ТЕСТОВЫЕ ЗАДАНИЯ К РАЗДЕЛУ «ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ»

Выбрать единственный правильный ответ:

1. Пищевые отравления это - :

а) заболевания, связанные с воздействием вредных факторов, вызывающих токсикоинфекции и интоксикации

б) заболевания, связанные с приемом пищи, содержащей патогенную микрофлору

в) заболевания острые, реже хронические, связанные с приемом пищи, массивно обсемененной микроорганизмами или содержащей токсичные для организма вещества

г) острые контагиозные заболевания бактериальной природы

2. Пищевые отравления возникают при накоплении в 1г (мл) продукта микробных клеток не менее:

а) 1 · 102 

б) 1 · 103
в) 1 · 104
г) 1 · 105
д) 1 · 106
3. Вспышка пищевого отравления это - :

а) одномоментная регистрация 3  и более пострадавших

б) одномоментная регистрация 5 и более пострадавших

в) одномоментная регистрация 7 и более пострадавших

г) одномоментная регистрация 9 и более пострадавших

д) одномоментная регистрация 12 и более пострадавших

4. Единичные случаи пищевого отравления это - :

а) одномоментная регистрация не более 3  пострадавших

б) одномоментная регистрация 3 и более пострадавших

в) одномоментная регистрация 5 и более пострадавших

г) одномоментная регистрация 7 и более пострадавших

д) одномоментная регистрация 9 и более пострадавших

5. Вспышку пищевого отравления и единичные случаи ботулизма расследует:

а) врач-эпидемиолог

б) специалист по гигиене питания

в) врач-лаборант

г) врач-эксперт

д) врач-инфекционист

6. Единичные случаи пищевых отравлений расследует:

а) врач-эпидемиолог

б) специалист по гигиене питания

в) врач-лаборант

г) врач-эксперт

д) врач-инфекционист

7. Документ, регламентирующий действия специалиста по гигиене питания при расследовании вспышки пищевого отравления:

а) инструкция о С - витаминизации готовых блюд…..

б) санитарные правила для предприятий общественного питания

в) таблица химического состава пищевых продуктов

г) санитарные правила о качестве и безопасности пищевых продуктов

д) инструкция по расследованию вспышки пищевого отравления

8. В соответствии с классификацией пищевых отравлений стафилококковый токсикоз относится:

а) к микотоксикозам

б) к пищевым бактериальным токсикозам

в) к пищевым токсикоинфекциям

г) к пищевым отравлениям немикробной этиологии

д) к пищевым отравлениям неустановленной этиологии

9. Инкубационный период при стафилококковом токсикозе составляет:

а) до 30 минут

б) от 30 минут до 2 часов

в) от 30 минут до 6 часов

г) от 2 часов до 12 часов

д) от 6 часов до 24 часов

10. Ведущим при установлении патогенности стафилококков является:

а) пигментообразование

б) реакция чашечного гемолиза

в) реакция плазмокоагуляции

г) реакция агглютинации

д) биохимические особенности микроорганизма

11. В кремовых кондитерских изделиях стафилококковый токсин не накапливается при температуре:

а) 3 - 70С

б) 2 - 40С

в) 6 - 80С

г) 100С

д) 150С

12. Размножение стафилококков в кремовых кондитерских изделиях прекращается при концентрации сахара в водной фазе свыше:

а) 60%

б) 50%

в) 40%

г) 30%

д) 20%

13. При расследовании вспышки пищевого отравления фаготипирование стафилококков проводится с целью:

а) установления патогенности данного штамма микроорганизмов

б) установления нарастания титра антител

в) идентификации штаммов стафилококков, выделенных из подозреваемого продукта, от больных и источника инфекции

г) определения массивности обсеменения подозреваемого продукта

14. Признаки патогенности стафилококков, вызывающих пищевые отравления:

а) токсинообразование, плазмокоагуляция

б) плазмокоагуляция, сбраживание лактозы

в) гемолиз эритроцитов, плазмокоагуляция, токсинообразование

г) плазмокоагуляция, рост при рН 4,4

д) гемолиз эритроцитов, рост при рН 4,4

15. В соответствии с классификацией пищевых отравлений ботулизм относится:

а) к микотоксикозам

б) к пищевым бактериальным токсикозам

в) к пищевым токсикоинфекциям

г) к пищевым отравлениям немикробной этиологии

д) к пищевым отравлениям неустановленной этиологии

16. Пищевые продукты, с употреблением которых чаще всего связаны случаи ботулизма:

а) салаты и холодные закуски

б) кулинарные изделия из рубленого мяса

в) овощные и крупяные гарниры

г) консервы домашнего приготовления

д) кремовые кондитерские изделия

17. Биологические свойства Cl. botulinum, способствующие возникновению ботулизма:

а) наличие споры, рост в анаэробных условиях

б) наличие споры, рост в анаэробных условиях, токсинообразование

в) наличие капсулы, токсинообразование

г) наличие споры, рост в аэробных условиях

д) наличие капсулы, рост в аэробных условиях, токсинообразование

18. Свойства ботулотоксина:

а) термостабильный энтеротоксин, активирующийся пищеварительными соками

б) термостабильный нейротоксин, активирующийся пищеварительными соками

в) термолабильный энтеротоксин, активирующийся пищеварительными соками

г) термолабильный нейротоксин, активирующийся пищеварительными соками

19. Рост Cl. botulinum задерживается при рН:

а) 7,0

б) 5,8

в) 4,6

г) 4,2

д) 3,5

20. Продолжительность инкубационного периода при ботулизме составляет:

а) до 2 часов

б) 8 – 12 часов

в) 6 – 30 часов

г) 2 часа – 8 – 10 суток

д) 48 – 72 часа

21. Для подтверждения диагноза – ботулизм, необходимо провести:

а) реакция нейтрализации

б) реакция агглютинации

в) биопроба на котятах

г) реакция плазмокоагуляции

д) постановка пестрого ряда

22. Пищевые продукты, с употреблением которых чаще связаны случаи ботулизма:

а) изделия из рубленого мяса

б) консервы домашнего приготовления

в) кремовые кондитерские изделия

г) молоко и молочные продукты

д) грибы домашнего приготовления негерметичной укупорки

23. Продолжительность инкубационного периода при пищевых токсикоинфекциях составляет:

а) до 2 часов

б) 2 – 4 часа

в) 4 – 6 часов

г) 6 – 24 часа

д) более 48 часов

24. Токсикоинфекция, вызванная патогенными галофилами, связана с употреблением:

а) изделия из рубленого мяса

б) консервы домашнего приготовления

в) кремовые кондитерские изделия

г) молоко и молочные продукты

д) рыба и морепродукты

25. Для установления типа кишечной палочки в серологических реакциях проводится:

а) реакция преципитации

б) реакция агглютинации

в) реакция коагуляции

г) реакция нейтрализации

д) реакция конъюгации 

26. Буковые орехи содержат токсическое вещество:

а) фазин

б) соланин

в) чаконин

г) амигдалин

д) фагин

27. «Джалангарский энцефалит» - отравление, вызываемое:

а) гелиотропом опушенноплодным

б) триходесмой седой

в) плевелом опьяняющем

г) беленой черной

д) аконитом диким

28. Горькие ядра косточковых плодов содержат токсическое начало:

а) амигдалин

б) фазин

в) триходесмин

г) микоатропин

д) мускарин

29. Фасоль содержит токсическое вещество:

а) фазин

б) соланин

в) триходесмин

г) микоатропин

д) мускарин

30. При хроническом отравлении оловом в первую очередь поражается:

а) нервная система

б) ЖКТ

в) почки

г) печень

д) система кровообращения

31. Основные клинические симптомы гелиотропного токсикоза:

а) увеличение печени, желтуха, асцит

б) рвота, понос

в) гипохромная анемия

г) парезы, паралич, судороги

д) бред, галлюцинации, потеря сознания

32. При хроническом отравлении медью в первую очередь поражается:

а) ЦНС

б) мочеполовая система

в) ЖКТ

г) железы внутренней секреции

д) печень, поджелудочная железа

33. При хроническом отравлении сурьмой в первую очередь поражается:

а) ЦНС

б) мочеполовая система

в) ЖКТ

г) железы внутренней секреции

д) печень, поджелудочная железа

Выбрать единственный неправильный ответ:

34. Окончательный диагноз ставится на основании:

а) инкубационного периода

б) клинических симптомов отравления

в) патогенеза отравления

г) результатов лабораторного исследования

д) характера пищевого продукта, послужившего причиной пищевого отравления

35. Принципы профилактики бактериальных пищевых отравлений:

а) предупреждение заражение пищи микроорганизмами

б) предупреждение размножения бактерий в пище

в) уничтожение бактерий в процессе тепловой обработки пищи

г) уничтожение бактерий в процессе низкотемпературной обработки пищи

36. О возникновении вспышки пищевого отравления судят на основании:

а) внезапное начало заболевания

б) одновременная регистрация более 3-х пострадавших

в) одновременная регистрация более 5-ти пострадавших

г) связь заболевание с употреблением единого продукта (блюда)

37. Меры профилактики стафилококкового токсикоза:

а) осмотр работающих на наличие гнойничковых поражений открытых участков кожи

б) запрещение в летний период изготовление кремов с содержанием сахара менее 60%

в) кипячение загрязненного молока

г) запрещение использование молока от маститных животных

д) строгое соблюдение условий и сроков реализации пищевых продуктов

38. При расшифровке вспышки стафилококкового токсикоза проводят исследования:

а) выявление токсигенных свойств в пробе на котятах

б) реакция плазмокоагуляции

в) наличие энтеропатогенных штаммов стафилококка в пищевых продуктах

г) выявление температурной устойчивости стафилококка

д) выявление источника (носителя) патогенных стафилококков

39. К мероприятиям, направленным на профилактику стафилококкового токсикоза, вызванного молоком и молочными продуктами, относятся:

а) переработка на молочные продукты молока, от коров больных маститом, только после кипячения

б) использование молока от больных маститом животных  для скармливания молодняку (после кипячения, проведенное непосредственно после сдаивания)

в) охлаждение молока на ферме до температуры не выше 100С

г) осмотр работающих на наличие гнойничковых поражений открытых участков кожи

д) охлаждение молока, поступившего на молочный завод, до температуры не выше 40С в течение 1 - 2 часов

40. Патогенность стафилококков характеризуют:

а) положительная реакция плазмокоагуляции

б) токсинообразование

в) пигментообразование

г) наличие гемолизинов

д) рост в аэробных условиях

41. Наиболее характерные клинические признаки ботулизма:

а) афония

б) расстройство зрения

в) запоры, метеоризм

г) понос

д) парез мягкого неба

42. Укажите основные клинические признаки колитоксикоинфекции:

а) резкие боли в животе

б) понос

в) тошнота

г) рвота

д) буллезные высыпания на коже

43. Пищевые продукты, с употреблением которых связаны случаи протейной токсикоинфекции:

а) изделия из рубленого мяса

б) салаты  

в) кремовые кондитерские изделия

г) крупяные и овощные гарниры

д) холодные закуски

44. Основные клинические признаки протейной токсикоинфекции:

а) сильные разлитые боли в животе

б) многократный жидкий стул

в) тошнота, рвота

г) температура тела нормальная, реже субфебрильная

д) буллезные высыпания на коже 

45. Пищевые токсикоинфекции вызывают:

а) клостридиум ботулинум

б) бактерии группы кишечной палочки  

в) протеус

г) клостридиум перфрингенс

д) патогенные галофилы

46. Пищевые токсикоинфекции вызывают микроорганизмы:

а) протеус

б) перфрингенс

в) клебсиелла

г) кишечные палочки

д) стафилококки

47. Пищевые отравления примесями химических веществ вызывают:

а) пестициды

б) соли тяжелых металлов

в) амигдалин

г) неразрешенные или передозированные пищевые добавки

д) накопившиеся нитраты

48. К пищевым отравлениям, продуктами ядовитыми при определенных условиях, относятся отравления:

а) сырой фасолью

б) ядрами абрикосов

в) ядовитыми грибами

г) орехами бука

д) медом при сборе нектара с ядовитых растений

49. Токсическое начало бледных поганок представляют:

а) гельвелловая кислота

б) аманитгемолизин

в) фаллоидин

г) аманитотоксин

д) ą и ß - аманитины

50. К пищевым отравлениям, продуктами ядовитыми по своей природе, относятся отравления:

а) сырой фасолью

б) ядовитыми грибами

в) беленой черной, вехом ядовитым

г) икрой рыбы - фугу

д) семенами триходесмы, гелиотропа

51. Яды растений, действующие преимущественно на нервную систему, содержаться в:

а) ландыше

б) красавке

в) маке полевом

г) белене черной

д) вехе ядовитом

52. К пищевым микотоксикозам относятся:

а) афлатоксикоз

б) алиментарно-токсическая алейкия

в) эрготизм

г) Гаффская болезнь

д) Уровская болезнь

53. Основные клинические симптомы при фузариотоксикозе («септической ангине»):

а) некротическое поражение миндалин

б) геморрагическая сыпь на туловище

в) серозно-кровянистые пузыри на слизистой оболочки рта

г) кровотечение из носа

д) температура тела нормальная

54. К мерам профилактики отрицательного влияния нитрозосоединений (нитриты, нитраты) на организм относятся:

а) строгий контроль содержания нитритов в колбасных изделиях

б) соблюдение технологического процесса изготовления колбас

в) ограничение применения азотистых удобрений

г) запрещение использования сточных вод для орошения полей

д) выявление и запрещение потребления воды из источников, с концентрацией нитратов выше 10мг/л

55. Основные меры профилактики отравлений ядовитыми растениями среди детей:

а) освобождение детских участков от ядовитых растений

б) перекапывание почвы, уничтожение ядовитых растений

в) скашивание и вырывание ядовитых растений

г) санитарное просвещение детей

д) осмотр детских участков на наличие ядовитых растений не реже 2 – 3 раз в неделю

56. Основные клинические симптомы при триходесмотоксикозе:

а) увеличение печени, желтуха, асцит

б)  рвота

в) частый жидкий стул

г) гипохромная анемия

д) симптомы поражения ЦНС

57. Основные меры профилактики отравлений ядовитыми грибами:

а) санитарное просвещение 

б) соблюдение поточности технологического процесса

в) соблюдение правил термической обработки

г) соблюдение правил приемки грибов на сборных пунктах

д) соблюдение правил сбора и торговли грибами

58. Основные клинические симптомы при плюмбизме:

а) свинцовые колики и запоры

б) частый жидкий стул

в) потеря аппетита, снижение массы тела 

г) голубовато-серая кайма на деснах

д) тремор конечностей

59. Основные клинические симптомы отравления бледной поганкой:

а) резкая боль в животе

б) неукротимая рвота

в) частый понос

г) высокая температура тела

д) головная боль и головокружение

Выбрать единственный верный вариант ответа:

60. Характерные признаки вспышек пищевых отравлений:

1) массовость 

2) внезапность

3) периодичность

4) сезонность

5) связь заболевания с приемом пищи

Варианты ответа: а) 1, 2, 3;    б) 1, 2, 5;    в) 2, 3, 4;    г) 2, 3, 5;    д) 3, 4, 5.

61. Для постановки предварительного диагноза пищевого отравления необходимо провести:

1) обследование пищевого объекта, сбор пищевого анамнеза

2) выявление общих симптомов заболевания для всех пострадавших

3) обследование объекта с целью определения соответствия технологического процесса современным требованиям

4) анализ лабораторных данных по идентификации микроорганизмов

5) анализ данных лабораторного анамнеза для выявления общего продукта

Варианты ответа: а) 1, 2, 5;    б) 2, 3, 4;    в) 2, 3, 5;    г) 1, 2, 3;    д) 3, 4, 5.

62. Предварительный диагноз пищевого отравления ставится на основании:

1) клинических симптомов 

2) продолжительности инкубационного периода

3) патогенеза заболевания

4) результатов лабораторного исследования

5) характера пищевого продукта, послужившего причиной пищевого отравления

Варианты ответа: а) 2, 3, 4;    б) 1, 3, 4;    в) 1, 2, 5;    г) 1, 2, 4;    д) 3, 4, 5.

63. Для лабораторного подтверждения причастности возбудителя к вспышке пищевого отравления необходимы:

1) массовое загрязнение пищевого продукта выявленным возбудителем

2) наличие у микроорганизма патогенных свойств

3) серологическая идентичность

4) выделение токсина

5) способность возбудителя к спорообразованию

Варианты ответа: а) 2, 3, 4;    б) 3, 4, 5;    в) 1, 2, 5;    г) 1, 2, 3;    д) 2, 3, 5.

64. В профилактике заболеваний, связанных с потреблением консервированных рыбопродуктов, имеют значение:

1) доставка рыбы на предприятие в охлажденном или замороженном виде

2) дегельминтизация населения прибрежных районов

3) соблюдение температурного режима стерилизации консервов

4) исправность контрольно-измерительных приборов

5) соблюдение температурных режимов и сроков хранения

Варианты ответа: а) 2, 3, 4;    б) 3, 4, 5;    в) 1, 2, 5;    г) 1, 2, 3;    д) 1, 3, 5.

65. Необходимые данные для подтверждения предварительного диагноза - «пищевая токсикоинфекция»:

1) высокая обсемененность возбудителем остатков пищевого продукта

2) положительная реакция плазмокоагуляции

3) выделение аналогичных штаммов микроорганизмов из материалов от больного

4) нарастание титра антител в реакции агглютинации 

5) положительная биопроба на котятах

Варианты ответа: а) 2, 3, 4;    б) 3, 4, 5;    в) 1, 3, 4;    г) 1, 2, 3;    д) 1, 3, 5.

66. Постоянные клинические симптомы при стафилококковом токсикозе:

1) инкубационный период 30 мин – 6 часа

2) тошнота, рвота

3) наличие слизи в кале

4) схваткообразные боли в эпигастральной области

5) головокружение

Варианты ответа: а) 2, 3, 4;    б) 3, 4, 5;    в) 1, 2, 4;    г) 1, 2, 3;    д) 1, 3, 5.

67. Характерные симптомы при стафилококковом токсикозе:

1) понос

2) многократная рвота

3) затруднение глотания

4) высокая температура

5) боли в эпигастральной области

Варианты ответа: а) 2, 3, 4;    б) 3, 4, 5;    в) 1, 2, 5;    г) 1, 2, 3;    д) 1, 3, 5.

68. Основные мероприятия на предприятиях кондитерской промышленности для предотвращения обсеменения стафилококками сырья и готовой продукции:

1) контроль за соблюдением санитарного режима обработки и мытья оборудования

2) отстранение от работы лиц, страдающих гнойничковыми заболеваниями кожи

3) профилактика простудных заболеваний

4) контроль за правильным использованием пищевых добавок

5) контроль за качеством поступающей воды

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 3, 4, 5;    в) 2, 5;    г) 2, 3;    д) 1, 3, 5.

69. Пищевые продукты, с употреблением которых чаще всего связаны случаи ботулизма:

1) рыба соленная домашнего приготовления

2) грибные и овощные консервы домашнего приготовления

3) кремовые кондитерские изделия

4) крупяные и овощные гарниры

5) овощные консервы в томатной заливке промышленного производства

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 2, 3;    д) 1, 3, 5.

70. Характерные клинические симптомы ботулизма:

1) многократный понос

2) многократная рвота

3) затруднение глотания

4) высокая температура

5) парез аккомодации

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 2, 3;    д) 3, 5.

71. Характерные свойства ботулотоксина:

1) устойчив к действию протеолитических ферментов

2) устойчив к кислому содержимому желудка

3) инактивируется под действием высокой температуры

4)  инактивируется под действием щелочей

5) устойчив к действию высоких температур

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 3;    в) 2, 5;    г) 2, 3;    д) 1, 3, 5.

72. Биологические свойства возбудителя ботулизма:

1) строгий анаэроб

2) имеет спору

3) не имеет спору

4) выделяет термостабальный токсин

5) выделяет термолабильный токсин

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 2, 4;    в) 2, 5;    г) 1, 3;    д) 1, 3, 5.

73. Ботулизм чаще связан с употреблением:

1) рыбных баночных консервов промышленного производства

2) копченой рыбы домашнего приготовления

3) фруктовых и овощных консервов промышленного производства

4) грибов домашнего приготовления в негерметичной таре

5) грибов домашнего приготовления в герметичной таре

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 2, 3;    д) 1, 3, 5.

74. Пищевые токсикозы вызывают:

1) энтерококки

2) сальмонеллы

3) патогенные стафилококки

4) клостридиум перфрингенс

5) клостридиум ботулинум

Варианты ответа: а) 3, 5;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 2, 3;    д) 1, 3, 5.

75. Биологические свойства возбудителя стафилококкового токсикоза:

1) строгий анаэроб

2) имеет спору

3) не имеет спору

4) выделяет термостабальный токсин

5) выделяет термолабильный токсин

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 2, 4;    в) 2, 5;    г) 1, 3;    д) 1, 3, 5.

76. Исследования, необходимые для подтверждения диагноза стафилококкового токсикоза:

1) реакция нейтрализации

2) биопроба на котятах

3) посев по Шукевичу

4) реакция плазмокоагуляции

5) постановка пестрого ряда 

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 2, 4;    в) 2, 4, 5;    г) 1, 3;    д) 1, 3, 5.

77. Свойства Cl. botulinum:

1) поражает пищеварительную систему

2) поражает нервную систему

3) инактивируется при термической обработке

4) устойчив с действию высоких температур

5) представляет собой полипептид, который под действием пищеварительных ферментов переходит в более активную форму

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 2, 4;    в) 2, 5;    г) 1, 3;    д) 2, 3, 5.

78. Источником обсеменения пищевых продуктов стафилококком могут быть:

1) люди, болеющие гнойничковыми заболеваниями кожи

2) коровы, больные маститом

3) люди и животные с диспепсическими расстройствами

4) люди, болеющие ангиной

5) водоплавающие птицы

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 2, 4;    в) 2, 5;    г) 1, 3;    д) 1, 3, 5.

79. Пищевые токсикоинфекции, вызванные спорообразующими микроорганизмами:

1) Cl. perfringens

2) Cl. botulinum

3) V. parahaemolyticus

4) Bac. cereus
5) E. coli
Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 4;    в) 2, 5;    г) 1, 3;    д) 1, 3, 5.

80. Пищевые продукты, с употреблением которых связаны случаи колитоксикоинфекции:

1) молоко и молочные продукты

2) консервированные продукты домашнего приготовления

3) изделия из рубленого мяса

4) салаты и холодные закуски

5) кремовые кондитерские изделия

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2, 4;    в) 2, 5;    г) 1, 3;    д) 1, 3, 5.

81. Пищевые продукты, с употреблением которых связаны случаи токсикоинфекций, вызванных Bac. cereus:

1) молоко и молочные продукты

2) консервированные продукты домашнего приготовления

3) изделия из рубленого мяса

4) салаты и холодные закуски

5) кремовые кондитерские изделия

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2, 4;    в) 2, 5;    г) 3, 4;    д) 1, 3, 5.

82. Основные клинические симптомы токсикоинфекций, вызванных Cl. perfringens:

1) тошнота, рвота

2) жидкий стул с примесью крови

3) разлитые боли в животе

4) схваткообразные боли в животе

5) жидкий стул с примесью слизи

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 2, 4;    в) 2, 5;    г) 3, 4;    д) 1, 3, 5.

83. Источником обсеменения продуктов при пищевых токсикоинфекциях протейной этиологии могут быть: 

1) люди, болеющие гнойничковыми заболеваниями кожи

2) коровы, больные маститом

3) люди и животные с диспепсическими расстройствами

4) люди, болеющие ангиной

5) бактерионосители патогенных штаммов

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 2, 4;    в) 2, 5;    г) 1, 3;    д) 3, 5.

84. Источником патогенных штаммов E. сoli являются:

1) носители патогенных штаммов

2) животные, больные маститом

3) животные, больные колибациллезом

4) люди, больные колиэнтеритом

5) люди, больные гнойничковыми заболеваниями кожи

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2, 4;    в) 2, 5;    г) 1, 3;    д) 3, 5.

85. При постановке дифференциального диагноза пищевой токсикоинфекции, вызванной E. Coli необходимо:

1) поставить троекратно в динамике реакцию агглютинации

2) поставить в динамике реакцию преципитации

3) постановка пестрого ряда

4) поставить реакцию нейтрализации 

5) установить положительную динамику нарастания титра специфических антител

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 2, 4;    в) 2, 5;    г) 3, 4;    д) 1, 3, 5.

86. При постановке дифференциального диагноза пищевой токсикоинфекции, вызванной протеем необходимо:

1) поставить реакцию агглютинации

2) посев по Шукевичу

3) постановка пестрого ряда

4) поставить реакцию нейтрализации 

5) рост в анаэробных условиях

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 3, 4;    д) 1, 5.

87. При постановке дифференциального диагноза пищевой токсикоинфекции, вызванной Cl. perfringens необходимо:

1) поставить реакцию агглютинации

2) посев по Шукевичу

3) постановка пестрого ряда

4) поставить реакцию нейтрализации 

5) рост в анаэробных условиях

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 4, 5;    в) 2, 5;    г) 3, 4;    д) 1, 5.

88. При постановке дифференциального диагноза пищевой токсикоинфекции, вызванной E. Coli необходимо:

1) поставить троекратно в динамике реакцию агглютинации

2) поставить в динамике реакцию преципитации

3) постановка пестрого ряда

4) поставить реакцию нейтрализации 

5) установить положительную динамику нарастания титра специфических антител

Варианты ответа: а) 1, 3, 5;    б) 2, 4;    в) 2, 5;    г) 3, 4;    д) 1, 5.

89. «Позеленевший» картофель содержит токсические вещества:

1) фазин

2) соланин

3) чаконин

4) амигдалин

5) фагин

Варианты ответа: а) 2, 3;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 3, 4;    д) 1, 5.

90. Токсическое начало строчков представляют:

1) гельвеловая кислота

2) фаллоидин

3) аманитотоксин

4) гирометрин

5) мускарин

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 1, 4;    д) 1, 5.

91. Яды растений, действующие преимущественно на нервную систему содержаться в: 

1) красавке

2) маке полевом

3) белене черной

4) вехе ядовитом

5) хвоще

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 2, 3, 4;    д) 1, 5.

92. Яды растений, обладающие преимущественно гепатотоксическим действием, содержатся в:

1) гелиотропе опушенноплодном

2) папоротнике мужском

3) вехе ядовитом

4) маке полевом

5) белене черной

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 3, 4;    д) 1, 5.

93. Токсическое начало мухоморов представляют:

1) микоатропин

2) фаллоидин

3) аманитотоксин

4) гирометрин

5) мускарин

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 1, 4;    д) 1, 5.

94. Пищевые отравления примесями химических веществ вызывают:

1) пестициды

2) примеси семян сорных растений

3) соли тяжелых металлов

4) амигдалин ядер косточковых плодов

5) неразрешенные или передозированные пищевые добавки

Варианты ответа: а) 1, 3, 5;    б) 1, 3;    в) 2, 4;    г) 1, 4;    д) 1, 5.

95. К ядовитым грибам относятся:

1) желчный гриб

2) груздь

3) волнушка

4) строчок

5) бледная поганка

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 1, 4;    д) 1, 5.

96. К пищевым отравлениям не установленной этиологии относятся:

1) Сигватера

2) Уровская болезнь

3) алиментарная пароксизмально-токсическая миоглобинурия

4) Гаффская болезнь

5) алиментарная нитратно-нитритная метгемоглобинемия 

Варианты ответа: а) 3, 4;    б) 1, 2;    в) 2, 5;    г) 1, 4;    д) 1, 5.

97. Семена триходесмы седой содержат токсические вещества:

1) инканин 

2) гелиотрин

3) N - оксидинканин

4) лазиокарпин

5) триходесмин

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2;    в) 1, 2, 5;    г) 1, 4;    д) 1, 3, 5.

98. Яды растений, оказывающие выраженное действие на слизистую оболочку ЖКТ, содержатся в:

1) волчьем лыке

2) белене черной

3) наперстянке

4) молочае

5) маке полевом

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2;    в) 1, 2, 5;    г) 1, 4;    д) 1, 3, 5.

99. При хроническом отравлении органическими соединениями ртути в первую очередь поражается:

1) ЦНС

2) мочеполовая система

3) ЖКТ

4) железы внутренней секреции

5) печень, поджелудочная железа

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2;    в) 1, 5;    г) 1, 4;    д) 1, 3.

100. При хроническом отравлении солями кадмия в первую очередь поражается:

1) ЦНС

2) почки

3) ЖКТ

4) система кровообращения

5) печень, поджелудочная железа

Варианты ответа: а) 1, 4;    б) 1, 2;    в) 1, 2, 5;    г) 1, 4, 5;    д) 1, 3, 5.

101. При хроническом отравлении солями свинца в первую очередь поражается:

1) ЦНС

2) мочеполовая система

3) ЖКТ

4) система кровообращения

5) печень, поджелудочная железа

Варианты ответа: а) 1, 3, 4;    б) 1, 2, 4;    в) 1, 2, 5;    г) 1, 4;    д) 1, 3, 5.

