ТЕСТОВІ ЗАВДАННЯ

з дисципліни «Комерційне товарознавство»
1. Межеві показники якості:
1.“Не більше”, “не менше”
2. “Не допускається”
3.“Від” і “до”
4. “Вжити до”
2. Показники призначення характеризують:

1. Інформаційну виразність товару, привабливість
2.Властивості продуктів
3. Здатність зберігати якість  за певний термін
4. Ступінь дії шкідливих речовин під час зберігання 
3. Характеристика дії шкідливих речовин під час зберігання, транспортування, споживання товарів – це показники:
1.Екологічні 
2. Якості
3. Збереженості
4. Естетичні 
4. В Україні систему опису та кодування товарів впроваджено в:

1. 1992 році
2. 1994 році
3.1993 році
4. 1995 році
5. Адекватне харчування передбачає у раціоні вміст:

1. Десяти незамінних амінокислот
2. Харчових речовин
3.Харчових волокон
4. Лікувальних речовин
6. Визначіть категорію яєць курячих, якщо маса 10 штук складає 560 г:

1. Відбірні
2. Дрібні
3.Першої категорії
4. Другої категорії
7. Властивість матеріалу чинити опір дії зовнішніх сил  – це:

1. Водостійкість
2.Міцність
3. Вогнетривкість
4. Морозостійкість
8. За міжнародною оцінкою Європейського товариства для смаження та переробки використовують картоплю типу:

1. А
2.Б

3. С

4. Д
9. Які ковбасні вироби мають солодкуватий смак, запах копченостей і пряностей?
1. Сирокопчені
2. Сиров’ялені
3. Варені
4.Напівкопчені
10. Овочі, що є органами росту рослин, або їх видозмінені форми поділяють на групи (не вірне виключити):

1. Капустяні
2. Бульбоподібні
3.Баштанні
4. Коренеплоди
11. До якого виду овочів відносять перець?
1. Бобові
2. Баштанні
3. Бульбоподібні
4.Томатні
12. До білих коренеплодів відносять  (не вірне виключити):

1. Пастернак
2. Петрушку
3. Селеру
4.Ріпу
13. Який з цих овочів не відносять до гарбузових?
1. Кавуни
2.Баклажани
3. Дині
4. Огірки
14. Корнішони мають довжину:

1. Не більше 14 см

2. Не більше 25 см

3.Не більше 11 см

4. Більше 25 см
15. В якому  із видів борошна  найбільший вміст вуглеводів?
1. Житньому
2. Ячмінному
3. Пшеничному
4.Кукурудзяному
16. Вміст крохмалю більший в борошні:

1.Пшеничному
2. Кукурудзяному
3. Житньому
4. Соєвому
17. Помел зерна – це:

1. Сортування розмеленого продукту
2. Подрібнення розмеленого продукту
3.Перетворення зерна в борошно
4. Виявлення класу зерна
18. Колір борошна характеризує:
1. Товарний клас
2.Товарний сорт
3. Товарний вид
4. Якість зерна
19. Наявність у борошні мінеральних домішок визначають:

1.Жуванням борошна
2. Лабораторно-хімічним аналізом
3. На запах
4. Просіюванням через решето наважки
20. Пшоно виготовляють із:

1.Проса
2. Ячменю
3. Пшениці
4. Вівса
21. Волокно, одержане під час розмотування коконів тутового шовкопряда – це:

1. Мінеральне волокно
2. Синтетичне волокно
3. Волокно тваринного походження
4.Натуральний шовк
22. Для ув’язування різних вантажів на будівництві та ремонтних роботах, кінської упряжі, перенесення і піднімання вантажів використовують:
1. Шпагат
2.Мотузку
3. Шнур
4. Канат
23. Що із запропонованого не відносять до органічних волокон рослинного походження?
1. Бавовна
2.Вовна
3. Конопля
4. Джут
24. Матеріали, які здатні пропускати через свою товщу електричний струм – це:

1. Магніти

2. Діелектрики
3.Провідники
4. Напівпровідники
25. З некондиційних ріг, копит, які під дією лугів розчіпляються, виготовляють клей:
1. Альбуміновий 
2. Казеїновий 
3. Декстриновий 
4.Кератиновий 
26. Який із запропонованих видів клеїв не відносить до рослинних?
1.Альбуміновий
2. Крохмальний
3. Декстриновий
4. Ефіроцелюлозний
27. Розчин пігменту в спирті або у воді для протравлення деревини – це:

1. Грунтовка
2.Морилка
3. Шпаклівка
4. Фарба
28. Якщо під час маркування фарби ставлять цифру “1” – це:

1. Спецпризначення
2.Атмосферостійка
3. Водобензостійка
4. Електроізоляційна
 29. Якщо розмір шматків вугілля 6–13 мм – це:

 1. Штиб рядовий
 2. Горіх
 3. Насіннячко
 4. Плита
30. Якщо вміст вуглецю 92–97% – це:

1. Буре вугілля
2.Кам’яне вугілля
3.Антрацит
4. Кокс
31. Заокруглений у природі камінь розміром 5–150 мм – це:
1.Гравій
2. Щебінь
3. Пісок
4. Бутовий камінь
32. До стінових матеріалів відносять:
1. Плитку облицювальну
2.Цеглу
3. Санітарно-технічні вироби
4. Керамічні вироби
33. Виготовляють на основі портландцементу, в який додають до 10% вапна та алюмінієвого порошку – це:

1. Газобетон
2.Пінобетон
3.Конструкційний бетон
4.Залізобетон
34. Затвердівають на повітрі в сухих умовах, під час взаємодії з водою втрачають міцність такі види цементів:

1. Мінерально-в’яжучі
2. Гідравлічно-в’яжучі
3.Повітряно-в’яжучі
4. Спеціальні 
35. Розварюванням у воді селікатної глини одержують:

1.Скло рідке
2. Скловолокно
3. Склотканини
4. Штучні вироби зі скла
36. Вирізані листи скла відповідної форми, які склеєні полімерною     плівкою – це:

1. «Сталініт»
2.«Триплекс»
3. Армоване 
4. Візерунчасте
37. Що з перерахованого не є  сировиною для виготовлення скла?
1. Пісок
2. Вапняк
3. Сода
4.Глина
38. Смальта – це:

1. Керамічна плитка
2. Скло профільне будівельне
3.Скляна мозаїка
4. Вітражі
39. Відходи від тіпання конопель, льону – це:

1.Клоччя
2. Шевелін
3. Повсть будівельна
4. Фіброліт
40. Пресування дерев’яної стружки з портландцементом та рідким склом – це:
1. Деревоволокниста плита
2. Торфяна плита
3. Фіброліт.
4. Шевелін
41. Капуста квашена шаткована – має шматочки:

1.До 5 мм

2. До 12 мм
3. З качаном
4. Качанна з рубленою
42. Під час сушіння плодів та овочів гарячим повітрям використовують:

1. Контактний спосіб
2.Конвекторний спосіб
3.Сублімаційний спосіб

4.Спосіб центрифугування
43. Екстракти – це:

1. Сильно згущений сік з додаванням цукру

2. Освітлені, неосвітлені та купажовані напої
3.Згущені соки з вмістом сухих речовин від 44% до 57% і вище
4. Купажовані напої
44. Желеподібний продукт, який  отримують з використанням драглеутворювачів, цукру-піску, кислоти, ароматизатора, барвників – це:

1. Желе фруктово-ягідне

2. Повидло

3. Джем

4.Мармелад желейний
45. Продукт, вироблений  із суміші пюре яблучного і абрикосового, має затяжну консистенцію, невеликий розмір, посипану цукром поверхню, має назву: 
1. Мармелад фруктовий

2. Желе фруктово-ягідне.
3. Цукати

4. Магшмелоу
46. Який продукт отримують збиванням вивареного фруктово-ягідного пюре з цукром та яєчним білком з драглеутворювачем?
1. Пастильні вироби.
2. Желе фруктово-ягідне

3. Мармелад фруктово-ягідний

4. Халву
47. Продукт, отриманий із цілих або розрізаних на шматки фруктів, ягід, деяких овочів, уварених у цукровому або цукрово-патоковому сиропі:

1. Мармелад

2.Цукати

3. Магшмелоу
4. Желе
48. На сорти вищий, екстра та перший поділяють:

1. Желе

2. Джем

3. Варення.
4. Цукати
49. Уварюванням фруктів і ягід у цукровому сиропі отримують продукт з м’якими, часом розварюваними плодами, які не відокремлюються від сиропу і мають назву:

1. Варення

2.Джем

3. Желе

4. Цукати
50. На основі цукру і патоки, з додаванням кислоти, барвників та ароматизаторів готують:

1. Помадкову начинку
2. Цукеркову масу

3.Карамельну масу

4. Масляно-цукрову масу
51. Ніжна, дрібнокристалічна маса, яку виготовляють збиванням цукру і патоки, слугує основою начинки карамелі:

1.Помадкової

2. Масляно-цукрової

3. Збивної

4. Молочної
52. Тривалість зберігання льодяникової карамелі залежить від:

1. Вмісту цукру
2. Температури зберігання

3.Вологості карамелі

4. Виду і способу випуску
53. Харчова цінність шоколадних бобів у шоколадному виробництві залежить від вмісту:

1. Какао-масла і білків

2. Кофеїну

3. Теоброміну

4. Дубильних речовин
54. Розмелюванням какао-крупки отримують:

1. Какао-порошок

2. Какао-масло

3. Какао терте

4. Шоколад
55. Що з перерахованого не належить до  шоколаду з начинками?
1. Шоколадні батони
2. Шоколадні фігурки
3. Шоколадні плитки різних смаків

4. Шоколадні цукерки
56. Який шоколад найменш стійкий  під час зберігання?
1. З добавками

2. Без добавок

3. Пористий

4. Білий
57. Пралінові цукрові маси – це тонкоподрібнена суміш, до складу якої не входить:

1. Смажені ядра горіхів

2. Какао-масло
3. Цукор, жир
4.Крохмал
58. Уварюванням  згущеного молока, цукру, патоки і жиру отримують маси:

1.Молочні 

2. Ірисні 

3. Помадкові 

4. Кремові 
59. Вироби з приємним солодким смаком, ароматом прянощів, порівняно м’якою консистенцією:

1. Тістечка

2. Рулети

3. Бісквіти

4.Пряники
60. Які види тортів і тістечок можна зберігати  за температури +2–60С не більше 6-и годин?
1. Із сирним кремом

2. Із вершковим кремом

3  Із заварним кремом і збитими вершками

4. З білково-заварним кремом
61. Головними ознаками для виробництва одягу прийнято:

1. Розмір, обхват грудей, повнота
2.Розмір, повнота, зріст
3. Розмірні ознаки
4. Повнота
62. За статево-віковими ознаками одяг поділяють на:
1. Жіночий, чоловічий, шкільний

2. Чоловічий, дитячий, жіночий

3. Шкільний, дошкільний, ясельний
4. Дитячий, чоловічий, шкільний
63. Повнота характеризує тип тіла людини за:

1. Віковими змінами фігури
2. Розміром та обхватом стегон
3. Розміром з урахуванням опуклості живота
4. Розміром талії
64. Для визначення розміру новонароджених дітей необхідно враховувати:

1. Зріст, обхват грудей, обхват талії
2. Обхват талії, зріст
3. Зріст, обхват грудей
4. Зріст 
65. Якому розміру в Україні та країнах СНД відповідає міжнародне позначення М?
1. 46

2.44

3. 48

4. 42

66. Довжина стопи в міліметрах – це:

1.Розмір взуття.
2. Повнота

3. Вид взуття

4. Модель
67. Конкретний виріб, якому властиві індивідуальні ознаки конструкції, матеріалів та оформлення – це:

1. Вид взуття

2.Модель взуття

3. Клас взуття

4. Клас та вид взуття
68. Взуття, яке попереджає розвиток патологічних відхилень і змін – це:

1. Профілактичне

2. Ортопедичне

3. Спеціальне

4. Індивідуальне замовлення
69. Тонка високоякісна шкіра для виготовлення модельного взуття із шкур кіз хромового метода дублення – це:

1. Замша

2. Шеврон

3. Хромова шкіра

4. Шевро
70. Дуже м’яка шкіра із шкур оленів – це:

1. Юхтева

2.Замша

3. Шеврон

4. Хромова шкіра
71. Основною розмірною ознакою взуття є:
1.Довжина

2. Повнота

3. Довжина і повнота

4. Індивідуальні особливості
72. Дюймова система позначення розміру – це:

1. Штихмасова

2. Англійська

3. Метрична

4. Міжнародна
71. Папір туалетний відносять до:

1. Білових товарів
2.Виробів з паперу та картону

3. Канцелярських виробів
4. Паперових товарів
72. Чорнило  відносять до:

1. Приладдя для малювання

2. Шкільних товарів
3.Приладдя для письма

4. Канцелярських товарів
73. Скільки відсотків жиру міститься в бутербродних брускових маргаринах?  

1.82%

2. 72%

3. 40%

4. 25%

74. Відтінок звуку, який характеризується певними  термінами – це:

1. Музичний звук

2. Висота звуку

3. Тембр звучання

4. Чистота звучання
75. Баян відносять до:

1. Ударних
2. Щипкових
3.Язичкових
4. Духових
76. Годинники індивідуального користування:

1. Настільні

2.Наручні, кишенькові
3. Настінні

4. Водонепроникні 
77. Основа калькулятора:
1. Акумулятор

2. Батарейка

3. Мікропроцесор

4. Клавіатура
78. До спеціального паперу не відносять:

1. Електроізоляційний

2. Обгортковий

3. Папіросний

4.Кальку паперову
79. Під час виготовлення дитячих іграшок контролюють:

1. 20% продукції

2. 50% продукції

3. 75% продукції

4.100% продукції
80. До спеціальних годинників не відносять:

1.Кишенькові

2. Автомобільні

3. Сигнальні

4. Шахові
81. Прилад для часткового зволоження та охолодження повітря – це:
1. Кондиціонер

2.Кліматизер

3. Іонізатор

4. Тонометр
82. Машини для охолодження повітря, підтримання температури, зменшення вологості, очищення від пилу – це:

1. Іонизатор

2. Клімактизер

3.Кондиціонер

4. Холодильний агрегат
83. Мають електропривід та алюмінієву чашу з мішалкою:

1. Міксери

2. Соковижималки

3. Кавомолки

4.Морозивниці
84. Заморожені продукти можуть зберігатися в низькотемпературному відділенні один місяць, якщо  температура:

1. –60С

2. –120С

3.–180С

4. –240С
85. Машини для охолодження напоїв:
1.Бари

2. Морозильники

3. Холодильники

4. Морозильні камери
86. Пральна машина з ручним віджимом:

1. ПМ

2. ПМД

3. ПМС

4.ПРМ
87. До приладів для обігрівання тіла людини не відносять:

1.Каміни

2. Грілки

3. Електричні бинти

4. Електропокривала
88. Тостер відносять до приладів для:
1.Підсмаження
2. Підігріву їжі

3. Варіння та приготування напоїв

4. Приготування млинців
89. Трельяж є тумбою на:

1. Одне відділення та дзеркало на весь зріст людини

2. Два відділення на дзеркало на весь зріст людини

3. Два дзеркала на весь зріст людини

4.Три дзеркала на весь зріст людини
90. Використовують для зберігання книжок, мають відкидні дверцята, за якими можна писати:

1. Книжкова шафа

2. Сервант

3.Секретер

4. Трюмо
91. Стіл, який має ящики для зберігання, на зворотній стороні кришки дзеркало:

1. Трюмо

2. Секретер

3. Трельяж

4.Туалетний столик
92. Обідні столи розрізняють за:

1. Формою кришки

2. Кришкою, що розкладається

3.Формою кришки, що розкладається та розсовується
4. Формою столу
93. Який порядок  цифр штрихового коду товару відповідає коду виробника?
1. 1–3

2.4–7

3. 8–12

4. 13
94. За показниками якості продовольчі товари поділяють на:

1. Якісні, нестандартні, технічний брак

2.Стандартні, нестандартні, технічний брак

3. Стандартні, нестандартні

4. Стандартні, технічний брак

95. Втрати продовольчих товарів на  стадіях виробництва, розподілу і споживання включають:

1. Актовані втрати

2. Нормовані втрати

3. Втрати на момент проведення інвентаризації

4.Втрати під час зберігання, природні нормовані втрати, передреалізаційні нормовані втрати
96. Визначіть групи зерна за ознакою переважного використання:

1. Злакове

2. Непродовольче

3. Продовольче, непродовольче

4.Продовольче, фуражне, технічне
97. Визначіть основні частини зерна:

1.Оболонка, ендосперм,алейроновий шар, зародок
2. Оболонка, алейроновий шар, зародок

3. Оболонка, зовнішня оболонка, зародок

4. Внутрішня оболонка, ендосперм, зародок
98. Категорії стандартів, які діють на території України:

1. ГОСТи, ГСТУ,ТУ

2. ГСТУ, ТУ, СТП

3. ДСТУ, ТУ, СТУ

4. ДСТУ, ТУ, ГСТУ, СТП, ІSО
99. Для визначення залікової маси зерна розраховують:

1.Натуральні знижки (надбавки) в порівнянні з базисними по вологості та засміченості, фізичний вихід зерна

2. Натуральні знижки по засміченості

3. Фізичну вагу зерна

4. Середній зразок партії
100. Крупи залежно від термічної обробки бувають:

1. Пшеничні звичайні

2. Звичайні, із скороченим часом варіння

3.Звичайні, із скороченим часом варіння, швидкорозварювані; ті, що не потребують варки
4. Звичайні й ті, що не потребують варки

101. Манку виготовляють із:

1. Вівсяної крупи

2.Пшеничної крупи

3. Сорго

4. Рисової крупи

102. Інвертний цукор – це суміш:

1. Цукру та води

2. Цукру та сахарози

3.Глюкози та фруктози

4. Води і сахарози
103. Що з перерахованого не відносять до олійних культур?
1. Соняшник

2.Люцерну
3. Льон

4. Арахіс
104. Ботанічні сорти картоплі розрізняють за:

1. Зоною вирощування

2. Кольором шкірки, формою бульб

3. Розміром бульб

4.Кольором шкірки та м’якоті, за формою та розміром бульб

105. Для оцінки витрат маси цукру в коренеплодах цукрових буряків під час їх зберігання визначають:
1. Масу до та після закладання на зберігання

2. Масу проб буряків, вкладених у кагати

3.Вміст сахарози до закладання та після зберігання, масу до та після закладання на зберігання

4. Термін зберігання, зональні норми витрат
106. До якої групи овочів відносять моркву?
1. Бульбові

2.Коренеплоди

3. Цибулинні
4. Капустяні
107. Які з наведених овочів відносять до баштанних?
1. Баклажани, перець
2. Помідори, перець

3. Перець, капусту
4.Кавуни, гарбузи, дині
108. Які із наведених плодів відносять до зерняткових?
1. Слива, груша

2.Яблука, груші, айва

3. Черешні, персики

4. Вишні, абрикос
109. Маринади плодові і ягідні виготовляють із:

1. Цілих нарізаних плодів

2. Цілих і нарізаних плодів з додаванням цукрового сиропу

3.Цілих і нарізаних плодів з додаванням маринадної заливки

4. Цілих плодів з додаванням натуральних соків
110. Сиропи – це:
1. Плоди або пюре з них з додаванням цукру

2. Натуральні соки з м’якоттю
3. Згущені соки з вмістом сухих речовин до 44%

4.Сильнозгущені соки з додаванням цукру і ароматичних речовин

111. Забійна маса – це:

1. Маса свіжої туші 

2.Маса свіжої туші після повної її обробки, включаючи субпродукти та жир-сирець

3. Жива маса тварин

4. Маса свіжої туші після часткової обробки
112. Якщо на м’ясо під час ветеренарного огляду встановлено клеймо круглої форми – це:
1. М’ясо ІІ категорії вгодованості

2.М’ясо І категорії вгодованості та свинина V категорії

3. М’ясо ІІІ категорії вгодованості

4. М’ясо ІV категорії вгодованості
113. Охолоджене м’ясо – це:
1.Те, що набуло температуру довкілля
2. В якому температура у м’язах складає 00С і нижче

3. В якому температура у м’язах складає від  00С до +40С

4. В якому температура у м’язах складає  +200С
114. Залежно від живої маси, віку, товщини сала свиней за вгодованістю поділять на категорії:

1. Дві 

2. Три 

3. Чотири 
4.П’ять 
115. Тіло птиці відрізняється від тіла забійних тварин:

1. Вгодованістю, мускулатурою

2. Будовою скелета, внутрішніми органами

3.Внутрішніми органами, будовою скелета, мускулатурою, шкіряним покровом, будовою кісток

4. Умовами утримання, вгодованістю

116. За вгодованістю і якістю обробки птиці тушки поділяють на категорії:

1. І 

2. ІІ 

3. ІІІ 

4.І, ІІ, м’ясо худої птиці
117. За особливостями технології виготовлення ковбасні вироби бувають:

1.Запечені, напівкопчені, копчені

2. Варені, сирокопчені, сиров’ялені

3.Варені, запечені, напівкопчені, варено-копчені, сирокопчені, сиров’ялені

4. Запечені, копчені, сирокопчені
118. За станом живу рибу поділяють:

1. Добре вгодовану, слабку
2.Бадьору, слабку, дуже слабку
3. З блискучою лускою, бадьору
4. Добре вгодовану,бадьору
119. В’ялені рибні товари одержують шляхом:
1.Обезводнення риби, або її частки у природних або штучних умовах

2. Насичення води, що міститься в рибі, кухонною сіллю

3. Консервування різними методами

4. Консервування копченням з малим доступом повітря

120. Пастеризоване молоко – це молоко:
1. Що пройшло термічну обробку за температурі від 140–1500С

2. До складу якого додають вершки

3.Що пройшло термічну обробку за температури від 65–900С

4. До складу якого додають вітамін С

121. Основною сировиною для виготовлення масла коров’ячого є:

1. Молоко, цукор

2.Вершки солодкі і кислі, допоміжна сировина

3. Молоко, вершки

4. Молоко, вітамін С
122. Будова яйця:
1. Шкаралупа, білок, жовток

2. Зародок, білок, жовток

3. Шкаралупа, білок, зародок

4. Шкаралупа, повітряна камера, білок, жовток

123. Назва сорту меду залежить від:

1. Строків збору, медоноса

2.Назви медоноса, місця збору
3. Закладання меду в стільники, місця збору

4. Місця збору
124. Який із сортів меду кристалізується  навіть у стільниках?
1. Гречаний

2. Липовий

3.Соняшниковий

4. Акацієвий
125. Прополіс – це:

1. Маточне молоко

2. Продукт життєдіяльності рослин

3. Законсервований квітковий пилок

4.Бджолиний клей
126. Дієтичні яйця – це: 

1.Повітряна камера нерухома, висота до 4 мм, термін зберігання до 7 діб

2. Повітряна камера 7 мм, термін зберігання 20 діб

3. Термін зберігання в холодильнику 120 діб

4. Повітряна камера до 7 мм, термін зберігання за температури 200С до 25 діб

127. Що з перерахованого не належить до алкогольних напоїв?
1. Горілка
2.Пиво

3. Лікери

4. Шампанське
128. Ординарні марочні витримані вина – це:

1. Вина, що не мають марочних ознак

2. Білого кольору

3. Рожевого кольору

4.Якщо витримка більше 1-ого року
129. Якщо на етикетці коньяку стоїть 5 зірочок – це:
1. Марочний коньяк  з вмістом цукру 1,2%, спирту від 42 до 57%

2. Зі строком витримки коньячних спиртів до 3-х років

3.Ординарний, зі строком витримки  коньячних спиртів до 5-и років

4. Вміст цукру 2,5%, спирту до 55%

130. Що не відносять до природних мінеральних напоїв?
1.Десертні
2. Столові

3. Лікувально-столові

4. Лікувальні
131. Основна сировина для виготовлення шкіри:

1. Штучна шкіра

2. Дублена шкіра

3. Недублена шкіра

4.Шкури домашніх тварин
132. Яку шкіру  не поділяють за призначенням?
1. Шорно-сидільну

2. Технічну

3.Хромову

4. Для пошиття одягу та виготовлення галантерейних виробів та взуття
133. Механічні властивості матеріалів – це:

1.Міцність, твердість

2. Вогнетривкість, міцність

3. Теплопровідність, твердість

4. Морозостійкість, міцність
134. Інтегральний показник якості характеризує:

1. Одну властивість товару

2. Кілька властивостей товару

3.Відношення сумарного кінцевого ефекту від експлуатації до сумарних витрат на виготовлення товару

4. Прийнятий за еталон показник якості
135. Групова номенклатура промислових товарів, що застосовуються  в сільськогосподарському виробництві, включає:

1. 28 груп

2.24 групи

3. 19 груп

4. 21 групу
136. Термін зберігання і реалізації живої риби  в осінньо-зимовий період:
1.48 годин
2. 36 годин
3. 28 годин
4. 24 години
137. Що не відноситься до основних показників номенклатури продукції?
1. Широта
2.Естетичність
3. Глибина
4. Гармонічність
138. Товарний асортимент – це:

1.Набір однойменної продукції, конкретизований назвами, видами, ґатунками, розмірами, артикулами
2. Різноманітна продукція, що задовольняє різні вимоги споживачів
3. Група товарів у рамках одного діапазону цін
4. Група одного виду товарної  продукції
139. Насиченість асортименту:

1. Рівень подібності товарів різних асортиментних груп за призначенням
2. Кількість пропонування кожного з окремих видів продукції
3.Загальна кількість товарів
4. Чисельна оцінка різноманітності продукції
140. Широта асортименту:

1.Чисельна оцінка різноманітності продукції
2. Кількість пропонувань кожного з окремих видів продукції
3. Кількість основних видів продукції

4. Рівень подібності товарі
141. Стандартизація в перекладі з англійської – це:

1.Норма, зразок 

2. Значок

3. Ресурс

4. Штамп
142. Кількість товарних груп, що входять в асортиментний перелік роздрібного торговельного підприємства визначає:
1.Широту асортименту

2. Повноту асортименту

3. Глибину асортименту

4. Структуру асортименту
143. Для покращення кольору майбутньої ковбаси виробники додають у рецептуру:

1.Нітрит натрію

2. Аскорбінову кислоту

3. Лактат натрію

4. Глютамат натрію

144. Подрібнення зерна в борошно здійснюється в:
1. Один етап

2. Два етапи.
3. Три етапи

4. Чотири етапи
145. Вуглеводи і жири засвоюються на:

1. 50%

2. 60%

3. 70%

4.90%
146. Залежно від технології виготовлення борошно пшеничне поділяють на  сорти:

1. Вищий

2. Вищий, перший

3. Вищий, перший, другий

4.Вищий, перший, другий, оббивне
147. Найпоширенішим видом борошна є:

1. Житнє

2.Пшеничне

3. Ячмінне

4. Кукурудзяне
148. Розрізняють такі види повторного помелу:
1. Простий

2. Сортовий

3. Складний

4.Низький та високий
149. Забійний вихід – це:

1. Приймальна жива маса худоби

2.Відношення забійної маси туші до приймальної живої маси худоби

3. Маса свіжої туші після повної її обробки

4. Маса свіжої туші після повної її обробки включає субпродукти та жир-сирець

150. Під час вживання м’яса потреба в білку задовольняється на:

1.27%

2. 15%

3. 40%

4. 35%

151.Телят у віці від 14 діб до 3 місяців відносять до категорії:
1. І 

2. ІІІ 

3. ІV.
4. ІІІ 
152. До якої категорії відносять поросят молочних живою вагою до 8 кілограмів?
1. V 

2. І 

3. ІІ 

4. ІІІ 
153. Визначіть показники якості зернових культур, що впливають на залікову вагу:

1. Натуральна маса, вологість

2.Вологість, засміченість

3. Вміст клейковини, колір

4. Натуральна маса, засміченість
154. Зерно хлібних злаків багате на:

1. Вуглеводи і жири
2. Жири і крохмаль

3.Крохмаль і білок

4. Цукри, жири, білки
155. Крупи поділяють на такі види:

1. Пшеничні, вівсяні, польські, топінамбурові, соєві, рисові

2. Пшеничні, вівсяні, соєві, гречані, шліфовані

3.Пшеничні, вівсяні, гречані, рисові, кукурудзяні, ячмінні

4. Кукурудзяні, звичайні, рисові, пшеничні, соєві
156. Залежно від техніки виготовлення крупи поділяють на:

1. Групи, підгрупи, сорти

2.Різновиди, номери, сорти

3. Категорії, різновиди, сорти

4. Групи, номери, сорти
157. На товарний сорт крупів ядриці, пшона і рису впливають такі чинники:

1.Вміст якісного ядра і домішок
2. Вологість, зольність, вміст якісного ядра

3. Вміст домішок, вологість, зольність

4. Вміст якісного ядра, вологість, смак

158. Пшеничні крупи поділяють на такі різновиди:

1. Шліфовані, поліровані, манні, плющені

2.Шліфовані, манні

3. Поліровані, манні, швидкорозварювані

4. Шліфовані, нешліфовані, манні
159. Перлові крупи виготовляють із зерна:

1. Пшениці

2. Рису

3.Ячменю

4. Вівса
160. Крупа проділ належить до:
1. Пшеничних

2.Гречаних

3. Рисових

4. Вівсяних
161. Крупу ядрицю звичайну поділяють на такі сорти:

1. Екстра, вищий, перший

2. Перший, другий

3. Вищий, перший

4.Перший, другий, третій
162. Під час варіння крупи збільшуються в такому об’ємі:
1. Гречані у 2–3 рази, кукурудзяні у 5–6 разів, пшоно у 3–4 рази

2.Гречані у 5–6 разів, кукурудзяні у 3–4 рази, пшоно у 6–7 разів

3. Гречані у 8–10 разів, кукурудзяні у 1–2 рази, пшоно у 2–3 рази

4. Гречані і кукурудзяні у 6–8 разів, пшоно у 1–2 рази

163. У борошні порівняно із зерном міститься:

1. Більше жиру і цукру

2.Менше жиру і цукру

3. Менше жиру, більше цукру

4. Більше цукру і менше жиру
164. На формування асортименту борошна впливають такі чинники:
1. Вид зернової культури, якість зерна, призначення

2. Вид зернової культури, якість зерна, технологія виготовлення

3. Вид зернової культури, вологість, технологія виготовлення

4.Вид зернової культури, технологія виготовлення, призначення
165. Пшеничне борошно поділяють на такі товарні сорти:

1. Екстра, вищий, перший

2. Перший, другий, третій, оббивне

3. Вищий, перший, другий

4.Вищий, перший, другий, оббивне
166. Житнє хлібопекарське борошно поділяють на такі товарні сорти:

1. Сіяне, вищий, перший

2.Сіяне, обдирне, оббивне

3. Перший, обдирне, оббивне

4. Сіяне, обдирне, оббивне, поліпшене
167. З фізико-хімічних показників у крупах визначають:

1.Вологість, засміченість, кількість якісного ядра, зараженість шкідниками хлібних злаків
2. Кількість якісного ядра, засміченість, привабливість

3. Вологість, кількість якісного ядра

4. Кислотність, кількість мінеральних речовин, жиру
168. У пшеничному борошні визначають такі фізико-хімічні показники:

1. Вологість, зольність, білість, масову частку жиру, кількість і якість сирої клейковини

2. Вологість, білість, зольність, масову часту крохмалю

3. Вологість, білість, зольність, кількість і якість сирої клейковини.
4. Вологість, білість, масову частку цукру, зольність, кількість і якість сирої клейковини

169. Зі зниженням сорту борошна його зольність:

1. Знижується

2  Підвищується

3. Не змінюється

4. Від вищого до першого знижується від першого до другого підвищується
170. Краще зберігаються такі крупи:

1. Пшеничні, вівсяні, пшоно
2. Ячмінні, пшоно, вівсяні

3.Пшеничні, ячмінні, рисові

4. Пшеничні, вівсяні, рисові
171. Масова частка вологи в крупах і борошні становить,%:
1. Від 2 до 5
2. Від 8 до 10

3.Від 14 до 15

4. Від 17,5 до 20,5

172. Максимальні терміни зберігання пшона шліфованого, кукурудзяних і вівсяних крупів, місяців:

1. 12
2. До 10

3. До 1

4.До 6
173. Сукупність характеристик об’єкта, які стосуються його здатності задовольнити установлені і передбачені потреби – це:
1. Сертифікація

2. Стандартизація

3.Якість

4. Знак відповідності
174. Кількісна характеристика однієї або кількох  властивостей продукції, які складають її якість та розглядаються стосовно певних умов створення та споживання  – це: 
1. Система сертифікації

2. Керування якістю

3.Показник якості

4. Програма якості
175. Модель взаємозалежних видів діяльності, що впливають на якість на різних етапах життєвого циклу продукції від визначення потреб до оцінювання – це:
1.Петля якості

2. Перевірка якості

3. Програма якості

4. Система якості
176. Процедура, за допомогою якої третя сторона дає письмову гарантію, що продукція, процес чи послуга відповідають заданим вимогам – це:

1. Атестація виробництва
2.Сертифікація

3. Програма якості

4. Настанова з якості
177. Дотримання всіх встановлених вимог до продукції, процесів, послуг –це:

1. Показник якості

2.Відповідність

3. Посвідчення відповідності

4. Політика в галузі якості
178. Дія випробувальної лабораторії, яка доводить, що конкретний зразок відповідає конкретному стандарту або іншому нормативному документу –це:
1. Заява про відповідність

2. Сертифікація відповідності

3.Посвідчення відповідності

4. Схема сертифікації
179. Документ, що вказує ідентифікацію продукції, процесу або послуги  відповідному стандарту – це:

1.Сертифікат відповідності

2. Атестація виробництва

3. Угода щодо визнання

4. Система акредитації лабораторії
180. Максимальні терміни зберігання гречаної ядриці, місяців:

1. Від 3 до 4

2. До 6

3. До 8

4.Від 15 до 17
181. Для виготовлення макаронних виробів тісто висушують до вмісту вологи, %:
1. Від 1 до 3

2. Від 5 до 8

3.До 13

4. До 16,5
182. З вуглеводів у макаронних  виробах переважають:
1. Крохмаль, цукор

2.Крохмаль, декстрин

3. Декстрин, цукор

4. Клітковина, цукор
183. Макаронні вироби поділяють на:

1. Дві категорії  і три класи

2. Дві групи і  два класи

3.Три групи і два класи

4. Три групи  і три класи
184. Макаронні вироби поділяють на типи:

1. Сітчасті, трубчасті, ниткоподібні, фігурні

2. Трубчасті, напівтрубчасті, стрічкоподібні, фігурні

3.Трубчасті, ниткоподібні,  стрічкоподібні, фігурні

4. Трубчасті, ниткоподібні, фігурні, складні

185. Трубчасті макаронні вироби залежно від форми і довжини поділяють на підтипи:

1. Макарони, ріжки, черепашки, лом макаронний

2. Ріжки, напівріжки, пера, лом макаронний

3.Макарони, пера, черепашки
4. Макарони, ріжки, пера, лом макаронний
186. Основна сировина в хлібопеченні:

1. Борошно, жири, цукор, вода

2. Борошно, сіль, дріжджі, жири

3.Борошно, сіль, дріжджі, вода

4. Борошно, прянощі, молочні продукти, сіль, дріжджі
187. Хлібобулочні вироби включають:

1. Тільки хліб  і булочні вироби

2. Хліб, крекери і сухарні вироби
3. Хліб, крекери, булочні

4.Хліб, булочні, бубликові, здобні, сухарні вироби

188. Тісто для  пшеничного хліба готують такими способами:

1.Опарним або безопарним

2. Безопарним або комбінованим

3. Опарним або комбінованим

4. Безопарним або опарним без застосування  дріжджів

189. Залежно від виду борошна, яке використовують  для приготування тіста, хліб поділяють на:
1. Житній, пшеничний, пшенично-житній, комбінований

2.Житній, пшеничний, пшенично-житній

3. Житній, пшеничний, комбінований, ячмінний

4. Житній, пшеничний, кукурудзяний, ячмінний, житньо-пшеничний

190. До булочних виробів належать:

1. Батони, пиріжки, булки, булочки, калачі, плетінки, хали, сайки, ріжки

2. Батони, крекери, рулети, булки, булочки, калачі, плетінки, хали, сайки, ріжки

3.Батони, булки, булочки, калачі, плетінки, хали, сайки
4. Батони, пиріжки, булки, бублики,  плетінки, хали, сайки, ріжки
191. До бубличних виробів належать:

1.Бублики, баранки, сушки

2. Бублики, баранки, кекси

3. Баранки,сушки, крекери
4. Баранки, сушки, хлібні палички
192. Які ягоди належать до справжніх?
1.Виноград, смородина, журавлина, агрус
2. Смородина, аґрус, полуниця

3. Чорниця, малина, ожина

4. Порічки, малина, аґрус
193. Посилення солодкого смаку, гігроскопічність і зниження схильності меду до кристалізації зумовлено підвищенням вмісту:

1. Мальтози

2.Фруктози

3. Глюкози

4. Цукрози
194. Мед, що має золотистий відтінок, приємний терпкуватий смак, слабкий аромат належить до:

1.Білоакацієвого

2. Малинового

3.Соняшникового.
4. Липового
195. Напівфабрикат, який отримують збиванням масла, яєць та інших продуктів з цукром, внаслідок чого він набуває пухкої піноподібної  консистенції:

1. Помадка

2. Желе

3.Крем
4. Зефірна маса
196. Яка група тортів має пухку, легку консистенцію?
1. Повітряні

2.Бісквітні

3. Пісочні

4. Мигдальні
197. Безбарвна легкорухома рідина з характерним алкогольним запахом і пекучим смаком – це:
1. Сортівка
2. Горілка
3. Коньяк
4.Етиловий спирт
198. Водно-спиртову суміш у виробництві називають:

1. Горілкою

2. Алкогольним напоєм

3.Сортівкою

4. Спиртовим розчином
199. Безбарвні напої, насичені ароматом, м’які і приємні на смак належать до:

1. Рому

2. Віскі

3.Горілок особливих

4. Джину
200. Міцний алкогольний напій, який отримують зброджуванням продуктів переробки цукрової тростини з подальшою перегонкою браги і витримуванням спирту в дубових бочках:

1. Віскі

2.Ром

3. Джин

4. Текіла
201. Напій міцністю 40–45% , виготовлений з морсу на ягодах ялівцю:

1.Настоянка міцна

2. Бальзам

3. Віскі

4. Джин
202. Вина, що мають колір від світло-солом’яного до темно-золотистого з різними відтінками, легкий смак, аромат, містять 9–13% об. спирту належать до:

1. Напівсолодких столових

2.Білих столових

3. Марочних білих

4. Спеціальних сухих
203. Яка олія під час зберігання може втрачати товарний вигляд (помутніння, осад)?
1. Рафінована
2. Гідратована
3. Дезодорована
4. Нерафінована
204. Яка олія має найбільшу біологічну цінність?
1.Нерафінована
2. Нерафінована, гідратована

3. Рафінована, недезодорована

4. Рафінована недезодорована, рафінована дезодорована

205. Що станеться з олією соняшниковою нерафінованою, яка довго зберігається за температури 0–10С?
1. Замерзне

2. Зовнішній вигляд не зміниться

3. Зміниться забарвлення

4.Загусне, помутніє
206. За чистотою молоко поділяють на такі групи:

1.  Перша, друга, третя

2. Вища, середня, нижча

3. Екстра, перша, друга

4. Вища, перша, друга
207. Основним білком і цукром коров’ячого молока є:

1. Білок альбумін, цукор лактоза

2. Білок глобулін, цукор лактоза

3.Білок казеїн, цукор лактоза

4. Білок казеїн, цукор, мальтоза
208. Енергетична цінність питного молока коливається в межах ккал/100 г:

1. 10–15

2. 20–35

3. 120–160

4.30–80
209. За способом теплової обробки питне молоко поділяють на:

1. Пастеризоване, сире, підігріте, стерилізоване, пряжене

2.Пастеризоване, суперпастеризоване, стерилізоване, суперстерилізоване, пряжене.
3. Пастеризоване, суперпастеризоване,тепле, стерилізоване, суперстерилізоване, пряжене
4. Пастеризоване,стерилізоване, суперстерилізоване, пряжене
210. У вітамінізоване молоко додають таку кількість вітаміну С, г/т:

1. 500

2. 410

3.110

4. 540
211. Оптимальна температура для зберігання пастеризованого і пряженого молока та пастеризованих вершків:
1.(6+4)0С
2.(6+3)0С

3.(2+2)0С

4.+(4+2)0С
212. До складу заквасок, які  використовують для виготовлення кисломолочних напоїв, входять:

1. Румунські і сербські палички, ацидофільні палички, кефірні грибки, дріжджі
2. Йогуртні стрептококи, болгарська і ацидофільні палички, кефірні грибки, дріжджі на лактозу

3. Молочнокислі стрептококи, молочнокислі палички, болгарська і ацидофільні палички, кефірні грибки, дріжджі на лактозу

4.Молочнокислі стафілококи, болгарська і ацидофільні палички, кефірні грибки, дріжджі на лактозу
213. Основна сировина для виготовлення сметани:

1.Вершки з вмістом жиру від 10 до 25%

2. Вершки з вмістом жиру від 4 до 6%

3. Вершки з вмістом жиру від 25 до 40%

4. Суміш вершків із маслянкою або сироваткою

214. Світло-кремовий колір ряжанки визначається:

1. Додаванням какао-порошку

2. Високотемпературною обробкою молока

3. Додаванням какао-порошку і високотемпературною обробкою молока

4. Додаванням барвника
215. Згірклість кисломолочних продуктів є наслідком:

1. Використання застарілого обладнання

2. Порушенням санітарних норм

3.Окислення жиру

4. Окислення жиру, вітаміну С і деяких амінокислот
216. До молочних консервів належать:

1. Пряжені згущені молоко та вершки

2. Стерилізовані і пряжені молоко та вершки

3. Стерилізовані молоко та вершки

4. Згущені і стерилізовані молоко та вершки.
217. Вершкове масло  за якістю поділяють на товарні сорти:

1. Вищий і перший

2. Вищий, перший, другий

3. Перший, другий

4.Не поділяють
218. М’ясо інтенсивного червоного кольору із свіжим вираженим ароматом і мармуровістю, ніжною консистенцією відповідає:

1. Телятині

2. Лошатині

3.Яловичині
4. Кролятині
219. У якій категорії свинини на поперечному розрізі грудинки на рівні між шостим і сьомим ребрами повинно бути не менше двох прошарків м’язової тканини?
1.І

2. ІІ

3. ІІІ

4. ІV
220. Пласт м’якоті, знятий з реберної частини, належить до:

1.Грудинки

2. Зовнішнього шматка

3. Крайки

4. Верхнього шматка
221. Батони ковбасних виробів мають виражену зморшкуватість з виступом сала або грудинки, щільну консистенцію, гострий запах, приємний солонуватий смак:

1.Сирокопчені

2. Напівкопчені

3. Сиров’ялені

4. Варено-копчені
222. До субпродуктів першої категорії належать:

1. М’ясні обрізки, м’ясо  стравоходу, легені, голова з мозком

2. Вим’я, рубець селезінки, трахея

3.Печінка, вим’я, язик, нирки, серце, мозок головний
4. Горловина, мозок головний, м’ясо стравоходу, сичуг

223. М’ясо птиці класифікують за такими ознаками:

1.Видом птиці, віком, способом обробки тушки
2. Видом птиці, способом обробки, термічним станом

3. Віком, вмістом жиру, вгодованістю та якістю обробки

4. Видом птиці, віком, умовами вирощування
224. До свинячих копченостей першого сорту належать:

1.Баки, свинина фарширована запечена
2. Балик, буженина, лопатка

3. Рулет, грудинка, бекон

4. Корейка, окіст, щоковина
225. Ковбасні вироби класифікують за такими ознаками:
1. Видом м’яса, вмістом білка, призначенням

2. Особливостями технології, вмістом жиру, наявністю функціональних  добавок

3.Видом сировини, оболонки, м’яса, видами оболонки, особливостями технології
4. Рисунком на розрізі, наявністю сала, за призначенням і умовами споживання

226. Ковбасні вироби з високою соковитістю, ніжністю, поліпшеною консистенцією належать до:

1.Варених

2. Напівкопчених

3. Запечених

4. Запечено-копчених
227. У курячих яєць свіжість характеризується показником, який пов’язаний з:

1. Формою білка
2. Формою жовтка, який називається індексом

3. Шкаралупою
4. Повітряною камерою
228. Забарвлення жовтка зумовлено вмістом:

1. Ксантофілу

2. Каротину

3. Бетаїну

4. Орнітину
229. Курячі яйця столові  зберігають  за температури не вище 200С до ... діб:

1. 7

2. 20

3.25

4. 30
230. Курячі яйця з масою 10 штук 560 г належать до:

1. Відбірних

2.І категорії

3. ІІ категорії

4. Дрібних
231. Недостатньо щільний білок допускається  у курячих яйцях:

1. І категорії

2. ІІ категорії

3.Столових

4. Ті, що зберігаються в холодильниках
232. Часткове змішування  жовтка з білком називають:

1. Красюком

2.Виливкою

3. Тумаком

4. Присушкою
233. «Термічне дихання яєць» зумовлено:

1. Високою температурою зберігання

2. Низькою температурою зберігання

3. Низькою відносною вологістю повітря

4.Коливанням температури
234. Які чинники забезпечують  життєдіяльність риби під час перевезення і зберігання?
1. Своєчасне годування та  вміст у воді кисню

2. Наявність денного світла та своєчасне годування

3.Вміст у воді кисню та температура води

4. Вміст у воді кисню, температура води та своєчасне годування

235. Як поділяють живу рибу за якістю?
1. На два товарні сорти: І і ІІ

2. На два товарні сорти: вищий і І

3.Не поділяють на товарні сорти

4. Поділяють на дві категорії: І і ІІ
236. Які процеси відбуваються в слабкій і заснулій рибі?
1. Зменшення маси, збільшення об’єму

2.Зменшення маси і об’єму

3. Збільшення маси і зменшення об’єму

4. Збільшення маси й об’єму
237. Які температурні межі мороженої риби?
1. Від –1 до –200С і нижче

2. Від –3 до –200С і нижче

3. Від 0 до –200С і нижче
4.Від –6 до –180С і нижче
238. Які види замороження риби розрізняють?
1. Швидке і особливо швидке

2. Повільне і дуже повільне
3. Швидке і  середнє

4.Швидке і повільне

239. Які показники враховують для визначення якості охолодженої і мороженої риби?
1. Зовнішній вигляд, консистенцію, густину, питому вагу, якість розбирання

2. Зовнішній вигляд, вид луски, запах, консистенцію

3. Зовнішній вигляд, масовий склад риби, запах, якість розбирання, консистенцію

4.Зовнішній вигляд, якість розбирання, консистенцію, запах
240. На які товарні сорти  поділяють охолоджену і морожену рибу?
1. Охолоджену на вищий і І, морожену на І і ІІ

2. Охолоджену на І і ІІ, морожену на вищий і І

3.Охолоджену на І і ІІ, морожену не поділяють

4. Охолоджену не поділяють, морожену на І і ІІ
241. Як називають засіл риби, коли її попередньо охолоджують  до температури тіла тільки від 00С до 50С, а потім піддають засолу в охолодженому приміщенні?
1. Холодним

2.Охолодженим

3. Злегка охолодженим

4. Сильно охолодженим
242. Які розрізняють засоли риби залежно від рецептури засольної суміші?
1. Простий, складний, пряний, гострий

2. Простий, середній, солодкий , гострий

3. Простий, солодкий, маринований, делікатесний

4.Простий, пряний, маринований, солодкий
243. Як поділяють оселедці солоні за вмістом солі?
1.Слабосолоні, середньосолоні, вище середньосолоні

2. Слабосолоні, середньосолоні, міцно солоні

3. Слабосолоні і середньосолоні

4. Слабосолоні і міцно солоні
244. Скільки солі міститься у середньосолоних оселедцях,%?
1. Від 6 до 10

2. Від 9 до12

3.Від 10 до 14

4. Від 10 до 16
245. Якими мають бути солоні рибні товари за зовнішнім виглядом?
1.Чистими, без механічних ушкоджень, з характерним забарвленням для цього виду риби, без потьмянілості і пожовтіння

2. Чистими, без механічних ушкоджень, з яскраво вираженою бічною лінією, з лускою одного розміру, без пожовтіння

3. Чистими, з незначними механічними ушкодженнями, з трохи зміненим забарвленням

4. Злегка забруднені, без механічних ушкоджень, з лускою однакового розміру, з світлою бічною лінією

246. За якої температури здійснюють холодне, гаряче і напівгаряче димове копчення риби?
1. Холодне за 60–650С, гаряче – 70–750С, напівгаряче – 65–700С

2. Холодне за 50–550С, гаряче – 65–700С, напівгаряче – 60–750С
3.Холодне  не вище 400С, гаряче – 90–1200С і вище, напівгаряче – 70–900С
4. Холодне не вище 200С, гаряче – 90–1200С і вище, напівгаряче – 70–800С
247. Групи копчених рибних товарів залежно від температури копчення:

1. Холодного, теплого, напівгарячого і дуже гарячого

2. Холодного і гарячого

3.Холодного, гарячого і напівгарячого

4. Теплого, напівгарячого, гарячого
248. На які групи поділяють в’ялені рибні товари?
1. В’ялена риба, в’ялені оселедці, в’ялені коропові, в’ялені баликові вироби.
2. В’ялені оселедці, в’ялені коропові, в’ялені тріскові, в’ялені осетрові.
3. В’ялена риба, в’ялені баликові вироби;
4. В’ялені коропові, в’ялені осетрові.
249. Комбінація послідовно розташованих паралельних штрихів, розміри та розташування яких встановлено певними правилами – це:
1.Штриховий код

2. Елемент штрихового коду

3. Штрихова позначка

4. Локальний код
250. Окремий штрих чи проміжок у знакові  штрихового коду:

1. Структура штрихового коду

2.Елемент штрихового коду

3. Дискретний штриховий код

4. Безперевний штриховий код
251. Електронний пристрій, який перетворює електричні сигнали, здобуті в результаті зчитування штрихової позначки обробленням за заданою програмою в дані для передачі їх через  інтерфейс в інші пристрої:

1. Зчитувальний пристрій штрихового коду

2. Двонапрямний штриховий код

3.Декодер штрихового коду

4. Верифікатор штрихового коду
252. Зчитувальний пристрій з рухомим променем чи електронним скануванням – це:
1. Верифікатор

2.Сканер

3. Тюнер

4. Декодер
253. Паливо, яке використовується як джерело енергії:

1. Природне

2.Енергетичне

3. Технологічне

4. Комплексне
254. Паливо, яке використовується у технологічному процесі як реагент у плавильних, випалювальних печах:

1. Природний газ

2. Енергетичне

3.Технологічне

4. Атомна енергія
255. До твердого палива відносять:

1. Бензин, керосин

2. Гази переробки вугілля

3.Буре, кам’яне вугілля, торф, дрова
4. Мазут, відходи сільськогосподарського господарства
256. Паливо, яке використовують у тому вигляді, в якому воно знаходиться в природі:

1. Штучне
2.Природне

3. Всесвітнього значення

4. Місцевого значення
257. Тепло виділяють під час згорання:

1. Мінеральні речовини.
2. Горючі маси.
3. Вуглець, водень;
4. Окисли магнію, кальцію.
258. За елементним складом всі існуючі види палива підрозділяють на:

1.Три класи

2. Два класи

3. Чотири класи

4. На класи не поділяють
259. Складаються з вуглецю, водню та кисню:

1. Кокс, кам’яне вугілля

2. Дрова, газоподібні вуглеводні

3. Нафта, продукти її переробки

4.Кам’яне вугілля, дрова, торф, брикети
260. Кількість теплоти, що виділяється за повного згорання 1 кг твердого або рідкого палива, 1 м3 газоподібного палива:

1.Питома теплота згорання

2. Вища теплота згорання

3. Нижча теплота згорання

4. Оцінка теплоти згорання
261. Основні характеристики твердого палива:
1. Теплота згорання, вік вугілля

2. Вихід летких речовин, глибина залягання

3.Теплота згорання, вихід летких речовин, розміри шматків, спікання

4. Тільки вміст вуглецю і домішок
262. Якщо розміри шматків кам’яного вугілля менше 6 мм – це:

1. Горіх

2. Дрібний

3. Крупний

4.Штиб
263. Початок кипіння літнього бензину не менше:

1. 250С

2. 300С

3.350С

4. 400С
264. Здатність переходити з рідкого в газоподібний стан:
1. Хімічна стабільність

2. Випаровуваність

3. Хімічна стійкість

4. Якість бензину

265. У марці бензину буква «И» означає:

1. Октанове число  установлене моторним методом

2. Октанове число установлене в результаті експлуатації двигуна

3.Октанове число установлене дослідницьким методом

4. Підвищення детонаційної стійкості  бензину
266. Наявність сірки в бензині:

1. Покращує якість

2.Викликає корозію робочих органів, сприяє утворенн.ю смоли

3. Тільки знижує детонаційну стійкість

4. Не впливає на якість
267. В’язкість дизельного палива під час зниження температури:

1.Підвищується

2. Знижується

3. Нейтралізується

4. Зникає
266. Які дані включають у маркування дизельного палива марки Л?
1. Вміст сірки

2. Вміст сірки і температура застигання

3.Вміст сірки і температура спалаху

4. Вміст сірки і термін зберігання
267. Що означає цифра в марці мазуту М40?
1. Температуру згорання

2.В’язкість мазуту

3. Вміст сірки

4. Термін зберігання
268. Який із названих газів має різкий запах?

1. Водень

2. Кисень

3. Аміак

4. Вуглекислий газ
269. Що є основною складовою природного газу , яка виділяє велику кількість  теплоти під час згорання?

1. Пропан

2. Бутан

3.Метан

4. Пентан
270. Який газ за походженням відносять до штучних?

1.Доменний

2. Пропан технічний

3. Бутан технічний

4. Суміш пропану і бутану
271. Енергію сонця, річок відносять до:
1.Альтернативних видів палива

2. Атомної енергії

3. Теплової енергії

4. Інших видів палива
272. Які гази, потрапляючи на шкіру людини, викликають обмороження?

1. Коксові 

2.Зріджені
3. Горючі 

4. Природні 
273. Балони з газом для розпізнавання фарбують у колір:

1. Жовтий 

2. Зелений 

3. Червон.ий 

4. Чорний 
274. Що означає літера М в марці мастила?

1. Мастило для змазування масляним туманом

2. Мастило моторне

3. Мастило багатофункціональне

4. Мастило індустріальне
275. До натуральних смол відносять:
1. Алкідні

2. Поліуретанові

3. Епоксидні

4.Кані.фоль, нафтові бітуми, кам’яновугільні 
276. Бавовняну олію відносять до виду:

1. Висихаючих

2. Напіввисихаючих

3  Невисихаючих

4. Мінеральних

277. Рідка плівкоутворювальна речовина на основі рослинних олій, алкідної смоли – це:
1.Оліфа

2. Сикативи

3. Розріджувач

4. Фарба
278. Сполучення марганцю, кобальту, свинцю, що прискорюють процес висихання ЛФМ:

1. Розчинники

2. Лаки

3.Сикативи

4. Оліфи
279. Для збереження покриття до складу ЛФМ входить:

1.Стабілізатор

2. Емульгатор

3. Пігменти

4. Розріджувачі
280. Для економії дорогих розчинників використовують:
1. Пластіфікатори

2.Розріджувачі

3. Розчинники

4. Наповнювачі
281. Для підвищення міцності та надання матовості пофарбованого шару додають:

1. Охру

2. Сажу

3. Ультрамарин

4. Крейду. тальк, гіпс
282. Розчин плівкоутворювальної речовини в розчиннику – це:
1. Фарба

2. Грунтовка

3.Лак

4. Емаль
283. Якщо під час маркування оліфу позначають цифрою 1, то її відносять до:

1.Натуральної

2. Комбінованої

3. Оксоль

4. Пентафталевої
284. Суміш пігменту з наповнювачем у плівкоутворювачі:
1. Шпаклівка

2.Грунтовка

3. Емаль

4. Пігменти
285. Що означає час висихання  лакофарбового покриття «від пилу»?

1. Затвердіння покриття

2,Утворення тонкої плівки

3. Затвердіння покриття до ступеня, що не залишає вм’ятин

4. Затвердіння, коли під час механічних дій не змінюється саме покриття

286. Здатність ЛФМ робити пофарбовану поверхню непомітною:

1. Розлив

2. Час висихання

3.Покривність

4. В’язкість
287. Декстриновий клей відносять до клеїв:

1.Рослинного походження

2. Тваринного походження

3. Синтетичних

4. Гумових
288. Що з перерахованого не відносять до клеїв  тваринного походження?

1. Риб’ячий

2. Казеїновий

3. Кератиновий

4. Бітумний
289. Який клей  застосовують у столярній справі та отримують  під час обробки шкур домашніх тварин?

1. Міздряний

2.Альбуміновий

3.Казеїновий

4.Декстриновий
290. Який клей отримують  із некондиційних ріг та копит тварин?
1. Альбуміновий

2. Гумовий

3.Кератиновий

4. Міздряний

291. Що з перерахованого не належить до чорних металів?

1. Технічне залізо

2. Чавун

3. Сталь

4.Нікель
292. Який з елементів сприяє графітизації?

1.Кремній

2. Марганець

3. Фосфор

4. Сірка
293. Який з елементів робить чавун крихким і є шкідливою домішкою?

1. Марганець

2. Кремній

3.Сірка

4. Фосфор
294. Призначений для сталеплавильного виробництва:

1. Білий чавун

2. Ливарний чавун

3.Переробний чавун

4. Графітизований чавун
295. Високоміцний чавун  добре обробляється різальним інструментом, міцніший ніж сірий в:

1. Два рази

2.Три рази

3. П’ять раз
4  Десять раз
296. Марку чавуну визначають його:

1. Обробкою

2. Температурою плавлення

3. Формою графітових включень

4 Тимчасовим опором розриву під час розтягання, умовною границею плинності, відносним видовженням
297. Що з перераховано не відносять до видів  класифікації чавуну?
1. Феросплави

2. Ливарні

3. Переробні

4. Спеціальні
298. Які елементи підвищують міцність сталі, але зменшують пластичність?

1. Фосфор, сірка

2  Марганець, кремній

3. Марганець, сірка

4. Кремній, сірка
299. За способом виробництва розрізнять такі види сталі:

1. Спокійна, напівспокійна, кипляча

2. Вуглецева, легована

3. Конструкційна, інструментальна

4. Мартенівська, киснево-конверторна, електросталь
300. До сталі із спеціальними можливостями відносять:

1.  Жароміцні, зносостійкі

2. Кострукційні

3. Інструментальні

4. Леговані
301. Сталі, які використовують для виготовлення виробів, що не піддаються гарячій обробці відносять до:
1. Групи Б

2. Групи В

3.Групи А

4. Групи з гарантованим хімічним складом
302. Які вуглецеві сталі звичайної якості мають гарантований хімічний склад?
1. Сталі групи А

2. Сталі групи В

3.Сталі групи Б

4. Сталі групи одержання стальних виливок
303. Що із перерахованого не відноситься до легких кольорових металів?

1. Алюміній

2. Магній

3. Титан

4.Паладій
304. Вольфрам відносять до металів:

1. Важких 

2.Тугоплавких 

3. Благородних 

4. Радіоактивних 

305. Ртуть відносять до металів:

1. Важких 

2. Благородних 

3. Легких 

4. Рідкісних 
306. Метал білого кольору, який має високу тепло-, електропровідність, на повітрі покривається тонкою оксидною плівкою має назву:
1. Олово

2. Чавун

3  Алюміній

4. Свинець
307. Золото, срібло, платину, паладій відносять до:
1. Рідкісних

2. Рідкісноземельних

3. Благородних

4. Легких
308. Електропровідність цього металу в 1,7 раза вища, ніж алюмінію, метал рожево-червоного кольору, температура плавлення 10830С, його назва:

1. Молібден

2. Вольфрам

3. Титан

4  Мідь
309. Сплав міді з цинком називається :

1.Латунь

2. Дюралюміній

3. Бронза

4. Бабіт
310. Сплави алюмінію з міддю, марганцем, магнієм, залізом називається:
1. Зміцнюючі 

2  Дюралюмінієві

3. Незміцнюючі

4. Ливарні алюмінієві 
311. Що з перераховано не відносять до природних  будівельних матеріалів?

1. Гравій
2. Пісок

3. Глина

4  Бітум
312. Ступінь заповнення  обсягу матеріалу порами – це:
1. Щільність

2. Об’ємна маса

3.Пористість

4. Вогнетривкість

313. Властивість матеріалів поглинати водяні пари з повітря – це:

1. Водопоглинання

2.  Гігроскопічність
3. Водопроникність

4. Теплопровідність
314. Маса одиниці об’єму матеріалу  в його абсолютно щільному стані:

1.Щільність

2. Пористість

3. Водопроникність

4. Міцність
315. Здатність матеріалу розширюватися внаслідок нагрівання – це властивості:
1. Хімічні 
2. Фізико-хімічні

3. Механічні

4  Фізичні
316. Що не є хімічними властивостями матеріалів?

1. Стійкість до дії кислот

2.Пластичність

3. Стійкість до дії лугів

4. Корозієстійкість
317. Здатність матеріалу передавати тепло крізь власну товщу – це:

1.  Теплопровідність

2. Теплоємність

3. Температурне розширення

4. Вогнетривкість
318. Здатність матеріалу в насиченому водою стані витримувати перепад температур за певний проміжок часу називається:

1. Вогнетривкість

2  Морозостійкість

3. Теплопровідність

4. Опір на стискання

319. Здатність матеріалу витримувати тривалий вплив температур від 15800С  і вище:

1. Температурне розширення

2. Вогнетривкість

3. Міцність

4. Морозостійкість
320. До грубооброблених відносять вироби:
1. Пиляні камені, блоки, плити

2. Профільовані деталі

3 Бутовий камінь, щебінь, гравій

4. Пісок
321. Граніт належить до гірських порід:

1. Вивержених

2. Уламкових

3. Масивних, що вилилися

4. Уламкових зцементованих
322. Пісок відносять до гірських порід:

1.Вивержених

2.Уламко.вих пухких

3.Уламкових зцементованих

4.Осадових
323. Що з перерахованого не відносять до хімічних осадових порід?
1. Доломіт

2. Гіпс

3. Магнезит

4.  Піщаник
324. Має неправильну форму, розміри від 150 до 500 мм, маса окремих шматків від 20 до 40 кг – це:

1. Кругляк

2.Бутовий камінь

3. Бортовий камінь

4. Стіновий блок
325. З чого виготовляють штучні камені?

1.Доломітів, вапняків, піщаників

2. Вапняка, крейди

3. Гіпсу, доломіту

4. Тільки з піщаників та туфу
326. Що не належить до матеріалів для зовнішнього і внутрішнього оздоблення?
1. Облицювальні плити

2.Стінові блоки

3. Фасонні штучні вироби

4. Дроблений декоративний природний камінь
327. Використовується для відокремлення проїзної частини вулиць від тротуарів, газонів, зупинок, майданчиків:

1. Гравій

2.  Бортовий камінь

3. Кругляк

4. Щебінь
328. Утворюється в результаті природного руйнування гірських порід:

1.Гравій

2. Кругляк

3. Брущатка

4. Пісок
329. Одержують дробленням каменю, використовують у будівельних і шляхових роботах:

1. Бутовий камінь

2. Гравій

3.Щебінь

4. Піщаник
330. Штучні будівельні матеріали і вироби, які одержують із глиняних сумішей шляхом формування, сушіння, випалювання сировини – це:
1.Керамічні матеріали

2. Стінові матеріали

3. Вогнетривкі матеріали

4. Кислототривкі матеріали
331. Властивість глиняних  матеріалів чинити опір впливу високих температур, не розплавляючись – це:

1. Зносостійкість

2.  Вогнетривкість

3. Вогнева усадка

4. Об’ємна усадка
332. За вогнетривкістю глини поділяють на:

1. Вогнетривкі,облицювальні

2. Вогнетривкі,тугоплавкі

3.Вогнетривкі, тугоплавкі, легкоплавкі

4. Ті, що використовують для фаянсових виробів
333. До легкоплавких відносять  такі глиняні матеріали:

1.  Цегла, черепиця

2. Облицювальна плитка

3. Фарфорові та фаянсові вироби

4. Тільки цегла
334. Має малозернисту будову черепка:

1. Плитка для підлоги

2. Облицювальна плитка

3.Фарфор, фаянс

4. Груба кераміка
335. Має рівну поверхню, шви між плитками, які наклеєні на аркуші паперу, прямі, шириною 2 мм – це:

1. Облицювальна цегла

2. Плитка облицювальна

3. Скляна мозаїка

4.Килимова кераміка
336. Мають пористий темнозабарвлений черепок:

1.Майолікові плитки

2. Фаянсові плитки

3. Плитки для підлог

4. Облицювальні камені
337. Відрізняються  низьким водопоглинанням, малим стиранням, стійкі до дії кислот і лугів:

1. Майолікова плитка

2. Облицювальна цегла

3.Плитки для підлог

4. Килимова мозаїка
338. Легкий матеріал, який випускають у вигляді гравію, розміром 5–40 мм:

1.Керамзит

2. Черепиця

3. Керамічна труба

4. Килимова кераміка

339. Прозорість скла залежить від:
1. Теплопровідності, міцності

2.Хімічного складу, кольору

3. Різноманітних газових і повітряних включень

4. Хімічної нейтральності
340. Скло поліроване, товщиною 6,5–8 мм, розмірами 1380×340–4450×2950 мм – це:

1. Вітринне
2. Візерункове
3. Віконне
4. Армоване листове
341. Скло, яке має рельєфний малюнок з одного або з двох боків глибиною 0,5–1,5 мм, що сприяє розсіюванню світла – це:

1. Листове скло

2.  Візерункове скло

3. Профільне скло

4. Віконне скло
342. Для облаштування світлопрозорих стін, перегородок, огорож використовують скло:
1. Віконне 

2. Вітринне 

3. Профільне 

4. Сонцезахисне 
343. Яке скло не  можливо різати алмазом, бо воно дуже крихке?

1. Віконне

2.Загартоване

3. Армоване

4. Профільне
344. Вироби, що складаються із листів скла, сполучених рамою з алюмінію, сплаву із свинцю або пластмаси з металом називаються:

1. Склоблоки

2. Марбліт

3.Склопакети

4. Склокремнезит
345. Матеріал пористої структури, одержуваний спіканням скляного порошку:

1. Скломармур

2. Склокристаліт

3. Шлакоситали

4.Піноскло
346. Що з перерахованого не відносять до гідравлічних в’яжучіх речовин?
1. Гідравлічне вапно

2.Гіпс будівельний

3. Портландцемент

4. Вапняно-шлаковий цемент
347. Суміш мінеральної в’яжучої речовини з водою називається:
1.  Тісто

2. Розчин

3. Бетон

4. Залізобетон
348. Кількість води у відсотках до ваги в’яжучого, необхідна для одержання тіста нормальної  пластичності називається:

1. Термін схоплення

2.Нормальна густота

3. Тонкість помелу

4. Початок схоплення
349. За механічною міцністю мінеральні в’яжучі речовини поділяють на:

1.Марки

2. Групи

3. Класи

4. Підкласи
350. Якщо цемент твердіє протягом 28 діб – це:
1.Звичайний

2. Швидкотвердіючий

3. Дуже швидко твердіючий

4. Пластифікований портландцемент
351. Якщо у вапно додається води в 3–4-и рази більше вапна – це:

1. Вапняний розчин

2.Вапняне молоко

3. Будівельний розчин

4. Пушинка
352. Що означає марка цементу?
1. Термін затвердіння

2. Іржостійкість

3. Щільність

4.Міцність на стику

353. Яку ознаку не відносять до класифікації бетонів?
1. Щільність
2. Вид в’яжучої речовини

3. Розміри зерна-наповнювача, вид наповнювача

4.Термін схоплювання

354. Виготовляють на основі бітуму:
1. Дьогтьобетон

2. Асфальтову штукатурку
3.Асфальтобетон

4. Пергамін
355. Одержують шляхом просочення покрівельного картону розплавленими бітумами з наступним двостороннім покриттям тугоплавкими бітумами і мінеральним посипанням:
1.  Рубероїд

2. Пергамін

3. Гідроізол

4. Склобіт
356. Що означає цифра в марці бітуму?
1. Щільність

2.В’язкість

3. Температуру розм’якшення

4. Твердість
357. Які із запропонованих видів деревини не відносять до хвойних?

1. Сосну
2. Модрину
3. Вільху
4. Кедр сибірський
358. Відрізки стовбурів деревини з корою чи без кори, які зачищені від  сучків:
1.  Круглі  лісоматеріали

2. Бруски

3. Шпали

4. Обапіл
359. Маркувальні знаки на круглі лісоматеріали наносять:

1. Олівцем

2. Зарубками або стійкими до води фарбами

3. Білою крейдою

4. Іншими маркувальними засобами

360. На які види поділяють пиломатеріали?

1. Дошки, гілки, шпали

2. Бруски, гілки, обапіл

3.Дошки, бруски, шпали, обапіл

4. Шпали, гілки,бруски
361. Матеріали, які використовують для захисту житлових та інших приміщень, або прилади, агрегати від охолодження або нагрівання – це матеріали:
1. Термопластичні 

2.Теплоізоляційні 

3. Термореактивні 

4. Азбестові 
362. До теплоізоляційних матеріалів належать:

1. Лише волокнисті та пористі матеріали

2. Лише матеріали з малою об’ємною масою

3. Лише матеріали з малою теплопровідністю

4.Волокнисті, пористі матеріали, з малою об’ємною масою та теплопровідністю
363. За об’ємною масою ТІМ поділяють на групи:

1. 12

2.  18 

3. 24 

4. 36 
364. Чим більша пористість, тим:
1. Більша об’ємна маса

2. Гірші теплоізоляційні можливості

3.Менша об’ємна маса, кращі теплоізоляційні можливості

4. На якість цей показник не впливає

365. Матеріали, що виготовлені з рослинних, тваринних матеріалів, шерсті, дерев’яної стружки, очерету, торфу – це:
1.  Органічні ТІМ

2. Неорганічні ТІМ

3. Мінеральні ТІМ

4. ТІМ із синтетичних смол
366. Шар клоччя, обкладений з обох боків водонепроникним папером, прошитий по довжині шпагатом – це:
1. Повсть будівельна

2. Клоччя

3. Фіброліт

4.Шевелін
367. Виготовляється з грубої кінської  або овечої шерсті, з відходів валяно-повстяного виробництва:

1. Торф’яні плити

2.  Повсть будівельна

3. Шевелін

4. ДВП
368. Плити, отримані пресуванням з термічною обробкою 100–1500С – це:
1.Торф’яні 

2. Деревоволокнисті
3. Фіброліт

4. Клоччя
369. Тонкоперетерте бите скло з додаванням  газоутворювача:

1.  Піноскло

2. Мінеральна плита

3. Скловата

4. Вермикуліт
370. Кольоретка – це
1. Вкладка

2. Ярлик

3. Різновид етикетки, що наклеюється на шийку пляшки

4. Етикетка
371. Хто несе відповідальність за нанесення маркування на споживчу тару?
1. Споживач

2. Оптовий посередник

3.Товаровиробник

4. Роздрібний торговець
372. Тексти, умовні позначення або малюнки, які наносять на товар, упаковку:
1.Виробниче маркування

2. Інформаційні знаки

3. Знаки відповідності

4. Знаки якості

373. Знаки, які містять інформацію про харчові добавки – це:

1. Знаки якості

2. Експлуатаційні знаки

3.  Компонентні знаки

4. Інформаційні знаки
374. Знаки, що інформують про правила поводження з товаром – це:

1.Маніпуляційні 

2. Компонентні 

3. Відповідності
4. Експлуатаційні 
375. Інформують споживачів про екологічну чистоту споживання, безпечність використання, експлуатації, утилізації:
1. Серійні знаки

2. Гарантійні знаки

3. Екологічні

4. Інформаційні знаки
376. Знаки, які використовують для гарантування безпеки під час експлуатації потенційно небезпечних товарів:
1. Екологічні

2.Попереджувальні

3. Інформаційні

4. Компонентні
377. Якщо на транспортну тару нанесений знак у вигляді парасольки, то це означає:

1. Берегти від вологи

2. Обережно, крихке

3. Верх

4. Відкрити тут
378. Якщо на упаковці нанесений знак у формі трилисника – це означає:

1. Небезпечний продукт

2.Продукт виготовлено із екологічно чистої сировини

3. Вживати відразу

4. Товар сертифікований
379. Ярлик – це носій інформації, який: 

1. Прикріплюється до товару

2. Несе застережувальну інформацію

3. Попереджає про умови експлуатації
4. Виконує естетичну функцію

380. Якщо на  етикетці текстильного виробу міститься знак у формі кола, в середині якого міститься буква А – це означає:

1. Ручне прання

2. Не прасувати

3.Можна використовувати всі методи чищення

4. Не піддавати хімічному чищенню
381. Якщо в штрихкоді перші три цифри 482 – це означає, що товар вироблено в:
1. Україні

2. Росії

3. США

4. Болгарії
382. Міжнародна  федерація  національних асоціацій  із стандартизації ISO була створена в:
1. 1911 р.
2.1926 р.
3. 1946 р.
4. 1971 р.
383. Яка цінність продукту зумовлена дією деяких речовин, що в ньому містяться, на нервову, серцево-судинну і травну системи?

1. Біологічна
2.Фізіологічна
3. Лікувально-профілактична 

4. Енергетична
384. Цінність продукту, яка визначається його зовнішнім виглядом, консистенцією, запахом, ароматом і ступенем свіжості – це:

1. Енергетична цінність

2.Органолептична цінність

3. Біологічна цінність

4. Фізіологічна
385. Як називаються властивості, що характеризують стійкість товарів до дії мікроорганізмів, комах і гризунів?

1. Фізичні
2. Хімічні
3  Біологічні
4. Органолептичні
386. Як називаються товари, які використовують для виробництва інших, створюючи їхню сировинну та технологічну забезпеченість?

1. Споживчі товари

2.Товари промислового призначення

3. Оргтехнічні товари

4. Продовольчі товари
387. Як називаються товари, що використовуються споживачами для особистого споживання?

1.Споживчі товари

2. Товари промислового призначення

3. Оргтехнічні товари

4. Непродовольчі товари
388. Які ступені або категорії класифікації товарів характеризуються термінами «Рід», «Клас»?

1.Вищі
2. Середні
3. Допоміжні 
4. Нижчі
389. Сукупність товарів, що задовольняють потреби узагальнених груп споживачів – це: 

1.Клас товарів

2. Підклас товарів

3. Група товарів

4. Підгрупа товарів
390. Сукупність товарів, що відрізняються індивідуальним призначенням та ідентифікаційними ознаками – це: 

1. Група товарів

2.Вид товарів

3. Різновид товарів

4. Рід товарів
391. Як називаються побутові, хімічні товари, будівельні матеріали в підкласі «Господарські товари»?

1.Група товарів

2. Підгрупа товарів

3. Різновиди товарів

4. Клас товарів

392. До якого ступеня класифікації відносять карамель льодяникову та з начинкою?

1. Підклас 
2. Підгрупа
3. Вид
4  Різновид
393. Які товари широкого вжитку споживач порівнює з аналогічними за ціною, якістю, дизайном?

1. Товари повсякденного попиту

2.Товари попереднього вибору

3. Товари особливого попиту

4. Товари пасивного попиту
394. Як називається послідовний розподіл великої кількості об’єктів на підлеглі класифікаційні угрупування?

1.Ієрархічний метод класифікації

2. Фасетний метод класифікації

3. Порядковий метод кодування

4. Послідовний метод кодування
395. Як називається різновид методу кодування товарів, за якого код товару присвоюється із чисел натурального ряду?

1.Порядковий метод кодування

2. Серійно-порядковий метод кодування 

3. Послідовний метод кодування

4. Паралельний метод кодування
396. Комбінація послідовно розташованих паралельних штрихів, розміри та розташування яких встановлено певними правилами – це: 

1.Штриховий код

2. Елемент штрихового коду

3. Штрихова позначка

4. Ярлик
397. Що називають «прапором країни» в цифровому еквіваленті штрихового коду товарів?

1.Префікс
2. Номер підприємства-виробника товару

3. Контрольне число

4. Номер товару
398. В якому штриховому коді відсутнє контрольне число, що використовується для перевірки декодування штрихового коду зчитуючим пристроєм?

1. Штриховий код на товар

2. Штриховий код на книжкову продукцію

3.Пакувальний штриховий код

4. Елемент штрихового коду
399. Відходи товарів, що продають за нижчими цінами, відносять до втрат:
1. Актованих 
2.Ліквідних 
3. Неліквідних 
4. Природних нормованих 
400. Відходи товарів, що не підлягають подальшому використанню, а тільки знищенню, відносять до …

1. Ліквідних втрат

2.Неліквідних втрат
3. Актованих втрат

4. Технічного браку
401. Втрати, що утворюються внаслідок псування товарів, пошкодження тари, зниження якості, відносять до:
1.Актованих 
2. Ліквідних 
3. Природних нормованих 

4. Неліквідних 
402. Продукти витікання через негерметичність тари (молоко, вершки, кисломолочні продукти в пакетах) відносять до втрат:
1. Природних нормованих 

2.Передреалізаційних нормованих 

3. Актованих 
4. Ліквідних 
403. Як називаються продовольчі товари, які за показниками якості підлягають переробці?

1. Нестандартні товари

2. Абсолютний брак

3  Технічний брак

4. Відходи
404. Як називаються продовольчі товари, які за показниками якості не можуть використовуватись в їжу?

1. Нестандартні товари

2. Технічний брак

3.Абсолютний брак

4. Неліквідні втрати
405. Постачальне зерно – це:

1. Плоди зернових культур, які використовують для харчових, кормових i технічних потреб

2.Зерно, призначене для продовольчих, кормових i технічних потреб після певної обробки 

3. Зерно, яке заготовляють для переробки

4. Зерно, призначене для продовольчих і кормових потреб
406. В якому розділі стандарту на зерно міститься класифікація  зерна на типи і підтипи? 

1.«Товарна класифікація» 

2. «Технічні умови» 

3. «Методи визначення якості» 

4. «Приймання зерна»
407. Як називаються основні норми якості зерна, на основі яких здійснюють розрахунки за зерно? 

1. Клас зерна

2. Тип зерна 

3. Обмежувальні норми

4.Базисні кондиції  
408. Як називається проба, складена із серії точкових, розміщених у одній місткості? 

1. Вибірка
2. Загальна проба

3  Об’єднана проба

4. Партія
409. Комплексний показник якості зерна, який характеризує його харчові i технологiчнi властивості – це: 

1. Тип зерна 

2. Підтип зерна

3. Групи зерна 

4.Клас зерна
410. За  тривалого зберігання без провітрювання зерно набуває запаху: 

1. Пліснявого
2.Амбарного 
3. Головневого 
4. Солодового
411. Під час самозiгрiвання зерна, а також його проростання виникає запах: 

1.Солодовий 
2. Пліснявий 
3. Затхлий 
4. Полинний
412. Який сторонній запах  у зерні видаляється провітрюванням? 

1. Полинний 
2. Димовий
3.Амбарний
4. Пліснявий
413. Який сторонній запах  у зерні можливо усунути лише миттям і сушінням?

1. Солодовий 
2  Часниковий 
3. Пліснявий 
4. Затхлий 
414. Зерно втрачає блиск за: 

1. Тривалої дії опадів під час збирання зерна 

2. Враження мiкроорганiзмами 

3. Порушення режиму сушіння. зерна 

4. Засмічення насінням бур’янів
415. Морозобійне i незріле зерно має смак: 

1.Солодкий 
2. Пліснявий 
3. Кислий 
4. Прісний
416. Кислий смак зерна відчувається: 

1. Під час потрапляння полину в зерно 

2. Під час проростання зерна 

3. В підмороженому зерні

4.Під час розвитку плісняви 
417. Домішки неповноцінних зерен основної культури та інших культурних рослин, які допускаються під час приймання зерна – це:

1.Зернові  
2. Органічні 
3. Мінеральні 
4. Шкідливі 
418. Маса зерна, що визначена його зважуванням за показниками якості – це: 

1. Залікова маса 

2.Фізична маса 

3. Партія зерна

4. Проба
419. Найменші за розмірами бубличні вироби – це:

1. Бублики
2. Баранки
3.Сушки
4. Соломка
420. Хлiбобулочнi вироби з високим вмістом цукру i жиру: 

1. Дієтичні 
2. Прості 
3. Поліпшені 
4.Здобні 
421. Штучні вироби з групи бубличних, діаметр кільця яких становить 7–10 см – це:
1.Бублики
2. Баранки 
3. Сушки
4. Ріжки 
422. Хлібина прямокутної форми, масою 0,2 кг, яка має від 5-и до 8-и поперечних заглибин: 

1. Булка 
2.Сайка 
3. Батон
4. Хали
423. На типи i підтипи макаронні вироби поділяють залежно від: 

1. Якості і сорту борошна 

2.Форми, довжини, ширини виробів 

3. Виду збагачувачів або смакових добавок

4. Розміру поперечного розрізу (діаметра)
424. З борошна вищого сорту виготовляють макаронні вироби: 

1. Групи А

2. Групи Б 

3.1-го класу 

4. 2-го класу 
425. До пiдтипiв трубчастих макаронних виробів відносять:

1.Макарони, ріжки, пера 

2. Вермішель павутинку, тонку, звичайну, любительську 

3. Зірочки, гребінці, ракушки, бантики

4. Локшину 
426. На які товарні сорти поділяють ранню картоплю, що реалізується в роздрібній торговельній мережі?

1. Не поділяють на товарні сорти
2.Відбірну і звичайну

3. Відбірну високоякісних сортів, відбірну і звичайну

4. Столового, технічного, універсального призначення, кормову
427. Якого кольору повинен бути картопляний крохмаль вищого сорту?

1.Білим з кристалічним блиском

2. Білим
3. Білим з сіруватим відтінком

4. Білим з жовтим відтінком
428. На які сорти поділяють картопляний крохмаль?

1. Вищий, 1-й

2. Вищий, 1-й, 2-й

3. Екстра, вищий, 1-й

4.Екстра, вищий, 1-й, 2-й
429. Який дефект картопляного крохмалю спричинений порушенням умов сушіння крохмалю?

1. Сірий колір

2. Сторонній запах

3.Підвищена вологість

4. Хруст мінеральних домішок
430. Що означає поняття «муміфікований коренеплід цукрового буряку»?

1.Підсушений коренеплід, який втратив здатність відновлювати тургор

2. Коренеплід зі зниженим тургором, зі згинанням хвостика без відламування

3. Коренеплід зі склоподібними,  почорнілими тканинами, що відшаровуються

4. Коренеплід з порушеною природною твердістю і крихкістю 

431. Допустима кількість коренеплодів цукрового буряку зі значними механічними пошкодженнями відповідно стандарту:

1. Не більше 1%

2. Не більше ніж 3%

3. Не більше ніж 5%

4.Не більше ніж 12%
432. Допустима кількість коренеплодів підморожених зі склоподібними почорнілими тканинами, що відшаровуються відповідно до стандарту:
1.0%

2. 1%

3. 3%

4. 5%
433 Як називається вміст у партії цукрових буряків бокових корінців і хвостиків діаметром менш ніж 1 см?

1. Мінеральні домішки

2.Органічні домішки

3. Зелена маса
4. Цвітушні коренеплоди

434. Строк зберігання упакованого цукру-піску в опалюваних складах:
1.До 8 років

2. Від 1,5 до 4 років

3. До 5 років

4. До 1 року
435. Товщина цукру-рафінаду пресованого колотого, одержаного з брусків цукру-рафінаду:
1. 1,0 і 2,5 мм

2. 14 і 28 мм

3.11 і 22 мм

4. 0,5 і 1,2 мм
436. Який цукор-рафінад виробляють у вигляді подрібнених кристалів розмірами не більшими, ніж 0,2 мм? 

1. Пресований
2. Рафінований цукор-пісок

3.Рафінадна пудра

4. Пресований колотий
437. Колір цукру-піску повинен бути:

1.Білий
2. Жовтуватий
3. Білий або жовтуватий

4. Білий або сіруватий
438. Які овочі відносять до бульбоплідних овочів?

1.Топінамбур, батат

2. Моркву, буряк

3. Капусту білоголову, цвітну

4. Цибулю ріпчасту, шалот
439. Як поділяють столову моркву за довжиною коренеплоду?

1. Дрібна, середня, крупна

2.Каротелі, напівдовга, довга

3. Короткоплідна, середньоплідна, довгоплідна

4. Відбірна, звичайна
440. Якої форми може бути напівдовга морква?

1. Продовгувато-гостроконечна

2.Циліндрична або конусна

3. Кругла
4. Гостроконечна
441. Які коренеплоди за тривалістю зберігання поділяють на літній і зимовий сорти?

1. Петрушка
2. Редиска
3.Редька
4. Ріпа
442. Які овочі відносять до пряносмакових?

1. Шпинат, щавель

2. Ревінь, спаржа

3. Листя петрушки, селери

4.Коріандр, м’ята
443. За якою ознакою об’єднані в групу десертні овочі?

1. Забарвленням
2.Призначенням
3. Розміром
4. Господарсько-ботанічною
444. Як називається дикоросла слива з плодами темно-синього або червоного кольору з кислим, в’яжучим смаком?

1. Угорка
2. Алича
3.Терен
4. Морелі
445. Які бувають ягоди?

1.Справжні, несправжні, складні

2. Справжні, садові, складні

3. Справжні, несправжні, садові

4. Справжні, несправжні, дикорослі
446. Які ягоди відносять до справжніх?

1.Виноград, смородину

2. Суницю садову, полуницю

3. Малину, ожину

4. Брусницю, суницю лісову
447. На скільки категорій поділяють апельсини, мандарини, лимони, враховуючи найбільший їх поперечний діаметр?

1. Одну 
2. Дві 
3.Три 
4. Чотири 
448. Сильно згущені соки з додаванням цукру, органічних кислот, ароматичних речовин та інших компонентів – це:
1. Напої
2.Сиропи
3. Екстракти 
4. Компоти
449. Які овочі не підлягають заморожуванню?

1.Салат, редиска

2. Перець, буряк

3. Цибуля, картопля

4. Петрушка, щавель
450. Плоди абрикосів сушені, половинки, різані або рвані, оброблені й необроблені сіркою – це:
1. Урюк
2. Кайса
3.Курага
4. Родзинки
451. Під час мочіння яких фруктів додають гірчицю?

1.Яблука
2. Сливи
3. Брусниця
4. Журавлина
452. До якого виду за термічним станом відноситься м’ясо з температурою в товщі м’язів не вище –8 градусів?

1. Остигле
2. Охолоджене
3. Підморожене
4.Заморожене
453. Залежно від живої маси, віку і товщини сала свиней за вгодованістю поділяють на:

1. Три типи

2. Чотири групи

3. П’ять категорій

4. Шість категорій
454. Кругле клеймо ставлять на всіх видах м’яса:

1. I категорії вгодованості і свинини V категорії 

2. II категорії вгодованості

3. Півтуші свинини IV категорії 

4. Свинині ІІІ категорії
455. Тавро якої форми використовують для маркування м’яса кнурів та м’яса, яке не відповідає вимогам ІV категорії вгодованості?

1. Овальної
2. Квадратної
3.Ромбоподібної
4. Трикутної
456. Чим відрізняється м’ясо конини від інших видів м’яса?

1. Цегляно-коричневим кольором з характерним запахом без прошарків жиру 

2.Темно-червоним кольором із синюватим відтінком

3. Грубою консистенцією м’яса з чітко вираженою “мармуровістю” 

4. Ніжною, тонковолокнистою будовою, блідо-рожевим кольором
457. До якої категорії за харчовою цінністю відноситься печінка?

1.І категорії 

2. ІІ категорії 

3. ІІІ категорії

4. ІV категорії

458. Який вид тушок птиці за способом обробки таврують позначкою “ЕЕ”?

1.Патраний
2. Напівпатраний 
3. Патраний з комплектом потруху і шиєю 

4. Морожений
459. Якого кольору повинна бути смужка на ярлику тари з тушками птиці?

1. Синього
2. Зеленого
3. Жовтого 
4.Рожевого
460. Який колір фаршу варених ковбас і м'ясних хлібів передбачений на розрізі?

1. Червоний
2.Рожево-червоний

3. Вишнево-червоний

4. Сірий
461. Ковбасні вироби, які після осаджування фаршу піддають коптінню протягом 2–3 діб і сушать 20–30 діб, відносять до:

1. Варено-копчених

2. Напівкопчених
3.Сирокопчених
4. Сальтисони
462. Вироби в оболонці або без неї, виготовлені із подрібненої, переважно вареної сировини, багатої колагеном, відносять до:

1.Сальтисонів
2. М’ясних хлібів

3. Паштетів
4. Кров’яних ковбас
463. Вироби із фаршу, одержані в основному з попередньо зварених м’яса і субпродуктів, відносять до:

1. Фаршированих ковбас

2.Ліверних ковбас

3. Сосисок і сардельок

4. Сальтисонів
464. Кислотність молока вищого сорту: 

1.16–18 градусів Т

2. 19–20 градусів Т

3. 14–16 градусів Т

4. 10–12 градусів Т

465. Підлягає додатковій обробці молоко:

1. Вищого сорту

2. Першого сорту

3.Другого сорту

4. Першого і другого сорту
466. Яка жирність стерилізованого молока?

1. 1–6%

2.1–3,5% 

3. 1–3,2%

4. 10%
467. У пряжене молоко додають:

1.Вершки
2. Сметану
3. Вершкове масло

4. Вітамін С
468. Білий колір з кремуватим відтінком має молоко:

1. Пастеризоване
2.Стерилізоване
3. Знежирене
4. Відновлене
469. Вершкове масло має містити молочного жиру не менш ніж: 

1. 50%

2.61,5%

3. 72,5%

4. 82,5
470. Масло, яке містить у своєму складі 72,5–79,9% жиру, входить у групу вершкових масел:

1. Екстра
2. Селянське
3. Бутербродне
4. Топлене
471. Вершкове масло, яке містить не менше ніж 99%  жиру – це масло:

1. Екстра
2. Кисломолочне
3. Солодковершкове
4.Топлене
472. Товарний сорт масла визначають за шкалою:

1.20-бальною 

2. 25-бальною 
3. 100-бальною 

4. 10-бальною 
473. Визначення органолептичних показників масла проводять за температури продукту в межах...

1. 0…+8 0С
2.+10…+14 0С 

3. +18…+20 0С 

4. 0…–5 0С
474. Сепаруванням молока отримують...

1.Вершки
2. Вершкове масло

3. Сир
4. Сметану
475. Яка жирність стерилізованих вершків?

1. 7%

2.10%

3. 35%

4. 20%
476. Скільки рекомендовано випивати за добу дорослим олії?

1. 35 г

2.25 г

3. 15 г

4. 10 г
477. Як називають олії, з  яких  видалені  ароматичні  речовини, вони  прозорі, без запаху:

1.Рафіновані
2. Нерафіновані
3. Дезодоровані
4. Гідратовані
478. Обробка олії у вакуум-дезодораторах гострою нейтральною парою, що має температуру 190 0С – це: 

1. Лужна нейтралізація

2. Відбілювання
3  Дезодорація
4. Гідратація
479. Олію, яку фільтрують, обробляють розпиленою водою, з температурою 70 0С і містить 1% кухонної солі, відносять до:

1. Нерафінованої
2.Гідратованої
3. Рафінованої не дезодорованої

4. Рафінованої вимороженої
480. Олію необхідно зберігати за температури не вище:

1. 5 0С 

2. 10 0С 

3.  l8 0С 

4. 20 0С 
481. Фальсифікацію, змішування різних видів і найменувань олії визначають за допомогою:

1.Показника заломлення, йодного числа

2. Кислотного числа

3. Якісної проби на мило

4. Масової частки вологи
482. Сортовим  показником олії є:

1. Йодне число

2.Кислотне число

3. Колірне число

4. Вміст вологи
483. Перерахуйте тверді рослинні олії:

1. Масло какао, пальмова. пальмоядрова

2. Масло какао, арахісова

3. Маслинова, соєва

4. Ріпакова, гірчична, кокосова 
484. Яку олію використовують для виробництва клею, фарб, пластиків?

1. Соєву
2. Гірчичну
3. Арахісову
4.Ріпакову
485. Найтвердішим  жиром  є:

1. Гусячий
2. Курячий
3. Свинячий
4.Баранячий
486. Який тваринний топлений жир має найвищу біологічну цінність?

1. Яловичий
2.Свинячий
3. Баранячий
4. Качиний
487. На які сорти  поділяють кістковий  жир?

1.Вищий і І сорти

2. І і ІІ сорти

3. Вищий сорт

4. Вищий, І і ІІ сорти
488. Який топлений жир може мати запах спецій, копчень, бульйону, шквари?

1. Баранячий
2. Кістковий
3. Свинячий
4.Збірний
489. За допомогою яких органолептичних показників визначають якість топлених тваринних жирів?

1. Кольору, смаку, запаху

2.Кольору, смаку, запаху, прозорості, консистенції
3. Кольору, смаку, запаху, вмісту антиоксидантів

4. Кольору, смаку, запаху, вмісту нітритів
490. До складу яких харчових жирових продуктів дозволено додавати фарбники та ароматизатори? 

1  Жирової суміші

2. Спреду
3. Вершкового масла

4. Олії 
491. Харчовий жировий продукт з молочного та рослинного жирів із масовою часткою загального жиру 50–85%, молочного жиру не менше 25%?

1. Вершкове масло

2.Спред
3. Жирова суміш

4. Збірний жир
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