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ТЕСТОВІ ЗАВДАННЯ З ДИСЦИПЛІНИ «СТАНДАРТИЗАЦІЯ ПРОДУКЦІЇ ТВАРИННИЦТВА»
Тестові завдання до тем змістовного модуля 1

1. Діяльність, що полягає у встановленні положень для загального і багаторазового користування стосовно розв'язання наявних чи можливих проблем і спрямована на досягнення оптимального ступеня впорядкованості за даних умов –
а). Стандартизація
б). Об'єкт стандартизації
в). Сфера стандартизації

2. Об'єктом, що має бути застандартизованим є
а). Стандартизація
б). Об'єкт стандартизації
в). Рівень розвитку техніки

3. Географічне, політичне чи економічно означений ступінь участі у                       стандартизації –
а). Стандартизація
б). Об'єкт стандартизації
в). Сфера стандартизації
г). Визнане технічне правило

4. Стандартизація, яку проводять на рівні однієї певної країни –
 1. Міжнародна стандартизація
2. Регіональна стандартизація
3. Національна стандартизація
4. Відповідність призначенню

5. Загальне погодження, характерне відсутністю суттєвих заперечень стосовно важливих питань у більшості зацікавлених сторін і яке є процесом намагання врахувати думки всіх сторін і дійти згоди з будь-яких суперечливих  питань –
1. Міжнародна стандартизація
2. Регіональна стандартизація
3. Національна стандартизація
4. Консенсус
5. Відповідність призначенню

6. Здатність виробу, процесу чи послуги виконувати певну функцію за заданих умов

1. Регіональна стандартизація
2. Національна стандартизація
3. Консенсус
4. Відповідність призначенню

7. Здатність одного виробу, процесу чи послуги бути використаним замість іншого для задоволення тих самих потреб –

1. Сумісність
2. Взаємозамінність
3. Функційний аспект взаємозамінності
4. Обмеження різноманітності

8. Відсутність ризику завдати шкоду –

1. Функційний аспект взаємозамінності
2. Обмеження різноманітності
3. Безпека


9. Документ, що встановлює правила, загальні принципи чи характеристики різного виду діяльності або результатів – захист довкілля

1. Стандарт
2. ТУ
3. Нормативний документ
4. Захист навколишнього середовища


10. Створений на основі консенсусу та ухвалений визнаним органом нормативний документ, що встановлює для загального і багаторазового користування правила, настановчі вказівки або характеристики різного виду діяльності чи її результатів –

1. Стандарт
2. ТУ
3. Нормативний документ


11. Стандарт, прийнятий міжнародною організацією зі стандартизації –

1. Національний стандарт
2. Регіональний стандарт
3. Міжнародний стандарт
4. Пробний стандарт
5. Технічні умови

12.  Стандарт, прийнятий регіональною організацією зі стандартизації –

1. Національний стандарт
2. Регіональний стандарт
3. Міжнародний стандарт
4. Пробний стандарт
5. Технічні умови

13. Стандарт, прийнятий національним органом стандартизації –

1. Національний стандарт
2. Регіональний стандарт
3. Міжнародний стандарт
4. Пробний стандарт
5. Технічні умови





14. Стандарт, прийнятий тимчасово органом стандартизації і доведений до широкого кола користувачів, щоб накопичити потрібного досвіду в процесі його застосування і який може бути використаний як база стандарту –

1. Регіональний стандарт
2. Пробний стандарт
3. Технічні умови


15. Орган, діяльність якого у сфері стандартизації загальновизнана і основна функція якого полягає в розробленні, затвердженні чи прийнятті стандартів –

1. Національний орган стандартизації
2. Міжнародна організація зі стандартизації
3. Орган влади
4. Орган стандартизації
5. Регіональна організація зі стандартизації


16. Орган стандартизації, визнаний на національному рівні і який має право національного членства у відповідній міжнародній і регіональній організаціях зі стандартизації –
1. Національний орган стандартизації
2. Міжнародна організація зі стандартизації
3. Орган влади
4. Орган стандартизації
5. Регіональна організація зі стандартизації

17. Орган стандартизації, визнаний на міжнародному рівні і членство в якому доступне для
відповідного національного органу кожної країни –

1. Національний орган стандартизації
2. Міжнародна організація зі стандартизації
3. Орган влади
4. Орган стандартизації
5. Регіональна організація зі стандартизації

18. Орган влади, що має юридичні повноваження і може бути національним чи місцевим –

1. Національний орган стандартизації
3. Орган влади
4. Орган стандартизації
5. Регіональна організація зі стандартизації

19. Стандарт, що має значну сферу поширення або такий, що містить загальні положення для певної галузі –
1. Виконавчий орган з питань регламентації
2. Орган регламентації
3. Основоположний стандарт
4. Стандарт на методи випробування



20. Стандарт, що поширюється на терміни та відповідні їм визначення понять –
1. Виконавчий орган з питань регламентації
2. Орган регламентації
3. Термінологічний стандарт
4. Стандарт на методи випробування


21. Стандарт, що встановлює методи випробування, як, наприклад, використання статистичних методів і порядок проведення випробування –
1. Термінологічний стандарт
2. Стандарт на методи випробування
3. Стандарт на методи

22. Стандарт, що встановлює вимоги, які повинен задовольняти виріб, щоб забезпечити
свою відповідність призначенню –
1. Стандарт на продукцію
2. Стандарт на процес
3. Стандарт на послугу
5. Стандарт на сумісність

23. Стандарт, що встановлює вимоги, які повинен задовольняти процес, щоб забезпечити свою відповідність призначенню –
1. Стандарт на продукцію
2. Стандарт на процес
3. Стандарт на сумісність

24. Стандарт, що встановлює вимоги стосовно сумісності виробів чи систем у місцях їх поєднання –
1. Стандарт на процес
2. Стандарт на послугу
3. Стандарт на сумісність

25.Стандарт, що містить перелік характеристик, для яких значення чи інші дані встановлюються для виробу, процесу чи послуги в кожному випадку окремо –
1. Стандарт загальних технічних вимог
2. Уніфіковані стандарти
3. Гармонізовані стандарти
4. Міжнародні гармонізовані стандарти
5. Ідентичні стандарти


26. Стандарти на один і той самий об'єкт, затверджені різними органами стандартизації, які забезпечують взаємозамінність виробів, процесів і послуг чи загальне однозначне розуміння результатів випробування або інформації і які подають відповідно до цих стандартів –

1. Стандарт загальних технічних вимог
2. Уніфіковані стандарти
3. Гармонізовані стандарти, еквівалентні стандарти
4. Міжнародні гармонізовані стандарти
5. Ідентичні стандарти

27. Гармонізовані стандарти, які є ідентичними за змістом, але неідентичні за формою подання –
1. Стандарт загальних технічних вимог
2. Уніфіковані стандарти
3. Гармонізовані стандарти
4. Міжнародні гармонізовані стандарти
5. Ідентичні стандарти

28. Стандарти, гармонізовані з міжнародним стандартом –

1. Стандарт загальних технічних вимог
2. Уніфіковані стандарти
3. Еквівалентні стандарти
4. Міжнародні гармонізовані стандарти
5. Ідентичні стандарти

29.Стандарти, гармонізовані з регіональним стандартом –

1. Двосторонньо гармонізовані стандарти
2. Односторонньо узгоджений стандарт
3. Багатосторонньо гармонізовані стандарти
4. Регіональні гармонізовані стандарти
5. Порівнянні стандарти

30. Сукупність  організаційної структури, відповідальності, процедур, процесів і ресурсів, яка забезпечує здійснення загального керівництва якістю –
1. Якість
2. Кількість
3. Держстандарт
4. Система якості
5. Петля якості (спіраль якості)

31. Схематична модель взаємозалежних видів діяльності, що впливають на якість продукції або послуг на різних стадіях –

1. Якість
2. Кількість
3. Держстандарт
4. Система якості
5. Петля якості (спіраль якості)

32. Органами із сертифікації продукції (систем якості) в Системі сертифікації України УкрСЕПРО можуть бути

1. Будь-які організації
2. Будь-які підприємства
3. Центри стандартизації продукції рослинництва
4. Контролюючі органи
5. Акредитовані організації та підприємства державної форми власності


33. Випробувальними лабораторіями (центрами) можуть бути
1. Будь-які організації
2. Будь-які підприємства
3. Контролюючі органи
4. Акредитовані організації та підприємства будь-яких форм власності

34. Основні завдання стандартизації полягають у тому, щоб забезпечити:

1. Безпечність продукції, процесів та послуг для життя, здоров'я та майна людей, тварин, рослин та охорону природного довкілля;
2. Захист та збереження майна і продукції, зокрема під час їх транспортування чи зберігання;
3. Реалізацію прав споживачів;
4. Відповідність об'єктів стандартизації своїй призначеності;
5. Технічну та інформаційну сумісність і взаємозамінність

35. Залежно від об'єкта стандартизації, положень, які містить документ, та процедур надання йому чинності, розрізняють такі нормативні документи:
1. Стандарти
2. Кодекси усталеної практики (настанови, правила, зводи правил)
3. Технічні умови
4. Рекомендації
5. Положення

36.Залежно від специфіки об'єкта стандартизації встановлено такі види стандартів:
1. Державні
2. Основоположні (організаційно-методичні, загально-технічні та термінологічні)
3. На продукцію
4. На процеси
5. На послуги

37.  У кодексах усталеної практики зазначають
1. Вимоги до продукції, призначеної для самостійного постачання
2. Правила надавання номера та позначання року для національних НД
3. Правила та методи розв'язування завдань щодо організації та координації робіт зі стандартизації та метрології
4. Правила та методи реалізації певних вимог технічних регламентів чи стандартів
5. Технічні умови

38. Технічні умови установлюють вимоги до
1. Продукції, призначеної для самостійного постачання
2. Правил надавання номера та позначання
3. Виконування процесів чи надання послуг замовникові
4. Технічних умов
5. Національних НД

39.  В ТУ установлюють вимоги до якості, виконання, розмірів, сировини, складаних одиниць, безпечності, охоплюючи вимоги до
1. Торгового фірмового знака
2. Термінології
3. Умовних позначень
4. Методів випробовування (вимірювання, контролювання, аналізування)
5. Пакування, маркування та етикетування

Тестові завдання до тем змістовного модуля 2

1. За фізико-хімічними, санітарно-гігієнічними та мікробіологічними показниками молоко незбиране при закупівлі розподіляється на___  гатунки.
а) два
б) три
в) чотири

2.  Густина молока всіх ґатунків повинна бути не нижче:
1. 1026 кг/м3
2. 1027 кг/м3 
3. 1028 кг/м3
4. 1032 кг/м3

3.  Згідно ДСТУ 3662-97 ґатунок молока визначають за показниками:
а). Температурою, термостійкістю, загальним бактеріальним обсіменінням і масовою часткою сухих речовин
б). Ступенем чистоти, густиною, масовою часткою жиру, інгібувальними речовинами
в). Кислотністю, ступенем чистоти, загальним бактеріальним обсіменінням, температурою, масовою часткою сухих речовин і кількістю соматичних клітин
г). Кількістю соматичних клітин, інгібувальними речовинами, термостійкістю, густиною

4.  До органолептичних показників молока відносять визначення:
1. Густини, консистенції, кольору, кислотності
2. Консистенції, чистоти, термостійкості
3. Запаху, зовнішнього вигляду, консистенції, смаку
4. Чистоти, кольору, смаку, густини

5.  Величина нормальної титрованої кислотності молока:
1. 17–23 0Т
2. 16–18 0Т
3. 30–40 0Т
4. 40–50 0Т

6.  За ступенем чистоти молоко ділять на таку кількість груп:

1. Чотири (1,2,3,4)
2. Три (1,2,3)
3. П’ять (1,2,3,4,5)
4. Дві (1,2)

7. Величина нормальної титрованої кислотності молока незбираного повинна бути
а) для екстра та вищого класу -16-170Т; для першого -≤ 190Т; для другого -≤200Т
б) для екстра та вищого класу -17-190Т; для першого -≤ 19-210Т; для другого -≤ 21-230Т
в)  для екстра та вищого класу -18-190Т; для першого -≤ 19-220Т; для другого -≤ 23-240Т

8.   Для першого ґатунку молока допускається загальне бактеріальне обсіменіння:
1. <100 тис/см3
2. <300 тис/см3
3. <500 тис/см3
4. <3 млн/см3


9. Кількість соматичних клітин (тис./см3 ) у молоці різних гатунків складає 
1) екстра -≤400; вищий - ≤500;  перший - ≤700; другий - ≤900
2) екстра - ≤400; вищий - ≤400;  перший - ≤700; другий - ≤800
3) екстра- ≤400; вищий - ≤400;  перший - ≤600; другий - ≤800

10. Частка сухих речовин в молоці незбираному для різних гатунків повинна бути
а) екстра- ≥13,6; вищого - ≥11,9;  першого - ≥11,2; другого - ≥11,0
б) екстра- ≥12,4; вищого - ≥11,7;  першого - ≥11,3; другого - ≥10,6
в) екстра- ≥12,2; вищого - ≥11,8;  першого - ≥11,5; другого - ≥10,6

11. Молоко незбиране за зовнішнім виглядом та консистенцією повинно бути
а) однорідна рідина зі злегка голубуватим відтінком, без осаду;
б) однорідна рідина з вираженим жовтуватим відтінком,  допускається незначний осад та згустки.
в) однорідною рідиною від білого до ясно-жовтого кольору, без осаду та згустків;

12. Молоко, яке використовується для виробництва продуктів дитячого харчування повинно бути 
а) першого або другого ґатунків з кількістю соматичних клітин  ≤600 тис./см3, термостійкістю не нижче другої групи
б) вищого або першого ґатунків з кількістю соматичних клітин  ≤500 тис./см3, термостійкістю не нижче другої групи;
в) першого або другого ґатунків з кількістю соматичних клітин  ≤700 тис./см3, термостійкістю не нижче другої групи

13. Змішування молока від здорових і хворих корів та заморожування молока.
а) допускається в окремих випадках
б) не допускається
в) допускається

14. Тривалість зберігання молока у виробника до закупівлі не повинна перевищувати
а) 26 години при температурі не вище 4о С, 20 годин – при температурі не вище 6о С, 15 годин – при температурі не вище 8о С. 
б) 24 години при температурі не вище 4о С, 18 годин – при температурі не вище 6о С, 12 годин – при температурі не вище 8о С. 
в) 24 години при температурі не вище 4о С, 20 годин – при температурі не вище 6о С, 14 годин – при температурі не вище 8о С. 

15. Питне молоко залежно від термічної обробки виробляється
а ) пастеризоване, стерилізоване, пряжене, ультрапастеризоване
б) охолоджене, вітамінізоване
в) стерилізоване, охолоджене.

16. Залежно від масової частки жиру молоко питне виробляють
а) нежирне (не більше ніж 0,5% жиру); з масовою часткою жиру від 6,0 до 9,0%
б) нежирне (не більше ніж 0,1% жиру); з масовою часткою жиру від 1,0 до 6,0%
в) нежирне (не більше ніж 1 % жиру); з масовою часткою жиру від 3,0 до 8,0%

17. Густина молока питного за температури продукту 20°С повинна знаходитися у межах
а) 1,028-1,034 г/см[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image013.gif].
б) 1,027-1,032 г/см[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image013.gif]. 
в) 1,028-1,033 г/см[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image013.gif].

18. Густина молока питного (для молока підвищеної жирності (4-6%)) за температури продукту 20°С повинна знаходитися у межах
а) 1,024-1,025 г/см[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image013.gif].
б) 1,023-1,024 г/см[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image013.gif]. 
в) )1,036-1,050 г/см[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image013.gif].

  19. Кислотність основних видів питного молока не повинна
а) перевищувати 22-23[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image025.gif]Т;  молока для дитячих установ повинно мати кислотність не більше 20[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image025.gif]Т,  білкове -  не більше 26[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image025.gif]Т.
б) перевищувати 20-21[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image025.gif]Т;  молока для дитячих установ повинно мати кислотність не більше 15[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image025.gif]Т,  білкове -  не більше 20[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image025.gif]Т.
в) перевищувати 20-21[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image025.gif]Т;  молока для дитячих установ повинно мати кислотність не більше 19[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image025.gif]Т,  білкове -  не більше 25[image: http://lib.lntu.info/book/fof/tems/2010/10-117/page2.files/image025.gif]Т.

20. Група чистоти молока питного, не менше ніж
а) 1
б) 2

20.Масова частка білка в молоці питному повинна бути, не менше ніж %:
а) нежирного-3,0;  з масовою часткою жиру від 1,0% до 2,45% - 2,3; з масовою часткою жиру від 2,50% до 4,55% -2,9; з масовою часткою жиру від 4,60% до 6,00%- 3,0
б) з масовою часткою жиру від 1,0% до 2,45% - 3,0; з масовою часткою жиру від 2,50% до 4,55%-2,9; з масовою часткою жиру від 4,60% до 6,00% 2,8
в) нежирного-3,0; з масовою часткою жиру від 1,0% до 2,45%-2,9; з масовою часткою жиру від 2,50% до 4,55% -2,8; з масовою часткою жиру від 4,60% до 6,00%  2,7

21. Температура під час випуску  з підприємства, 0С:
а) -пастеризованого, пряженого- 4±2; -ультрапастеризованого, стерилізованого
від1 до 25
б) -пастеризованого, пряженого- 6±2; -ультрапастеризованого, стерилізованого
від 2 до 30
в) -пастеризованого, пряженого- 4±2; -ультрапастеризованого, стерилізованого
від 5  до 40

22. Титрована кислотність молока питного, 0Т, не більше ніж:
а)пастеризованого, пряженого-21; ультра пастеризованого, стерилізованого-20
б)пастеризованого, пряженого-23; ультра пастеризованого, стерилізованого-25
в)пастеризованого, пряженого-22; ультра пастеризованого, стерилізованого-24


23. Густина, кг/м3, не менше ніж:
а) нежирного -1032; з масовою часткою жиру від 1,0% до 2,45% -1030; з масовою часткою жиру від 2,50% до 4,55%-1029 ; з масовою часткою жиру від 4,60% до 6,00%- 1027

б) нежирного -1030; з масовою часткою жиру від 1,0% до 2,45% -1028; з масовою часткою жиру від 2,50% до 4,55%-1027 ; з масовою часткою жиру від 4,60% до 6,00%- 1023

в) нежирного -10304; з масовою часткою жиру від 1,0% до 2,45% -1031; з масовою часткою жиру від 2,50% до 4,55%-1029 ; з масовою часткою жиру від 4,60% до 6,00%- 1026


 24. Згідно ДСТУ 4673:2006 в залежності від віку і статі ВРХ для забою поділяється на   групи:
а) 1  – доросла худоба (корови, бугаї, воли та телиці); 2 -молодняк (бугайці, волики та телиці); 3  – телята (бугайці та телички); 4  – телята- (бугайці та телички).

а) 1  – телята- (бугайці та телички). 2  – доросла худоба (коров, бугаї, воли та телиці); 3  – телята (бугайці та телички); 4 -молодняк (бугайці, волики та телиці); 


25. Залежно від живої маси молодняк великої рогатої худоби поділяють на класи

а) перший, другий
б) вищий, перший, другий і третій
в) клас екстра, перший та другий


26. Залежно від вгодованості дорослу худобу, молодняк і телят поділяють на категорії: 

а) першу та другу. 
б) другу та третю
в) другу, третю четверту


27. Молодняк великої рогатої худоби залежно від живої маси поділяють на класи відповідно до вимог(кг)
а)вищий - понад 450; перший -понад 390 до 440 включно; другий -понад 310 до 350 включно; третій - від 340 і менше
б)вищий - понад 430; перший -понад 380 до 430 включно; другий -понад 330 до 380 включно; третій - від 330 і менше
в)вищий - понад 460; перший -понад 380 до 400 включно; другий -понад 320 до 370 включно; третій - від 330 і менше


28. Туші молодняку великої рогатої худоби залежно від маси поділяють на класи відповідно вимог (кг)
а) вищий - понад 215; перший-	понад 175 до 210 включно; другий-	понад 150 до 175 включно; третій- 	від 140 і менше
б) вищий - понад 210; перший-	понад 165 до 200 включно; другий-	понад 140 до 165 включно; третій- 	від 140 і менше
в) вищий - понад 220; перший-	понад 185 до 220 включно; другий-	понад 158 до 185 включно; третій- 	від 158 і менше

29. Залежно від термічного стану яловичина та телятина

- У остиглої яловичини та телятини температура в товщі м`язів стегна не перевищує
а) 80С
б)  40С
в) 120 С;



30.  Поверхня півтуш або четвертин ВРХ
а) - від  рожевого до темно-вишневого  кольору для  яловичини;  поверхня  туш  або  півтуш  -  від  рожево-молочного  до  рожевого для  телятини;  жир білого,  жовтуватого  або  жовтого  кольору.
б) - від  світло рожевого кольору для  яловичини;  поверхня  туш  або  півтуш  -  від  рожево-молочного  до  рожевого для  телятини;  жир від білого до сіроватого кольору
в) - від  рожевого до темно-вишневого  кольору для  яловичини;  поверхня  туш  або  півтуш  -   світло рожевого для  телятини;  жир білого,    або темно  жовтого  кольору

31. Дозволено  наявність  зачисток  від  синців  і  побитостей,  зривів  підшкірного  жиру  та  м'язової  тканини  на площі,
а)  що  не  перевищує  15  %  поверхні  туші  або  півтуші  телятини  і  20  %  поверхні  півтуші  або  четвертини  яловичини.
б)  що  не  перевищує  10  %  поверхні  туші  або  півтуші  телятини  і  15  %  поверхні  півтуші  або  четвертини  яловичини.
в)  що  не  перевищує  16  %  поверхні  туші  або  півтуші  телятини  і  18  %  поверхні  півтуші  або  четвертини  яловичини.


32. Не  дозволено  до  реалізації,  але  використовують  для  промислового  переробляння на  харчові  цілі  яловичину  та  телятину:
а)  заморожену  більше  одного  разу;   
б) охолоджену та остиглу
в) свіжу,  але  потемнілу  на  окремих ділянках

33. Напівтушу ВРХ 1 і 2 категорії згідно з ГОСТ 7595-79 «М’ясо. Розділення яловичини для роздрібної торгівлі”»   розділяють __ відрубів

а) 4
б) 6
в) 12

34. Яловичина в півтушах та четвертинах охолоджена (підвісом) при температурі мінус 10С, та відносній вологості 85% придатна 
а) 16 діб
б) 20 діб
в) 14 діб


35. Періодичному  контролю  підлягає  яловичина  та  телятина  за  мікробіологічними  показниками  -  
а) не  рідше  одного  разу  на  60  діб.
а) не  рідше  одного  разу  на  10  діб.
в) не  рідше  одного  разу  на  30  діб.

36. У відповідності з вимогами ДСТУ 4718:2007 «Свині для забою. Технічні умови» в залежності від  статево-вікових ознак, живої маси, та товщини сала свиней  поділяють на __ категорій 
а) 4
б) 6
в) 3


37.Свині-молодняк (свинки-кабанчики). Масть біла, шкура без пігментованих плям, пухлин, висипів, синців і травматичних пошкоджень підшкірної тканини. Тулуб без перехвату за лопатками;  живою масою від 70 до 100 включно; товщиною сала над остистими відростками між 6 і 7 грудними хребцями, без товщини шкури, см від 1,0 до 2,0 включно відносять до категорії

а) першої-екстра
б)  другої
в)п'ятої, шостої


38. Поросята-молочники. Шкура біла або дещо рожева, без пухлин, висипів, синців, ран, укусів. Остисті відростки спинних хребців і ребра не виступають; живою масою від 4 до 8  кг включно ; товщиною сала над остистими відростками між 6 і 7 грудними хребцями, без товщини шкури, см- не обмежено, відносять до категорії

а) Шостої
б) п'ятої
в) другої

 39. Свині першої-екстра категорії повинні бути кастрованими 
а) не пізніше ніж у трьохмісячному віці, 
б) не пізніше ніж у двомісячному віці, 
в) не пізніше ніж одномісячному віці, 

40. Свині другої, третьої і четвертої категорій  повинні бути кастрованими 
а) не пізніше ніж у п'ятимісячному віці.
б)  не пізніше ніж у чотирьохмісячному віці.
в)  не пізніше ніж у трьохмісячному віці.

41. Свиней, які відповідають вимогам першої-екстра категорії, але у них є на шкурі пухлини, висипи, пігментовані плями, синці, травматичні пошкодження підшкірної тканини, відносять до 

а) другої категорії.
б) четвертої категорії
в) п'ятої категорії

42.  Кількість категорій свиней залежно від статево-вікових ознак, живої маси та товщини сала
а) п'ять
б) шість 
в) чотири

43.До якої категорії відносять туші свиней, характеристика яких приведена в таблиці
	



	


Характеристика категорії
	

Маса туші в парному стані, кг
	Товщина сала над остистими відростками між 6 і 7 грудними хребцями, не враховуючи  товщину шкури, см

	а
	Туші свиней-молодняку
	у шкурі – від 47 до 102 включ. без шкури – від 43 до 91 включ. 
без крупону – від 45 до 93 включ.
	від 1,0 до 3,0 включ.

«»


«»

	
	Туші підсвинків
	у шкурі – від 14 до 47 включ. 
без шкури – від 12 до 43 включ
	від 1,0 більше


«»

	б
	Туші кабанів
	у шкурі –  понад-102
 без шкури –  понад 91 
без крупону- понад 93
	від 1 ,0 і більше

«»

«»

	
	Туші свиноматок
	необмежено
	«»



1) а-2; б-4;  2) а-перша екстра; б-3;     3) а-3; б-2;  

44.До якої категорії відносять туші свиней, характеристика яких приведена в таблиці

	

№ п/п

	


Характеристика категорії
	

Маса туші в парному стані, кг
	Товщина сала над остистими відростками між 6 і 7 грудними хребцями, не враховуючи  товщину шкури, см

	а
	Туші свиней- молодняку (свинок, кабанчиків)
	у шкурі –  до 102 включ. 
без шкури –  до 91 включ
	понад 3,0


«»

	б
	Туші кабанів
	у шкурі –  понад-102
 без шкури –  понад 91 
без крупону- понад 93
	від 1 ,0 і більше

«»

«»

	
	Туші свиноматок
	необмежено
	«»

	в
	Туші кнурів
	у шкурі –  до 47 включ. 
без шкури –  до 43 включ
	від 1,0 і більше


1) а-3; б- 4; в-6  
 2) а-5; б -перша-екстра; в-2
 3) а-перша екстра; б-2;  в-4


45.До якої категорії відносять туші свиней, характеристика яких приведена в таблиці
	


	


Характеристика категорії
	

Маса туші в парному стані, кг
	Товщина сала над остистими відростками між 6 і 7 грудними хребцями, не враховуючи  товщину шкури, см

	а
	Туші свиней-молодняку (свинок, кабанчиків). М'язова тканина розвинена добре, особливо на спинній та тазо-стегновій частинах. Сало щільне, білого кольору або з рожевим відтінком. Шкура без пігментованих плям, пухлин, висипів, синців і травматичних пошкоджень підшкірної тканини. Для виявлення синців може бути на пів туші не більше трьох контрольних розрізів шкури діаметром до 3,5 см
	у шкурі - від 47 до 68 вкюч.
	від 1,0 до 2,0 включ.

	б
	Туші поросят-молочників. Шкура біла або дещо рожева, без пухлин, висипів, синців, ран, укусів. Остисті відростки спинних хребців і ребра не виступають
	у шкурі від 3 до 6 включно
	не обмежено



1) а-4; б-2;  
2) а-6; б-3;     
3) а- перша- екстра; б-5;  

46. Парна свинина, це свинина, яка  безпосередньо  після  забивання  та  переробляння  худоби  має температуру в товщі  м'язів  стегна  не  нижче  
а) 18 0С
б)35  0С
в) 25 0С

47. Остигла свинина - це свинина, піддана остиганню до температури в товщі м’язів стегна   не вище __ 0С  .  Поверхня туш  не зволожена;
а) не вище 12 0С
б) не вище 10 0С
в) не вище 15 0С

48. Охолоджена свинина – це свинина, піддану охолоджуванню до температури  в товщі м’язів стегна від __ 0С до __ 0С. Поверхня  туш  не  зволожена;
а) від 5 0С до 1 0С
б) від 6 0С до 0 0С
в) від 4 0С до 0 0С

49. Приморожена свинина  - піддана заморожуванню до температури  в товщі м’язів стегна на  глибині 1 см  
а) від  мінус  3 0С до  мінус 5 0С,  а  на глибині 6 см - від 2 0С до  0 0С.  
б) від  мінус  1 0С до  мінус 3 0С,  а  на глибині 6 см - від 3 0С до  1 0С
в) від  мінус  4 0С до  мінус 6 0С,  а  на глибині 6 см - від 4 0С до  0 0С

50. Під час зберігання примороженої свинина  температура  по  всьому  об'єму туші  чи  півтуші  має  бути  
а)від  мінус  2 0С  до  мінус  З 0С;
б)від  мінус  2 0С  до  мінус  З 0С;
в) від  мінус  2 0С  до  мінус  З 0С;

51. Заморожена свинина, це свинина, яка піддана заморожуванню до температури в товщі м'язів стегна 
а) не вище мінус 8 0С.
б) не вище мінус 6 0С.
в) не вище мінус 3 0С

52. Свинину  першої-екстра,  другої  (крім  підсвинків),  третьої  і  четвертої  категорій  виготовляють 
а) у вигляді  туш; другої категорії від підсвинків і шостої категорії - у вигляді туш або четвертин; п`ятої  категорії  -   в  напівтушах.
б) у вигляді  півтуш; другої категорії від підсвинків і шостої категорії - у вигляді туш або півтуш; п`ятої  категорії  -   в  тушках.

53. На скільки категорій за вгодованістю ділять овець і кіз  
а) 3 категорії: вищу, середню і нижче середньої
б) 2 категорії: першу та другу


54. До якої категорії за вгодованістю відносять овець, характеристика яких приведена нижче
 мускулатура спини і попереку на дотик добре розвинута, остисті відростки спинних і поперекових хребців не виступають, холка може виступати, відкладення підшкірного жиру добре прощупуються на попереку, на спині і ребрах помірно. У курдючних овець на хвості значні відкладення жиру, курдюк добре виповнений
а) вища
б)середня
в) нижча середньої


55. До якої категорії за вгодованістю відносять кіз, характеристика яких приведена нижче
-мускулатура розвинена задовільно, остисті відростки спинних і поперекових хребців, а також клуби виступають, холка значно виступає, підшкірні жирові відкладення прощупуються на попереку і ребрах
а) вища
б)середня
в) нижча середньої

56. За якістю м’ясо баранину і козлятину ділять на 
а) 3 категорії
б) 4 категорії
в) 2 категорії

57. До якої категорії відносять баранину і козлятину
а) (нижні границі) – м’язи розвинені задовільно, остисті відростки спинних і поперекових хребців злегка виступають, підшкірний жир покриває тонким шаром тушу на спині і злегка на попереку, на ребрах, в області крижу і тазу допускаються просвіти;
б) категорія – м’язи розвинуті слабко, кістки помітно виступають, на поверхні туші місцями незначні жирові відкладення у вигляді тонкого шару, який може бути відсутнім

1) а-1; б- 2;   
2) а-2; б-1

58. Не допускають до реалізації, а використовують для промпереробки на харчові цілі: 
а) м’ясо виснажене; заморожене більше 1-го разу: свіже, але змінило колір на шиї (потемнішало); з зачистками і ушкодженнями підшкірного жиру на площі більше 10% поверхні туші.
б) На поверхні туш суха кірочка; на розрізі м»ясо червоного кольору, відтінок характерний для тварин кожного виду; поверхня розрізу блискуча, волога, м»ясний сік прозорий

59. При реалізації м’яса на підприємствах роздрібної торгівлі і громадського харчування тушки овець і кіз розділяють на окремі сортові відруби. Згідно ГОСТ 7596-81 «М’ясо баранина і козлятина. Розділення для роздрібної торгівлі»  кожна туша розрубується 
а) на 2 половини, передню чи задню
б) на 3 частини: передню, середню і задню 

60. Головний сорт вовни
а)  це площа руна, яка охоплює холку, спину, поперек, лопатки і боки. 
б) вовна на череві, голові, шиї, ногах, хвості. 

61. Класування вовни - первинне сортування рун у господарствах
а) без розриву на частини. 
б) з розривом на частини

62. Вовну класирують 
а) тільки весняну, яка утворює руна.
б) осіннього стрижіння, яка не утворює руна


63. Вовна, яка складається з самого пуху білого кольору. За сучасною класифікацією тонина її 60, 64 і 70-ї якості, це
а) тонка 
б) напівтонка 
в) помісна

64. Вовна однорідна має білий колір і складається з грубого пуху і перехідного волосу тониною 48-34-ї якості.
а) кросбредного типу
б)груба
в)напівгруба


65. Смушок - це шкурка ягняти 
а)у віці 15 діб з волосяним покривом у вигляді завитків.
б) а)у віці 1 - 3 доби з волосяним покривом у вигляді завитків.
в) а)у віці  30 діб з волосяним покривом у вигляді завитків.

66. Птицю, призначену для забою, поділяють на
а) молодняк (курчата, курчата-бройлери, індичата, каченята, гусенята, цесарята) і дорослу (кури, цесарки).
б) тільки дорослу



67. Характеристика вгодованості виду і якої вікової групи птиці приведена нижче?
Грудні м'язи і м'язи стегна розвинуті задовільно. Кіль грудної кістки  може виділятися, утворюючи кут без западин. Кінці лонних кісток можна легко промацати. Підшкірний жир може бути відсутнім. Колір шкіри під пір'ям білий або жовтуватий, може бути зі злегка синюватим відтінком
а) кури, індички, цесарки, перепілки, фазани
б) курчата, індики, цесарята

68. Одна iз двох приблизно рівних частин патраної тушки, одержана прямим розрізанням вздовж гребеня грудної кістки і по хребту таким чином, що половинки складаються з однієї ніжки, одного крила, половини грудної частини і половини всієї спинної частини з/без абдомінальним жиром.
а) половина тушки (напівтушка)
б) четвертина тушки


69.Одна iз двох частин напівтушки, роздiленої впоперек по лінії, яка проходить приблизно між грудним та поперековим хребцями і біля середнього відростка грудної кістки і не зачіпає грудних м’язів; четвертини можуть бути передні і задні.

а) половина тушки (напівтушка)
б) четвертина тушки

70. М'ясо птиці, яке зберігається протягом усього періоду після забивання птиці і подальшого охолодження внутрішню температуру від мінус 20С до плюс 40С включно, це
а) охолоджене
б) підморожене
в) легкозаморожене

71. М'ясо птиці, яке зберігається протягом усього періоду після заморожування внутрішню температуру від мінус 20С до мінус 30С.
а) заморожене
б) підморожене
в) легкозаморожене

72. М'ясо птиці, яке зберігається протягом усього періоду після заморожування внутрішню температуру від мінус 1,50С до мінус 120С.
а) заморожене
б) підморожене
в) легкозаморожене
73. М'ясо птиці, яке зберігається протягом усього періоду після заморожування внутрішню температуру не вищеніж мінус 120С
а) заморожене
б) підморожене
в) глибокозаморожене

74. М'ясо птиці, яке зберігається протягом усього періоду після заморожування внутрішню температуру ніж мінус 180С.
а) заморожене
б) підморожене
в) глибокозаморожене

75. До якої категорії відносяться тушки качок, характеристика яких приведена нижче?
М'язи розвинуті задовільно. Незначні відкладення підшкірного
жиру на грудині та животі. Жирові відкладення на животі та спині можуть бути відсутні при цілком задовільно розвинутих м'язах. Кіль грудної кістки може виділятися
а)  перша категорія (Class «A»)
б)  друга категорія (Class «В»)

76. До якої категорії відносяться тушки індиків, характеристика яких приведена нижче?
М'язи добре розвинуті. Форма грудини округла. Відкладення підшкірного жиру
на грудині, животі та у вигляді суцільної смуги на
спині. Кіль грудної кістки не виділяється
а)  перша категорія (Class «A»)
б)  друга категорія (Class «В»)

77. До дієтичних належать свіжі харчові яйця, термін зберігання яких не перевищує 
а) 7 діб, на  враховуючи дня знесення, які зберігають за температури не нижче ніж 0 0Cі не вище 20 0С.
а) 12 діб, на  враховуючи дня знесення, які зберігають за температури не нижче ніж 0 0Cі не вище 21 0С.

72. Яйця не реалізовані протягом 7 діб, належать до 
а) харчових столових;
б) харчових охолоджених;
в) для промислового перероблення – переробні.

73. Свіжі яйця, призначені для експорту, термін зберігання яких за температури не нижче ніж 5 0Cі не вище ніж 15 0С не перевищує 9 діб від дня знесення належать
а) до класу «extra»
б) до класу А

74. Харчові яйця, призначені для експорту, термін зберігання  яких не перевищує 28 діб за температури не нижче ніж 5 0С і не вище ніж 150С від дня знесення належать
а) до класу «extra»
б) до класу А
 

75. Яйця, які зберігали за температури від 0 0С до 20 0С, не більше ніж 25 діб, не враховуючи дня знесення належать.
а) до столових
б) до класу А

76. Харчові яйця, які призначені для експорту і відповідають вимогам щодо столових яєць належать
а) до класу А
б) до класу В

77. Яйця, які зберігали у холодильниках за температури від мінус 2 0С до 0 0С не більше ніж 90 діб належать.
а) до охолоджених
б) до столових

78. Яйця промислового виробництва сортують
а) не пізніше ніж через одну добу після знесення.
б)  не пізніше ніж через три доби після знесення

79. Яйця, які заготовляють суб`єкти господарювання, доставляють до пункту сортування
а) протягом однієї доби від дня знесення і сортують не пізніше ніж через дві доби як столові.
б) протягом трьох діб від дня знесення і сортують не пізніше ніж через чотири доби як столові.

80. Яйця, які мають масу меншу ніж ___ г, у торгівельну мережу не постачають.
а)45
б) 35
в) 40

81. Яйця, які мають масу від 63 до 72,9 г відносять до категорії
а) відбірних або XL
б) вища, або L
в) перша, або M

82. Яйця, які мають масу 73 г відносять до категорії
а) відбірні або XL
б) вища, або L
в) перша, або M

83. Яйця, які мають масу від 53 до 62,9 г відносять до категорії
а) друга або S
б) вища, або L
в) перша, або M

84. Яйця, які мають масу від 45 до 52,9 г відносять до категорії
а) друга або S
б) дрібні
в) перша, або M
85. Переробні яйця  зберігають
а) забруднені - при температурі від 5 до 8 0С -20 діб;  з пошкодженою шкаралупою -  при температурі від 5 до 8 0С -1 добу
а) забруднені - при температурі від 5 до 8 0С -25 діб;  з пошкодженою шкаралупою -  при температурі від 5 до 8 0С -3 доби

86. Вміст  радіонуклідів  137Cs  і  90Sr  у  м’язах  риби  не  повинен  перевищувати  
а) 150  Бк/кг  та 35  Б к/кг  відповідно
б) 200  Бк/кг  та 55  Б к/кг  відповідно

87. Строк  зберігання  та  реалізація   живої  риби  за температури  води  в  акваріумі  від  11 °С  до  15 °С:
  а) осінньо-зимовий  період  -   96  год;  весняно-літній  період  - 72   год.
  б) осінньо-зимовий  період  -   106  год;  весняно-літній  період  - 92   год.

88. Поверхня риби чиста, природнього забарвлення. Зябра від темно-червоного до рожевого кольору. Можлива збитість луски без пошкодження шкіри. Риба без зовнішніх пошкоджень. Це ознаки
а) живої риби
б) охолодженої риби

89. Риба, у якої голова з плечовими кістками та нутрощі видалені без розрізування по черевцю. Дозволено залишати частину нутрощів, зокрема плавальний міхур і нирки, ікру чи молочко, чорну плівку.
а) патрана обезголовлена
б) обезголовлена

90. Риба, у якої голова з плечовими кістками, нутрощі, луска, ікра чи молочко видалені, тонка черевна частина зрізана по прямій лінії від головного зрізу і далі анального отвору, хвостовий плавець видалений разом із прихвостовою частиною на відстані не більше ніж 3 см від основи його середніх променів; луска, згустки крові та чорна плівка можуть бути залишені, це
а) тушка
б) теша
в) патрана сьомужного різання

91.  При визначенні консистенції меду виявили, що на шпателі залишилася значна кількість меду, який стікає великими рідкими витягнутими краплями. Такий мед за консистенцією
1. Рідкий
2. В’язкий
3. Дуже в’язкий
4. Щільний
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  92. При визначенні консистенції меду виявили, що на шпателі залишилася значна кількість меду, який стікає, утворюючи довгі тяжі. Такий мед за консистенцією
1. Рідкий
2. В’язкий
3. Дуже в’язкий
4. Щільний

93  Масова частка води (%) в якісному меді не повинна перевищувати
1. 16
2. 19
3. 20
4. 21

94.  Мед класифікують
1. За видом
2. За способом переробки
3. За класом
4. За смаком

95.  В якісному меді вміст механічних домішок
1. Не допускається
2. Допускається до 3 на 5 см3
3. Допускається до 10 на 5 см3
4. Допускається до 15 на 50 см3

96.  За способом отримання мед може бути
1. Центробіжний
2. Квітковий
3. Кримський
4. Харчовий

97.  При визначенні консистенції меду виявили, що шпатель занурюється в мед під тиском. Такий мед за консистенцією
1. Рідкий
2. В’язкий
3. Дуже в’язкий
4. Щільний

98.  Вміст інвертних цукрів у меді повинен бути
1. Не менше 70 %
2. Не більше 70 %
3. Не більше 6 %
4. Не менше 6 %

99.  Вміст сахарози у меді повинен бути
1. Не менше 70
2. Не більше 70
3. Не більше 5 %
4. Не менше 5 %

100.  Який з продуктів бджільництва виробляється безпосередньо в організмі бджоли
1. Мед
2. Прополіс
3. Перга
4. Бджолина отрута

101.  Який з продуктів бджільництва виробляється безпосередньо в організмі бджоли
1. Мед
2. Маточне молочко
3. Перга
4. Прополіс

102.  Що є продуктом перероблення бджолами?
1. Мед
2. Віск
3. Маточне молочко
4. Бджолина отрута

103.  Що є продуктом перероблення бджолами?
1. Віск
2. Прополіс
3. Бджолина отрута
4. Маточне молочко

104.  Що є продуктом перероблення бджолами?
1. Віск
2. Маточне молочко
3. Перга
4. Бджолина отрута

105.  До вуглеводного комплексу меду входять
1. Тільки моносахариди
2. Тільки моносахариди і дисахариди
3. Тільки полісахариди
4. Моносахариди, дисахариди і полісахариди

106.  Які з вуглеводів меду належать до дисахаридів?
1. Глюкоза і галактоза
2. Глюкоза і фруктоза
3. Сахароза і рафіноза
4. Сахароза і мальтоза

107.  Які з вуглеводів меду належать до моносахаридів?
1. Глюкоза і галактоза
2. Глюкоза і фруктоза
3. Сахароза і фруктоза
4. Фруктоза, глюкоза і мальтоза

108. На ринок не можна доставляти мед в посуді: 
1. Алюмінієвому
2. Глиняному
3. Оцинкованому
4. Емальованому

109. Шматочки стільників, личинки бджіл відносяться до домішок:
1. Природних бажаних
2. Сторонніх
3. Природних небажаних 

110.  Бджолиний віск має тверду консистенцію за температури
1. До 20 0С
2. До 30 0С
3. До 35 0С
4. До 60 0С

111.  Бджолиний віск стає пластичним за температури
1. 20 0С
2. 30 0С
3. 35 0С
4. 60 0С



112.  Бджолиний віск має рідку консистенцію за температури
1. Від 100 0С
2. Від 30 0С
3. Від 35 0С
4. Від 60 0С

113. До реалізації допускають мед:
1.Падевий мед
2. З додаванням желатину;
3. Після прогрівання вище 45°С; 
4. Цукровий мед.

114. Для визначення падевого меду не використовують:
1. Вапняну реакцію 
2. Реакцію з червоною кров’яною сіллю
3. Реакцію з оцтовокислим свинцем
4. Спиртову реакцію

115. Питома маса натурального меду не нижче:  
1. 1,110кг/м3
2. 1101кг/м3;
3. 1,011 кг/м3.
4. 1110кг/м3

116.  Масова частка вологи в обніжжі бджолиному, згідно вимог чинного стандарту повинна бути
1. До 5 %
2. До 10 %
3. До 21 %
4. До 22 %

117. Окислюваність обніжжя бджолиного, згідно вимог чинного стандарту повинна бути
1. Не менше 21 с
2. Не більше 21 с
3. Не більше 22 с
4. Не більше 23 с

118.  Якого кольору обніжжя бджолине згідно вимог чинного стандарту?
1. Різні відтінки жовтого
2. Від жовтого до зеленого
3. Від жовтого до фіолетового та чорного
4. Різні відтінки зеленого

119.  Надайте визначення поняттю «діастазне число»
1. Показник, який характеризує активність ферменту (альфа-амілази) і вимірюється в одиницях Готе
2. Показник, який характеризує речовину, що утворюється під час нагрівання меду за температури вище 40 0С або тривалого його зберігання
3. Показник, який характеризує рівень вмісту вільної амінокислоти, яка потрапляє в мед із нектару квітів
4. Показник, який характеризує рівень вмісту пилкових зерен переважно одного виду рослин

120.  Надайте визначення поняттю «медова падь»
1. Солодка густа рідина, яку виділяють тля та інші дрібні комахи, що мешкають на рослинах і споживають їхній сік
2. Гірка густа рідина, що утворюється в результаті довготривалого зберігання; її виділяють тля та інші дрібні комахи, які мешкають на рослинах і споживають їхній сік
3. Речовина, що утворюється під час нагрівання меду за температури вище 
40 0С або тривалого його зберігання
4. Солодка густа речовина, що утворюється під час значного накопичення в фальсифікованому меді гідроксиметилфурфуролу (ГМФ)

121.  Позначте правильне твердження

	1. Тільки твердження «А» правильне
	А. Монофлорний мед – мед, який містить пилкові зерна переважно одного виду рослин


	2. Тільки твердження «Б» правильне
	Б. Поліфлорний мед – мед, який містить пилкові зерна декількох видів рослин


	3. Обидва твердження вірні
	

	4. Обидва твердження не є вірні
	



122. Падевий мед визначають за допомогою:
1. Визначення кислотності
2. Вапняної реакції
3. Реакції на оксиметилфурфурол;
4. Визначення водності меду.


123. Мед, зібраний з нектару рослин одного виду називається 
1. Монофлорний
2. Поліфлорний

124. Мед зібраний з різних нектароносів
1. Поліфлорний
2. Монофлорний
3. Падевий

125.  Чим більше цукру__________містить мед, тим довше він залишається рідким і не кристалізується
1. Цукрози
2.Фруктози











Тестові завдання до тем змістовного модуля 3

1. Стандарти, що визначають поняття і терміни, режим використання та охорони природ, ресурсів, методи контролю за їх станом, вимоги щодо запобігання шкідливому впливу забруднення навкол. природ, середовища на здоров'я людей тощо.

[bookmark: _GoBack]1.Еколгічні стандарти
2. Уніфіковані стандарти
3. Гармонізовані стандарти

2. На якість продукції або послуг впливають такі взаємозалежні види діяльності, як
1. Стандартизація
2. Проектування
3. Виготовлення
4. Процес обслуговування
5. Процес ремонту

3. Уся промислова продукція з метою оцінки рівня її якості поділена на класи:
1. Та, що витрачається при використанні
2. Та, що витрачає (спрацьовує) свій ресурс
3. Вищий
4. Перший
5. Другий

4. До групи показників призначення відносяться такі підгрупи:
1. Класифікаційні показники
2. Показники функціональні
3. Конструктивні показники
4. Показники складу і структури
5. Показники якості

5. До екологічних показників відносять
1. Наявність шкідливих домішок, які викидаються в навколишнє середовище
2. Імовірність викидання шкідливих часток при збереженні, транспортуванні та експлуатації
3. Імовірність викидання газів при збереженні, транспортуванні та експлуатації
4. Імовірність викидання випромінювання при збереженні, транспортуванні та експлуатації
5. Показники якості

6. До показників безпечності відноситься (при санкціонованих умовах у режимах експлуатації або споживання, монтажу, обслуговування, ремонту, збереження і транспортування)
1. Захист від механічних впливів
2. Захист від електричних впливів
3. Захист від теплових впливів
4. Захист від отруйних і вибухових парів
5. Захист від акустичних шумів, радіоактивних випромінювань

7. Сертифікацію системи якості (у разі потреби) проводить
1. Орган із сертифікації системи якості
2. Укрстандарт
3. Верховна Рада
4. Кабмін
5. УкрСЕПРО
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