
中式烹調師高級理論複習材料
1．道德主要是依靠人們自覺的(　　)來維持的。
  A、內心信念       B、傳統習慣       C、社會需求       D、傳統觀念
2．職業道德是人們在特定的職業活動中所應遵循的(　　)的總和。
  A、利益關係       B、行為規範       C、職業守則       D、奉獻精神
3．職業道德對人的(　　)起決定性作用。
  A、道德素質       B、思想水準       C、政治素質       D、業務水準
4．尊師愛徒的基本要求是(　　)。
  A、平等尊重       B、師道尊嚴       C、師尊徒卑       D、師德高尚
5．可能受到多環芳烴化合物污染的食品是(　　)。
  A、熏肉           B、醬肉           C、鹵肉           D、醃肉
6．引起食物中毒的原因有(　　)。
  A、食物發生生物性的變化而產生的有毒物質
  B、食物中的過敏原
  C、食源性寄生蟲的污染
  D、腸道傳染病病毒的污染
7．易引起金黃色葡萄球菌食物中毒的食品(　　)除外。
  A、蔬菜           B、奶油蛋糕       C、剩飯           D、涼糕
8．毒蕈中毒可由(　　)引起。
  A、毒肽類       B、龍葵堿       C、皂素    D、植物紅細胞凝血素
9．麵粉發酵是澱粉在酵母菌的作用下發酵產生二氧化碳和(　　)的過程。
  A、二氧化硫       B、一氧化碳       C、乙醇           D、乙酸
10．醬肉製品的製作衛生(　　)除外。
  A、加工前操作人員應嚴格清洗雙手並消毒
  B、隔夜、隔市的熟食品在出售前須回鍋燒煮
  C、存放熟食品必須要有防蠅、防塵設備
  D、製作人員可任意調換
11．氨基酸評分最低的氨基酸為(　　)。
  A、第一限制氨基酸                       B、第二限制氨基酸
  C、第三限制氨基酸                       D、第四限制氨基酸
12．不屬於基礎代謝的是(　　)。
  A、消化吸收       B、維持體溫       C、心跳           D、呼吸
13．基礎代謝率最低的人群是(　　)。
  A、嬰兒           B、中年男性       C、中年女性       D、老年男性
14．參與體內合成血紅蛋白、肌紅蛋白的是(　　)。
  A、鈣             B、鐵             C、磷             D、鈉
15．在體內參與甲狀腺素合成的是(　　)。
  A、鈷             B、鈉             C、硫             D、碘
16．人體膳食中長期缺乏(　　)可引起克山病。
  A、鈣             B、鎂             C、鐵             D、硒
17．人體內含量最多的成分是(　　)。
  A、蛋白質         B、脂肪           C、葡萄糖         D、水
18．維生素C含量最低的食物是(　　)。
  A、蘋果           B、柑桔           C、獼猴桃         D、辣椒
19．(　　)不是經濟發達國家的膳食模式特點。
  A、低維生素      B、高脂肪        C、高蛋白質      D、低膳食纖維
20．生料成本等於毛料總值扣除下腳料和廢棄物總值後與(　　)比值。
  A、毛料品質      B、生料品質      C、成品品質      D、半成品品質
21．若某原材料加工前單位成本價格為100元/千克，成本係數為1.50，則加工
    後半成品的單位價格為(　　)元/千克。
  A、20             B、30            C、50            D、150
22．調味品成本的核算方法分為單件成本核算法和(　　)兩種類型。
  A、複合成本核算法                       B、批量成本核算法
  C、總成本核算法                         D、平均成本核算法
23．如果是西餐宴會或自助宴會，一般根據(　　)核算菜點和分類菜點的可容成
    本。
  A、宴會規模      B、宴會特色      C、宴會規格      D、出席人數
24．滿意價格策略一般適用於產品的(　　)的定價策略。
  A、衰退階段      B、成熟階段      C、成長階段      D、導入階段
25．撇脂價格策略是一種(　　)投放新產品的定價策略。
  A、高價格        B、低價格        C、滿意價格      D、優惠價格
26．產品進入成熟期後，若飲食企業市場需求富有彈性並且企業銷售收入大於
    相應的成本增加時，企業可以採取的做法是(　　)。
  A、提高產品價格   B、降低產品價格  C、價格維持不變  D、提升產品檔
  次
27．運用主要成本法計算產品價格，菜點價格等於原料成本和直接人工成本之
    和再除以
    (　　)。
  A、菜點毛利      B、原料成本額     C、成本係數      D、主要成本率
28．新購壓力容器在初次使用前，必須要(　　)。
  A、清洗壓力容器的內外配件               B、學習壓力容器的操作方法
  C、檢測壓力容器的技術標準               D、檢查產品合格證等技術檔
29．溫度高的食品進行冷凍時的操作方法是(　　)。
  A、直接放入冷凍設備                    B、冷卻至室溫再放入冷凍設備
  C、先冷藏一段時間再進行冷凍            D、先進行封裝再放入冷凍設備
30．加工墨魚時眼睛的汁液會影響魚肉的(　　)。
  A、顏色          B、嫩度           C、鮮味           D、彈性
31．燙制後的甲魚在去除黑衣時應在(　　)進行。
  A、冰水           B、涼水           C、溫水           D、沸水
32．羊肉膻味的主要成分是(　　)。
  A、氨基酸        B、核苷酸        C、糖原         D、揮發性脂肪酸
33．鯽魚是我國淡水魚中常見的品種之一，以(　　)所產最肥。
  A、2～4月        B、5～7月        C、7～10月        D、10～12月
34．冷藏鮮蛋時的溫度應控制在(　　)。
  A、10℃          B、5℃            C、0℃            D、－5℃
35．蓴菜是著名的水生葉菜，以(　　)所產品質最佳。
  A、杭州西湖      B、蕭山湘湖       C、江蘇太湖       D、安徽巢湖
36．下列果菜中屬於漿果類的是(　　)。
  A、冬瓜          B、苦瓜           C、辣椒           D、菜豆
37．下列蔬菜中屬於食用菌類的是(　　)。
  A、髮菜          B、紫菜           C、香菇           D、海帶
38．藻類植物是自然界中的(　　)。
  A、高等植物      B、低等植物       C、裸子植物       D、被子植物
39．下列豆類糧食中脂肪含量最高的是(　　)。
  A、綠豆          B、大豆           C、赤豆           D、豌豆
40．果實屬於聚合果的是(　　)。
  A、香蕉          B、龍眼           C、鳳梨           D、草莓
41．屬於光參類的是(　　)。
  A、大烏參        B、梅花參         C、方刺參         D、灰刺參
42．江珧柱是用(　　)的閉殼肌加工成的製品。
  A、扇貝          B、江珧貝         C、日月貝         D、貽貝
43．魚肚是用魚的(　　)加工成的製品。
  A、胃            B、皮             C、軟骨           D、鰾
44．白砂糖的主要成分是(　　)。
  A、葡萄糖        B、麥芽糖         C、蔗糖           D、果糖
45．加工動物性茸泥時應選擇(　　)。
  A、脂肪高的原料                         B、結蹄組織多的原料
  C、蛋白質高的原料                       D、肉質潔白的原料
46．牛肉茸泥為了改善嫩度，可在採取(　　)方法。
  A、添加大量的水  B、添加油脂      C、添加小蘇打     D、添加雞蛋
47．花色熱菜又稱為(　　)。
  A、拼擺熱菜      B、觀賞熱菜      C、展示熱菜       D、造型熱菜
48．夾的菜品需將外皮原料切成(　　)形。
  A、雙圓片        B、單圓片        C、夾刀片         D、菱形片
49．次體就是起襯托點綴作用的部分，在盤中所占的佈局範圍應該是(　　)。
  A、靠盤邊        B、在盤中    C、盤中較小的比例     D、在盤子下方
50．花色菜肴要與實際情況結合起來，要做到藝術性、食用性和(　　)融為一體。
  A、可操作性      B、衛生性    C、安全性             D、市場性
51．糖漿是以(　　)原料為主調製而成的汁液。
  A、雙糖          B、結晶糖     C、再結晶糖         D、麥芽糖
52．莧菜紅的使用量控制在0.05克/千克，我國衛生部規定在(　　)食品中禁止使用莧菜紅。
  A、素食          B、肉類       C、老年             D、嬰兒
53．調配豉蠔汁時豆豉的作用主要是(　　)。
  A、調味定色      B、去腥解膩   C、增香提鮮         D、去除異味
54．下列調料中(　　)是四川紅湯火鍋的調料之一。
  A、紅油          B、豬油       C、花生油           D、牛油
55．XO醬制好後應放在(　　)保存。
  A、常溫下     B、陰涼處     C、保存20度的恒溫     D、冰箱中冷藏
56．白湯形成的原因實際上就是(　　)反應的結果。
  A、油脂乳化      B、呈味物質水解    C、擴散對流     D、蛋白質凝固
57．吊湯所用的原料一般在吊湯(　　)時機投放比較好。
  A、加熱開始時    B、湯汁沸騰時     C、湯汁稠濃時    D、湯汁加熱前
58．調製魚茸膠時，投料的次序是(　　)。
  A、先加鹽後加水                         B、先加水後加鹽
  C、鹽、水同時加入                       D、先加鹽再加水，最後再加
     鹽
59．魚圓在加熱成熟後應放在(　　)保存。
  A、熱水中        B、清水中       C、冰箱中        D、白醋汁中
60．製作蝦餅時預熟定型的方法是(　　)。
  A、炸制          B、煎制         C、蒸制          D、汆制
61．用蒸制法制作肉皮凍時，水與肉皮的比例是(　　)。
  A、1：1          B、3：1         C、5：1          D、8：1
62．先鹹後甜的上菜程式是針對(　　)。
  A、點心的上菜程式                       B、熱菜的上菜程式
  C、宴席的上菜程式                       D、涼菜的上菜程式
63．燉是將原料先用大火燒開，再用小火長時間加熱，使原料達到(　　)的一種加工方法。
  A、成熟          B、軟爛          C、幹香          D、軟糯
64．煨菜的選料範圍是(　　)。
  A、動物性原料    B、植物性原料    C、禽類原料      D、醃制原料
65．白煨臍門的取料方法屬於(　　)。
  A、生料去骨取肉                    B、熟料去骨取肉 
  C、取帶骨的生料                    D、去帶骨的熟料
66．製作原盅魚翅所用的清湯時，制湯原料在制湯後應(　　)處理。
  A、與魚翅一起放入盅內              B、撈出另用
  C、洗淨後繼續制湯                  D、棄之不用
67．製作鍋貼鱔魚時，鱔魚和肥膘之間的黏合劑是(　　)。
  A、魚肉茸        B、雞蛋糊        C、蝦仁茸         D、土豆茸
68．生熏白魚時為了增加香味，在魚的下面要鋪上(　　)。
  A、香葉          B、香菜          C、蔥             D、荷葉
69．桂花糖藕的桂花應在(　　)加入。
  A、和糯米一起    B、煮藕時        C、改刀後蒸制時   D、調製鹵汁時
70．淮揚菜雖然調味品的種類不是很多，但調味時十分強調(　　)。
  A、味感層次分明                      B、儘量使用單一味
  C、味幹的柔和性                      D、味感的純潔性
71．淮揚菜的獅子頭在切配加工時是將肉(　　)。
  A、粉碎機攪成泥                      B、排斬成泥
  C、切成丁後再排斬                    D、切成石榴粒大小
72．軟兜鱔魚的烹調方法是(　　)。
  A、燒            B、溜            C、幹煸          D、炒
73．三絲敲魚在敲制時魚肉應放在(　　)進行。
  A、麵粉          B、澱粉          C、米粉          D、芝麻粉
74．川菜中甜、鹹、酸、辣、香、鮮平行並重的味型是(　　)。
  A、陳皮味        B、胡辣味        C、怪味          D、酸辣味
75．水煮牛肉的肉片在加熱前要進行(　　)處理。
  A、預熟處理      B、滑油處理      C、制嫩處理      D、上漿處理
76．開水白菜的預熟處理的方法是(　　)。
  A、油焐          B、水焯          C、蒸            D、油炸
77．下列 (　　)醬料是家常海參必須的調料。
  A、海鮮醬        B、排骨醬        C、甜麵醬        D、豆瓣醬
78．白雲豬手每次煮完後都要放在清水中沖泡(　　)時間。
  A、90分鐘       B、10分鐘        C、20分鐘        D、40分鐘
79．大良炒鮮奶中牛奶與蛋清的比例是(　　)。
  A、2：1          B、4：1          C、1：1           D、1：2
80．北京烤鴨在烤制前腹內要填放(　　)。
  A、京蔥          B、香料          C、香菇           D、水
81．職業道德在範圍上具有(　　)的特徵。
  A、有限性        B、無限性        C、超前性         D、時效性
82．(　　)對人的道德素質起決定性作用。
  A、文化素質      B、社會地位      C、業務素質       D、職業道德
83．職業道德建設應與建立和完善職業道德(　　)結合起來。
  A、管理體系      B、規劃機制      C、監督機制       D、審查手段
84．尊師愛徒、團結協作的具體要求包括平等尊重、顧全大局、(　　)、加強協
    作等幾個方面。
  A、遵紀守法      B、開拓創新      C、相互學習       D、注重實效
85．一般食品的pH在(　　)以下可抑制多數腐敗菌的生長。
  A、4.5           B、5.5            C、6.5            D、7.5
86．有機氯農藥對食品的污染，隨食品進入人體主要蓄積於(　　)。
  A、脂肪組織      B、皮膚          C、肌肉           D、血液
87．亞硝酸鹽中毒嚴重者最終可因(　　)而死亡。
  A、心功能衰竭    B、腎功能衰竭    C、呼吸衰竭       D、敗血症
88．赤黴病麥中毒是黴菌中的鐮刀菌造成(　　)黴變而引起的中毒。
  A、小麥          B、大豆          C、肉類           D、蛋類
89．動物性原料解凍溫度一般不宜超過(　　)。
  A、5℃           B、10℃          C、15℃           D、25℃
90．在食品儲存中屬於化學儲存的方法是(　　)。
  A、低溫儲存      B、防腐劑        C、脫水乾燥儲存   D、高溫殺菌
91．蛋白質的消化主要發生在(　　)。
  A、口腔          B、食管          C、胃             D、小腸
92．嬰幼兒體內的必需氨基酸為(　　)。
  A、7種           B、8種           C、9種            D、10種
93．過量能夠引起中毒的維生素是(　　)。
  A、尼克酸        B、維生素Ｃ       C、維生素Ｂ１     D、維生素Ａ
94．人體內可自身合成的維生素是(　　)。
  A、維生素Ａ      B、維生素D      C、維生素Ｃ       D、維生素Ｂ１
95．參與體內合成血紅蛋白、肌紅蛋白的是(　　)。
  A、鈣            B、鐵             C、磷             D、鈉
96．不能被人體消化吸收的是(　　)。
  A、澱粉          B、糊精           C、糖原           D、膳食纖維
97．平衡膳食寶塔的第一層主要供給營養素是(　　)。
  A、能量          B、氨基酸         C、膳食纖維       D、礦物質
98．餐廳原始銷售記錄的統計，一般以(　　)為單位分別進行。
  A、每個餐位元的銷售記錄                B、每位元服務員銷售情況
  C、每位元客人消費情況                  D、每一餐或不同餐廳
99．生料成本等於毛料總值扣除下腳料和廢棄物總值後(　　)生料品質。
  A、減去          B、加上          C、除以           D、乘以
100．調味半成品成本等於毛料總值(　　)下腳料總值加上調味品總值後除以調 

     味半成品品質。
  A、減去          B、加上          C、除以           D、乘以
101．道德是以(　　)為標準調節人們之間和個人與社會之間關係的行為規範。
  A、正誤判斷      B、善惡評價      C、客觀判斷       D、實踐經驗
102．職業道德對社會主義精神文明建設有極大的(　　)。
  A、引導作用      B、消極影響      C、決定作用       D、促進作用
103．市場競爭機制強化了(　　)對生產和經營的促進作用。
  A、團結互助      B、信譽第一      C、職業道德       D、愛崗敬業
104．職工具有良好的職業道德，有利於樹立良好的(　　)，提高市場競爭能力。
  A、企業目標      B、品牌意識      C、企業形象       D、個人形象
105．可能受到多環芳烴化合物污染的食品是(　　)。
  A、熏肉          B、臘肉          C、鹹肉           D、火腿
106．赤黴病麥中毒是黴菌中的鐮刀菌造成(　　)黴變而引起的中毒。
  A、玉米          B、大豆          C、肉類           D、蛋類
107．酸牛奶是以牛奶為原料加入(　　)發酵劑而製成的產品。
  A、大腸桿菌      B、變形桿菌      C、乳酸菌         D、葡萄球菌
108．動物性原料解凍溫度一般不宜超過(　　)。
  A、25℃          B、40℃          C、45℃           D、50℃
109．醬肉製品的製作衛生(　　)除外。
  A、加工前操作人員應嚴格清洗雙手並消毒
  B、隔夜、隔市的熟食品在出售前須回鍋燒煮
  C、存放熟食品必須要有防蠅、防塵設備
  D、製作用具和盛器可任意選用
110．人體胃內可以消化的營養素是(　　)。
  A、葡萄糖        B、麥芽糖        C、脂肪           D、蛋白質
111．成年人體內的必需氨基酸為(　　)。
  A、7種           B、8種          C、9種            D、10種
112．屬於單糖的是(　　)。
  A、澱粉          B、乳糖          C、蔗糖           D、葡萄糖
113．能夠促進脂肪氧化代謝的營養素是(　　)。
  A、氨基酸        B、碳水化合物    C、維生素Ｄ       D、維生素A
114．不屬於基礎代謝的是(　　)。
  A、消化吸收      B、維持體溫      C、心跳           D、呼吸
115．不能被人體消化吸收的是(　　)。
  A、澱粉          B、糊精          C、糖原           D、膳食纖維
116．人體內含量最多的成分是(　　)。
  A、鈣            B、磷            C、澱粉           D、水
117．為保證生理狀況及各種活動的需要，午餐應占全天總能量的(　　)。
  A、25％          B、30％          C、35％           D、40％
118．區別成本和費用概念後，飲食企業成本核算的主體是飲食產品的(　　)。
  A、總成本        B、主料成本      C、生產性成本     D、原材料成本
119．餐廳原始銷售記錄的統計，一般以(　　)為單位分別進行。
  A、每個餐位元的銷售記錄                B、每位元服務員銷售情況
  C、每位元客人消費情況                  D、每一餐或不同餐廳
120．影響淨料成本高低的因素主要有(　　)、技術水準和工作態度等。
  A、加工要求      B、原料種類      C、原料品質       D、原料數量
121．半成品成本的計算是(　　)成本計算的一個重要方面。
  A、主配料        B、淨料成品      C、熟食品         D、調味半成品
122．調味品用量估算方法中，根據某種調味品在一定體積下的品質大小的情況
     下，估算調味品用量的方法是(　　)。
  A、容器估量法    B、體積估量法    C、比例對照法     D、重量估算法
123．宴會成本核算程式為明確宴會服務方式和標準→計算可容成本→(　　)→
     組織生產並檢查實際成本消耗→分析成本誤差。
  A、明確宴會規模                      B、建立宴會管理組織機構
  C、安排菜點種類和數量                D、明確宴會生產程式
124．飲食產品的定價基礎是(　　)。
  A、產品價值      B、市場供求      C、企業聲譽      D、價格法規
125．下列描述屬於心理定價策略特徵的是(　　)。
  A、以高價向市場投放新產品，以儘快收回投資
  B、利用顧客心理反應制定價格，刺激其消費動機
  C、以低價向市場投放新產品，以擴大市場滲透
  D、對大批量用餐的顧客進行價格折扣
126．運用主要成本法計算產品價格，菜點價格等於(　　)再除以主要成本率。
  A、原料成本                         B、原料成本和直接人工成本之差
  C、原料成本和直接人工成本之和       D、成本係數
127．對於廚房員工來說，(　　)是保護員工利益的根本。
  A、安全          B、工資          C、績效           D、尊重
128．電器設備保護接地主要是保證(　　)。
  A、設備外殼完好不會帶電             B、設備性能完好避免帶電
  C、外殼帶電時回收洩露電力           D、外殼帶電時避免觸電事故
129．新購壓力容器在初次使用前，必須要(　　)。
  A、清洗壓力容器的內外配件           B、學習壓力容器的操作方法
  C、檢測壓力容器的技術標準           D、檢查產品合格證等技術檔
130．燃氣設備與燃氣源之間的連接最好使用(　　)連接。
  A、PPR管        B、鋼管          C、軟管           D、鋁管
131．甲魚內臟中的(　　)必須去除，因腥味較重。
  A、肝            B、心             C、肺            D、油脂
132．體積大小不同的魷魚在漲發時應採用(　　)方法。
  A、大的先發，小的後發                B、同時發，同時取出
  C、小的先發，大的後發                D、同時發 發好的先取出
133．洗滌品質較好的火腿可直接採用(　　)加工方法。
  A、漂洗法        B、燙洗法        C、刷洗法         D、沖洗法
134．按烹飪原料的(　　)分類，可將烹飪原料分為動物性原料、植物性原料、
     礦物性原料和人工合成原料四大類。
  A、加工與否      B、商品種類      C、烹飪運用       D、來源屬性
135．羊肉膻味的主要成分是(　　)。
  A、氨基酸        B、核苷酸        C、糖原         D、揮發性脂肪酸
136．冷藏鮮蛋時的溫度應控制在(　　)。
  A、10℃          B、5℃           C、0℃            D、－5℃
137．下列豆類糧食中脂肪含量最高的是(　　)。
  A、綠豆          B、大豆          C、赤豆           D、豌豆
138．口蘑中最名貴的是(　　)。
  A、青蘑          B、黑蘑          C、雜蘑           D、白蘑
139．哈士蟆油是用中國林蛙的(　　)加工而成的幹製品。
  A、脂肪          B、卵巢          C、輸卵管         D、結締組織
140．海蚌柱是用(　　)的閉殼肌加工而成的幹製品。
  A、扇貝          B、江珧貝        C、日月貝         D、西施舌
141．下列魚翅中品質最好的是(　　)。
  A、黑翅          B、灰翅          C、青翅           D、白翅
142．雲腿是指生產於(　　)地區的火腿。
  A、浙江金華      B、江蘇如皋      C、雲南宣威       D、四川成都
143．臘肉與鹹肉的主要區別在於臘肉醃制後尚需經過(　　)過程。
  A、風乾          B、真空包裝      C、烘烤           D、發酵
144．各種醬品中所含的呈鹹味成分是(　　)。
  A、氯化鎂        B、氯化鈉        C、氯化鈣         D、氯化鉀
145．烹調中使用檸檬酸的適宜濃度是(　　)。
  A、0．1％～1．0％                    B、0．5％～1．5％
  C、1．0％～2．0％                    D、1．5％～2．5％
146．加工蠔油的原料是(　　)。
  A、貽貝          B、牡蠣           C、扇貝           D、竹蟶
147．八角的果實屬於(　　)。
  A、單果          B、聚合果         C、複果           D、假果
148．製作雞肉茸泥時需要先將原料(　　)。
  A、切成顆粒      B、去除筋絡       C、加鹽稍醃       D、加酒去腥
149．南瓜茸泥一般應加工成(　　)狀態。
  A、粗茸          B、細茸           C、顆粒           D、米粒
150．花色熱菜的造型一般分為圖案造型和(　　)兩種。
  A、寫意造型      B、誇張造型       C、象形造型       D、對稱造型
考         生         答         题         不         准         超         过         此         线     
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