甘肃省职业院校技能大赛烹饪赛项（中职组）

理论考试样卷第二套A卷
考试时间：100分钟        考试形式：闭卷

	题号
	一
	二
	总分

	分数
	
	
	


	得分
	评卷人

	
	


一、单选题（每小题1分,共90分）
1.用正确的方法来解冻原料，将加工后的原料分别放置，这些工序都是

在( )进行的。

A、炉灶作业区

B、配菜间

C、冷菜间

D、粗加工间

2.粗加工间的原料使用要求是( )。

A、即存即用

B、先存先用

C、后存先用
D、随机使用

3.粗加工间的各类食品原料的摆放要求是( )。

A、不同类型分别摆放
B、为节约空间混合摆放

C、生熟原料可混合摆放

D、相同类型分开摆放

4.触电的危害程度与( )、通过人体的电流大小、电流通过人体的

部位、电流通过时间的长短等有直接的关系。

A、电线位置

B、触电形式

C、导电能力

D、电流频率

5.触电是指人体与( )接触，使电流通过人体造成生理机能的破坏甚至死亡的过程。

A、电线

B、导体

C、绝缘体

D、带电体

6.下列选项中，( )就是要求把自己职责范围内的事做好，合乎质

量标准和规范要求，能够完成应承担的任务。

A、爱岗敬业

B、兢兢业业

C、遵守纪律

D、忠于职守

7.商品的买与卖之间是按照( )原则进行的。

A、价格交换
B、等价交换
C、利益交换
D、等同交换

8.货真价实是( )的重要组成部分。

A、社会公德

B、职业道德
C、公平交易
D、注重信誉

9.竞争的实质在于人才和知识的竞争，是( )的较量。

A、劳动生产率
B、科技含量
C、技术力量
D、企业规模

10.厨房间需要指定用电安全责任人，一般饭店由( )负责和检查。

A、供电公司员工

B、工程部经理

C、餐饮部经理
D、专门值日人员

11.职业道德与一般道德有着密切的联系，同时也有自己的（ ）。

A、目的

B、要求

C、特征

D、内容

12.厨房的煤炉、炉灶、电热源设备及电源控制柜都应该有专人负责，这

要求在厨房防火制度中要( )。

A、明确员工责任
B、方便生产需要

C、强化消防知识
D、加强火源管理

13.江苏常熟的血糯又称( )红血糯。

A、鸡血糯
B、鸭血

C、鸽血糯
D、鹅血糯

14.从防火的需要出发，厨房各种电气设备的安装使用必须要( )。

A、和生产流程保持一致

B、方便厨房生产需要

C、检查设备耐火性能

D、符合防火安全要求

15.《齐民要术》分上下两册，下册4卷主要介绍（ ）

A、饮食疗法
B、菜单菜谱
C、食品加工工艺
D、饮食市场

16.厨房安全是指厨房生产所使用的（ ）加工方式、人员、设备及厨房生产环境等方面的安全

A、岗位安排

B、生产程序

C、原料及成品

D、组织构造

17.道德是通过（ ）来调节和协调人们之间的关系的。

A、利益

B、权利

C、善恶

D、义务

18.职业道德与一般道德有着密切的联系，同时也有自己的（ ）。

A、目的

B、要求

C、特征

D、内容

19.职业道德的（ ）、影响力最大，对人的道德素质起决定性的作用。

A、范围无限

B、影响力小

C、周期性强

D、覆盖面最广

20.高素质的服务源于职工良好的业务素质和（ ）。

A、组织体系

B、职业道德

C、服务设施

D、服务态度

21.树立职业理想，强化职业责任，提高职业技能是（ ）的具体要求。

A、公正廉洁、奉公守法

B、忠于职守、遵章守纪

C、爱岗敬业、注重实效

D、忠于职守、爱岗敬业

22.信誉是指消费者对产品的（ ）和社会影响程度（声誉）。

A、消费能力

B、信任程度

C、消费水平

D、信任力度

23.（ ）是一种团队精神，是社会主义集体主义的具体体现。

A、团结协作

B、开拓创新

C、尊师爱徒

D、积极进取

24.下列选项中，（ ）的做法违反了厨房安全规程。

A、用手接住掉落的刀具

B、工作服穿戴整齐

C、先点火后开汽阀

D、用笤帚清理打碎的餐具

25.厨房接到菜单后，各岗位人员必须按照（ ）认真执行，严把菜品质量关。

A、老板要求

B、经理要求

C、标准菜谱

D、个人想法

26.道德是以善恶评价为标准，调节（ ）关系的行为规范。

A、人与人之间

B、人与人之间和个人与社会之间

C、个人与企业之间

D、个人与社会之间

27.职业道德建设必须坚持以为人民服务为核心，以（ ）为原则，提高自身职业道德水准。

A、爱国主义

B、员工利益

C、集体主义

D、经济效益

28.遵纪守法的核心是（ ）。

A、学法

B、守法

C、用法

D、知法

29.（ ）是尊师爱徒、团结协作的具体要求之一。

A、爱岗敬业

B、加强协作

C、尊敬领导

D、文明礼让

30.中国居民平衡膳食宝塔建议成人每天摄入油（ ）为宜。

A、25～30g

B、60～70g

C、70～80g

D、80～90g

31.厨房应该定期对电气设备电路是否（ ）进行检查，以消除事故隐患。

A、老化

B、漏电

C、短路

D、其他三项都是

32.最低工资是指劳动者在法定工作时间内（ ）前提下，由所在单位支付的最低劳动报酬。

A、办理事假手续

B、没有履行劳动义务

C、办理病假手续

D、履行正常劳动义务

33.烹调原料初加工质量的好与坏，关系到原料的（ ）是否是合理。

A、切配

B、烹调

C、加工

D、使用

34.社会主义道德建设的基本要求是：爱祖国、爱人民、爱劳动、（ ）、爱社会主义。

A、热爱党

B、爱学习

C、爱生活

D、爱科学

35.（ ）是人们在特定的职业活动中所应遵循的行为规范的总和。

A、职业技能

B、职业活动

C、社会道德

D、职业道德

36.（ ）是指消费者对产品的信任程度和该产品的社会影响程度（声誉）。

A、品牌

B、道德

C、价格

D、信誉

37.（ ）是尊师爱徒、团结协作的具体要求之一。

A、爱岗敬业

B、加强协作

C、尊敬领导

D、文明礼让

38.社会主义市场经济的发展，需大力加强社会主义（ ）。

A、集体主义的教育

B、职业道德建设

C、爱岗敬业的教育

D、奉献精神的教育

39.社会主义市场经济呼唤（ ），职业道德也需要市场经济的舞台。

A、社会舆论

B、民主自由

C、文化活动

D、职业道德

40.（ ）是尊师爱徒、团结协作的具体要求之一。

A、师道尊严

B、相互学习

C、尊敬领导

D、爱岗敬业

41.刀具使用时，应经常保持锋利不钝，才能使刀工处理后的原料整齐（ ），没有互相粘连的毛病。
A、平滑壮观
B、平滑雅观
C、平滑直观

D、平滑美观

42.由于有种脆浆需要经过发酵，因此要配（ ）中和酸味。
A、自发粉

B、枧水

C、小苏打
D、苏打水

43.面烤法中经加工腌制入味的原材料，必须先用（ ）包裹起来。

A、青菜叶

B、塑料膜
C、荷叶

D、糯米纸
44.温水面坯是用（ ）的水与面粉调制的面坯。

A、10～15℃

B、50～60℃

C、20～25℃

D、15～20℃

45.调制温水面坯要根据季节灵活掌握（ ）。

A、掺水速度

B、掺水方法
C、水的温度

D、掺水时间

46.冷水面坯适宜制作（ ）、水饺等品种。

A、抻面

B、蒸饺

C、锅贴
D、酥合

47.抻面的面坯是用（ ）调制而成的。

A、热水

B、冷水温水
C、温水
D、沸水

48.（ ）是指用面粉加水调制的面坯。
A、水调面坯

B、层酥面坯
C、米粉面坯
D、膨松面坯

49.（ ）面坯是水调面坯。

A、蒸饺

B、花卷
C、油条
D、油酥大饼

50.下列不属于水调面坯的是（ ）。
A、层酥面坯

B、热水面坯
C、温水面坯
D、冷水面坯

51.急火快炒可以去掉植物性原料中的( )。
A、草酸和植物酸
B、烟酸和尼克酸
C、水溶性维生素
D、脂溶性维生素
52.（ ）面坯具有色泽洁白，爽滑筋道，有弹性、韧性、延伸性的特性。

A、热水

B、温水

C、冷水

D、沸水

53.煮制带馅面点制品时，要掌握点（ ）的次数及煮制时间，以促成熟，防止爆裂开口。

A、糖水
B、温水
C、冷水

D、沸水

54.膨松面坯中加入小苏打的面坯称之为（ ）。

A、层酥面坯

B、化学膨松面

C、物理膨松面坯
D、面生物膨松面坯

55.生物膨松面坯必须有益于（ ）生长繁殖的良好条件。

A、真菌
B、酵母菌

C、醋酸菌

D、乳酸菌

56.（ ）是利用化学膨松剂的产气性能制成的面坯。
A、面肥面坯

B、化学膨松剂面坯

C、层酥面坯

D、酵母面坯

57.蒸制法的基本流程是：蒸锅加水，码放生坯，（ ），控制时间，成熟出锅。

A、调制面坯
B、制作生坯
C、沸水蒸制

D、检查水量

58.蒸制花色面点制品一般（ ）分钟为宜。

A、3～5

B、6～8

C、10～12
D、12～15

59.连续蒸制面点品种时，蒸锅蒸箱的水（ ），以免影响成品质量。
A、不要换水

B、适量加水

C、应经常换
D、适量换水

60.制作鲜肉包的面坯以（ ）为最佳。
A、酵母面坯

B、酵肥面坯
C、物理面坯

D、化学面坯

61.层酥面坯可分为（ ）层酥、擘酥和酵面类层酥三类。

A、水油皮类

B、暗酥
C、半暗酥

D、明酥

62.水油皮类层酥主要特征是层次多、（ ）等。
A、可塑性强

B、可塑性差

C、可塑性一般
D、可塑性较差

63.大包酥是指先包酥后（ ），一次可以制成多个剂的开酥方法

A、出条

B、成形
C、下剂

D、醒面

64.小包酥的开酥方法是先将水油面与（ ）分别揪成大小均匀剂子。

A、水油酥
B、甘露酥
C、油酥
D、士干酥

65.先下剂子后包酥，一次只能做出（ ）个剂子的开酥方法，称为小包酥。
A、4

B、3
C、2

D、1

66.开酥又称包酥、破酥，其中最常使用的是（ ）和大包酥。

A、叠酥
B、小包酥
C、抹酥
D、擀酥

67.烤制暗酥类（ ）生坯，烤制时间应稍长些。

A、厚、大的
B、圆形的
C、方形的
D、薄、小的

68.制作白皮酥的开酥方法是（ ）。

A、大包酥

B、抹酥

C、黄油酥
D、小包酥

69．高温保藏法和低温保藏法是通过控制( )和湿度保藏食物的。

A、水分

B、量度

C、气压

D、温度

70.“泡心法”是将掺和的糯米粉、粳米粉倒入缸盆内，中间开个窝，冲入粉料量的1/4的沸水，将中间的米粉（ ），再加适量的冷水将四周的干粉与熟粉揉合成团。

A、烫软
B、烫粘
C、烫熟
D、烫半熟

71.煮芡法是将（ ）水磨粉先煮成熟芡。
A、1/3
B、1/5
C、1/2
D、2/3

72.熟粉团是用糯米、粳米粉按成品要求掺和成粉料，加入（ ）拌和均匀蒸熟，取出后揉透成团，即为熟粉团。

A、沸水
B、温水
C、热水
D、冷水

73.莜麦面制品必须经过（ ），否则不易消化。
A、“三熟”
B、“二熟”
C、“一熟”
D、“四熟”

74.青稞炒面是将青稞（ ）、磨细放入适量酥油茶、奶渣粉和砂糖拌和而成。
A、晾晒

B、晒干
C、炒熟

D、擀碎

75.馅心是将制馅原料，经过精细加工，（ ），包入米面等坯皮内的心子。
A、放入盛器
B、洗涤干净
C、调和拌制

D、烹调加热

76.水饺馅按制作方法划分属于（ ）。
A、熟馅
B、生馅
C、肉馅
D、咸馅

77.下列不属于面点馅心作用的是（ ）。
A、决定点心的熟制方法
B、增加花色品种

C、决定某些面点的口味
D、形成面点特色

78.牛肉的吸水力强，调馅时应（ ）。
A、多打水
B、少打水
C、不打水

D、多打油

79.在制作甜馅的原料成形一般以细碎均匀为好，否则不易（ ）。
A、成熟
B、食用

C、包制
D、烤制

80.茉莉白糖馅的特点是：（ ）可口，有浓郁茉莉花香味。
A、甘甜
B、香甜
C、清香
D、味美

81.面刮板主要用途是（ ）、和面与分割面坯之用。
A、刮粉
B、刮手
C、刮案板
D、刮面杖

82.先用部分热水将面粉（ ），再加适量冷水将面和成有糯性、柔软光洁的面坯，行业里称其为半烫面。

A、烫熟
B、煮热
C、煮沸
D、烫半熟

83.温水面坯具有一定黏性、韧性和（ ）强的特征。
A、可塑性
B、延伸性
C、膨松性

D、层酥性

84.（ ）是用温水面坯制作而成的。

A、家常饼
B、抻面
C、春卷皮
D、馒头

85.捏的方法主要有：推捏、捻捏、（ ）和挤捏等方法。
A、搓捏

B、抓捏

C、拉捏

D、手捏

86.钳花是运用小型工具整塑（ ）的一种工艺方法。
A、成品
B、半成品
C、原料

D、面坯

87.烙制法每烙一锅一般都要将锅（ ），以保证制品的特色。
A、擦干净
B、洗刷干净

C、正常使用

D、降温后用

88.炸是将成型的面点生坯，放入一定温度多油量的油锅中，利用油脂的（ ）作用，使生坯成熟的方法。

A、热传递
B、热辐射
C、热传质

D、热对流

89.温油炸一般是指用（ ）以下的油温。

A、150℃

B、120℃

C、110℃

D、210℃

90.调制500g面粉的生物膨松面坯，应放活性干酵母（ ）g为宜。
A、30

B、10

C、15
D、3

	得分
	评卷人

	
	


二、判断题（对打√，错打X，每小题1分，共10分）
（  ）1、混合刀法就是用不同的两种以上的刀法呈现出特殊形态的一种刀法。
（  ）2、当蟹类腐败变质时蟹体腹面出现黑印。
（  ）3、腌制虾仁要用味精、精盐、淀粉和蛋清。
（  ）4、自上而下缓慢落下的直刀法成为剁。
（  ）5、中国烹饪的诞生是以用火熟食为标志，大致经历了萌芽期、形成期、发展期和繁荣期等几个历史阶段。
（  ）6、水分不参与人体的新陈代谢。
（  ）7、河豚鱼含的有毒物质为河豚毒素。
（  ）8、鱼的肌肉较发达的部位主要集中在躯干两侧的脊背部，其腹部肌肉层相对较薄。
（  ）9、在冷菜的“冻”法中，大多数植物性原料特别是水果类原料适用于皮冻成菜法。
（  ）10、饮食文化圈说将中国菜分为东北，京津，黄河上游，长江下游，东南，中北，黄河中游，西南，西北，青藏高原。
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