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（营养与食品安全）
一、单选题
1.食品安全要求中规定，食品加热时的中心温度要达到（ A ）℃以上。
A.70   B.75   C.80   D.85
2.容易引起副溶血性弧菌中毒的食物的是（ C ）
A.鸡蛋   B.苹果   C.扇贝   D.臭豆腐
3.1.味觉减退或有异食症可能是由于缺乏( C )
A.钙B.铁C.锌E碘D.硒
4.以下哪种食物是钙的最好来源（ C ）
A.大白菜   B.谷类   C.牛奶   D.水果
5.中国居民膳食指南2022版，建议每人每天摄入食盐的量不高于（ B ）
A.5g   B.6g   C.7g   D.8g
6. 中国居民膳食指南2022版，建议每人每天摄入油的量不超过（ B ）
A.20g   B.25g   C.35g   D.40g
7. 中国居民膳食指南2022版，建议成人的主动身体活动量相当于每天多少步（ B ）
A.5000   B.6000   C.7000   D.8000
8.对于饮食安全，您认为下列哪种做法是正确的:( C )
A、膨化食品味美可口，可以经常吃
B、夏天气温高，可多吃冷饮来降温
C、合理膳食，多吃谷物和水果蔬菜
D、不知道
9.以下哪种食品可以食用?（ C )
A.发霉的茶叶   B.发芽的土豆   C.变绿的豆芽   D.变红的汤圆
10.引起蜡样芽孢杆菌食物中毒最常见的食物是( A )
A.米饭、米粉   B.水果   C.蛋类   D.腐败肉类
11.引起葡萄球菌食物中毒最常见的食物是( A )
A.奶及奶制品           B.蛋及蛋制品
C.家庭自制豆制品       D.海产品       E.罐头食品
12.关于户外采食野菜正确的说法是( D )。
A、所有野菜都可以放心食用
B、野菜清香鲜嫩，不认识的野菜也可以尝试食用。
C、在工业废水流经的草地、马路两旁生长的野菜可以食用
D、有些野菜含有剧毒，食用后，轻者会感到闷、胀、呕吐，重者还会危及生命，吃前要小心辨别。
13.沿海地区比内陆地区高发的细菌性食物中毒是( D )。
A.沙门氏菌食物中毒
B.肉毒杆菌食物中毒
C.致病性大肠杆菌食物中毒
D.副溶血性弧菌食物中毒
E.葡萄球菌食物中毒
14.广泛存在于水果和蔬菜中能治疗坏血病、牙龈出血和鼻出血的维生素是( C )。
A.维生素A   B.维生素B   C.维生素C    D.维生素D
15.下面关于食品安全的表述，正确的是:( B )
A.经过高温灭菌过程，食品中不含有任何致病微生物
B.食品无毒、无害，符合应当有的营养要求，对人体健康不造成任何急性、亚急性或者慢性危害
C.原料天然，食品中不含有任何人工合成物质
D.虽然过了保质期，但外观、口感正常
16.以下哪种食品添加剂属于防腐剂?  （ B ）
A.硫磺   B.苯甲酸钠   C.碳酸氢钠   D. 碳酸钙
17.速冻米面制品(如速冻水饺、速冻汤圆等)适宜保存在( B )以下?
A.4°    B.-18°   C.-40°     D.0℃
18.吃凉拌木耳前，以下哪步操作是必须做的?（ C ）
A.用清水泡发后，直接加调料凉拌
B.用清水泡发后，再用醋腌 10 分钟，替代加热步骤
C.用清水泡发后，再用开水煮 1-2分钟，再凉拌
D.用盐水浸泡 30 分钟后，直接加调料凉拌
19.下列选项中，哪种方式能有效帮助儿童青少年健康成长?( D )
A.多吃甜食    B.多吃肉   C.多吃保健品    D.平衡膳食+体育锻炼
20下列哪种维生素缺乏会导致夜盲症？( A )
A. 维生素A  B. 维生素B  C. 维生素C  D. 维生素D
21.下列哪种食物容易受黄曲霉毒素污染?( B )
A.炸糊的薯条    B.发霉的花生   C.过期的可乐    D.腐败的海鱼
22.下列选项中，哪种容易与食盐混淆，误用误食会发生中毒?（ D ）
A.白砂糖   B.味精    C.面粉    D.亚硝酸盐
23.某工地工人午餐后，多人口唇青紫，且有头晕、无力，腹痛、腹泻等症状。调查发现午餐食用大量自制泡菜首先应考虑此中毒为( B )
A.毒蕈食物中毒
B.亚硝酸盐食物中毒
C.细菌毒素性食物中毒
D.有毒植物食物中毒
E.霉菌毒素食物中毒
24.某厂公共食堂，员工食用凉拌熟食 3h后出现腹痛、腹泻、头痛、恶心、呕吐等症状，并发现有一位厨师的手指有化脓性伤口。该厂员工可能是( D )
A.沙门氏菌属食物中毒
B.副溶血性弧菌食物中毒
C.肉毒梭菌食物中毒
D.葡萄球菌肠毒素食物中毒
E.变形杆菌属食物中毒
25.下面哪种食物是纯热量食物:( B )
A、面粉  B、白酒  C、红薯  D、苹果
26.以下哪个食物富含 ω-3脂肪酸?( C )
A.鸡蛋 B.猪肉 C.鱼肉 D.牛奶
27.生豆角中含有胰蛋白酶抑制剂、红细胞凝集素和皂素等对人体有害的物质，为防止吃豆角时发生食物中毒，最好采用( D )烹饪。
A、低温短时间 B、低温长时间
C、高温短时间 D、高温长时间
28.豆浆又叫“植物奶”，被国际营养协会评定为健康食品和世界六大营养饮料之一。但是喝豆浆也有注意事项，以下正确的食用方法是:( C )
A、喝没有煮沸的豆浆B、豆浆中冲入鸡蛋
C.喝豆浆时搭配其他食物D、用保温瓶长时间储存豆浆
29.当前，我国引起细菌性食物中毒的首位食品是( B )
A豆类及其制品B、肉类及其制品C、奶类及其制品D、谷类及其制品
30.以下哪个不是人体必需氨基酸?( C )
A.蛋氨酸 B.亮氨酸 C.谷氨酸 D.赖氨酸
31.误食大量亚硝酸钠可引起( B )
A.营养不良     B.肠源性青紫病
C.腹泻         D.白细胞增高     E.黄疽
32.引起肉毒梭菌食物中毒的主要食品为( E )
A.禽肉、蛋类    B.奶油糕点     C.腌菜
D.海产品        E.自制发酵食品
33.细菌性食物中毒多见于夏秋季，主要是由于( D )。
A.夏季食物易受污染       B.进食熟肉类食品多   C.人口流动性大
D.气温较高，微生物易于生长繁殖      E.生熟交叉污染
34.对醋较为敏感的细菌是( A )
A.副溶血性弧菌     B.沙门菌     C.葡萄球菌
D.变形杆菌         E.蜡样芽孢杆菌
35.下列已知毒性最强的细菌毒素是( A )
A.肉毒毒素
B.副溶血型弧菌产生的溶血素
C.沙门氏菌产生的内毒素
D.金黄色葡萄球菌产生的肠毒素
E.肠产毒性大肠埃希氏菌产生的耐热毒素
36.以下哪个食物富含维生素C？（ C ）
A.猪肉     B.鸡蛋    C.柑橘    D.牛奶
37、体重指数（BMI）计算公式为（ B ）
A.体重（kg）除以身高（m）的平方
B.身高（m）除以体重（kg）的平方
C.体重（kg）的平方除以.身高（m）
D.身高（m）的平方除以体重（kg）
38、购买食品时，应选购包装上有以下哪些内容的食品( D )
A、生产日期B、生产厂家C、QS标记 D、以上都是
39、新鲜果蔬含有丰富的维生素C，但易于缺乏的营养素有（ A ）
A、蛋白质 B、微量元素 C、能量物质 D、矿物质
40、以植物性食物为主的膳食结构存在的问题是（ D ）
A、普通家庭一般不容易做到
B、能量过剩
C、易发生慢性病
D、易发生营养缺乏病
41为提高钙和铁的吸收，空心莱最好在沸水中焯1分钟以去除( D )。
A、维生素   B、叶酸   C、脂肪酸   D、草酸
二、多选题
1.以下富含优质蛋白质的食物有( ABD )
A.瘦肉   B.大豆   C.玉米   D.牛奶
2.属于脂溶性维生素的有( ACD )
A.维生素A  B.维生素C  C.维生素D  D.维生素E
3.以下哪些食物富含膳食纤维( ABC )
A.芹菜   B.燕麦   C.苹果   D.猪肉
4.人体所需的常量元素包括( ACD )
A.钙   B.铁   C.钠   D.钾
5.容易引起沙门氏菌食物中毒的食品有（ ACD ）
A.肉类、禽类   B.海产品   C.蛋类   D.奶类   E.大豆类
6、膳食纤维是生理功能包括:( ACD )
A、降低血浆胆固醇     B、增加粪便体积
C、控制体重和减肥     D、促进胃肠蠕动
7.引起亚硝酸盐食物中毒常见的原因是( ABCD )。
A.误将亚硝酸盐当作食盐食用    B.用苦井水煮饭
C.食用刚腌制不久的蔬菜        D.食用含亚硝酸盐过量的肉类食品
8.以下哪些行为有助于预防骨质疏松?( ABCDE )
A.适量摄入钙质    B.适量摄入维生素D
C.增加户外运动    D.避免过量饮酒
E，保持良好的饮食习惯
10、发生重大食品安全事故，任何单位和个人不得对食品事故( ABCD )。
A、隐瞒    C、缓报   B、谎报    D、毁灭有关证据
11、食物中的化学污染物可能来自( ABCD )
A、农药残留B、抗生素残留C、滥用食品添加剂D、环境污染
12.霉菌产生的毒素对人体的危害较大，体现在( ABCD )。
A、急性中毒B、慢性中毒C、致突变D、致畸和致癌
13、以下哪些食物是铁的良好来源（ BCD ）
A、蛋黄 B、肝脏 C、瘦肉 D、芝麻酱
14.以下属于优质蛋白质来源的有（ ABC ）
A.牛肉     B.鸡蛋    C.大豆     D.面粉
15.适合肥胖人群的饮食原则有( ABCD )
A.控制总能量摄入    B.增加膳食纤维摄入
C.减少脂肪摄入      D.规律进餐
16.下列关于维生素的描述，正确的是( ABD )
A.维生素可分为脂溶性和水溶性两大类
B.维生素C缺乏会导致坏血病
C.维生素A主要存在于植物性食物中
D.维生素D缺乏会引起佝偻病
17.属于钙含量丰富的食物是( ACDE )
A、乳及乳制品    B、猪肝     C、小虾皮    D、芝麻酱    E、海带
19.预防动脉粥样硬化应注意减少摄入( ACDE )
A、饱和脂肪酸   B、不饱和脂肪酸   C、反式脂肪酸
D、甘油三酯     E、胆固醇
20.食品中有害金属污染的毒作用特点( ABCD )
A、生物半衰期多较长、          B、强蓄积毒性
C、常以慢性中毒和远期效应为主  D、生物富集作用
21、以下是人体必需脂肪酸的有:( BD )
A、油酸  B、亚油酸   C、花生四烯酸   D、亚麻酸
22.三大产能营养素是指:( ABC )
A、蛋白质   B、脂类   C、碳水化合物   D、蔗糖
三、判断题
1.中国居民膳食指南2022版推荐的食盐摄入量是8克/天。( × )
2.吃下去不会发生食物中毒的食品就是安全的食品( × )
3.生吃海鲜味道鲜美，是最好的食用方式。( × )
4.食用油在高温、阳光照射、与空气长期接触等条件下极易发生氧化反应，产生有害物质，因此应当尽量密封，放在干燥、避光、低温的环境保存。（ √ ）
5.冰箱温度低，食物不易变质，可以长时间存放食物。( × )
6.保质期不是判断食品是否变质的唯一标准，可能由于存放方式、环境变化等引起过早变质，所以食品应在保质期内尽早食用。（ √ ）
7.食品添加剂是为改善食品品质和色、香、味，以及为防腐、保鲜和加工工艺的需要而加入食品中的人工合成或者天然物质。食品用香料、胶基糖果中基础剂物质、食品工业用加工助剂、营养强化剂也包括在内。（ √ ）
8.霉烂水果食用时将腐烂部分挖除还能吃（ × ）
9.冰箱内的食物都可以存放较长时间，因为冰箱中温度低，所以不必担心食物变质。( × )
10.扁豆中含有毒素，如没有加热彻底，食用后会出现恶心、呕吐、腹泻、腹痛等症状（ √ ）
11.食品加工过程中成品与半成品可以混合存放。（ × ）
12.由于亚硝酸盐与食盐外观上很接近,容易误食造成食物中毒，因此应该加强亚硝酸盐的保管。（ √ ）
13.孕中期缺乏叶酸是引起胎儿神经管畸形的主要原因。（ × ）
14.长期喝浓茶会引起骨质疏松症。（ √ ）
15.长期食用高度精制大米，会导致多发性神经炎。（ √ ）
16.赖氨酸是婴幼儿的必需氨基酸。（ × ）
17.缬氨酸是人体必需氨基酸（ √ ）
18.女性在怀孕期间需要增加铁元素的摄入量。（ √ ）
19.膳食中的蛋白质摄入过多会导致肾脏负担。( √ ）
20.维生素是机体构成成分，也是组成能量来源的一部分。( × ）
21.脚气病主要是由于缺乏维生素B12引起的。（ × ）

四、简答题
一、WHO（世界卫生组织）提出的食品安全五大要点分别包括？
答：1.保持清洁；2.生熟分开；3.食物要彻底煮熟烧透；4.保持食物的安全温度；5.使用安全的水和原材料
二、中国居民膳食指南2022中，平衡膳食准则包括？
答：准则一 食物多样，合理搭配         准则二 吃动平衡，健康体重
准则三 多吃蔬果、奶类、全谷、大豆     准则四 适量吃鱼、禽、蛋、瘦肉
准则五 少盐少油，控糖限酒             准则六 规律进餐，足量饮水
准则七 会烹会选，会看标签             准则八 公筷分餐，杜绝浪费
三、中国膳食营养宝塔一共几层？每层包含哪几大类食品？
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四、简述膳食纤维的作用。
答案:膳食纤维有助于预防便秘，降低肠道疾病的风险;有助于控制体重，降低肥胖的风险;有助于降低心血管疾病的风险;有助于改善肠道微生物环境。
五、如何预防食源性疾病？
1、饭前便后要洗手。
2、煮熟后放置2小时以上的食品，重新加热到70℃以上再食用。
3、瓜果洗净并去除外皮后才食用。
4、不购买来路不明和超过保质期的食品。
5、不购食无食品经营许可和营业执照的小店或路边摊点上的食品(尤其是这些店、摊上没有密封包装的食品)。
6、不吃已确认变质或怀疑可能变质的食品。
7、不吃明知添加了防腐剂或色素而又不能肯定其添加量是否符合食品安全标准的食品。
image1.png
FEEREEEaRE (2022)
Chinese Food Guide Pagoda (2022)

& s
# 25308

wROME  s00-s00n
KEmERs  25-35%

umiAn 120200
—amzszra
—ax—tam

00-500%
20-350%

s 0-300%
—asmeaz moon

s0-100%

+500-1 o0

wxEe 0002




