ĐỀ CƯƠNG ÔN TẬP MÔN THƯƠNG PHẦM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM
1. Trình bày khái niệm an toàn thực phẩm và ngộ độc thực phẩm?
2. Kể tên các thực phẩm có nguồn gốc từ thực vật có độc? Cách xử lý các thực phẩm trên?
3. Tại sao thực phẩm giàu chất dinh dưỡng lại là môi trường thuận lợi cho vi sinh vật?
4. Trình bày nhóm các yếu tố bên ngoài nguyên liệu thực phẩm và ảnh hưởng đến vi sinh vật?
5. Trình bày độc tố của tảo 
6. Trình bày độc tố của nấm mốc
7. Trình bày phương pháp bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ thấp để tránh ngộ độc do vi sinh vật 
8. Trình bày tác hại chung do sự chuyển hóa của vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản?
9. Ngộ độc do dầu mỡ được tạo thành như thế nào? Trình bày quá trình dầu mỡ bị oxy hóa?
10. Ngộ độc Histamin xảy ra ở đâu? Tại sao?
11. [bookmark: _GoBack]Thế nào là chất phụ gia thực phẩm? Trên thị trường, muốn bánh mì giữ hình dáng lâu người ta thường dùng phụ gia có tính chất nào? Trình bày tính chất đó của phụ gia thực phẩm?
12. Phụ gia thực phẩm mang lại lợi ích gì? Phụ gia thực phẩm có tính chất bảo quản như thế nào? Nêu 3 loại sản phẩm có sử dụng phụ gia để bảo quản?

