Бюджетное учреждение дополнительного профессионального 

образования Омской области

«Центр повышения квалификации  работников здравоохранения»

Задания в тестовой форме для специалистов, со  средним медицинским и фармацевтическим образованием, претендующих на получение (подтверждение) квалификационной категории  по специальности: 

 26.0 «Диетология»  
1. ***ВАРИАНТ ДИЕТЫ ПРИ СЕРДЕЧНО СОСУДИСТЫХ ЗАБОЛЕВАНИЯХ С СОПУТСТВУЮЩИМ ОЖИРЕНИЕМ
1) ---общий вариант диеты

2) ---щадящая диета

3) +++ низкокалорийная диета

4) ---низкобелковая диета

2. ***ДИЕТА, НАЗНАЧАЕМАЯ ПРИ ОБОСТРЕНИИ ГИПЕРТОНИЧЕСКОЙ БОЛЕЗНИ П  СТЕПЕНИ С ПЕРЕХОДОМ В Ш  СТЕПЕНЬ 
1) +++ ОВД (основной вариант диеты)
2) --- ЩД (щадящая диета)
3) ---НБД (низкобелковая диета)
3. ***ПРОДУКТ, НАИБОЛЕЕ БОГАТЫЙ СОЛЯМИ КАЛЬЦИЯ
1) ---мясо

2) ---рыба

3) +++ сыр

4) ---овощи – фрукты

4. *** УТВЕРЖДАЕТ МЕНЮ – ТРЕБОВАНИЕ

1) ---диетолог

2) ---диетсестра

3) +++ главный врач

4) ---бухгалтер 

5. *** СОСТАВЛЯЕТ МЕНЮ – ТРЕБОВАНИЕ 

1) +++ диетсестра

2) ---бухгалтер

3) ---диетолог

6. *** ПОДПИСЫВАЕТ  МЕНЮ – ТРЕБОВАНИЕ 
1) +++ диетсестра

2) +++ диетолог

3) ---медсестра

4) +++ бухгалтер

7. ***ОСОБЕННОСТИ КАЛИЕВОЙ ДИЕТЫ 

1) +++ исключают экстрактивные вещества

2) ---исключают белки

3) +++ исключают поваренную соль

4) +++ ограничивают жидкость

5) ---ограничивают витамины группы В

8. *** ПРОДУКТ НАИБОЛЕЕ БОГАТЫЙ КАЛИЕМ 
1) +++ курага

2) ---творог 

3) ---шиповник

4) ---сыр

9. ***ДИЕТЫ, РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ПОСЛЕ ОПЕРАЦИИ НА ЖЕЛУДОЧНО-КИШЕЧНОМ ТРАКТЕ
1) +++ О

2) ---ОВД

3) +++ Ов
4) +++ Об

10. ***ДЛИТЕЛЬНОСТЬ НАЗНАЧЕНИЯ ДИЕТЫ «О» 
1) ---1 день

2) ---2 дня

3) ---3 дня

4) +++ 6 дней

5) ---7 дней

11. ***ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ ДИЕТЫ «О» (В ККАЛ.)
1) ---500-600

2) ---600-700

3) ---700-800

4) +++ 800-1200

12. ***КРАТНОСТЬ ПРИЕМОВ ПИЩИ ПРИ НАЗНАЧЕНИИ «О» ДИЕТЫ
1) +++ по показаниям 2-2,5 часа

2) --- 8 - 9 

3) +++ 10 -11  

4) ---9 – 10

13. ***ОБЪЕМ ПИЩИ НА ОДИН ПРИЕМ ПРИ НАЗНАЧЕНИИ «О» ДИЕТЫ (В МЛ.)
1) ---50 – 100

2) +++ 200 – 300

3) ---150 – 200

4) ---200 – 250

14. ***ПРОДУКТЫ, ИСКЛЮЧАЕМЫЕ ИЗ РАЦИОНА «О» ДИЕТЫ, С ЦЕЛЬЮ ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ МЕТЕОРИЗМА И ЩАЖЕНИЯ ЖЕЛУДОЧНО–КИШЕЧНОГО ТРАКТА
1) +++ содержащие растительную клетчатку в виде пюре 

2) ---фруктово-ягодный кисель

3) +++ цельное молоко

4) ---обезжиренный мясной бульон

5) +++ хлеб и сухари

15. ***ВИД ПО КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКИ ПРОДУКТОВ ПРИ  «О» ДИЕТЕ 
1) +++ жидкие и желеобразные блюда

2) ---пюреобразные блюда

3) ---отварные блюда

4) ---протертые блюда

16. *** СНИМАЕТ ПРОБУ
1) ---главный врач

2) ---диетсестра

3) ---шеф повар

4) +++ бракеражная комиссия

17. ***ПОЛУЧАЕТ ПРОДУКТЫ СО СКЛАДА ПИЩЕБЛОКА ПО ВЕСУ 
1) ---диетсестра

2) +++ зав. производством

3) ---зав. производством и диетсестра

4) ---диетолог

18. *** ПОКАЗАТЕЛИ, ОТРАЖАЕМЫЕ В НАКОПИТЕЛЬНОЙ ВЕДОМОСТИ
1) +++распределение диет в медицинской организации
2) ---замена продуктов 

3) +++выполнение натуральных продуктов на одного больного 

19. ***ПРИНЦИПЫ ДИЕТОТЕРАПИИ ПРИ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНИ ЖЕЛУДКА
1) +++ механическое щажение

2) ---химическая стимуляция

3) +++ термическое щажение

4) +++ соблюдение ритмов приема пищи

20. ***ПРОДУКТ, ИСКЛЮЧАЕМЫЙ ПРИ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНИ ЖЕЛУДКА
1) ---мясо кролика

2) ---рыба
3) +++ крутые яйца

4) ---молоко

21. ***ВИД ТЕРМИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ, ПРИМЕНЯЕМЫЙ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ПРИ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНИ ЖЕЛУДКА
1) +++ на пару

2) ---тушение

3) +++ отваривание в воде

4) ---запекание в духовом шкафу
22. *** ДИЕТА, ИСПОЛЬЗУЮЩАЯСЯ ПРИ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНИ ЖЕЛУДКА
1) +++ОВД

2) +++ЩД

3) ---НКД

23. ***ПРОДУКТ, ВЫЗЫВАЮЩИЙ ДЕМПИНГ-СИНДРОМ
1) ---мясо
2) +++ сахар

3) ---яйца
4) ---творог
24. ***ВИД РИСОВОЙ КАШИ  ВЫЗЫВАЮЩИЙ ДЕМПИНГ-СИНДРОМ
1) +++ жидкая молочная

2) ---рассыпчатая на воде

3) ---любая

25. *** БЛЮДО, ПРОТИВОПОКАЗАННОЕ  ПРИ ЧАСТОМ «ЖИДКОМ СТУЛЕ»
1) ---кисель

2) ---свежий крепкий чай

3) ---сухари

4) +++ холодное блюдо
26. ***ПРОДУКТЫ, ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ ПРИ  «ЩД»
1) +++картофель 

2) +++морковь

3) --- сдобное тесто

4) +++мясо

27. *** ПРОДУКТЫ, ВКЛЮЧАЕМЫЕ В ДИЕТУ «ЩД»
1) +++мясо говядины

2) +++рыба
3) --- печень

4) +++творог

5) +++картофель

28. *** ЗАБОЛЕВАНИЕ, ПРИ КОТОРОМ НАЗНАЧАЮТ ДИЕТУ «ОВД»
1) +++дискинезия желчных путей

2) +++хронический гепатит

3) +++хронический холецистит

4) ---обострение хронического энтерита

29. *** ПРОДУКТ, ВОЗБУЖДАЮЩИЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ ССС
1) ---орехи

2) +++ натуральный кофе

3) ---суррогатный кофе

4) ---сыр

30. *** ПРОДУКТЫ,  ВКЛЮЧАЕМЫЕ В ДИЕТУ БОЛЬНЫХ АТЕРОСКЛЕРОЗОМ
1) +++маринованная капуста

2) +++белокочанная капуста

3) --- баранину

4) +++кальмары 

5) +++растительное масло

31. ***ПРОДУКТ, ОГРАНИЧИВАЕМЫЙ ПРИ ГИПЕРТОНИЧЕСКОЙ БОЛЕЗНИ, АТЕРОСКЛЕРОЗЕ
1) ---пшеничный хлеб

2) ---мороженное

3) +++ сыр

4) ---яблоки

32. *** БЛЮДО ИСКЛЮЧАЕМОЕ ПРИ ОСТРОМ ИНФЕКЦИОННОМ ГЕПАТИТЕ
1) ---сливочное масло

2) ---соки

3) +++ черный хлеб

4) ---блюда из жирной рыбы

33. ***КОЛИЧЕСТВО ПРИЕМОВ ПИЩИ В ДЕНЬ ПАЦИЕНТА С САХАРНЫМ ДИАБЕТОМ
1) +++ 5 - 6 раз в день

2) ---3 раза

3) ---количество приемов пищи в день не имеет значение

34. ***ВЛИЯНИЕ КЛЕТЧАТКИ НА УРОВЕНЬ САХАРА В КРОВИ
1) ---повышает

2) +++ снижает

3) ---не оказывает влияния

35. *** БЛЮДО, НАИБОЛЕЕ ПОДХОДЯЩЕЕ ПРИ ОЖИРЕНИИ
1) ---селедка 

2) ---сдоба

3) +++ капуста белокочанная

4) ---суп на мясном бульоне

36. ***ПОКАЗАНИЯ НАЗНАЧЕНИЯ ДИЕТЫ «ЩД»
1) +++ обострение язвенной болезни желудка и 12п.к.  

2) ---энтерит

3) ---язвенная болезнь в стадии ремиссии

4) ---колит

37. ***ПОКАЗАНИЯ НАЗНАЧЕНИЯ ДИЕТЫ «ОВД»

1) +++гастрит с пониженной секреторной функцией в стадии ремиссии
2) ---обострение язвенной болезни

3) +++колит в стадии ремиссии
4) +++язвенная болезнь 12п.к. в стадии ремиссии
38. ***КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА БЛЮД ПРИ «ЩД»

1) +++ слизистые протертые блюда

2) ---обжарка

3) ---запекание

4) ---панировка мясных блюд с обжаркой

39. ***КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА БЛЮД ПРИ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНИ ЖЕЛУДКА И 12П.К.
1) +++ паровая 

2) ---обжарка

3) ---запекание

4) ---припускание

40. ***КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА БЛЮД ПРИ ГАСТРИТЕ С ПОНИЖЕННОЙ СЕКРЕТОРНОЙ ФУНКЦИЕЙ
1) +++ отваривание с последующим запеканием

2) ---паровая
3) ---припущенние

4) ---жарение

41. ***РОЛЬ МОЛОКА ПРИ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНИ ЖЕЛУДКА И 12П.К.
1) +++ оказывает антацидное действие

2) ---возбуждает секрецию желудка

3) ---усиливает перистальтику кишечника

4) ---усиливает секреторную функцию желудка

42. ***ЖИДКАЯ ОСНОВА БЛЮД ПРИ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНИ ЖЕЛУДКА И 12П.К.
1) +++ вода с добавлением молока

2) ---костный бульон
3) ---овощной отвар

4) --- вода
43. ***ОТЛИЧИЕ ДИЕТ «ОВД» ОТ «НБД»
1) ---состав и набор блюд

2) ---кулинарная обработка
3) +++ пищевая физиологическая ценность
4) ---набор блюд

44. ***ДИЕТА ПРИ ОСТРОМ ГАСТРИТЕ 
1) +++ ЩД

2) ---ОВД

3) ---ВБД

4) ---НКД

45. ***СРОКИ СОБЛЮДЕНИЯ «ЩД»

1) ---всю жизнь

2) +++ после выписки из стационара до 1 месяца

3) ---на время пребывания в стационаре

4) ---полгода после выписки

46. ***ЦЕЛЬ НАЗНАЧЕНИЯ ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ
1) +++ способствовать лечению и более быстрому выздоровлению

2) ---обеспечить нормальное питание

3) ---для корректировки белкового баланса

4) ---ввести в организм необходимые ингредиенты

47. ***ПОКАЗАНИЯ НАЗНАЧЕНИЯ ДИЕТЫ «ЩД»
1) +++ обострение энтерита, кишечные инфекции

2) ---хронический энтерит

3) ---колит

4) ---язвенная болезнь желудка и 12 п.к.

48. ***НАБОР ПРОДУКТОВ ПРИ КИШЕЧНОЙ ИНФЕКЦИИ
1) +++ рисовый отвар, сухарики, кисель на крепком чае

2) ---молоко цельное, рассыпчатые каши

3) ---овощи, зелень, салаты с растительным маслом

4) ---сметана, салаты заправочные, жареные блюда

49. *** РЕФЛЮКС-ЭЗОФАГИТ
1) +++ заброс содержимого желудка в пищевод

2) ---заброс желчи в желудок

3) ---снижение перистальтики желудка

4) ---антиперистальтика желудка и пищевода

50. ***ПОЛОЖЕНИЕ ПАЦИЕНТА С СИНДРОМОМ РЕФЛЮКС-ЭЗОФАГИТА ПРИ ПРИЕМЕ ПИЩИ
1) +++ сидя, стоя

2) ---лежа

3) ---низко наклонившись над столом

4) ---полулежа на боку

51. ***ПОКАЗАНИЕ НАЗНАЧЕНИЯ КЕФИРА С РАСТИТЕЛЬНЫМ МАСЛОМ
1) +++ колит, хронические запоры, атеросклероз

2) ---энтероколит, колиэнтерит

3) ---дисбактериоз

4) ---язвенная болезнь

52. ***ПРИНЦИП ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ ПРИ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНИ
1) ---дробное, 3-4 раза в день

2) +++ дробное, малыми порциями 6-8 раз в день

3) ---щадящее, 2-3 раза в день

4) ---обычное питание
53. ***ВАРИАНТ ДИЕТЫ ПИТАНИЕ БЕРЕМЕННЫХ ЖЕНЩИН
1) ---ЩД
2) +++ ОВД
3) ---ВБД
54. ***ДИЕТА  БЕРЕМЕННЫХ ЖЕНЩИН С ЭКСТРАГЕНЕТАЛЬНОЙ ПАТОЛОГИЕЙ
1) --- ОВД

2) +++ любая  диета с учетом патологии

3) --- ЩД

4) --- НКД

55. ***СУТОЧНАЯ ПОТРЕБНОСТЬ В ВИТ. С БЕРЕМЕННЫХ ЖЕНЩИН И КОРМЯЩИХ МАТЕРЕЙ
1) ---80-90мгр.

2) ---90-100мгр.

3) +++ 100-120мгр.

4) ---более 200мгр.

56. ***ЛЕЧЕБНОЕ ПИТАНИЕ ПРИ ОЖОГАХ ПИЩЕВОДА
1) +++ зондовое

2) ---диета ОВД протертая

3) ---диета обогащенная белком, слизистая

4) ---диета ВБД

57. ***ПИТАНИЕ ПАЦИЕНТОВ С ЧЕЛЮСТНО- ЛИЦЕВОЙ ТРАВМОЙ
1) ---диета ОВД

2) ---диета НКД

3) +++ диета любая, с учетом патологии, протертая 

4) ---диета ВБД

58. ***ПИТАНИЕ ПАЦИЕНТОВ С ТУБЕРКУЛЕЗОМ
1) ---диета НКД

2) ---диета ЩД

3) +++ диета ВБД, ВКД
4) ---диета НБД

59. ***ПИТАНИЕ ПАЦИЕНТОВ С ТУБЕРКУЛЕЗОМ С СОПУТСТВУЮЩЕЙ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНЬЮ ЖЕЛУДКА
1) +++  ВБД, ВКД с коррекцией на ЩД

2) ---диета НКД с коррекцией на диету ВБД

3) ---диета ЩД

4) ---диета НКД

60. ***ПИТАНИЕ ПРИ АТЕРОСКЛЕРОЗЕ
1) +++ ОВД

2) --- ЩД

3) --- НКД

4) --- НБД

61. ***ЛЕЧЕБНОЕ ПИТАНИЕ ПРИ САХАРНОМ ДИАБЕТЕ
1) +++ ОВД
2) --- ОВД

3) --- ЩД

4) --- НБД

62. ***ПИТАНИЕ ПРИ САХАРНОМ ДИАБЕТЕ С СОПУТСТВУЮЩИМ ОЖИРЕНИЕМ
1) --- ОВД

2) --- ЩД

3) --- ОВД в сочетании с разгрузочными днями

4) +++ НКД в сочетании с разгрузочными днями

63. ***ПИТАНИЕ ПРИ ОЖИРЕНИИ
1) +++ НКД дробно, в сочетании с разгрузочными днями

2) --- НКД в сочетании с разгрузочными днями

3) --- ОВД

4) --- ОВД дробно

64. ***ПИТАНИЕ ПРИ ГИПЕРТОНИЧЕСКОЙ БОЛЕЗНИ И АТЕРОСКЛЕРОЗЕ
1) +++  ОВД без соли

2) --- НКД без соли

3) --- ЩД без соли

65. ***ПИТАНИЕ ПРИ ХРОНИЧЕСКОЙ ПОЧЕЧНОЙ НЕДОСТАТОЧНОСТИ
1) +++ НБД

2) --- ОВД без соли

3) --- ЩД без соли

4) --- ВБД

66. ***ПИТАНИЕ БЕРЕМЕННЫХ С НЕФРОПАТИЕЙ
1) --- ВБД без соли

2) +++ ОВД без соли

3) --- ЩД без соли в сочетании с разгрузочными днями

4) --- НКД без соли

67. ***ПРИНЦИПЫ ПОСТРОЕНИЯ ДИЕТЫ ПАЦИЕНТА ПРИ ПИЩЕВОЙ АЛЛЕРГИИ
1) ---гипоаллергенная

2) --- ОВД с исключением рыбы, яиц

3) --- ОВД с ограничением жира

4) +++ индивидуальный подбор блюд

68. ***ДИЕТА ПРИ ОСТРОМ ВИРУСНОМ ГЕПАТИТЕ
1) +++ ЩД

2) --- ОВД

3) --- НКД

4) --- ВБД

69. ***ПРИНЦИПЫ ПОСТРОЕНИЯ ДИЕТЫ ПАЦИЕНТА С ХПН ПРИ ГЕМОДИАЛИЗЕ
1) --- ОВД без соли

2) +++ НБД с ограничением соли

3) --- ЩД без соли и жира

70. ***ПИТАНИЕ БОЛЬНЫХ С НАРУШЕНИЕМ АКТА ГЛОТАНИЯ
1) +++ зондовое, с учетом сопутствующей патологии

2) ---парентеральное
3) ---НКД
4) --- ЩД

71. ***ПОКАЗАНИЯ ДЛЯ ПРИМЕНЕНИЯ ШИПОВНИКА
1) ---строго по показаниям 

2) ---после операционного вмешательства

3) --- ОВД, НКД

4) +++ витаминный отвар при любых диетах

72. ***ПОКАЗАНИЯ НАЗНАЧЕНИЯ КИСЕЛЯ НА КРЕПКОМ ЧАЕ
1) +++ энтерит, дизентерия

2) ---язвенная болезнь

3) ---колит с преобладанием запоров

4) ---холецистит, холецистопанкреотит

73. ***СРОКИ ХРАНЕНИЯ КОНТРОЛЬНОЙ ПРОБЫ
1) ---24 часа

2) ---18часов

3) +++ 48 часов

4) ---6 часов

74. ***ПРИНЦИП ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ПИТАНИЯ В ЛЕЧЕБНОМ УЧРЕЖДЕНИИ 
1) +++ по выполнению назначенных диет

2) ---по выполнению натуральной нормы

3) ---по выполнению денежных норм

4) ---по выполнению денежных и натуральных норм

75. ***ПРАВИЛА СНЯТИЯ ПРОБЫ
1) ---из котла и съесть блюда на одну из диет

2) ---из котла попробовать ложкой

3) ---съесть блюда на диету ОВД

4) +++ попробовать все и съесть блюда на одну из диет

76. ***ПРИЗНАКИ ГОТОВНОСТИ МЯСНЫХ БЛЮД
1) +++ из прокола выделится прозрачный сок

2) ---желтоватый сок 

3) ---желто-красный сок

4) ---красновато-прозрачный сок 

77. ***УСЛОВИЕ ПРИЕМА МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ НА ПИЩЕБЛОК
1) ---любое клеймо

2) ---необязательно наличие клейма

3) +++ наличие овального клейма

4) ---наличие красного клейма

78. ***ЦЕЛЬ ОБЕСПЕЧЕНИЯ ПОТОЧНОСТИ ПРОДУКТОВ НА ПИЩЕБЛОКЕ
1) ---для удобства в работе

2) +++ во избежание обсемененности готовых блюд микробами сырых продуктов

3) ---для разнообразия меню и удобства его выполнения

4) ---для осуществления контроля за закладкой продуктов и их учета

79. ***УСЛОВИЯ НОШЕНИЯ СПЕЦ. ОДЕЖДЫ
1) +++ смена перед каждой раздачей пищи

2) ---сменить по мере загрязненности

3) ---менять ежедневно

4) ---смена на чистую не менее 2-х в смену

80. ***ТРЕБОВАНИЯ, ПРЕДЪЯВЛЯЕМЫЕ К УБОРОЧНОМУ ИНВЕНТАРЮ
1) ---отдельный инвентарь только для туалета

2) +++ для каждого цеха маркированное ведро и уборочный инвентарь

3) ---одно маркированное ведро и отдельный уборочный инвентарь для каждого цеха

4) ---достаточно одного с условием мытья перед очередной уборкой

81. ***СРОКИ ПРОХОЖДЕНИЯ МЕД. ОСМОТРА 
1) +++ один раз в год
2) ---ежеквартально

3) ---при поступлении на работу, в дальнейшем 1 раз в месяц

4) ---по мере необходимости

82. ***СРОК РЕАЛИЗАЦИИ КЕФИРА
1) ---20 часов

2) +++ 36 часов

3) ---48 часов

4) ---72 часа

83. ***СРОК РЕАЛИЗАЦИИ ТВОРОГА
1) ---24часа

2) +++ 36 часов

3) ---48 часов

4) ---72часа 

84. ***СРОК РЕАЛИЗАЦИИ МЯСНОГО ФАРША
1) ---1 час с момента приготовления

2) +++ 3 часа с момента приготовления

3) ---6 часов с момента приготовления

4) ---10 часов с момента приготовления

85. ***СРОК ХРАНЕНИЯ СЫРЫХ ЯИЦ
1) ---3 дня

2) ---10 суток

3) +++ 20 дней

4) ---1 месяц

86. ***РОЛЬ БЕЛКА В ПИТАНИИ ОРГАНИЗМА
1) +++ пластический материал для построения клеток, тканей

2) ---источник, восполняющий затраченную энергию 

3) ---пластический материал, источник образования гемоглобина

4) ---источник образования ферментов

87. ***ЗНАЧЕНИЕ ЖИРОВ В ПИТАНИИ ЧЕЛОВЕКА
1) +++ источник энергии, источник жирорастворимых витаминов

2) ---пластический материал, источник энергии

3) ---восполняющий витаминную недостаточность

4) ---источник энергии, пластический материал для построения клеток и тканей

88. ***РОЛЬ УГЛЕВОДОВ В ОБМЕННЫХ ПРОЦЕССАХ ОРГАНИЗМА
1) +++ источник энергии витаминов, клетчатки необходимой для нормального обмена белков, 

2) ---жиров

3) ---источник энергии

4) ---источник витаминов, углеводов, клетчатки

5) ---источник пищевых волокон, витаминов, ферментов

89. ***ВОДОРАСТВОРИМЫЕ ВИТАМИНЫ
1) +++ аскорбиновая кислота
2) --- Е

3) +++ витамины группы В

4) ---D
90. ***ЖИРОРАСТВОРИМЫЕ ВИТАМИНЫ
1) +++ D
2) ---С

3) +++А,
4) +++ Е

91. ***ПОКАЗАНИЯ К ПРИМЕНЕНИЮ РАЗГРУЗОЧНО-ДИЕТИЧЕСКОЙ ТЕРАПИИ (РДТ)
1) +++ ожирение, бронхиальная астма

2) ---язвенная болезнь желудка

3) ---холецистопанкреатит

4) ---бронхопневмония

92. ***ПРОЦЕНТ ПОТЕРИ МЯСНЫХ БЛЮД ПРИ ТЕРМИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКЕ БЕЗ ПАНИРОВКИ
1) ---12%

2) ---19%

3) ---30%

4) +++ 35-38%

93. ***КОЛИЧЕСТВЕННАЯ ВЗАИМОЗАМЕНЯЕМОСТЬ ЦЕЛЬНОГО МОЛОКА НА СУХОЕ МОЛОКО
1) +++ 1кг молока на 0,12кг. сухого молока

2) ---1кг молока на 0,5кг. сухого молока

3) ---1кг молока на 0,24кг. сухого молока

4) ---1кг молока на 0,12кг. сухого молока +0,04 сливочного масла

94. ***УСЛОВИЯ ПРИЕМА МЯСА НА ПИЩЕБЛОК
1) ---наличие красного клейма

2) +++ наличие овального клейма и ветеринарного свидетельства
3) ---необязательно наличие клейма

4) ---любое клеймо

95. ***СРОК ХРАНЕНИЯ И РЕАЛИЗАЦИИ МОЛОКА, КЕФИРА, ТВОРОГА
1) ---24 часа

2) +++ 36 часов

3) ---48 часов

4) ---72 часа

96. *** НАПРАВЛЕНИЯ  ПРОФИЛАКТИКИ ПИЩЕВЫХ ОТРАВЛЕНИЙ И ОКИЗ
1) +++предупреждение попадания микробов на продукты

2) +++предупреждение размножения микробов попавших на продукты

3) +++уничтожение микробов в продукте путем кулинарной обработки

4) ---утилизация продуктов, обсемененных микробами
1) *** СРОК И УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ/ МОЛОКО ПАСТЕРИЗОВАННОЕ
2) ---кефир, ацидофилин, ряженка, творог столовый

3) +++ 36 часов с момента окончания технологического процесса +2гр. С, +4 гр. С

4) ---36 часов с момента выпуска с предприятия – изготовителя +4гр. С

5) ---только 24 часа от даты выработки +8гр. С

97. ***РАЗДАЧА ПИЩИ ПАЦИЕНТАМ ПРОВОДИТСЯ
1) +++ в течение 2 часов после приготовления, включая время доставки в отделения

2) ---в течение 3 часов после получения с пищеблока

3) ---1 час с момента приготовления

98. ***БРАКЕРАЖ ГОТОВОЙ ПИЩИ ПРОВОДИТСЯ
1) ---диет. сестрой и дежурным врачом

2) +++ дежурным врачом, диет. сестрой, шеф – поваром

3) ---только дежурным врачом

99. ***СУТОЧНАЯ НОРМА БЕЛКА ДЕТЯМ
1) ---3гр./кг. веса

2) ---1гр./кг. веса

3) +++2гр./кг. веса

100. ***СУТОЧНАЯ НОРМА БЕЛКА ВЗРОСЛОГО ЧЕЛОВЕКА
1) ---3гр./кг. веса

2) +++ 1гр./кг. веса

3) ---2гр./кг. веса

101. ***ВЫДАЧА ГОТОВЫХ БЛЮД ПРОИЗВОДИТСЯ
1) ---по меню

2) ---по меню - требованию
3) ---по порционному требованию

4) +++ по раздаточной ведомости

102. ***КОЛИЧЕСТВР  ЭКЗЕМПЛЯРОВ ТРЕБОВАНИЯ НА ПРОДУКТЫ
1) ---в 1-ом

2) +++ в 2-х

3) ---в 3-х

103.  ***УБАВОЧНЫЕ И ДОБАВОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ ОПРЕДЕЛЯЮТСЯ 
1) --- приказами МЗ РФ
2) --- методическими рекомендациями МЗ РФ
3) +++ утвержденной «Счетной политикой» медицинского учреждения
104. ***ПОДРАЗДЕЛЕНИЕ, ПОДТВЕРЖДАЮЩЕЕ КОЛИЧЕСТВО ПАЦИЕНТОВ В СТАЦИОНАРЕ
1) ---справочное

2) ---приемное

3) +++ отдел статистики

105. ***ШТАТНЫЕ НОРМАТИВЫ ПОВАРОВ В МО
1) ---1 на 50 пациентов
2) ---2 на 100 пациентов
3) +++ 1 на 100 пациентом
106. ***ШТАТНЫЕ НОРМАТИВЫ ДИЕТСЕСТР В МО
1) ---1 на 100 пациентов
2) ---3 на 150 пациентом
3) +++ 1 на 200 пациентов
107. ***КОЛИЧЕСТВО ЭКЗЕМПЛЯРОВ КАРТОТЕКИ БЛЮД В МО  
1) ---1 экземпляр
2) ---3 экземпляра
3) +++ 2 экземпляра

108. ***СРОК ХРАНЕНИЯ РАЗДАТОЧНЫХ ВЕДОМОСТЕЙ
1) ---1 месяц

2) ---1 год

3) ---от ревизии до ревизии

4) +++ 5 лет

109. ***СРОК ХРАНЕНИЯ МЕНЮ-ТРЕБОВАНИЙ
1) ---1 месяц

2) ---1 год

3) ---от ревизии до ревизии

4) +++ 5 лет

110. ***ПРАВИЛО ВЫДАЧИ СМЕТАНЫ В СЫРОМ ВИДЕ
1) ---путем развешивания в тару отделения из тары пищеблока

2) ---путем развешивания из заводской тары (фляга) в тару отделения

3) +++ только в заводской упаковке

111. *** ВРЕМЯ ЗАПРАВКИ САЛАТОВ РАСТИТЕЛЬНЫМ МАСЛОМ
1) ---за 2 часа до раздачи

2) ---за 1 час до раздачи

3) +++ перед раздачей

112. ***ВИНЕГРЕТ РАЗРЕШЕНО ГОТОВИТЬ В МО
1) ---круглогодично

2) ---весной, летом

3) +++ зимнее время

113. ***РАЗРЕШЕНАЯ ЗАПРАВКА САЛАТОВ, ВИНЕГРЕТОВ В МО
1) ---сметана
2) ---майонез

3) ---соус
4) +++ растительное масло
114. ***В ЛЕЧЕБНОМ ПИТАНИИ РАЗРЕШЕНО
1) ---жарение

2) ---обжарка в панировке

3) +++ отваривание

115. ***НАЧАЛЬНЫЙ ОТДЕЛ  ПИЩЕВАРЕНИЯ
1) ---желудок
2) +++  ротовая полость
3) --- кишечник

116. ***ПРОДУКТ, ШИРОКО ИСПОЛЬЗУЕМЫЙ В ЛЕЧЕБНОМ ПИТАНИИ
1) +++ молоко

2) ---томатная паста

3) ---макароны

117. ***СОУС, РАЗРЕШЕННЫЙ В ЛЕЧЕБНОМ ПИТАНИИ
1) +++ белый, молочный

2) ---красный, основной

3) ---кетчуп

118. ***СПОСОБ ОСВЕТЛЕНИЯ МУТНОГО БУЛЬОНА 
1) +++ пассированными овощами, яйцом

2) ---отварным рисом

3) ---сырым фаршем

119. ***СПОСОБ УСТРАНЕНИЯ ПЕРЕСОЛА БЛЮДА 
1) +++ рис в мешочке

2) ---манная крупа в мешочке

3) ---горох
4) ---разбавление водой

120. *** КРУПЫ, РАЗРЕШЕННЫЕ ПРИ САХАРНОМ ДИАБЕТЕ
1) +++ гречневая, перловая, овсяная

2) ---овсяная, манная, пшеничная

3) ---манная, рисовая, овсяная

121. ***СРОК ХРАНЕНИЯ СЛИВОЧНОГО МАСЛА ПРИ T +4

1) ---2 месяца

2) ---1 месяц

3) +++ 10 дней 

122. ***ПРАВИЛО ВАРКИ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
1) ---в 1 объеме воды с последующим промыванием

2) ---в 3 объемах воды с последующим промыванием

3) +++ в 5 объемах воды без промывания

123. ***ПИЩА, РЕКОМЕНДУЕМАЯ ПРИ КОЛИТЕ С ДИСКИНЕТИЧЕСКИМИ ЗАПОРАМИ 
1) +++ пища, богатая клетчаткой

2) ---слизистые блюда

3) ---каши размазни

124. ***ОСНОВНОЕ ПОКАЗАНИЕ ДЛЯ НАЗНАЧЕНИЯ БЕССОЛЕВОЙ ДИЕТЫ

1) ---дизурия

2) +++отеки

3) ---лихорадка

4) ---азотемическая интоксикация

125. ***ОСНОВНОЙ ИСТОЧНИК ВИТАМИНА А
1) ---сливы

2) +++сливочное масло

3) ---мясо

4) ---яйца

5) ---томаты

126. ***ПРИМЕРНОЕ СООТНОШЕНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ И ЖИВОТНЫХ БЕЛКОВ В РАЦИОНЕ ВЗРОСЛОГО ЧЕЛОВЕКА

1) ---10% и 90%
2) ---80г и 10г
3) ---1/3 и 2/3
4) +++50% и 50%
5) ---20% и 80%
127. ***СТРОГО ВЕГЕТАРИАНСКИЙ РАЦИОН МОЖЕТ ПРИВЕСТИ К ДЕФИЦИТУ
1) ---углеводов

2) +++витамина В12
3) ---витамина В1
4) ---витамина С

5) ---витамина РР

128. ***ОСНОВНЫЕ ФУНКЦИИ УГЛЕВОДОВ ПИЩИ
1) +++обеспечение организма энергией

2) +++поддержание запасов гликогена в печени

3) ---регуляция основного обмена

4) ---гипохолестеринемическое действие

5) +++белок-сберегающее действие

129. ***ВАЖНЕЙШИЕ ПИЩЕВЫЕ ИСТОЧНИКИ КАЛИЯ

1) +++чернослив

2) +++курага

3) ---мясо

4) ---рыба

5) +++изюм

130. ***ПРОДУКТЫ. ЗАМЕДЛЯЮЩИЕ ПАССАЖ ПО КИШЕЧНИКУ

1) +++рис

2) ---вода 
3) ---нежирная рыба

4) ---нежирное мясо
5) +++сваренные вкрутую яйца

131. ***ВАЖНЕЙШИЕ ПИЩЕВЫЕ ИСТОЧНИКИ ПОЛИНЕНАСЫЩЕННЫХ ЖИРНЫХ КИСЛОТ

1) +++ растительное масло

2) ---сливочное масло

3) ---нежирное мясо

4) +++ семена тыквы, льна

5) +++ рыба и морепродукты
132. ***ПРОДУКТЫ И БЛЮДА, ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ В ПИТАНИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ В ОБРАЗОВАТЕЛЬНОМ УЧРЕЖДЕНИИ, ДОЛЖНЫ СООТВЕТСТВОВАТЬ ТРЕБОВАНИЯМ

1) +++ СанПиН 2.3/2.4.3590-20

2) --- СанПиН 1.2.3685-21 
3) --- СанПиН 2.3/2.2.43590-20
133. ***СТОЛОВАЯ ПОСУДА И ПРИБОРЫ, ТАРА, ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ В ПИТАНИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ В ОБРАЗОВАТЕЛЬНОМ УЧРЕЖДЕНИИ, ДОЛЖНЫ СООТВЕТСТВОВАТЬ ТРЕБОВАНИЯМ

1) СанПиН 1.2.3685-21 

2) --- СанПиН 2.3/2.2.43590-20

3) +++ СанПиН 2.3/2.4.3590-20

134. ***НАИБОЛЕЕ РАЗРУШИТЕЛЬНОМУ ВОЗДЕЙСТВИЮ ПОДВЕРГАЕТСЯ ЖИР ПРИ
1) +++ периодически длительном жарении

2) ---непрерывном процессе жарения

3) ---охлаждении

4) ---окислении жира в присутствии света и кислорода

135. ***ОВОЩИ И ФРУКТЫ СОДЕРЖАТ МАЛО
1) +++ белков

2) ---углеводов

3) ---микроэлементов

4) ---клетчатки

136. ***ОВОЩ, СОДЕРЖАЩИЙ  НАИБОЛЬШЕЕ КОЛИЧЕСТВО АСКОРБИНОВОЙ КИСЛОТЫ
1) ---огурцы
2) ---капуста
3) +++ перец
4) ---корнеплоды
137. ***БОБОВЫЕ ПЕРЕД ВАРКОЙ СЛЕДУЕТ

1) ---обжарить
2) +++ замочить
3) ---не замачивать
4) ---не имеет значения
138. ***ОВОЩИ СЛЕДУЕТ ПРОТИРАТЬ ПОСЛЕ ОТВАРИВАНИЯ
1) ---теплыми

2) +++ горячими

3) ---холодными

4) ---не имеет значения

139. ***МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ДЛЯ ОТВАРИВАНИЯ ЗАСЫПАЮТ В

1) ---холодную воду

2) +++ горячую подсоленную воду

3) ---холодную подсоленную воду 

4) ---горячую

140. ***ПЕРВИЧНАЯ ОБРАБОТКА КРУП ВКЛЮЧАЕТ ВСЕ СЛЕДУЮЩИЕ ОПЕРАЦИИ

1) ---поджаривание

2) +++ просеивание

3) +++переборка

4) +++промывание

141. ***БУЛЬОН, СОДЕРЖАЩИЙ НАИБОЛЬШЕЕ КОЛИЧЕСТВО ЭКСТРАКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ
1) ---овощной бульон

2) +++ мясной бульон

3) ---костный бульон

4) ---грибной бульон

142. ***ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛИЗИСТОГО ОТВАРА КРУПУ ЗАСЫПАЮТ В
1) ---холодную воду

2) +++ горячую воду

3) ---кипящую воду

4) ---молоко

143. ***ДЛИТЕЛЬНОСТЬ ПРОЦЕССА ВАРКИ СЛИЗИСТОГО ОТВАРА 
1) ---10-15 минут

2) ---40-45 минут

3) +++1-1,5 часа

4) ---6 часов

144. ***ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ОТВАРА ШИПОВНИКА ЯГОДЫ ЗАСЫПАЮТ В
1) ---холодную воду

2) +++ теплую воду

3) ---кипящую воду

4) ---сироп
145. ***ПРИМЕРНОЕ МЕНЮ СТОЛОВЫХ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ УЧРЕЖДЕНИЙ МОЖЕТ КОРРЕКТИРОВАТЬСЯ С УЧЕТОМ
1) +++ социально-демографических факторов

2) +++ национальных особенностей

3) +++ конфессиональных особенностей

4) +++ территориальных особенностей

5) ---не корректируется

146. *** ПОДГОТОВКА ПАЦИЕНТА К АНАЛИЗУ КАЛА НА СКРЫТУЮ КРОВЬ ВКЛЮЧАЕТ:

1)  ---исключение продуктов, содержащих белок

2) +++ исключение продуктов, содержащих железо

3) --- исключение продуктов, содержащих углеводы

4) --- специальной подготовки нет

147. *** ОСНОВНАЯ ЦЕЛЬ ПОДГОТОВКИ ПАЦИЕНТА К АБДОМИНАЛЬНОМУ УЗИ:

1)  ---очистить желудок

2) --- очистить толстый кишечник от каловых масс

3) +++ исключить метеоризм

4) --- предварительно поставить пробу на индивидуальную чувствительность к йодосодержащим препаратам

148. *** РЕКОМЕНДАЦИИ ПАЦИЕНТУ С ХРОНИЧЕСКИМ БРОНХИТОМ (ПЕРИОД ОБОСТРЕНИЯ) 
1) --- исключить из рациона соль

2) --- ограничить жидкость

3) +++ обогатить рацион белком и витаминами 

4) --- ограничить употребление жареных блюд

149. *** КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ, РЕКОМЕНДУЕМОЕ БОЛЬНЫМ С ХПН
1) --- до 1 литра

2) --- до 500 мл

3) +++ диурез предыдущих суток + 400 мл

4) --- диурез предыдущих суток

150. *** ТИПИЧНАЯ ПРОБЛЕМА ПАЦИЕНТОВ С ХРОНИЧЕСКИМ КОЛИТОМ:

1) +++ метеоризм

2) --- асцит

3) --- лихорадка

4) --- анемия

151. ***ПИЩА, ИСКЛЮЧАВЕМАЯ  ИЗ ДИЕТЫ БОЛЬНОГО ПИЕЛОНЕФРИТОМ 
1) --- углеводы

2) --- белок

3) --- жиры

4) +++ острое и соленое

152. *** ПРИЧИНА РАЗВИТИЯ ЭНДЕМИЧЕСКОГО ЗОБА:

1) --- вирусная инфекция

2) --- переохлаждение

3) --- инсоляция

4) +++ недостаточное количество йода в пище

153. *** ПРОФИЛАКТИКА ЭНДЕМИЧЕСКОГО ЗОБА ВКЛЮЧАЕТ

1)  ---употребление продуктов, богатых калием

2)  ---здоровый образ жизни

3)  ---употребление продуктов, богатых фтором

4) +++ употребление йодированной соли, морской рыбы, грецких орехов, морской капусты
154. *** ПРИ САХАРНОМ ДИАБЕТЕ В ПЕРВУЮ ОЧЕРЕДЬ НАРУШАЕТСЯ
1) +++ углеводный обмен

2)  ---белковый обмен

3)  ---минеральный обмен

4)  ---пигментный обмен

155. *** ФАКТОРЫ РИСКА РАЗВИТИЯ САХАРНОГО ДИАБЕТА
1) +++ избыточная масса тела

2) +++ наследственная предрасположенность

3) ---вегетарианство

4) +++ злоупотребление углеводами

5) --- остеопороз

156. *** ОДНА ХЛЕБНАЯ ЕДИНИЦА (ХЕ) СООТВЕТСТВУЕТ
1)  ---1 г углеводов

2)  ---6 г углеводов

3) +++ 12 г углеводов

4)  ---24 г углеводов

157. *** ЛУЧШЕ ВСЕГО ЧЕЛОВЕЧЕСКИЙ ОРГАНИЗМ УСВАИВАЕТ ЖЕЛЕЗО, СОДЕРЖАЩЕЕСЯ
1) +++ в мясе

2)  ---в гречневой крупе

3) --- в овощах

4) --- во фруктах

158. ***БЛЮДА, ПРОТИВОПОКАЗАННЫЕ ПРИ ОБОСТРЕНИИ ЯЗВЕННОЙ БОЛЕЗНИ
1) --- слизистые супы

2) --- яйца всмятку

3) --- кисели

4) +++ крепкие, мясные бульоны

5) --- сухари из белого хлеба

159. ***ПРОДУКТ, ИСКЛЮЧАЕМЫЙ ИЗ РАЦИОНА ПРИ ХРОНИЧЕСКОМ КОЛИТЕ С ПРЕОБЛАДАНИЕМ ПОНОСОВ 

1) --- слизистые супы

2) --- белый чёрствый хлеб, сухари

3) +++ хлеб ржаной и отрубной

4) --- мясные продукты

5) --- творог

160. *** ДИЕТИЧЕСКИЕ ОГРАНИЧЕНИЯ ПРИ ОСТРОМ ГЛОМЕРУЛОНЕФРИТЕ БЕЗ ПОЧЕЧНОЙ НЕДОСТАТОЧНОСТИ
1) +++ ограничение белка до 0,7 – 0,8 г/кг

2) ---увеличение белка

3) +++ употребление белков преимущественно растительного происхождения

4) +++ ограничение поваренной соли при артериальной гипертензии или отёках 

5) ---употребление белков преимущественно животного происхождения

6) +++ ограничение жидкости при отёках 

161. *** В ДИЕТЕ ПАЦИЕНТОВ С ХРОНИЧЕСКОЙ ПОЧЕЧНОЙ НЕДОСТАТОЧНОСТЬЮ СЛЕДУЕТ ОГРАНИЧИТЬ: 

1) +++ белок 

2) --- кальций

3) --- животные жиры 

4) --- растительные жиры 

5) --- углеводы

162. ***МИКРОЭЛЕМЕНТ, СОДЕРЖАЩИЙСЯ В ДИЕТЕ ПАЦИЕНТОВ С ХРОНИЧЕСКОЙ ПОЧЕЧНОЙ НЕДОСТАТОЧНОСТЬЮ 
1) --- фосфор

2) +++ кальций

3)  ---калий 

4)  ---натрий

163. *** ФАКТОРЫ ПЕРЕДАЧИ ДИФИЛЛОБОТРИОЗА
1) +++ инвазированная рыба

2) --- продукты питания, вода, загрязнённые яйцами гельминта

3) --- предметы быта

4) +++ через руки, ножи, посуду при разделке рыбы

164. *** ФАКТОР ПЕРЕДАЧИ ОПИСТОРХОЗА
1) +++ инвазированная рыба

2) --- продукты питания, вода, загрязнённые яйцами гельминта

3) --- предметы быта

4) --- насекомые

5) ---животные

165. *** ФАКТОР ПЕРЕДАЧИ АСКАРИДОЗА
1) --- инвазированная рыба

2) +++ продукты питания, вода, загрязнённые яйцами гельминта

3) --- насекомые (мухи)

166. *** ФАКТОРЫ ПЕРЕДАЧИ ЭНТЕРОБИОЗА
1) +++ инвазированные нательное и постельное белье

2) --- инвазированная рыба 

3) +++ инвазированная посуда

4) +++ инвазированные предметы обихода

167. *** ФАКТОРЫ ПЕРЕДАЧИ ЛЯМБЛИОЗА
1) +++ инвазированные продукты питания

2) --- постельные принадлежности

3) +++ инвазированная вода

4) +++ инвазированные предметы быта

168. *** В ОСНОВЕ ПОДАГРЫ ЛЕЖИТ НАРУШЕНИЕ
1) --- обмена углеводов

2) --- обмена жиров 

3) +++ обмена пуриновых оснований

4) --- обмена белков

169. *** ПРОДУКТЫ, КОТОРЫЕ СЛЕДУЕТ ИСКЛЮЧИТЬ ИЗ РАЦИОНА БОЛЬНОГО ПОДАГРОЙ:

1) +++ сардины

2) --- огурцы

3) --- гречка

4) --- лимоны

5) +++ шпинат

170. *** КЛИНИЧЕСКИЕ ПРОЯВЛЕНИЯ АНАФИЛАКТИЧЕСКОГО ШОКА
1)  ---боль в поясничной области, дизурия

2) --- головные боли, нарушение зрения, чувствительности, рефлексов

3) +++ кожный зуд, одышка, падение АД

4) --- повышение АД, рвота

171. ***ПРЕПАРАТЫ НЕОТЛОЖНОЙ ПОМОЩИ ПРИ АНАФИЛАКТИЧЕСКОМ ШОКЕ 
1) --- атропин, промедол, баралгин

2) +++ адреналин, преднизалон

3) --- дибазол, фуросемид

4) --- строфантин, лазикс

172. *** НЕОТЛОЖНУЮ МЕДИЦИНСКУЮ ПОМОЩЬ ПРИ АНАФИЛАКТИЧЕСКОМ ШОКЕ НАЧИНАЮТ ОКАЗЫВАТЬ:

1)  ---в палате

2) --- в процедурном кабинете

3) --- в машине скорой медицинской помощи

4) +++на месте развития шока

173. *** ПРИ СОСТАВЛЕНИИ ДИЕТЫ БОЛЬНОМУ С ХРОНИЧЕСКОЙ ПОЧЕЧНОЙ НЕДОСТАТОЧНОСТЬЮ СЛЕДУЕТ ПРЕДУСМОТРЕТЬ
1) +++ ограничение белка

2) --- достаточную калорийность пищи

3) --- ограничение фосфатов

4)  ---ограничение кальция

174. *** ПРИ ОСТРОМ ПИЕЛОНЕФРИТЕ РЕКОМЕНДУЮТ
1) +++ обильное питье, употребление клюквы, брусники

2) --- ограничение жидкости, белков, соли

3)  ---ограничение легкоусвояемых углеводов

4)  ---исключение жирной, жареной пищи

175. *** РАСТИТЕЛЬНЫЙ УРОСЕПТИК

1)  ---бессмертник

2) +++толокнянка

3) --- ландыш

4)  ---кукурузные рыльца

176. *** ДИЕТИЧЕСКИЕ ОГРАНИЧЕНИЯ ПРИ ГЛОМЕРУЛОНЕФРИТЕ БЕЗ ПОЧЕЧНОЙ НЕДОСТАТОЧНОСТИ: 

1) +++ ограничение белка до 1,0 г/кг

2) +++ употребление белков преимущественно растительного происхождения

3) --- употребление белков преимущественно животного происхождения

4) +++ ограничение поваренной соли при артериальной гипертензии или отёках 

5) +++ ограничение жидкости при отёках 

177. *** ПРОФИЛАКТИКА ОПИСТОРХОЗА, ДИФИЛЛОБОТРИОЗА ВКЛЮЧАЕТ
1) --- дегельментизацию домашних плотоядных животных

2) +++ тщательную термическую обработку рыбы

3) --- охрану водоёмов от фекального загрязнения

4) --- тщательную термическую обработку мяса

178. ***  СОСТАВ СОВЕТА ПО ЛЕЧЕБНОМУ ПИТАНИЮ
1) +++ главный врач

2) +++ врач-диетолог

3) ---медицинские сестры палатные

4) +++ заведующие отделениями

5) +++ заместитель главного врача по хозяйственной части

6) ---дежурный врач

7) +++ медицинские сестры диетические

8) +++ заведующий производством

179. *** СРОК ХРАНЕНИЯ СУТОЧНЫХ ПРОБ ГОТОВОЙ ПИЩИ В ОТДЕЛЬНОМ ХОЛОДИЛЬНИКЕ 
1) ---12 часов

2) +++ 2 суток 
3) ---24 часов

4) ---3 суток

180. *** ПОКАЗАНИЯ К НАЗНАЧЕНИЮ ПИТАНИЯ ПАЦИЕНТОВ ЧЕРЕЗ ГАСТРОСТОМУ
1) --- при расстройствах глотания после нарушения мозгового кровообращения

2) +++ после операций на пищеводе

3) +++ при неоперабельных опухолях пищевода

4)  ---при травмах челюсти

5)  ---в случаях отказа от еды при психических заболеваниях

181. *** РЕЖИМ УБОРКИ  СТОЛОВОЙ И БУФЕТА
1) --- 2 раза в день

2) --- 3 раза в день

3) +++ после каждой раздачи пищи 

4) --- в конце рабочего дня

182. *** ЦЕЛЬ  ПАРЕНТЕРАЛЬНОГО ПИТАНИЯ
1)  ---питание, которое осуществляется искусственным путем

2)  ---введение, с целью питания, смесей определенного состава

3) +++ введение, с целью питания, различных растворов, минуя ЖКТ.

183. ***МЕДИЦИНСКО ИЗДЕЛИЕ, НЕОБХОДИМОЕ ДЛЯ ИСКУССТВЕННОГО КОРМЛЕНИЯ
1)  ---дуоденальный зонд

2) +++ тонкий желудочный зонд

3)  ---поильник

4)  ---толстый желудочный зонд

184. *** ПОТРЕБНОСТЬ В ЭНЕРГИИ У БОЛЬНЫХ, НАХОДЯЩИХСЯ НА ПОСТЕЛЬНОМ РЕЖИМЕ
1) +++ снижается 

2) --- повышается

3) --- остается неизменной

185. *** ПЕРЕРЫВ МЕЖДУ ЭНТЕРАЛЬНЫМИ ПРИЕМАМИ ПИЩИ В ДНЕВНОЕ ВРЕМЯ ДОЛЖЕН БЫТЬ НЕ БОЛЕЕ
1) --- 6 часов

2)  ---5 часов

3) +++ 4 часов

4)  ---2 часов

186. ***РАЗГРУЗОЧНЫЕ ДНИ ПРЕДПОЛАГАЮТ
1) --- количественное ограничение пищи 

2) --- качественное ограничение пищи

3) --- голодание

4) +++ количественное и качественное ограничение пищи

187. *** ТЕМПЕРАТУРА ГОРЯЧИХ БЛЮД ДОЛЖНА БЫТЬ НЕ НИЖЕ

1)  +++ 750 С
2) --- 620 С
3)  ---400 С
4)  ---500С

188. *** ПОКАЗАНИЯ ДЛЯ ИСКУССТВЕННОГО ПИТАНИЯ ПАЦИЕНТОВ ЧЕРЕЗ НАЗОГОСТРАЛЬНЫЙ ЗОНД 
1) --- при ожогах, неоперабельных опухолях пищевода и глотки

2) --- после операций на пищеводе

3) +++ при нарушении глотания

4) +++ при переломах челюсти

5) +++ при бессознательном состоянии

189. *** ТЕМПЕРАТУРА ХОЛОДНЫХ БЛЮД ДОЛЖНА БЫТЬ НЕ ВЫШЕ:

1)  ---100С

2)  ---200С

3) +++ 140 С

4)  ---50 С

190. ***РАЗДАЧУ ПИЩИ ПАЦИЕНТАМ ОСУЩЕСТВЛЯЮТ

1) ---работники пищеблока

2) +++буфетчицы

3) +++палатные медицинские сестры отделения

4) ---младший обслуживающий персонал

5) ---сестра-хозяйка

191. ***КОНТРОЛЬ СОБЛЮДЕНИЯ ПРАВИЛ И СРОКОВ ХРАНЕНИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ ПАЦИЕНТОВ В ХОЛОДИЛЬНИКАХ ОСУЩЕСТВЛЯЕТ

1) ---сестра-хозяйка 

2) +++палатная медицинская сестра отделения

3) ---буфетчица

4) ---санитарка

5) ---старшая медсестра

192. *** ПАРЕНТЕРАЛЬНОЕ ПИТАНИЕ ОСУЩЕСТВЛЯЕТСЯ ЧЕРЕЗ

1) --- зонд

2) --- гастростому

3) +++ систему для внутривенноговливания
193. *** НАРЯДУ С ОСНОВНОЙ СТАНДАРТНОЙ ДИЕТОЙ И ЕЕ ВАРИАНТАМИ В ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКОМ УЧРЕЖДЕНИИ В СООТВЕТСТВИИ С ЕГО ПРОФИЛЕМ ИСПОЛЬЗУЮТСЯ

1) +++ хирургические диеты

2) +++ специализированные диеты

3) ---используется только варианты стандартных диет

4) +++ разгрузочные диеты

5) +++ специальные рационы
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