
单选题（150 题）

1、制定我国《食品安全法》的根本目的是保障公众身体健

康和生命安全，其前提是（ C ）。

A.保障食品安全 B.保障食品生产

C.保证食品安全 D.严惩违法行为

2、乡镇（街道）食安办要建立定期、不定期会议制度。（B）

至少召开（）监管人员、全科网格员（协管员、信息员）工

作例会。

A.每个月，一次 B.每季度，一次

C.每半年，一次 D.每季度，两次

3、按照事故严重程度，出现 1起食物中毒事件，中毒人数 100

人以上，并出现死亡病例的情形，认定为（B）。

A.特别重大食品安全事故

B.重大食品安全事故

C.较大食品安全事故

D.一般食品安全事故

4、全科网格员（协管员、信息员）应全面掌握辖区涉及食

品生产经营单位数、基本情况以及（ C ），定期整理和汇总,

上报上级网格及辖区食品安全监管部门。

A.人员变动情况 B.企业纳税情况

C.动态变化情况 D.人员健康情况

5、某食品生产企业于 2020 年 9 月 1 日生产了一批保质期为



12 个月的产品，该批产品的出厂检验记录至少应保存到

（ A ）。

A.2022 年 3 月 1 日 B.2021 年 9 月 1 日

C.2021 年 12 月 1 日 D.2021 年 3 月 1 日

6、食品经营许可证编号由 JY（“经营”的汉语拼音字母缩写）

和 14 位阿拉伯数字组成，例如“JY13410230000253”，其中

“JY”后第 1 位数字表示主体业态代码，分别用 1,2,3 等标

示，请问“1”代表哪类主体业态。（C）

A.食品生产者 B.单位食堂

C.食品销售经营者 D.餐饮服务经营者

7、留样的食品每个品种留样量应不少于（）克，在（）条

件下存放（）小时以上。

A.100；冷藏；24 B.125；冷冻；24

C.100；冷冻；48 D.125；冷藏；48

8、绿色食品、有机食品、无公害农产品标准对产品的要求

由高到低依次排列为（ B）。

A. 绿色食品、有机食品、无公害食品

B. 有机食品、绿色食品、无公害食品

C. 绿色食品、无公害食品、有机食品

D. 无公害食品、有机食品、绿色食品

9、根据浙江省人民政府办公厅《关于加强食品安全基层责

任网络建设的意见》要求，协管员、信息员一般应具有（B）

以上文化程度，长期在协助管理的区域内居住或工作。



A.小学 B.初中 C.高中 D.大学

10、预包装食品净含量标示正确的是（ B ）。

A.0.5L B.250mL

C.1500ml D.5 KG

11、下列不属于全科网格员（协管员、信息员）对食品流通

环节日常监管中现场检查要点的是（A）。

A.查看经营者的营业执照、食品生产许可证、从业人员

健康证明是否齐全，是否按规定悬挂

B.查看经营者的场所环境是否整洁有序，食品贮存中食

品与非食品陈列是否分离

C.查看在售食品是否在保质期限内，以及“三无食品”

或假冒伪劣食品等问题

D.查看食品安全管理制度、《食品生产经营日常监督检查

结果记录表》上墙明示情况

12、协管员、信息员连续( B )年度考核不称职的,应解除其

聘任资格,收回其证书。

A、1 B、2 C、3 D、5

13、协管员、信息员应全面掌握辖区涉及食品生产经营单位

数、基本情况以及(D ),定期整理和汇总,上报上级网格及

辖区食品安全监管部门。

A、 员工思想动态 B、 企业纳税情况

C、 人口变动情况 D、 动态变化情况

14.餐饮服务中对温度查验期间，尽可能减少食品的温度变



化。对于冷藏食品表面温度与标签标识的温度要求（C），冷

冻食品表面温度（）。

A.不得超过+5℃；不宜高于－9℃

B.不得超过+5℃；不宜低于－7℃

C.不得超过+3℃；不宜高于－9℃

D.不得超过+3℃；不宜低于－7℃

15、根据全科网格员(协管员、信息员)的工作职责及性质,

乡镇(街道)食安办对全科网格员应当实行先 ( A )后上岗

制度。

A、培训 B、推荐

C、考核 D、竞争

16、浙江省人民政府办公厅印发的《关于加强食品安全基层

责任网络建设的意见》要求，结合社会治安综合治理网格划

分，初步构建网络化管理体系，下列划分正确的是（D）。

A.以行政村（社区）为大网格单元

B.以监管部门为大网格单元

C.以乡镇（街道）为中网格单元

D.以一定数量行政村村民小组（居民）为小网格单元

17、以下人员中不属于乡镇(街道)食安办定期组织的相

关业务培训对象的是 ( A )。

A、县级监管部门监管人员

B、(社区)负责人

C、乡镇(街道)机关干部

D、食品安全志愿者



18、食品生产许可证（ D ）。

A.副本不具有法律效力

B.正本的法律效力大于副本的法律效力

C.正本的法律效力小于副本的法律效力

D.正本和副本具有同等法律效力

19、运入生猪定点屠宰厂（场）和小型生猪屠宰场点的生猪，

应当附有（ C ）。

A.生猪检疫合格标志 B.发票

C.生猪检疫合格证明 D.肉品品质检验合格证

明

20、新鲜黄花菜含有以下哪一类化学物质，可造成食物中毒

（ B ）。

A.氰苷 B.秋水仙碱

C.龙葵素 D.胰蛋白酶抑制剂

21、消毒后餐具表面有残留水，不应使用（ B ）的方法进

行处理。

A.红外线烘干 B.紫外线烘干

C.自然沥干 D.热力烘干

22、按清洁程度的不同，烹饪区和餐用具保洁区是（ B ）

A.清洁操作区 B.准清洁操作区

C.专用操作区 D.一般操作区



23、网格指导员所驻村（社区）发生重大问题被乡镇（街道）

通报批评（B）及以上的，将进行追责。

A.一次 B.二次 C.三次 D.四次

24、生鸡蛋常见的致病菌是（A），肉类、剩饭中常见的致病

菌是（A）。

A.沙门氏菌；金黄色葡萄球菌

B.金黄色葡萄球菌；致病性大肠杆菌

C.沙门氏菌；致病性大肠杆菌

D.金黄色葡萄球菌； 副溶血性弧菌

25、发生食品安全事故的单位应自事故发生之时起（ A）内

向所在地县级人民政府市场监管、卫生健康部门报告。

A.2 小时 B.4 小时 C.6 小时 D.8 小时

26、食品安全监管部门负责对辖区内重大活动食品安全保障

工作进行（ C ）。

A. 全程全环节管理 B.协调和督查

C. 监督管理 D.承担食品安全责任

27、食品添加剂要“五专”（B ），严禁添加非食用物质。

A.专人采购、专人负责、专人统计、专人登记、专柜保存

B.专人采购、专人保管、专人领用、专人登记、专柜保存

C.专人采购、专人负责、专人统计、专人核查、专柜保存

D.专人采购、专人保管、专人领用、专人负责、专柜保存

28、下列哪项( C )不符合食品摊贩疏导点的摆放要求、设

摊时间的规定。



A、 统一挂牌划线

B、 指定摊位区域

C、 超越界限摆放

D、 注明经营时间

29、新《中华人民共和国食品安全法》于（ ）修订通过；

将于（ ）起施行？（ C ）

A. 2015 年 4 月 24 日；2015 年 5 月 1 日

B. 2015 年 9 月 1 日；2014 年 12 月 28 日

C. 2015 年 4 月 24 日；2015 年 10 月 1 日

D. 2016 年 1 月 1 日；2015 年 4 月 1 日

30、烧熟后按照本规范高危易腐食品冷却要求，烧熟后将食

品的中心温度降至（ D ）℃并冷藏保存的，其食用时限为

烧熟后（ D ）小时。供餐前应按规范要求对食品进行再加

热。

A.4, 4 B.4，24

C.8，4 D.8，24

31、夏季家中的案板、刀具要想达到彻底消毒的目的，需要

怎么处理?（A）

A．用沸水浇烫 B．用流动水冲洗

C．用碱水刷洗 D．用洗洁精刷洗

32、若在农村集体聚餐时发生疑似食物中毒，聚餐举办者、

承办厨师的首要任务是（D）。

A．立即报告上级，并销毁可疑中毒食品



B．保护现场防止破坏

C．容器、用具彻底消毒、防止蔓延

D．立即将患者送往医院医治

33、保健食品是指声称具有特定保健功能或者以补充维生素、

矿物质为目的的食品。即适宜于特定人群食用，具有调节肌

体功能，不以治疗疾病为目的，不能替代药品。识别正规保

健食品时，应注意识别外包装上是否有（B）标志的图案。

A．"QS" B. "蓝帽子"

C．"红帽子" D. 条形码

34、用冰箱保存保藏食品不正确的做法是（B）。

A.冰箱内的生熟食物必须分开放置

B.冰箱内的食物都可以存放较长时间，因为冰箱中温度

低，所以不必担心食物变质

C.准备放入冰箱的生熟食物要清洗干净

D.存放在冰箱内的熟食在食用前要再次加热

35、下列调味品与患高血压有关的是（B）。

A.胡椒面 B.食盐 C.醋 D.味精

36、以下不是网格员队伍组成人员的有（ D ）。

A.网格指导员 B.网格长

C.专（兼）职网格员 D.综治办人员

37、细菌性食物中毒一般在（C）最多见。

A.1—2 月 B.2—4 月



C.5—10 月 D.10—12 月

38、食品加工人员应脱去工作服的情形是（ A）。

A. 从食品处理区去卫生间

B. 从烹饪场所去粗加工场所

C. 从烹饪场所去餐饮具消毒间

D. 从切配场所去烹饪场所

39、重大信息（指发生群体性事件、重大案事件、自然灾害

事故、火灾事故等突发事件），应在（A）小时以内上报。

A.1 B.2 C.3 D.4

40、全科网格员（协管员、信息员）在巡查检查过程中要注

重信息的收集，定期整理和汇总网格内食品安全信息，上报

辖区食品安全监管部门（市场监管所等）和（ D ）。

A.辖区卫生行政部门 B.辖区乡镇政府

C.辖区公安部门 D.上级网格

41、（ C）是制定、修订食品安全标准和实施食品安全监督

管理的科学依据。

A.食品安全风险评估计划 B.食品安全风险评价

计划

C.食品安全风险评估结果 D.食品安全风险评价

结果

42、因遗失、损坏补发的食品生产许可证，许可证编号（ D ），

发证日期和有效期与原证书（ D ）。



A.不同，不同 B.不同，保持一致

C.不变，不同 D.不变，保持一致

43、绿色食品标准分为两个技术等级，即（ D ）。

A．安全级和优质级 B．A 级和 B 级

C．合格级和优质级 D．A 级和 AA 级

44、从事接触直接入口食品工作的食品生产经营人员应当

( B )进行健康检查,取得健康证明后方可上岗工作。

A、每 半 年

B、每 年

C、每 二 年

D、每 三 年

45、为防止鼠类侵入，餐饮服务提供者应在排水沟出口处设

置网眼孔径小于（ B ）mm 的金属隔栅或网罩。

A.5 B.10 C.15 D.20

46、预包装食品标签可以同时使用外文，但应与中文有对

应关系，所有外文不得（ B ）相应的汉字（商标除外）。

A.小于 B.大于

C.等于 D.以上都可以

47、《中国居民膳食指南》推荐每人每天的食用盐的摄入

量为多少克？（ A ）

A．6 克 B．7 克 C．8 克 D．10 克



48、食品安全工作实行（ C ），建立科学、严格的监督

管理制度。

A.预防为主、防治结合、全程控制、社会共治

B.预防为主、防治结合、综合治理、全程控制

C.预防为主、风险管理、全程控制、社会共治

D.预防为主、风险管理、综合治理、社会共治

49、在中国境内市场销售的进口食品,必须使用下列哪种

标识?( B )

A、英文 B、中文

C、法文 D、德文

50、高危易腐食品熟制后，在 8℃-60℃条件下存放 2 小

时以上且未发生感官性状变化的，（ D ）。

A.可直接食用 B.食用前应放置至室温

C.食用前应适当加热 D.食用前应充分加热

51、按照属地管理原则，乡镇（街道）将食品安全工作列

为重要职责，下列对于其主要职责描述正确的是（ C）。

A.建立责任网格内食品生产经营者数据库，并搜集、

上报和发布相关信息

B.针对存在问题和上级部署，及时开展专项整治，自

主开展查处辖区内无证生产经营、制假售假食品违法行为，

建立行政处罚长效机制

C.受理群众食品安全举报投诉，并按照职责权限及时处

理



D.组织力量对食品生产经营各环节开展安全巡查和清

除安全隐患

52、任何单位或者个人( C )阻挠、干涉食品安全事故的

调查处理。

A、可以 B、应当

C、不得 D、任意

53、黄曲霉毒素主要损害的部位是( B )。

A.神经 B.肝脏

C.肾脏 D.胃

54、餐饮服务提供者在食品安全管理中必须贯彻执行的技

术法规是（C）。

A.五常法

B.六 T 法

C.《餐饮服务食品安全操作规范》

D.《食品安全管理体系餐饮业要求》

55、国家实行生猪定点屠宰制度和下列哪项制度(C )。

A、集中收费 B、统一派送

C、集中检疫 D、统一纳税

56、最易污染黄曲霉并产生黄曲霉毒素 B1 的食品是（B）；

易引起沙门氏菌食物中毒的食品是（B）。

A.家禽及蛋类；海产品



B.花生、玉米；家禽及蛋类

C.海产品；蔬菜及水果

D.蔬菜及水果；乳及乳制品；

57、放置在食用冰中保存的生食海产品，加工制作后至食

用前的间隔时间不得超过（A）小时。

A.1 B.2 C.4 D.6

58、国家对生猪定点屠宰厂(场)病害生猪及生猪产品实行

( B )制度。

A、统一收购 B、无害化处理

C、集中焚烧 D、生化处理

59、食品安全，指食品无毒、无害，符合应当有的营养要

求，对人体健康不造成任何（ C ）危害。

A.急性或者慢性

B.急性或者亚急性

C.急性、亚急性或者慢性

D.急性、亚急性、慢性或者亚慢性

60、2020 年 9 月 14 日上午，浙江省人民政府新闻办公室

举行疫情防控工作新闻发布会，要求加强对进口冷链食品，

尤其是来自疫情高发国家和地区食品的精准追溯，对 2020

年（ B）后进口的冷链食品，要求必须在产品外包装上加

贴冷链食品溯源码。

A.4 月 1 日 B.5 月 1 日

C.6 月 1 日 C.7 月 1 日



61、食品生产经营者在一年内（ C ）因违反《食品安全

法》规定受到责令停产停业、吊销许可证以外处罚的，由

食品安全监督管理部门责令停产停业，直至吊销许可证。

A.出现一次 B.累计两次

C.累计三次 D.累计五次

62、以下哪种鱼类不会引起组胺中毒？（ B ）

A.鲐鱼 B.石斑鱼

C.金枪鱼 D.秋刀鱼

63、食品生产加工小作坊和食品摊贩的具体管理办法由

（D ）制定

A.县级人民政府 B.县级以上地方人民政

府

C.市级以上人民政府 D.省、自治区、直辖市

64、保健食品声称保健功能，应当（ B），不得对人体产

生急性、亚急性或者慢性危害。

A.具有实验数据支持 B.具有科学依据

C.得到消费者认可 D.具有市场价值

65、在农村集体聚餐申报及管理中，（ D ）负责受理农

村集体聚餐备案，并告知注意事项。

A.市场监管部门 B.乡镇（街道）

C.食安办 D. 行政村（社区）



66、网络食品交易第三方平台提供者应当对入网食品经营

者进行( B)，明确其食品安全管理责任;依法应当取得许

可证的，还应当审查其许可证。

A.审核 B.实名登记

C.审批 D.许可证登记

67、协管员、信息员对网格内食品经营单位的定期巡查检

查一般每月不少于（A）次。

A.1 B.2 C.3 D.4

68、下列哪种食物一定要烧熟煮透，一般烹调时先将该食

物放入开水中烫煮 10 分钟以上再炒为妥，否则极易引起

食物中毒？（ D ）

A．发芽的土豆 B.花生

C．山药 D.四季豆

69、食品生产企业生产的食品必须经(B )后方可出厂销售。

A.监督检验合格 B.出厂检验合格

C.委托检验合格 D.强制检验合格

70、下列制度中，哪项不属于经营者食品安全自律要求的

制度？（C）

A．食品经营户索证索票制度

B．食品经营户进货台账制度

C．食品经营户经营成本核算制度

D．食品经营者质量承诺制度



71、全科网格员（协管员、信息员）可以（ D ）。

A.扣押他人证件或财物

B.直接从事或参与罚没

C.接受可能有碍案件查处的馈赠和宴请

D.协助食品安全监管部门履行职责

72、全科网格员（协管员、信息员）在日常巡查中发现食

品安全风险隐患，应该（ B ）。

A. 拍照上传个人网络社交平台

B. 提醒整改并上报信息

C.罚款

D. 没收相关物品

73、购买生食的散装咸泥螺、咸呛蟹极易引起食物中毒的

原因是泥螺、海蟹中容易污染 ( A )。

A.副溶血性弧菌 B.金黄色葡萄球菌

C.沙门氏菌 D.组胺

74、乡镇（街道）食安办对重大活动食品安全保障的工作

职责是（ D ）。

A.承担食品安全责任 B. 监督管理

C.全程全环节管理 D. 协调和督查

75、声称具有特定保健功能的食品，其标签、说明书不得

涉及（ D ）。

A.适宜人群 B．不适宜人群

C.功效成分 D．治疗功能



76、中小学校的食堂对制售冷食的要求是（ C ）

A.可以制售荤冷食 B.可以制售素冷食

C.不得制售冷食 D.可以制售冷食

77、装成品和原料、半成品的工用具及容器混用引起的污

染属于（ A ）。

A.交叉污染 B.加工人员带菌污染

C.食物未烧熟煮透 D.餐具不洁

78、食品标识应当直接标注在食品的 ( C ) 上。

A.外包装 B.运输包装

C.最小销售单元或者其包装 D.检验报告

79、熟食品在室温下存放超过（ B ）个小时都是很危险

的。

A.1 B.2

C.3 D.4

80、为防止被召回的食品再次流入市场，对其应当进行

（ D ）处理。

A．销售给员工 B.重新包装上市

C. 免费给员工 D.予以销毁

81、“三无”食品是指（ B ）。

A．无厂名厂址、无出厂合格证、无保质期限的食品

B．无厂名厂址、无品名、无生产日期和保质期限的食

品



C．无厂名厂址、无配料表、无生产日期和保质期限的

食品

D．无厂名厂址、无生产批号、无生产日期和保质期限

的食品

82、以下哪种行为不需要取得许可？（ B）

A．开甜品店

B．农民个人销售其自产的食用农产品

C．开早餐店 D．开小卖部

83、下列哪种食物一定要烧熟煮透，一般烹调时先将该食

物放入开水中烫煮 10 分钟以上再炒为妥，否则极易引起

食物中毒？（ D ）

A．发芽的土豆 B.花生

C．山药 D.四季豆

84、以下除了哪种情形外，属于较大食品安全事故（ D ）。

A.受污染食品流入某省 2 个以上县（市、区），已造

成严重健康损害后果的

B.1 起食物中毒事件中毒人数 100 人以上，或出现死

亡病例的

C.设区市以上政府认定为较大食品安全事故的

D.存在损害健康的污染食品，已造成严重健康损害后

果的

85、餐饮服务提供者应当建立健全食品安全管理制度，配

备专职或者兼职（ A）。

A.食品安全管理人员 B.营养师



C.烹饪师 D.选料师

86、从事接触直接入口食品工作的食品生产经营人员应当

（ B）进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。

A.每半年 B.每年

C.每二年 D.每三年

87、下列不属于食品安全网格化管理工作的重点是（C）。

A．开展日常检查巡查 B．开展宣传教育服务

C．查处违法行为 D．组织隐患排查整治

88、下列食品中，哪些属于禁止生产经营的？（D）

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.超范围、超限量使用食品添加剂的食品

C.无标签的预包装食品、食品添加剂

D.以上都是

89、食品生产加工场所内外环境整洁，周围距离有害气体、

烟尘、粉尘、放射性物质及其他扩散性污染源应至少保持

多少米以上的距离？(A)

A. 25 米 B.5 米 C.10 米 D.30 米

90、下列不属于食品安全网格化管理工作的重点是（C）。

A．开展日常检查巡查 B．开展宣传教育服务



C．查处违法行为 D．组织隐患排查整治

91、冷冻熟食品应彻底解冻后经充分加热方可食用，加热

时食品中心温度不低于（D ）。

A. 50℃ B. 60℃ C. 65℃ D. 70℃

92、散装熟食销售须配备具有加热或冷藏功能的（ C ）

立体售卖熟食柜、专用工具及容器，设可开合的取物窗。

A.敞开 B.半敞开 C.密闭 D.开放

93、食品小作坊在一年内累计( C )次受到责令停产停业

处罚的，其业主及其他直接责任人员（ C ）年内不得从

事食品生产经营活动。

A、2, 1 B、3，1

C、2，3 D、3，3

94、全科网格员（协管员、信息员）在日常巡查中发现餐

饮企业不按规定处理餐厨废弃物的可以向（D）举报。

A.市场监管部门 B.卫生与计生部门

C.农业部门 D.综合行政执法部门

95、食品监管部门可以对食品实施免检吗？（D ）

A．可以实施免检

B．对于通过 HACCP 管理体系认证的可以免检

C．对于具有 QS 标志的可以免检

D．不得实施免检



96、食品安全监管部门对有不良信用记录的食品生产经营

者应当（C）。

A.吊销许可证 B.吊销营业执照

C.增加监督检查频次 D.减少检查频次

97、以下有关食品添加剂的表述，正确的是（C ）。

A.天然食品添加剂比人工化学合成食品添加剂更安全

B.食品添加剂对身体有害，应该一概禁止使用

C.三聚氰胺、苏丹红“、瘦肉精”都是食品非法添加

物，根本不是食品添加剂

D.食品生产加工过程中，添加剂的使用量可以随意添

加

98、在食物中毒事故调查中，下列哪个机构负责开展流行

病学调查和检测？(D ）

A．市场监管机构 B．食品检验检测机构

C．卫生监督机构 D．疾病预防控制机构

99、库房内存放架的结构及位置应能使贮存的食品和物品

离墙离地，距离地面应在（ A ）以上，跟离墙壁宜在（ A ）

以上。

A. 10cm，10cm B. 5cm，10cm

C. 20cm，20cm D. 15cm，15cm

100、对于餐饮服务食品安全监督量化分级管理过程中，



动态等级一般的频次，原则上（D）个月内至少检查 1 次。

A. 12 B. 8 C. 6 D. 4

101、销售直接入口的食品时,下列第( C )种做法是错误

的。

A、有小包装

B、销售无包装的直接入口食品时,使用无毒、清洁的售货

工具

C、用手直接接触食品

D、使用无毒、清洁的包装材料、餐具

102、超过保质期限的食品( C )。

A、可继续销售

B、可降价销售

C、不能销售

D、可作处理食品销售

103、食品经营者采购食品,应当查验供货者的( C )。

A、负责人身份证、营业执照、税务证等证书

B、检测报告、税务证、卫生许可证等文件

C、许可证、营业执照和食品合格的证明文件

104、农民个人销售其自产的食用农产品,不需要取得(B )

的许可。

A、 食品生产

B、 食品流通

C、 食品生产和流通



D、 餐饮服务

105、食品广告的内容应当真实合法,不得含有虚假、夸大

的内容,不得涉及(C )。

A、制作成分

B、产品标准代号

C、疾病预防、治疗功能

D、明星代言

106、酒精度大于或等于( B )的饮料酒、食醋、食用盐、

固态食糖类、味精等食品标签上可以免除标示保质期。

A、 0.05

B、 0.1

C、 0.15

D、 0.2

107、用冰箱保存保藏食品不正确的做法是( C )。

A、冰箱内的生熟食物必须分开放置

B、准备放入冰箱的生熟食物要清洗干净

C、冰箱内的食物都可以存放较长时间,因为冰箱中温度低,

所以不必担心食物变质

D、存放在冰箱内的熟食在食用前要再次加热

108、( A )人以上的农村集体聚餐活动应进行备案。聚餐

举办者或承办厨师原则上应提前( ) 天将举办时间、餐次、

地址、参加人数、菜单、承办厨师等内容向行政村(社区)

进行备案(特殊情况应及时备案),并签订《农村集体聚餐



食品安全承诺书》。

A、100;3 B、50;5

C、200;5 D、200;3

109、进行备餐、现榨果蔬汁、果蔬拼盘等的加工制作,(D

)等制作的,可在专间也可在专用操作区内进行。

A、生食类食品

B、裱花蛋糕

C、冷食类食品

D、消费者直接食用的调味料调制

110、我国沿海地区常有人采食织纹螺,根据卫生部 2012

年发布的公告,下列哪个选项是正确的( C )。

A 、织纹螺必须彻底洗净后才能食用

B、织纹螺必须彻底煮熟后才能食用

C、禁止食品生产经营单位采购、加工和销售织纹螺

D、 餐饮单位必须在具有专业厨师的前提下才能加工使用

织纹螺

111、清洗消毒后的餐饮具保洁场所应纳入( B )范围进行

管理。

A、清洁操作区 B、准清洁操作区

C、一般操作区 D、以上都可以

112、供加工凉菜用的蔬菜、水果等食品原料,未经(D )

的,不得带入凉菜间。

A、清洗干净 B、必要时消毒



C、脱包处理 D、以上都是

113、直接食用的熟食在室温下存放最好不要超过几个小

时?( B )

A、 1 小时 B、 2 小时

C、 3 小时 D、 4 小时

114、餐饮店不能经营以下哪种鱼?( A )

A、 河豚 B、 鳕鱼

C、 银鱼 D、 三文鱼

115、发现餐饮服务环节违法使用“地沟油”的,应第一时

间向当地(C )举报。

A、环保部门

B、卫生健康部门

C、市场监管部门

D、公安部门

116、下列哪种物质是国家允许作为食品添加剂的? （D）

A、 吊白块

B、 过氧化苯甲酰

C、 王金黄

D、 硫黄

117、不属于滥用食品添加剂的现象是( D )。

A、 自制饮料中加入人工合成色素和糖精

B、 豆芽中加入漂白粉、连二亚硫酸钠



C、 海产品在制作过程中掺加过氧化氢、工业片碱

D、 在可乐生产加工过程中适量添加焦糖色素

118、目前使用食品添加剂方面主要存在什么问题（D ）

A、把非食用物质作为食品添加剂

B、超量使用食品添加剂

C、超范围使用食品添加剂

D、以上全都是

119、国家建立食品安全风险监测制度,对食源性疾病、食

品污染以及食品中的( A )进行监测。

A、有害因素

B、营养成分

C、食品添加剂

D、原料成分

120、我国沿海地区常有人采食织纹螺,根据卫生部 2012

年发布的公告,下列哪个选项是正确的?( C )

A、织纹螺必须彻底洗净后才能食用

B、织纹螺必须彻底煮熟后才能食用

C、禁止食品生产经营单位采购、加工和销售织纹螺

D、餐饮单位必须在具有专业厨师的前提下才能加工使用

织纹螺

121、食品安全管理人员每年应接受的培训不少于（ D ）

小时。( )

A、 10 B、 20



C、 30 D、 40

122、关于清洗、消毒、保洁设置要求表述错误的是( D

)。

A、用于清扫、清洗和消毒的设备、用具应放置在专用场

所妥善保管

B、自动清洗消毒设备上应有温度显示和清洗消毒剂自动

添加装置

C、洗涤剂、消毒剂应存放在专用的设施内

D、应设专供存放消毒后餐用具的保洁设施,标识明显,其

结构应敞开并易于清洁

123、学校食堂建立食品留样制度,保留时间不少于(C )

小时。

A、24 B、36

C、48 D、72

124、夏季家中的案板、刀具要想达到彻底消毒的目的,

需要怎么处理?( A)

A、用沸水浇烫

B、用流动水冲洗

C、用碱水刷洗

D、用洗洁精刷洗

125、协管员在日常巡查中发现食品安全风险隐患,应该

( A )。



A、提醒整改并上报信息

B、拍照上传微信朋友圈

C、罚款

D、没收相关物品

126、疑似食物中毒以及其他食品安全事故发生时,聚餐举

办者、承办厨师应同时向( A)报告,并保护好现场。

A、 事故发生地的餐饮服务安全监管部门和卫生行政部门

B、 事故发生地的卫生部门和安监部门

C、 事故发生地的卫生部门和公安部门

D、 事故发生地的乡镇政府和卫生部门

127、发芽马铃薯能否食用?( C )

A、 能吃

B、 炒熟了吃

C、 不能吃

D、 可以去芽后吃

128、食用没有煮熟的四季豆(扁豆)导致中毒的原因是

(A )。

A、 含有皂素

B、 含有秋水仙碱

C、 含有龙葵素

D、 含有白果酸

129、下列哪些死亡的水产品不能吃?( D )

A、 甲鱼



B、 鳝鱼

C、 河蟹

D、 以上皆是

130、餐饮服务提供者发生食品安全事故,应当立即采取封

存导致或者可能导致食品安全事故的食品及原料、工具、

设备设施和现场,并自事故发生之时起( A )内向所在地县

级人民政府卫生行政部门和食品药品监督管理部门报告,

并按照相关监管部门的要求采取控制措施。

A、 2 小时

B、 6 小时

C、 12 小时

D、 24 小时

131、禁止餐饮业采购、加工和销售的螺类是( C )。

A、 花螺

B、 黄泥螺

C、 织纹螺

D、 田螺

132、若在农村集体聚餐时发生疑似食物中毒,对其调查处

理的首要任务是 ( D )。

A、 立即报告上级,并销毁可疑中毒食品

B、 保护现场防止破坏

C、 容器、用具彻底消毒,防止蔓延

D、 立即将患者送往医院医治



133、下面关于食品安全的表述,正确的是( B )。

A、 经过高温灭菌过程,食品中不含有任何致病微生物

B、 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

C、 原料天然,食品中不含有任何人工合成物质

D、 虽然过了保质期,但外观、口感正常

134、一些生吃的蔬菜水果应进行清洗消毒,原因是(B )。

A、 清洗消毒可以丰富蔬菜水果的营养价值

B、 清洗消毒可以防止蔬菜水果受到污染,保证食品安全,

预防食物中毒

C、 清洗消毒可以破坏蔬菜水果的不良风味或口感

D、 清洗消毒可以加快蔬菜水果的成熟、美味

135、属于食源性危害的有( A )。

A、 猪肉绦虫

B、 保质期内的面粉

C、 正常的速冻饺子

D、 刚煮熟出锅的羊肉

136、长时间贮存的食品食用前未彻底再加热至中心温度

70℃以上,食用后可能会(A )。

A、 因微生物繁殖而引发食物中毒

B、 食品风味更美

C、 食品无安全风险

D、 食品没有任何营养



137、用未经清洗消毒容器盛装食物,( C )。

A、 属于正常操作

B、 属于安全接触

C、 属于交叉污染

D、 不属于交叉污染

138、餐饮中,引起大多数食源性疾病的危害是( A )。

A、 生物性危害

B、 化学性危害

C、 物理性危害

D、 核放射污染

139、一旦发生食物中毒,必须及时提供( A )配合监管部

门处理。

A、 食品原料

B、 留样样品

C、 中毒者的呕吐物

D、 中毒者的排泄物

140、未烧开的豆浆中常含有( D )而容易引起食物中毒。

A、 龙葵素

B、 皂素

C、 氰苷

D、 组氨

141、农贸市场的水产品摊位不能经营以下哪种鱼?( A )

A、 河豚



B、 鳕鱼

C、 银鱼

D、 三文鱼

142、烧熟后按照本规范高危易腐食品冷却要求，将食品

的中心温度降至（ D ）℃并冷藏保存的，其食用时限为

烧熟后 （ D ）小时。供餐前应按规范要求对食品进行再

加热。

A、4, 4 B、4，24

C、8，4 D、8，24

143、为防止鼠类侵入，餐饮服务提供者应在排水沟出口

处设置网眼孔径小于（ B ）mm 的金属隔栅或网罩。

A.5 B.10 C.15 D.20

144、库房内存放架的结构及位置应能使贮存的食品和物

品离墙离地，距离地面应在_______以上，跟离墙壁宜在

_______以上。（ A ）

A. 10cm，10cm B. 5cm，10cm C. 20cm，20cm D. 15cm，

15cm

145、对于餐饮服务食品安全监督量化分级管理过程中，

动态等级一般的频次，原则上（D）个月内至少检查 1 次。

A. 12 B. 8 C. 6 D. 4

146、被吊销《餐饮服务许可证》的单位，其直接负责的

主管人员自处罚决定作出之日起（C）年内不得从事餐饮



服务管理工作。

A. 3 B. 4 C. 5 D. 10

147、生鸡蛋常见的致病菌是（），海水产品中常见的致

病菌是（B）。

A.沙门氏菌；金黄色葡萄球菌

B.沙门氏菌；副溶血性弧菌

C.金黄色葡萄球菌；致病性大肠杆菌

D.副溶血性弧菌；副溶血性弧菌

148、下面哪种食品不是有毒食品（ C），可以食用

A. 发芽的土豆 B. 发霉的花生

C. 发芽的大蒜 D. 未煮熟的四季豆

149、农村食品安全协管的主要职责是（D）

A.执法管理、隐患排查、信息报告、宣传引导

B.协助执法、申报备案、信息报告、宣传引导

C.协助执法、隐患清除、信息报告、宣传引导

D.协助执法、隐患排查、信息报告、宣传引导

150、餐饮具集中消毒企业由( A )部门监管。

A、 卫生

B、 市场监管

C、 消防

D、 环保


