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B卷
考试时间：100分钟        考试形式：闭卷

	题号
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	二
	总分

	分数
	
	
	


	得分
	评卷人

	
	


一、选择题（每小题 1分，共 90分）
1. 高温油膨化阶段的干制原料，是经过（  ）后的干制原料。

A、低温油焐制

B、洗涤干净

C、温水浸泡

D、长时间煮制

油爆法的调味多采用(  )的方法。 

米汤芡 

兑汁芡 

水粉芡 

自来芡 
3.下列易引起细菌性食物中毒的食物主要是(  )。

A、植物性食品

B、动物性食品

C、水果罐头

D、白砂糖 

4. 猪肉中的（  ）可代替里脊、外脊肉使用。

A、上脑肉

B、后醫尖肉

C、五花肉

D、坐墩肉

下列原料适合油发的是(  )。 

海参 

鱼肚 

哈士蟆油

鲍鱼 
花生的果实属于(  )。 

荚果 

核果 

坚果 

颖果
7.面粉的品质以为佳(  )
A、色白、水分含量低、麸皮多

B、色白、水分含量低、面筋质含量高

C、水分含量低、面筋质含量高、色黄

D、面筋质含量低、麸皮少、水分含量高

8.鱖鱼最肥的季节是(  )  

A、夏季

B、春季

C、冬季

D、秋季

9. 烹饪原料选择的首要原则是必须（  ）选择原料。

A、按照原料本身的性质和特点的基本要求

B、按照菜肴产品营养与卫生的基本要求

C、按照菜肴产品不同的质量基本要求

D、按照菜肴产品的口感与色泽的基本要求

10. 生时不透明，熟后透明的大米品种是(  ) 

A、糯米

B、粳米

C、籼米

D、香米

11. 属于根茎类蔬菜的是(  )。

A、萝卜

B、油菜

C、冬瓜

D、小白菜

12. 属于常用家畜千料的是（  ）。

A、熊掌

B、千肉皮

C、驼蹄

D、燕窝

13. 在硬果类中，（  ）含糖量高而含蛋白质和脂肪量低。

A、栗子

B、花生仁

C、核桃仁

D、松子

含糖量最高的蛋是（  ）。

A、鸡蛋

B、鸭蛋

C、鹅蛋

D、鸽蛋

15.天津小站米、京西米是（  ）的著名品种。

A、糯米

B、粳米

C、籼米

D、杂交米

16.在烹饪中主要用于给烘烤食品上色的糖是（  ）。

A、白砂糖

B、饴糖

C、冰糖

D、红糖

火候的内容包括火力的大小、温度的高低、加热时间的(  )。

多少

长短
温度 
热度

鸡蛋中的蛋白具有一定的(  )，对于稳定气泡具有重要的作用。 

酸性

软性 

中性 

黏性
油温是锅中的油经(  )以后达到的温度，也就是指炸制面点品种时所需油的 温度。

热导 

加速

导热 

加热
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℃ 

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。 

脂肪 

维生素

矿物质 

淀粉 
调制水蛋面坯要掌握气温和(  )。

油温 

水温 

室温 

蛋液温度

烤的主要特点是：炉温高，制品(  )均匀，成品色泽鲜明，形态美观。

色泽 

形态 

质地 

受热 

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。 

小火

热度 

温油 

油温 
腌制的(  )不新鲜或腌制不透，含组胺较多，食用后可引起中毒。 

腊肉 

火腿

咸菜 

咸鱼 

炒制莲蓉馅时，应用(  )炒制，否则莲蓉易糊底。 

旺火转慢火 

始终慢火 

始终旺火  

慢火转旺火 
鸡肉三鲜馅是以海参、(  )、鸡肉为原料经加工制成的馅。

虾仁

鸡蛋 

猪肉 

鲜贝 
(  )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。 

火力 

成熟

火候

加热 
(  )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。 

油度

油耗 

油脂 

油温 
富含脂类和脂溶性维生素的谷类部位是（  ）。 

胚芽

糊粉层 

谷皮 

胚乳 
烤制明酥类制品时，炉内热量是通过(  )的方式进行的。 

辐射、传导和对流 

对流和传导 

辐射和传导 

辐射和对流
制作豆类面坯豆的成熟以(  )为佳。

煮焖

炒焖 

汆焖

蒸焖
制作三鲜馅的核心原料是(  )。 

虾仁 

海米 

对虾 

海参 
厨房燃气设备点火时必须执行(  )的原则。

人等火 

火等气 

火等人 

气等火
采集后不能及时加工的牛肝菌应放于(  )处摊晾。 

通风

潮湿 

低温 

避风
含胶原蛋白较丰富的蹄筋、鱼肚适宜(  )的方法。 

冷水发

油发

热水发 

浸发 
生长(  )年左右的家鸡最适宜整鸡出骨。

A、1 

B、2 

C、3 

D、4 

整鱼颈部脱骨，首先在鱼颈部一侧直切一刀，切断椎骨，然后在鱼的另一侧 (  )也直切一刀，切断椎骨。

尾部 

颈部 

肛门处后

腹部 
制作虾茸泥时添加猪肥膘肉的作用之一是(  )。 

添加油脂 

作为粘着剂 

调整形状 

调整口感  
调制猪肉茸泥时，应首先放入(  )搅匀，然后再依次加入其他添加料搅匀上劲。 

A、水 

B、盐 

C、油 

D、蛋清

制作(  )打水量不宜超过 10%。

虾茸泥

鱼茸泥 

鸡茸泥

猪肉茸泥 
制作牛肉茸泥要先将肉剔除筋膜，切成小块,用绞肉机绞(  )遍，即符合制茸要求。 

A、1 

B、2 

C、3～5 

D、3 
制作鸡豆花添加的蛋液是(  )。 

调散的蛋清 

打成的发蛋

打成半发蛋 

打散的全蛋 
下列菜肴的勾芡，既是勾芡又起调味作用的是(  )。 

松鼠鱼 

烧海参 

烧茄子 

扒三白 
使用兑汁芡，芡汁入锅后应立即推搅，目的是使(  )。 

淀粉受热均匀 

淀粉快速成熟

防止淀粉沉淀 

提高糊化能力 
XO酱中除了调料外，还用到了(  )作辅料。 

干贝 

花生 

草莓 

虾皮 

(  )是北京涮羊肉调料中不可缺少的。 

鸡油 

芝麻油 

花生油 

橄榄油油 

清汤按质量和用途可分为(  )和高级清汤两种。 

鸡清汤

一般清汤 

肉清汤 

鱼清汤 

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。

焯水

煮制 

上浆

过油 

浓白汤形成的原理主要是(  )反应的结果。 

糖的分解

油脂乳化

蛋白质凝固 

呈味物质水解 
调制四川白汤火锅使用(  )，主要是起到确定口味的作用。 

糖

盐

味精 

胡椒粉 
吊汤后再加入盐，会影响汤的(  )。 

鲜味 

清澈度
味度 

浓度 

制作鱼浓汤适宜的火侯是(  )。 
旺火，短时间加热 

中火，长时间加热 

小火，长时间加热 

小火，短时间加热 

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。 

肌肉含量丰富

淀粉含量丰富 

脂肪组织丰富 

结蹄组织丰富 
熬制肉皮冻时，食盐应在(  )再加入。 

汤汁浓稠时

熬制过程中 

倒入盛器后 

加热开始时
下列不适宜制作鱼鳞冻的鱼是(  )。 

刀鱼 

青鱼 

草鱼 

鲤鱼 

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 

硬度

脆度

尺度 
下列适宜制作扒菜的原料是(  )。 

黄瓜

菜心 

茄子 

西红柿 
蒸扒法是(  )常用的技法。 

淮扬菜 

冀菜

粤菜 

川菜 
炖菜的选料一般是以(  )为主。 

动物性原料 

植物性原料 

加工性原料 

蔬菜类原料 

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 

小火 

微火 

旺火
咸鲜味煨菜的汤汁要求是(  )。 

宽浓而不稠 

汁宽而清澈 

汁紧而浓白 

汁紧而清澈 

贴制法似是一种特殊的(  )技法。 

炸制 

煎制

烹制

熏制 
贴制菜肴底面质感特点是(  )。 

酥香 

干香 

焦香 

脆香 

塌制法一般是将原料经刀技加工成扁平形，码味挂糊，入底油锅中(  )断生， 淋味汁小火塌制成菜的一种方法。

烤制 

油炸 

两面煎制

单面煎制 

塌制法的技术要点是先(  )后塌。 

炸 

煎 

汆 

炒 

塌菜特点之一是塌尽汤汁(  )。 

不勾芡 

勾厚芡 

勾薄欠 

勾流芡 

盐焗法需要将原料进行(  )处理，以保持原料的本味、香味和卫生。 

焯水处理

预熟处理 

包裹密封 

改刀处理
贴制法似是一种特殊的(  )技法。

炸制 

煎制

烹制

熏制 

贴制菜肴底面质感特点是(  )。 

酥香 

干香 

焦香 

脆香 

塌制法一般是将原料经刀技加工成扁平形，码味挂糊，入底油锅中(  )断生， 淋味汁小火塌制成菜的一种方法。

烤制 

油炸 

两面煎制

单面煎制

塌制法的技术要点是先(  )后塌。 

炸 

煎 

汆 

炒 

塌菜特点之一是塌尽汤汁(  )。 

不勾芡 

勾厚芡 

勾薄欠 

勾流芡 

盐焗法需要将原料进行(  )处理，以保持原料的本味、香味和卫生。 

A、焯水处理

B、预熟处理 

C、包裹密封 

D、改刀处理 
75.焦熘又称炸熘、脆熘，是一种挂(  )的熘法。 

硬糊 

软糊

蛋清糊 

全蛋糊 
76.滑熘菜一般应挂(  )。 

蛋白糊 

蛋泡糊 

全蛋糊 

蛋黄糊 

77.炸熘菜肴的口味特点是以咸微酸或(  )为主。 

酸甜 

纯甜 

香辣 

香鲜 

78.爆制法根据传热介质和调配料的不同，可分为：油爆、(  )、酱爆、芫爆、汤 爆等。 

A、生爆

B、干爆 

C、炝爆 

D、葱爆 
79.油爆鲜嫩无骨的动物性原料菜肴时，一般要上(  )。

蛋白浆 

全蛋浆 

蛋黄浆 

水粉浆 

80.油爆内脏类菜肴具有(  )、形状美观、紧汁亮油、口味清鲜的特点。 

干香滋润 

酥软香滑 

干香油润 

脆嫩爽口

81.白烧法与红烧法基本相似，只是调料中不用(  )等深色调味品和不过油。 

味素 

白糖

料酒 

酱油

82.挂霜是制作甜菜的一种技法，是将白糖放入少量水熬溶化，待泡沫由大变小时,放入炸好的原料裹匀糖浆，冷却后菜肴表面形成一层洁白(  )的工艺。 

糖粉 

糖粒 

糖霜

糖末 
83.(  )菜具有表面形成白色糖霜，质感松脆，口味甜香的特点。 

拔丝 

挂霜

蜜汁 

琉璃    
84.下列不属于琉璃菜品特点的是(  )。

色泽洁白

外层酥脆 

口味香甜 

晶体透明
85.琉璃法熬糖浆的最佳温度应控制在(  )左右为宜。

A、150℃

B、120℃ 

C、130℃ 

D、110℃  
86.用糟油制作菜肴时，糟油可不经(  )。 

A、过滤 

B、加热 

C、加盐 

D、加酒 

87.熏制菜肴时要严格控制熏制(  )和熏制的温度，勿使制品焦糊。

器皿 

时间

原料 

方法 
88.制作熘腰花，调味芡汁以(  )为宜，以达到质地脆嫩的特点。 

浇汁芡 

兑汁芡 

跑马芡 

勾汁芡 
89.回锅肉具有色泽(  )、咸香微辣回甜、肉片柔软、肥而不腻、呈灯盏窝状的特点。 
油亮

深红

红亮

金黄
90.水煮牛肉的特点是：汤汁红亮、口感麻(  )烫、鲜、香。 

咸 

辣

酸 

甜 
	得分
	评卷人

	 
	


二、判断题（每空 1 分，共 10 分）
1.制成干料有晒干，风干，烘干等几种方法。烘干的脱水率较高，风干的品质最好。（  ）

2.蛋白质最主要的生理功能是调节生理机能。（  ）
3.客家菜受江西的烹调技术影响最大。（  ） 

4.用于醉腌的原料一般都是动物性原料，通常是禽类和水产类居多。（  ） 

5.编写筵席菜单时,质价相称的最高标准是客人满意。 （  ）

6.油发干货的全过程是先用温油浸炸，再用热油炸至膨起。（  ） 
7.“咖喱焖鸡”菜肴料头是由蒜蓉、姜米、洋葱米、辣椒米、葱花组成。 （  ）

8.用于斩件蒸的膏蟹与肉蟹，它们的初步加工方法是一样的。（  ）

9.雕刻中讲究的“写实”，是讲究神似，即似中国传统绘画的表现方式。(  ) 
10.日常使用雕刻刀进行食品雕刻时所用的刀法属于特殊刀法。(  ) 
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