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模拟考试和答案

评估测试

在课堂教学前使用评估测试的说明

在八个课时内传授《食品安全 (ServSafe) 经理用书》第 7 版的全部内容可能很有挑战性。在课堂教学开始前让学
员做好更充分的准备，有利于每个人获得更高效的课堂体验。

帮助学员做好上课准备的最佳方法之一，是让他们在进入课堂之前阅读《食品安全 (ServSafe) 经理用书》第 7 版。
要求学员完成评估测试也能帮助他们做好上课准备，而且还能帮助您在课堂中将重点放在需要特别注意的方面。

您应该在课堂教学开始前三周，向所有学员发放一份资料，其中包含：

• 《食品安全 (ServSafe) 经理用书》第 7 版

• 80 题评估测试和答案

• 课堂教学日期

• 课堂教学的开始和结束时间

• 地点（包括到达指示）

• 培训和考试期间对学员的要求

• 附信将在单独的文件中提供。

评估测试附带一份完整的答案。答案中注明了弱项并指引学员参考《食品安全 (ServSafe) 经理用书》第 7 版的相
应部分，以便在课堂教学前开展深入研究。此外，作为讲师，您可以使用评估测试的结果以了解需要在课堂中重
点讲解哪方面的内容。要求学员在课堂教学之前将完成的答案发送给您。使用测试结果来计划在课堂上讲授的材
料的微调。您可能需要在学员反映比较困难的主题投入额外的时间。
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模拟考试和答案

评估测试 
姓名  日期

在每个问题的下面圈出最佳答案。务必回答全部 80 道问题。

1 食品安全管理系统的目的是

A 保持所有设施区域干净、无虫害。

B 识别、标记和修复设施内的故障设备。

C 通过控制风险和危害来预防食源性疾病。

D 使用正确的方法采购和接收食品。

2 经理有责任主动控制食源性疾病的风险因素，这被称为

A 危害分析与关键控制点 (HACCP)。

B 质量控制和保证。

C 食品安全管理。

D 积极的管理控制。

3 某经理看到厨师将鸡胸肉烹制到错误的温度后，要求厨师继续烹制该鸡胸肉。这是积极的管理控制中哪一个步骤的示例？

A 识别风险

B 监控

C 纠正行动

D 重新评估

4 某经理每小时巡视一次厨房，以解答问题和监督工作人员是否遵循规程。这是积极的管理控制中哪一个步骤的示例？ 

A 管理层监督 

B 纠正行动

C 重新评估

D 识别风险

5 经理展示其了解如何保证食品安全的方法之一是

A 获得食品安全认证。

B 测量烹制温度。

C 监控员工行为。

D 自我检查。

6 一次停电事件导致热食 TCS 食品超出温度控制范围达到 6 小时。必须如何处理该食品？

A 将食品冷却至 41°F (5°C) 或更低温度。

B 将食品立即上桌。

C 将食品烹制到 165°F (74°C)。

D 丢弃食品。
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模拟考试和答案 评估测试

7 紧迫的健康危害，例如水源中断等，需要立即纠正或

A 制定 HACCP 计划。

B 停业。

C 评估情况。

D 正常运营。

8 保护食品不受蓄意破坏的最佳方法是什么？

A 尽可能让食品难以被人动手脚。

B 允许前员工进入餐饮机构。

C 对新供应商进行现场检查。

D 使用 USDA A.L.A.R.M. 系统。

9 为了防止蓄意污染食品，经理应该掌握在发现可疑活动时的联系人，监控产品的安全性，将食品安全相关信息存档， 
并且知道 

A 何时向 EPA 登记。

B 如何填写事故报告。

C 安全技术说明书在餐饮机构的什么位置。

D 设施内进出的人员。

!0 食品操作者应该在哪里洗手？

A 食品预制槽

B 工具洗涤槽

C 指定用于洗手的水槽

D 三槽水槽

!1 食品操作者在接触身体或衣服后，必须采取什么做法？

A 洗手

B 冲洗手套

C 更换围裙

D 使用免洗洗手液

!2 食品操作者在洗手时，至少应该用肥皂搓洗双手和双臂多久？

A 5 秒

B 8 秒

C 10 秒

D 18 秒

!3 食品操作者在哪一项活动后必须洗手？

A 清理餐桌

B 戴手套

C 为顾客供餐

D 使用免洗洗手液
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模拟考试和答案 评估测试
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!4 食品操作者要避免抓头皮的主要原因是什么？

A 传播食品过敏原

B 将病原体传播到食品中

C 将食品弄到他们的头发里

D 导致有毒金属中毒

!5 食品操作者在什么情况下可以佩戴无装饰雕琢的戒指？

A 任何时候

B 不是在处理食品的时候

C 仅在佩戴手套时

D 仅在洗碗时

!6 食品操作者如果手指上有一个感染的切口，则在工作时应该怎么做？

A 用绷带包扎伤口。

B 远离食品和预制区域。

C 用手套或手指套包住伤口。

D 用不透水的绷带或手指套和手套包住伤口。

!7 处理食品时唯一允许在双手或手臂上佩戴的首饰是什么？

A 无装饰雕琢的戒指

B 医用 ID 手镯

C 皮表手表

D 钻戒

!8 考虑是否发生食源性疾病集中爆发时，除其他标准以外，要求多少人出现相同的症状才算是集中爆发？

A 至少 1 人

B 至少 2 人

C 至少 10 人

D 至少 20 人

!9 食品操作者如有咽喉痛和发烧的症状，在什么情况下应被禁止进入餐饮机构？

A 所服务的顾客主要是高危人士

B 发烧超过 100°F (38°C)

C 咽喉痛持续时间超过 5 天

D 在监管部门收到通知之前

@0 病毒的基本特征是什么？

A 可通过烹制将其杀灭

B 在食品中生长

C 需要依赖活宿主才能生长

D 通常出现在牛的肠道中
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@1 食品操作者在处理完生肉后再处理果蔬之前，应该如何处理他们的手套？

A 对手套进行清洁和消毒。

B 继续使用这些手套。

C 收好并在以后再次处理肉类时使用。

D 洗手并更换手套。

@2 厨师服等个人物品应存放在餐饮机构的什么位置？

A 食品上方的货架上

B 食品下方的货架上

C 在远离食品的指定区域内

D 在厨房内远离移动设备的位置

@3 食品操作者在预制食品之后和使用洗手间之前应该做什么？

A 洗手 

B 脱下帽子

C 更换手套 

D 脱下围裙

@4 运送的酸奶油到达餐饮机构后，应如何测量其温度？

A 将手放在容器上，看看是否感到冰凉。

B 握住红外线温度计使其尽可能靠近装运箱。

C 将温度计杆放在装运箱之间获取读数。

D 打开容器盖子并将温度计杆插入酸奶油中。

@5 冷冻的食品品项上出现冰晶表示

A 时间与温度处理不当。

B 交叉污染。

C 清洁和消毒不彻底。

D 不良个人卫生。

@6 选择合格的食品供应商时最重要的因素是什么？

A 此供应商有 HACCP 计划或其他食品安全系统。

B 此供应商有制造和包装做法的在案记录。

C 此供应商的仓库距离餐饮机构很近，从而缩短运输时间。

D 此供应商接受过检查，且符合当地、州和联邦的法律。

@7 以下哪种食品应该拒绝接收？

A 包装破损的袋装有机甜饼干

B 处于 41°F (5°C) 下的瓶装牛奶

C 在原装包装中的一次性杯子

D 中心温度为 50°F (10°C) 的生蚝
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@8 物料的存放位置应该远离墙壁，并且距离地板至少                                             。

A 2 英寸（5 公分）

B 4 英寸（10 公分）

C 5 英寸（13 公分）

D 6 英寸（15 公分）

@9 自助餐中的汤应该有这个标识

A 食品名称。

B 预制日期。

C 汤的原料。

D 有效期。

#0 化学品应该如何存放？

A 在食品之上

B 远离预制区域

C 在食品存放区域内

D 与厨房用具一同存放

#1 现场预制并存放 24 小时以上的即食 TCS 食品，应该执行什么操作？

A 标记日期。

B 售出。

C 扔掉。

D 在一小时内上桌。

#2 经理必须如何处理餐饮机构中的召回食品品项？

A 在预制期间将该品项与非召回品项混合使用。

B 记录购买该品项的顾客姓名。

C 将召回的品项与其他食品分开存放。

D 在 24 小时内销售所有召回的品项。

#3 某个品牌的橙汁已发布召回通知。餐厅经理根据召回通知中的信息匹配食品品项后，从库存中移出该品项，然后存放在
安全的位置。该经理接下来应该怎么做？

A 参考供应商通知中提出的后续步骤。

B 联系供应商并安排产品的回收。

C 标注该品项，防止它意外被放回到库存中。

D 通知当地媒体、顾客和员工召回的原因。

#4 接收时已过有效期的食品品项应该

A 拒收。

B 立即用掉。

C 接收但要特别标识。

D 接收但与其他物品分开保存。
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#5 冷却食品只要不超过 70°F (21°C)，可在没有温度控制的情况下有意存放                小时。

A 2

B 4

C 6

D 8

#6 在餐馆以外供餐时，生禽肉的存放必须

A 存放在低于即食食物的温度下。

B 与即食食物分开存放。

C 无需温度控制。

D 在生牛肉上方。

#7 海产品的最低中心烹制温度是多少？

A 135°F (57°C) 或更高温度，保持 15 秒

B 145°F (63°C) 或更高温度，保持 15 秒

C 155°F (68°C) 或更高温度，保持 15 秒

D 165°F (74°C) 或更高温度，保持 15 秒

#8 必须在 2 小时内将食品从 135°F (57°C) 冷却到                                             。

A 80°F (27°C)

B 45°F (7°C)

C 70°F (21°C)

D 41°F (5°C)

#9 保温上桌的热食 TCS 食品必须存放在什么温度下？

A 不低于 70°F (21°C)

B 不低于 125°F (52°C)

C 不低于 135°F (57°C)

D 不低于 155°F (68°C)

$0 哪种方法是安全的食品解冻方法？

A 在烹制过程中解冻

B 放在不低于 125°F (52°C) 的流动自来水下

C 浸泡在温度为 70°F (21°C) 的静水槽中

D 放在室温下的柜台上解冻

$1 正在冷却的食品必须快速通过哪个温度范围才能减少病原体生长？

A 65°F 至 20°F（18°C 至 -6°C）

B 125°F 至 70°F（52°C 至 21°C）

C 180°F 至 130°F（82°C 至 54°C）

D 220°F 至 195°F（104°C 至 90°C）
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$2 FDA 建议不要在儿童菜单中提供哪种食品品项？

A 半熟汉堡

B 奶酪披萨  

C 花生酱和果冻三明治

D 炒虾仁

$3 食品操作者如有咽喉痛和发烧的症状，就应禁止在日间托儿中心工作，因为儿童

A 不会得到相同水平的服务。

B 可能加重食品操作者的病情。

C 是高危人士。

D 会拒绝食用。

$4 以下哪项是化学污染？

A 鸡排中的骨头

B 贝壳类海产中的诺瓦克病毒

C 罐装桃中的金属碎片

D 在锡罐中供应的番茄酱

$5 以下哪项是生物污染？

A 鸡排中的骨头

B 贝壳类海产中的诺瓦克病毒

C 罐装桃中的金属碎片

D 在锡罐中供应的番茄酱

$6 细菌生长需要满足的 6 项条件是食品、酸度、温度、时间、氧气和

A 肉类。

B 水份。

C 褪黑激素。

D 管理。

$7 在切完生鸡肉之后用相同的刀具切用于沙拉的胡萝卜，这属于哪种情况

A 时间与温度处理不当。

B 交叉污染。

C 不良个人卫生。

D 从不合格的供应商采购食品。

$8 以下哪种情况属于物理污染？

A 对着食品打喷嚏

B 触碰脏污的食品接触面

C 鱼类的骨头

D 在铜锅中烹制番茄酱
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$9 哪种症状可能表明顾客对食品发生了过敏反应？

A 咳嗽

B 脱水

C 嘴唇肿起

D 打喷嚏

%0 为防止将食品过敏原传播到食品中，应该

A 在预制过敏原特殊点餐时将厨房用具清洁和消毒。

B 从信任的供应商处采购食品。

C 将冷却食品保存在 41°F (5°C) 或更低的温度下。

D 避免使用锡制餐具、厨房用具和铜制炊具。

%1 哪项是八大过敏原之一？

A 西兰花

B 小麦

C 葡萄

D 猪肉

%2 保温上桌的汤菜必须保持的最低温度是多少？

A 100°F (38°C)

B 120°F (49°C)

C 135°F (57°C)

D 155°F (68°C)

%3 在没有温度控制的情况下，冷却食品如要在供应过程中存放长达 6 小时，则不能超过哪个温度？

A 41°F (5°C)

B 50°F (10°C)

C 60°F (16°C)

D 70°F (21°C)

%4 某食品操作者将用于三明治的鸡肉沙拉放在冷料井中存放了 7 个小时。在她检查鸡肉沙拉的温度时，读数为 54°F (12°C)。
该食品加工者必须怎么做？

A 立即售出剩余的鸡肉沙拉

B 在 2 小时内售出剩余的鸡肉沙拉

C 将鸡肉沙拉冷却到 41°F (5°C)

D 丢弃鸡肉沙拉
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%5 某酒店的食品操作者在上午 9:00 点将金枪鱼沙拉从冷库中取出，并准备用于中午 11 点会议室里的自助餐，存放过程中没
有温度控制。必须在什么时间之前将金枪鱼沙拉上桌，否则应将其丢弃？

A 中午 12:00

B 下午 2:00

C 下午 3:00

D 下午 4:00

%6 某餐饮机构的自助餐供应 8 款不同的品项。在自助餐中供应这些品项需要多少个供餐用具？

A 1

B 2

C 4

D 8

%7 哪个食品品项可以裸手处理？

A 用于三明治的芝士片

B 用于沙拉的煮鸡蛋片

C 用于炖菜的胡萝卜块

D 用于装饰的香芹

%8 厨师在将生的碎牛肉做成肉饼时戴了一次性手套。该厨师在切汉堡包时继续戴着这副手套。他犯了什么错误？

A 厨师在加工生的碎牛肉和汉堡包时没有戴可以重复使用的手套。

B 厨师在加工汉堡包之前没有将手套清洁和消毒。

C 厨师在戴上原来那副手套来切汉堡包之前没有洗手。

D 厨师在切汉堡包之前没有洗手并戴上新的手套。

%9 在什么情况下，必须向消费者提供有关包含 TCS 食品的菜单品项的告示？

A 当品项为生食或未煮熟的食品时。

B 当品项包含潜在的过敏原时。

C 当餐饮机构仅提供柜台服务时。

D 当餐饮机构主要服务高危人士时。

^0 对于化学品存放区，最重要的一点是什么？

A 充分的照明

B 一次性毛巾

C 防滑地板垫

D 应急喷水系统
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^1 使用前后存放拖把的正确方式是什么？

A 倚靠在角落里

B 放在干净的水桶里

C 放在工具洗涤槽里

D 用挂钩挂起

^2 某餐厅侍者将一些清洁剂从手推车上的原装容器倒入一个较小的工作容器中。该侍者还需要进行哪项操作？

A 在工作容器上标识其内容。

B 阅读清洁剂的安全数据表 (SDS)。

C 首次使用工作容器时，用一块新的抹布。

D 在原装容器上记录，已将一些清洁剂倒入工作容器。

^3 哪一项不需要消毒？

A 盘子

B 刀具

C 墙壁

D 夹子

^4 哪些食品接触面必须清洁和消毒？

A 墙壁

B 砧板

C 存储架

D 垃圾箱

^5 在三槽水槽中清洁和消毒物品的第一步是

A 风干物品。

B 在清洁剂中洗涤物品。

C 将物品浸泡在消毒剂中。

D 清洗、刮擦或浸泡物品。

^6 完成刮擦和清洗后，清洁和消毒食品预制台的第三步是什么？

A 消毒

B 风干

C 清洗

D 重新洗涤

^7 在加热消毒的洗碗机中，最终清洗的最低温度是多少？

A 152°F (67°C)

B 180°F (82°C)

C 192°F (89°C)

D 200°F (93°C)
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^8 在什么情况下必须清洁和消毒食品接触面

A 开始加工另一种食品之前。

B 每 6 小时。

C 仅在食品操作者更换手套时。

D 在食品操作者的班次结束时。

^9 应该在什么地方清洁垃圾桶？

A 远离食品和厨房用具的位置

B 食品预制区旁边

C 在洗碗区内

D 在食品存放区域内

&0 厨房的垃圾桶已装满，员工将装满垃圾的垃圾袋放在食品预制台上并系紧。然后，他将垃圾袋搬到大型垃圾桶边并丢了
进去。此过程中哪些做法是错误的？

A 该员工等垃圾装满才扔掉垃圾。

B 垃圾袋被扔到大型垃圾箱中。

C 垃圾袋被放在食品预制台上。

D 该员工将垃圾袋系紧。

&1 避免接触面出现油脂和冷凝物积聚的正确方法是

A 丢弃垃圾。

B 照明。

C 消毒。

D 通风。

&2 为防止回流，水槽必须配备

A 气隙

B 真空辅助

C 溢流口

D 非接触式控制

&3 在选择地板、墙壁和天花板材料时，哪些是最重要的食品安全特性？

A 吸水和耐用 

B 坚硬和耐用

C 多孔和耐用

D 平滑和耐用 
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&4 清洁计划总表中应包含哪些信息？

A 清洁对象和时间

B 清洁对象、时间和负责人

C 清洁对象、时间、负责人和方法

D 清洁对象、时间、负责人、方法和原因

&5 洗手台应该配备热水和冷水、肥皂、干手的方法和

A 垃圾箱。

B 秒表计时器。

C 时钟。

D 手套。

&6 某食品操作者将软管末端放入拖把桶，然后打开水龙头向里面加水。该食品操作者犯了什么错误？

A 制造了交叉连接 

B 制造了气隙隔离 

C 预防了回流

D 预防了大气真空

&7 供应洗手槽的水必须

A 只是热水。

B 只是冷水。

C 只是饮用水。

D 只是加氟水。

&8 应该由谁在食品服务餐饮机构内施放杀虫剂？

A 虫鼠害控制专员

B 值班经理

C 勤杂工

D 厨师

&9 某食品操作者在接收的食品货物中发现了虫害迹象。他/她应该怎么做？

A 应提醒主厨注意虫害。

B 该食品操作者应清除所有虫害迹象。

C 应拒收货物并禁止货物进入餐饮机构。

D 应将货物存放在厨房外面等待经理检查。

*0 桌面设备必须放置在多高的支脚上？

A 至少 1 英寸（3 公分）

B 至少 2 英寸（5 公分）

C 至少 4 英寸（10 公分）

D 至少 6 英寸（15 公分）
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模拟考试和答案

评估测试答案
姓名  日期

您没有答对的每个问题，请在“答案错误”的方框中做标记。此方框右侧的信息指示书中的章节标题，供您在书中的相应位
置查阅与答错的题目有关的信息。

问题 答案 如果答案错误，
请做标记

标题 经理用书 
页码

1 C 食品安全管理系统概述 8.2

2 D 积极的管理控制 8.3

3 C 纠正行动 8.4

4 A 管理层监督 8.4

5 A FDA 的公共卫生干预 8.5

6 D 热食食品 7.4

7 B 影响设施的紧急状况 9.11

8 A 蓄意污染食品 2.16

9 D 蓄意污染食品 2.16

!0 C 在哪里洗手 3.4

!1 A 何时洗手 3.6

!2 C 如何洗手 3.5

!3 A 何时洗手 3.6

!4 B 可能污染食品的行为 3.3

!5 A 工作服装指引 3.15

!6 D 感染的伤口或疖子 3.8

!7 A 工作服装指引 3.15

!8 B 食品安全面临的挑战 1.2

!9 A 如何应对需要接受医治的情况 3.18

@0 C 病毒 2.8

@1 D 何时更换手套 3.11

@2 C 工作服装指引 3.15

@3 D 工作服装指引 3.15

@4 D 温度 5.5

@5 A 食品交付时的温度 5.6



第 15 页（共 17 页）
©2017 美国餐饮协会教育基金会 (NRAEF)。保留所有权利。ServSafe® 是 NRAEF 的商标。National Restaurant Association® 和弧线设计是美国餐饮协会的商标。复制只许作教学用。不许单独出售。 

模拟考试和答案 评估测试答案

问题 答案 如果答案错误，
请做标记

标题 经理用书 
页码

@6 D 采购 5.2

@7 A 包装 5.7

@8 D 防止交叉污染 5.14

@9 A 自助餐区 7.10

#0 B 存放清洁工具和用品 10.15

#1 A 标记日期 5.11

#2 C 召回 5.4

#3 C 召回 5.4

#4 A 包装 5.7

#5 C 冷却食品 7.3

#6 B 餐馆以外供应 7.11

#7 B 特定食品类型的烹制要求 6.11

#8 C 冷却食品的温度要求 6.16

#9 C 食品存放指引 7.2

$0 A 解冻 6.4

$1 B 冷却食品的温度要求 6.16

$2 A 儿童菜单 6.14

$3 C 如何应对需要接受医治的情况 3.18

$4 D 化学污染物 2.11

$5 B 生物污染 2.3

$6 B 胖汤姆 (FAT TOM) 2.4

$7 B 防止食品之间交叉污染的指引 4.3

$8 C 物理污染物 2.12

$9 C 过敏症状 2.20

%0 A 如何避免交叉接触 2.23

%1 B 八大过敏原 2.21

%2 C 食品存放指引 7.2

%3 D 冷却食品 7.3

%4 D 食品存放指引 7.2

%5 C 冷却食品 7.3
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问题 答案 如果答案错误，
请做标记

标题 经理用书 
页码

%6 D 厨房员工指引 7.6

%7 C 裸手接触即食食物 3.11

%8 D 何时更换手套 3.11

%9 A FDA 的公共卫生干预 8.5

^0 A 使用和存放清洁工具和用品 10.15

^1 D 使用和存放清洁工具和用品 10.15

^2 A 使用餐饮行业专用化学品 10.16

^3 C 如何及何时清洁和消毒 10.4

^4 B 如何及何时清洁和消毒 10.4

^5 D 用手洗碗 10.10

^6 C 用手洗碗 10.10

^7 B 高温洗碗机 10.9

^8 A 何时清洁和消毒 10.6

^9 A 清洁垃圾箱 9.9

&0 C 清除垃圾 9.9

&1 D 通风 9.8

&2 A 预防回流 9.7

&3 D 地板、墙壁和天花板 9.2

&4 C 制定清洁计划总表 10.17

&5 A 洗手台的要求 9.5

&6 A 交叉连接 9.6

&7 C 洗手台的要求 9.5

&8 A 虫害控制 9.13

&9 C 接收和检查 5.3

*0 C 安装和维修设备 9.2
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标记您答错的题号。

如果答错了 则参阅

!8 第 1 章 提供安全的食品

8 9 @0 $4 $5 $6 $8 $9 %0 %1 第 2 章 污染的形式

!0 !1 !2 !3 !4 !5 !6 !7 !9 @1 @2 @3 $3 %7 %8 第 3 章 安全的食品操作者

$7 第 4 章 食品流程：简介

@4 @5 @6 @7 @8 #1 #2 #3 #4 &9 第 5 章 食品流程：采购、接收和存放

#7 #8 $0 $1 $2 第 6 章 食品流程：预制

6 @9 #5 #6 #9 %2 %3 %4 %5 %6 第 7 章 食品流程：供餐

1 2 3 4 5 %9 第 8 章 食品安全管理系统

7 ^9 &0 &1 &2 &3 &5 &6 &7 &8 *0 第 9 章 安全设施和虫害管理

#0 ^0 ^1 ^2 ^3 ^4 ^5 ^6 ^7 ^8 &4 第 10 章 清洁和消毒


