CÂU HỎI HỘI THI TÌM HIỂU KIẾN THỨC VỀ ATTP NĂM 2019

1. Luật nào sau đây là Luật An toàn thực phẩm?
a.  Luật số 55/2010/QH12.

b. Luật số 56/2010/QH12.

c. Luật số 09/2012/QH13.

d. Luật số 15/2012/QH13.
2. Nghị định 115/2018/NĐ-CP ngày 04/9/2018 của Chính phủ về quy định xử phạt vi phạm hành chính về an toàn thực phẩm có hiệu lực khi nào?
a. Ngày 10/9/2018

b. Ngày 20/10/2018

c. Ngày 20/11/2018

d. Có hiệu lực kể từ ngày ký
3. Nước dùng để sản xuất chế biến thực phẩm được kiểm nghiệm theo Quy chuẩn kỹ thuật nào sau đây?
a. QCVN 01:2009/BYT
b. QCVN 02:2009/BYT
c. QCVN 6-1:2010/BYT
d. QCVN 6-2:2010/BYT
4. Cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống cần phải đáp ứng những nhóm điều kiện nào sau đây để đảm bảo an toàn thực phẩm?
a. Điều kiện về cơ sở

b. Điều kiện về trang thiết bị, dụng cụ

c. Điều kiện về con người

d. Cả 3 điều kiện trên

5. Kiểm tra thực phẩm bắt đầu từ thời điểm sơ chế, chế biến cho đến khi thức ăn được chế biến xong: 
a. Bước 1

b. Bước 2

c. Bước 3

6. Kiểm tra bước 1 trong kiểm thực ba bước là 

a. Kiểm tra thực phẩm từ khâu chế biến, nấu nướng đến khi ăn

b. Kiểm tra nguồn nguyên liệu thực phẩm trước khi nhập vào cơ sở chế biến (bao gồm nguyên liệu thực phẩm khô, tươi sống). 

c. Kiểm tra mẫu thức ăn lưu

7. Có bao nhiêu nhóm hành vi bị cấm được quy định trong Luật An toàn thực phẩm? 
a. Điều 4 luật ATTP có 12 nhóm hành vi 

b. Điều 5 luật ATTP có 13 nhóm hành vi 

c. Điều 6 luật ATTP có 14 nhóm hành vi 

d. Điều 7 luật ATTP có 15 nhóm hành vi 

8. Nghị định nào sau đây quy định xử phạt vi phạm hành chính về an toàn thực phẩm đang có hiệu lực ? 
a. Nghị định 115/2018/NĐ-CP
b. Nghị định số 91/2012/NĐ-CP 

c. Nghị định số 86/2011/NĐ-CP 

d. Nghị định 178/2013/NĐ-CP 

9. Những dấu hiệu khi bị ngộ độc thực phẩm cấp tính là gì?

a. Buồn nôn, nôn
b. Đau bụng, tiêu chảy

c. Không có dấu hiệu rõ ràng, nhưng độc tố tích lũy đến một mức nào đó mới gây bệnh

d. Câu a và b đúng

10. Theo khuyến cáo để đảm bảo về an toàn thực phẩm, thời gian từ sau khi nấu nướng đến khi ăn trong trường hợp không có trang thiết bị bảo quản chuyên dụng không quá:

a. 1 tiếng

e. 2 tiếng

b. 3 tiếng

11. Bảo quản thực phẩm bằng tủ lạnh cần lưu ý những điểm nào: 

a. Không để thực phẩm đã chế biến dưới thực phẩm chưa chế biến

b. Không để các hộp đựng thực phẩm không có nắp đậy chồng lên nhau

c. Không đặt trực tiếp thực phẩm không được bao gói vào trong tủ lạnh

d. Không để ngay thực phẩm vừa chế biến nóng vào tủ lạnh

f. Tất cả các ý trên

12. Lý do không dùng chung dụng cụ chế biến thức ăn chín và sống

g. Để tránh nhiễm chéo

a. Để có thẩm mỹ

b. Để không dính mỡ, máu …

13. Thực phẩm bị ô nhiễm từ nguồn nào dưới đây? 

a) Từ bàn tay người sản xuất bị ô nhiễm

b) Từ côn trùng, động vật có tác nhân gây bệnh

c) Từ nguyên liệu, trang thiết bị bị ô nhiễm
d) Cả 4 trường hợp trên
14. Người đang mắc các chứng bệnh nào dưới đây không được phép trực tiếp tham gia sản xuất, chế biến thực phẩm?

a) Bệnh tả, lỵ, thương hàn, lao phổi, tiêu chảy cấp
b) Viêm gan A, E, viêm da nhiễm trùng
c) Viêm khớp

h. a,b 
15. Tại bếp ăn tập thể, mua nguyên liệu thực phẩm như thế nào là sai?

a) Có hợp đồng mua nguyên liệu thực phẩm

b) Mua theo giới thiệu, không quan tâm đến nguồn gốc, xuất xứ
16. Sử dụng phụ gia thực phẩm như thế nào là đúng?
a. Có trong danh mục cho phép của Bộ Y tế

b. Trong giới hạn cho phép, đúng đối tượng thực phẩm theo quy định của Bộ Y tế

c. Dùng các hóa chất, màu, hương vị bền hấp dẫn để chế biến thực phẩm

d. Câu a và b đúng

17. Vùng nhiệt độ nguy hiểm dễ gây hư hỏng thực phẩm là vùng nhiệt độ nào sau đây:

a. 00C đến 50C
b. 50C đến 600C

c. Trên 600C

d. Cả a và c

18. Điều kiện để lưu thông thực phẩm bao gói sẵn là như thế nào? 

a. Có nhãn rõ ràng, ghi đúng quy định

b. Đã thực hiện tự công bố sản phẩm (đối với sản phẩm thuộc diện tự công bố) trên trang web, tại doanh nghiệp và nộp 01 bản đến cơ quan có thẩm quyền do UBND tỉnh chỉ định

c. Được bảo quản theo yêu cầu nhà sản xuất thực phẩm

d. a, b đúng

19. Các chất phụ gia để dùng trong chế biến thực phẩm phải đáp ứng yêu cầu nào sau đây:

a. Có nguồn gốc xuất xứ rõ ràng

b. Không thôi nhiễm các chất độc hại
c. Phải thuộc danh mục sử dụng của Bộ Y tế

d. Tất cả các yêu cầu trên

20. Dụng cụ, vật liệu bao gói, chứa đựng thực phẩm phải đáp ứng yêu cầu nào sau đây:

a. Bảo đảm chắc chắn

b. Bảo đảm an toàn

c. Đáp ứng quy chuẩn kỹ thuật tương ứng

d. Các yêu cầu trên đều đúng

21. Dụng cụ, vật liệu bao gói, chứa đựng thực phẩm phải được sản xuất từ nguyên liệu:

a. Bảo đảm an toàn

b. Bảo đảm không thôi nhiễm các chất độc hại, mùi vị lạ vào thực phẩm

c. Không ảnh hưởng đến chất lượng, an toàn thực phẩm

d. Tất cả các ý trên

22. Dụng cụ thu gom chất thải, rác thải ở cơ sở kinh doanh thực phẩm cần phải: 

a. Làm bằng vật liệu ít bị hư hỏng

b. Bảo đảm kín, có nắp đậy

c. Được vệ sinh thường xuyên

d. Cả 3 đáp án trên

23. Thiết bị phòng chống côn trùng, động vật gây hại tại cơ sở kinh doanh thực phẩm cần phải: 

a. Dễ tháo rời để bảo dưỡng và làm vệ sinh

b. Không han gỉ.

c. Bảo đảm hoạt động hiệu quả

d. Các trường hợp trên

24. Việc lưu mẫu thực phẩm tại bếp ăn tập thể ít nhất bao nhiêu giờ kể từ khi lấy mẫu thức ăn?

a) 12 giờ
b) 24 giờ
c) 10 giờ

d) 16 giờ
25. Theo Nghị định số 155/2018/NĐ-CP, quy định người trực tiếp chế biến bị mắc bệnh nào sẽ không được tham gia trực tiếp chế biến thức ăn tại cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống?

a. Mắc bệnh tả, lỵ, thương hàn, viêm gan A, E, hen suyễn.

b. Mắc bệnh tả, lỵ, thương hàn, viêm gan A, E, viêm da nhiễm trùng, lao phổi, tiêu chảy cấp.

c. Mắc bệnh tả, lỵ, thương hàn, viêm gan A, E, viêm da nhiễm trùng lao phổi, tiêu chảy cấp, sổ mũi.

d. Cả 3 câu trên đều đúng.

26. Theo Luật An toàn thực phẩm, Thực phẩm bao gói sẵn là:

a. Thực phẩm được gói để bán trực tiếp cho mục đích chế biến tiếp hoặc sử dụng để ăn ngay.

b. Thực phẩm được bao gói và ghi nhãn hoàn chỉnh, sẵn sàng để bán trực tiếp cho mục đích chế biến tiếp hoặc sử dụng để ăn ngay.
c. Thực phẩm được bao gói, ghi nhãn hoàn chỉnh và được kinh doanh trên thị trường.

d. Tất cả đều sai.

27. Thời hạn hiệu lực của Giấy chứng nhận cơ sở Đủ điều kiện ATTP là:

a. 03 năm 

b. 04 năm 


c. Không có thời hạn.

d. 05 năm 

28. Theo Nghị định số 115/2018/NĐ-CP, hành vi sử dụng phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến thực phẩm thuộc danh mục được phép sử dụng theo quy định nhưng đã quá thời hạn sử dụng hoặc không có thời hạn sử dụng thì mức phạt bao nhiêu:

a.  Phạt tiền từ 5.000.000 đồng đến 10.000.000 đồng

b.  Phạt tiền từ 10.000.000 đồng đến 20.000.000 đồng

c. Phạt tiền từ 15.000.000 đồng đến 20.000.000 đồng
d. Phạt tiền từ 20.000.000 đồng đến 30.000.000 đồng

29. Theo Nghị định số 15/2018/NĐ-CP thì các cơ sở nào sau đây không thuộc diện cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm:

a. Sản xuất, kinh doanh dụng cụ, vật liệu bao gói, chứa đựng thực phẩm;
b. Nhà hàng trong khách sạn;
c. Bếp ăn tập thể không có đăng ký ngành nghề kinh doanh thực phẩm;
d. Tất cả các trường hợp trên
30. Yêu cầu nào sau đây không đảm bảo điều kiện cơ sở vật chất trong sản xuất, chế biến thực phẩm: 
a. Có diện tích phù hợp, cách biệt các nguồn ô nhiễm

b. Có đủ nước phù hợp phục vụ sản xuất chế biến

c. Có đủ thiết bị (dễ làm sạch, không thôi nhiễm) để sản xuất, chế biến

d. Nơi tập kết, xử lý chất thải ở trong khu vực sản xuất thực phẩm

31. Theo Luật an toàn thực phẩm, sản xuất thực phẩm là:

a. Việc thực hiện một, một số hoặc tất cả các hoạt động trồng trọt, chăn nuôi, thu hái, đánh bắt, khai thác, sơ chế, chế biến, bao gói, bảo quản để tạo ra thực phẩm

b. Việc thực hiện tất cả các hoạt động trồng trọt, chăn nuôi, thu hái, đánh bắt, khai thác, sơ chế, chế biến, bao gói, bảo quản để tạo ra thực phẩm

32. Các trường hợp nào thuộc diện phải cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm?

a. Bếp ăn tập thể không có đăng ký ngành nghề kinh doanh thực phẩm.

b. Sản xuất, kinh doanh dụng cụ, vật liệu bao gói, chứa đựng thực phẩm

c. Cơ sở chế biến suất ăn sẵn

d. Kinh doanh thực phẩm bao gói sẵn

33. Cơ quan quản lý nhà nước có trách nhiệm gì trong thu hồi, xử lý thực phẩm không an toàn?

a. Quyết định việc thu hồi, xử lý thực phẩm không bảo đảm an toàn

b. Kiểm tra việc thu hồi thực phẩm không bảo đảm an toàn

c. Phải trực tiếp tổ chức thu hồi, xử lý thực phẩm không an toàn trong mọi trường hợp

d. Cả a, b, c đều đúng.

34. Khi mua nguyên liệu, thực phẩm như thế nào để đảm bảo an toàn? 
	a. Đặt mua ở những người kinh doanh có hóa đơn, chứng từ nguồn gốc.

	b. Mua ở chợ, chọn những hàng chất lượng tốt theo cảm nhận


	c. Mua ở đâu rẻ nhất, tiện nhất, có thể không rõ xuất xứ

d. a và b đúng


35. Khi súc vật bị bệnh đem đi mổ thịt và nấu không kỹ thì sẽ gây ra ô nhiễm vào thực phẩm. Mối nguy này gọi là mối nguy gì:
a. Mối nguy ô nhiễm sinh học.
b. Mối nguy ô nhiễm vật lý

c. Mối nguy ô nhiễm hóa học.

d. Không thuộc mối nguy nào.

36. Xin cho biết cá nóc ở dạng cá tươi hay cá nóc được làm khô có ăn được không?
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a. Được

b. Sai vì cá nóc có chứa độc tố tetradotoxin gây chết người khi ăn phải.
37. Theo khuyến cáo của Bộ Y tế, cây hoa huỳnh anh có nên trồng trong các khuôn viên sân vườn hay không?
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a. Không nên vì cây có chứa chất độc.
b. Nên trồng vì cây dễ trồng, dễ chăm sóc.

38. Các bộ phận phủ tạng (trứng, gan,… và da) của con cóc có ăn được không?
a. Không

b. Được 

39. Điền vào chỗ trống:
“Ngộ độc thực phẩm là tình trạng ………do hấp thụ thực phẩm bị ô nhiễm hoặc có chứa….”

a. Bệnh lý …….chất độc

b. Bệnh………chất độc
40. Điền vào chỗ trống:
“An toàn thực phẩm là việc bảo đảm để thực phẩm …..gây hại đến……”.

a. không…….. sức khỏe, tính mạng con người.

b. không……..sức khỏe con người.

c. không……..tính mạng con người.

41. Điền vào chỗ trống:

“Ngộ độc thực phẩm là tình trạng bệnh lý do hấp thụ thực phẩm..………….”

a. bị ô nhiễm
b. bị ô nhiễm hoặc có chứa chất độc.

c. có chứa chất độc.

42. Ăn các bộ phận nào sau đây của con cóc có thể gây ngộ độc thực phẩm dẫn đến tử vong:

a. Da



b. Toàn bộ nội tạng.
c. Trứng cóc 

d. Tất cả các bộ phận trên.  
43. Một số bộ phận của cá nóc chứa loại độc tố nào sau đây
a. Mytilotoxin
c. Bufotoxin

b. Tetrodotoxin
d. Aflatoxin
44. Phủ tạng và da của con cóc chứa độc tố gì dẫn đến tử vong:
a. Mytilotoxin
c. Bufotoxin

b. Tetrodotoxin
d. Af latoxin

45. Loại động thực vật nào sau đây có chứa độc tố gây hại cho sức khỏe: 

a. Con cóc, cá nóc. 

b. Con so biển

c. Khoai mì (sắn), măng.

d. Tất cả đều đúng.

46. Tại Quyết định số 1246/QĐ-ATTP ngày 31/3/2017 của Bộ Y tế về việc thực hiện chế độ kiểm tra kiểm thực ba bước và lưu mẫu thức ăn đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống quy định nhiệt độ bảo quản mẫu thức ăn lưu là? 

a. nhỏ hơn 0oC


b. Từ 2 oC đến 8 oC

c. 0oC
47. Theo Nghị định 115/2018/NĐ-CP ngày 04/9/2018 của Chính phủ quy định mức xử phạt, biện pháp khắc phục hậu quả về an toàn thực phẩm cho cá nhân, tổ chức là:
a. Đối với mỗi hành vi vi phạm hành chính về an toàn thực phẩm, cá nhân, tổ chức vi phạm phải chịu hình thức xử phạt chính là phạt tiền.

b. Tước quyền sử dụng Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm từ 01 tháng đến 06 tháng, Giấy tiếp nhận đăng ký bản công bố sản phẩm từ 01 tháng đến 24 tháng;

c. Đình chỉ hoạt động có thời hạn từ 01 tháng đến 12 tháng được thực hiện theo quy định tại khoản 2 Điều 25 của Luật xử lý vi phạm hành chính; Tịch thu tang vật, phương tiện vi phạm hành chính trong lĩnh vực an toàn thực phẩm.

d. Tất cả các câu trên đều đúng

48. Website công bố những thông tin chính thức về an toàn thực phẩm trong cả nước của Cục An toàn thực phẩm là: 

a. Vfa.ict.com
b. Cfa.ict.com
c. Vfa.gov.vn

d. Cfa.gov.vn

49. Các hành vi bị cấm trong sử dụng phụ gia thực phẩm? 

a. Sử dụng phụ gia thực phẩm vượt quá giới hạn cho phép
b. Sử dụng phụ gia thực phẩm không đúng đối tượng sử dụng
c. Sử dụng phụ gia thực phẩm không rõ nguồn gốc xuất xứ

d. Tất cả các nội dung trên đúng

50. Những yếu tố nào trực tiếp liên quan đến an toàn thực phẩm đối với thức ăn chín tại quán ăn bình dân?

a. Vệ sinh của người chế biến thực phẩm, vệ sinh của người bán hàng 

b. Nguồn nước chế biến và vệ sinh dụng cụ 

c. Quy trình một chiều trong chế biến thực phẩm

d. Câu a, b, c đúng

51. Khi chế biến thực phẩm, người chế biến thực phẩm tại bếp ăn không được?

a. Khạc nhổ, ăn kẹo cao su, mang/đeo nữ trang

b. Mang bao tay sử dụng 01 lần, đeo khẩu trang, bới tóc gọn gàng

c. Tất cả các nội dung trên đều đúng

d. Tất cả các nội dung trên đều sai

52. Thực phẩm đồ hộp có những đặc điểm nào sau đây không nên sử dụng

a.  Hộp còn sáng bóng                               

b. Không rỉ rét

c. Khi mở hộp, lớp vecni còn nguyên vẹn không hoen ố, thông tin ghi trên nhãn, mác vẫn còn đầy đủ
d. Đồ hộp có dấu hiệu phồng tự nhiên
53. Việc mang nữ trang như: nhẫn, lắc, dây chuyền, đồng hồ, bông tai... trong quá trình chế biến thức ăn nói chung, là?

a.  Việc nên làm, cập nhật xu hướng thời trang của thị trường
b. Việc không được phép làm theo quy định của Luật an toàn thực phẩm
c. Mang một ít nữ trang không ảnh hưởng đến thực phẩm đang chế biến
d. Không mang nữ trang nhưng được phép để móng tay dài, sơn móng tay.
54. Cách chia, gắp thức ăn trong phân chia thực phẩm?

a. Dùng riêng từng bao tay/kẹp gắp cho từng loại thực phẩm                               

b. Dùng chung bao tay/kẹp gắp cho từng loại thực phẩm
c. Dùng tay không để chia thức ăn vừa nhanh vừa an toàn
d. Tất cả các câu trên đúng

55. Thực hiện ghi sổ kiểm thực 03 bước về an toàn thực phẩm là?

a. Không nên làm vì mất thời gian, công sức, không liên quan đến việc chế biến thức ăn                               

b. Bắt buộc thực hiện vì là nhật ký nấu ăn, tài liệu kiểm chứng từ khâu sơ chế, chế biến, phân chia đến bàn ăn là thực phẩm đảm bảo an toàn

c. Việc của hiệu trưởng/hiệu phó, không liên quan đến người trực tiếp chế biến
d. Tất cả các câu trên sai

56. Khu vực chế biến thức ăn như thế nào là đúng?

a. Cạnh bên là vườn thanh long, thường xuyên được bón phân, xịt thuốc. Quá trình nấu ăn đóng kín cửa, khi phân chia mở cửa cho thoáng mát.                               

b. Cạnh bên là vườn thanh long, thường xuyên được bón phân, xịt thuốc. Quá trình nấu và phân chia đóng kín cửa đảm bảo thực phẩm an toàn.

c. Bố trí ở địa điểm cách xa nguồn ô nhiễm như cống rãnh, rác thải, khu sản xuất công nông nghiệp, khu vực nuôi gia súc gia cầm.

d. Bố trí ở địa điểm cách xa nguồn ô nhiễm như cống rãnh, khu sản xuất công nông nghiệp, khu vực nuôi gia súc gia cầm, riêng rác thải để trong khu vực chế biến vì tiện lợi bớt công di chuyển.
57. Kho bảo quản nguyên liệu, phụ gia thực phẩm?

a. Chất đầy trên nền nhà trong kho, sử dụng dần trong tháng sau đó đặt mua tiếp.
b. Bố trí giá/kệ phân chia rõ ràng từng khu vực. Những chất tẩy rửa trong sinh hoạt bố trí ở kho hoặc khu vực khác tách biệt.

c. Bố trí giá/kệ phân chia rõ ràng từng loại nguyên liệu, phụ gia thực phẩm, hóa chất tẩy rửa.
d. Tất cả những nội dung trên đều đúng
58. QCVN 02:2009/BYT là Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia nào sao đây:

a. Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về chất lượng nước ăn uống.

b. Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với nước khoáng thiên nhiên và nước uống đóng chai.

c. Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về chất lượng nước sinh hoạt.
d. Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với các sản phẩm đồ uống không cồn.

59. Thực hiện lưu mẫu thực phẩm như thế nào?

a. Không nên lưu vì lãng phí thức ăn.
b. Bỏ thực phẩm đầy hộp lưu mẫu 100ml là hợp lý

c. Gom tất cả thực phẩm lưu chung hộp lưu mẫu 300ml

d. Cân đong rõ ràng thực phẩm rắn >=100g, lỏng >=150g đã trừ bì. Lưu mẫu trong 24 giờ.

60. Khu vực phân chia thức ăn?

a. Là khu vực cho học sinh ăn, thông thoáng gió, tiếp xúc với thiên nhiên
b. Là khu vực kín, tách biệt để ngăn bụi, côn trùng, động vật gây hại

c. Nơi nấu ăn/chế biến thức ăn và phân chia chung nhau, không tách biệt.

d. Nơi sơ chế, nấu ăn/chế biến thức ăn và phân chia chung nhau, không tách biệt.
61. Khu vực sơ chế thực phẩm?

a.  Cấp dưỡng sơ chế, rã đông thực phẩm trên sàn nhà, sau đó lau dọn sạch sẽ.
b. Cấp dưỡng kê thêm ghế thấp dưới rổ, thau khi sơ chế thực phẩm

c. Được bố trí bồn, chậu bằng dụng cụ không rỉ sét cách nền nhà tối thỉu 60cm.

d. Khu vực sơ chế không cần sáng, sạch sẽ vì khi nấu chín thức ăn vi khuẩn đã chết hết

62. Nội dung sổ kiểm thực 03 bước gồm?

a.  Bước 1: chế biến thực phẩm; Bước 2: Sơ chế thực phẩm; Bước 3: Phân chia thực phẩm
b. Bước 1: kiểm tra trước khi chế biến (nguyên liệu tươi/khô/bao gói); Bước 2: kiểm tra khi chế biến thức ăn; Bước 3: Kiểm tra trước khi ăn; Theo dõi lưu và hủy mẫu thức ăn

c. Bước 1: kiểm tra trước khi chế biến (nguyên liệu tươi/khô/bao gói); Bước 2: kiểm tra khi chế biến thức ăn; Bước 3: Kiểm tra trước khi ăn.

d. Bước 1: Phân chia thực phẩm; Bước 2: Lưu mẫu thực phẩm; Bước 3: sơ chế và chế biến thực phẩm trước khi ăn.
63. Các hành vi nào dưới đây bị cấm trong sản xuất, kinh doanh thực phẩm?

	a. Sử dụng nguyên liệu, thực phẩm không rõ nguồn gốc, xuất xứ, quá hạn sử dụng. Cung cấp sai hoặc giả mạo kết quả kiểm nghiệm thực phẩm

	b. Tham gia sản xuất, kinh doanh TP khi đang bị bệnh lây qua đường tiêu hóa

	c. Sử dụng phẩm màu thực phẩm trong danh mục cho phép của Bộ Y tế

	d. Câu a, b đúng.

64. Câu nào sau đây đúng?

a.  Sổ kiểm thực 03 bước và phần mềm tính khẩu phần ăn giống nhau.

b. Sổ kiểm thực 03 bước là nhật ký, tài liệu hồi cứu khi có sự cố liên quan đến ngộ độc thực phẩm

c. Sổ kiểm thực 03 bước chỉ ghi khi có cơ quan chức năng đến kiểm tra

d. Sổ kiểm thực 03 bước được ghi sau khi đã kết thúc một tuần chế biến ở trường.
65. Thực phẩm bảo vệ sức khỏe là những sản phẩm được dùng để:
a. Phòng bệnh, chữa bệnh, chẩn đoán bệnh, điều trị bệnh, giảm nhẹ bệnh, điều chỉnh chức năng sinh lý cơ thể người

b. Bổ sung thêm vào chế độ ăn uống hàng ngày nhằm duy trì, tăng cường, cải thiện các chức năng của cơ thể con người, giảm nguy cơ mắc bệnh.
66. Sử dụng thiết bị, dụng cụ chế biến và phương tiện vận chuyển thực phẩm theo tiêu chí nào để đảm bảo an toàn thực phẩm?
a.Tận dụng các thùng chứa vật liệu công nghiệp đã rỗng để đựng thực phẩm 

b. Dễ làm sạch và tẩy trùng, không thôi nhiễm các chất từ thiết bị vào thực phẩm


	67. Những điều kiện nào cần thực hiện để bảo đảm an toàn thực phẩm đối với các cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm? 

a. Có khoảng cách an toàn, cách biệt đối với nguồn ô nhiễm. Thường xuyên thực hiện tốt vệ sinh nơi sản xuất, chế biến 
b. Có đủ diện tích phù hợp với quy mô sản xuất, kinh doanh

c. Có đủ nước sạch và trang thiết bị phù hợp cho sản xuất thực phẩm. Người sản xuất, kinh doanh có đủ điều kiện về sức khỏe, kiến thức và thực hành về ATTP theo quy định
d. Tất cả những nội dung trên đúng
68. Để phòng ngộ độc thực phẩm thì người kinh doanh dịch vụ ăn uống không được làm những gì?
a. Trộn chung thực phẩm cũ với thực phẩm mới
b. Để riêng thực phẩm sống và chín

c. Bảo quản ở nhiệt độ an toàn

d. Sử dụng nước sạch trong chế biến



69. Mức phạt tiền tối đa đối với mỗi hành vi vi phạm hành chính về ATTP đối với tổ chức là bao nhiêu?

	a.100.000.000 đồng  
	


b. 200.000.000 đồng  
c. Bằng 7 lần tổng giá trị thực phẩm vi phạm tại thời điểm vi phạm trong trường hợp áp dụng mức tiền phạt cao nhất của khung tiền phạt tương ứng vẫn còn thấp hơn 7 lần giá trị sản phẩm vi phạm mà chưa đến mức truy cứu trách nhiệm hình sự.
d. câu a và c đúng
70. Những loại thực phẩm nào dưới đây bị cấm kinh doanh? 

	a. Thực phẩm bao gói sẵn chưa thực hiện tự công bố sản phẩm hoặc đăng ký bản công bố sản phẩm   

	b. Thực phẩm không phù hợp với quy chuẩn kỹ thuật tương ứng 

	c. Thực phẩm không rõ nguồn gốc, xuất xứ; Thực phẩm có bao gói, đồ chứa đựng không an toàn

	d. Tất cả những nội dung trên đúng

	71. Theo Quyết định số 1246/QĐ-BYT ngày 31/3/2017 của Bộ Y tế về việc hướng dẫn thực hiện chế độ kiểm thực ba bước và lưu mẫu thức ăn đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống thì nhiệt độ bảo quản mẫu thức ăn lưu và thời gian lưu mẫu thức ăn là:
a. Khoảng nhiệt độ từ 0oC – 8oC và thời gian lưu là 24 giờ

b. Khoảng nhiệt độ từ 0oC – 8oC và thời gian lưu là 12 giờ

c. Khoảng nhiệt độ từ 2oC – 8oC và thời gian lưu là 24 giờ kể từ khi lấy mẫu.
d. Khoảng nhiệt độ từ 2oC – 8oC và thời gian lưu là 12 giờ

72. Thực phẩm chín phải được bảo quản tránh bụi, ruồi và giữ ở nhiệt độ:

a. Dưới 5oC
b. Trên 60 oC
c. Từ 5 oC - 60 oC
d. Dưới 5 oC hoặc trên 60 oC

73. Thực phẩm sau khi nấu chín đến khi ăn không để quá:

a. 2 giờ

b. 3 giờ

c. 4 giờ

d. 6 giờ

74. Thực hành tốt mấy nguyên tắc vàng trong chế biến thực phẩm:

a. 5

b. 7

c. 8

d. 10

75. Theo quy định tại Nghị định số 15/2018/NĐ-CP, bếp ăn tập thể trường học (không có đăng ký ngành nghề kinh doanh thực phẩm) có thuộc diện cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện An toàn thực phẩm không

a. Có

b. Không

76. Giấy xác nhận đủ điều kiện sức khỏe của cơ quan có thẩm quyền có giá trị trong bao lâu?
a. 6 tháng

b. 12 tháng

77. Theo quy định của Bộ Y tế, việc khám sức khỏe cho chủ cơ sở và người trực tiếp sản xuất, kinh doanh thực phẩm do cơ sở y tế nào thực hiện:
a. Cơ sở y tế cấp xã, phường.

b. Cơ sở y tế cấp quận, huyện và tương đương trở lên.

c. Cả câu a, b đều sai

d. Cả câu a, b đều đúng.
78. Theo Nghị định số 115/2018/NĐ-CP, chủ cơ sở thuộc loại hình bếp ăn tập thể thực hiện việc chế biến, cung cấp thực phẩm không đáp ứng kiến thức về ATTP theo quy định của pháp luật có bị phạt hay không?

a. Không.

b. Có, bị cảnh cáo, nhắc nhở.

c. Có, phạt tiền từ 7.000.000 đồng đến 9.000.000 đồng.

d. Có, phạt tiền từ 7.000.000 đồng đến 10.000.000 đồng.

79. Theo Nghị định số 115/2018/NĐ-CP, chủ cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống thuộc loại hình cơ sở chế biến suất ăn sẵn, căng tin kinh doanh ăn uống, bếp ăn tập thể mà không đội mũ, đeo khẩu trang; không cắt ngắn móng tay; không sử dụng găng tay khi tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm chín, thức ăn ngay bị phạt như thế nào?

a. Phạt tiền từ 500.000 đồng đến 1.000.000 đồng.

b. Phạt tiền từ 1.000.000 đồng đến 2.000.000 đồng.

c. Phạt tiền từ 1.000.000 đồng đến 3.000.000 đồng.

d. Phạt tiền từ 1.000.000 đồng đến 4.000.000 đồng.

80. Theo Luật An toàn thực phẩm, Cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống là:

a. Cơ sở chế biến thức ăn bao gồm cửa hàng, quầy hàng kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín, nhà hàng ăn uống, cơ sở chế biến suất ăn sẵn, căng-tin và bếp ăn tập thể.

b. Cơ sở chế biến thức ăn bao gồm cửa hàng, quầy hàng kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín, nhà hàng ăn uống, căng-tin và bếp ăn tập thể.
c. Cơ sở chế biến thức ăn bao gồm quầy hàng kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín, nhà hàng ăn uống, cơ sở chế biến suất ăn sẵn, căng-tin và bếp ăn tập thể.

d. Cơ sở chế biến thức ăn bao gồm cửa hàng, quầy hàng kinh doanh thức ăn ngay, thực phẩm chín, nhà hàng ăn uống, cơ sở chế biến suất ăn sẵn và bếp ăn tập thể.

81. Bếp ăn tập thể trường học không thuộc diện cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm nhưng có phải chấp hành việc đảm bảo an toàn thực phẩm theo quy định hay không?
a. Có

b. Không

82. Theo anh/chị thời hạn sử dụng thực phẩm là:
a. Thời hạn mà thực phẩm vẫn giữ được giá trị dinh dưỡng. 
b. Bảo đảm an toàn trong điều kiện bảo quản được ghi trên nhãn theo hướng dẫn của nhà sản xuất.
c. Thời hạn mà thực phẩm vẫn giữ được giá trị dinh dưỡng và bảo đảm an toàn trong điều kiện bảo quản được ghi trên nhãn theo hướng dẫn của nhà sản xuất.

d. Câu a đúng.

83. Tác nhân gây ô nhiễm là gì?
a. Là yếu tố không mong muốn.

b. Là yếu tố không được chủ động cho thêm vào thực phẩm.

c. Có nguy cơ ảnh hưởng xấu đến an toàn thực phẩm.

d. Tất cả các câu trên.

84. Điền vào chỗ trống:  
Ô nhiễm thực phẩm là sự xuất hiện …………làm ô nhiễm thực phẩm gây hại đến………..
a. tác nhân………….. sức khỏe, tính mạng con người

b. chất gây ô nhiễm…………..sức khỏe con người
c. chất không mong muốn…………sức khỏe, tính mạng con người.

d. tác nhân……………..sức khỏe con người.

85. Điền vào chỗ trống:

Bệnh truyền qua thực phẩm là bệnh do……..thực phẩm bị……….gây bệnh.
a. ăn, uống…………..nhiễm tác nhân

b. ăn, uống………….nhiễm các mối nguy.
86. Điền vào chỗ trống: 
Nguy cơ ô nhiễm thực phẩm là khả năng các……….xâm nhập vào thực phẩm trong quá trình………
a. tác nhân gây ô nhiễm……………sản xuất, kinh doanh.
b. chất ô nhiễm…………sản xuất, kinh doanh.

c. tác nhân…………..sản xuất, kinh doanh.

87. Sự cố về an toàn thực phẩm là:
a. Tình huống xảy ra do ngộ độc thực phẩm gây hại trực tiếp đến sức khỏe, tính mạng con người.

b. Bệnh truyền qua thực phẩm gây hại trực tiếp đến sức khỏe, tính mạng con người.

c. Các tình huống khác phát sinh từ thực phẩm gây hại trực tiếp đến sức khỏe, tính mạng con người.

d. Tình huống xảy ra do ngộ độc thực phẩm, bệnh truyền qua thực phẩm hoặc các tình huống khác phát sinh từ thực phẩm gây hại trực tiếp đến sức khỏe, tính mạng con người.

88. Truy xuất nguồn gốc thực phẩm là:
a. Việc truy tìm quá trình hình thành thực phẩm.

b. Việc truy tìm quá trình lưu thông thực phẩm.

c. Việc truy tìm quá trình bảo quản thực phẩm.

d. Việc truy tìm quá trình hình thành và lưu thông thực phẩm.

89. Bạn là một cấp dưỡng ở một trường mầm non tư thục, khi phát hiện chủ trường mua thực phẩm không có nguồn gốc thực phẩm, bị hư, ôi và trữ lại lâu ngày thì bạn sẽ xử lý như thế nào?

a. Báo chủ cơ sở biết và có cách giải quyết thỏa đáng.

b. Báo cơ sở y tế đến xử lý.

c. Báo cho phụ huynh học sinh.

d. Tất cả đáp án trên.
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