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2022 年食品安全监管人员专业知识强化训练试题 含答案 

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、以下关于食品召回的做法中错误的是（    ）。 

A.发现其经营的食品不符合食品安全标准或者有证据证明可能危害人体健康，立即停止

经营 

B.对召回的食品进行无害化处理、销毁后，向所在地县级人民政府食品药品监督管理部

门报告  

C.通知相关生产经营者和消费者，并记录停止经营和通知情况 

D.对召回的食品采取无害化处理、销毁等措施，防止其再次流入市场  

2、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 

C.特殊物资 

D.不合格品 

3、餐饮服务单位应当按产品类别或供应商、进货时间顺序整理、妥善保管索取的相关证照、

产品合格证明文件和进货记录，不得涂改、伪造，其保存期限不得少于（    ）。  

A、1年  
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B、2年  

C、3年  

D、4年  

4、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  

5、《食品安全法》规定，食品原料、食品添加剂、食品相关产品进货查验记录应当真实，保

存期限不得少于（    ）。  

A、6个月    

B、1年   

C、2年    

D、3年 

6、切配和粗加工前应认真检查待加工食品，发现有腐败变质迹象或者其他感官性状异常的，

如何处理？（    ）。 

A、不得加工和使用              

B、继续加工和使用    

C、稍作掩饰后继续加工和使用      

D、向负责人请示 

7、食品再加热时，食品的中心温度应高于（    ），未经充分加热的食品不得供应和食用。 

A.70℃  

B.65℃  

C.60℃  

D.55℃ 

8、《餐饮服务食品安全监督管理办法》规定《餐饮服务许可证》超过有效期限仍从事餐饮服
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务的，应当（    ）。 

A.责令其立即停业 

B.督促限期续办《餐饮服务许可证》 

C.按未取得《餐饮服务许可证》查处 

D.以上都不是 

9、从流通经营单位(商场、超市、批发零售市场等)批量或长期采购时，应当（    ）。 

A.查验并留存加盖有公章的营业执照和食品流通许可证等复印件 

B.留存盖有供货方公章(或签字)的每笔购物凭证或每笔送货单 

C.确认其是否有营业执照和食品流通许可证 

D.以上都对 

10、发生食物中毒事故后，事故发生单位应当立即采取下列措施（    ）。  

A、立即停止其生产经营活动，封存可能导致事故的食品及原料、工具、设备  

B、立即清扫现场 ，搞好室内外卫生  

C、立即废弃剩余食品  

D、调换食品加工人员  

11、有关甜品站餐饮服务许可申请的说法中不正确的是（    ）。 

A.甜品站餐饮服务许可申请的受理和审批机关为餐饮主店餐饮服务许可受理和审批机

关 

B.在餐饮主店附近开设甜品站的，由餐饮主店提出甜品站餐饮服务许可申请及餐饮主店

餐饮服务许可变更申请 

C.在餐饮主店内开设的甜品站，需另行申请发放《餐饮服务许可证》 

D.甜品站纳入饮品店餐饮服务许可管理范围 

12、餐饮服务提供者应当建立食品进货查验记录制度，并如实记录：（    ）。 

A、食品的名称、规格、数量             

B、生产批号、保质期 

C、供货者名称及联系方式、进货日期     
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D、以上都是 

13、制作的现榨果蔬汁和水果拼盘（    ）用完。 

A.可隔餐  

B.可隔夜  

C.应当餐  

D.应当日 

14、《食品安全法》第一百二十三条规定，食品生产经营者在食品中添加药品，且违法生产

经营的食品货值金额不足一万元的，除没收违法所得、违法生产经营的食品和用于违法生产

经营的工具、设备、原料等物品外，还应如何处罚？（  ） 

A、处一千元以下罚款       

B、处一千元以上贰仟元以下罚款   

C、处十万元以上十五万元以下罚款  

D、处五万元以上十倍以下罚款 

 

15、餐饮服务食品安全监督管理办法中规定，购置、使用集中消毒企业供应的餐具、饮具，

应当查验其经营资质，并索取（    ）。 

A、每笔购物清单       

B、卫生许可证复印件      

C、消毒合格凭证      

D、生产许可证复印件 

 

16、以下属于食品添加剂的是（    ）。 

A.山梨酸钾 

B.孔雀石绿 

C.苏丹红 

D.三聚氰胺 
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17、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 

D、船籍注册港 

18、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℃ 

19、切配好的半成品应避免污染，并应根据（    ）分类存放。 

A.质量  

B.批次  

C.价格  

D.性质 

20、以下说法，正确的有（    ）。 

A、抽样时，如果被抽检产品执行企业标准，应向被抽样单位索取标准 

B、抽样时，如果被抽检产品执行行业标准，应向被抽样单位索取标准 

C、抽样时，如果被抽检产品执行国家标准，应向被抽样单位索取标准 

D、抽样时，不管企业执行什么标准，都应向向被抽样单位索取 

21、《中华人民共和国食品安全法》规定，未经许可从事食品生产经营活动，或者未经许可

生产食品添加剂，违法生产经营的食品、食品添加剂货值金额不足一万元的，并处二千元以

上五万元以下罚款；货值金额一万元以上的，并处（    ）罚款。 

A、一万元以上五万元以下     

B、二万元以上十万元以下 
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C、货值金额二倍以上五倍以下   

D、货值金额五倍以上十倍以下 

22、食品无毒无害，符合应当有的营养要求，对人体健康不造成任何急性、亚急性或者慢性

危害，是（    ）。 

A、食品安全   

B、食品的绝对安全   

C、食品的相对安全   

D、食品卫生 

23、下列应由省、自治区、直辖市食品药品监督管理部门负责许可的产品有：（    ）。 

A.保健食品、特殊医学用途配方食品、婴幼儿配方食品 

B.粮食加工品婴幼儿配方食品和豆制品 

C.蜂产品、酒类、婴幼儿配方食品 

D.所有类别的食品 

24、违反《食品安全法》规定，构成犯罪的（涉嫌食品安全犯罪的），应当（    ）。 

A.可以以罚代刑     

B.依法追究其刑事责任 

C.依法不应追究刑事责任的，不再给予行政处罚 

D.经审查没有犯罪事实但依法应当予以行政处罚的，由公安机关予以处罚 

25、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 

26、食品生产经营者、食品行业协会发现食品安全标准执行中存在问题的，应当立即向（    ）
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报告。 

A.县级以上食品药品监管部门 

B.食品安全监管部门 

C.卫生行政或食品药品监管部门 

D.卫生行政部门 

27、发生食物中毒事故后，事故发生单位应当立即采取下列措施（    ）。 

A、立即停止其生产经营活动，封存可能导致事故的食品及原料、工具、设备         

B、立即清扫现场 ，搞好室内外卫生 

C、立即废弃剩余食品            

D、调换食品加工人员 

28、初级餐饮服务食品安全管理人员每年继续教育培训不少于（    ）。 

A.15学时  

B.12学时  

C.8学时  

D.4学时 

29、关于抽样工作和检验工作，以下说法正确的有（    ）。 

A、抽样工作比检验工作重要 

B、检验工作比抽样工作重要 

C、抽样工作和检验工作都重要 

D、抽样工作和检验工作都不重要 

30、制定《中华人民共和国食品安全法》的目的是为了保证食品安全，保障（    ）。 

A.公众身体健康 

B.公众生命安全 

C.公众身体健康和生命安全 

D.社会稳定 
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31、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 

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 

32、餐饮服务单位采购食品和食品原料，除需查验供货者的许可证外，还应查验（    ）。  

A、培训证明  

B、产品合格证明文件  

C、健康证  

D、上岗证  

33、公民、法人或者其他组织不服复议决定的，可以在收到复议决定书之日起（    ）内向

人民法院提起诉讼。 

A.15日 

B.60日 

C.三个月 

D.六个月 

34、以下避免熟食品受到各种病原菌污染的措施中错误的是（    ）。 

A.接触直接入口食品的人员经常洗手但不消毒 

B.保持食品加工操作场所清洁 

C.避免昆虫、鼠类等动物接触食品    

D.避免生食品与熟食品接触 

35、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        



 第 9 页 共 20 页 

D、非食品处理区 

36、餐饮服务提供者未对餐具进行清洗、消毒，拒不改正的，按照下列哪条给予行政处罚

（    ）。 

A、警告        

B、处二千元以上二万元以下罚款 

C、处二万元以上五万元以下罚款    

D、吊销许可证 

37、烹调后的食品下列哪个温度范围最符合保存条件? 

A.10℃～60℃ 

B.高于60℃或低于10℃ 

C.常温 

D.-20℃～-1℃ 

38、对专间的要求是（    ）。 

A.入口处应设置洗手、消毒、更衣设施的通过式预进间 

B.专间只设一扇门 

C.专间内无明沟 

D.以上都是 

39、《食品安全法》规定，餐饮服务环节食品安全监管由(    )负责。  

A、工商行政部门       

B、卫生行政部门  

C、质量监督部门       

D、食品药品监督管理部门 

 

40、食品处理区分为清洁操作区、准清洁操作区、一般操作区，下面哪项属于准清洁操作区？

（   ） 

A、切配场所           
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B、餐用具清洗消毒场所    

C、餐用具保洁场所     

D、食品库房 

41、食品加热后的冷藏保存是指食物在冰点以上（    ）以下条件存放。   

A、4℃  

B、10℃  

C、20℃  

D、30℃  

42、不符合专间要求的是（    ）。 

A.有明沟 

B.食品传递窗为开闭式 

C.专间墙裙铺设到顶 

D.专间门采用易清洗、不吸水的坚固材质，能够自动关闭 

43、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℃  

44、《国家食品安全监管体系“十二五”规划》提到，到“十二五”末，食品生产经营者安

全信用档案全面建立，规模以上食品生产企业、所有食品经营者和（    ）餐馆、学校食堂、

中央厨房、集体用餐配送单位信用档案实现（    ）。  

A、小型以上，透明化  

B、中型以上，电子化   

C、大型以上，透明化  

D、大型以上，电子化  

45、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
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