
TOWO上品国际酒店厨房操作标准知识考核试卷（问卷星版）

一、单选题（每题5分，共12题，共60分）

1. 根据手册，厨房安全制度、食品安全制度等应如何处理？
2. A. 存放在文件夹里  
B.上墙张贴  
C. 口头传达即可  
D. 在电脑里查看  

2. 灭火毯应悬挂在灶台旁多远范围内？  
A. 0.5米内  
B.1米内  
C. 2米内  
D. 3米内  

3. 明档使用震动取餐器服务时，餐点完成后应如何提醒顾客？  
A. 大声叫号  
B. 点亮指示灯  
C.操作主机让取餐器震动  
D. 发送手机短信  

4. 储存各类原料时，必须遵循的基本原则是什么？ 
A. 后进先出  
B. 随意取用  
C.先进先出  
D. 就近使用  

5. 冰箱内所有食材需要使用什么进行存储？ 
A. 普通塑料袋  
B. 纸箱  
C.食品专用袋  
D. 敞开存放  

6. 仓库中的食品原料应如何放置？  
A. 直接放在纸箱里  
B.装盒加盖密封，禁止直接落地  
C. 堆放在地上方便搬运  
D. 放在门口  

7. 关于后厨调料盒的管理，以下哪项要求是正确的？  
A. 标签名称大概相符即可  
B.调料盒需定期清洁  
C. 调料可以装满溢出  
D. 无需使用专用容器  

8. 清洗铸铁锅和不锈钢餐具时，严禁使用什么工具？  
A. 抹布  
B. 软海绵  
C.钢丝球  
D. 专用刷子  

9. 刀具应如何摆放？ 
A. 随意放在操作台上  
B. 堆放在抽屉里  
C.设置挂钩，挂置并标明名称标签  
D. 交给个人保管  

10. 根据手册，不同颜色的刀具对应处理不同的原料。绿色刀具应用于处理什么？  
A. 生肉类  
B. 水产海鲜  
C. 家禽类  
D.蔬菜、水果  

11. 红色砧板专门用于处理哪类食材？  
A.生肉类  
B. 蔬菜水果  
C. 即食原料  
D. 水产海鲜  

12. 收市时，对于厨余垃圾的处理要求是什么？  
A. 可堆放在角落  
B.厨余垃圾不过夜，垃圾桶要有盖  
C. 无需特别处理  
D. 每两天清理一次  

---

二、多选题（每题6分，共5题，共30分）

13. 以下哪些是手册中明确要求的厨房安全设施？ 
A.灭火器  
B.灭火毯  
C.应急照明灯  
D. 电风扇  

14. 关于半成品、成品、生食、熟食的储存标准，以下哪些说法正确？  
A.应分开储存  
B. 可以混放在一起节省空间  
C.需做好标识  
D.开封后应放入食品盒，加膜或加盖保存  

15. 以下关于仓库管理的标准，哪些是正确的？ 
A.需加装挡鼠板  
B. 原料可以随意堆放  
C.需建立原料储存卡及最低备货量  
D. 可以使用纸箱直接存放食品  

16. 关于餐具柜、消毒柜、水槽的管理要求，以下哪些符合手册规定？ 
A.餐具柜门应贴明种类和数量标签  
B. 消毒柜可以作为储物柜使用  
C.水槽墙面应张贴“一清二洗三消毒”标签  
D.洗菜池需区分肉类、海鲜、蔬菜并张贴标签  

17. 收市时，以下哪些是必须完成的卫生工作？  
A.厨房隔油池需每日洗消  
B.地漏需每日洗消  
C. 卫生工作可以每周做一次  
D.洗消记录需存档  

---

三、判断题（每题3分，共3题，共10分）

18. 餐厅工作人员的健康证可以个人保管，无需公示。 
正确
错误
19. 白色砧板专用于处理即食原料。 
正确
错误
20. 各档口使用的工具下班前可以留在原地，次日继续使用。 
正确
错误


以下是《TOWO上品国际酒店厨房操作标准知识考核试卷》的完整答案与解析。所有解析均严格对应您提供的《厨房图例手册》原文。

---

### 答案与解析

 一、单选题

1.  答案：B  
    解析： 手册P4 “厨房安全制度”中明确要求“安全自查表卫生制度、食品安全制度上墙”。

2.  答案：B  
    解析： 手册P4 “消防设备配置”中规定“灭火毯挂至灶台旁1米内”。

3.  答案：C  
    解析： 手册P5 “震动服务标准”流程说明：“餐点完成后，明档人员操作主机让取餐器震动，提醒拿取相对应号码的用户至明档取餐。”

4.  答案：C  
    解析： 手册P6 “干货原料储存标准”和P7 “仓库的摆放及标准”中多次强调必须“遵循先进先出原则”。

5.  答案：C  
    解析： 手册P6 “半成品及成品…储存标准”第2条要求：“冰箱内所有食材需使用食品专用袋存储”。

6.  答案：B  
    解析： 手册P7 “仓库的摆放及标准”第4条要求：“食品原料装盒加盖密封，严禁使用纸箱纸盒，禁止直接落地”。

7.  答案：B  
    解析： 手册P8 “后厨调料盒”第5条要求：“调料盒定期清洁”。

8.  答案：C  
    解析： 手册P9 “工具保养”第1、2条明确规定：“所有铸铁锅严禁使用钢丝球清洗；不锈钢餐具严禁使用钢丝球清洗”。

9.  答案：C  
    解析： 手册P9 “工具摆放”要求：“设置挂钩，将厨具挂置；对应挂钩标明工具名称标签。”

10. 答案：D  
    解析： 手册P12 “刀具分类”中明确说明：“绿色：蔬菜、水果”。

11. 答案：A  
    解析： 手册P13 “砧板使用”图示和文字标明：“红色砧板专门用于处理生肉类食材”。

12. 答案：B  
    解析： 手册P14 “收市卫生标准”中规定：“厨余垃圾不过夜，垃圾桶要有盖”。

 二、多选题

13. 答案：A、B、C  
    解析： 手册P4 “消防设备配置”中列明：需“配备灭火器”、“灭火毯”、“有应急照明灯”。未提及电风扇。

14. 答案：A、C、D  
    解析： 手册P6相关标准：第4条“应分开储存”；第5条“做好标识”；第6条“开封后放入食品盒，加膜或加盖保存”。B选项“混放”与标准相悖。

15. 答案：A、C  
    解析： 手册P7相关标准：第5条“需加装挡鼠板”；第2条“建立独立的原料储存卡及最低备货量”。B和D选项均违反了第4条“严禁使用纸箱…禁止直接落地”的规定。

16. 答案：A、C、D  
    解析： 手册P11相关标准：第1条“餐具柜的柜门上贴明餐具种类和数量的标签”；第4条“水槽墙面张贴‘一清二洗三消毒’标签”；第5条“洗菜池区分肉类、海鲜类和蔬菜类且对应张贴标签”。B选项错误，因第3条明确“消毒柜…禁止当储物柜使用”。

17. 答案：A、B、D  
    解析： 手册P14 “收市卫生标准”要求：“厨房隔油池&地漏每日闭餐后均需进行洗消，记录存档”。C选项“每周一次”不符合每日洗消的要求。

 三、判断题

18. 答案：错  
    解析： 手册P4 “人员健康管理”要求：“餐厅工作人员健康证张贴上墙”，而非个人保管。

[bookmark: _GoBack]19. 答案：对  
    解析： 手册P13 “砧板使用”中明确说明：“白色砧板专用于处理即食原料”。

20. 答案：错  
    解析： 手册P13 “收市设备储存回收标准”第1条要求：“各档口使用的工具下班前必须收回摆放到位”，不能留在原地。

---
如果您需要将此套试题与答案导入问卷星系统，我可以为您整理成规范的Excel导入模板。
