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2022 年餐饮行业食品安全员业务能力测试试题 D 卷 附答案 

注意事项： 

1、考试时间：90 分钟，本卷满分为 100 分。  

2、请首先按要求在试卷的指定位置填写您的姓名、单位等信息。  

3、本卷共三大题型分别为单选题、多选题和判断题，请在指定位置作答。 

姓名:_________        

考号:_________  

  一、单选题（本大题共 45 小题，每小题 1分，共 45 分） 

1、《餐饮服务许可管理办法》不适用于（    ）。 

A.从事餐饮服务的单位和个人 

B.食品摊贩 

C.从事餐饮服务的个人 

D.餐饮服务提供者 

2、国家建立（    ）制度。食品生产者发现其生产的食品不符合食品安全标准，应当立即

停止生产，召回已经上市销售的食品，通知相关生产经营者和消费者，并记录召回和通知情

况。 

A.食品召回  

B.食品查验  

C.食品纠正  

D.食品回收 

3、食品生产经营者的食品安全信用档案不包括（    ）。 

A.许可颁发情况 

B.日常监督检查结果 
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C.财务、税务情况 

D.违法行为查处情况 

4、餐饮服务提供者的许可类别、备注项目以及布局流程、主要卫生设施需要改变的，应当

向原发证部门申请办理《餐饮服务许可证》（    ）手续。 

A、新申请     

B、补发     

C、注销     

D、变更 

5、以下关于采购畜禽肉类的说法，错误的是（    ）。 

A.从食品流通经营单位(商场、超市、批发零售市场等)采购的，应当查验动物产品检疫

合格证明原件 

B.从农贸市场采购畜禽肉类的，应当查验动物产品检疫合格证明复印件 

C.从屠宰企业直接采购的，应当索取并留存供货方盖章(或签字)的许可证、营业执照复

印件 

D.从屠宰企业直接采购的，应当索取并留存供货方盖章(或签字)的动物产品检疫合格证

明原件 

6、在烧烤加工的过程中，下列表述正确的是（   ）。 

A、加工前发现有腐败变质的，可继续进行加工。  

B、原料和半成品可一起放置。 

C、成品应有专用存放场所，避免受到污染。 

D、烧烤时，食品可直接接触火焰。 

7、烹饪场所属于（    ）。 

A、清洁操作区        

B、准清洁操作区   

C、一般操作区        

D、非食品处理区 
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8、生鲜乳应冷藏。超过（    ）小时未冷藏的生鲜乳，不得销售。 

A.1 

B.2 

C.4 

D.6 

9、煮沸、蒸汽消毒餐用具时，应保持怎样的温度和时间？（     ）。 

A、80℃，10分钟以上       

B、100℃，10分钟以上   

C、100℃，15分钟以上      

D、80℃，15分钟以上 

10、备餐时，在烹饪后至食用前需要较长时间（超过2小时）存放的食品应当在（    ）的

条件下存放。 

A、70℃以上                   

B、0℃以下   

C、高于60℃或低于10℃        

D、0℃以上 

11、餐饮服务单位食品安全管理人员考核成绩合格的，由考核部门发给培训合格证明。培训

合格证明有效期（    ）年。  

A、2  

B、3  

C、5  

D、10  

12、对于提供餐饮服务的客运船舶，应由以下哪个辖区负责发证许可工作：（    ）。 

A、主要停靠港 

B、船舶建造所在地 

C、港务局 
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D、船籍注册港 

13、（    ）经烹调加工后再次供应。 

A.可将回收后的食品(包括辅料) 

B.可将回收后的食品(不包括辅料) 

C.不得将回收后的食品(包括辅料) 

D.不得将回收后的食品(不包括辅料) 

14、临时从事餐饮服务活动的，《餐饮服务许可证》有效期不超过（    ）。  

A、1个月  

B、3个月  

C、6个月  

D、12个月  

15、属于厨房食品处理区中的清洁操作区的是（    ）。 

A、备餐场所   

B、烹调场所   

C、餐用具保洁场所   

D、切配场所 

16、《食品安全法》第一百二十六条规定，未按规定要求销售食品的，监管部门应责令改正，

给予警告；拒不改正的，应如何处罚？（   ） 

A、处一千元以下罚款       

B、处五千元以上二万元以下罚款   

C、处二千元以上五万元以下罚款 

D、处五万元以上十倍以下罚款 

17、食品企业对生产急需、来不及检验而须先投入使用的采购物资，经审批后予以紧急放行。

紧急放行物资应单独堆放，按批次（编号）挂牌标识并加挂（   ）标识牌。 

A.例外转序 

B.紧急放行 
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C.特殊物资 

D.不合格品 

18、凉菜间属于（    ）。 

A、清洁操作区          

B、准清洁操作区   

C、一般操作区          

D、非食品处理区 

19、下列食品中，（    ）属禁止生产经营的。 

A.营养成分不符合食品安全标准的专供婴幼儿和其他特定人群的主辅食品 

B.超过保质期的食品 

C.无标签的预包装食品 

D.以上都是 

20、食品生产经营者应当建立并执行从业人员健康管理制度。患有哪那些有碍食品安全的疾

病的人员，不得从事接触直接入口食品的工作。（    ） 

A、痢疾、伤寒、病毒性肝炎等消化道传染病   

B、活动性肺结核   

C、化脓性或者渗出性皮肤病             

D、以上全部 

21、在餐饮服务单位(    )是本单位食品安全的第一责任人，对食品安全负全面责任。  

A、厨师                       

B、管理人员 

C、法定代表人、负责人或业主   

D．服务员 

22、第四类餐饮服务许可现场核查时，出现下列哪种结果，可判定为现场核查基本符合

（    ）。 

A.关键项允许不符合数为0项 
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B.重点项和一般项不符合总数≤4项 

C.其中重点项不符合数≤2项 

D.以上都是 

23、食品生产经营者在采购食品或原料时，除需要查验供货者的许可证外，还应查验（    ）。 

A.食品合格的证明文件  

B.健康证明  

C.培训证明  

D.营业执照 

24、奶油类原料应（    ）。 

A.常温存放 

B.低温存放 

C.放在阴凉通风处 

D.以上都不对 

25、发现健康检查不合格者，餐饮服务提供者应当（    ）。 

A.立即将其解雇 

B.将其调整到其他不影响食品安全的工作岗位 

C.隐瞒不报 

D.劝其治疗，岗位不变 

26、《中央厨房许可审查规范》规定申请中央厨房提交的保证食品安全的规章制度应当包括

（    ）。 

A.食品、食品添加剂、食品相关产品采购索证索票，进货查验和台账记录制度 

B.食品安全突发事件应急处置方案 

C.食品药品监督管理部门规定的其他制度 

D.以上都是 

27、对食品药品监管部门实施抽样检验的检验结论有异议的，食品生产经营者可以自收到检

验结论之日起（    ）工作日内提出复检申请。 
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A.2 

B.5 

C.7 

D.15 

28、企业应对员工进行（    ）和定期培训，学习食品安全法律、法规、规章、标准、企业

管理制度和其他食品安全知识，并做好记录，建立档案。 

A.岗前培训 

B.岗前体检 

C.安全宣贯 

D.定期体检 

29、食品企业（    ）应对生产车间的地面、墙壁、排水沟进行清洗；更衣室、淋浴室、厕

所、休息室等公共场所应定期进行清扫、清洗、消毒，并保持（    ）； 

A.生产前 清洁 

B.生产结束后 清洁 

C.生产时 清洁 

D.生产前 整洁 

30、直接接触食品的设备、工具、管道表面要清洁，边角圆滑，无死角，不易积垢，不漏隙，

便于（    ）。 

A.拆卸、清洗 

B.拆卸、消毒 

C.拆卸、清洗和消毒 

D.拆卸、消毒和安装 

31、餐用具最佳的消毒办法是（    ），因材质、大小等原因无法采用的除外。 

A.自来水强力冲洗 

B.化学消毒 

C.热力消毒 
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D.以上都不是 

32、餐饮服务提供者申办《食品经营许可证》时，正确的做法是（    ）。 

A.一所学校内有多个食堂（厨房独立设置）的，只需申办一个许可证 

B.一家宾馆内有多个餐厅（厨房独立设置）的，只需申办一个许可证 

C.同一法定代表人的餐饮连锁企业，只需申办一个许可证 

D.食品经营许可实行一地一证原则，每个经营场所均需要申办许可证   

33、为防止引发食物中毒，有关部门已多次明确餐饮服务单位不得生产加工下列哪类鱼：

（   ）。 

A、河豚鱼      

B、黑鱼       

C、墨鱼      

D、鳗鱼 

34、实施日常检查，如果违反一般项的，应当即作出如下处理结论（    ）。 

A.作出“符合要求”的结论 

B.列明所违反项的序号，作出“限××日内整改。逾期不改正的，餐饮服务监管部门将

依法作出处理”的意见 

C.列明所违反项的序号，作出“涉嫌违反××，限××日内整改。逾期不改正的，餐饮

服务监管部门将依法作出处理”的意见 

D.列明所违反项的序号，作出“涉嫌违反××，等待进一步处理”的意见 

35、对本单位的食品安全管理负全面责任的人员是：（    ）。 

A、法人代表或负责人        

B、食品安全管理员   

C、厨师长                  

D、餐饮部经理 

36、公民发现食品商店销售的食品有质量安全问题，应当向（    ）部门投诉。 

A.食品药品监督部门 
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B.工商行政管理部门 

C.质量技术监督部门 

D.卫生行政部门 

37、集体用餐的食品在运输过程中，食品的中心温度应保持在（    ）。  

A、10℃以下或60℃以上    

B、20℃以下或40℃以上  

C、10℃~60℃  

D、20℃~40℃  

38、有关食品安全快速检测技术的结果错误的说法是（    ）。 

A.使用现场快速检测技术发现和筛查的结果不得直接作为执法依据 

B.对初步筛查结果表明可能不符合食品安全标准及有关要求的食品，应当依照《食品安

全法》的有关规定进行检验 

C.快速检测结果表明可能不符合食品安全标准及有关要求的，餐饮服务提供者应当根据

实际情况采取食品安全保障措施 

D.使用现场快速检测技术发现和筛查的结果应该立即直接作为执法依据 

39、在保健食品或者其他食品中，（    ），依照刑法第一百四十四条的规定以生产、销售有

毒、有害食品罪定罪处罚。 

A.非法添加国家禁用药物等有毒、有害物质的 

B.非法添加大量药品的 

C.超范围滥用添加剂的 

D.超限量滥用添加剂的 

40、违反《中华人民共和国食品安全法》规定，应当承担民事赔偿责任和缴纳罚款、罚金，

其财产不足以同时支付时，（    ）。 

A.先承担行政法律责任 

B.先承担民事赔偿责任 

C.先缴纳罚款、罚金 
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D.先承担刑事法律责任 

41、全国开通统一的食品药品监管部门投诉举报电话为(    )。  

A、12315  

B、120  

C、12331  

D、12365  

42、《餐饮服务食品采购索证索票管理规定》适用于（    ）。 

A.餐饮服务提供者采购食品 

B.餐饮服务提供者采购食品添加剂 

C.餐饮服务提供者采购食品相关产品  

D.以上都是 

43、将食品或原料置于冰点温度以下，以保持冰冻状态贮存的过程为冷冻，冷冻温度的范围

应是：（    ）。 

A、-18℃～-1℃     

B、－20℃～－1℃    

C、-20℃～0℃      

D、-18℃～0℃ 

44、关于食品添加剂，下列说法错误的是（    ）。 

A.食品添加剂可以改善食品品质和色、香、味 

B.食品添加剂应当安全无毒，且在技术上确有必要，方可允许使用 

C.经批准的食品添加剂可以根据需要随意添加 

D.每种添加剂有限定的使用范围和使用量 

45、餐饮服务提供者在为重大活动提供餐饮服务前，应与食品药品监管部门签订：（    ）。 

A、责任承诺书     

B、质量保证书     
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