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PHẦN I. Câu trắc nghiệm nhiều phương án lựa chọn (5 điểm)
Học sinh trả lời từ câu 1 đến câu 20. Mỗi câu hỏi học sinh chỉ chọn 1 phương án:
Câu 1. Triệu chứng của cơ thể khi bổ sung quá nhiều nước là:
	A. Rối loạn tiêu hóa, loét dạ dày, tá tràng, đau đầu, mất ngủ.
	B. Nhức đầu, ngứa ngáy, phát ban, gây tê liệt hay yếu chân tay, cơ mặt.
	C. Da đậm màu, màu đồng, đau khớp, đau bụng.
	D. Có cảm giác no và đầy bụng, đau, nhức đầu.
Câu 2. Khi bảo quản thực phẩm thịt, cá cần lưu ý gì?
    A. Bảo quản thịt, cá ở nơi khô, ráo.                   B. Không ngâm rửa thịt, cá sau khi cắt, thái.
    C. Rửa thịt, cá thật sạch sau khi cắt, thái.         D. Nên để thịt, cá trong túi giấy sau khi cắt, thái
Câu 3. Vitamin A có nhiều nhất trong loại thực phẩm nào sau đây?
	A. Quả táo.	B. Rau dền.	C. Hạt đậu.	D. Hải sản.
Câu 4. Mục đích của phương pháp phóng xạ ion là:
	A. Làm rối loạn các tính chất sinh vật của tế bào vi khuẩn, làm mất khả năng sinh sản của vi sinh vật.
	B. Để chống mốc, vi khuẩn trong không khí, trên dụng cụ, bề mặt thực phẩm.
	C. Phá hủy sinh vật.
	D. Tăng thời gian bảo quản thực phẩm.
Câu 5. Mục đích của phương pháp chiếu tia tử ngoại (UV) là:
	A. Làm rối loạn các tính chất sinh vật của tế bào vi khuẩn.
	B. Để chống mốc, vi khuẩn trong không khí, trên dụng cụ, bề mặt thực phẩm.
	C. Làm mất khả năng sinh sản của vi sinh vật.
	D. Phá hủy sinh vật.
Câu 6. Các phụ gia thực phẩm có tính sát khuẩn là:
	A. Sorbic acid, kali nitrat, propionic acid.
    B. Sorbic acid, sodium benzoate, propionic acid.
	C. Đường hóa học, sodium benzoate, propionic acid.
	D. Sorbic acid, sodium benzoate, glucose.
Câu 7. Lưu ý khi bảo quản thực phẩm tươi sống là:
	A. Đun nấu thịt, cá sau khi cắt, thái.
	B. Có thể bảo quản lạnh trong thời gian ngắn và đông lạnh khi chưa cần sử dụng ngay.
	C. Nên để thịt, cá trong túi giấy sau khi cắt, thái.
	D. Bảo quản lạnh sau khi giết mổ.
Câu 8. Vai trò quan trọng nhất của lipid đối với cơ thể người là:
	A. Cần thiết cho quá trình chế biết nhiều loại thức ăn, tạo cảm giác ngon miệng.
	B. Là cấu trúc quan trọng của tế bào và các mô trong cơ thể.
	C. Cung cấp năng lượng cao cho cơ thể.
	D. Cần thiết cho sự tiêu hóa, hấp thụ những vitamin tan trong chất béo.


Câu 9. Thừa Iodine có thể dẫn tới:
	A. Khát nước, chướng bụng, tăng huyết áp.
	B. Buồn nôn, đau bụng, tiêu chảy, thường xuyên đắng miệng.
	C. Suy giáp - bệnh bướu cổ.
	D. Da đậm màu, màu đồng, đau khớp, đau bụng.
Câu 10. Nhược điểm của phương pháp điều chỉnh độ pH của thực phẩm là:
	A. Thời gian bảo quản dài, làm giảm giá trị dinh dưỡng của thực phẩm.
	B. Gia tăng sự phát triển của các vi sinh vật gây bệnh.
	C. Đảm bảo chất lượng sản phẩm.
	D. Thời gian bảo quản không dài, ảnh hưởng đến hương vị và giá trị dinh dưỡng của thực phẩm.
Câu 11. Cách bảo quản đậu, hạt khô, gạo là:
	A. Khử khuẩn bằng các tác nhân vật lí.          
    B. Để trong hộp, lọ kín và bảo quản nơi khô ráo, mát mẻ.
	C. Sơ chế sạch sẽ và bảo quản lạnh.                  
    D. Bảo quản trong các tủ đông lạnh.
Câu 12. Vitamin C có nhiều nhất trong loại thực phẩm nào sau đây?
	A. Gạo.	B. Rau cải.	C. Quả ổi.	D. Cá.
Câu 13. Quả và hạt có thể dùng để sản xuất dầu ăn là:
	A. Ngô, lạc, gấc, óc chó.
    B. Điều, ngô, lạc, vừng (mè) đen – trắng.
	C. Bí ngô, gấc, óc chó.
	D. Lạc, đậu tương (đậu nành), vừng (mè) đen – trắng, dừa, gấc, óc chó, điều.
Câu 14. Triệu chứng của cơ thể khi bổ sung quá nhiều chất xơ là:
	A. Đầy hơi, đau bụng, phân lỏng hoặc tiêu chảy, táo bón, tăng cân tạm thời.
	B. Gây hiện tượng hoảng hốt, đau đầu, mệt mỏi, tê thần kinh cơ bắp, tim đập nhanh.
	C. Rối loạn tiêu hóa, loét dạ dày, tá tràng, đau đầu, mất ngủ, viêm bàng quang.
	D. Buồn nôn, đau bụng, tiêu chảy, thường xuyên đắng miệng.
Câu 15. Lợi ích của phương pháp làm khô nhân tạo là:
	A. Giảm thời gian làm khô, giảm diện tích nhà xưởng, đảm bảo chất lượng sản phẩm.
	B. Tăng thời gian làm khô, tăng diện tích nhà xưởng, đảm bảo chất lượng sản phẩm.
	C. Tăng thời gian làm khô, giảm diện tích nhà xưởng, đảm bảo chất lượng sản phẩm.
	D. Giảm thời gian làm khô, tăng diện tích nhà xưởng, đảm bảo chất lượng sản phẩm.
Câu 16. Trong quá trình chế biến, thành phần dinh dưỡng có trong thực phẩm sẽ bị thay đổi phụ thuộc vào những yếu tố nào?
	A. Nhiệt độ, áp suất, độ ẩm, phương pháp nấu.
	B. Nhiệt độ, áp suất, thời gian, phương pháp nấu.
	C. Nhiệt độ, dinh dưỡng, thời gian, phương pháp nấu.
	D. Nhiệt độ, áp suất, thời gian, phương pháp đóng hộp.
Câu 17. Chất sát khuẩn sinh học phytoncid có ở thực phẩm nào?
	A. Trứng chim, trứng cá.	B. Củ tỏi, trong nước mắt, các mô.
	C. Củ hành, trứng cá.	D. Củ hành, củ tỏi.
Câu 18. Năng lượng tự nhiên nào thường dùng để làm khô:
	A. Năng lượng gió, nước.	B. Năng lượng mặt trời, gió.
	C. Năng lượng mặt trời, nước.	D. Năng lượng điện, gió.
Câu 19. Thực phẩm giàu lodine thường có trong thực phẩm nào?
	A. Gạo, ngô, cá mực, rau bắp cải.                          B. Súp lơ xanh, cá mực, trứng, cá ngừ.
	C. Rau bắp cải, cá ngừ, táo, dâu tây.                      D. Rau bắp cải, cá mực, rong biển, sữa, tôm.
Câu 20. Dầu ăn từ thực vật và động vật có điểm gì giống nhau?
	A. Ở điều kiện của nhiệt độ bình thường dầu ăn luôn ở trạng thái lỏng.
	B. Dầu ăn thực vật và động vật gồm những hợp chất hữu cơ bao gồm hydro, carbon và oxy và các axit béo.
	C. Sử dụng quá nhiều dầu ăn dẫn đến một số bệnh như xơ vữa động mạch, tiểu đường, cao huyết áp, béo phì.
	D. Trong quá trình chế biến và sử dụng dầu ăn rất dễ bị oxy hóa ở nhiệt độ cao.

PHẦN II. Câu trắc nghiệm đúng sai (2 điểm)
Học sinh trả lời câu 1, 2. Trong mỗi ý a), b), c), d) ở mỗi câu, học sinh chọn đúng hoặc sai.
Câu 1. Các phát biểu sau khi nói về vai trò chính của protein đối với cơ thể con người là đúng hay sai?
	Ý
	Nội dung
	Đúng
	Sai

	a
	Xây dựng và tái tạo tất cả các mô của cơ thể.
	
	

	b
	Tham gia vận chuyển chất dinh dưỡng.
	
	

	c
	Là môi trường cho các phản ứng chuyển hoá xảy ra trong cơ thể
	
	

	d
	Là cấu trúc quan trọng của tế bào và các mô trong cơ thể
	
	



Câu 2. Xác định tính đúng, sai trong các phát biểu về ưu điểm khi sử dụng các phụ gia thực phẩm có tính sát khuẩn để bảo quản thực phẩm?
	Ý
	Nội dung
	Đúng
	Sai

	a
	Dễ dàng thực hiện, hiệu quả cao.
	
	

	b
	Nguy cơ gây mất an toàn vệ sinh thực phẩm cao.
	
	

	c
	Sử dụng phổ biến tại các cơ sở sản xuất nhỏ lẫn cơ sở có quy mô lớn.
	
	

	d
	Ít làm thay đổi cảnh quan, mùi vị thực phẩm và giá thành thấp.
	
	



PHẦN III. Tự luận (3 điểm). Học sinh trả lời các câu hỏi sau:
Câu 1 (1 điểm). Tại sao trong khẩu phần ăn cần có sự kết hợp nhiều loại thực phẩm, kết hợp giữa thực phẩm có nguồn gốc động vật và thực vật ?
Câu 2 (2 điểm). Kết hợp với nội dung đã học và hiểu biết cá nhân, hãy phân biệt gạo nếp, gạo tẻ và nêu cách lựa chọn gạo ngon.



------ HẾT ------

















