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2015年4月高等教育自学考试全国统一命题考试

食品卫生学试卷

(课程代码05746)

本试卷共4页，满分l00分，考试时间l50分钟。

1．本卷所有试题必须在答题卡上作答。答在试卷上无效。试卷空白处和背面均可作草稿纸。

3．第二部分为非选择题。必须注明大、小题号。使用0．5毫米黑色字迹签字笔作答。

一、单项选择题(本大题共l5小题，每小题l分，共l5分)

在每小题列出的四个备选项中只有一个是符合题目要求的，请将其选出并将“答题卡”

1．鲜蛋的适宜储存条件为

A.1～5℃，相对湿度87％～97％
B.0～l℃，相对湿度50％～60％

C.1～5℃，相对湿度50％～60％
D.0～1℃，相对湿度87％～97％

2．粮谷类的安全水分为[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
A.10％～l3％
B.11％～l2％

C.12％～l4％

D.14％～l5％

3．属于鲜猪肉感官性状的是

A.肌肉有光泽

B.肉质紧密，有坚韧性

C.切面有渗出液，不粘手

D.煮沸后肉汤稍有浑浊

4．鱼类保鲜方法正确的是

A.用有机冰使鱼体温度降至l5℃，保存5～14天

B.-l8℃速冻后保藏6—9个月

C.含脂肪多的鱼不宜久藏

D.用l0％以上食盐腌制
5．关于POV表述错误的是

A.POV是油脂酸败的早期指标

B.POV上升到一定程度后，油脂才有感官上可感知的改变

C.POV随着酸败程度的加剧而持续升高[[微信公众号：ikaoti]
D.当油脂变辛辣、色泽加深、黏度增大时POV降低

6．极易受到黄曲霉毒素污染的油料种子是

A.大豆

B.花生

C.棉籽

D.油菜籽

7．含盐量最高的调味料是[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
A.酱油

B.鱼露

C.蚝油

D.贻贝露

8．细菌指标要求最严格的糖果是

A.软糖

B.半软糖

C.夹心糖

D.硬糖

9．我国东南沿海地区多发的食物中毒类型是

A.副溶血性弧菌食物中毒

B.肉毒梭菌食物中毒

C.霉变甘蔗中毒

D.河豚鱼中毒

10．变形杆菌食物中毒高发于

A.冬季

B.3—5月

C.7—9月

D.全年

11．可以杀死蜡样芽胞杆菌芽胞的处理是

A.巴氏消毒

B.100℃沸水30分钟

C.100℃沸水20分钟

D.干热120℃30分钟

12．特征性中毒临床症状为眼球偏向凝视(大多向上)的是

A.霉变甘蔗中毒

B.赤霉病麦中毒

C.志贺菌食物中毒

D.亚硝酸盐中毒

13．鱼类引起的组胺中毒其中毒机制为组胺可造成

A.毛细血管扩张和支气管扩张

B.毛细血管扩张和支气管收缩

C.毛细血管收缩和支气管扩张

D.毛细血管收缩和支气管收缩

14．属于血液毒素的是

A.毒蝇碱

B.蟾蜍素

C.致幻素

D.鹿花菌素

15．不属于苦杏仁中毒特效解毒剂的是

A.亚硝酸异戊酯

B.亚硝酸钠

C.亚硫酸钠

D.硫代硫酸钠

二、多项选择题(本大题共5小题，每小题2分。共10分)

卡”的相应代码涂黑。未涂、错涂、多涂或少涂均无分。[最新年份咨询qq593777558]
16．布氏杆菌病畜奶处理措施正确的有

A.有症状的奶羊，禁止挤奶，并予以淘汰

B.布氏杆菌病病羊所挤出的奶，其奶经巴氏消毒后，允许作食品工业用

C.布氏杆菌病病牛所挤出的奶，经巴氏消毒后即可出售

D.布氏杆菌病病牛所挤出的奶，煮沸后送消毒站消毒

E．凝集反应阳性但无明显症状的奶牛，其奶经巴氏消毒后，可用于制奶酪等

17．不得出售和加工的水产品有

A.死亡的黄鳝
B.死亡的河蟹

C.死亡的大虾

D.死亡的鲈鱼[[微信公众号：ikaoti]
E．死亡的扇贝

18．属于人畜共患传染病的有

A.炭疽

B.猪弓形体病

C.猪丹毒
D.口蹄疫

E．布氏杆菌病

19．可引起毒素型食物中毒的有

A.肠产毒性大肠埃希菌

B.肠侵袭性大肠埃希菌

C.肠致病性大肠埃希菌
D.肠出血性大肠埃希菌

E．肠聚集性大肠埃希菌[最新年份咨询qq593777558]
20．可预防副溶血性弧菌食物中毒的措施有

A.海鱼蒸熟煮透

B.海蜇用l5％盐水浸渍保藏
C.熟食品低温冷藏

D.凉拌食物在酱油中浸泡10分钟

E．过夜饭菜食用前回锅彻底加热

三、填空题(本大题共l0小题，每小题l分，共10分)

21．采用糯米纸作为糖果内包装纸时，其含________量不得超过100mg／kg。

22．酱油卫生标准规定食盐浓度不得低于________。

23．污染禽肉的微生物有两大类，病原微生物和________。

24．采用聚氨酯型粘合剂的塑料金属复合膜要加强对________的检测。

25．为彻底杀灭肉类中沙门菌并灭活其毒素，应使肉块深部温度至少达到________，

并持续12分钟以上。

26．由李斯特菌引起的________型食物中毒，其潜伏期为2—6周。

27．引起小肠结肠炎耶尔森菌食物中毒的食物主要是动物性食物、生牛奶，尤其是
________℃低温运输或储存的食品。

28．赤霉病麦中毒的产毒菌最主要的为________。

29，亚硝酸盐食物中毒表现的特点是以________为主的全身性疾病。

30．有机磷农药中毒的机制主要是其可抑制________的活力，使组织中的乙酰胆碱过

量蓄积。

四、名词解释题(本大题共5小题，每小题3分，共15分)

31．挥发性盐基总氮[[微信公众号：ikaoti]
32．热力致死时间

33．马口铁

34．酸价[最新年份咨询qq593777558]
35．食物中毒

五、简答题(本大题共7小题，第36、39小题各5分，第37、38、40、41、42小题各4分，共30分)

36．简述预防N-亚硝基化合物危害的措施。

37．简述控制食品放射性污染的措施。[最新年份咨询qq593777558]
38．简述蔬菜水果施用农药的卫生要求。

39．简述软罐头的卫生及管理。

40．简述椰毒假单胞菌酵米面亚种食物中毒的预防措施。

41．简述蒸馏酒中铅的来源及对人体的危害。
42．简述糕点生产中包装卫生及管理。

六、论述题(本大题共2小题，每小题l0分，共20分)

43．试述亚硝酸盐食物中毒的预防措施。

44．试述低温保藏中的注意事项。[最新年份咨询qq593777558]
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