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茶叶加工工高级理论样卷 

 
一、单项选择题 

1、（    ）是为人民服务思想在职业活动中的具体表现。 

（A）办事公道       （B）诚实守信        （C）爱岗敬业      （D）服务群众 

2、从社会发展对从业者职业素质的要求，茶叶加工工应（   ）。 

（A）遵纪守法，讲究公德            （B）热爱本职，敬业勤业 

（C）不断进取，技能过硬            （D）坚持原则，廉洁奉公 

3、电动机容量为 7KW，应选用额定电流（   ）的熔丝。 

（A）10—15A        （B）15—25A         （C）25—30A         （D）30—35A 

4、室内布线垂直敷设引至开关，对地垂直距离不应小于（   ）。 

（A）0.5m        （B）1.0mm          （C）1.3m       （D）2.5m 

5、G—1 级爆炸危险场所，应选用（   ）配电装置。 

（A）B、F型     （B）A、B型     （C）封闭型         （D）防尘型 

6、H—3 型火灾危险场所，应选用（   ）接线盒。 

（A）防溅型         （B）防滴型         （C）防尘型   （D）保护型 

7、一切带有金属外壳的电气设备，其外壳都必须有可靠的（   ）。 

（A）设有遮拦      （B）接地装置     （C）挂标示牌     （D）安全连锁装置 

8、（   ）是鲜叶脱水机进行脱水的核心部件。 

（A）转筒        （B）机体       （C）刹车装置     （D）电动机及电器开关 

9、摇青机的操作是合上闸刀开关，让电机先运行，再（   ）让转筒运转进行摇青。 

（A）扣好进茶门                    （B）接合传动皮带 

    （C）接合离合器                    （D）脚踏开关 

10、摇青时间、次数与间隔时间依(    )和做青程序控制灵活掌握。 

（A）季节、天气    （B）摇青机转速       （C）装叶量        （D）鲜叶数量 

11、液化汽炒青，当出口温度达到（   ）左右，即可投叶炒青。 

（A）150℃       （B）200 ℃         （C）280℃          （D）300℃ 

12、滚筒杀青机的出叶导板的螺旋角为（    ），其作用是使杀青叶迅速推出筒外。 

（A）13-18
0
        （B）45-50

0
         （C）50-55

0
            （D）60

0
 

13、滚筒杀青机的滚筒工作转速对杀青效果有明显作用，标准转速为（   ）。 

（A）15r/min       （B）30r/min      （C）35r/min     （D）45r/min 

14、根据揉捻机回转速度对揉捻运动的影响，揉捻一般正常转速为（   ）。 

（A）30r/min      （B）50r/min      （C）60r/min      （D）80r/min 

15、手拉式百叶烘干机是用（   ）控制出茶门的启闭，以防止热气的流失。 

（A）手拉杆     （B）操作百叶板       （C）调节风门     （D）连接杠杆 

16、茶叶精制通过（   ）工序使茶坯粗细均匀一致，符合一定规格标准。 

（A）抖筛        （B）抖筋             （C）紧门      （D）打脚 

17、平面圆筛机在使用前，应检查压紧门是否压紧（   ）。 

（A）筛床       （B）筛床座           （C）筛网       （D）机架 

18、抖筛机筛床纵向倾斜（   ）。 

（A）0-5
0
            （B）10-15

0
         （C）20-25

0
    （D）25-30

0
 

19、光电拣梗机是利用（    ）进行拣剔。 

（A）茶叶梗、叶的含水量           （B）茶叶与茶梗的几何形状   

    （C）茶叶与茶梗的物理特性         （D）茶叶与筋梗的颜色差异 

20、滑动轴承在使用中，轴承壳表面温度应保持在（   ）左右。 

（A）35℃           （B）50℃          （C）60℃       （D）65℃ 

21、匀堆机的（   ）是投入各种筛号净茶的容器，使茶叶流向升运器。 

（A）投茶斗         （B）行车           （C）拼合斗       （D）上平送带 

22、袋泡茶包装机的（   ）是控制外袋纸按要求的位置折叠和剪断，以保证外袋包装的一致性和图

案的完整性。 

（A）预选分组计数装置           （B）光电配准装置 

    （C）标签传送装置               （D）自输线系统 

23、看季节晒青，（    ）晒青宜轻晒或不晒。 

（A）春茶          （B）夏暑茶            （C）秋茶      （D）冬茶 

24、乌龙茶萎凋，正常天气晴天采用（   ）方法最佳。 

（A）日光萎凋      （B）加温萎凋         （C）以凉代晒        （D）空调萎凋 

25、相对湿度与萎凋速度成负相关，相对湿度在（    ）萎凋易产生焦芽、干边等缺陷。 

（A）低于 50%
 
      （B）50-60%      （C）75-80%      （D）95% 以上 

26、（   ）是乌龙茶制作过程制止酶促氧化，巩固已形成品质的关键工序。  

（A）晒青           （B）做青         （C）炒青            （D）烘焙 

27、乌龙茶香气是（   ）的萜烯醇在 β -樱草糖苷酶作用下水解，从而透露出馥郁的花香。 

（A）橙花叔醇类     （B）蛋白质         （C）多酚类       （D） 氨基酸 

28、乌龙茶的“绿叶红镶边”是由于叶缘细胞破损，（   ）氧化聚合产生有物质的结果。 

（A）叶绿素         （B）蛋白质         （C）茶多酚        （D）生物碱 

29、（   ）是乌龙茶醇类香气成分形成的主要的糖苷酶。 

    （A）β -D-半乳糖苷酶           （B）β -D-葡萄糖苷酶     

    （C）β -樱草糖苷酶             （D）ａ-葡萄糖苷酶 

30、做青是形成乌龙茶品质风格的主要措施，做青“发酵”较重的以（   ）含量较高。 

   （A）橙花叔醇及茉莉花香类物质       （B）芳樟醇及氧化物     

   （C）橙花叔醇、茉莉内酯、吲哚等     （D）芳樟醇、香叶醇、苯甲醇、2—苯乙醇 

31、乌龙茶做青，第四次摇青的作用是（    ）。 

（A）摇匀          （B）摇活         （C）摇红            （D）摇香 

32、梅占的做青特点，宜（    ）。 

（A）轻晒轻摇          （B）轻晒重摇          （C）重晒轻摇   （D）重晒重摇  

33、根据乌龙茶各茶季做青特点，秋冬茶做青宜（   ）。   

（A）轻晒轻摇     （B）轻晒重摇       （C）重晒轻摇      （D）重晒重摇 

34、北风天气（低温、中湿），春茶铁观音做青应（     ）。 

（A）轻晒轻摇，适当保水，防风    （B）轻晒轻摇，短晾，提前炒青 

     （C）轻晒轻摇,薄摊防风           （D）较重摇，厚摊、防风 

35、半夜天气转浓雾或雨，做青应（     ）。 
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（A）少摇薄摊，及时摇青       （B）多摇厚摊，保温 

      （C）厚摊防风                 （D）薄摊散发水分，再厚摊保温促“发酵” 

36、雨水青，做青应（    ）。 

（A）适当重摇，促进“发酵”     （B）轻摇短凉，增加次数 

      （C）薄摊薄摊重摇，加温除湿         （D）重摇，提早炒青 

37、暑茶晴热天气，做青环境调控重点应（    ）。 

（A）加温排湿     （B）降温      （C）通风排湿      （D）配送热风 

38、空调做青，当气温低于 20-22℃，相对湿度高于 75%时，应（    ）。 

（A）不开启空调                （B）开启“制冷”功能 

      （C）开启“除湿”功能          （D）开启“制热”功能 

39、“照”是看青技术的方法之一，主要是观察茶青（做青叶）的（    ）。 

（A）叶状、叶色                （B）青叶气味 

      （C）茶青柔软性，叶温          （D）叶的色泽及“行水”情况 

40、炒青（    ），常会使炒青叶桔黄、水闷味。 

（A）高温杀青                  （B）低温闷炒   

      （C）少扬多闷                  （D）扬闷结合 

 

41、香气高强，叶张黄薄的品种，炒青温度和炒青程度应（   ）。 

（A）温度稍低，炒青程度略轻     （B）高温扬炒，炒青程度充足  

      （C）温度稍低，炒青程度充足     （D）低温闷炒，炒青程度稍轻 

  42、“发酵”不足茶青，炒青应（    ）。 

（A）温度稍低，炒青程度略轻     （B）适当高温扬闷结合，程度充足 

      （C）温度稍低，炒青程度充足     （D）低温闷炒，炒青程度稍轻 

  43、根据季节特点，春茶炒青温度和炒青程度应（   ）。 

（A）温度稍低，炒青程度略轻      （B）适当高温，程度充足 

      （C）温度稍低，炒青程度充足      （D）低温闷炒，炒青程度稍轻 

44、炒青适度炒青叶，叶色转为（    ）失去光泽，叶面梗皮有周皱纹。 

（A）翠绿色      （B）暗黄绿色      （C）暗红色       （D）青褐色 

  45、在制品含水率是影响包揉机包揉质量的因素之一，含水量较高时，不宜（   ） 

（A）重压         （B）加压          (C) 快速      (D) 慢速 

  46、乌龙茶制作，塑形阶段初烘焙窟温度应控制在（   ）。 

（A）70-75℃       （B）80-85℃       (C) 90-95℃       (D) 100℃ 

47、乌龙茶精制的特点是（    ）。 

（A）整理外形为主，拣剔为辅        （B）拣剔梗朴为主，整理条索为辅 

(C) 提高香气为主，整理外形为辅     (D) 保证质量为主，提高效益为辅 

  48、特级铁观音，原料全部选自春茶或秋茶（   ）铁观音毛茶。 

（A）特等       （B）一、二等         (C) 三、四等     (D) 五、六等 

  49、加工整形技术比较简单的乌龙茶毛茶拼配付制方式是（   ）。 

（A）单级付制，多级回收          （B）单级拼和，阶梯式付制   

(C) 多级付制，单级回收           (D) 单等拼和，交叉付制 

50、滚筒圆筛机从 5×5至 2×2向下倾斜（    ）度。 

（A）15-20°       （B）20-25°     (C) 25-30°       (D) 30-35° 

51、茶叶精制，提高制率关键的技术措施是（    ）。 

（A）把好紧门关，防止筛面走料； （B）风选精提细取，防止风口走料；  

(C) 合理切轧，尽量避免断碎；    (D) 掌握好火功，紧缩茶身提高内质。 

52、风选是关系到质量和制率的工序，风力的掌握不宜采用（    ）。 

（A）一剖一清     （B）一剖三清        (C) 层层剥皮       (D) 重风一净 

53、一上、一中、一下、二下过 73型拣梗机后的正茶付（    ）。 

（A）手拣                     （B）阶梯式拣梗机取二号梗 

（C）光电拣梗机取一号梗        (D)静电拣梗机取二号梗 

54、付光电拣梗机的茶叶主要是（    ）。 

（A）三上正茶                （B）子口茶  

（C）三口茶                   (D)73型联装机底梗 

55、经手拣后的一号梗要求梗中正茶的含量（   ）。 

（A）小于 1%      （B）小于 5%         (C)小于 15%         (D)小于 35% 

56、各机口含茶叶和茶梗超过二号梗以上的含茶量，均打在一起称为（   ）。 

（A）一口正茶      （B）子口茶         (C) 一号梗       (D)三口茶 

57、影响静电拣梗机拣梗质量的茶叶含水率，其最佳值为（    ）。 

（A）10-15%       （B）6-7%            (C)7-9%           (D)10% 

58、高级茶要求火候轻醇，以体现（   ）。 

（A）馥郁花香        (B)弃尽粗气        (C)弃除粗涩味         (D)消除水分 

59、茶叶拼配诀窍是（    ）。 

（A）扬长避短，显优隐次，高低平衡 

（B）优次分明，匀整美观，提高质量     

（C）调剂品质，统一规格，增加效益                      

（D）掌握基准茶、调剂茶、拼带茶的品质关系和拼配比例 

60、茶叶拼配技术对样方法的“两个看准”，即看准（    ）。 

（A）茶叶类别和花色品种           （B）茶叶品质和数量       

（C）标准样和参考样               （D）各来路、各口别的号茶 

61、茶叶拼配，若小样内质香低味淡，纠正时应（   ）。 

（A）多拼春茶、高山茶             （B）多拼本身茶、正口茶    

(C)少拼面张茶                    （D）多拼中段茶 

62、乌龙茶的含水量，出厂的内控标准是（   ）。 

（A）3.5-4%          （B）5.5%          (C) 6%            (D) 7% 

63、根据对茶样外形特征观察结果，下列（   ）符合一级铁观音标准样。 

    （A）条索肥壮，紧结重实，砂绿，三节色 

（B）条索壮结欠重实，砂绿欠明 

（C）条索粗壮，微重实，欠乌油润    

（D）条索粗松，枯燥、褐燥 

64、某个茶样外形条索紧细结实，色泽乌油润，砂绿，三节色。符合（   ）标准样。 

    （A）一级色钟       （B）二级观音     （C）三级观音      （D）四级色种 

65、根据评档法升降处理办法，外形一项因子，内质有二项次要因子高于标准样，应作（   ）处理。 
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（A）降半个档    （B）升半个档      （C）降一个档      （D）升一个档    

66、有一外销茶，品质因子评分，有一项“低”（-3分），应作（   ）处理。 

（A）降级       （B）不合格        （C）降四分之一级        （D）降一级 

67、内销茶综合定级评定，冲抵后，乃有一项因子“低”的，应作（   ）处理。 

（A）按标准级定价      （B）降级        （C）不合格      （D）合格 

68、乌龙茶粉末和碎茶检验，常用粉末筛的规格为（   ）。 

(A)28目（孔径 0.63mm）            (B)48目（孔径 0.45mm）    

(C)60（孔径 0.28mm）目             (D)80目（孔径 0.18mm） 

  69、国家新的茶叶卫生标准规定茶叶中 DDT最大残留限量为（    ）。 

     （A）＜0.05mg/kg                 （B）＜0.1 mg/kg   

      (C) ＜0.2 mg/kg                  (D) ＜ 1 mg/kg 

70、国家新的茶叶卫生标准规定茶叶中 Pb最大残留限量为（    ）。 

（A）1.0 mg/Kg                  （B）5 mg/Kg  

(C) 10 mg/Kg                    (D) 20 mg/Kg 

71、日常对茶叶水分检验，常用（    ）校验水分检验快速法的准确性。 

（A）103±2℃                     （B）105℃测定法 

 (C)120℃60 分钟法                 （D）130 ℃27 分钟法 

72、采用 103±2℃恒量法检验水溶性灰分，重复操作直至前后两次烘干称重相差不超过（    ）

即为恒重。 

（A）0.1克       （B）0.01克         (C)0.0001克      (D) 0.0002克 

73、茶叶包装上标识“K100”，问包装茶叶（    ） 

（A）特级铁观音     （B）特级色种      （C）一级奇种       （D）一级水仙 

74、某一茶叶包装标有“白底绿字”绿色食品标志，是（   ）茶叶。 

      （A）A级绿色食品     （B）AA绿色食品     （C）有机食品     （D）假冒产品 

75、某一茶叶包装防伪标签为“绿底”绿色食品标志，是（   ）茶叶。 

      （A）A级绿色食品              （B）AA绿色食品 

（C）有机食品                  （D）假冒产品 

76、质检发现某名优茶包装，包装上没有标明“产品标准号”，应视为（    ）。 

（A）不合格           （B）合格          （C）允许      （D）没有规定 

77、乌龙茶，三级茶常规大包装每箱的重量为（    ）。 

（A）10 kg          （B20kg         (C)21kg             (D)22kg 

78、茶叶包装的标识应（    ）。 

（A）牢固、整洁、防潮、美观  （B）清楚、简单、醒目 

(C) 醒目、清晰、整齐         (D) 完整、端正、规范 

79、名优茶包装标明的质量等级应符合（    ）的规定。 

（A）茶叶产品标准            （B）包装材料检验标准 

(C) 茶叶检验方法标准         (D) 预包装食品标签通则 

80、为了保持茶叶新鲜风味，名优茶在包装前含水率应控制在（    ）。 

（A）3-4%          （B）5-6%           (C) 7-8%         (D) 10-12% 

 

 

二、判断题 

（   ）81、道德是调整人们之间以及个人与社会之间关系的行为规范的总和。 

（   ）82、岗位职责是指劳动岗位的职能与上岗职工所担负的责任。 

（   ）83、茶叶加工，通常将 10孔以下的筛号茶称为下段茶。 

（   ）84、外形审评的程序是先看面装，后看中段，再看下身。 

（   ）85、乌龙茶香气审评，品种香应注意区别春茶、夏暑茶、秋茶之分。 

（   ）86、新茶汤色橙黄明亮，陈茶深红昏暗。 

（   ）87、乌龙茶滋味以醇厚、甜鲜为好。 

（   ）88、审评叶底，乌龙茶主要看其“柔软”和“做青”的程度和有无掺杂。 

（   ）89、名茶就是萌发早，能在市场上“抢新”的茶叶。 

  （   ）90、凡干湿评略有烟气，尝滋味又尝不出来的应为正品茶。 

（   ）91、茶叶包装也是树立产品品牌的重要手段。 

（   ）92、名优茶在包装上介绍并注明贮藏方法，如“防潮”、“避光”“密封”是多余的。 

（   ）93、食品标签的一切内容，不得在流通环节中变得模糊甚至脱落。 

（   ）94、食品标签上的计量单位必须以国家法定计量单位为准。 

（   ）95、名优茶的标签上可标明抗衰老、抗癌等保健或医疗效用的说明。 

（   ）96、党旗可作为名优茶商品的标记。 

（   ）97、商标是企业和产品品牌的象征。 

（   ）98、乌龙茶品质审评，若内质得分低于该级最低分数标准，均作降级处理。 

（   ）99、根据茶叶品质审评结果判定原则，若几项品质因子得分合计为-3分应评为不合格。 

  （   ）100、纸上得来终觉浅，绝知此事要躬行。 


