1. Які положення містить Кодекс Аліментаріус?
1) положення щодо гігієни харчових продуктів, харчових добавок, залишків пестицидів та інших контамінантів, маркування і подання продуктів, методів аналізу та  відбирання проб;
2) положення щодо технолог ічного обладнання, посуду, інвентарю, тари при використанні, гігієни харчових продуктів, харчових добавок, методів аналізу та відбору проб;
3) положення щодо відсутністі токсичної, канцерогенної, мутагенної та іншої несприятливої дії продуктів харчування на організм людини під час використання їх у фізіологічно прийнятих кількостях;
4) положення щодо продуктів, одержаних за новою технологією шляхом хімічного, або мікробіологічного синтезу, не апробовані або виготовлені з порушенням технологічного процесу чи з некондиційної сировини.

2. Дайте визначення терміна «контамінанти»:
1) це сполуки, що потрапляють у харчові продукти з навколишнього середовища;
2) чужорідні речовини та біологічні агенти, які надходять в організм людини з їжею чи іншими шляхами, не виконують жодної із функцій харчування і за певних умов несприятливо впливають на здоров’я;
3) токсиканти, які мігрували у харчові продукти з технологічного обладнання, посуду, інвентарю, тари при використанні не апробованих або недозволених пластмас, полімерних, гумових та інших матеріалів;
4) це сполуки, які не властиві натуральному продукту, але можуть бути додані до нього для покращення або збереження якості і харчових властивостей або утворюватися в результаті технологічної обробки продуктів.
3. В	якому	році	було   прийнято	Закон	України	«	Про	захист	прав споживачів»:
1) 2001 р.;
2) 1998 р.;
3) 1999 р.;
4) 2012 р.
4. Основним законодавчим актом в галузі харчової безпеки в Україні є:
1) Закон України «Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції»;
2) Закон України «Про безпечність та якіс ть харчових продуктів»;
3) Закон України «Про підтвердження відповідності»;
4) Закон	України	«Про	забезпечення	санітарного	та	епідеміологічного благополуччя населення».
5. До сполук, що мають аліментарне значення відносять:
1) контамінантами, ксенобіотиками, чужорідними хімічними речовинами;
2) білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини;
3) природні сполуки, які мають антіаліментарні і токсичні властивості;
4) сполуки можуть бути неорганічної та органічної природи.

6. Дайте визначення терміну «антивітаміни»:
1) це речовини, що знижують збереження вітаміну А;
2) це речовини, що інактивують чи руйнують вітаміни;
3) це група низькомолекулярних органічних сполук відносно прос тої будови і різноманітної хімічної природи;
4) це найбільш небезпечні природні забруднювачі.

7 Які властивості має аскорбатоксидаза?
1) спричиняє руйнування частини тіаміну в різних харчових продуктах під час зберігання;
2) знижують збереження вітаміну А (ретинол);
3) призводити до зниження рівня протромбіну в людей і тварин за рахунок протидії вітаміну К;
4) каталізує реакцію окиснення вітаміну С (аскорбінової кислоти).

8.  Якою токсичною дією на людський організм характеризуються оксалати і фітин?
1) потрапляючи в організм, зв'язують кальцій, збіднюючи їм організм;
2) високоспецифічно	зв’язувати	залишки	вуглеводів	на	поверхні	клітин, зокрема, зумовлюючи їх аглютинацію (злипання);
3) виділяють синильну кислоту, що викликає ураження нервової системи;
4) викликають почервоніння обличчя, сильний головний біль, блювання, болі в животі.

9. Які речовини відносять до лектинів?
1) білки і глюкопротеїди;
2) аміни і контамінанти;
3) азотисті речовини, кофеїн;
4) щавелева кислота, ефірні олії.
10. Загальним принципом Білої книги про безпеку харчових продуктів є:
1) контроль виробничого процесу, оцінка рівня безпеки харчової продукції відповідно до стандартів;
2) необхідніс ть піддавати всі ланки ланцюга виробництва харчових продуктів обов’язковому офіційному контролю;
3) основа гармонізованих на міжнародному рівні вимог до безпеки харчових продуктів;
4) створення погоджених на міжнародному рівні правил національної системи контролю за продуктами.





