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2007年7月高等教育自学考试福建省统一命题考试

食品卫生学试卷

课程代码:5746
一、单项选择题(本大题共15小题,每小题1分。共15分)

菌落总数不可反映食品的()[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
A.耐保存性

B.卫生状态

C.清洁状态

D.被粪便污染的程度

2．鉴定猪肉腐败变质的最敏感指标是()

嗅觉

B.二甲胺和三甲胺

C.挥发性盐基总氮[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
D.K值

3．下列可去除食品中的黄曲霉毒索的方法是()

加碱

加酸

加热

D.通风

4．食品中有害金属污染的毒害作用特点不包括()

有强蓄积性

B.有生物富集作用

C.对人体的危害以急性中毒为主

D.进入人体后排出缓慢

5．不具有抑制亚硝基化过程的营养索是()[最新年份咨询qq593777558]
VitC

Ca

VitE

D.黄酮类化合物

6．食品杂物污染的特点不包括()

可严重影响食品的感官性状

B.可破坏生产企业形象

C.大多污染物肉眼可见

D.直接威胁消费者的健康

7对硝酸盐和亚硝酸盐有特殊的抑制作用的细菌是()

沙门菌

B.肉毒梭状芽胞杆菌

C.李斯特菌

D.变形杆菌

8．我国允许按生产需要使用且不加限制的甜味剂是()

甘草

阿斯帕坦

甜蜜素[最新年份咨询qq593777558]
D.糖精

9．禽蛋中的常见致病菌是()

副溶血性弧菌

沙门菌

肉毒梭菌．

D.志贺菌

lO．传统工艺制作的皮蛋中，易超标的污染物是()

铅

沙门菌

镉

D.葡萄球菌

11．金黄色葡萄球菌肠毒索中毒的典型症状是()

潜伏期短

B.恶心、剧烈而频繁的呕吐

C.上腹部剧烈疼痛

D.水样便

12．能以丙二醛含量的多少灵敏反映其酸败程度的油脂是()

棉籽油

猪油[最新年份咨询qq593777558]
大豆油

D.茶油

13．下列关于肉毒梭菌食物中毒的叙述不正确的是()

A.病原是由肉毒梭菌产生的内毒索，是一种强烈的神经毒

B.家庭自制的低盐浓度并经厌氧条件的加工食品或发酵食品为中毒好发食品

C.潜伏期越短死亡率越高

D.以对称性颅神经受损的症状为其『临床特征

14．河豚鱼体内，毒素含量最高的是()

鱼肉和鱼皮

脾和肾

肝脏和卵巢

D.鳃和眼睛

15．有机磷农药中毒主要毒作用机制为()

抑制胆碱酯酶活性

B.肝损伤

C.肾损伤

D.血液毒

二、多项选择题(本大题共5小题，每小题2分．共lO分)

在每小题的五个备选项中至少有两个是符合题目要求的。请将其代码填写在题后的

16．挥发性盐基总氮(TVBN)可用于以下哪些食品腐败鉴定的化学指标()

禽、畜肉类

B.大豆类

C.海产品类

D.粮食类

E．蔬菜类

17．关于N．亚硝胺的叙述正确的是()

可在人体内合成

B.有强致癌性[[微信公众号：ikaoti]
C.是终末致癌物

D.中性、碱性环境中较稳定

E．具还原酶的微生物能够促进合成

18．下列物质属于甜味剂的有()

苯甲酸

木糖醇

甘草

山梨酸

E．谷氨酸钠

19．油脂酸败常用的卫生学指标有()

酸价

农药

过氧化值

羰基价[最新年份咨询qq593777558]
E．有害金属

20．下列属于食物中毒范畴的是()

暴饮暴食性胃肠炎

B.甲型肝炎

C.肉毒中毒

D.伤寒

E．醉谷病

三、填空题(本大题共6小题，每空1分．共JO分)

请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。

2l．为保障冷冻食品解冻后食品品质，冷冻与解冻过程应遵循“_______，

_______”的原则。

22．为避免其残留的气味掩盖肉、鱼的腐败气味及破坏其中的硫胺索，不宜用作肉、鱼等动

物性食品的漂白剂的是_______。

23．常用的护色剂为_______和_______。

24．牲畜宰杀后，从新鲜至腐败变质要经偶直、_______、_______和腐败四个过程。

25．鱼类保鲜的有效措施包括低温、盐腌、防止微生物污染和_______．

26．毒罩中毒根据其有斑成分和中毒表现可分为胃肠毒型、神经精神型、_______、

_______、光过敏性皮炎型。

四、名词解释题(本大题共5小题．每小题3分。共15分)

27．挥发性盐基总氮

28．D值[[微信公众号：ikaoti]
29．护色剂

30．油脂酸败[最新年份咨询qq593777558]
31．食物中毒

五、简答题(本大题共6小题，每小题5分．共30分)

32．简述食品腐败变质的卫生学意义。

33．简述食品辐照的用途及优点。

34．简述食品添加剂使用的原则。

35．简述油脂酸败的卫生学意义。

36．简述细菌性食物中毒的发病机制。

37．简述预防河豚鱼中毒的措施。

六、论述题(本大题共2小题，每小题lO分．共20分)

38．试述影响食品腐败变质的原因和条件。

39．试述结核、布氏杆菌病、口蹄疫及乳房炎等各种病畜奶的处理。

4
更多科目自考真题至http://zk.ikaoti.cn/免费下载


