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ĐỀ THI KẾT THÚC HỌC PHẦN LÝ THUYẾT
HỌC KỲ: II   		NĂM HỌC:  2021 – 2022
	
	Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)  
	Học phần: THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM
	Lớp:  21C1 –KLB1  Ngày thi:  ____ / ____ / 202	
	Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)

(Thí sinh không được sử dụng tài liệu)Đề số 1



Câu 1: (2.5 điểm) 
Kể tên một loại thực phẩm có nguồn gốc từ thực vật chứa chất độc? Cách xử lý thực phẩm trên?
Câu 2: (2.5 điểm) 
 Em hãy cho biết trong ẩm thực Việt Nam có tiết canh gà không, tại sao?
Câu 3: (2.5 điểm) 
 Trình bày quá trình hóa chua dầu mỡ? Tác hại ngộ độc do dầu mỡ bị oxy hóa?
Câu 4: (2.5 điểm) 
Trình bày tác hại chung do sự chuyển hóa của vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản?

GHI CHÚ: CÁN BỘ COI THI KHÔNG ĐƯỢC GIẢI THÍCH GÌ THÊM.




            TRƯỞNG KHOA		TRƯỞNG BỘ MÔN		GIẢNG VIÊN RA ĐỀ
       (Ký tên và ghi rõ họ tên)	            (Ký tên và ghi rõ họ tên)	              (Ký tên và ghi rõ họ tên)
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ĐỀ THI KẾT THÚC HỌC PHẦN LÝ THUYẾT
HỌC KỲ: II   		NĂM HỌC:  2021 – 2022
	
	Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)  
	Học phần: THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM
	Lớp:  21C1 –KLB1  Ngày thi:  ____ / ____ / 202	
	Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)

(Thí sinh không được sử dụng tài liệu)Đề số 2



Câu 1: (2 điểm) 
Ngộ độc thực phẩm là gì? Trình bày độc tố của nấm mốc?
Câu 2: (2 điểm) 
Liệt kê 10 nguyên tắc vàng để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm? Kể tên và nơi sống các vi sinh vật mà em đã học?
Câu 3: (2.5 điểm) 
Trình bày phương pháp bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ thấp để tránh ngộ độc do vi sinh vật ?
Câu 4: (3.5 điểm) 
Đậu nành có lợi và có hại như thế nào đối với con người?
_______Hết_______

GHI CHÚ: CÁN BỘ COI THI KHÔNG ĐƯỢC GIẢI THÍCH GÌ THÊM.


            TRƯỞNG KHOA		TRƯỞNG BỘ MÔN		GIẢNG VIÊN RA ĐỀ
       (Ký tên và ghi rõ họ tên)	            (Ký tên và ghi rõ họ tên)	              (Ký tên và ghi rõ họ tên)
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ĐÁP ÁN ĐỀ THI KẾT THÚC HỌC PHẦN LÝ THUYẾT
HỌC KỲ: II  		NĂM HỌC:  2021 – 2022
	
	Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)  
	Học phần: THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM
	Lớp:  21C1 –KLB1  Ngày thi:  ____ / ____ / 202	
	Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)

(Thí sinh không được sử dụng tài liệu)Đề số 2


NỘI DUNG
	Câu
	Ý
	Đáp án
	Điểm

	1

	
	Ngộ độc thực phẩm là gì? Trình bày độc tố của nấm mốc
	2 điểm

	
	
	-Ngộ độc thực phẩm dùng để chỉ tất cả các bệnh gây ra bởi các mầm bệnh có trong thực phẩm
	0.5 


	
	
	Độc tố của nấm mốc
-Nấm mốc thuộc nhóm vi sinh vật dị dưỡng. Chúng chỉ có khả năng nhận các chất dinh dưỡng ở dạng hòa tan. Trong quá trình trao đổi chất xảy ra ở tế bào chúng lại có khả năng chuyển hóa các chất hòa tan thành các chất không hòa tan.
-Ngoài ra, chúng còn có thể tạo ra các chất độc. Các chất độc của nấm mốc được gọi chung là độc tố vi nấm. Các độc tố này thường gây ngộ độc mạnh và có khả năng gây ung thư cho người và động vật.
-Độc tố của nấm mốc có tên gọi là aflatoxin. Aflatoxin trong một số thực phẩm: hạt hướng dương bị mốc, đậu phộng bị mốc, kẹo đậu phộng bị mốc, dầu mè bị mốc, đậu hũ, bột dinh dưỡng trẻ em có đậu nành bị mốc, thực phẩm gia súc → bỏ đi và không được ăn.
	


0.5 




0.5 



0.5 

	2
	
	Liệt kê 10 nguyên tắc vàng để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm? Kể tên và nơi sống các vi sinh vật 
	2 điểm

	
	
	10 nguyên tắc vàng để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm
 Chọn thực phẩm tươi sạch
Giữ vệ sinh nơi ăn uống và chế biến thực phẩm
 Sử dụng đồ dùng nấu nướng và ăn uống sạch sẽ
Chuẩn bị thực phẩm sạch sẽ và nấu chín kỹ
Ăn ngay sau khi thức ăn vừa nấu xong hoặc vừa chuẩn bị xong
Bảo quản cẩn thận thức ăn đã nấu chín và đun kỹ lại trước khi ăn
Giữ vệ sinh cá nhân tốt
Sử dụng nước sạch trong ăn uống
Sử dụng vật liệu bao gói thực phẩm sạch sẽ, thích hợp và đạt tiêu chuẩn vệ sinh
Thực hiện các biện pháp vệ sinh phòng bệnh, giữ gìn môi trường sống sạch sẽ
Các vi sinh vật – nơi sống:
E. coli – ruột người và gia súc
Staphylococus – da người
Salmonella – con gà
Vibrio – hải sản
Proteus – hốc cơ thể
	1.0















1.0

	3
	
	Trình bày phương pháp bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ thấp để tránh ngộ độc do vi sinh vật 
	2.5 điểm

	
	a
	Tính chất của sản phẩm đông lạnh: hoạt động trao đổi chất của vi sinh vật có thể bị ngưng ở nhiệt độ đông lạnh, các loại thực phẩm đông lạnh không thể giữ nguyên mùi, vị ban đầu của mình.
 Người ta cho rằng thời gian tối đa giữ đông lạnh thực phẩm không chỉ dựa trên tỉ số vi sinh vật mà còn dựa trên các yếu tố khác như độ chắc của thực phẩm, mùi thực phẩm, giá trị dinh dưỡng của thực phẩm.
	

0.5


0.5

	
	b
	Ảnh hưởng của đông lạnh đến vi sinh vật: 
· -Rất nhiều vi sinh vật bị chết ngay
· -Sự giảm số lượng vi sinh vật có liên quan đến sự thay đổi rất nhanh của nhiệt độ làm lạnh.
· -Sự cân bằng của tế bào xuất hiện ngay khi nhiệt độ lạnh ổn định.
Thí dụ: các vi khuẩn thuộc Salmonella thường kém chống chịu nhiệt độ lạnh hơn Staphycocus aureus hay các tế bào sinh dưỡng của Clostridium. Tuy nhiên, các nội bào tử và các độc tố của chúng ít chịu ảnh hưởng của nhiệt độ lạnh.
Lưu ý: các thành phần thực phẩm như: lòng trắng trứng, đường, siro, bắp được xác nhận là làm tăng khả năng sống của vi sinh vật trong điều kiện lạnh, đặc biệt là những vi sinh vật gây hư hỏng thực phẩm. Trong khi đó điều kiện axit được xác nhận là làm giảm khả năng sống của tế bào.
-Ảnh hưởng của sự tan băng (tan nước đá): nếu quá trình tan nước đá nhanh sẽ làm vi sinh vật chết rất nhanh.
	

0.25

0.25

0.25

0.5









0.25
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	Đậu nành có lợi và có hại như thế nào đối với con người
	3.5 điểm

	
	
	Người nữ:
Có lợi:
 Hỗ trợ giảm cân: Trong sữa đậu nành có nhiều chất dinh dưỡng nhưng lại cung cấp lượng calo thấp. Do đó, sữa đậu nành tốt cho phụ nữ trong việc duy trì cân nặng lý tưởng.
 -Giảm thiểu các triệu chứng tuổi tiền mãn kinh và mãn kinh: Sữa đậu nành chứa một lượng lớn isoflavone, có cấu tạo tương tự như hormone nữ estrogen. Do đó, khi phụ nữ uống sữa đậu nành sẽ giúp cơ thể cung cấp lượng hormon này trong khoảng thời gian thiếu hụt. Từ đó giảm các triệu chứng thời kỳ tiền mãn kinh.
Có hại: 
Các sản phẩm từ đậu nành đã được quan sát thấy có thể gây ra một số tình trạng sức khỏe nhất định ở phụ nữ. Người ta nhận thấy nếu phụ nữ ăn quá nhiều đậu nành thì gây ra bệnh lý của buồng trứng do sự gia tăng hàm lượng estrogen. Ví dụ như gây ra bệnh ung thư buồng trứng. Những người bị bệnh về buồng trứng cũng nên hạn chế các sản phẩm từ đậu nành.
- Ảnh hưởng đến chức năng tuyến giáp. Các isoflavone ở trong sữa đậu nành dễ khiến cho hàm lượng i-ốt trong cơ thể bị suy giảm. Nếu tuyến giáp không có đủ lượng i-ốt cần thiết sẽ rất khó hoạt động bình thường từ đó sinh ra bệnh cường giáp.
Người nam:
Có lợi:
-  Giảm cholesterol xấu
 -Các thành phần có trong sữa đậu nành như saponin, isoflavone và protein có thể làm giảm cholesterol xấu và nguy cơ xơ cứng động mạch. Không những thế nó còn giúp giảm khả năng với bệnh mỡ máu, tim mạch.
Có hại:
Phòng ngừa bệnh ung thư tuyến tiền liệt và ung thư vú
- Tác động đến nồng độ testosterone và estrogen trong cơ thể
 -Thành phần chính có trong sữa đậu nành là isoflavone có khả năng hoạt động tương tự với hormone estrogen trong cơ thể nam giới nên nó có thể gây mất cân bằng hormone estrogen và giảm hormone sinh dục nam nếu uống quá nhiều. 
 -Không chỉ có vậy, sữa đậu nành còn chứa phytochemicals - các hợp chất thực vật làm tăng mức estrogen. Nó có thể thúc đẩy các hormone nhạy cảm khiến cho một số người mắc bệnh ung thư. Đặc biệt, ở một số nam giới, uống sữa đậu nành quá nhiều sẽ dẫn đến suy giảm mức testosterone trong cơ thể và khả năng tình dục.
- Ảnh hưởng đến chức năng tuyến giáp. Các isoflavone ở trong sữa đậu nành dễ khiến cho hàm lượng i-ốt trong cơ thể bị suy giảm. Nếu tuyến giáp không có đủ lượng i-ốt cần thiết sẽ rất khó hoạt động bình thường từ đó sinh ra bệnh cường giáp.
	

0.5














0.5






0.5













0.5









0.5







	
	b
	Trẻ con:
Có lợi: - Sữa đậu nành chứa lượng đạm cao hơn nhiều loại thực phẩm khác, vì vậy trẻ em uống đậu nành có thể giúp cân bằng lượng đạm từ động vật và thực vật, tránh được những căn bệnh nghiêm trọng khi trưởng thành, điển hình là bệnh tim.
Có hại: Chất Hemaglutine có nhiều trong các hạt họ đậu (chẳng hạn đậu nành). Chúng gắn vào màng nhầy ruột non, hạn chế sự hấp thụ các chất dinh dưỡng, từ đó làm hạn chế tăng trưởng ở trẻ em.

	0.5






0.5


_______Hết_______
TRƯỞNG BỘ MÔN					              GIẢNG VIÊN RA ĐỀ
(Ký và ghi rõ họ tên)					                (Ký và ghi rõ họ tên)	



                                                                                                   Phạm Thị Thanh Thúy
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ĐÁP ÁN ĐỀ THI KẾT THÚC HỌC PHẦN LÝ THUYẾT
HỌC KỲ: II  		NĂM HỌC:  2021 – 2022
	
	Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)  
	Học phần: THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM
	Lớp:  21C1 –KLB1  Ngày thi:  ____ / ____ / 202	
	Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)

(Thí sinh không được sử dụng tài liệu)Đề số 1


NỘI DUNG
	Câu
	Ý
	Đáp án
	Điểm

	1

	
	Kể tên một loại thực phẩm có nguồn gốc từ thực vật chứa chất độc? Cách xử lý thực phẩm trên?
	2.5 điểm

	
	
	Ngộ độc do khoai tây nảy mầm
-Trong quá trình nảy mầm, củ khoai tây sẽ tạo ra nhiều chất solanin. Solanin là một chất có độc tính cao.
-Triệu chứng: đau bụng, ỉa chảy sau đó là quá trình táo bón; nặng giãn đồng tử, liệt nhẹ 2 chân, hệ hô hấp không hoạt động, làm tổn thương cơ tim và tim không thể hoạt động.
-Biện pháp phòng chống: cắt bỏ phần nảy mầm của khoai tây. 
Cách bảo quản khoai tây 
-Nên cất khoai tây ở nơi khô, thoáng mát và tối (ví dụ dưới tầng hầm, gầm tủ bếp), tránh xa ánh sáng và độ ẩm, đây là những điều kiện có thể khiến khoai tây mọc mầm hoặc hư thối.
Nếu khoai tây bạn mua về không được đựng trong các túi lưới, bạn có thể cho vào một cái hộp có lỗ thông hơi, và nên đặt một tờ báo giữa các lớp khoai tây. Sau đó đậy hộp bằng một tờ báo.
	

0.5 


0.5 


0.5 



0.5


0.5

	2
	
	Em hãy cho biết trong ẩm thực Việt Nam có tiết canh gà không, tại sao?
	2.5 điểm

	
	
	Ẩm thực Việt Nam không có tiết canh gà
Vì trong thịt gà có vi khuẩn Salmonella
Giải thích:
Vi khuẩn thương hàn đi vào hệ tiêu hóa của cơ thể, sau khi bị chết sẽ giải phóng ra nội độc tố. Vi khuẩn Salmonella chết càng nhiều càng có nhiều độc tố giải phóng tấn công vào cơ thể người nhiễm. Nội độc tố của vi khuẩn salmonella gây ra ảnh hưởng rất xấu tại ruột, nội độc tố sẽ làm tổn thương niêm mạc ruột (kích thích ruột gây đau bụng, làm chảy máu, hoặc có thể gây thủng ruột). Nội độc tố do vi khuẩn salmonella giải phóng đi vào máu đến hệ thần kinh trung ương làm tổn thương hệ thần kinh và nhiễm độc toàn thân.
	0.5

0.5


1

	3
	
	Trình bày quá trình hóa chua dầu mỡ? Tác hại ngộ độc do dầu mỡ bị oxy hóa?
	2.5 điểm

	
	a
	 Qúa trình hóa chua dầu mỡ
Quá trình hóa chua dầu mỡ là một quá trình phức tạp. Đầu tiên chất béo bị thủy phân do enzym của bản thân nguyên liệu đó gây ra. Chất đạm được phân hủy trước đó sẽ tạo điều kiện thuận lợi cho các vi sinh vật sinh trưởng và phát triển. 
Do sự phát triển của vi sinh vật mà chất béo tiếp tục được chuyển hóa thành glyxerin và axit béo, gây chua chất béo. Nếu chất béo bị chua sẽ rất dễ tạo chất độc, khi ta ăn sẽ bị tiêu chảy.
	

0.5





0.5




	
	b
	Ngộ độc do dầu mỡ bị oxy hóa
-Các chất béo bị oxy hóa tùy theo mức độ không no của axit béo. Quá trình ôi được hoạt hóa bởi ánh sáng, nhiệt độ, không khí và một số kim loại.
-Biểu hiện: chất béo khi bị oxy hóa sẽ có mùi ôi khê, mùi tanh cá.
-Trong quá trình chế biến bằng nhiệt (nhất là ở nhiệt độ cao) sẽ tạo thành acrolein → rất độc  → nguyên nhân gây ung thư.  
	

0.5


0.5

0.5


	4
	
	Trình bày tác hại chung do sự chuyển hóa của vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản?
	2.5 điểm

	
	a
	Tác động của nhóm các loài vi sinh vật này chủ yếu là trên cơ sở hoạt động của các hệ enzym khác nhau, chúng phân hủy chất béo, gluxit, protein thành các sản phẩm khác nhau. 
Kết quả là ngoài khả năng tăng giá trị sản phẩm chúng còn làm giảm giá trị dinh dưỡng như làm thay đổi màu sắc tính chất vật lý, tính chất cảm quan và ở một số trường hợp chúng làm giảm giá trị dinh dưỡng của thực phẩm.
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	b
	-Khi thực phẩm được biến đổi mạnh lại thiếu điều kiện bảo quản hữu hiệu sẽ tạo ra môi trường rất thuận lợi cho các vi sinh vật gây bệnh và sản sinh độc tố hoạt động. 
Trong đó, các loại thực phẩm giàu protein là môi trường khá thuận lợi cho các vi sinh vật gây thối phát triển. 
So với các quá trình ngộ độc do các vi sinh vật gây bệnh và độc tố của vi sinh vật thì sự ngộ độc do các vi sinh vật không gây bệnh không nguy hiểm bằng. Tuy nhiên ảnh hưởng của chúng thường kéo dài.
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