甘肃省职业院校技能大赛烹饪赛项（中职组）

理论考试样卷第三套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.宫保鸡丁的成品特点是：色泽棕红、散仔亮油、辣香( )、滑嫩爽口。

酸咸

酸甜 

甜咸 

甜辣 
2.开水白菜中的“开水”指的是( )。 

高级清汤 

白开水 

浓白汤 

一般白汤
3.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。 

半生 

软嫩 

断生 

熟透
4.制作荷叶粉蒸肉的大米应先炒制成( )为宜。 

金黄色 

断生

浅黄色 

焦香 
5.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 

盐 

高汤 

调味料 

6.盐焗鸡的成品特点是( )、质地细嫩、原汁原味。 

骨酥肉香 

色泽红亮 

外焦里嫩 

外脆内嫩 

7.制作鲫鱼炖豆腐禁用的调味品是( )。 

盐 

生抽

味素 

葱姜汁 

8.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 
9.烹调原料初加工质量的好坏，关系到原料的( )是否合理。 

切配 

使用

加工 

烹调 
10河蚌经加工取肉后，应摘去鳃瓣和( )，然后再用盐水搓洗。 

泥沙

肠胃 

油垢 

黏液 
11.为了保证鲍鱼肉的( )，宰杀时切忌用力过猛。

肉体完整

肉质鲜美 

肉质新鲜

肉体饱满 
12.烫制后的甲鱼应趁热用小刀刮去背壳和( )上的黑膜。 

A、腹部

B、颈部 

C、裙边 

D、四肢 
13.泡发口蘑的关键是去净( )。 

水分 

泥沙 
根蒂 

菌柄 

14.初加工裙带菜要先去掉根须，再用清水洗净泥沙，然后放在( )中浸泡后才能使用。 

盐水 

碱水 

清水 

明矾水 
15.加工性原料一般可分为( )原料和干制品原料两大类。 

腌腊制品 

鲜活制品 

水产制品 

蛋制品 

16.干货原料的涨发主要表现为干制原料( )的过程。 

复水 

出水 

脱水

加水 

17.碱面涨发的优势是蘸有碱面的原料( )，涨发方便。

存放时间长 

涨发有效 

涨发率高 

涨发均匀 

18.体积大小不同的鱿鱼在涨发时应采用( )的方法处理。 

同时发，发好的先取出 

大的先发，小的后发 

同时发，同时取出 

小的先发，大的后发 
19.烹调原料的剔骨包括分档剔骨和( )两部分内容。 

整料出骨 

局部剔骨 

背部剔骨 

腿部题谷 

20.整鸡脱骨的技术要点是：( )正确，鸡皮完整，不破不漏。 

脱骨 

开口 

出肉 

去骨 

21.整鱼颈部脱骨，首先在鱼( )直切一刀，切断椎骨，然后在鱼的另一侧肛门处后也直切一刀，切断椎骨。 

腹部 

脊背 

颈部 

尾部 
22.茸泥又称缔子或糁子，北方多称为泥子。是指将特定的动植物性原料经粉碎加工成茸泥状后，加入水、盐或蛋清等调配料向一个方向搅拌成有黏性的( )物料。 

油状 

水状 

胶状 

糊状 
23.下列( )不适合制作茸泥之用。 

蛙肉

鸡肉 

虾肉 

牛肉 
24.蛋清在茸泥制作中的作用之一是提高茸泥的( )和嫩度。 

韧性 

弹性 

劲性 

软性 

25.下列不适宜用于鸡茸泥调配料的是( )。 

猪瘦肉

水 

盐 

猪膘肉 
26.下列最适宜制作虾茸泥的原料是( )。 

草虾 

河虾

明虾 

对虾 
27.( )是制作猪肉茸泥不可缺少的添加料。 

蛋清

蛋黄 

全蛋 

蒜汁 
28.调制牛肉茸泥可以添加的调料是( )。 

醋 

蛋清 

蜂蜜 

琼脂 
29.制作牛肉茸泥添加少量的小苏打是为了增加其持水性，使其( )。 

更易成型 

更易制熟 

更加细嫩

更加鲜红 
30.制南瓜泥的质量要求是( )。 

宜粗不宜细

宜细不宜粗 

宜多不宜少 

宜少不宜多 
31.调制蚕豆虾茸泥需要加入猪膘茸和( )。

A、蛋清 

B、味素 

C、姜米 

D、葱米 

32.鸡豆花的成形为( )状。 

冰花

雪花 

酒花 

荷花 
33.制作芙蓉鱼片划油的油温在( )以内为宜。 

A、180℃ 

B、102℃ 

C、160℃ 

D、140℃ 
34.下列选项中，( )不属于花色热菜组配手法的范畴。 

熏

卷  

包 

穿 
35.下列是用穿制法制作的菜肴生坯的是( )。 

八宝鸡翅 

龙穿凤翅 

桂花糯米藕 

三色鲜贝串 

36.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 
37.松鼠鱼的成菜芡汁是( )。 

浇芡法 

淋入法 

晃勺法 

推入法
38.制作龙井虾仁一般要上( )。 

蛋黄浆

蛋白浆 

全蛋浆 

水粉浆
39.红茶味型主要用于( )类的菜肴。 

扒菜

汤菜  

烧菜

爆菜 
40.下列与醋椒鳜鱼风味相同的菜品是( )。 

醋椒鱼条

烩乌鱼蛋 

酸辣海参 

剁椒鱼头
41.下列不能用于调制椒麻汁的调料是( )。 

辣椒粉

盐

葱

花椒 
42.千岛汁除用于蔬菜沙拉外，还可用于( )的调味。 

熘制菜品 

煎制菜品

烧制菜品 

炖制菜品 
43.吊汤所用的红臊（茸料）应在吊汤( )投入。 

加热开始时

清汤沸腾时 

清汤稠浓时 

清汤加热中 

44.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 

D、焯水 

D、改刀 
45.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 
46.制作琼脂的原料是( )。

A、海带 

B、石花菜 

C、紫菜 

D、海蜇 

47.拔丝的原料应保持一定的( )，才能保证出丝的效果。 

湿度 

温度 

亮度 

高度 

48.拔丝西瓜拍粉后挂( )效果最佳。 

水粉糊

发粉糊

蛋黄糊 

全蛋糊
49.煨菜与炖菜不同点之一是( )的不同。 

选择范围

汤汁色泽 

加热器皿

菜品的质感 
50.煨制鱼类菜肴的汤色要求是( )。 

清澈 

浓白 

浓稠 

鲜艳
51.塌制法一般是先挂( )，然后再塌制。 

拍粉拖蛋糊

软糊 

硬糊 

水粉糊 
52.塌制菜肴的码味要求是( )。 

以咸为主 

宜淡不宜咸 

以甜为主 

宜咸不宜淡 
53.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℃ 
54.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 

55.下列最适宜烹制糖醋鱼的是( )。 

西湖草鱼 

黄河鲤鱼 

珠江鲤鱼 

太湖银鱼 
56.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℃ 

57.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 
58.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 
59.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

60.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 

61.下列不适宜制作爆制菜肴的原料是( )。 

五花肉 

鱿鱼 

鸡肫 

猪腰
62.挂霜菜的特点之一是表面形成( )。 

白色糖霜 

色泽金黄 

色泽金红 

D、明亮晶莹 

63.下列对烹制汤爆双脆表述错误的是( )。 

A、鸡肫进行制嫩处理 

B、肚仁剞刀进行制嫩 

C、肚仁鸡肫进行剞刀处理 

D、肚仁鸡肫汆断生为佳 
64.软炸银鱼具有色泽( )、外松酥里嫩、口感鲜香的特点。 

A、金黄

B、浅黄 

C、银红 

D、洁白 

65.制作水煮牛肉的肉片在加热前要进行码味( )处理。 

A、预热 

B、上浆 

C、滑油 

D、焯水 
66.鱼香肉丝具有色泽红亮、散仔( )、口味咸酸甜辣鲜香兼有的特点。 

A、少油

B、多油 

C、亮油 

D、大油 
67.蜜汁叉烧二次烤时刷的是( )。

A、糖浆 

B、生抽 

C、香油 

D、糖汁 

68.制作生熏白鱼，在熏制时白鱼应放在( )上面熏制。

A、丝网 

B、菜叶 

C、锅底 

D、蒸屉 

69.制作糟熘三白的鱼和鸡脯肉应切成( )为宜。

A、抹刀片 

B、长方片 

C、菱形片 

D、骨牌片 
70.鹅可分为肉用鹅、蛋用鹅、( )三个类型。 

A、杭州酱鹅 

B、肉蛋兼用鹅

C、北京烧鹅 

D、广式烧鹅
71.果蔬类原料的初加工应先洗后切，以免( )。 

A、清洗不净 

B、营养素流失

C、原料氧化 

D、原料变形 
72.促使蛤蜊充分吐沙的方法之一，是水中加入适度的( )。 

A、盐 

B、碱 

C、酒 

D、油 

73.为保持对虾型体的完整，去虾线时可用牙签从( )缝隙中挑出虾线。 

虾尾部 

虾头部 

虾胸部 

虾体背部 

74.牛肝菌按菌的大小和( )分类，可分为幼菇、半开伞菇、开伞菇。

A、菌的粗细

B、菌的颜色 

C、菌伞的开放程度

D、菌的纹理 
75.竹荪有保护肝脏，能减少( )脂肪的积存，有俗称“刮油”的作用。 

A、胃部 

B、小肠 

C、大肠 

D、腹壁

76.干制原料复水回软后才能适宜( )和食用的要求。

A、烹调

B、加热

C、调味 

D、成形

77.下列适宜整料脱骨的鱼是( )。 

鲤鱼 

带鱼 

偏口 

面条鱼 
78.鱼露汁适宜下列( )菜肴的味汁。 

白斩鸡 

白灼基围虾

脆皮乳猪

脆皮大肠 
79.鲜汤按汤色一般可分为( )和白汤两种。

A、清汤

B、浓汤 

C、毛汤 

D、素汤

80.制作一般清汤火力不能过旺，否则会导致汤色( )。 

A、乳白 

B、浓稠 

C、无味 

D、无色 

81.盐作为烹调介质，其特点是( )，安全卫生。

A、受热快传热快

B、传热慢但均匀 

C、导热性能差 

D、受热快传热慢 

82.盐焗菜具有( )、肉质鲜嫩、干香味厚、冷吃热吃均可的特点。

A、色泽金黄 

B、皮脆骨酥 

C、皮嫩骨酥 

D、内咸外甜 

83.挂蛋泡糊炸制菜肴的质感特点是( )。 

外焦里嫩 

外松酥内嫩 

外柔内嫩 

外脆内嫩 
84.正宗的油爆双脆的原料是鸡肫和( )。 

鱿鱼

肚仁 

墨鱼 

虾仁 

85.芫爆鲜嫩无骨的动物原料一般应上( )浆。

A、蛋黄

B、蛋白  

C、全蛋 

D、水粉 
86.下列最适宜制作挂霜菜的原料是( )。

香蕉 

花生米 

苹果 

虾仁
87.糖醋鲤鱼的质感特点是( )。

A、外酥里嫩 

B、外焦里嫩

C、外嫩里酥 

D、外松里嫩 

88.烩鸭四宝口感特点是汤醇味厚，( )咸香。 

A、酸辣

B、鲜咸

C、酸甜 

D、香甜 

89.制做腐乳味热菜时，香油的投放时机以菜肴( )为宜。 

装盘后

出锅收汁时 

加热过程中 

加热前放入 
90.土豆、红薯、山芋含( )，用于制作拔丝菜时只拍粉不挂糊。 

淀粉多水分少

淀粉少水分多 

淀粉多水分多 

淀粉少水分少

	得分
	评卷人

	 
	


二、判断题（对打√，错打X，每小题 1 分，共 10 分）
1.蔬果的污染包括肠道致病菌和寄生虫卵的污染和农药和工业“三废”污染两大类。 
( )

2.浸法又分为油浸法、汤浸法和水浸法三种方法。 ( )

3.平刀法能加工出件大而薄，并且比较均匀的片状物料。 ( )

4.卤菜的色、香、味主要是由原料决定的。 ( )

5.配菜时可根据各种原料的营养功效进行合理搭配， 使组成菜肴的营养价值更丰富， 从而提高菜肴的营养价值。( )

6.黑棕鹅的体形一般都比狮头鹅大。 ( )

7.碳酸钠无臭， 水溶液呈强碱性。( )

8.解冻动物性原料可用热水冲淋，以加快解冻速度。 ( )

9.料头只有消除某些原料的腥膻异味的作用。 ( )

10.某产品成本 20 元，毛利额12元，此产品的价格是32元。( )
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