食品质量与安全专业复习参考题（B类中职生）
一、单项选择题

1.将食品放入普通冰箱保鲜，可以延长食品保质期，这种方法属于（ B ）。

A防腐    B抑菌    C消毒    D灭菌

2.从微生物分类角度看，噬菌体属于（ C ）。
A 细菌   B霉菌  C病毒   D蓝细菌

3.关于浓硫酸的稀释，以下操作正确的是(  C  ) 。

A把水倒入浓硫酸中                     B迅速地沿玻璃棒倒入

C稀释过程中不断地搅拌                 D通过加热促进溶解

4.下列哪项属于滴定管的正确使用(　C　)。

 A滴定管使用前不必试漏             B读数时，滴定管必须倾斜30度

 C用毕滴定管后，倒去管内剩余溶液   D口吹可赶走碱式滴定管中气泡

5.凯氏定氮法测定食品中蛋白质需要(　C　)。

 A气相色谱仪    B质谱仪    C定氮蒸馏装置      D光谱仪

6.实验室常规高压蒸汽灭菌的条件是（ C  ）。

A135℃-140℃，5-15秒　B100℃，5小时    C121℃，20分钟  D72℃，15秒

7.革兰氏阳性菌通过革兰氏染色后在显微镜下呈现（ D ）。
A绿色  B蓝色  C红色   D紫色

8.微生物固体培养基常用的凝固剂是(  C  ) 。
A淀粉  B甘油  C琼脂  D石蜡

9.属于细菌细胞基本结构的是（A）。
A细胞膜   B菌毛   C芽孢  D鞭毛

10.革兰染色法操作中，初染用的染色液是（A）。
A结晶紫    B碘液    C95%乙醇    D番红

11. 超过保质期限的食品（C）。 
 A可继续销售    B可降价销售   C不能销售       D可作处理食品销售 

12.食品安全标准是（ C ）。 

A鼓励性标准   B引导性标准   C强制性标准   D自愿性标准
13.下列不能作为食品原料的物质是（ A ）。 

A吊白块     B鸡精      C白砂糖      D淀粉
14.《中华人民共和国食品安全法》于2015年4月24日第十二届全国人民代表大会常务委员会第十四次会议修订，自(  D  )起施行。

A 2009年5月1日    B 2009年6月1日

C 2015年6月1日    D 2015年10月1日

15.食品生产企业的（ D ）应当对本企业的食品安全工作全面负责。 

A品控人员    B检验人员    C技术人员    D主要负责人
16.从事接触直接入口食品工作的食品生产人员应当（ A ）进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。 

A每年   B每两年    C每三年   D每五年
17. 《中华人民共和国食品安全法实施条例》是根据（ C ）制定。 

A《中华人民共和国民法通则》     B《中华人民共和国消费者权益保护法》 
C《中华人民共和国食品安全法》   D《中华人民共和国反不正当竞争法》 
18.食品安全监管部门对食品不得实施（ C ）。

A抽检   B检查   C免检   D监督 
19.声称具有特定保健功能的食品，其标签、说明书不得涉及（ D ）。 

A适宜人群   B不适宜人群  C功效成分   D治疗功能 
20.统筹我国食品安全重大措施制定的机构是(  D  )。
A市场监管局  B卫生健康委员会  C国家质检总局  D国务院食品安全委员会 

21.GB/T是指（A）。
A 国家推荐标准                      B行业推荐标准  

C国家标准化指导性技术文件           D 地方标准 

22. 餐饮企业应获得（B）方可开展经营活动。

A SC许可                 B 食品经营许可 

C 食品添加剂生产许可      D工业产品生产许可 

23.下列属于物理危害的是（ D ）。

A添加剂污染     B蚊虫孳生    C大肠杆菌污染   D铁屑铁钉

24.为了更好的杀菌消毒，应当使用（ B ）浓度的酒精。

A.70%     B.75%     C.80%     D.95%

25.食品生产通用卫生规范是要防止食品生产过程带来的（ D ）的污染。 

A生物     B化学    C物理    D以上都对
26.以下表述正确的是（ A ）。 

A清洁消毒前后的设备和工器具应分开放置 
B运输食品相关产品的工具和容器无需定时清理 
C原料、半成品可码放在一起 
D普通照明设施可不加防护直接安装于产品暴露区域
27.HACCP 是指（ D ）。 

A食品卫生控制体系      B食品良好操作规范 
C食品清洁消毒程序      D危害分析与关键控制点体系
28.根据《食品生产经营风险分级管理办法》，食品生产企业风险等级分为（ D ）个等级。 

A一    B二     C三      D四
29.预包装食品的标签配料表中，各种配料应按制造或加工食品时配料（ A ）顺序一一排列。 

A加入量递减     B加入量递增   C营养价值     D添加顺序 
30.山梨酸属于下面的哪种添加剂（ C ）。

A抗氧化剂    B着色剂     C防腐剂      D甜味剂
二、判断题

1.实验室废物处理原则为：分类收集、存放，分别集中处理。( √ )

2.在使用酒精灯时，绝对禁止用酒精灯引烧另一盏酒精灯。( √  )

3.索氏提取法测定食品中脂肪是试样用无水乙醚或石油醚等溶剂抽提后，蒸去溶剂所得的物质。( √ )

4.实验室中金属钾、钠起火后，可用砂子覆盖灭火。( √ ) 

5.容量瓶既能用于配制溶液，又能储存溶液。（×）

6.在实验室工作中为了防止触电，不能用潮湿的手接触电器。( √ )

7.病毒没有细胞结构，不属于微生物。（×）

8.食物上看不见脏东西就是干净的，可以直接食用。（× ）

9.显微镜油镜观察时，使用香柏油有助于获得更好的光线。( √ )

10.芽孢是细菌的基本结构。（×）

11.划线分离的原理是将微生物样品在固体培养基表面多次作“由点到线”稀释而达到分离目的的。( √ )

12.已取出的无菌物品未使用则可以再放回无菌容器内。（×）

13.可以在贮存食品原料的场所内存放个人生活物品。（×）

14.食品生产人员应当保持个人卫生，生产食品时，应当将手洗净，穿戴清洁的工作衣、帽。（√ ）

15.从事食品生产，应当依法取得许可。（√ ） 

16.食品生产企业应当按照食品安全国家标准使用食品添加剂。（√ ）

17.某枣汁饮料标签上可标示该产品可以用于预防贫血。（×） 

18.预包装食品营养标签中的核心营养素包括蛋白质、脂肪、碳水化合物，不包括钠。（×）

19.国家鼓励食品生产经营者采用信息化手段采集、留存生产经营信息，建立食品安全追溯体系。（√ ）

20.实验结束后，应清洗所用玻璃器皿，整理操作台。( √ )

21.用移液管移取果汁，放液结束后不用在锥形瓶口停留。(× ) 

22.滴定管装液后，不用排气泡。( ×) 

23.滴定操作时，滴定液滴溅在锥形瓶内壁，无需处理，不影响结果。( × ) 

24.实验室工作中水银温度计破裂后，收集起来的汞倒入下水道。( ×) 

25.食品腐败变质会导致食品成分和感官性质各种变化。( √ ) 

26.成功的企业往往提倡较高的职业道德。( √ )

27.乳类脂肪可以用乙醚或石油醚直接提取。(× ) 

28.样品测定灰分时，可直接称样后放入马沸炉中灼烧。( × )

29.样品是一批食品中的代表，是分析工作的对象，是决定一批食品质量的主要依据。( √ ) 

30.记录原始数据时，要想修改错误数字，应在原数字上画一条横线表示消除，并由修改人签注。( × )

