
 TOWO上品国际酒店食品安全管理制度知识考核试卷

 一、单选题（每题5分，共10题，共50分）

1.  采购食品时，应当向供货者索取哪种凭证？
    A. 手写收据
    B. “一票通”进货凭证
    C. 口头承诺
    D. 名片

2.  从业人员患有有碍食品安全的疾病时，应该怎么做？
    A. 戴上口罩继续工作
    B. 向主管报告后继续工作
    C. 立即离开原岗位
    D. 坚持到下班

3.  进入经营场所前，从业人员必须做好以下哪项工作？
    A. 只需穿工作服
    B. 清净、消毒双手，穿戴整洁的工作服、帽、鞋
    C. 检查个人物品
    D. 先打卡

4.  发现食品不符合食品安全标准，应当如何做？
    A. 降价销售
    B. 继续使用
    C. 立即停止使用
    D. 退回供货商

5.  处理消费者投诉时，应遵循什么原则？
    A. 公平合理
    B. 尽量推脱
    C. 置之不理
    D. 全部满足

6.  散装食品的容器上，不需要标识以下哪项内容？
    A. 食品名称
    B. 生产日期
    C. 厨师姓名
    D. 保质期

7.  存放在冰箱内的拆开包装物品，不应使用什么容器？
    A. 食品专用塑料袋
    B. 加盖的食品盒
    C. 纸箱、纸盒、非食品用塑料袋
    D. 贴有标签的容器

8.  根据制度规定，用于标识厨房刀具、砧板的标签中，蓝色代表什么？
    A. 熟食
    B. 生食
    C. 蔬菜
    D. 海鲜

9.  冰箱应每周定期进行什么操作并保存记录？
    A. 清洁表面
    B. 除霜
    C. 调整温度
    D. 清空盘点

10. 发生食品安全事故时，应自事故发生之时起几小时内向市级卫生行政部门报告？
    A. 1小时
    B. 2小时
    C. 4小时
    D. 24小时


 二、多选题（每题6分，共5题，共30分）

11. 以下哪些是《进货查验记录制度》中要求查验的内容？
    A. 供货者的许可证
    B. 营业执照
    C. 食品合格的证明文件
    D. 供货者的年龄

12. 以下哪些是《从业人员健康检查管理制度》中关于个人卫生的要求？
    A. 不留指甲、不染指甲油
    B. 勤洗手、勤剪指甲
    C. 可以佩戴婚戒
    D. 工作服应当盖住外衣

13. 以下哪些食品是禁止采购和使用的？
    A. 无厂名、厂址、生产日期的“三无”食品
    B. 过期变质食品
    C. 有合格证明文件的食品
    D. 来历不明的上门送货食品

14. 根据《日常卫生管理制度》，食品贮存区应采取哪些措施？
    A. 防鼠、防虫
    B. 防潮、通风
    C. 可以紧贴墙壁堆放
    D. 保持干燥清洁

15. 根据《食品安全检查制度》，每日收市后的检查应包括哪些内容？
    A. 食品储存、销售过程
    B. 冷藏、冷冻设施卫生
    C. 周围环境卫生
    D. 员工考勤记录


 三、判断题（每题4分，共5题，共20分）

16. 从业人员的健康证可以涂改后继续使用。
  正确
错误

17. 收市后，当天早餐使用过的色拉酱可以存入冰箱第二天继续使用。
  正确
错误
18. 存放冰箱的半成品、成品或原材料，应做到生熟区分、荤素区分。
正确
错误

19. 对导致食品安全事故的食品及原料、工具、设备等，应立即采取封存等控制措施。
正确
错误

[bookmark: _GoBack]20. 日常卫生管理中，要求原材料分类分架、离地离墙摆放。
正确
错误

