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                                                                       专心   专业   专注

2015年三级公共营养师考试模拟试题及答案

1、营养学上，从食物蛋白质的含量、( )和被人体利用程度三个方面来全面地评价食品蛋白质的营养价值。

(A)被消化吸收程度

(B)蛋白质种类

(C)氨基酸分类

(D)蛋白质的生物价

标准答案：a

2、食物中蛋白质含量测定一般使用( )，测定食物中的氮含量。

(A)称量法

(B)微量凯氏定氮法

(C)灰化法

(D)系数计算法

标准答案：d

3、食物中含氮量占蛋白质的( )，由氮计算蛋白质的换算系数即是6.25.

(A)10%

(B)14%

(C)12%

(D)16%

标准答案：d

4、蛋白质的消化率测定的实际应用中，一般不考虑粪代谢氮，不仅实验方法简便，且对人是有一定安全性，这种消化率称为( )。

(A)消化率

(B)实际消化率

(C)表观消化率

(D)真消化率

标准答案：c

5、蛋白质净利用率表达为( )。

(A)消化率Ⅹ生物价

(B)功效比值Ⅹ生物价

(C)消化率Ⅹ功效比值

(D)利用率Ⅹ生物价

标准答案：a

6、食物脂肪的吸收率一般在( )以上。

(A)95%

(B)85%

(C)70%

(D)80%

标准答案：d

7、各类食物的血糖指数一般是粗粮的( )细粮，复合碳水化合物( )精制糖。

(A)低于，高于

(B)高于，低于

(C)高于，高于

(D)低于，低于

标准答案：d

8、食品强化通常有弥补营养缺陷、补充加工损失等( )种目的。

(A)3种

(B)4种

(C)5种

(D)6种

标准答案：c

9、根据中华人民共和国国家卫生标准，营养强化剂加入剂量一般以膳食营养素推荐摄入量的( )为宜。

(A)1-2倍

(B)1/3-1/2倍

(C)10倍以下

(D)1/2-1倍

标准答案：b

10、食品强化的要求是( )，符合营养学原理、食用安全性和感官、工艺、口感、价格方面的可行性。

(A)明确对象和目的

(B)接受强化食品的人数多

(C)保证食品卫生

(D)强化食品营养价值高

标准答案：a

11、主食强化需要在精白米面中强化，所用强化剂有( )铁、钙、赖氨酸、叶酸等。

(A)维生素B1、B2

(B)维生素D

(C)维生素C

(D)维生素K

标准答案：a

12、强化食品的种类有( )和副食强化。

(A)膳食补充剂的添补

(B)载体的选择

(C)主食强化

(D)水强化

标准答案：c

13、食品的污染按其性质可分为生物性污染、( )和物理性污染。

(A)细菌污染

(B)食品添加剂污染

(C)化学性污染

(D)有毒重金属污染

标准答案：c

14、食品的微生物污染，一方面降低了( )，另一方面对食用者造成危害。

(A)食品价格

(B)食品的卫生质量

(C)食品的可食用性

(D)食品的外观质量

标准答案：c

15、根据对人体的致病能力，将污染食品的微生物分为直接致病微生物、( )和非致病性微生物。

(A)半致病性微生物

(B)相对致病性微生物

(C)间接致病微生物

(D)弱致病性微生物

标准答案：c

16、非致病性微生物包括( )不产毒霉菌和酵母。

(A)沙门氏菌

(B)非致病菌

(C)低致病菌

(D)混合杂菌

标准答案：b

17、细菌菌相是共存于食品中的( )和相对数量的构成。

(A)细菌的分布

(B)细菌的结构特征

(C)细菌种类

(D)细菌的大小

标准答案：c

18、细菌的菌落总数的食品卫生学意义是将其作为( )的标志。

(A)食品中的菌数

(B)食品中细菌种类

(C)食品等级

(D)食品清洁状态

标准答案：d

19、菌落总数可以预测( )和评定食品****变质的程度。

(A)食品耐贮藏期限

(B)食品保洁程度

(C)食品价格

(D)食品变质率

标准答案：a

20、大肠菌群包括肠杆菌科的( )柠檬酸杆菌属、肠杆菌属和( )。

(A)埃希菌属、黄杆属

(B)埃希菌属、克雷伯菌属

(C)克雷伯菌属、假单胞菌

(D)沙雷菌、埃希菌属

标准答案：b

1.50g食物蛋白质中含氮量约( B )。

(A)6g (B)8g (C)16g (D)36g

2. 在以下食物中饱和脂肪酸含量最低的油脂是( A )

(A)鱼油 (B)猪油 (C)牛油 (D)羊油

3. C18∶0是( C )。

(A)单不饱和脂肪酸 (B)多不饱和脂肪酸 (C)饱和脂肪酸 (D)类脂

4.在以下食物中胆固醇含量最高的是( C )。

(A)猪肉 (B)猪肝 (C)猪脑 (D)猪舌头

5. 下列物质中，( B )是目前已经肯定的必需脂肪酸。

(A)C16：2 (B)C18：2 (C)C18：3 (D)C20：3 (E)C20：4

6. 按碳链长短分类，中链脂肪酸是指含碳( D )。

(A)2-6 (B)3-7 (C)6-9 (D)8-12

7. 亚油酸是( A )。

(A)18碳2稀酸 (B)22碳4稀酸 (C)24碳6稀酸 (D)18碳4稀酸

8. 食物脂肪的吸收率一般在( D )以上。

(A)95% (B)85% (C)70% (D)80%

9. 组成低聚糖的单糖分子数为( B )

(A)1～2个 (B)3～9个 (C)11～15个 (D)16～20个

10.属于可溶性膳食纤维的是( A )

(A)果胶 (B)木质素 (C)纤维素 (D)淀粉

11、根据污染物的性质可将食品污染分为( )

A.生物性污染

B.化学性污染

C.放射性污染

D.杂物污染

E.寄生虫污染

12、食物中毒发病的特点是( )

A.病人在同一时间食用同样的食品

B.潜伏期短、来势急

C.人与人之间没有传染性

D.所有病人临床症状相似

E.相互之间有传染

13、含单不饱和脂肪酸较多的食物有( )

A.猪油

B.茶油

C.椰子油

D.橄榄油

E.红花油

14、诊断营养素缺乏症时，考试/大用肉眼观察病人的主要部位是( )

A.头发

B.口唇、舌

C.眼

D.耳朵

E.皮肤

15、过量摄入蛋白质的危害有哪些( )

A.加重肝、肾负担

B.脱水、脱钙

C.泌尿系结石

D.动脉硬化

E.痛风

16、学龄儿童膳食指南的内容包括( )

A.保证吃好早餐

B.养成不挑食、不偏食的良好饮食习惯

C.每天饮奶

D.少吃零食，饮用清淡饮料

E.重视户外活动

17、黄曲霉菌在下列哪些食品中最易产毒( )

A.大米

B.面粉

C.玉米

D.面包

E.花生

18、儿童、青少年不吃早餐的危害有( )

A.影响生长发育

B.影响学习成绩和学习能力

C.体重减轻

D.可能导致肥胖

E.可诱发胃炎、胆结石

19、以下哪些因素发生变化可降低食物的生糖指数( )

A.增加直链淀粉

B.改葡萄糖为果糖

C.增加胶体含量

D.食物压出水分，晒干、膨化

E.大颗粒

20、以下是成碱性食物的有( )

A.谷类

B.蔬菜

C.肉类

D.水果

E.牛奶

1、蛋白被分解时下面哪种说法正确(BC)

A.含10个以上氨基酸的肽称多肽

B.含3个氨基酸称3肽

C.2个氨基酸称2肽

D.蛋白被分解成必需氨基酸

2、关于限制氨基酸的描述，解释正确的是(DE)

A.食物中没有限制氨基酸

B.限制氨基酸只有在人体中存在

C.谷类的限制氨基酸有赖氨酸、色氨酸

D.食物中缺少限制氨基酸影响其本身的营养价值

E.在氨基酸模式中，与人体氨基酸模式相比较，含量比较少的必需氨基酸称为限制氨基酸

3、对半必需氨基酸下列问题理解正确的是(ABDE)

A.半胱氨酸和酪氨酸在体内合成的相关问题

B.条件必需氨基酸在体内能合成

C.条件必需氨基酸在体内不能合成

D.如果在膳食中条件必需氨基酸的含量影响体内的合成

E.条件必需氨基酸也称半必需氨基酸

4、有关蛋白质互补作用的理解，正确的是(BCD)

A.蛋白质互补作用专指谷类与豆类的混合食用

B.蛋白质互补作用是在饮食中提倡食物多样化，将多种食物混合食用的结果

C.蛋白质互补作用是必需氨基酸相互补充

D.蛋白质互补作用可以提高蛋白质的营养价值

E.蛋白质互补作用对人体有促进作用，只是人体的生理反应，这种现象称为“蛋白质互补作用”

5、蛋白质在小肠内被酶消化的产物有(BDE)

A.多肽

B.氨基酸

C.短链氨基酸

D.二肽

E.三肽

6、关于蛋白质营养价值评价，正确的是(ABE)

A.生物学价值的高低取决于食物中必须氨基酸的含量和比值

B.蛋白质表观消化率小于真消化率，所以用前者更安全

C.谷类的第一限制氨基酸是氮氨酸，豆类为赖氨酸，两者混合使用可提高食物的生物学价值

D.食物中蛋白的含量以肉类最高，大豆其次

E.一般而言，动物蛋白质的消化率、生物学价值都高于植物蛋白质

7、产热系数(AD)

A.即能量系数

B.单位是克

C.是每克蛋白质在体内氧化产生的能量

D.是每克脂肪、蛋白质、碳水化合物在体内氧化产生的能量

E.是每毫克脂肪、碳水化合物在体内氧化产生的能量

8、以下不是评价蛋白质营养状况的指标的是(B)

A.上臂围

B.血清球蛋白

C.血清前白蛋白

D.血清运铁蛋白

E.视黄醇结合蛋白

9、下列属于不完全蛋白的是(ABC)

A.玉米胶蛋白

B.动物结缔组织和肉皮中的胶质蛋白

C.豌豆中的豆球蛋白

D.小麦中的麦胶蛋白

E.小麦中的麦谷蛋白

F.玉米中的谷蛋白

10、以下属于完全蛋白的是(ABCE)

A.大豆蛋白

B.卵白蛋白

C.乳清蛋白

D.胶原蛋白

E.麦谷蛋白

11、与骨化作用有关的营养素有(BC)

A.锰

B.钙

C.维生素K

D.钴

12、维生素E的生理功能有(ABCDE)

A.抗氧化作用

B.抗动脉粥样硬化

C.提高免疫力

D.保持红细胞完整性

E.抗不孕作用

13、维生素C的主要作用( ABCDE)

A.促进结缔组织的形成

B.抗氧化作用

C.促进食物中铁的吸收

D.提高免疫功能

E.抗癌作用

14、老年人供给充足的维生素C，缘于维生素C有下列功能( ABCDE)

A.防止血管硬化

B.降低胆固醇

C.具有抗氧化作用

D.防止自由基损伤

E.保持毛细血管弹性

15、下列微量元素中具有降血糖作用的是(ADC)

A.锌

B.钙

C.硒

D.铬

16、下列那些食物呈碱性食物(ABE)

A.凡含钾、钠、钙、镁、铁等元素高的食物

B.在体内氧化代谢后生成钙离子、钾离子、钠离子等阳离子的食物

C.食入后使人体PH值上升的食物

D.肉制品

E.蔬菜、水果、大豆、薯类

17、膳食纤维摄入过少易导致(ABCD)

A.肥胖症和胆石症

B.便秘和憩室病

C.大肠癌

D.冠心病

18、提倡婴儿母乳喂养的原因是(ABCD)

A.人乳中的蛋白质容易消化

B.人乳中含丰富的免疫活性物质

C.人乳中的钙吸收率高

D.能提高婴儿免疫力

19、中国居民膳食营养素参考摄入量(DRIS)，包括的内容是(ABCD)

A.平均摄入量

B.推荐摄入量

C.适宜摄入量

D.可耐受最高摄入量

20、运动员的膳食要求(ABC)

A.平衡膳食

B.高营养密度膳食

C.高能量密度膳食

D.动物性膳食

更多备考资料请关注山东国辉职业培训学校官网>>>>加载～～
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