
1、食品的腐败主要是由（     ）以及食品成分的氧化等引起的。

2、食品的质量标准包括(      )指标、（      ）指标和(     )指标。

3、食品的污染主要来源于(     )污染、(      )污染和（     ）污染三种。

4、食品的物性主要是指食品和食品原料的（      ）学、（    ）学、（     ）学、（     ）学特性等。

5、最新修订的《中华人民共和国食品安全法》经第十二届全国人大常委会第十四次会议审议通过，于(     )年(    )月(    )日起正式施行共(      )章(      )条。
6、我国的食品标准有4级标准，其中（     ）标准应当与国际标准接轨。

7、（    ）、（     ）及（     ）是作为食品的最基本要素。

8、我国的4级食品标准中，严格程度最高的是（    ）标准，等级最高的是（      ）标准。

9、食品的质量标准包括（   ）指标、（      ）指标和（     ）指标。

10、（    ）、（    ）、（    ）、（    ）、（    ）、（    ）、（    ）构成了人体必需的七大营养素。

11、以下哪项是食品标签必须标注的内容（      ）

      A、日期标志和贮藏指南   B、推荐的使用或烹饪方法    C、热量和营养素   

D、净含量及固形物含量、生产日期、厂家等

12、下列哪种包装不适合于装薯片等膨化食品。（      ）

A、真空包装                    B、内铝箔纸筒    

C、内铝箔充氮气包装            D、不透明复合膜充气包装

13、食品中化学成分的变化不可能导致食品（       ）

A、变质           B、产生异味          C、营养物质的增加     

 D、产生毒素       E、以上都有可能

14、下列不能起到灭菌效果的操作是（     ）

 A、加热       B、纳滤     C、过滤         D、微波处理

15、切好的茄子放置一段时间后发现切面褐变的主要原因是（     ）。　　　
A．氧化           B. 腐败          C. 物理变化          D. 都不对

16、按照国民经济行业分类方法，牲畜屠宰属于（      ）

A. 食品制造业   B. 饮料制造业   C. 农副产品加工业   D. 烟草行业
17、以下不属于高热量食品的是（     ）

      A、油条          B、巧克力          C、苹果酱        D、海带

18、下列说法正确的是（      ）

A、不同食品的导热性不同        B、高压脉冲电场不能用于杀菌 

C、气流不能输送固体物料

D、旋风分离器可用于分离气体和液体中的颗粒物料

19、下列哪一项不属于有机食品应具备的条件。(       )
A. 允许使用基因工程技术及该技术的产物及其衍生物；   

B. 生产和加工过程中必须建立严格的质量管理体系；

C. 有机食品必须通过合法的有机食品认证机构的认证；

D. 不能使用化肥。
20、冷链可用于下列哪些食品的保藏。（      ）

A、水果类          B、新鲜蔬菜     C、新鲜肉类       D、以上均可

21、下列描述的不属于引起食品腐败变质的生物学因素的是（      ）

A、害虫         B、生物酶        C、啮齿动物      D、微生物

22、2018年我国食品工业产值约为(       )万亿。　　　
A.9         B. 12           C.7           D. 13
23、下列哪个不属于果蔬热烫的主要目的（      ）

A、控制微生物    B、抑制酶活性     C、抑制氧化     D、煮熟方便后续加工

24、人体内含量最多的营养素是（      ） 
A.蛋白质        B.脂类           C.糖类          D.水 
25、最有可能不是食品充气包装的目的是（      ）

     A、美观        B、除去氧气        C、防止油脂氧化      D、防止食品被挤碎

26、不能实现浓缩的目的的操作是 （      ）

A、加热            B、冷冻         C、排气           D、反渗透

27、下列能实现物料干燥的操作是（      ）

A、接触式换热       B、冷冻        C、辐照       D、热空气对流换热

28、按照国民经济行业分类方法，谷物磨制属于（      ）

A. 食品制造业   B. 饮料制造业   C. 农副产品加工业   D. 烟草行业
29、下面可用于从牛奶中分离奶油的机械是（      ）

A、胶体磨          B、碟片式离心机    C、均质机     D、超声波乳化器

30、以下几项中哪一项不属于绿色食品的范畴。(      )
A. 安全        B. 优质         C.不使用农药     D. 营养

31、下列哪个不属于果蔬热烫的主要目的（      ）

A、控制微生物                 B、抑制酶活性     

C、抑制氧化                   D、煮熟方便后续加工

32、油脂酸败不能发生的是（     ）

A、风味劣变     B、颜色劣变     C、营养价值增加   D、粘度增大

33、按照国民经济行业分类方法，面包烤制属于（      ）

A. 食品制造业   B. 饮料制造业  C. 农副产品加工业   D. 烟草行业
34、下列哪项是食品应具备的基本条件。(      )
A. 安全卫生       B.必须能提供能量      C. 食用方便     D. 以上都是
35、下列属于热力杀菌的是（      ）

A、高压脉冲电场杀菌    B、超高压杀菌   C、超声波杀菌     D、巴氏灭菌

36、不适用于管道输送的食品物料是（      ）

A、含颗粒饮料        B、果浆       C、大米       D、面团

37、以下哪项不是食品标签必须标注的内容（      ）

      A、食品名称   B、配料表    C、热量和营养素   D、净含量及固形物含量

38、2018年我国食品工业产值达到(       )万亿。　　　
A.9           B. 12            C.6           D. 14

39、下列说法正确的是（    ）

A、保健食品是一种能治病的食品。

B、GB7718-94规定食品标签中必须标注的内容包括食品名称，配料表，净含量及固形含量，制造者、经销者的名称、地址和电话，日期等。
C、维生素都能溶于水。

D、水对人体非常重要，但不属于营养素的范畴。
40、食品中化学成分的变化有可能导致（        ）

A、变质           B、产生异味          C、颜色变化     

   D、产生毒素       E、以上都可能
41、不是罐头排气的主要目的选项是（      ）

A、排除空气      B、使美观     C、去除泡沫     D、保持一定的真空度

42、山梨酸钾是（     ）

A、食品防腐剂      B、膨松剂        C、水分保持剂         D、增稠剂

43、下列哪种营养素不能提供能量（     ）

      A、糖        B、脂肪       C、矿物质      D、蛋白质

44、下列不能用于物料混合的设备是（      ）

A、捏合机     B、离心机    C、高压均质机    D、超声波乳化器

三、判断题             

1、食品杀菌的温度越高越好。   

2、通过干燥可以将物料中的水分全部除去。                        

3、杀菌处理可以有效杀死微生物，但食品的品质不会产生变坏。          

4、辐照处理有杀菌作用，使用时照射剂量越高越好，杀菌效果越显著。    

5、 沉降只能用于液体中固体颗粒的分离。                              

6、 因保健食品的保健作用，只要有经济条件，最好吃保健食品代替普通饮食。

7、食品安全法规定食品加工中不允许过量加入食品添加剂。

8、膳食纤维不能被人体消化和吸收。

9、夏天米饭的腐败主要是由酵母和霉菌的污染引起的。    

10、碳水化合物是自然界存在最多、分布最广的一类重要的有机化合物。      

11、跟水一样，温度降低到零度，食品原料就会结冰。 

12、作为食品的包装，首先必须考虑食品的安全性。            

13、冷冻浓缩从原理上说属于平衡浓缩的一种。                          

14、AA级绿色包装是指废弃物能够循环复用、再生利用或降解腐化，且在产品整个周期中对人体和环境不造成公害，有毒物质含量在规定限度以内的适度包装。   

15、乳化是将两种通常互溶的液体进行密切混合，使一种液体粉碎成为小球滴分散在另一种液体之中。                                

16、脂肪是最廉价的能源物质。

17、控制气氛包装的主要目的是控制果蔬的呼吸作用，降低果蔬营养物质的消耗，达到较长期贮藏的目的。

18、在解冻的过程中，速冻食品比缓冻食品更容易导致食品汁液和营养素的损失。

19、新鲜水果也可以在低温下保鲜，温度越接近零度，保藏效果越好。    

20、食品的腐败变质是由微生物引起的，彻底杀菌后食品就不会变坏了。

21、冰箱中保鲜箱的温度越低，水果放置时间就越长。

22、胶体磨属于干粉粉碎设备。

23、人工合成的化学添加剂都是不安全的。

24、人体需要较多的维生素，尤其是维生素E需要大量补充，多多益善，可以抗氧化。

25、酸奶中存在活的乳酸菌。

26、鱼处于僵硬状态往往表明它是比较新鲜的。

27、食品的腐败都是有微生物引起的。

28、常温条件下果蔬比在低温条件下保质期短。

29、充气包装可以更好地保护油炸食品，避免受到氧化。

30、罐头一般要留有一定的顶隙，保证罐头在杀菌时不涨罐变形。   

1、肉类的腐败主要是由细菌引起的。

2、x-射线、γ-射线不能用于处理食品，会残留不安全。

3、利用膜分离对物料的浓缩从原理上说属于平衡浓缩的一种。

4、在种植过程中不使用农药和化肥生产出来的食品是绿色食品。

5、利用乳化作用可以将油水混溶成为均一的状态。

6、非热杀菌技术总体上比热力杀菌对营养素损失的影响作用更小。

7、塑料是最有前景的包装材料，平常用塑料袋到食堂打饭菜，又方便还不用洗碗，安全又卫生，但不要随便乱丢，注意保护环境。

8、食品杀菌的温度越高越好，这样才能保证杀灭所有的微生物。

9、针对重金属原因的食物中毒，首先要进行催吐、倒泻、洗胃，要快速，然后对症治疗。
10、食品添加剂过量添加是违法的。

11、膳食纤维能被人消化，但不产生能量。          

12、流体输送也适合于一些小颗粒物料。

13、转基因食品可能引入了其他生物的基因，改变了动植物原有的性状，一定是不安全的。

14、食品包装的功能包括保护产品、方便储运、促进销售。

15、奶粉中三聚氰胺超标是因为添加了太多了，微量添加是没问题的。

16、冷冻食品的中心温度必须达到-18℃以下，否则很难达到长期保藏的目的。

17、食品的杀菌可以将食品中的微生物全部杀死，从而保证食品的安全性。 

18、食品物料的冻结点是低于0℃的。

19、油脂在常温下均呈液态。                                         

20、糖类化合物都有甜味。

21、植物的种植情况与食品的安全性无关。

22、速冻比缓冻可以最大限度地不破坏食品的品质。

23、直接跟食品接触的包装材料必须是无毒的。

24、蛋白质在高温条件下如烧烤等会产生有害物质。

25、食品的安全性就是指食品是不是对人体有危害。

26、从严格程度来讲，企业标准要高于国家标准。

27、通过杀菌，食品中所有的微生物都被杀死了，因此食品可以长期保存。

28、保质期内的食品才是安全的。

29、微波加热快是因为食物的内部和表面同时被加热的原因。

30、饱和油脂比不饱和油脂不容易被氧化酸败。
1、经过商业无菌处理的食品中仍可能存在一些耐热性细菌的孢子。

2、塑料是最有前景的包装材料，平常用塑料袋到食堂打饭菜，又方便还不用洗碗，安全又卫生，但不要随便乱丢，注意保护环境。

3、油脂在常温下均呈液态。

4、直接接触食品的包装材料必须是无毒无害的。

5、奶粉中三聚氰胺超标是因为添加了太多了，微量添加是没问题的。

6、微波干燥是食物内外同时受热升温，干燥速度快、效果好。 

7、食品安全性评价的方式是毒理学实验。
8、离心分离可将相对分子量不等的物质分开。

9、从严格程度来看，企业标准应当高于国家标准。
10、物料干燥后就不会有微生物在其上生长。

11、充气包装中充入的气体一般是氮气，目的是排除空气，防止食品氧化。6、食品的安全性就是指食品的卫生安全和质量安全。

12、速冻比缓冻的食品更容易破坏营养素。

13、所有食品物料的冰点为零度。

14、热力杀菌的温度越高，对食品原料营养成分的破坏越大。

15、蛋白质是构成多种抗体的主要成分。

16、液态发酵比固态发酵容易控制。

17、食品浓缩分为平衡浓缩和非平衡浓缩两种物理方式，蒸发浓缩和冷冻浓缩都属于平衡浓缩。 

18、针对食物中毒的原则是快速处理。

19、不加食品添加剂的食品才是好的食品。

20、脂溶性维生素会在体内蓄积导致中毒。

21、食品中不允许存在致病菌。

22、食品的腐败变质都是由微生物生产导致数量超标或产生毒素的原因。

23、冷冻温度越低越低微生物就越不容易生长，长期保存的食品，温度至少要达到零下18度以下。

24、微波加热速度快的原因是内部和表面同时受热升温。

25、通过干燥，可以将食物原料的水分全部去掉。

26、对食品来说，添加剂稍微超标添加是允许的。

27、热处理不当会造成食品品质下降、生成有害物质。

28、食品的标签必须注明产品的生产厂家和生产日期。

29、国家标准总是要比企业标准严格。
30、速冻对食品造成的破坏比缓冻要大。
四、问答题

1、以下是啤酒的生产工艺流程，请你分析说明主要有哪些单元操作？
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2、食品的法规体系食主要包括哪些？
3、谈一谈食品的化学变化对食品带来哪些影响？
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