, швидкістю повітря 
D. температурою, тривалістю та періодами сушіння 
5.1.26. Який термін зберігання макаронних виробів з додатковою 

сировиною? 
A. 1рік;  
B. 6 місяців; 
C. 1 місяць; 
D. 3 місяці. 
5.1.27. Які органолептичні показники  характеризують макаронні вироби?  
A. смак і  аромат, колір, розмір 
B. колір, розмір 
C. смак і  аромат, колір, стан поверхні, форма 
D. форма, стан поверхні 
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5.1.28. Яка масова частка вологи повинна бути в макаронних виробах 
згідно з державними стандартами? 

A. не більше 5,0% 
B. не більше 21,0% 
C. не більше 20,0% 
D. не більше 13,0% 
5.1.29. Які фізико-хімічні показники  враховують при оцінки якості 

макаронних виробів? 
A. вміст лому, крихт і деформованих виробів, вологість, кислотність, 

міцність, вміст металомагнітних домішок, наявність амбарних шкідників 
B. вміст лому, вміст металомагнітних домішок, наявність амбарних 

шкідників 
C. кислотність, міцність, вміст металомагнітних домішок, наявність 

амбарних шкідників 
D. міцність, вміст металомагнітних домішок, наявність амбарних шкідників 
5.1.30. Які причини виникнення дефектів макаронних виробів? 
A. низька якість борошна, порушення режимів і строків зберігання 
B. низька якість борошна, збагачувачів і смакових добавок, недотримання 

рецептури і технології виготовлення, порушення режимів і строків зберігання 
C. низька якість борошна, збагачувачів і смакових добавок, недотримання 

рецептури, порушення режимів зберігання 
D. недотримання рецептури і технології виготовлення, порушення режимів і 

строків зберігання 
5.1.31. Основна сировина для виробництва хліба - це 
A. борошно 
B. дріжджі 
C. жири 
D. цукор, сіль 
5.1.32. Які хімічні процеси відбуваються при підвищенні температури у 

процесі випікання хліба? 
A. утворюється губчастий структурний скелет 
B. термічна денатурація білків та клейстеризація крохмалю 
C. термічна денатурація білків 
D. утворюється вуглекислий газ 
5.1.33. Які способи використовуються для  приготування пшеничного 

тіста? 
A. на квасних або рідких заквасках 
B. опарний 
C. опарний та безопарний 
D. безопарний  
5.1.34. Які терміни зберігання для хліба з пшеничного борошна? 
A. 48 год 
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B. 12 год 
C. 36 год 
D. 24 год 
5.1.35. До яких дефектів хліба, відносять дефекти, викликані якістю 

борошна? 
A. сторонній запах; хрускіт на зубах, обумовлений наявністю піску в борошні; 

гіркий, полинний смак; бліде забарвлення поверхні кірки внаслідок недостатньої 
сахаро- і газоутворюючої здатності борошна 

B. бліде забарвлення поверхні кірки внаслідок недостатньої сахаро- і 
газоутворюючої здатності борошна 

C. сторонній запах; хрускіт на зубах, обумовлений наявністю піску в борошні; 
гіркий, полинний смак 

D. хрускіт на зубах, обумовлений наявністю піску в борошні; гіркий, 
полинний смак 

5.1.36. На які великі групи поділяються кондитерські вироби залежно від 
основної сировини?  

A. цукерки, шоколад 
B. цукрові та борошняні 
C. цукерки, шоколад 
D. печиво, пряники, кекси, галети, крекери 
5.1.37. Що входить до основної сировини, яку використовують для 

виготовлення борошняних кондитерських виробів? 
A. фрукти, ягоди, горіхи, вино, есенції, розпушувачі 
B. драглеутворювачі, харчові кислоти, барвники, ароматизатори 
C. борошно, цукор, жири, яєчні та молочні продукти 
D. цукор  і жир 
5.1.38. Які способи використовують для виготовлення дріжджового 

тіста?  
A. безопарний та прискорені способи 
B. опарний та безопарний 
C. на квасних або рідких заквасках 
D. однофазні або двофазні способи 
5.1.39. Яку вологість мають бісквітні напівфабрикати? 
A. 25±3% 
B. 30±3% 
C. 15±3% 
D. 10±3% 
5.1.40. Який термін зберігання становить для пісочних тістечок із 

фруктовими джемами?  
A. 12 діб 
B. 7 діб 
C. 10 діб 
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D. 48 год 
5.1.41. Яка основна сировиною для виробництва цукру в Україні? 
A. цукрові буряки 
B. цукрова тростина 
C. цукровмісний клен 
D. цукрове сорго 
5.1.42. Назвіть основні технологічні операції у виробництві цукру 
A. очищення дифузійного соку, сатурація 
B. вилучення цукру з буряків, випарювання води до кристалізації цукру 
C. вилучення цукру з буряків, сатурація 
D. випарювання води до кристалізації цукру, дефекації 
5.1.43. Який цінний продукт одержують під час перероблення буряків і 

використовується як корм для худоби, сировина для виробництва спирту, 
дріжджів, молочної і лимонної кислот, харчового пектину тощо? 

A. жовтий цукор 
B. бурий цукор 
C. меляса 
D. буряковий жом 
5.1.44. Який полімер глюкози промислово одержують з картоплі, зерна 

кукурудзи, пшениці, жита та інших крохмалевмісних культур? 
A. сахароза 
B. мальтоза 
C. целюлоза 
D. крохмаль 
5.1.45. Назвіть основні етапи виробництва крохмалю. 
A. очищення зерна від домішок, замочування, подрібнення і виділення 

зародка, подрібнення кашки, виділення із кашки крохмалю, промивання і 
сушіння крохмалю 

B. очищення зерна від домішок, подрібнення кашки, виділення із кашки 
крохмалю, промивання і сушіння крохмалю 

C. замочування, подрібнення і виділення зародка, подрібнення кашки, 
виділення  із кашки крохмалю 

D. очищення зерна від домішок, замочування, подрібнення і виділення 
зародка, промивання і сушіння крохмалю 

5.1.46. Для якого основного етапу виробництва крохмалю 
використовують дугові сита? 

A. замочування зерна 
B. подрібнення і відокремлення зародка 
C. фільтрування і промивання мезги 
D. подрібнення кашки 
5.1.47. Який вихід крохмалю становить від маси сухої кукурудзи? 
A. від 65 до 70% 
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B. від 63 до 68,5% 
C. від 60 до 66,6% 
D. від 55 до 66,5 % 
5.1.48. На яких виробництвах використовують патоку, що є продуктом 

неповного кислотного гідролізу крохмалю?  
A. у хлібопекарському, лікеро-горілчаному виробництвах 
B. у консервному, лікеро-горілчаному виробництвах 
C. у кондитерському, лікеро-горілчаному виробництвах 
D. у кондитерському, хлібопекарському, консервному, лікеро-горілчаному 

виробництвах 
5.1.49. Які основні етапи виробництва крохмальної патоки? 
A. гідроліз крохмалю, нейтралізація гідролізату, вилучення, очищення і 

знебарвлення сиропу, концентрування, очищення густого сиропу, уварювання і 
охолодження 

B. вилучення, очищення і знебарвлення сиропу, концентрування, очищення 
густого сиропу, уварювання і охолодження 

C. очищення і знебарвлення сиропу, концентрування, очищення густого 
сиропу, уварювання і охолодження 

D. гідроліз крохмалю, концентрування, очищення густого сиропу, 
уварювання і охолодження 

5.1.50. Яка концентрація сухих речовин у готовій крохмальній патоці? 
A. не менше 65%; 
B. не менше 78%; 
C. не менше 75% 
D. не менше 70% 
5.1.51. Основними показниками зерна, яке використовують для 

виробництва спирту, є:  
A. крохмалистість, вологість та сміттєві домішки 
B. крохмалистість та вологість 
C. вологість та стекловидність 
D. крохмалистість 
5.1.52. Основною цукровмісною сировиною для виробництва спирту є 

меляса — це: 
A. відхід крохмале-патокового виробництва 
B. відхід цукрового виробництва 
C. відхід борошномельного виробництва 
D. відхід круп’яного виробництва 
5.1.53. Основною сировиною для одержання вин і коньяків є: 
A. пшениця 
B. цукровий буряк 
C. виноград 
D. картопля 
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5.1.54. Способи виготовлення шампанського - 
A. пляшковий 
B. періодичний резервуарний 
C. безперервний 
D. всі перераховані 
5.1.55. Ремюаж –це: 
A. переведення на пробку осаду дріжджів і речовин, що виокремилися з 

вина 
B. оброблення спеціальними матеріалами з обклейкою, фільтрування, 

купажування 
C. приготування тиражної  (бродильної) суміші 
D. змішування тиражної суміші з розчином чистої культури дріжджів та з 

обклеюючими матеріалами 
5.1.56. Мета ремюажу – це: 
A. обережні повороти пляшки, зміною її нахилу 
B. обережний збір осаду, що міститься у пляшці, на пробку 
C. додавання у пляшку лікеру і шампанського до оптимального рівня 
D. збовтування рідини, переміщення нижніх шарів пляшок у верхні 
5.1.57. Сировиною для виробництва пива є: 
A. ячмінь, ячмінний солод (пророщена і висушена у спеціальних умовах 

зернова культура) 
B. несолоджені зернові культури, хміль, вода і ферментні препарати 
C. ячмінь, ячмінний солод (пророщена і висушена у спеціальних умовах 

зернова культура), несолоджені зернові культури, хміль, вода і ферментні 
препарати 

D. пророщена і висушена у спеціальних умовах зернова культура 
5.1.58. Коньяки ординарні класифікують за марками: 
A. «три зірочки» (витримка не менше 3-х років) 
B. «чотири зірочки» (не менше 4-х років) 
C. «п’ять зірочок» (не менше 5-ти років) 
D. всі перераховані 
5.1.59. Напої за ступенем насичення діоксидом вуглецю поділяють на такі 

типи: 
A. сильно насичені, середньонасичені, слабкогазовані, негазовані 
B. середньонасичені, слабкогазовані 
C. сильно насичені, негазовані 
D. слабкогазовані, негазовані 
5.1.60. Для приготування напоїв спеціального призначення та зниження їх 

енергетичної цінності застосовують такі підсолоджувачі: 
A. сорбіт, ксиліт, маніт, мальтіт 
B. сахарин, цикламати, ацетосульфам К, аспартам, сахарозу та 

неогесперидин 
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C. аспартама, сахарину та ацетосульфаму К 
D. сахарин, цикламати, ацетосульфам К 
5.1.61. Виробництво молочних консервів – це виробництво: 
A. згущені стерилізовані, згущені з цукром та сухі молочні консерви 
B. масло вершкове та кисловершкове традиційного і нетрадиційного 

хімічного складу  
C. рідкі, пастоподібні продукти, сухі суміші 
D. сири натуральні — тверді, м’які, напівтверді, перероблені тощо 
5.1.62. Найціннішою складовою частиною молока є: 
A. молочний жир 
B. білки молока 
C. молочний цукор (лактоза)  
D. мінеральні речовини молока, вітаміни 
5.1.63. Гомогенізація — це: 
A. теплове оброблення молока з метою збільшення тривалості його 

зберігання шляхом зниження загального бактеріального обсіменіння молока 
B. теплове оброблення молока за температури вище 100°С з метою 

підвищення його стійкості при зберіганні шляхом знищення як вегетативних, так 
і спорових форм мікроорганізмів 

C. оброблення молока (вершків) з метою подрібнення жирових кульок 
шляхом впливу на молоко значних зовнішніх зусиль 

D. один із основних чинників, що сприяє пригніченню розвитку небажаної 
патогенної мікрофлори і збереженню якості молока 

5.1.64. До питних видів молока відносять - 
A. пастеризоване, стерилізоване 
B. пряжене, білкове 
C. вітамінізоване, молоко з наповнювачами 
D. всі перераховані 
5.1.65. Резервуарний спосіб виготовлення кисломолочних напоїв - це 
A. спосіб, під час якого сквашування молока та визрівання 

кисломолочних напоїв відбувається у резервуарах з подальшим фасуванням у 
споживчу тару 

B. спосіб сквашування молока та визрівання кисломолочних напоїв 
відбувається у спеціальних камерах у споживчій тарі 

C. спосіб теплового оброблення молока за температури вище 100°С з метою 
підвищення його стійкості при зберіганні шляхом знищення як вегетативних, так 
і спорових форм мікроорганізмів 

D. спосіб теплового оброблення молока з метою збільшення тривалості 
його зберігання шляхом зниження загального бактеріального обсіменіння 
молока 
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5.1.66. Кисломолочний продукт, що виготовляють з використанням 
закваски, до складу якої входять термофільний стрептокок та болгарська 
паличка - це 

A. кефір 
B. йогурт 
C. сир кисломолочний 
D. ряжанка 
5.1.67. За способами виготовлення морозиво поділяють на: 
A. термізоване 
B. пастеризоване 
C. загартоване, м’яке, домашнє 
D. гомо- та гетероферментативні 
5.1.68. Залежно від виду добавок, рецептурних компонентів і способів 

виробництва випускають: 
A. сметану з наповнювачами (столову, домашню), 
B. сметану зі стабілізаторами («Українську», «Європейську», «Святкову») 
C. сметану термізовану, продукти сметанні зі смаковими наповнювачами  
D. всі перераховані 
5.1.69. Емульсійний жировий продукт із масовою часткою загального жиру 

від 39 до 95% - це 
A. спред 
B. топлена суміш  
C. вершкове масло  
D. морозиво 
5.1.70. Складний комплекс мікробіологічних, біохімічних і фізико-хімічних 

процесів, що перебігають у сирній масі – це 
A. формування сиру 
B. визрівання сиру 
C. оброблення згустку та сирного зерна 
D. соління сиру 
5.1.71. Додавання якого виду м’яса до фаршу ковбас покращує 

консистенцію, пластичність, надає продукції специфічного запаху і смаку? 
A. свинина 
B. яловичина 
C. м'ясо птиці 
D. субпродукти 
5.1.72. М’ясо, з температурою 36-38° С не пізніше ніж через 1,5 години 

після забою – це 
A. охололе 
B. парне 
C. охолоджене 
D. підморожене 
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5.1.73. Процес відокремлення м’яких тканин (м’язової, сполучної та 
жирової) від кісток – це 

A. жилування м'яса 
B. розбирання півтуш 
C. обвалювання  
D. соління м’яса 
5.1.74. При виробництві виробів із солоного м’яса використовують 

методи соління: 
A. мокрий 
B. сухий 
C. комбінований 
D. всі перераховані 
5.1.75. Процес наповнення ковбасних оболонок фаршем – це  
A. шприцювання 
B. осадження 
C. підготовка ковбасних оболонок 
D. формування ковбасних виробів 
5.1.76. Специфічного смаку копченостям надає - 
A. 3,4-бензпірен та його похідні 
B. фенольна фракція,  органічні кислоти, альдегіди і кетони 
C. «Рідкий дим» та ароматизатор диму Скансмокс 
D. альдегіди і кетони 
5.1.77. Ламістер – це 
A. тонкі сталеві стрічки, вкритої з обох сторін тонким шаром олова 
B. оболонки, які дають змогу герметизувати батони з використанням кліпсів 

на кліпсаторах 
C. алюмінієва фольга, вкрита з обох сторін полімерною плівкою та харчовим 

лаком 
D. штучні поліамідні оболонки 
5.1.78. М’ясні консерви, залежно від використовуваної для їх 

виготовлення сировини, поділяють на основні асортиментні групи: 
A. м’ясні, шинкові 
B. делікатесні, фаршеві 
C. субпродуктові, м’ясо-рослинні, консерви із м’яса птиці 
D. всі перераховані 
5.1.79. Тиндалізація - це 
A. двічі або тричі пастеризація консервів 
B. одноразове термооброблення консервів 
C. стерилізація консервів 
D. двічі або тричі стерилізація консервів 
5.1.80. Термін зберігання варених ковбас і м’ясних хлібів вищого ґатунку  
A. до 36 год 
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B. до 72 год 
C. до 90 год 
D. до 48 год 
5.1.81. Основна олійна культура в Україні - це 
A. соняшник 
B. бавовник 
C. льон 
D. арахіс 
5.1.82. Олія, яка за складом прирівнюють до маслинової (прованської) - це 
A. свіріпи 
B. ріпакова 
C. насіння гарбузів 
D. насіння томатів 
5.1.83. В оліях переважають ненасичені жирні кислоти (олеїнова, 

ліноленова, лінолева) - 
A. 80-85% 
B. 57-77% 
C. 70-80% 
D. 60-75% 
5.1.84. Процес відокремлення оболонки від ядра і складається з операції 

руйнування покривних оболонок насіння – це  
A. відокремлення ядер 
B. подрібнення насіння 
C. вилучення олії 
D. шеретування 
5.1.85. Єдиний спосіб, який забезпечує повне вилучення олії – це 
A. екстрагування 
B. пресування 
C. рафінування 
D. центрифугування 
5.1.86. Цей спосіб застосовують для вилучення речовин, що надають олії 

специфічного смаку та запаху: ненасичених вуглеводнів, низькомолекулярних 
кислот, альдегідів, кетонів, природних ефірних масел тощо – це 

A. адсорбційне рафінування (вибілювання олії) 
B. дезодорування 
C. лужне рафінування 
D. гідратування 
5.1.87. Цей процес називають приєднання водню до ненасичених сполук, 

які містяться в залишках неорганічних кислот, що входять до складу 
ацилгліцеринів – це 

A. лужне рафінування 
B. дезодорування 
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C. гідрогенізація 
D. центрифугування 
5.1.88. Фізико-хімічна система, один із основних   компонентів якої — вода 

(дисперсна фаза) — розподіляється в іншому — маслі (дисперсійне середовище) 
як найдрібніші часточки, утворюючи емульсію типу «вода в маслі» – це 

A. кулінарний жир 
B. соняшникова олія 
C. вершкове масло 
D. маргарин 
5.1.89. Жирова основа маргарину повинна мати температуру плавлення:   
A. 27-33° С 
B. 39-46° С 
C. 22-37° С  
D. 20-33° С 
5.1.90. Головний компонент у рецептурі жирової основи маргарину - це 
A. кулінарний жир 
B. гідровані жири 
C. вершкове масло  
D. соняшникова олія 
5.1.91. Технологія виноградних вин складається з таких основних стадій: 
A. отримання виноградного сусла 
B. оброблення вина  
C. витримка вина 
D. всі перераховані 
5.1.92. Егалізація — це 
A. приготування тиражної  (бродильної) суміші 
B. змішування молодих вин одного сорту для забезпечення їх однорідності 
C. змішування тиражної суміші з розчином чистої культури дріжджів та з 

обклеюючими матеріалами 
D. оброблення спеціальними матеріалами з обклейкою, фільтрування 
5.1.93. Купажування – це 
A. оброблення спеціальними матеріалами з обклейкою, фільтрування 
B. змішування тиражної суміші з розчином чистої культури дріжджів та з 

обклеюючими матеріалами 
C. змішування вин із різних сортів винограду, вин різних типів, 

виноматеріалів та інших компонентів (спирту, вакуум-сусла) 
D. приготування тиражної  (бродильної) суміші 
5.1.94. Асамблювання – це 
A. оброблення спеціальними матеріалами з обклейкою, фільтрування 
B. приготування тиражної  (бродильної) суміші 
C. змішування тиражної суміші з розчином чистої культури дріжджів та з 

обклеюючими матеріалами 
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D. об’єднання малих партій готового вина у великі в межах одного сорту, але 
отриманих з різних виноградників 

5.1.95. М’язга – це 
A. подрібнений виноград 
B. ступень зрілості винограду 
C. біохімічне оброблення винограду 
D. ароматичні сполуки 
5.1.96. Виготовляють шампанське таких марок: 
A. брют, екстра брют  
B. сухе, напівсухе 
C. напівсолодке і солодке 
D. всі перераховані 
5.1.97. Способи виготовлення шампанського: 
A. пляшковий 
B. періодичний резервуарний 
C. безперервний 
D. всі перераховані 
5.1.98. За якими марками виготовляють ординарні коньяки «Бренді» —  
A. «три зірочки»; «чотири  зірочки»; «п’ять зірочок» 
B. КВ 
C. КВВЯ, КС 
D. всі перераховані 
5.1.99. Носіями гіркого смаку вина є – 
A. продукти карамелізації вуглеводів 
B. аліфатичні оксикислоти 
C. окисні перетворення лігніну 
D. ефіри, альдегіди, кетони 
5.1.100. Вина поділяються на: 
A. сухі, напівсухі 
B. солодкі, напівсолодкі 
C. лікерні, десертні 
D. всі перераховані 

 

5.2. Проєктування та інжиніринг підприємств галузі 
5.2.1. Координація людей та інших ресурсів для виконання плану - це 

процес життєвий циклу проєкту 
A. виконання 
B. контроль 
C. завершення 
D. аналіз 
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5.2.2. До якого соціально–економічного критерія вимог до підрядників 
відносять систему управління діяльністю з охорони навколишнього 
середовища 

A. культура ставлення до природи 
B. ділова культура 
C. культура відношення до виробництва 
D. культура ставлення до працівника 

5.2.3. До якого соціально–економічного критерія вимог до підрядників 
відносять систему охорони здоров’я і забезпечення безпеки виробництва 

A. культура ставлення до працівника 
B. культура ставлення до природи 
C. ділова культура 
D. культура відношення до виробництва 

5.2.4. До якого соціально–економічного критерія вимог до підрядників 
відносять систему управління якістю 

A. культура відношення до виробництва 
B. ділова культура 
C. культура ставлення до працівника 
D. культура ставлення до природи 

5.2.5. До якого соціально–економічного критерія вимог до підрядників 
відносять корпоративні бізнес–стандарти і системи менеджменту 

A. ділова культура 
B. культура відношення до виробництва 
C. культура ставлення до працівника 
D. культура ставлення до природи 

5.2.6. Четвертий аргумент на користь концепції «що питання 
інжинірингу можуть вирішуватися службами замовників проєкту» 

 A.вимагає від усіх учасників проєкту і від проєктних процедур певної 
прозорості 

   B.втрачає своє значення через прискорення циклу розробки і 
впровадження технологічних ноу–хау 

 C. виявляється неактуальним, наприклад, при застосуванні схем проєктного 
фінансування 

D.велику економічну ефективність може забезпечувати спеціалізація 
компаній і вибір виконавців на конкурентній основі 

 5.2.7.Формалізація виконання проєкту і підведення його до 
впорядкованого фіналу - це процес життєвий циклу проєкту 

A. завершення 
B. контроль 
C. виконання 
D. планування 
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 5.2.8.Яку форму інжинірингу практикують при великомасштабному 
будівництві 

A. комплексний 
B. консультаційний 
C. технологічний 
D. будівельний 

 5.2.9. Визначення цілей і критеріїв успіху проєкту і розробка робочих схем 
їх досягнення - це процес життєвий циклу проєкту 

A. планування 
B. ініціація 
C. виконання 
D. контроль 
5.2.10.Ухвалення рішення про початок виконання проєкту - це процес 

життєвий циклу проєкту 
A. ініціація 
B. планування 
C. аналіз 
D. виконання 
5.2.11. Контроль за функціонуванням обладнання, процесів у 

ресторанних закладах, організація матеріального і енергетичного 
забезпечення, організація транспорту і комунікацій - це функція інжинірингу 

A. виробництво 
B. організація виробництва 
C. вартість і фінансування 
D. розробка 
5.2.12. Визначення плану розміщення виробничих процесів, вибір і 

придбання необхідного обладнання, визначення матеріалів, сировини, 
компонентів, необхідних для виробництва - це функція інжинірингу 

A. організація виробництва 
B. виробництво 
C. вартість і фінансування 
D. дослідження 
5.2.13.Створення матеріальної інфраструктури, необхідної для 

здійснення запроектованих процесів, що припускає освоєння буді­вельного 
майданчика, створення будівельної продукції, тобто пасивних основних 
фондів - це функція інжинірингу 

A. будівництво 
B. розробка 
C. проектування 
D. виробництво 
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 5.2.14.Розробка бюджетів і кошторисів за проектом, підготовка і 
проведення конкурсів, а також створення нових фінансових інструментів і 
операційних схем - це функція інжинірингу 

A. вартість і фінансування 
В. організація виробництва 
C. дослідження 
D. проектування 
5.2.15. Детальне проектування продукції або виробни­чої системи, 

визначення методів і процесів виробництва і функціону­вання, визначення 
використовуваних матеріалів, вироблення рішень за формою і структурою 
продукції або системи - це функція інжинірингу 

A. проектування 
B. дослідження 
C. вартість і фінансування 
D. організація виробництва 

5.2.16. Заклад РГ не зазначений у ДСТУ 4281:2004. Різновид бару, що 
продає і організовує споживання різноманітного асортименту пива і має 
озеленену торговельну зону 

A. brasseries 
B. cater place 
C. pub 
D. bartending 

 5.2.17. Заклад РГ не зазначений у ДСТУ 4281:2004. Різновид ресторану, що 
як основну послугу пропонує продаж виробленої ним продукції на винос 

A. carry-out restaurant 
B. commissary restaurant 
C. bistro 
D. cater place 

 5.2.18.Заклад РГ не зазначений у ДСТУ 4281:2004. Різновид бару із 
спеціалізацією за асортиментом на закусках та сандвічах 

A. snack bar 
B. pub 
C. cater place 
D. carry-out restaurant 

 5.2.19.Заклад РГ не зазначений у ДСТУ 4281:2004. Різновид бару 
(ресторану) за спеціальним замовленням, в обслуговуванні якого задіяні 
бармени, що організовують споживання напоїв 

A. bartending 
B. bistro 
C. commissary restaurant 
D. brasseries 
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 5.2.20.Сукупність відмінних ознак закладу РГ певного типу, яка 
характеризує рівень вимог до продукції власного виробництва і закупних 
товарів, умов їх споживання, організування обслуговування та дозвілля 
споживачів 

A. клас закладу РГ 
B. тип закладу РГ 
C. рівень обслуговування РГ 
D. характер виробництва РГ 
5.2.21.Сукупність загальних характерних ознак виробничо-

торговельної діяльності закладу РГ 
A. тип закладу РГ 
B. клас закладу РГ 
C. рівень обслуговування РГ 
D. характер виробництва РГ 

 5.2.22.Організаційно-структурна одиниця у сфері РГ, яка здійснює 
виробничо-торговельну діяльність: виробляє і (або) доготовляє, продає і 
організує споживання продукції власного виробництва і закупних товарів, 
може організувати дозвілля споживачів 

A. заклад ресторанного господарства 
B. ресторанне господарство 
C. ресторан за спеціальними замовленнями 
D. будівля торговельна 

 5.2.23.Заклад РГ, призначений для механізованого виробництва власної 
продукції та централізованого забезпечування нею інших закладів РГ та 
об’єктів роздрібної торгівлі 

A. фабрика-заготівельня 
B. фабрика-кухня 
C. домова кухня 
D. буфет 

 5.2.24.У державному класифікаторі будівель та споруд» заклади 
громадського харчування класифіковано під кодом 

A) 1230 
B) 2022 
C) 1320 
D) 230 

 5.2.25.Для якого з перелічених закладів громадського харчування 
рекомендована можливість для паркування автомобілів на незначній відстані 

A. буфет 
B. ресторан 
C. бар 
D. кафе 
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5.2.26.Заклад РГ, призначений готувати і постачати готову їжу та 
організовувати обслуговування споживачів в інших місцях 

A. ресторан за спеціальними замовленнями 
B. фабрика-заготівельня 
C. фабрика-кухня 
D. домова кухня 

5.2.27.Заклад РГ із обмеженим асортиментом готових страв і напоїв, 
розміщений у спеціально обладнаному приміщенні, де їжу споживають, як 
правило, стоячи чи продають на винос 

A. буфет 
B. бар 
C. закусочна 
D. кафетерій 

5.2.28.Заклад РГ для обслуговування певного контингенту споживачів із 
різноманітним асортиментом продукції власного виробництва і закупних 
товарів, в якому страви можуть надавати у вигляді скомплектованих 
раціонів харчування 

A. їдальня 
B. закусочна 
C. кафе 
D. домова кухня 

5.2.29.Заклад РГ, різновид бару або ресторану з широким асортиментом 
пива 

A. пивна зала 
B. буфет 
C. бар 
D. нічний клуб 

 5.2.30.Заклад РГ який працює переважно в нічні години, з організуванням 
різноманітних видовищ і розважально-танцювальних програм із музичним 
супроводом 

A. нічний клуб 
B. пивна зала 
C. фабрика-кухня 
D. ресторан за спеціальними замовленнями 

 5.2.31.Заклад РГ, в якому алкогольні, безалкогольні, змішані напої та 
страви до них і закупні товари продають через барну стойку 

A. бар 
B. буфет 
C. пивна зала 
D. ресторан 
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5.2.32.Заклад РГ самообслуговування з асортиментом страв 
нескладного готування і напоїв, торговельна зала якого обладнана 
торговельно-технологічним устаткуванням, призначеним для роздавання їжі 

A. кафетерій 
B. закусочна 
C. їдальня 
D. буфет 
5.2.33.Заклад РГ з широким асортиментом чаю, де можна продавати 

кондитерські, булочні та борошняні кулінарні вироби 
A. чайний салон 
B. кафетерій 
C. ресторан-бар 
D. домова кухня 

 5.2.34.Заклад РГ відмінною ознакою якого є виробництво і продаж 
хлібобулочних і борошняних кондитерських виробів на місці 

A. кафе-пекарня 
B. чайний салон 
C. кафетерій 
D. кав’ярня 

5.2.35.Заклад РГ до складу якого входить бар, торговельна зала якого 
суміжна з торговельною залою кафе або барна стойка розміщена в 
торговельній залі кафе 

A. кафе-бар 
B. ресторан-бар 
C. бар 
D. закусочна 

5.2.36.Про які з фактори маркетингового макросередовища йдеться: 
«посилення державного контролю за якістю і безпекою товарів» 

A. науково-технічні 
B. політичні 
C. економічні 
D. культурні 

5.2.37.Про які з фактори маркетингового макросередовища йдеться: 
«ставлення людей до суспільства, до природи, до світобудови» 

A. культурні 
B. природні 
C. демографічні 
D. науково-технічні 

5.2.38.Про які з факторів маркетингового макросередовища йдеться: 
«стійка прихильність основним традиційним культурним цінностям» 

A. культурні 
B. демографічні 
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C. політичні 
D. природні 

5.2.39.Обсяг продукції громадського харчування, яка реалізується на 
досліджуваному ринку – це 

A. реалізований попит 
B. рівень насичення ринку 
C. потенціал ринку 
D. можлива частка на ринку 

 5.2.40.Вкажіть орієнтовну тривалість посадки в обід для кафе з 
самообслуговуванням 

A. 30 хв. 
B. 20 хв. 
C. 40 хв. 
D. 90 хв. 

5.2.41.Вкажіть орієнтовну тривалість посадки під час сніданку для кафе 
з самообслуговуванням 

A. 20хв. 
B. 30 хв. 
C. 15 хв. 
D. 40 хв. 
5.2.42.Вкажіть орієнтовну тривалість посадки під час обіду для кафе з 

обслуговуванням офіціантами: 
A. 40 хв. 
B. 30 хв. 
C. 20 хв. 
D. 50 хв. 
5.2.43.Вкажіть орієнтовну тривалість посадки під час обіду для 

шашличної 
A. 40 хв. 
B. 30 хв. 
C. 20 хв. 
D. 10 хв. 

5.2.44.Вкажіть орієнтовну тривалість посадки під час вечері для 
буфету: 

A. 15 хв. 
B. 10 хв. 
C. 20 хв. 
D. 30 хв. 
5.2.45.Вкажіть орієнтовну тривалість посадки під час вечері для бару 
A. 60 хв. 
B. 50 хв. 
C. 40 хв. 
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D. 30 хв. 
 5.2.46. До якої функціональної групи приміщень підприємства 

громадського харчування відносять аванзал 
A. приміщення для відвідувачів 
B. виробничі приміщення 
C. приміщення для приймання та зберігання продуктів 
D. адміністративно-побутові приміщення 

5.2.47.Технологічно відокремлена частина підприємства, в якій 
організована робота закінченого процесу 

A. цех 
B. відділення 
C. виробництво 
D. виробнича ділянка 

 5.2.48. Підрозділ, який створюється на великих підприємствах, де 
необхідно об’єднати кілька однорідних або взаємозалежних цехів 

A. виробництво 
B. відділення 
C. робоче місце 
D. виробнича ділянка 
5.2.49.Частина цеху, де здійснюється повна стадія виробничого процесу 
A. виробнича ділянка 
B. відділення 
C. робоче місце 
D. Виробництво 

 5.2.50.До якої функціональної групи приміщень підприємства 
громадського харчування відносять холодильні камери з машинним 
відділенням 

A. приміщення для приймання та зберігання продуктів 
B. виробничі приміщення 
C. адміністративно-побутові приміщення 
D. технічні приміщення 

 5.2.51.До якої функціональної групи приміщень підприємства 
громадського харчування відносять електрощитову 

A. технічні приміщення 
B. виробничі приміщення 
C. приміщення для приймання та зберігання продуктів 
D. адміністративно-побутові приміщення 

5.2.52.До якої функціональної групи приміщень підприємства 
громадського харчування відносять комору сухих продуктів 

A. приміщення для приймання та зберігання продуктів 
B. виробничі приміщення 
C. адміністративно-побутові приміщення 
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D. технічні приміщення 
5.2.53.Планувальна схема, за якої групи торгових приміщень 

розташовані в плані будинку поруч та під кутом один до одного і примикають 
відповідно з двох сторін до виробничих та інших обслуговувальних приміщень 

A. кутова 
B. центральна 
C. фронтальна 
D. глибинна 

 5.2.54.Планувальна схема, за якої план будинку ділиться на дві половини 
паралельно до короткої сторони, в одній з яких розміщується група торгових 
приміщень, а в іншій – решта приміщень 

A. глибинна 
B. центральна 
C. фронтальна 
D. кутова 

 5.2.55.Планувальна схема, в якій план будинку умовно поділяють на дві 
частини паралельно до повздовжньої осі 

A. фронтальна 
B. центральна 
C. глибинна 
D. кутова 

  5.2.56.Планувальна схема, в якій виробничі та обслуговувальні 
приміщення проектуються в центрі плану будинку, а обідні зали 
розташовують навколо них 

A. центральна 
B. фронтальна 
C. глибинна 
D. кутова 

  5.2.57.До якої функціональної групи приміщень підприємства 
громадського харчування відносять сервізну 

A. виробничі приміщення 
B. приміщення для приймання та зберігання продуктів 
C. адміністративно-побутові приміщення 
D. технічні приміщення 

 5.2.58.До якої функціональної групи приміщень підприємства 
громадського харчування відносять кабінет завідувача виробництва 

A. виробничі приміщення 
B. приміщення для приймання та зберігання продуктів 
C. адміністративно-побутові приміщення 
D. технічні приміщення 

5.2.59.Мінімально допустима відстань між механічними пристроями і 
стіною 
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A. 0,4 м 
B. 0,2 м 
C. 0,8 м 
D. 1,4 м 
5.2.60.До якої функціональної групи приміщень підприємства 

громадського харчування відносять приміщення для миття столового посуду 
A. виробничі приміщення 
B. приміщення для приймання та зберігання продуктів 
C. адміністративно-побутові приміщення 
D. технічні приміщення 
5.2.61.Площа на одного відвідувача, вхідної групи для закусочних  

становить 
A. 0,3-0,4 м2 
B. 0,2-0,3 м2 
C. 0,4-0,5 м2 
D. 0,5-0,6 м2 
5.2.62.Площа на одного відвідувача, вхідної групи для кафе становить 
A. 0,3-0,4 м2 
B. 0,4-0,5 м2 
C. 0,5-0,6 м2 
D. 0,6-0,7 м2 
5.2.63.  Площа на одного відвідувача, вхідної групи для 

ресторанів становить 
A. 0,4-0,5 м2 
B. 0,3-0,4 м2 
C. 0,5-0,6 м2 
D. 0,6-0,7 м2 

 5.2.64.Площа на одного відвідувача, вхідної групи для 
ресторанів становить 

A. 0,4-0,5 м2 
B. 0,3-0,4 м2 
C. 0,5-0,6 м2 
D. 0,6-0,7 м2 
5.2.65.Охолоджувальні камери рекомендується розташовувати єдиним 

блоком в 
A. північній або північно-східній частині будівлі 
B. південній або південно-західній частині будівлі 
C. північній або північно-західній частині будівлі 
D. немає значення 

 5.2.66.Відстань між стіною і розташованими вздовж неї столами (при 
розташуванні столів паралельними рядами) повинно складати не менше 

A. 0,3 м 
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B. 0,4 м 
C. 0,5 м 
D. 0,2 м 

 5.2.67.Мінімально допустима відстань мармітів (з боку їх 
обслуговування) і робочими столами або стіною 

A. 0,9 м 
B. 0,45 м 
C. 1,5 м 
D. 0,75 м 
5.2.68.Мінімально допустима відстань посудомийній машиною (з боку її 

обслуговування) і стіною 
A. 1,0 м 
B. 0,1 м 
C. 1,5 м 
D. 0,5 м 
5.2.69.Мінімально допустима відстань окремими одиницями 

механічного обладнання 
A. 0,7 м 
B. 0,17 м 
C. 0, 5 м 
D. 1,7 м 

5.2.70.В якій групі приміщень (територіально) слід розташовувати 
кімнату персоналу 

A. виробничі 
B. складські 
C. адміністративно-побутові 
D. для відвідувачів 

 5.2.71.Про який різновид систем кондиціонування повітря йдеться? «На 
системи, більшою чи меншою мірою залежних від умов постачання тепла, 
холоду і електроенергії» 

A. за автономністю 
B. по мірі централізації 
C. за режимом роботи 
D. за способом комплектації вузла для обробки повітря 
5.2.72.Нормальна температура повітря для м'ясо-рибного цеху 
A. +16 °С 
B. +5 °С 
C. +12 °С 
D. +20 ° 

 5.2.73.Нормальна температура повітря для мийної столового та 
кухонного посуду 

A. +20 °С 
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B. +18 °С 
C. +23 
D. +16 °С 
5.2.74.Нормальна температура повітря для кондитерського цеху 
A. +5 °С 
B. +16 °С 
C. +12 °С 
D. +23 °С 
5.2.75.Нормальна температура повітря для комори сухих продуктів 
A. +12 °С 
B. +16 °С 
C. +5 °С 
D. +25 °С 
5.2.76.Нормальна температура повітря для комори овочів 
A. +5 °С 
B. +20 °С 
C. +12 °С 
D. +18 °С 
5.2.77.Нормальна температура повітря для роздягальних при душових 
A. +23 °С 
B. +25 °С 
C. +5 °С 
D. +12 °С 

5.2.78.Про який різновид систем кондиціонування повітря йдеться? «на 
системи центральні, обслуговуючі з одного центру декілька приміщень, і 
місцеві, влаштовані для окремих приміщень і розташовані, як правило, в самих 
обслуговуваних приміщеннях» 

A. по мірі централізації 
B. за призначенням 
C. за режимом роботи 
D. за забезпеченням метеорологічних умов в приміщенні 

5.2.79.Про який різновид систем кондиціонування повітря йдеться? «на 
системи, більшою чи меншою мірою залежних від умов постачання тепла, 
холоду і електроенергії» 

A. за автономністю 
B. по мірі використання зовнішнього повітря 
C. за тиском 
D. за кількістю зон обслуговування 
5.2.80.Про який різновид систем кондиціонування повітря йдеться? «на 

системи з агрегатними кондиціонерами, в яких цей вузол є одним агрегатом, 
складеним з декількох апаратів, і системами, в яких застосовуються 
самостійні апарати для різних процесів обробки повітря» 
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A. за способом комплектації вузла для обробки повітря 
B. по мірі використання зовнішнього повітря 
C. за кількістю зон обслуговування 
D. за призначенням 

5.2.81.Про який різновид систем кондиціонування повітря йдеться? 
«комфортні та технологічні. Комфортні призначені для створення та 
підтримки параметрів повітря, які задовольняють санітарно-гігієнічним 
вимогам, технологічні - вимогам технологічних процесів» 

A. за призначенням 
B. за автономністю 
C. за тиском 
D. за кількістю зон обслуговування 

 5.2.82.Про який різновид систем кондиціонування повітря йдеться? 
«системи поділяють на сезонні та такі, що працюють протягом року» 

A. за режимом роботи 
B. за призначенням 
C. за способом комплектації вузла для обробки повітря 
D. по мірі централізації 

5.2.83.Про який різновид систем кондиціонування повітря йдеться? 
«низького, середнього та високого тиску» 

A. за тиском 
B. за автономністю 
C. за кількістю зон обслуговування 
D. за забезпеченням метеорологічних умов в приміщенні 

5.2.84.Про який різновид систем кондиціонування повітря йдеться? 
«однозональні та багатозональні» 

A. за кількістю зон обслуговування 
B. за режимом роботи 
C. за автономністю 
D. по мірі використання зовнішнього повітря 
5.2.85.Про який різновид систем кондиціонування повітря йдеться? 

«першого, другого та третього класу» 
A. за забезпеченням метеорологічних умов в приміщенні 
B. за способом комплектації вузла для обробки повітря 
C. по мірі використання зовнішнього повітря 
D. за режимом роботи 
5.2.86.Родзинкою інтер’єру середземноморського стилю є - 
A. настінний живопис 
B. гончарні вироби 
C. китайські ліхтарики 
D. меблі темного дерева 
5.2.87.Для інтер’єру ресторанних закладів класу «вищий» характерно 
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A. оригінальний і своєрідний інтер’єр, що створюється з урахуванням 
індивідуальних особливостей підприємства 

B. вишуканість стилю, яка створюється за індивідуальним проектом із 
використанням дорогих оздоблювальних матеріалів 

C. гармонічність, комфортність інтер’єру 
D. зручність та враження від дизайну 
5.2.88.Для інтер’єру ресторанних закладів класу «люкс» характерно 
A. вишуканість стилю, яка створюється за індивідуальним проектом із 

використанням дорогих оздоблювальних матеріалів 
В. оригінальний і своєрідний інтер’єр, що створюється з урахуванням 

індивідуальних особливостей підприємства 
C. гармонічність, комфортність інтер’єру 
D. зручність та враження від дизайну 
5.2.89.Для інтер’єру ресторанних закладів класу «перший» характерно 
A. гармонічність, комфортність інтер’єру, який до певної міри має 

передавати атмосферу закладу 
B. вишуканість стилю, яка створюється за індивідуальним проектом із 

використанням дорогих оздоблювальних матеріалів 
C. оригінальний і своєрідний інтер’єр, що створюється з урахуванням 

індивідуальних особливостей підприємства 
D. зручність та враження від дизайну 
5.2.90.Визначальними ознаками неокласицизму є 
A. використання античних тем і сюжетів, міфологічних образів і мотивів 
B. асиметрія фасадів будівель 

 C. інтер’єр, розділений навпіл підковоподібною аркою, в яку вписано 
колони 

D. стилізований рослинний орнамент у декорі 
5.2.91.Найбільш властиві акценти англійського стилю 

 A. дерев’яні матеріали для оздоблення меблів, камін, свічкове освітлення, 
білі скатертини 

B. драпіровка, грамотний добір штучного освітлення, яскраві кольори 
C. зонування за допомогою кованих перегородок 
D. стилізоване оздоблення під камінь, меблі, покриті лаком темного 

кольору 
5.2.92.Цей стиль поєднує в оздобленні і декорі шкіру, хутро, дерево, 

створює необхідну розслаблювальну і водночас вишукану атмосферу 
A. колоніальний 
B. іспанський 
C. мароканський 
D. китайський 
5.2.93.Для стилю вінтаж в оформленні ресторанних закладів 

характерно 
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A. поєднання сучасних і старовинних предметів обстановки (книжки, 
статуетки, фотографії і картини, підсвічники тощо) 

B. відсутність прив’язки меблів до стін, здатність трансформування, 
насиченість декору металом, склом, індустріалізація стилізації 

C. безліч декоративних елементів, легкість і зручність меблів 
D. використання труб, арматури, складне структурування простору і 

стриманий декор 
5.2.94.Конструкційна відкритість, включення у візуальний ряд труб, 

арматури, повітроводів, складне структурування простору, улюблені 
матеріали (метал, скло, бетон) - усе це характерні ознаки стилю 

A. хай-тек 
B. поп-арт 
C. лофт 
D. вікторіанський 
5.2.95.Найбільш типові акценти для цього стилю - білі скатертини, 

дерев’яні матеріали для озоблення меблів. При цьому меблі мають бути 
затишними і заспокійливими 

A. англійський 
B. колоніальний 
C. морський 
D. поп-арт 
5.2.96.Побільше металу, скла, індустріальної стилізації - і інтер’єр в 

цьому стилі готовий 
A. лофт 
B. ф'южн 
C. хай-тек 
D. середземноморський 
5.2.97.В палітрі цього стилю простежується закономірність - від блідо-

рожевих, мигдальних, бузкових відтінків неокласицизму до «кольорів землі» - 
червоних і коричневих, а також анілінових фарб - зелених, синіх, фіолетових і 
жовтих 

A. вікторіанський 
B. готичний 
C. американський 
D. бароко 
5.2.98.Це історичний художній стиль, що вперше сформувався у Франції 

на початку XIX століття, у період Першої імперії Наполеона Бонапарта 
A. ампір 
B. рококо 
C. ренесанс 
D. античний 
5.2.99.Для цього стилю характерна асиметрія фасадів будівель 
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A. модерн 
B. класичний 
C. вікторіанський 
D. прованс 
5.2.100.Арабський стиль можна впізнати за 
A. подушками і пуфами різноманітної форми і вишивки, що лежать на 

диванах, і за вишуканими килимами 
B. використанням величезних дзеркал у химерних рамках 
C. червоними кольорами і символікой драконів 

 D. кованими і плетеними меблями 

 
 
5.3. Інноваційні технології харчування 
 
5.3.1. Кінцевий результат діяльності, який дістав утілення у вигляді 

виведеного на ринок нового чи вдосконаленого продукту, процесу, що 
використовується у практичній діяльності, або нового підходу до соціальних 
послуг це: 

A. інновація 
B. презентація 
C. реалізація 
D. фінансування 
5.3.2. Об'єктом інноваційної діяльності є: 
A.  новостворені (застосовані) і (або) вдосконалені технології, продукція 

або послуги, а також організаційно-технічні рішення, що суттєво поліпшують  
якість виробництва 

B. позичені кошти, що впливають на процес виробництва 
C. використання традиційних технологій 
D. інша думка 
5.3.3. Фізичні або юридичні особи, які виконують  інноваційну діяльність і 

(або) залучають майнові та інтелектуальні цінності, вкладають власні чи 
позичені кошти в реалізацію інноваційних проектів це: 

A. суб'єкти інноваційної діяльності  
B. об’єкти інноваційної діяльності 
C. усе перераховане 
D. інша думка 
5.3.4. Процес перетворення наукового знання в  інновацію, яка 

задовольняє нові суспільні потреби; послідовний ланцюг дій, що охоплює всі 
стадії створення  та  практичного застосування називається: 

A. інноваційний процес 
B. технологія приготування 
C. дискусія 
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D. тренінг 
5.3.5. Продуктові інновації включають: 
A. застосування нових матеріалів, нового виду сировини, напівфабрикатів і 

комплектуючих. 
B. застосування людських ресурсів 
C. застосування знань бухгалтерського обліку 
D. інша думка 
5.3.6. Процесні  інновації включають: 
A. нові технології, нові організаційні форми виробничої діяльності 
B. позичені кошти, що впливають на процес виробництва 
C. використання традиційних технологій 
D. дискусії 
5.3.7. Комплект документів, що визначає процедуру і комплекс усіх 

необхідних заходів (у тому числі інвестиційних) щодо створення і реалізації 
інноваційного продукту і (або) інноваційної продукції це: 

A. інноваційний проект  
B. інноваційний протокол 
C. робочий план 
D. навчальна программа 
5.3.8. Технологія виробництва реструктурованих харчових продуктів 

базується на: 
A. реалізації  функціональних властивостей основних інгредієнтів 

сировини, які в  технологічному потоці  здатні до утворення структури 
B. об’ємах виробництва 
C. технологічних потоках 
D. реалізації продукції 
5.3.9. Продукти природного або штучного походження, які призначені 

для систематичного щоденного споживання і мають регулюючу дію на 
фізіологічні функції, біохімічні реакції та психосоціальну поведінку людини за 
рахунок нормалізації  мікроекологічного статусу це: 

A. продукти функціонального харчування 
B. лікарські рослини 
C. продукти тваринництва 
D. молочні продукти 
5.3.10. Для оптимальної роботи організму людини потрібні вітаміни і 

мінерали, які в комплексі називаються  
A. мікронутрієнти 
B. корисні рослини 
C. БАД 
D. харчові волокна 
5.3.11.Основні принципи щодо застосування харчових добавок:  
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A. не повинні становити ризик для здоров’я, не повинні вводити споживача 
в оману, мають забезпечувати одну з технологічних функцій 

B. мають забезпечувати одну з технологічних функцій 
C. не повинні вводити споживача в оману, мають забезпечувати одну з 

технологічних функцій 
D. інша думка 
5.3.12. Безпечність харчових добавок має бути продемонстрована 

шляхом:  
A. проведення оцінки ризику, яка включає такі компоненти, як 

ідентифікація небезпечності, її характеристика, встановлення величини впливу, 
характеристика ризику 

B. технологічної обробки продуктів 
C. аналізу можливостей 
D. аналізу сучасного стану 
5.3.13. Синтетичні барвники у складі молочних продуктів- 
A. не використовуються 
B. використовуються 
C. використовуються в кількості  30% 
D. використовуються в кількості  50% 
5.3.14. Вводити хімічні консерванти у молочні продукти масового 

споживання такі як:  молоко, спеціалізовані дієтичні продукти і продукти 
дитячого харчування, а також у вироби, які позначаються як «натуральні»- 

A.  дозволяється  
B. не дозволяється  
C. дозволяється в кількості  30% 
D. дозволяється в кількості  50% 
5.3.15. Введення антиоксидантів у жири допускається тільки при 

виробництві: 
A. харчових жирів, призначених для тривалого зберігання 
B. вершкового масла 72% 
C. вершкового масла 82% 
D. сиру кисломолочного 
5.3.16. Речовини, що сприяють підтримці незмінного фізико-хімічного 

стану продукту харчування, дозволяючи зберігати у продукті гомогенну 
дисперсію двох або більше речовин, що не змішуються це: 

A. стабілізатори 
B. консерванти 
C. молочні продукти 
D. інша думка 
5.3.17. Група харчових добавок, які використовуються з метою надання 

солодкого смаку продуктам харчування це: 
A. підсолоджувачі 
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B. ароматизатори 
C. емульгатори 
D. стабілізатори 
5.3.18. Для виробництва сирів застосовують: 
A. ферментні препарати  
B. м’ясні вироби 
C. полімерні матеріали 
D. овочеві страви 
5.3.19. Препарати мікробіологічного синтезу, отримані з культур 

бактерій, дріжджів мікроскопічних і пліснявих грибів це: 
A. ферментні препарати 
B. молочна сировина 
C. стабілізатори 
D. консерванти 
5.3.20. Способи попереднього оброблення рослинної сировини обумовлені : 
A. Ії фізичним станом (соковита або суха), видом (зернопродукти, плоди, 

овочі, листя, суцвіття, коріння та ін.) і заданою технологічною функцією 
B. видом (зернопродукти, плоди, овочі, листя, суцвіття, коріння та ін.) і 

заданою технологічною функцією 
C. її фізичним станом (соковита або суха), видом (зернопродукти, плоди, 

овочі, листя, суцвіття, коріння та ін.)  
D. інша думка 
5.3.21. Пропіоновокислі  бактерії використовуються  в виробництві м’ясних  

продуктів з  метою: 
A. прискорюють біохімічні перетворення білків м’яса при посолі 
B. збагачення вітамінами та мікроелементами 
C. зменшення строків реалізації 
D. погіршення якості продукції 
5.3.22. Використання кріопорошків для борошняних кондитерських 

страв дозволяє збагатити їх: 
A. вітамінами, мінеральними речовинами, харчовими волокнами 
B.  жирами 
C. білками 
D. мікроорганізмами 
5.3.23. Цінним відходом переробки соєвих бобів є соєва харчова маса, яка 

має назву 
A. окара 
B. прополіс 
C. зостера 
D. стевія 
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5.3.24. Добавка, що обмежує підвищення вмісту нейтрального жиру і 
холестерину в крові, охороняє печінку від жирової інфільтрації, сприяє 
накопиченню в організмі білків і поліпшує засвоєння вітамінів А, D, Е це: 

A. лецитин 
B. селен 
C. мед 
D. інша думка 
5.3.25. Основним джерелом йоду органічної природи вважають; 
A. морські водорості 
B. прополіс 
C. молоко 
D. мед 
5.3.26. Зостеру одержують з: 
A. морської капусти  
B. брокколі 
C. петрушки 
D. молока 
5.3.27. Екстракт зеленого чаю використовують як: 
A.  збагачувач борошняних виробів біологічно активними речовинами 
B. барвник 
C. стабілізатор 
D. консервант 
5.3.28. Стевія використовується як 
A. замінник цукру 
B. ароматизатор 
C. барвник 
D. консервант 
5.3.29. Ферменти, що знаходяться в пшеничному борошні, називають: 
A. ендогенними 
B. полімерними 
C. стабільними 
D. поліморфними 
5.3.30. Ферменти використовують для: 
A. поліпшення процесу виробництва хлібобулочних виробів та 

здешевлення рецептури 
B. зменшення пористості хлібобулочної продукції 
C. забарвлення хлібобулочних виробів 
D. інша думка 
5.3.31. Концентрати плодової м’якоті і соку - порошкоподібні вітамінні 

продукти функціонального призначення із заданими властивостями, які 
зберігають всі життєво необхідні людині біокомпоненти, які відразу 
засвоюються організмом це: 
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A. кріопорошки 
B. ферменти 
C. полімери 
D. консерванти 
5.3.32. Класифікація кондитерських виробів залежно від основної 

сировини:  
A.  цукрові та борошняні 
B. цукерки, шоколад 
C. печиво, пряники, кекси, галети, крекери 
D. A. цукерки, шоколад 
5.3.33. Основні інгредієнти, що використовують для виготовлення 

борошняних кондитерських виробів: 
A. борошно, цукор, жири, яєчні та молочні продукти 
B. фрукти, ягоди, горіхи, вино, есенції, розпушувачі 
C. драглеутворювачі, харчові кислоти, барвники, ароматизатори 
D.  цукор  і жир 
5.3.34. Які структуроутворювачі використовуються в виробництвах 

борошняних кондитерських виробах - 
A. яєчні продукти 
B. патока, інвертний цукор і мед 
C. сіль 
D. молочні продукти 
5.3.35. Які інгредієнти виконують роль пластифікаторів у борошняних 

кондитерських виробах 
A. жири 
B. цукор 
C. молочні продукти 
D. сіль 
5.3.36. При приготуванні  дріжджового тіста використовують: 
A. однофазні або двофазні способи 
B. безопарний та прискорені способи 
C. опарний та безопарний 
D. на квасних або рідких заквасках 
5.3.37. Термін зберігання для пісочних виробів із фруктовими добавками 

становить?  
A. 7 діб 
B. 12 діб 
C. 10 діб 
D. 48 год 
5.3.38. На процес тістоутворення значний вплив здійснюють:  
A. температура, тривалість, спосіб замішування 
B. тривалість 
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C. спосіб замішування 
D. температура 
5.3.39. Фосфати в дозуванні 0,2-0,4 г/кг фаршу:  
A. сприяють легшому заповненню оболонок і знижують ризик плавлення 

жиру 
B. покращують забарвлення продукції 
C. збільшують харчову цінність 
D. покращують процес подрібнення 
5.3.40. Фосфати завжди додають до фаршу: 
A. на початку процесу кутерування 
B. в середині процесу кутерування 
C. наприкінці процесу кутерування 
D. не має різниці 
5.3.41. Солерозчинні білки актин і міозин володіють: 
A. більшою емульгуючою здатністю, чим водорозчинні білки 
B. більшою емульгуючою здатністю, чим водорозчинні білки 
C. однаковою  емульгуючою здатністю, чим водорозчинні білки 
D. інша думка 
5.3.42. Сіль з цитратами при додаванні до фаршу: 
A. підсилює набухання волокон, відповідальних за високу іонну силу, але 

не розчиняє актин і міозин в тому ж ступені, що і суміш з фосфатами 
B. зменшує набухання волокон, відповідальних за високу іонну силу 
C. розчиняє актин і міозин в тому ж ступені, що і суміш з фосфатами 
D. розчиняє актин і міозин в тому ж ступені, що і суміш з нітратами 
5.3.43. Ретельним підбором добавок на безфосфатній основі і їх дозувань 

можливо добитися: 
A. позитивних органолептичних характеристик варених  ковбасних виробів 
B. негативних органолептичних характеристик варених  ковбасних виробів 
C. позитивних структурно-механічних характеристик  варених  ковбасних 

виробів 
D. негативних структурно-механічних характеристик  варених  ковбасних 

виробів 
5.3.44. Карагинани і КМЦ (карбокси-метилцелюлоза) рекомендується 

вносити до варених ковбасних виробів при складанні фаршу: 
A. в сухому вигляді або у вигляді водного розчину на стадії обробки  

нежирної сировини, після внесення фосфатів і солі 
B. в сухому вигляді або у вигляді водного розчину на стадії формування  

сировини, після внесення фосфатів і солі 
C. в сухому вигляді або у вигляді водного розчину на стадії зважування  

сировини, після внесення фосфатів і солі 
D. в сухому вигляді або у вигляді водного розчину на стадії завантаження  

сировини, після внесення фосфатів і солі 
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5.3.45. Дозування гідроколоїду залежить від: 
A. його вологозв’язуючої здатності, виду сировини, рецептури виробу, 

співвідношення м’язової, жирової і сполучної тканини, рівня використання 
нем’ясних інгредієнтів 

B. виду сировини, рецептури виробу, співвідношення м’язової, жирової і 
сполучної тканини, рівня використання нем’ясних інгредієнтів 

C. рецептури виробу, співвідношення м’язової, жирової і сполучної 
тканини, рівня використання нем’ясних інгредієнтів 

D. співвідношення м’язової, жирової і сполучної тканини, рівня 
використання нем’ясних інгредієнтів 

5.3.46. Деякі спеціальні сорти варених ковбасних виробів виробляють без 
використання нітриту. Замість них до фаршу додають 

A. нітрати і стартові культури мікроорганізмів 
B. сублімовані порошки 
C. молочні продукти 
D. барвники 
5.3.47. Для інтенсифікації кольороутворення в ковбасних виробах 

використовують 
A. аскорбінову кислоту 
B. мочену кислоту 
C. оцтову кислоту 
D. янтарну кислоту 
5.3.48. Збільшення термінів придатності ковбасних виробів досягають 

внесенням до фаршу  
A. сорбінової кислоти або сорбату калію 
B. цитринової кислоти 
C. молочної кислоти 
D. дріжджів 
5.3.49. Мета оброки м’ясопродуктів в умовах високого тиску: 
A. інактивація патогенних мікроорганізмів, ферментів і вірусів  
B. зменшення витрат робочого часу 
C. збільшення строків теплової обробки 
D. збільшення харчової цінності 
5.3.50. Які процеси відбуваються при підвищенні температури в процесі 

випікання хлібобулочних виробів? 
A. термічна денатурація білків та клейстеризація крохмалю 
B. утворюється губчастий структурний скелет 
C.  термічна денатурація білків 
D. перехід протопектину в пектин 
5.3.51. Під час зберігання хлібобулочних виробів відбуваються процеси: 
A. ретроградація крохмалю, тобто його старіння 
B. денатурація білків 
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C. активністю ферментів борошна 
D. інтенсивне спиртове бродіння 
5.3.52. Перед застосуванням у складі молочних продуктів пектиновмісна 

сировина потребує: 
A. гідротермічного і механічного оброблення 
B. висушування 
C. перемішування 
D. пересипання 
5.3.53. Ступінь дисперсності натуральних компонентів відіграє важливу 

роль у виявленні ними: 
A. функціонально-технологічних властивостей 
B. температурних властивостей 
C. хімічних властивостей 
D. масообмінних процесів 
5.3.54. Комплекс принципів та заходів щодо планування, розробки, 

стимулювання, регулювання і контролю процесів інноваційної діяльності у 
науково-технічній та виробничих сферах це: 

A. інноваційна політика 
B. технологічна лінія 
C. технологічний процес 
D. бухгалтерський облік 
5.3.55. Залежно від технологічних особливостей інновації підрозділяють 

на: 
A. продуктові і процесні 
B. економічні і технологічні 
C. політичні  
D. народні 
5.3.56. Залежно від глибини змін інновації, що вносяться, поділяються на : 
A. радикальні(базові), поліпшуючі і модифікаційні 
B. політичні і економічні 
C. соціальні і політичні 
D. усе перераховане 
5.3.57. В галузі харчування більшості країн світу акцентують особливу 

увагу на виробництві таких продуктів, які: 
A. здатні підтримувати стан здоров’я споживачів на належному рівні, а 

також знижувати ризик цілого ряду захворювань 
B. виробляються з неякісної сировини 
C. мають невеликий попит 
D. здатні погіршувати стан здоров’я людини 
5.3.58. Реалізацією концепції оптимального або здорового харчування є: 
A. збагачення традиційних харчових продуктів біологічно активними 

компонентами     
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B. виробництво продукції з хімічними домішками 
C. виробництво продукції з глютаматом натрію 
D. усе перераховане  
5.3.59. Роль оздоровчих продуктів в харчуванні: 
A. здатність на молекулярному і клітинному рівнях забезпечувати 

ефективне протікання всіх метаболічних процесів у живому організмі 
B. сповільнення процесів метаболізму в організмі 
C. руйнування ферментів та ензимів 
D. усе перераховане 
5.3.60. Функціональні продукти можна розділити на: 
A. натуральні і штучні 
B. шипучі і не шипучі 
C. кольорові і не кольорові 
D. шкідливі і нешкідливі 
5.3.61. Харчові інгредієнти, використовувані в технологіях 

функціональної продукції, можна розділити  групи: 
A. харчові добавки , дієтичні добавки , харчові поліпшувачі і збагачувачі  
B. харчові інгредієнти, збагачувачі 
C. БАД , харчові поліпшувачі 
D. натуральні, ненатуральні 
5.3.62. Які  лікувально - профілактичні властивості вівса?  
A. володіє високими сорбційними властивостями по відношенню до 

ксенобіотиків і патогенних мікроорганізмів 
B. покращує роботу мꞌязів 
C. володіє низькими сорбційними властивостями 
D. не володіє  сорбційними властивостями 
5.3.63. Харчові волокна концентруються в основному: 
A. в оболонках 
B. в ядрі 
C. в соку 
D. в повітрі 
5.3.64. Насінні льону  є джерелом: 
A. омега - 3 і омега – 6 
B. вітіміну Д 
C. уксусної кислоти 
D. тваринного білку 
5.3.65. Подрібнене насіння льону це джерело: 
A. білка 
B. вуглеводів 
C. кисню 
D. усього перерахованого 
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5.3.66. Основний вуглеводний комплекс, який зумовлює функціональні 
властивості топінамбура це: 

A. інулін 
B. полісахарид 
C. сахароза 
D. глюкоза 
5.3.67. Інулін є: 
A. пребіотиком 
B. цукром 
C. полісахаридом 
D. пектином 
5.3.68. Спіруліна це: 
A. водорість 
B. дерево 
C. гриб 
D. молочний продукт 
5.3.69. Білки сої розглядаються як спосіб профілактики при лікуванні: 
A. атеросклерозу, 
B.  цукрового діабету 
C. ішемічної хвороби серця, гіпертонії, ожиріння 
D. усього перерахованого 
5.3.70. Використання харчових добавок не повинно: 
A. погіршувати органолептичні показники виробів 
B. змінювати структурно-механічні властивості виробу 
C. погіршувати харчову ціннсть виробу 
D. усе перераховане 
5.3.71. Запропонована кількість харчової добавки повинна 

забезпечувати: 
A. достатні антиоксидантні властивості 
B.  імуностимулюючі властивості 
C. детоксикуючі  властивості 
D. усе перераховане 
5.3.72. Кількість харчових добавок у виробах не повинна перевищувати: 
A. норми, які вказані в медичних рекомендаціях щодо цих харчових 

добавок 
B. норми харчових відходів 
C. норми реалізації готової продукції 
D. норми зберігання 
5.3.73. Використання харчових добавок не повинно ускладнювати: 
A. хід технологічного процесу виробництва традиційного приготування 

виробу 
B. процес зберігання виробу 
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C. строки зберігання виробу 
D. усе перераховане 
5.3.74. Не дозволяється введення харчових добавок з метою: 
A. маскування  технологічних дефектів 
B.  маскування псування харчових продуктів 
C.  зниження цінності харчових продуктів 
D. усе перераховане 
5.3.75. При розробці продукції дотримуються принципів: 
A. найкращого використання сировини 
B.  одиниці робочого часу енергії (дотримання технологічної дисципліни),  
C. скорочення тривалості термічного обробляння 
D. усього перерахованого 
5.3.76. Технологічні особливості збагачення традиційних харчових 

виробів залежать від: 
A. рецептурного складу та агрегатного стану харчової системи, підданої 

збагаченню 
B.  фізичних і хімічних властивостей (включаючи термічну та хімічну 

стійкість) 
C.  збагачувальних інгредієнтів, технологічних умов отримання готового 

харчового продукту 
D. усього перерахованого 
5.3.77. Вибір конкретного збагачувального інгредієнту або їх комбінація 

має здійснюватися з урахуванням: 
A. їх сумісності між собою, а також із іншими інгредієнтами, які входять до 

складу харчового продукту; 
B.   небажаного впливу на органолептичні властивості  
C. імовірності небажаних взаємодій, які здатні гальмувати виявлення 

біологічної або фізіологічної активності введених інгредієнтів 
D. усього перерахованого 
5.3.78. При створенні функціонального виробу один з основних етапів – 

це:  
A.  вибір  біологічно- активних речовин  
B. скадання технологічної картки 
C. підбір персоналу 
D. вибір дільниці виробництва 
5.3.79. Підстава для віднесення харчового продукту до категорії 

функціональних є: 
A. доведена наявність у ньому певних біологічно активних речовин у 

концентраціях достатніх, аби викликати необхідний позитивний ефект дії 
B. високі смако-ароматичні властивості 
C. структурно-механічні властивості 
D. особливе забарвлення 
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5.3.80. Основні завдання агропромислового комплексу: 
A. створення ефективних засобів зберігання сільськогосподарської 

сировини й різке зменшення її втрат 
B. широке застосування мало - і безвідхідних харчових        технологій 
C. застосування низькотемпературних технологій 
D. усе перераховане 
5.3.81. Умови, що визначають функціональну спрямованість харчових 

продуктів: 
A. продукти харчування, що приготовлені з натуральних природних 

інгредієнтів 
B. продукти, які вживаються постійно у складі щоденного раціону 
C. при споживанні ці продукти мають певну дію, регулюючи окремі 

процеси в організмі 
D. Усе перераховане 
5.3.82. Модифікований харчовий продукт або харчовий інгредієнт, який 

може сприятливо впливати на здоров'я людини, крім впливу традиційних 
харчових речовин, які він містить це: 

A. функціональний харчовий продукт 
B. БАД 
C. Рослинний інгредієнт 
D. Усе перераховане 
5.3.83. Продукти функціонального харчування це продукти: 
A. із заданими біологічними властивостями, збагачені есенційними 

харчовими речовинами та мікронутрієнтами 
B. особливі продукти 
C. корисні продукти 
D. лікувальні продукти 
5.3.84. Основна дія харчових виробів функціонального призначення:  
A. позитивний вплив на певні фізіологічні функції 
B. покращення здоров'я 
C. зниження ризику появи захворювань 
D. Усе перераховане 
5.3.85. Розроблення функціональних продуктів харчування - це спосіб 

завдяки якому: 
A. можна змінити склад продукту таким чином, щоб позитивно вплинути 

на стан здоров'я людини, зміцнюючи його шляхом регулювання певних 
метаболічних процесів в організмі 

B. можна розробити продукт з високими смаковими якостями 
C. можна розробити продукт з високими органолептичними 

властивостями 
D. можна розробити продукт з довгим терміном зберігання 
5.3.86. Основна дія функціональних  харчових продуктів:  
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A. компенсують дефіцит біологічно активних компонентів в організмі 
B. підтримують нормальну функціональну активність органів і систем 
C. знижують ризик різноманітних захворювань і можуть споживатися 

регулярно у складі щоденного раціону харчування 
D. Усе перераховане 
5.3.87. Фітоконцентрати використовуються з метою: 
A. підвищення захисних сил організму проти застуди та фізичної 

витривалості 
B. покращення структури виробу 
C. зменшення терміну реалізації виробу 
D. прискорення технологічного процесу виробництва 
5.3.88. Основні технологічні аспекти при збагаченні продуктів 

харчування мікронутрієнтами: 
A. якість продукції,  збереженість мікронутрієнту, сумісність 

мікронутрієнту з харчовою масою 
B. збереженість мікронутрієнту, сумісність мікронутрієнту з харчовою 

масою 
C. якість продукції, сумісність мікронутрієнту з харчовою масою 
D. якість продукції,  збереженість мікронутрієнту 
5.3.89. Основні медикобіологічні аспекти при збагаченні продуктів 

харчування мікронутрієнтами: 
A. вибір носія, вибір добавки, рівень збагачення, безпечність збагачення 
B. рівень збагачення, безпечність збагачення 
C. вибір носія, вибір добавки 
D. безпечність збагачення 
5.3.90. Клінічна ефективність при збагаченні продуктів харчування 

мікронутрієнтами це: 
A. біодоступність, надійність корекції дефіциту 
B. покращення структури виробу 
C. зменшення терміну реалізації виробу 
D. прискорення технологічного процесу виробництва 
5.3.91. Традиційне джерелом  дієтичних волокон є 
A. висівки 
B. молоко 
C. масло 
D. сир 
5.3.92. Перший етап розробки молочних  і молоковмісних продуктів 

передбачає: 
A. теоретичне обґрунтування вибору функціонально-технологічного 

компоненту, який спроможний формувати задані властивості 
B. розробку технологічної схеми 
C. розробку технологічної карти 
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D. розробку технологічної лінії 
5.3.93. Другий етап розробки молочних  і молоковмісних продуктів 

передбачає: 
A. реалізацію властивостей функціональних композицій у конкретному 

технологічному процесі, формування кінцевих споживних властивостей готової 
продукції 

B. реалізацію властивостей функціональних композицій у конкретному 
технологічному процесі 

C. формування кінцевих споживних властивостей готової продукції 
D. реалізацію кінцевих споживних властивостей готової продукції 
5.3.94. Базовими при розробці інноваційних технологій є: 
A. склад, властивості 
B. спосіб отримання, харчова цінність 
C. безпечність, економічна  ефективність використання  
D. Усе перераховане 
5.3.95. При виборі натуральних інгредієнтів для використання в 

виробництві продукту необхідно враховувати: 
A. доступість на внутрішньому ринку 
B. простоту технології їх попереднього оброблення 
C. рівномірне розподілення добавки по масі продукту 
D. Усе перераховане 
5.3.96. Які продукти багаті на антоціани? 
A. темні сорти винограду 
B. сік столового буряку 
C. екстракти гібіскусу 
D. Усе перераховане 
5.3.97. Природні стабілізатори та згущувачі це:  
A. гідратопектини 
B. вівсяна камедь  
C. крохмаль та білки  
D. Усе перераховане 
5.3.98. Природні емульгувальні речовини, які використовують в харчовій 

промисловості: 
A. пектини та нерозчинні харчові волокна 
B. темні сорти винограду 
C. сік столового буряку 
D. екстракти гібіскусу 
5.3.99. Харчові кислоти є ускладі: 
A. екстракту гібіскусу 
B. яблучному пюре 
C. лимонному пюре 
D. Усе перераховане 
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5.3.100. Найкращу жироутримуючу та емульгуючу  здатність при 
використанні в виробництві молочної продукції виявляють: 

A. зародки пшениці та борошно гречане 
B. екстракт гібіскусу 
C.  яблучне  пюре 
D.  лимонне  пюре 
 
5.4. Контроль та управління якістю та безпечністю харчових продуктів 

 
5.4.1. Надайте визначення поняттю «харчові продукти»? 
A. Поняття, яке інтегрально відображає всю повноту корисних властивостей 

харчових продуктів, у тому числі забезпеченості цим продуктом фізіологічних 
потреб людини в основних харчових речовинах та енергії 

B. Об’єкти тваринного або рослинного походження, використовувані в 
харчуванні людини в натуральному вигляді або після певного оброблення як 
джерела енергії, харчових та смако-ароматичних речовин  

C. Сукупність властивостей, що відображають здатність продукту 
забезпечувати потреби організму людини у харчових (поживних) речовинах, 
органолептичні характеристики продукту, безпечність його для здоров’я 
споживачів, надійність відносно стабільності складу та збереження споживчих 
властивостей 

D. Це продукти, які мають будь-який недолік або не відповідають вимогам 
нормативної документації за окремими показниками 

5.4.2. Надайте визначення поняттю «якість харчових продуктів» 
A. Поняття, яке інтегрально відображає всю повноту корисних властивостей 

харчових продуктів, у тому числі забезпеченості цим продуктом фізіологічних 
потреб людини в основних харчових речовинах та енергії 

B. Об’єкти тваринного або рослинного походження, використовувані в 
харчуванні людини в натуральному вигляді або після певного оброблення як 
джерела енергії, харчових та смако-ароматичних речовин  

C. Сукупність властивостей, що відображають здатність продукту 
забезпечувати потреби організму людини у харчових (поживних) речовинах, 
органолептичні характеристики продукту, безпечність його для здоров’я 
споживачів, надійність відносно стабільності складу та збереження споживчих 
властивостей. 

D. Це аналіз відповідності будь-яких недоліків вимогам нормативної 
документації за окремими показниками 

5.4.3. Надайте визначення поняттю «харчова цінність» 
A. Поняття, яке інтегрально відображає всю повноту корисних властивостей 

харчових продуктів, у тому числі забезпеченості цим продуктом фізіологічних 
потреб людини в основних харчових речовинах та енергії 

B. Об’єкти тваринного або рослинного походження, використовувані в 
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харчуванні людини в натуральному вигляді або після певного оброблення як 
джерела енергії, харчових та смако-ароматичних речовин  

C. Сукупність властивостей, що відображають здатність продукту 
забезпечувати потреби організму людини у харчових (поживних) речовинах, 
органолептичні характеристики продукту, безпечність його для здоров’я 
споживачів, надійність відносно стабільності складу та збереження споживчих 
властивостей 

D. Це аналіз відповідності будь-яких недоліків вимогам нормативної 
документації за окремими показниками 

5.4.4. Надайте визначення поняттю «енергетична цінність» 
A. Поняття, яке інтегрально відображає всю повноту корисних властивостей 

харчових продуктів, у тому числі забезпеченості цим продуктом фізіологічних 
потреб людини в основних харчових речовинах та енергії 

B. Вміст у харчових продуктах пластичних і каталітичних речовин, що 
забезпечують в організмі фізіологічну адекватність обміну речовин. 

C. Кількість енергії (кДж, ккал), що звільняється в організмі внаслідок 
біохімічного окислення харчових речовин. 

D. Засвоєння організмом корисних речовин 
5.4.5. Надайте визначення поняттю «біологічна цінність». 
A. Поняття, яке інтегрально відображає всю повноту корисних властивостей 

харчових продуктів, у тому числі забезпеченості цим продуктом фізіологічних 
потреб людини в основних харчових речовинах та енергії 

B. Вміст у харчових продуктах пластичних і каталітичних речовин, що 
забезпечують в організмі фізіологічну адекватність обміну речовин. 

C. Кількість енергії (кДж, ккал), що звільняється в організмі внаслідок 
біохімічного окислення харчових речовин. 

D. Засвоєння організмом корисних речовин 
5.4.6. Безпеку харчових продуктів характеризують 2 показниками, це: 
A. Користь та шкідливість 
B. Засвоєння організмом та відторгнення 
C. Доброякісність та епідемічна безпека 
D. Переварювання та виведення 
5.4.7. Надайте визначення поняттю «санітарна доброякісність». 
A. Відсутність або обмеження рівнів забруднення харчових продуктів 

патогенними та потенційно патогенними мікроорганізмами  
B. Відсутність у продукті ознак мікробної і фізико-хімічної зміни, залишків 

сторонніх й отруйних речовин органічної і неорганічної природи.. 
C. Відсутність у продукті ознак органолептичної якості 
D. Присутність у продуктах ознак органолептичної якості 
5.4.8. Надайте визначення поняттю «Продукти, призначені для 

харчування без обмежень». 
A. Це продукти, які мають будь-який недолік або не відповідають вимогам 
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нормативної документації за окремими показниками. 
B. Повноцінні харчові продукти, які мають гарні органолептичні властивості, 

нешкідливі для здоров’я і відповідають вимогам нормативної документації за 
гігієнічними показниками  

C. Продукт, що має недоліки, які не дають можливості використовувати його 
у харчуванні населення  

D. Не має вірної відповіді 
5.4.9. Надайте визначення поняттю «Умовно придатний продукт». 
A. Це продукти, які мають будь-який недолік або не відповідають вимогам 

нормативної документації за окремими показниками. 
B. Повноцінні харчові продукти, які мають гарні органолептичні властивості, 

нешкідливі для здоров’я і відповідають вимогам нормативної документації за 
гігієнічними показниками  

C. Продукт, що має недоліки, які не дають можливості використовувати його 
у харчуванні населення  

D. Все зазначене 
5.4.10. Надайте визначення поняттю «Продукти, придатні до 

харчування, але зниженої якості». 
A. Це продукти, які мають будь-який недолік або не відповідають вимогам 

нормативної документації за окремими показниками. 
B. Повноцінні харчові продукти, які мають гарні органолептичні властивості, 

нешкідливі для здоров’я і відповідають вимогам нормативної документації за 
гігієнічними показниками  

C. Продукт, що має недоліки, які не дають можливості використовувати його 
у харчуванні населення  

D. Продукти, що не дозволені до реалізації 
5.3.11. Що таке продукти-сурогати? 
A. Продукти, які підвищують якість природних продуктів 
B. Продукти, що знижують якість природних продуктів 
C. Продукти, що виробляють для заміни природних продуктів 
D. Продукти, що не впливають на якість початкового продукту 
5.4.12. Чим характеризується ступінь потенційної епідемічної небезпеки 

продукції? 
A. Випуском бракованої продукції. 
B. Випуском фальсифікованої продукції 
C. Випуском інфікованої продукції 
D. Випуском переробленої продукції 
5.4.13. Для впровадження системи НАССР виробники повинні 

досліджувати не тільки їх власний продукт, але і- 
A. Способи його реалізації. 
B. Форми його маркування 
C. Методи його виготовлення 
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D. Засобом організації споживання 
5.4.14. Враховуючи те, що система НАССР охоплює три види небезпечних 

чинників, але особливу увагу вона приділяє: 
A. Мікробіологічним чинникам. 
B. Органолептичним чинникам 
C. Фізико-хімічним чинникам 
D. Структурно-механічним чинникам 
5.4.15. Чи можна приймати на переробку молоко без надання 

господарствами довідок державної установи ветеринарної медицини про 
ветеринарно-санітарне благополуччя постачальників продукції: 

A. Так 
B. Ні 
C. Не має значення довідка 
D. Приймають тільки за актом реалізації 
5.4.16. Довідки про ветеринарно-санітарне благополуччя постачальників 

продукції надаються: 
A. Щомісячно 
B. Один раз на 3 місяці 
C. Щотижнево 
D. Один раз на 10 днів 
5.4.17. Яким способом проводять знезараження молочної продукції? 
A. Гомогенізацією 
B. Нормалізацією 
C. Пастеризацією 
D. Сепарацією 
5.4.18. Молоко, доставлене за графіком, повинно бути прийнято 

протягом- 
A. 30 хвилин 
B. 2 годин 
C. 45-60 хвилин 
D. 10 хвилин 
5.4.19. Що вважається партією молока? 
A. Вважають молоко від різних господарств, одного ґатунку, в однорідній 

тарі і оформлене одним супроводжувальним документом (спеціалізованою 
товарно-транспортною накладною) 

B. Вважають молоко від одного господарства, одного ґатунку, в однорідній 
тарі і оформлене одним супроводжувальним документом (спеціалізованою 
товарно-транспортною накладною) 

C. Вважають молоко від одного господарства, різного ґатунку, в однорідній 
тарі і оформлене одним супроводжувальним документом (спеціалізованою 
товарно-транспортною накладною) 

D. Не має вірної відповіді 
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5.4.20. Як вимірюють температуру молока? 
A. Термометр занурюють в молоко до нижньої цифрової поділки і 

витримують в ньому не менш як 2 хв. Показники знімають не виймаючи 
термометр з молока.  

B. Термометр занурюють в молоко до нижньої цифрової поділки і 
витримують в ньому не менш як 2 хв. Показники знімають вийнявши термометр 
з молока.  

C. Термометр занурюють в молоко до нижньої цифрової поділки і 
витримують в ньому не менш як 5 хв. Показники знімають не виймаючи 
термометр з молока.  

D. Термометр занурили у молоко на 1-2 секунди, вийняли і відразу зняли 
показники 

5.4.21. Що таке «точкова проба»? 
A. Певна кількість молока (вершків), відібрана для аналізу.  
B. Проба, складена із серії точкових проб, розміщених у одній місткості  
C. Проба, взята одночасно з певної частини не штучної продукції (молоко, 

вершки) у пакувальній одиниці 
D. Всі відповіді вірно 
5.4.22. Кислотність молока вимірюється в градусах? 
A. Цельсія (ºС).  
B. Тернера (ºТ) 
C. Фарингейта (ºF) 
D. Ріхтера (ºR) 
5.4.23. Підвищеною вважається кислотність щойновидоєного молока, що 

складає понад: 
A. Понад 25 ºТ  
B. Понад 16 ºТ  
C. Понад 20 ºТ 
D. Понад 14 ºТ 
5.4.24. До якої температури молоко підігрівають при тривалій 

пастеризації? 
A. 63…65ºС  
B. 55…63 ºС 
C. 72…76 ºС 
D. 82…86 ºС 
5.4.25. У процесі виготовлення якого продукту молоко підігрівають до 

температури 95…99 °С у відкритих ємкостях і витримують при цій 
температурі протягом 3…4 год  

A. Згущене молоко  
B. Стерилізоване молоко  
C. Пряжене молоко 
D. Ультрафільтроване молоко  
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5.4.26. Яка кислотність свіже видоєного молока (°Т)  
A. 16…18 ºТ 
B. 12…15 ºТ 
C. 18…22 ºТ 
D. 22…25 ºТ 
5.4.27. Яке порушення зумовлює металевий присмак молока?  
A. Поїдання тваринами полину та деяких інших кормів  
B. Розвиток молочнокислих бактерій  
C. Погано луджена тара  
D. Тварину тривалий час не поїли 
5.4.28. Яке порушення зумовлює гіркий присмак молока?  
A. Поїдання тваринами полину та деяких інших кормів  
B. Розвиток молочнокислих бактерій  
C. Погано луджена тара 
D. Тварину тривалий час не поїли 
5.4.29. Які строки зберігання пастеризованого і пряженого молока, 

пастеризованих вершків на підприємстві-виробнику  
A. Не більше 18 год. 
B. Не більше 24 год. 
C. Не більше 16 год. 
D. Не більше 10 год. 
5.4.30. Якою повинна бути кислотність звичайного кефіру (°Т)  
A. 90…100 ºТ 
B. 100…110 ºТ 
C. 110…120 ºТ 
D. 70…80 ºТ 
5.4.31. Якою повинна бути кислотність йогуртів наприкінці сквашування 

(°Т)  
A. 90 ºТ 
B. 70 ºТ 
C. 80 ºТ 
D. 100 ºТ 
5.4.32. Вкажіть температуру стерилізації молока (°с):  
A. 100…110 ºС  
B. 130…150 ºС 
C. 120…130 ºС  
D. 90…100 ºС  
5.4.33. Що таке «вибірка» 
A. Це сукупність одиниць продукції, яка відібрана для контролю партії 
B. Це сукупність одиниць продукції, яка відібрана для контролю всієї серії 

продуктів 
C. Це відомість обліку продукції 
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D. Не має вірної відповіді 
5.4.34. Для проведення якого аналізу відбирають проби першочергово 
A. Органолептичного 
B. Фізико-хімічного 
C. Мікробіологічного  
D. Структурно-механічного 
5.4.35. Утворення пероксидов, з'єднань із зв'язаними подвійними 

зв'язками, вторинних продуктів окислення призводить до- 
A. Погіршення фізико-хімічних показників 
B. Погіршення органолептичних показників та зниження харчової цінності 

продуктів 
C. Погіршення мікробіологічних показників 
D. Ні як не впливає на якість продукту 
5.4.36. До найбільш важливих параметрів об'єктів стандартизації 

відносять?   
A. Розмірні параметри (розмір одягу, місткість посуду) 
B. Параметри ваги (маса окремих видів інвентарю) 
C. Параметри, які характеризують продуктивність машин та приладів 
D. Усі відповіді вірні 
5.4.37. До об’єктів стандартизації відносять:  
A. Стандарти, технічні умови, процеси 
B. Регламент, методи контролю 
C. Результат діяльності людини - продукція, процеси тощо 
D. Корисні копалини 
5.4.38. До обов’язкових належать вимоги із забезпечення? 
A. Безпеки продукції, метрологічних норм і правил 
B. Уніфікації 
C. Науково-технічної діяльності 
D. Принципів стандартизації 
5.4.39. До органів державної служби стандартизації відносяться?  
A. Технічні комітети з метрології 
B. Державний науково-дослідницький Інститут 
C. Український державний науково-виробничий центр стандартизації, 

метрології та сертифікації 
D. Усі відповіді вірні 
5.4.40. До основних видів стандартизації не відносять:  
A. Прогресивну стандартизацію 
B. Випереджаючу стандартизацію 
C. Уніфіковану стандартизацію 
D. Комплексну стандартизацію 
5.4.41. До показників якості, що характеризують харчову продукцію 

належать?  
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A. Органолептичні показники 
B. Фізико-хімічні показники 
C. Показники безпеки 
D. Усі відповіді вірні 
5.4.42. Біологічна цінність продукту залежить від: 
A. Умови і режимні параметри технологічних процесів виробництва і 

зберігання 
B. Вмісту білків, жирів, вітамінів, мікро- і макроелементів (в продуктах), їх 

амінокислотного складу і ступеня засвоєння їх організмом 
C. Поведінки білка при термічній обробці 
D. Кількості утвореної енергії 
5.4.43. Вологозв'язуюча здатність, влагоутримуюча здатність, 

жироутримуюча здатність, адгезійна здатність, емульгуюча здатність і 
інші характеристики відносять до- 

A. Структурно-механічних властивостей 
B. Гігієнічно-поведінкових властивостей 
C. Функціонально-технологічних показників 
D. Мікробіологічних показників 
5.4.44. Проведення якої технологічної операції суттєво впливає на якість, 

зберігання та колір м’яса:  
A. Оглушення 
B. Зняття шкіри 
C. Знекровлення 
D. Суха зачистка 
5.4.45. Хроматографічні методи аналізу допомагають: 
A. Визначати якісний і кількісний склад, стан білків, ліпідів, вологи 
B. Визначати концентрацію іонів водню, судити про стабільність 

властивостей продуктів щодо розвитку мікробіологічних процесів 
C. Визначити амінокислотний і жирно-кислотний склад продуктів, вміст 

летючих органічних токсичних речовин – нітрозамінів  
D. Визначити органолептичні показники продукту 
5.4.46. Хімічні методи аналізу допомагають: 
A. Визначати якісний і кількісний склад, стан білків, ліпідів, вологи   
B. Визначати концентрацію іонів водню, судити про стабільність 

властивостей продуктів щодо розвитку мікробіологічних процесів 
C. Визначити амінокислотний і жирно-кислотний склад продуктів, вміст 

летючих органічних токсичних речовин – нітрозамінів 
D. Визначити органолептичні показники продукту 
5.4.47. Фізико-хімічні методи аналізу допомагають: 
A. Визначати якісний і кількісний склад, стан білків, ліпідів, вологи   
B. Визначати концентрацію іонів водню, судити про стабільність 

властивостей продуктів щодо розвитку мікробіологічних процесів   



65 

C. Визначити амінокислотний і жирно-кислотний склад продуктів, вміст 
летючих органічних токсичних речовин – нітрозамінів 

D. Визначити органолептичні показники продукту 
5.4.48. Ідентифікацію проводять з метою: 
A. Захисту споживача від недобросовісного виробника  
B. Забезпечення безпеки продукції для життя, здоров'я споживача  
C. Все зазначене 
D. Забезпечення інформативності споживача 
5.4.49. Зразок відібраний в лабораторії для ідентифікації повинен 

становити не менше : 
A. 300 г. 
B. 200 г. 
C. 100 г. 
D. 50 г. 
5.4.50. При холодильній обробці коливання температури не повинні 

перевищувати: 
A. ± 1 ° С  
B. ± 4 ° С  
C. ± 5 ° С 
D. ± 3 ° С  
5.4.51. У камерах зберігання морожених продуктів температуру 

контролюють: 
A. Один раз на п’ять днів  
B. Один раз в десять днів  
C. Один раз на сім днів  
D. Кожен день 
5.4.52. Яке м'ясо використовують при виробництві копченостей: 
A. Розморожене 
B. Парне 
C. Охолоджене 
D. Заморожене 
5.4.53. Які ковбаси виробляють з парного м’яса: 
A. Ферментативні 
B. Варено-копчені 
C. Варені 
D. Напівкопчені 
5.4.54. Альгінатні і пектинові оболонки відносять до: 
A. Синтетичних, їстівних оболонок 
B. Целюлозних оболонок 
C. Штучних оболонок 
D. Не має вірної відповіді 
5.4.55. Парне м'ясо повинно мати температуру в товщі стегна. 
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A. 35…36 ° С   
B. 18…20 ° С 
C. 40…42 ° С 
D. 45…47 ° С 
5.4.56. Важливе значення має правильно організований контроль за 

якістю і безпекою державних хлібних ресурсів, в першу чергу з боку працівників: 
A. Радіометричного контролю 
B. Мікробіологічного контролю 
C. Технохімічного контролю    
D. Органолептичного контролю 
5.4.57. На відвантажені партії продукції видають: 
A. Сертифікат якості 
B. Посвідчення про якість 
C. Специфікацію 
D. Паспорт продукту 
5.4.58. У металевих силосах контроль температури зерна пшениці, 

ячменю, кукурудзи в сухому стані при температурі вище +10 ° C проводять: 
A. 1 раз в 7 днів  
B. 1 раз в 5 днів  
C. 1 раз в 3 дня  
D. 1 раз в 10 днів  
5.4.59. У металевих силосах контроль температури зерна пшениці, 

ячменю, кукурудзи в сухому стані при температурі +10 ° C і нижче проводять: 
A. 1 раз в 7 днів  
B. 1 раз в 5 днів  
C. 1 раз в 3 дня  
D. Кожен день 
5.4.60. При зберіганні зерна повний технічний аналіз виробляють: 
A. Два рази на місяць по середній пробі, відібраної від однорідної партії  
B. Один раз в місяць по середній пробі, відібраної від однорідної партії  
C. Кожен тиждень по середній пробі, відібраної від однорідної партії  
D. Кожен день по середній пробі, відібраної від різних партій 
5.4.61. Що таке силосний ярлик? 
A. Друга назва бракеражного журналу якості 
B. Зображення схем силосів і бункерів елеватора 
C. Інформація про силос та бункер що пронумеровані в установленому 

порядку  
D. Відмінний знак (наклейка) на кожній партії продукту 
5.4.62. Що таке силосна дошка 
A. Друга назва бракеражного журналу якості 
B. Зображення схем силосів і бункерів елеватора 
C. Інформація про силос та бункер що пронумеровані в установленому 
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порядку  
D. Відмінний знак (наклейка) на кожній партії продукту 
5.4.63. Скільки вихідних партій зерна складають помольну партію 
A. 3…4 партії 
B. 1…2 партії 
C. 5…6 партій 
D. 10 партій 
5.4.64. Борошно з свіжо помеленої пшениці характеризується- 
A. Підвищеними хлібопекарськими властивостями 
B. Не змінними хлібопекарськими властивостями 
C. Зниженими хлібопекарськими властивостями 
D. Не має вірної відповіді 
5.4.65. В процесі тривалого зберігання борошна (півроку і більше) 

клейковин.  
A. Може стати надмірно міцною   
B. Може стати занадто слабкою 
C. Не змінюється 
D. Зникає повністю 
5.4.66. На скільки відсотків сепаратори повинні забезпечувати виділення 

дрібних і легких домішок при очищенні зерна? 
A. 95%  
B. 90%. 
C. 85%. 
D. 50% 
5.4.67. Для подовження термінів зберігання продукції використовують: 
A. Ущільнювачі 
B. Поліпшувачі 
C. Консерванти 
D. Стабілізатори 
5.4.68. Для поліпшення текстури харчових продуктів використовують: 
A. Ущільнювачі 
B. Поліпшувачі 
C. Консерванти 
D. Фарби 
5.4.69. Речовини, що реакцією середи в кислу або лужну сторону, 

викликати коагуляцію білків, змінювати текстуру продукту, його колір та 
консистенцію мають назву: 

A. Ущільнювачі 
B. Поліпшувачі 
C. Консерванти 
D. Ароматизатори 
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5.4.70. Для гармонізації використання харчових добавок виробниками 
різних країн Європейською Радою розроблена раціональна система цифрової 
кодификації харчових добавок- 

A. З літерою «Н» 
B. З літерою «А» 
C. З літерою «Е»  
D. З літерою «G»  
5.4.71. Яку групу ферментів, використовуються при виробництві спирту, 

солених оселедців, борошняних кондитерських виробів, а також при 
виробництві твердих сирів і переробці м’яса. 

A. Амілази 
B. Протеази  
C. Пектинази 
D. Бутолази 
5.4.72. Яку групу ферментів, використовуються у виноробстві та 

виробництві соків. 
A. Амілази 
B. Протеази  
C. Пектинази 
D. Не має вірної відполвіді 
5.4.73. Про які природні речовини їде мова: Вони не чинять жодної 

шкідливої дії на живі організми, витримують температуру до 180°С, їх 
додають при випіканні тіста, що містить жир: 

A. Фосфоліпіди 
B. Лецитин  
C. Токоферол 
D. Ебуферол 
5.4.74. Як в меді виявити крохмаль? 
A. До 5 мл водного розчину меду (1:2) додають 5-10 крапель 5% розчину 

AgNO 
B. До розбавленого водою меду додають декілька крапель розчину йоду 
C. До 5 мл водного розчину меду (1:2) додають розчин будь-якої кислоти 
D. Не має вірної відповіді  
5.4.75. Що таке технологічна фальсифікація? 
A. Підробка товару у процесі технологічного циклу виробництва 
B. Заміна натуральних продуктів хімічними добавками, що прискорює 

технологічний процес та не впливає на якість продукту 
C. Перекручування інформації про маркування та товар 
D.  Все вірно 
5.4.76. Що таке якісна фальсифікація? 
A. Підробка товару у процесі технологічного циклу виробництва 
B. Заміна натуральних продуктів хімічними добавками, що прискорює 
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технологічний процес та не впливає на якість продукту 
C. Перекручування інформації про маркування та товар 
D.  Все вірно 
5.4.77. Що таке інформаційна фальсифікація? 
A. Підробка товару у процесі технологічного циклу виробництва 
B. Заміна натуральних продуктів хімічними добавками, що прискорює 

технологічний процес та не впливає на якість продукту 
C. Перекручування інформації про маркування та товар 
D.  Все вірно 
 5.4.78. До чого стандарти серії ISO 9000 встановили єдиний підхід: 
A. Оцінки ризиків 
B. Оцінки системи якості 
C. Оцінки рівня якості 
D. Оцінки засобів технічних вимірювань. 
 5.4.79. За способом вираження які  похибки бувають?   
A. Абсолютні, відносні 
B. Систематичні, випадкові 
C. Геометричні, алгоритмові 
D. Середньоарифметичні, середньоквадратичні. 
5.4.80. За ступенем обов’язковості стандарти бувають:  
A. Обов’язкові, необов’язкові 
B. Тільки необов’язкові 
C. Тільки обов’язкові 
D. Змішані 
5.4.81. На стадії проектування і розроблення продукції з допомогою 

стандартів вирішуються такі завдання?  
A. Встановлюються вимоги до якості готової продукції 
B. Встановлюється єдина система вимірів 
C. Узагальнюється процес управління якістю 
D. Забезпечується ритмічність виробництва 
5.4.82. Назвіть основні параметри органолептичних показників харчових 

продуктів:  
A. Вологість, кількість цукрів, пористість 
B. Запах, смак, колір, консистенція та зовнішній вигляд 
C. Маса, відсоток намочваності 
D. Наявність мікотоксинів та радіонуклідів 
5.4.83. Назвіть основні параметри фізико-хімічні показників харчової 

продукції:  
A. Запах, смак, колір, консистенція 
B. Встановлюється відповідно до конкретного продуктутипу кислотності, 

вологості, тощо 
C. Норми радіаційних елементів 
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D. Норми мікробіологічного забруднення 
5.4.84. Оберіть визначення, що характеризує нормативний документ 

(НД)? 
A. Результат корегувальних дій 
B. Документ, що встановлює правила, загальні положення чи 

характеристики 
C. Інструкція для проведення сертифікації 
D. Експертний висновок 
5.4.85. Оберіть правильну абревіатуру Галузевого стандарту України 
A. ДСТУ 
B. ТУУ 
C. ДСТУ-П 
D. ГСТУ 
5.4.86. Оберіть правильну абревіатуру Державного стандарту України:   
A. ГСТУ 
B. ТУУ 
C. ДСТУ 
D. СТТУ 
5.4.87. Розшифруйте позначення стандарту ДСТУ ISO:  
A. Державні стандарти України, затверджені Держстандартом України 
B. Державні стандарти, через які впроваджено стандарти Міжнародної 

організації із стандартизації 
C. Державний стандарт України, прийнятий Міждержавною Радою 
D. Державні стандарти затверджені Мінбудархітекттури України 
5.4.88. Система НАССР стосується тільки?  
A. Безпечності харчових продуктів і їхньої якості 
B. Якості харчових продуктів 
C. Безпечності харчових продуктів. 
D. Характеристики продукції 
5.4.89. Стандарти загальних технічних вимог – це?  
A. Основні вимоги до послідовності та методів виконання робіт у проведені 

технологічних операцій 
B. Стандарти науково-технічних та інженерних товариств 
C. Стандарти, що містять перелік характеристик, які встановлюються в 

кожному випадку окремо 
D. Вимоги до груп однорідних або конкретних виробів 
5.4.90. Стандарти на методи контролю – це?  
A. Стандарти, що встановлюють організаційно-методичні та загально 

технічні положення 
B. Основні вимоги до послідовності та методів виконання робіт у проведені 

технологічних операцій 
C. Встановлення послідовності робіт, способи і технічні засоби. 
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D. Поширюються на показники якості продукції 
5.4.91. Стандарти на продукцію – це?  
A. Стандарти, що поширюються на терміни 
B. Стандарти, що містять перелік характеристик об'єктів стандартизації 
C. Вимоги до груп однорідних або конкретних виробів 
D. Вимоги стосовно сумісності виробів 
5.4.92. Стандарти на процеси – це? 
A. Основні вимоги до послідовності та методів виконання робіт у проведені 

технологічних операцій 
B. Встановлення послідовності робіт, способи і технічні засоби 
C. Поширюються на терміни. 
D. Визначають етапи робіт 
5.4.93. Сфера застосування стандартизації:   
A. Торговельна та промислова 
B. Промислова та економічна 
C. Економічна та фінансова 
D. Торгівельна та фінансова 
5.4.94. Чи є обов’язковою система якості НАССР в Україні? 
A. Обов’язкова 
B. Необов’язкова 
C. Використовується за побажанням суб’єкта ринку 
D. Впроваджуються за бажанням органів стандартизації 
5.4.95. Чи у всіх галузях  стандарти серії ISO знайшли використання? 
A. У всіх галузях виробництва і сферах послуг 
B. Тільки у  сферах  послуг 
C. Тільки у галузях виробництва 
D. Тільки у сфері аграрного виробництва.  
5.4.96. Що є головним завданням системи HACCP?   
A. Впровадження стандартів 
B. Розробка стандартів 
C. Аналіз небезпек і проведення поетапного контролю  
D. Видача сертифікатів якості 
5.4.97. Що собою представляє "вимірювання" ?  
A. Це застосування спеціальних технічних засобів 
B. Це узаконення одиниць вимірювання 
C. Робочий еталон 
D.Фізична величина певного розміру за допомогою експерименту та 

обчислень. 
5.4.98. Що собою представляє похибка вимірювання?:  
A. Відхилення результатів вимірювань від істинного значення 
B. Відтворення одиниці вимірювання 
C. Узагальнена характеристика засобу вимірювальної техніки. 
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D. Не має правильної відповіді 
5.4.99. Що собою представляє процес контролю якості?: 
A. Діяльність щодо забезпечення виконання вимог до якості 
B. Елемент документації системи якості 
C. Дія, яку виконують для усунення причини виявле6ної невідповідності. 
D. Процес в життєвому циклі продукції 
5.4.100. Що собою представляють вимоги якості? 
A. Вимоги до характеристик, внутрішньо властивих продукції, послуг тощо 
B. Систематичний, незалежний процес отримання доказів і оцінки якості  

продукції 
C. Якість, яку споживач чекає одержати в товарі 
D. Параметри, що закладені метрологічними дослідженнями 
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