遂昌县中小学生食品安全知识知晓率测试题(高中参考)
  学校               班级         姓名          得分         
一、单项选择题 

1.以下哪位小朋友的做法是正确的(      ) 

A.小明食用校园周边流动摊贩上购买的肉串

B.小红直接食用未经清洗的苹果   
C.小丽放学回到家后先洗手再吃饼干 

2.儿童不宜经常食用哪种食品(    　)
    A.五谷杂粮　 B.坚果类的零食   C.各种保健品  D.自然食物
3.以下哪种行为对胃的保健有损害？（      ）
A.定时定量进食，不偏挑食，不暴饮暴食      B.吸烟和酗酒
C.不吃腌制、熏制、油煎的食物
4.食盐的摄入量与哪种疾病关系密切（     ）
A.糖尿病     B.高血压      C.心脏病      D.胃溃疡
5.下列防范食品污染采取的错误措施是　   （     ） 

A.饮用洁净的水，把水烧开了再喝   B.吃饭前可以不先洗手，饭后洗也可以      C.菜刀、菜板用前都应清洗干净

6.多吃糖可能容易引起的疾病是（     ）
A.肥胖    B.糖尿病    C.龋齿    D.高血压
7.下列哪些零食含较多的营养，有助大脑发育，增强记忆力。（      ）

A.花生、核桃等坚果   B.膨化食品   C.巧克力    
D.油炸、烧烤类食品

8.下面哪种说法正确      （     ） 

A.穿了“衣服”（有包装）的食品比裸露的食品更安全   

B.粉丝越白越好        C.香肠颜色越红越好 

9.食用油分为植物油和动物油两大类，油的主要成分是（      ）

A. 脂肪     B.蛋白质      C．碳水化合物
10.绿色食品标志是（      ）

    A． 
 INCLUDEPICTURE "http://www.feihu168.com/show.php?p=http://pic.66wz.com/0/01/00/99/1009951_345052.jpg" \* MERGEFORMATINET 


     B.         C. [image: image2.jpg]



11.在下列产品的标识上，哪种产品必须注明生产日期和安全使用期或失效日期？  （      ） 

A.学习文具    B.五金制品    C.食品    D.日常生活用品

12.选购食品时最好选取用带有什么标志的食物（     ）
A．AS      B.AQ       C.QS       D.SQ
13.哪种食品我们学生不宜常吃    (       ) 

A.油炸类食品   B.膨化食品   C.烧烤类食品   D.以上都是 

14.为什么不能过度喝饮料  （       ） 

A.多喝饮料会产生饱腹感，妨碍正常食欲     B.有的饮料用了人工合成的甜味剂、香精、色素、碳酸水等，多喝对身体没好处 
C.饮料含有一定的热量，多喝可能导致身体发胖、矮小、骨折、龋齿等危险       D.以上都是 

15.人体所需的营养素主要包括（     ）

A.蛋白质、脂类                B.碳水化合物、矿物质     
C.维生素、水和膳食纤维列      D.以上都是

16.含丰富蛋白质的食物有（      ）

A.鱼虾、肉    B.蛋、奶    C.大豆及其制品   D.以上都是

17.人体消化道包括（      ）
A.口腔、咽  B.食管、胃   C.小肠和大肠、肛门   D.以上都是

18.下面哪种食品是有毒食品 （       ），不宜食用。

    A.发芽的土豆   B.未彻底煮熟的四季豆   C.发霉的花生  

D.以上都是 

19.下面哪些（      ）野生的食物不能随便采来吃，误食会发生严重的中毒，甚至危及生命。
A.野生蘑菇    B.路边、树林、河沟边野果    C.不知名的野菜

D.以上都是

20.食品标签上必须标注的主要内容是什么？    (      ) 

A.生产日期    B.详细的厂址及企业名称    C.QS标志  

D.保质期    E.以上都必须具有 

21.饮食要节制，暴饮暴食影响人的消化功能，严重的可能造成（    ）等疾病。

A.急性胃肠炎    B.急性胃扩张      C.以上都是
22.早餐非常重要，理想的早餐要谷类、动物性食物、奶类、蔬果搭配吃，不吃早饭易造成（     ）等现象。

A.血糖不足  B.使人反应迟钝   C.注意力不集中  D.以上都是

23.蛋白质在人体中的作用是（     ）

A.构成人体组织      B.构成抗体，维持体内免疫功能   
C.调节生理功能      D.以上都是

24.脂肪在人体中的作用是（       ）。

A.供给能量       B.促进脂溶性维生素被人体吸收    
C.维持体温、保护脏器       D.以上都是

25.钙是组成人体骨骼和牙齿不可缺少的元素，缺钙小孩会得佝偻病，成人会得软骨病或致骨质疏松，下列哪类食物含钙最丰富（      ）
A.米饭     B.水果     C.蔬菜     D.牛奶和豆类
26.人体铁质缺乏易导致（       ），食物中含铁最多的是动物肝脏及其血，瘦肉和蛋黄，绿叶蔬菜等，维生素C可促进铁的吸收。

A.缺铁性贫血     B.佝偻病      C.骨质疏松
27.维生素C一般在新鲜水果和蔬菜中含量丰富，能增强抵抗力，促进铁质的吸收，若缺少会得（      ）病，造成牙龈出血、萎缩。

A.佝偻病      B.坏血酸病     C. 脚气病
28.新生儿缺碘易引起智力低下“呆小症”，成人缺碘会引起“大脖子病”（甲状腺肿大），碘盐避免受热和久存，海带等食物含碘丰富，预防缺碘最好的方法（        ）。

A.吃肉     B.吃碘盐    C.吃蔬菜 、水果      D.吃药
29.何种开水对健康有益？（     ）
A.反复烧开的水      B.自然冷却到20℃—25℃的温凉白开水
C.搁置三天以上的开水
30.促进儿童少年发育最积极的因素是（      ）。 

A.遗传　　B.营养和体育锻炼　　C.生活习惯　　D.疾病 

31.人体消化系统由消化道和消化腺组成，肝脏是消化系统中最大的消化腺，（      ）是人体最主要的消化和吸收器官。
A.肝脏       B.胃       C.小肠      D.大肠
32.维生素A一般在动物肝脏、蛋黄里含量较高，胡萝卜中含有的胡萝卜素在人体内可转化生成维生素A，维生素A缺乏可引起（      ）。
A.脚气病   B.地方性甲状腺肿   C.夜盲症   D.骨质疏松症
33.大豆、大豆制品及豆浆必须煮透后才可食，以下食用豆浆的方法中正确的是（     ）  
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
34.（      ）体内含有剧毒，防止误食是第一关。
A.草鱼    B.鲤鱼    C.河豚鱼    D.甲鱼
35.冰箱不是“保险箱”，不能杀灭细菌等微生物，正确使用是确保食品安全的重要措施，下列关于使用冰箱的说法，错误的是（     ） 

A.不要将冰箱塞满，将冰箱塞得过满会导致冰箱内温度不均 

B.不要食用在冰箱里放置较久的食品      C.建议在食用食品时才将其从冰箱中取出，不需要加热可以直接食用 

D.至少每3个月将整个冰箱进行清洁消毒。在清理过程中，将食品放在恒温袋里，不要把已经化了的食品重新放入冰箱 

36.碳水化合物又称糖类（主要是淀粉），是人体最主要的热能来源，其来源主要是（        ）。

     A.谷类、薯类    B.豆类、坚果    C.食糖    D.以上都是

37.常见的食品污染主要有三种（       ）。

A.生物性污染   B.化学性污染   C.放射性污染   D.以上都是
38.食物中毒后的应对措施是（      ）。

A.饮水稀释  B.催吐减毒  C.联系急救、封存食物  D.以上都是
39. 去除蔬菜中的残留农药的方法有（     ）

A.流水冲洗  B.碱水浸泡  C.削皮、储存、加热  D.以上都是
40.食物的保存方法有（     ）
A.隔离空气  B.减少水分 C.低温冷冻、高温杀菌  D.以上都是
41.合理营养是指膳食中所含的营养素种类齐全，数量充足，比例适当，并与身体的需要保持平衡。下列做法中不符合合理营养原则的是？  （      ）
A.食品要荤素、粗细搭配，多吃新鲜蔬菜水果    

B.适当增加奶、蛋、瘦肉和豆类等优质蛋白
C.多食用盐、甜食品和动物脂肪
42.粮食不宜加工过细，原因是（     ）
A.加工过细，不利于人体消化吸收    B.加工过细，不易贮存     C.加工过细，营养素丢失严重        D.加工过细，不易煮烂
43.以下哪种烹调方式容易产生致癌物质 （      ） 

Ａ.蒸　   Ｂ.煮　   Ｃ.油炸     D.炒     E.烘烧烤

44.辨别变质食品的方法有（     ）。

Ａ.看色泽和组织状态    Ｂ.闻气味、尝口味   Ｃ.以上都可以
45.消费者在消费食品过程中其合法权益受到侵害时，可以拨打全国消费者申诉举报统一电话。 （     ） 

A.315        B.96311        C.12315 

46.“平衡膳食宝塔”五层结构，各层的位置和面积反映出的各类食品在膳食中的地位和应占的比重，位居底层面积最大的是（     ）。

A.谷类   B.蔬果类   C.鱼肉蛋类   D.奶豆品  E.盐、油脂类 

47.在食物加工、烹调过程中，以下四种营养素相比较，最容易损失的是（     ）。
A.维生素　 　B.蛋白质　　 C.矿物质　 　D.脂肪 

48.以下哪种食品是国家明令禁止食用的 （     ） 

Ａ.割香螺　      Ｂ.鲫鱼　     Ｃ.鲳鱼 

49.科学选购水果蔬菜，以下做法正确的是（      ） 

A.选购时令盛产的水果蔬菜       B.选购反季节水果蔬菜   

C.整年选购一种特定的水果蔬菜 

50.转基因食品必须作出标注，目前市场上较常见的含转基因的产品有（     ）
A.食用植物油     B.食醋     C.奶粉    D.蘑菇
51.肠道传染病是由于什么引起的？（      ）

 A.吃了不清洁的食物    B.遗传    C.吃得太多

52.为预防食物中毒，应该做到什么？（      ）   

A.少吃凉拌菜     B.多吃水果     C.多吃热的饭菜

53.纤维素是肠道的“清洁工”，它的主要来源是什么？（     ）   

A.蔬菜    B.精细米面    C.肉类 

54.安全食品应该包括？（     ）  

A.无公害农产品、绿色食品、有机食品    

B.草鸡蛋、牛奶、海产品   C.水果、蔬菜、面包 

55.长期使用铝制品作为食品容器会引发下列哪种疾病。（     ） 

A.老年痴呆症      B.甲状腺肿大     C.肠胃疾病

56.出现食物中毒症状或者误食化学品时，最先采取的急救措施是（     ）
A.吃止泻药   B.催吐   C.人工呼吸  D.向卫生防疫部门报告
57.以下属于食品范围的是（      ）
A.香烟   B.贸易市场上的蔬菜   C.治病的药品    D.白酒
58.加热时应使中心温度达到（     ）以上才能杀灭食品中的微生物或防止微生物生长繁殖。
A.60度      B.70度      C.80度      D.100度 
59.下列烹调方法能更好地保存鱼肉中的营养成分的是(      )。

A.红烧        B.清蒸         C.油煎   
60.以下哪种食品含铅量最高(       )。
A.黄瓜　　   B.松花蛋（皮蛋）　    c.面包
61.世界卫生组织“通缉”的十种垃圾食品是（      ）。

Ａ.油炸、腌制、加工类肉食品   Ｂ.饼干、汽水可乐、方便类

Ｃ.罐头、话梅蜜饯、冷冻甜品、烧烤类食品    D.以上都是

62.（     ）等都易引起亚硝酸盐中毒。

Ａ.贮存过久的生蔬菜    Ｂ.放置过久的熟蔬菜 

Ｃ.刚腌不久的腌菜等    D.以上都是

63.以下哪种说法是正确的？ （       ） 

A.绿色食品就是绿颜色的食品   B.天然的食品都是绿色食品 

C.野生的食品就是绿色食品     D.绿色食品是经过专门机构认证的许可使用绿色食品标志的食品

64.下列食品中不得添加任何食品添加剂的品种是(       ) 
A.火腿    B.酱油     C.奶油     D.纯牛奶
65.“三无”食品是指：（      ）
A. 无厂名厂址、无品名、无生产日期和保质期的食品
B.无厂名厂址、无配料表、无生产日期和保质期的食品
C.无厂名厂址、无生产批号、无生产日期和保质期的食品
D.无厂名厂址、无生产合格证、无生产日期和保质期的食品
66.水垢对人体的危害非常的大，对于保温瓶或陶瓷器皿，以下除去其上的水垢的方法正确的是？ （     ） 

A.可用加入适量醋的水浸泡，使它慢慢溶解掉 

B.可用加入适量小苏打的水浸泡，使它慢慢溶解掉 

C.可用盐水浸泡，使它慢慢溶解掉 

67.使用哪种材料的锅炒菜对健康最有益？(       ) 
A.铝锅　　   B.不锈钢锅　　  C.铁锅
68.激素是一种具有调节生物体生长、发育、繁殖功能的微量物质，过度使用激素催生瓜果蔬菜的后果是什么？（      ）
A.使它们的营养价值更高　     B.使它们口感更好
C.会给人类发育带来异常
二、判断题

1.吃饭要细嚼慢咽，不要狼吞虎咽；专心吃饭，不说笑打闹。（   ）
2.长期挑食、偏食不利健康，易造成营养不良、缺铁性贫血等。（    ）
3.贪吃使能量和营养摄入过量，易造成肥胖，影响人的健康。（    ）
4.多吃冷饮会使消化道内温度骤降，导致胃肠功能紊乱，遏制胃酸分泌。（     ）
5.食品加工的过程中人员操作不当、原料生熟不分、工器具混用均可造成交叉污染。（     ）
6.白开水是最好的饮用水，每天饮水要做到多次少量，但要等口渴了再喝水。（     ）
7.蔬菜可供给人体维生素、矿物质、膳食纤维素等，但缺少蛋白质、脂类等，因此我们每天要少吃蔬菜。（     ）

8.生吃瓜果、蔬菜要洗净，带皮的水果和蔬菜削皮吃浪费。（    ）

9.霉烂水果食用时将腐烂部分挖除还能吃。（     ）
10.牛奶如果出现胀包、结块或者分层等现象，还可以食用。（    ）

11.奶是人体钙的最好来源，奶中的钙极易被人体吸收，能增强免疫力，预防减少疾病，是促进青少年骨骼和牙齿发育的理想食品。（    ）

12.桃、李、杏、梅等果仁，含有植物毒素，严禁食用。（     ）
13.镀锌的容器不能存放酸性食品或饮料。（     ）

14.大豆（黄豆）是植物中含蛋白质最丰富的食品，营养价值高，被称为绿色牛奶。（     ）
15.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。（     ）
16.食用食品将其从冰箱中取出，不需要加热可以直接食用。（    ）
17.冰冻的鱼肉等化冻后吃不完，可以反复多次冷冻保存。（     ）
18.牛奶营养成分齐全，含有优质蛋白质，易被人体吸收的脂肪，人体必需的维生素A、D等，丰富的钙、磷、钾等无机盐和其他微量元素及多种免疫球蛋白。（     ）
19.维生素又名维他命，是维持生命的物质，主要是参与机体代谢的调节，在体内的含量很少，但不可或缺。（     ）

20.绿色、黄色、红色的蔬菜中含有较多的胡萝卜素。（     ）

21.肉类食品中含有胆固醇最高的部分是内脏。（     ）

22.反复烧开的水和长时间煮沸的水含亚硝酸盐高，不宜饮用。（    ）
23.轻微霉变的花生、玉米等含大量黄曲霉素，有明显的致癌作用，但炒熟后仍可以食用。（     ）
24.病毒死或死因不明的禽畜类和水产类食品便宜，可购买。（      ）
25.保健食品也是食品，有一定的保健和治疗作用。（      ）
26.水果的营养价值高于蔬菜，多吃水果可以代替蔬菜。（      ）
27.脂肪属于高能量食物，可多吃，且应以动物油为主。（    ）
28.咖啡因是一种兴奋剂，会对中枢神经产生作用，宜多喝。（     ）
29.荧光纸、彩色纸、再生纸等不易破，可用于食品的包装。（     ）
30.内面绘有彩色图案的陶瓷用具,好看,可以用来装食品。(     ）
31.茶有兴奋神经作用，对口腔和消化道粘膜有刺激作用，中学生不宜多喝。（    ）
32.油炸类食品含热量与脂肪极高，长期摄取会导致肥胖或糖尿病、冠心病、高脂血症等。（     ）
33.淀粉类食品在超过120℃高温的烹调下容易产生丙烯酰胺，丙烯酰胺是一种致癌物。（      ）
34.沙门氏菌属是细菌性食物中毒中最常见的致病菌。常见引起中毒的食品有被其污染的肉类、鱼类、蛋类和乳类。（     ）
35.小心蔬菜农药残留，蔬菜食用前用清水浸洗15分钟以上。（    ）
36.现代食品加工离不开添加剂，每一种食品添加剂都被严格规定了使用范围和比例，如果超过国家标准，就不安全了。（     ）
37.食品加工、烹调过程中致癌物苯并芘的污染主要发生在烟熏和烘烤食品中。（     ）
38.豆奶是素食中的“佼佼者”,含有人体所必需的8种氨基酸，其中磷脂是构成人体细胞膜的重要组成部分，对生长发育和神经活动具有重要作用。（     ）
39.经营食品的经营户应该具有卫生许可证和营业执照。（      ）

40.进口的有包装的食品不需要有中文标签、中文说明书。（     ）
说明：1.测试内容以《浙江省中小学生食品安全教育知识要点》为依据；

      2.对高一年级学生进行抽测调查，成绩和试卷学校留档备查，县教育局、食安办将进行督查抽查；

      3.请各校将所有题目印发给学生练习，再进行抽测；
      4.各校自行编制抽测卷，试卷单项选择题12道，判断题8道，每小题5分，合计100分。

      5.参考答案：

一.C C B B B ，A A A A A ，C C D D D ，D D D D E，

   C D D D D， A B B B B,  C C C C C , D D D D D，
   C C C C C， A A A A A， A A A A A，  B B B B B，
   D D D D D， A C C。
二、√ √ √ √ √ ,  X  X  X  X  X,
   √ √ √ √  X ,   X  X  √ √ √,

   √ √  X  X  X，   X  X  X  X  X，
   √ √ √ √ √，   √ √ √ √  X
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