
2023 年度保定市餐饮安全管理人员常规测

试题 

 

 

一、单选题(50题) 

1.为预防豆浆中毒，需将豆浆在“假沸”后保持沸腾（ ）分钟以上 

A.1 B.2 C.3 D.5 
 

2.全国食品安全的投诉举报电话是（ ） 

A.12315 B.12320 C.12331 D.12365 
 

3.食品经营许可的有效期为（ ）年 

A.1 B.3 C.5 D.6 
 

4.某食品生产企业发现其产品使用的食品添加剂超出《食品安全国家标

准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）的范围要求，该企业召回

这些产品后应当采取（ ）措施。 

A.重新包装上市 B.作为原料生产其他品类产品 C.无害化处理、销毁 D.

内部食堂使用 

 

5.某食品生产企业食品生产许可证有效期至 2019 年 1月 1日，该企业为

了延续生产许可的有效期，可在（ ）前向原发证的食品安全监督管理

部门提出申请。 

A.2018 年 12月 31 日 B.2018 年 12 月 1 日 C.2019 年 1 月 1 日 D.2018

年 11 月 13 日 

 



6.食品生产企业应当建立食品原料、食品添加剂、食品相关产品进货查

验记录制度，并保存相关凭证。记录和凭证保存期限不得少于产品保质

期满后（ ）;没有明确保质期的，保存期限不得少于（ ）。 

A.三个月，一年 B.三个月，二年 C.六个月，一年 D.六个月，二年 

 

7.关于食品生产企业建筑内部结构与材料的说法，以下表述不正确的是

（ ）。 

A.车间隔墙与地面连接处呈直角 

B.顶棚设计在结构上应不利于冷凝水垂直滴下 

C.地面应使用无毒、无味、不渗透、耐腐蚀的材料建造 

D.地面应平坦防滑、无裂缝，易于清洁、消毒 

 
 

8.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 

 
 

9.HACCP 是指（ ）。 

A.食品卫生控制体系 B.食品良好操作规范 C.食品清洁消毒程序 D.危

害分析与关键控制点体系 

 

10.进行食品留样,应将样品在( )条件下存放 48 小时以上。 



A.冷冻 B.冷藏 C.以上都可以 

 

11.食品生产企业厂区内的道路不应使用以下哪种材料（ ）。 

A.混凝土 B.沥青 C.地砖 D.沙石 

 

12.餐饮服务提供者加工经营河鲀的正确做法是（ ） 

A.可以经营所有品种的野生河鲀 

B.可以经营所有品种的养殖河鲀活鱼 

C.可以经营所有品种的养殖河鲀整鱼 

D.只能经营农业部批准的养殖河鲀加工企业加工好的河鲀制品 

 
 

13.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（ ） 

A.《餐饮服务食品安全操作规范》 

B.《食品安全管理体系餐饮业要求》（GB/T27306） 

C.《质量管理体系要求》（GB/T19001） 

D.五常法、六 T 法 

 
 

14.食品生产车间排水口应当设置（ ）。  

A.防虫设施 B.防臭设施 C.带水封的地漏 D.以上都对 

 

15.食品或原料置于冰点以上较低温度条件下贮存的过程为冷藏，冷藏温

度的范围应是:( ) 

A.-4℃--0℃ B.0℃--5℃ C.0℃--8℃ D.1℃--8℃ 
 

16.易引起副溶血性弧菌食物中毒的食品是（ ） 



A.家禽及蛋类 B.蔬菜及水果 C.水产品 D.乳及乳制品 

 

17.根据《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》（GB 14881-2013），

食品生产企业库房内的清洁剂、消毒剂应与原料、成品等（ ）放置。 

A.分离 B.远离 C.分隔 D.混合 

 

18.专间使用专用的工具、容器、设备，使用前（ ） 

A.不需消毒 B.视清洁程度而定 C.必须消毒 

 

19.食品安全标准是（ ）。 

A.鼓励性标准 B.引导性标准 C.强制性标准 D.自愿性标准 

 

20.关于食品生产企业违反《中华人民共和国食品安全法》规定，生产无

标签的预包装食品、食品添加剂的说法，以下表述不正确的是（ ）。 

A.没收违法所得和违法生产的食品、食品添加剂 

B.可以没收用于违法生产的工具、设备、原料等物品 

C.给予口头警告 

D.情节严重的，责令停产停业，直至吊销许可证 

 
 

21.食品再加热,其中心温度应达到( )摄氏度 

A.100 B.90 C.80 D.70 
 

22.根据《中华人民共和国食品安全法》，食品生产企业应当建立食品安

全（ ）制度，定期对食品安全状况进行检查评价。 

A.自查 B.风险 C.检验 D.防范 



 

23.留样食品应保留（ ）小时以上 

A.对加工过程中的食品 B.对加工完成后的成品 C.单独加工的少量膳

食作为 

 

24.关于生产过程食品安全控制的说法，以下表述不正确的是（ ）。 

A.对于内包装材料使用紫外等传统清洁消毒方法，食品生产企业不必验

证其效果 

B.食品生产企业应做好清洁消毒记录 

C.食品生产企业在关键环节所在区域，应配备相关的文件以落实控制措

施，如配料（投料）表、岗位操作规程等 

D.食品生产企业可采用危害分析与关键控制点体系（HACCP）对生产

过程进行食品安全控制 

 
 

25.食品生产企业生产的食品中不得添加（ ）。 

A.食品添加剂 B.按照传统既是食品又是中药材的物质 C.食用农产品 

D.药品 

 

26.有关食品安全的正确表述是（ ） 

A.经过灭菌，食品中不含有任何细菌 

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.含有食品添加剂的食品一定是不安全的 

D.食品即使超过了保质期，但外观、口感正常仍是安全的 



 
 

27.下列哪个物品是食品添加剂:( ) 

A.豆酱 B.鱼露 C.鸡粉 D.小苏打 

 

28.餐饮服务提供者对食品的理化指标检验结论有异议的，可以自收到检

验结论之日起（ ）个工作日内提出复检申请 

A.7 B.10 C.15 D.30 
 

29.某食品生产企业于2018年4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.2018 年 10 月 1 日 B.2019 年 4 月 1 日 C.2019 年 6 月 1 日 D.2019 年

10月 1日 

 

30.食品生产许可证有效期内，现有工艺设备布局和工艺流程、主要生产

设备设施、食品类别等事项发生变化，需要变更食品生产许可证载明的

许可事项的，食品生产企业应当在变化后（ ）内向原发证的食品安全

监督管理部门提出变更申请。 

A.30 个工作日 B.20 个工作日 C.10 个工作日 D.15 个工作日 

 

31.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 

 



 

32.留样食品的留样数量不少于（ ）克 

A.20 B.50 C.75 D.125 
 

33.下列不能作为食品原料的物质是（ ）。 

A.吊白块 B.鸡精 C.白砂糖 D.淀粉 

 

34.根据《中华人民共和国食品安全法》，复检机构出具复检结论后，（ ）。 

A.企业可再次申请复检 B.复检结论为最终检验结论 C.初检机构可申

请复检 D.监管部门可提出复检要求 

 

35.关于食品生产企业个人卫生设施的说法，以下表述不正确的是（ ）。 

A.生产场所或生产车间入口处应设置更衣室 

B.生产车间入口及车间内必要处，应按需设置换鞋设施或工作鞋靴消毒

设施 

C.卫生间不得与食品生产、包装、贮存等区域直接连通 

D.与消毒设施配套的水龙头开关应为手动式 

 
 

36.冷菜专间每餐(或每次)使用前应进行 。（ ） 

A.空气消毒和操作台的清洗 B.空气和操作台的消毒 C.空气和操作台

的清洗消毒 

 

37.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 

 
 

38.食品生产企业采购食品原料、食品添加剂、食品相关产品，对无法提

供合格证明的食品原料，应当（ ）。 

A.先行使用，要求供货方及时补交合格证明文件 

B.按照食品安全标准进行检验 

C.根据以往经验判断是否可以使用 

D.依照专家意见处理 

 
 

39.食品添加剂的使用，应当符合（ ）的要求。 

A.《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760） 

B.《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761） 

C.《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762） 

D.《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763） 

 
 

40.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.食品安全管理人员 B.营养师 C.烹饪师 D.选料师 

 

41.（ ）食品的容器、工器具和设备应当安全、无害，保持清洁，降低



食品污染的风险。 

A.贮存 B.运输 C.装卸 D.以上都对 

 

42.下列哪些食品可以依法进行生产（ ）。 

A.无标签的预包装食品 

B.以按照传统既是食品又是中药材的物质为原料生产的食品 

C.以病死的肉类为原料生产的食品 

D.以回收食品为原料生产的食品 

 
 

43.生产经营的食品中不得添加下列哪种物质:( ) 

A.药品 B.既是食品又是药品的中药材 C.食品防腐剂 D.天然食用色素 

 

44.食品生产经营企业的（ ）应当协助企业主要负责人做好食品安全管

理工作。 

A.厨师长 B.食品安全管理人员 C.从业人员 

 

45.餐饮服务人员从事以下哪项操作时应戴口罩（ ） 

A.切酱牛肉 B.切生牛肉 C.炖牛肉 D.洗生牛肉 

 

46.餐饮服务提供者采购集中消毒餐饮具的，应当查验、索取并留存集中

消毒企业盖章(或签字)的营业执照复印件和下列哪个复印件:( ) 

A.生产许可证复印件 B.卫生许可证复印件 C.盖章的批次出厂检验报

告复印件 D.每笔购物清单 

 

47.因食品安全犯罪被判处有期徒刑以上刑罚的，（ ）不得从事食品生



A.二年 B.三年 C.五年 D.终身 

 

48.餐饮服务提供者撕毁、涂改日常监督检查结果记录表，或者未保持日

常监督检查结果记录表至下次日常监督检查的，由市、县级食品药品监

督管理部门责令改正，给予警告，并处（ ）元罚款 

A.5 千～5 万 B.5 千～3万 C.2 千～3万 D.2 千～2 万 

 

49.关于食品生产企业选址及厂区环境的说法，以下表述不正确的是（ ）。 

A.生产车间外墙有绿化遮阴 

B.厂区不宜择易发生洪涝灾害的地区 

C.厂区周围不宜有虫害大量孳生 

D.生活区与生产区保持适当距离或分隔 

 
 

50.《食品召回管理办法》中，食品召回的主体是（ ）。 

A.食品生产经营者 B.县级以上人民政府 C.食品行业协会 D.各级食品

安全监督管理部门

二、单选题(50题) 

51.根据《中华人民共和国食品安全法》，复检机构出具复检结论后，（ ）。 

A.企业可再次申请复检 B.复检结论为最终检验结论 C.初检机构可申

请复检 D.监管部门可提出复检要求 

 

52.大多数细菌能够快速生长繁殖的温度范围是（ ） 
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