(Chinese (Simplified))
马萨诸塞州老年事务与独立性执行办公室 
营养计划
食品安全培训考试
____________________________________________________________________
名字：

日期：
请圈出正确答案：
1. 应使用农产品刷擦洗硬实的蔬菜。

a. 正确
b. 错误

2. 客户可以从用餐地点将新鲜水果带回家。

a. 正确
b. 错误

3. 如果食物没有达到正确的温度，应致电营养总监。

a. 正确
b. 错误

4. 在连续使用期间，应每小时清洁一次食品制备表面、设备和器具。

a. 正确
b. 错误
 
5. 表面在消毒之前无需清洁。

a. 正确
b. 错误

6. 接缝处有凹痕的罐头可以安全使用。

a. 正确
b. 错误

7. 冷冻室温度应设置为 0° F 或更低。

a. 正确
b. 错误

8. 蒸汽桌等保温设备可用于重新加热食物。

a. 正确
b. 错误

9. 商用消毒剂附有制备说明，应遵循这些说明。

a. 正确
b. 错误

10. 呕吐、腹泻和黄疸都是应该报告给负责人的症状。

a. 正确
b. 错误

11. 测量食物的温度时，应等待温度稳定下来。
a. 正确
b. 错误

12.  以下哪项对食品安全工作人员构成危害。

a. 凉鞋
b. 帽子
c. 球鞋

13. 哪些食物最常被沙门氏菌污染？

a. 鸡
b. 牛肉
c. 以上两种皆是

14. 清洗双手时至少要洗多久？

a. 10 秒
b. 20 秒
c. 60 秒




15. 老年人患食源性疾病的风险更高，因为他们的

a. 免疫反应较弱
b. 胃肠道保留食物的时间更长
c. 以上两项皆是

16. 鸡蛋应该放在冷藏室的什么地方？

a. 顶层货架
b. 冰箱门内壁
c. 下层搁板

17. 在以下情况下可能会发生交叉污染：

a. 食物未保持在适当的温度
b. 用同一块砧板制备生食和即食食品
c. 食物在存放期间被盖住

18. 什么时候应该校准温度计？

a. 掉落后
b. 使用前
c. 温度出现极端变化后
d. 以上所有

19. 您应该用什么来清洗新鲜水果和蔬菜？

a. 肥皂
b. 农产品清洁剂
c. 用干净的毛巾或纸巾擦干

20. 以下哪一项不是食品安全的四个步骤之一？

a. 清洁
b. 蒸
c. 消毒

请填写答案：

21. 什么温度被认为是细菌快速繁殖的“危险区间”？


22. 解释校准温度计的沸水方法。



23. 说出在美国通常导致食源性疾病的两种微生物。


24. 您应该在什么温度下接收热食？


25. 您应该在什么温度下接收冷食？


26. 说出一种可以预防厨房事故的方法。


27. 您应该将热的食物重新加热到什么温度？


28. 说出一种应该更换手套的情况。


29. 举出 2 个您认为应该清洗双手的具体实例。




30. 有潜在危险的食品在危险区间内放置多少小时才应被丢弃？
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