《食品安全科学》复习题
一、选择题
1.大多数食源性疾病的病原体在_____以下停止生长繁殖。 
A. -10℃   B.0℃    C.5℃   D. 10℃ 

2.诺瓦克病毒的来源有_____。 

A. 被污染的水源 B.被污染的食物 C.病人的分泌物 D.携带者的分泌物 

3.可使人致病的有毒化学物质引起的危害属于____。 

A.病毒性危害   B.生物性危害   C.物理性危害   D.化学性危害 

4.采用加热保温方式的，食品从烧熟至食用的时间不得超过____小时。 
A.24    B.12    C.8    D.4 

5.具有潜在危害的食品以热藏方式备餐的，必须至少在____以上保存。 
A. 40℃   B. 50℃   C. 60℃   D. 70℃ 

6.生、熟食品容器能够明显加以区分的目的是____。 

A.避免采购引起的交叉污染 B.避免盛装容器或工具引起的交叉污染 
C.避免加工人员引起的交叉污染 D.避免存放不当引起的交叉污染 

7.餐饮单位食品处理区的墙壁、天花板应为____。 
A.浅色    B.蓝色    C.深色    D.无具体要求 

8.食品加工后保证食品安全的最佳选择是____。 

A.立即食用    B.立即热藏    C.立即冷藏    D.室温放置 

9.常温备餐中食品完成熟制加工后必须在___小时内食用。 
A.1    B.2    C.3    D.4 

10.____为病毒提供了很好的保存条件。
A.空气    B.阳光    C.水    D.食品
11.下列___水产在加工中如不注意冷藏，可大量产生组胺？
A．有鳞海鱼 B．无鳞海鱼 C．青皮红肉海鱼 D．淡水鱼 
12. 如只能放置在同一操作台，应按照____原则放置。
A.熟上生下 B.生上熟下 C.熟左生右 D.生左熟右 
13. 毒蘑菇属于____。 

A.被致病菌或其毒素污染的食品 B.被有毒化学品污染的食品

C.外观与食物相似而本身含有有毒成分的物质 
D.本身含有有毒物质，而加工、烹调未能将有毒物质去除的食品
14．以下属于食物中毒的是_____。 

A.甲肝 B.旋毛虫病 C.河豚毒素中毒 D.急性胃肠炎
15. 食品标签上的“QS”的意思是（ ）。

A．有机食品  B．无公害食品  C．绿色食品  D．企业食品生产许可

16．食源性疾病是指食品中致病因素进入人体引起的感染性、中毒性等疾病。以下举措不可用于预防食源性疾病的是（ ）。

A．食物储存时保持洁净，生熟分开  B．使用冰箱长时间储存食物

C．煮熟食物                      D．利用安全的水和原材料加工食物

17. 食品中含有_____属于物理性危害。

A.石头   B.病毒    C.真菌    D.有机氯 

18. 冰箱在0-4度低温条件下保存食品的目的是____。 

A.冻死食品中的细菌 B.抑制细菌繁殖 C.防止交叉污染 D.食品长久存放不会腐败变质

19. 植物的不同部位对土壤中农药残留的吸收量的大小由多到少依次为_____。

A. 根＞茎＞叶＞果       B. 根＞叶＞果＞茎 
C. 果＞叶＞茎＞根       D. 果＞根＞茎＞叶
20. 为避免交叉污染，以下_____说法不正确？ 

A.动物性食品、植物性食品应分池清洗 B.水产品宜在专用水池清洗 

C.除蔬菜外的其他原料均不得与餐饮具在同一水池清洗 
D.食品原料不得与餐饮具在同一水池清洗 
二、判断题

1. 生食海产品从加工后至食用的间隔时间不得超过3小时。（ ）

2. 专间内不得设置明沟。（ ）

3. 冷藏可以改变食物本身的性质。（ ）

4. 经常性整理贮存的货物，将较早加工的食品包装上贴上醒目标识，表示要优先使用。（ ）

5. 餐用具清洗消毒的目的就是去除餐用具表面的污垢。（ ）

6. 食用被霉菌污染、含有霉菌毒素的食物后可发生中毒。（ ）

7. 苍蝇和蟑螂经常在人类居住区域、就餐场所、食品加工区以及厕所、垃圾堆和其他污物堆放场所出没。（ ）

8. 采购的禽蛋应当清洗后再贮存，以防止污染。（ ）

9. 作为提供现制现售、即时食用食品加工模式的餐饮服务单位，尽量不要使用食品添加剂。（ ）

10. 厨师长应经常性检查厨师是否规范地进行操作。（ ）

三、填空题
1. 贝类毒素主要有：_________ 、_________、_________3大类。
2．引起食源性疾病的生物性病原物主要有_________、_________、真菌、寄生虫及其卵、动植物中存在的天然毒素。
3. 鲜黄花菜中的的有毒成分是_________。
4. 四季豆中的有毒物质主要是由于其含有_________和_________而引起中毒，烹调不当造成毒素未被彻底破坏是引起中素的主要原因。
5. 瘦肉精化学名称_________是一种_________。

6. 低蛋白、高淀粉类食品（如土豆制品）在高温加热过程中，当温度大于120℃会产生有害物质为________，为2A类致癌物，其具有潜在的_________、_________、___________毒性。
7. 在我国最易发生河豚鱼毒素中毒的季节为_____季。
四、名词解释
1、食品安全
2、食品腐败变质
3、食品接触材料
4、兽药残留

5、兽药残留

6、食品添加剂

7、环境激素
8、生物富集作用
五、简答题

1、食品中化学污染物来源？
2、世界卫生组织对食品安全问题的界定？
3、塑料食品包装材料存在的主要安全卫生问题？
4、蔬菜特性对农药残留的影响？
5、食品添加剂使用时应符合的基本要求有哪些？
6、食品中反式脂肪酸来源及控制措施？
7、食品安全与食品卫生的区别。

8、细菌总数的食品卫生学意义？
9、20世纪曾在日本发生过“水俣病”和“骨痛病”事件，与此相关的有毒金属元素有哪些？还有哪些有毒金属元素会污染食品？

10、持久性有机污染物定义及重要特性？
11、食品中多环芳烃类物质来源？

六、论述题

1. 牛奶是营养最全面、最容易被人体吸收的食品。但是，你可知道，当你喝下一杯牛奶时，也有可能把残留在牛奶中的抗生素也喝进了体内。根据所学知识说明“有抗奶”长期饮用对人体的危害？并进一步分析“有抗奶”产生原因及预防措施。

2. 紫砂煲重金属超标、荧光爆米花桶等，因食品接触材料含有有害物质而引发的安全事件，屡屡敲击着公众敏感的神经。根据所学知识，谈谈对我国食品包装材料安全性的认识。
参考答案

选择题
1. D   2. C   3. D   4. D   5. C   6. B   7. A   8. A   9. B   10. D

11. C  12. A  13. C  14. C  15. D  16. B  17. A  18. B  19. A  20. C
二、判断题

1. ×   2. √   3. ×   4.√   5. ×   6. √   7. √   8. ×   9. √   10. √
填空题

1. 麻痹性贝类毒素、腹泻性贝类毒素和神经性贝类毒素
2. 细菌及其毒素、病毒
3. 秋水仙碱
4. 皂素和植物血凝素
5. 盐酸克伦特罗 β-受体激动剂
6. 丙烯酰胺   神经毒性、遗传毒性、致癌性
7. 春季
略
略
略

