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临夏州职业院校技能大赛中式烹饪赛项理论考试第一套样卷

考试时间：60 分钟 考试形式：闭卷

一、单选题（每小题 1 分,共 100 分）

1.贴制菜肴底面质感特点是( )。

A、酥香

B、干香

C、焦香

D、脆香

2.水煮牛肉的特点是：汤汁红亮、口感麻( )烫、鲜、香。

A、咸

B、辣

C、酸

D、甜

3.宫保鸡丁的成品特点是：色泽棕红、散仔亮油、辣香( )、滑嫩爽口。

A、酸咸

B、酸甜

C、甜咸

D、甜辣

4.开水白菜中的“开水”指的是( )。

A、高级清汤

B、白开水

C、浓白汤

D、一般白汤

5.制作西湖醋鱼的工艺是将经刀工处理的鱼煮制( )，取出装盘，浇上酸甜味的 水汁

芡即成。

A、半生

B、软嫩

C、断生

D、熟透

6.制作荷叶粉蒸肉的大米应先炒制成( )为宜。

A、金黄色

B、断生

C、浅黄色

D、焦香

7.制作锅塌豆腐的生坯两面煎成金黄色后，要投入少许( )塌制，出勺时顶香菜。

A、料酒

B、盐

C、高汤

D、调味料

8.盐焗鸡的成品特点是( )、质地细嫩、原汁原味。

A、骨酥肉香

B、色泽红亮

C、外焦里嫩

D、外脆内嫩

9.制作鲫鱼炖豆腐禁用的调味品是( )。

A、盐

B、生抽

C、味素

D、葱姜汁

10.油爆双脆使用的鸡肫和肚仁属于( )。

A、生料

B、主料

C、熟料

D、配料

11.烹调原料初加工质量的好坏，关系到原料的( )是否合理。

A、切配

B、使用

C、加工

D、烹调

12.河蚌经加工取肉后，应摘去鳃瓣和( )，然后再用盐水搓洗。

A、泥沙

B、肠胃

C、油垢

D、黏液

13.制南瓜泥的质量要求是( )。

A、宜粗不宜细

B、宜细不宜粗

C、宜多不宜少

D、宜少不宜多

14.调制蚕豆虾茸泥需要加入猪膘茸和( )。

A、蛋清

B、味素

C、姜米
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D、葱米

15.鸡豆花的成形为( )状。

A、冰花

B、雪花

C、酒花

D、荷花

16.制作芙蓉鱼片划油的油温在( )以内为宜。

A、180℃

B、102℃

C、160℃

D、140℃

17.下列选项中，( )不属于花色热菜组配手法的范畴。

A、熏

B、卷

C、包

D、穿

18 下列是用穿制法制作的菜肴生坯的是( )。

A、八宝鸡翅

B、龙穿凤翅

C、桂花糯米藕

D、三色鲜贝串

19.葱烧海参的勾芡方法是( )。

A、烹入法

B、淋入法

C、浇汁法

D、翻拌法

20.松鼠鱼的成菜芡汁是( )。

A、浇芡法

B、淋入法

C、晃勺法

D、推入法

21.制作龙井虾仁一般要上( )。

A、蛋黄浆

B、蛋白浆

C、全蛋浆

D、水粉浆

22.红茶味型主要用于( )类的菜肴。

A、扒菜

B、汤菜

C、烧菜

D、爆菜

23.下列与醋椒鳜鱼风味相同的菜品是( )。

A、醋椒鱼条

B、烩乌鱼蛋

C、酸辣海参

D、剁椒鱼头

24.下列不能用于调制椒麻汁的调料是( )。

A、辣椒粉

B、盐

C、葱

D、花椒

25.千岛汁除用于蔬菜沙拉外，还可用于( )的调味。

A、熘制菜品

B、煎制菜品

C、烧制菜品

D、炖制菜品

26.吊汤所用的红臊（茸料）应在吊汤( )投入。

A、加热开始时

B、清汤沸腾时

C、清汤稠浓时

D、清汤加热中

27.制作一般白汤的原料应首先进行( )处理，去除血污和异味，确保汤的鲜味。

A、腌制

B、调味

C、焯水

D、改刀

28.浓白汤的特点是：汤色乳白浓稠，最适宜制作( )。

A、烩菜

B、奶汤类菜

C、汆菜

D、炖菜

29.制作琼脂的原料是( )。

A、海带

B、石花菜

C、紫菜

D、海蜇

30.拔丝的原料应保持一定的( )，才能保证出丝的效果。

A、湿度

B、温度

C、亮度

D、高度

31.拔丝西瓜拍粉后挂( )效果最佳。

A、水粉糊

B、发粉糊
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C、蛋黄糊

D、全蛋糊

32.煨菜与炖菜不同点之一是( )的不同。

A、选择范围

B、汤汁色泽

C、加热器皿

D、菜品的质感

33.煨制鱼类菜肴的汤色要求是( )。

A、清澈

B、浓白

C、浓稠

D、鲜艳

34 塌制法一般是先挂( )，然后再塌制。

A、拍粉拖蛋糊

B、软糊

C、硬糊

D、水粉糊

35.塌制菜肴的码味要求是( )。

A、以咸为主

B、宜淡不宜咸

C、以甜为主

D、宜咸不宜淡

36.炸制挂蛋泡糊的菜肴使用的油温应控制在( )以内。

A、140℃

B、120℃

C、150℃

D、160℃

37.炸制菜肴具有外焦里嫩或外松酥里嫩,色金黄或浅黄，干香味醇，无汁无芡，成形

( )的特点。

A、方正美观

B、大小各异

C、整齐美观

D、形状扁平

38.下列最适宜烹制糖醋鱼的是( )。

A、西湖草鱼

B、黄河鲤鱼

C、珠江鲤鱼

D、太湖银鱼

39 制作滑熘菜划油时油温应控制在( )热为宜。

A、120℃

B、160℃

C、170℃

D、180℃

40.滑熘菜肴的主要成品特点是：质地滑嫩，色白，芡汁( )，口味以鲜咸为主。

A、稀亮

B、稠亮

C、紧亮

D、油亮

41.爆制菜肴具有( )、嫩脆清爽、口味多样、紧汁亮油或不勾芡的特点。

A、滑嫩鲜香

B、清淡醇厚

C、形状美观

D、亮油无汁

42.油爆内脏类菜肴芡汁的特点是( )。

A、紧汁亮油

B、多汁油亮

C、汁宽汤多

D、亮油无汁

43.芫爆菜肴的成品特点是汁内无芡，成菜略有( )，香菜梗碧绿脆嫩。

A、芡汁

B、浑汁

C、清汁

D、油汁

44.土豆、红薯、山芋含( )，用于制作拔丝菜时只拍粉不挂糊。

A、淀粉多水分少

B、淀粉少水分多

C、淀粉多水分多

D、淀粉少水分少

45.爆制菜肴芡汁的特点是( )或不勾芡。

A、亮油多汁

B、紧汁亮油

C、汁薄入味

D、浓汁亮油

46.用于樟茶鸭子制作应该选择( )。

A、老母鸭

B、肥公鸭

C、填鸭

D、雏鸭

47 下列最适宜制做葱烧菜肴的原料是( )。

A、海参

B、鱿鱼

C、香菇

D、鲍鱼

48.挂霜菜的质感特点是( )，口味甜香。
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A、松脆

B、外脆

C、外焦

D、酥糯

49.熘腰花的成品特点是：形似麦穗，质地脆嫩，蒜香浓郁，( )微有酸口，紧汁亮芡。

A、酸甜

B、香辣

C、咸辣

D、咸鲜

50.鲜鲍鱼表面有层( )，去除的方法是放入小苏打溶液中浸泡 1小时，然后刷洗干净。

A、油污

B、黏液

C、污物

D、黑膜

51.蟹的内脏大多不能食用，其中不包括( )。

A、蟹黄

B、蟹胃

C、蟹心

D、蟹肠

52.松鼠鳜鱼在过油前要进行( )挂糊处理。

A、拍粉

B、挂糊

C、预熱

D、上浆

53.制作龙井虾仁应选用( )，配以清明前后的龙井新茶烹制为最佳。

A、龙虾

B、活海虾

C、活河虾

D、大对虾

54.下列菜品中属于过油走红的菜肴是( )。

A、脆皮乳鸽

B、熏白鱼

C、红烧全鸡

D、糖醋排骨

55.爽口牛丸在加热时水温应保持( )范围。

A、微沸状态

B、70 度左

C、沸腾状态

D、60 度左右

56.下列选项中,含碘最丰富的是( )。

A、黑鱼

B、海带

C、鳊鱼

D、鲢鱼

57.下列蔬菜中属于食用菌类的是( )。

A、竹荪

B、发菜

C、慈姑

D、蕨菜

58.不属于我国四大淡水养殖鱼的是( )。

A、青鱼

B、黑鱼

C、草鱼

D、鲢鱼

59.塌法是( )两种烹饪方法的混合形成技法。

A、油和气

B、水和油

C、炸和熘

D、煎和炖

60.使用“白煮”法制作的冷菜是( )。

A、葱油白斩鸡

B、五香酱牛肉

C、苏式烟熏鱼

D、糖醋小萝卜

61.属于我国特产的叶类蔬菜是( )。

A、生菜

B、大白菜

C、菠菜

D、卷心菜

62.燕窝是( )所筑的窝的干制品。

A、金丝燕

B、海燕

C、家燕

D、以上答案均不对

63.制汤原料中含丰富的( )可使汤汁乳化增稠。

A、胶原蛋白质

B、完全蛋白质

C、同源蛋白质

D、活性蛋白质

64.下列蔬菜中属于食用藻类的是( )。

A、紫菜

B、金针菇

C、平菇

D、香菇
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65. 燃气灶燃烧的火焰发红，说明灶具进风量小，应（）。

A、调大风门

B、调小风门

C、关闭风门

D、调节风门

66.下列属于特定人群膳食指南人群的是（）。

A、盲人

B、老年人

C、高血压者

D、糖尿病人

67.燃气灶燃烧的火焰发红，说明灶具进风量小，应（）。

A、调大风门

B、调小风门

C、关闭风门

D、调节风门

68.控制环境污染首先要加强对工业（）的管理。

A、三废

B、污水

C、油污

D、水污

69.（）环境，可通过生物富集作用于人体。

A、微生物

B、化学农药污染

C、昆虫污染

D、食品添加剂污染

70.用油做介质制作面点，油的温度不应超过( )，否则制品易产生有害物质。

A、150℃

B、180℃

C、200℃

D、270℃

71.面粉的质量对发酵面坯的影响主要表现在( )的产气性和蛋白质的持气性两方面。

A、脂肪

B、维生素

C、矿物质

D、淀粉

72.调制水蛋面坯要掌握气温和( )。

A、油温

B、水温

C、室温

D、蛋液温度

73.烤的主要特点是：炉温高，制品( )均匀，成品色泽鲜明，形态美观。

A、色泽

B、形态

C、质地

D、受热

74.炸制酥盒时要控制好( )与火力，出锅前略提高油温以免成品窝油。

A、小火

B、热度

C、温油

D、油温

75.河豚鱼毒素含量最高的器官是( )和肝脏。

A、肾脏

B、卵巢

C、皮肤

D、血液

76.腌制的( )不新鲜或腌制不透，含组胺较多，食用后可引起中毒。

A、腊肉

B、火腿

C、咸菜

D、咸鱼

77.炒制莲蓉馅时，应用( )炒制，否则莲蓉易糊底。

A、旺火转慢火

B、始终慢火

C、始终旺火

D、慢火转旺火

78.( )是指面点熟制时，所用火力的大小、温度的高低和时间的长短，也就是给面点

生坯加热的量。

A、火力

B、成熟

C、火候

D、加热

79.( )是锅中的油经加热以后达到的温度，也就是指炸制面点品种时所需油的温度。

A、油度

B、油耗

C、油脂

D、油温

80.富含脂类和脂溶性维生素的谷类部位是（ ）。

A、胚芽

B、糊粉层

C、谷皮

D、胚乳

81.下列菜肴的勾芡，既是勾芡又起调味作用的是( )。

A、松鼠鱼

B、烧海参
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C、烧茄子

D、扒三白

82 使用兑汁芡，芡汁入锅后应立即推搅，目的是使( )。

A、淀粉受热均匀

B、淀粉快速成熟

C、防止淀粉沉淀

D、提高糊化能力

83.XO 酱中除了调料外，还用到了( )作辅料。

A、干贝

B、花生

C、草莓

D、虾皮

84.( )是北京涮羊肉调料中不可缺少的。

A、鸡油

B、芝麻油

C、花生油

D、橄榄油油

85.清汤按质量和用途可分为( )和高级清汤两种。

A、鸡清汤

B、一般清汤

C、肉清汤

D、鱼清汤

86.用于制汤的动物性原料应新鲜，并要经过( )处理后再用于制汤之用。

A、焯水

B、煮制

C、上浆

D、过油

87.浓白汤形成的原理主要是( )反应的结果。

A、糖的分解

B、油脂乳化

C、蛋白质凝固

D、呈味物质水解

88.调制四川白汤火锅使用( )，主要是起到确定口味的作用。

A、糖

B、盐

C、味精

D、胡椒粉

89.制作鱼浓汤适宜的火侯是( )。

A、旺火，短时间加热

B、中火，长时间加热

C、小火，长时间加热

D、小火，短时间加热

90.采用自然凝固法制冻一般要选用( )、胶原蛋白质高的动物性原料。

A、肌肉含量丰富

B、淀粉含量丰富

C、脂肪组织丰富

D、结蹄组织丰富

91.熬制肉皮冻时，食盐应在( )再加入。

A、汤汁浓稠时

B、熬制过程中

C、倒入盛器后

D、加热开始时

92.下列不适宜制作鱼鳞冻的鱼是( )。

A、刀鱼

B、青鱼

C、草鱼

D、鲤鱼

93. 拔丝炒糖浆时不能有未溶化的晶体，否则会影响成品的亮度、( )和出丝度。

A、嫩度

B、硬度

C、脆度

D、尺度

94.下列适宜制作扒菜的原料是( )。

A、黄瓜

B、菜心

C、茄子

D、西红柿

95.蒸扒法是( )常用的技法。

A、淮扬菜

B、冀菜

C、粤菜

D、川菜

96.炖菜的选料一般是以( )为主。

A、动物性原料

B、植物性原料

C、加工性原料

D、蔬菜类原料

97. 炖制菜肴的火候是先用( )烧沸，转小火炖制（如用砂锅可加盖）入味熟透

A、中火

B、小火

C、微火

D、旺火

98.咸鲜味煨菜的汤汁要求是( )。

A、宽浓而不稠
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B、汁宽而清澈

C、汁紧而浓白

D、汁紧而清澈

99.贴制法似是一种特殊的( )技法。

A、炸制

B、煎制

C、烹制

D、熏制

100.贴制菜肴底面质感特点是( )。

A、酥香

B、干香

C、焦香

D、脆香


