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B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.爆制菜肴芡汁的特点是( )或不勾芡。 

亮油多汁 

紧汁亮油 

汁薄入味 

浓汁亮油 
2.用于樟茶鸭子制作应该选择( )。 

老母鸭

肥公鸭 

填鸭 

雏鸭 
3.下列最适宜制做葱烧菜肴的原料是( )。 

海参 

鱿鱼 

香菇 

鲍鱼 

4.挂霜菜的质感特点是( )，口味甜香。 

松脆 

外脆 

外焦 

酥糯 

5.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。 

酸甜 

香辣

咸辣 

咸鲜

6.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。 

油污

黏液 

污物 

黑膜

7.蟹的内脏大多不能食用，其中不包括( )。 

蟹黄 

蟹胃 

蟹心 

蟹肠 

8.松鼠鳜鱼在过油前要进行( )挂糊处理。 

拍粉 

挂糊 

预熱 

上浆 

9.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。 

龙虾 

活海虾 

活河虾

大对虾 

10.下列菜品中属于过油走红的菜肴是( )。

脆皮乳鸽

熏白鱼 

红烧全鸡 

糖醋排骨 

11.爽口牛丸在加热时水温应保持( )范围。 

A、微沸状态

B、70 度左

沸腾状态 

60 度左右

12.下列选项中,含碘最丰富的是( )。 

黑鱼 

海带 

鳊鱼

鲢鱼 

13.下列蔬菜中属于食用菌类的是( )。 

竹荪 

发菜 

慈姑 

蕨菜 

14.不属于我国四大淡水养殖鱼的是( )。 

青鱼 

黑鱼 

草鱼 

鲢鱼 

15.塌法是( )两种烹饪方法的混合形成技法。 

油和气 

水和油 

炸和熘 

煎和炖 

16.使用“白煮”法制作的冷菜是( )。 

葱油白斩鸡

五香酱牛肉 

苏式烟熏鱼 

糖醋小萝卜 

17.属于我国特产的叶类蔬菜是( )。 

生菜 

大白菜 

菠菜 

卷心菜 

18.燕窝是( )所筑的窝的干制品。 

金丝燕 

海燕 

家燕 

以上答案均不对 

19.制汤原料中含丰富的( )可使汤汁乳化增稠。

胶原蛋白质 

完全蛋白质 

同源蛋白质 

活性蛋白质 

20.下列蔬菜中属于食用藻类的是( )。 

紫菜 

金针菇 

平菇 

香菇

21.在社会主义时期，职业道德是社会主义道德原则在（）中的具体体现。

A、生产内容与生产关系

B、法律内容与法律关系

C、职业生活与职业关系

D、社会生活与社会关系

22.职业道德具有范围上的（），内容上的稳定性和连续性，形式上的多样性的特征。

A、广泛性

B、实践性

C、有限性

D、科学性

23.职业道德对社会主义精神文明建设有极大的（）。

A、促进作用

B、引领作用

C、决定作用

D、引导作用

24.高素质的服务源于职工队伍良好的技术业务素质和（）素质。

A、组织体系

B、服务设施

C、服务态度

D、职业道德

25.搞好企业职业道德建设，（）应以身作则，自觉抵制不正之风。

A、企业员工

B、基层干部

C、企业领导

D、服务人员

26.中式面点师制作的面点和提供的服务，其质量的好坏，决定着企业的（）和信誉。

A、目标

B、文化

C、效益

D、愿景

27.讲究公德要求从业人员做到（），不损害国家和集体利益。

A、爱岗敬业

B、公私分明

C、操作规范

D、讲究质量

28.（）是从业人员之间，企业与企业之间关系的重要道德规范。

A、爱岗敬业

B、尊师爱徒

C、团结协作

D、讲究公德

29.积极进取是指不懈不怠，（），争取进步。

A、更新知识

B、追求发展

C、更新技术

D、丰富知识

30.下列对于必需氨基酸说法正确的是（）。

A、有的人体不可以合成

B、人体可以自身合成

C、人体合成不足

D、不一定需要食物直接供给

31.知识经济时代，学习是永恒的主题，（）是推动行业发展的动力之一。

A、文化

B、技能

C、效益

D、知识

32.脂肪是构成人体细胞的重要成分，在大脑中除去水分，脂肪占脑组织总量的（）。

A、1/5

B、1/4

C、1/2

D、1/6

33.“两高一低”膳食模式结构以（）中国家和地区为代表，又称东方膳食模式。

A、发达

B、西欧

C、欧美

D、发展

34.中国居民平衡膳食宝塔最高层指的是（）和盐。

A、蔬菜

B、油脂

C、奶类

D、谷类

35.食物中毒的特征之一是潜伏期（）。

A、短

B、晚

C、长

D、早

36. 下列属于违反厨房基本安全行为的是（）。

A、不在厨房打闹

B、在厨房通道堆放货物

C、按规定着装

D、不用刀具指向他人

37.面点间的地面必须每（）清洁一次。

A、班次

B、天

C、两天

D、周

38.采购的包装食品应（），并在有效保质期内。

A、大小均匀

B、标签完整

C、色泽鲜艳

D、发育充分

39.净料成本等于（）与净料质量的乘积。

A、熟料单位成本

B、净料单位成本

C、毛料单位成本

D、调味成本

40.（）的计算公式是单位菜点成本乘菜点数量。

A、菜点总成本

B、毛料成本

C、其他费用

D、主料成本

41.下列属于违反厨房基本安全行为的是（）。

A、不在厨房打闹

B、在厨房通道堆放货物

C、按规定着装

D、不用刀具指向他人

42.液化气灶点火时（）执行火等气的原则，千万不可气等火。

A、可以

B、必须

C、马上

D、暂时

43.燃气灶具发生回火时，应关闭灶具气源，（）再点火。

A、调小风门

B、调大风门

C、调大进气量

D、调小进气量

44.使用干粉灭火器灭火，灭火器应保持（）状态，否则不能喷粉。

A、放平

B、倒立

C、直立

D、侧立

45.（）是违反设备安全操作规程的错误做法。

A、切断电源后用干净抹布清理烤箱

B、将手伸入运转的机械的料斗中处理物料

C、使用绞肉机加工肉馅时，将骨头剔除干净

D、密封的食品打开后再放入微波炉加热 
46.《中华人民共和国劳动法》规定，劳动者应当完成任务，提高职业技能，遵守劳动纪律和（）。

A、婚姻道德

B、社会道德

C、家庭道德

D、职业道德

47.《中华人民共和国劳动法》规定，休息日安排劳动者工作又不能安排补休的，支付不低于工资的百分之（）的工资报酬。

A、一百五

B、四百

C、三百

D、二百
48.新《中华人民共和国食品安全法》共十章（）条。

A、154

B、114

C、124

D、104
49.（）应当对企业食品安全管理人员随机进行监督抽查考核并公布考核情况。

A、卫生行政部门

B、农业行政部门

C、质量监督部门

D、食品药品监督管理部门
50.某明星为某食品产品代言，结果证实该食品不符合食品安全标准，由此对消费者造成的损失该明星应承担（）。

A、公平责任

B、刑事责任

C、行政责任

D、连带责任
51.创新菜点主要有三种类型，即全新的菜点、改进的菜点和（）。

A、加工的菜点

B、制作的菜点

C、仿制的菜点

D、传统的菜点

52.菜点研发创新的策略主要从精英创新策略、全员创新策略、借脑创新策略和（）创新策略四个方面来考虑。

A、领进

B、领入

C、带领

D、引进
53.菜点研发创新的途径之一是利用（），引领时尚潮流

A、技术手段

B、现代科技

C、科学知识

D、现代文化
54.不同地区对卤臊浇头有不同的表述，四川等地区多称卤臊浇头为（）。

A、菜卤

B、浇头

C、臊子

D、粉汁
55.人类活动具有（），根据其活动而产生三种道德。

A、独立性

B、社会性

C、实践性

D、创造性
56.职业道德具有范围上的有限性，内容上的稳定性和（），形式上的多样性的特征。

A、一致性

B、个体性

C、连续性

D、形象性
57.从根本上说，加强职业道德建设是发展市场经济的内在的（）。

A、文化建设

B、主导力量

C、发展趋势

D、客观要求
58.积极进取是指不懈不怠，追求发展，（）。

A、更新知识

B、争取进步

C、更新观念

D、丰富知识
59.成人体中必需氨基酸有（）种。

A、8

B、4

C、5

D、6
60. 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
61.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
62. 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

63.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
64.（）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
65. 发现有人触电又不能立刻断电，可使用（）使带电体与人体脱离。

A、手

B、铁棍

C、干木棍

D、湿木棍
66.含蛋白质丰富的食物发生腐败变质最敏感的鉴定指标是（）。

A、微生物指标

B、物理指标

C、化学指标

D、感官指标
67.鲜黄花菜中有毒成分是（）。

A、皂素

B、秋水仙

C、龙葵素

D、植物血凝素
68.成本可以为企业经营决策提供（）。

A、技术数据

B、产品质量

C、质量标准

D、产品标准
69.出材率是表示原材料（）程度的指标。

A、采购

B、利用

C、需求

D、消耗

70.原料的出材率高低可以考核操作人员的（）。

A、技术水平

B、工作水平

C、鉴别水平

D、卫生水平
71.菜点售价的计算公式是售价=（）÷（1－内扣毛利率）。

A、成本

B、利润

C、毛利

D、纯利
72.菜点成本的计算公式是成本等于售价与（1－内扣毛利率）的（）。

A、和

B、差

C、乘积

D、商
73.下列属于厨房安全生产应有的规章制度的是（）。

A、安全生产责任制

B、电气设备绝缘制

C、技能培训制

D、菜点配方制
74.发现有人触电又不能立刻断电，可使用（）使带电体与人体脱离。

A、手

B、铁棍

C、干木棍

D、湿木棍
75.面点师发现电气设备运转情况异常时应立刻（）。

A、进行维修

B、上报

C、断电

D、继续操作
76.防止电气设备的静电火灾的基本措施是（）和限制放电。

A、防止产生放电火花

B、消除静电

C、清除易燃物

D、限制过载
77.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

78.面点搅拌机使用完毕，应（），再进行卫生清理。

A、断开电源

B、不用断电

C、取出原料

D、放入原料
79.使用炸炉工作完毕后，需将所有旋钮（）。

A、关闭

B、调整

C、调高

D、调低
80.创新菜点的评价方法之一是创新菜点是否具备（）价值。

A、人文

B、经济

C、学术

D、利用
81.制定《中华人民共和国劳动法》是为了维护劳动者的合法权益，（）。

A、调整工作时间

B、调整工资关系

C、调整劳动关系

D、调整休息时间
82.最低工资是指劳动者在法定工作时间内履行了（）前提下，由所在单位支付的最低劳动报酬。

A、正常请病假

B、办理事假手续

C、正常的劳动义务

D、办理病假手续
83.提出仲裁要求的一方应当自劳动争议发生之日起（）日内向劳动争议仲裁委会提出书面申请。

A、73

B、70

C、72

D、60
84.生产经营的食品中不得添加（）。

A、食用农产品

B、药品

C、食品添加剂

D、既是食品又是中药材的物质
85.菜点研发创新的驱动力主要从消费需求的变化（）、菜点生命周期的缩短、餐饮市场竞争的加剧和餐饮工作者的历史使命五个方面来体现。

A、新原料的应用

B、新技术的应用

C、新产品的推广

D、新原料新技术的发展
86.创新菜点的评价方法之一是创新菜点是否具备（）价值。

A、人文

B、经济

C、学术

D、利用
87.厨房管理者在工作中必须带着员工（）。

A、干

B、转

C、看

D、学
88.厨房的（）管理是厨房工作严格管理、有效监控和纠偏的有力依据。

A、协同化

B、简约化

C、粗化

D、量化
89.从事服务业工作的人，只有具备良好的职业道德素质，才可能有持久的和（）服务质量。

A、暂时的

B、现代的

C、自觉的

D、优质的
90.（）是推动企业发展的动力之一。

A、文化

B、知识

C、效益

D、技能
	得分
	评卷人

	 
	


二、判断题（对打√，错打X，每小题 1 分，共 10 分）
1.宰杀生鱼一定要用开背取脏法取内脏。（ ）
2.水调面坯中有时加点添加料，只要不改变面坯的性质，仍然称其为水调面坯。（ ）
3.三生面是指在十成面粉中用沸水烫熟七成，再与三成冷水面揉和成有糯性、 柔软、光洁的面坯。（ ） 
4.炸是将成型的面点生坯，放于一定温度的油锅中，利用油脂的热对流使生坯成熟的工艺方法。（ ） 
5.膨松面坯是在面坯调制过程中加入适当添加料， 使面坯产生生化反应、 化学反应和物理作用， 从而使面坯组织产生孔洞， 形成膨大疏松的面坯。 （ ）
6.面坯内引入酵母， 酵母即可得到淀粉酶分解的单糖繁殖增生、 分泌“酵素”，“酵素”把单糖分解为乙醇和 CO2， 同时产生水和热， CO2 大量生成，面坯变得膨大浮起， 这就是生物发酵的原理。 （ ）
7.擘酥层酥是以油、蛋、水面坯与黄油酥层层间隔叠制而成的。（ ）
8.暗酥类制品是指经开酥制成的成品酥层呈现在外的称为暗酥。（ ） 

9.制作元宵的要点是：馅心要拍实、拍平，滚动粘粉要均匀。（ ） 
10.生菜肉馅是以生菜和家畜肉类为原料制成的馅心，故称生菜肉馅。（ ） 
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