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试卷总分：300 

出卷时间：2023-04-05 08:45 

答题时间：120 分钟 

  

一、单项选择题(本大题共 80 小题，每小题 2 分，满分 160 分。在每小题给出的四个选项

中，只有一项是符合题目要求的。) 

1.制作炸酱面时，面要和得较（    ）。[2 分] 

A.半软 

B.软 

C.稀 

D.硬 

参考答案：D 

解析： 

要和的很软 

 

2.制作担担面时，注意（    ）的用量要适当(过量会产生异味）。[2 分] 

A.面酱 

B.醋 

C.酱油 

D.蚝油 

参考答案：B 

解析： 

担担面的口味要求是咸香辣。构成咸味的调味品有芽菜和酱 油，构成香味的调味品有芝麻

酱、香油，构成辣味的调味品有辣椒油。芝麻酱不但不宜早放，也不可多放。它本身的味

道是较浓的， 一旦香味调入后，其他调味品的味道就很难食用出来，它的味道明显地要挤

压他种调味品的味道。 

 

3.下列烹饪原料不适合走油初步熟处理的是（    ）。[2 分] 

A.肉块 

B.整鱼 

C.上浆的肉条 

参考答案：B 

 

4.手抓饭是哪个地方的名小吃（    ）。[2 分] 

A.北京 

B.新疆 

C.西藏 

D.云南 

参考答案：B 

解析： 



手抓饭是新疆维吾尔族菜品,主要的原料是用新鲜羊肉,胡萝卜、洋葱、清油、羊油和大

米。 

 

5.碳酸氯钠又称为（    ）。[2 分] 

A.碱面 

B.老面 

C.小苏打 

D.塔塔粉 

参考答案：C 

 

6.（    ）是舌黏膜的收敛感。麻味是指舌黏膜的收敛感。[2分] 

A.辣味 

B.麻味 

C.甜味 

D.酸味 

参考答案：B 

 

7.小肠常用的烹调方法是（    ）。[2 分] 

A.烧、清炸 

B.炸、炒 

C.煮、蒸 

D.酱、卤 

参考答案：A 

 

8.“生煎馒头”是（    ）特有的大众化面点。[2 分] 

A.浙江 

B.江苏 

C.福建 

D.上海 

参考答案：D 

 

9.山药又称为（    ）。[2 分] 

A.生药 

B.土药 

C.薯蓣 

D.药蛋 

参考答案：C 

解析： 

山药本名为“薯蓣”,被称为山药是因为两犯帝讳的缘故。 

 

10.虾初加工时去除虾线的目的是（    ）。[2 分] 

A.提高菜肴售价 

B.保证菜肴质量 

C.降低菜肴成本 



参考答案：B 

 

11.“糖醋里脊”的糊液是（    ）。[2 分] 

A.蛋黄糊 

B.全蛋胡 

C.水粉糊 

D.发粉糊 

参考答案：B 

解析： 

全蛋淀粉糊，又称全蛋糊、蛋粉糊、金衣糊、皮糊、窝贴浆。用全蛋液、淀粉调制而成，

一般鸡蛋与淀粉的比例为 1∶3，可以加少量清水、面粉。多用于煎、塌、炸熘、软炸、拔

丝等菜肴。5号网版权所有。 

 

12.雏鸡适宜的烹调方式为（    ）。[2 分] 

A.炒、炸 

B.煮、蒸 

C.煨、焖 

D.炖汤 

参考答案：A 

 

13.手工和面，主要有抄拌、调和与（    ）。[2分] 

A.搅和 

B.搓和 

C.揉和 

D.混合 

参考答案：A 

解析： 

手工和面主要有抄拌 、调和 、搅和三种方法。 

 

14.玉米在我国的主要产地在（    ）。[2 分] 

A.浙江、江苏、福建 

B.东北、华东、青藏高原 

C.华北、东北、西南 

D.东北三省 

参考答案：C 

解析： 

我国玉米产区主要集中在东北、华北和西南、西北。 

 

15.（    ）对苦味最敏感。[2 分] 

A.老年人 

B.儿童 

C.中年人 

D.青年人 

参考答案：A 



解析： 

老年人对苦味最敏感,儿童则对甜味最敏感。 

 

16.“黄米炸糕”是以黄米面发酵加碱分剂包人（    ）炸制而成。[2 分] 

A.糖玫瑰 

B.糖菊花 

C.糖桂花 

D.糖百合 

参考答案：C 

 

17.鲅鱼的（    ）不可食用因其含有鱼油毒和麻痹毒素。[2 分] 

A.鱼尾 

B.鱼眼 

C.鱼头 

D.肝 

参考答案：D 

解析： 

鲅鱼的鱼肝不可食用,因其含有鱼油毒和麻痹毒素。 

 

18.在我国的名贵大米中，（    ）含有丰富的淀粉、蛋白质及多种氨基酸，常食有一定

的滋补功效，故有“药米”之称。[2 分] 

A.大米 

B.小米 

C.红米 

D.黑米 

参考答案：D 

解析： 

黑米以陕西西洋县产的较为著名。营养价值高,含有丰富的淀粉、蛋白质及多种氨基酸。常

食有一定的滋补功效,故有“药米”之称。 

 

19.干墨鱼适用于（    ）。[2 分] 

A.冷水发 

B.碱发 

C.油发 

D.盐发 

参考答案：B 

解析： 

用碱小水泡发得话墨鱼干会发多更强更快。 

 

20.手工面的成形方法是（    ）。[2 分] 

A.切、铡 

B.铡、擀 

C.压、划 

D.擀、切 



参考答案：D 

 

21.宫保鸡丁的味型是（    ）。[2 分] 

A.五香味 

B.煳辣味 

C.烟香味 

D.咸香味 

参考答案：B 

 

22.按皮是将分好的剂子截面向上，用掌边、掌根按成（    ）的圆形面皮的制皮方法。

[2 分] 

A.周边厚、中间厚 

B.周边薄、中间厚 

C.周边薄、中间薄 

D.周边厚、中间薄 

参考答案：B 

解析： 

将下好的剂子,截面向上,用手掌根将其按扁,再按成边薄中间厚的圆形皮。 

 

23.鸡肉中细嫩无筋，适宜爆、炒等烹调方法的是（    ）。[2 分] 

A.鸡里脊 

B.鸡腿肉 

C.栗子肉 

D.鸡脯肉 

参考答案：A 

解析： 

脊背:脊背两各有一块“腰窝肉”,此肉颜色与形状均与板栗相似,故又称“栗子肉”。腰窝

肉肉质细嫩无筋,适宜爆,炒等烹调方法。 

 

24.可代替里脊、外脊切丁、丝、条、片和块适宜炒、爆、炸和熘的猪肉部位是

（    ）。[2 分] 

A.五花肋条 

B.元宝肉 

C.坐臀 

D.后臀尖 

参考答案：D 

解析： 

臀尖肉位于臀部的上面,都是瘦肉,肉质鲜嫩,一般可代替里脊肉,多用于炸、熘、炒。 

 

25.制作烧麦皮时，要把较硬的面团搓条、分剂，擀成（    ）的面皮，[2分][2 分] 

A.有皱褶 

B.周边薄、中间薄 

C.带有裙形花边 

D.薄而平整 



参考答案：D 

 

26.肉类和鱼类保藏温度一般在（    ）。[2 分] 

A.-18℃以下 

B.-10℃以下 

C.0-4℃ 

D.0℃以下 

参考答案：C 

 

27.在宴席面点装饰时应尽量使用（    ）。[2 分] 

A.合成色素 

B.特制色素 

C.人工色素 

D.天然色素 

参考答案：D 

解析： 

尽量使用天然色素,着色对比度要恰当,反差不要太大。 

 

28.烹制质老形大的烹饪原料需用（    ）。[2 分] 

A.大火、长时间加热 

B.小火、长时间加热 

C.大火、短时间加热 

参考答案：B 

 

29.郫县豆瓣是（    ）中的重要的调味料之一（    ）。[2 分] 

A.鲁菜 

B.粤菜 

C.川菜 

D.京菜 

参考答案：C 

 

30.煮制鲜橙西米露时，要在米粒（    ）后再加白糖。[2分] 

A.完全煮透明 

B.完全煮熟 

C.煮半透明 

D.煮半熟 

参考答案：A 

解析： 

等西米呈透明色,盛出碗内加入适量的白糖。 

 

31.“熘鱼片”属于（    ）菜肴。[2 分] 

A.咸香味型 

B.咸辣味型 

C.五香味型 



D.咸鲜味型 

参考答案：C 

解析： 

熘鱼片是一道色香味俱全的传统名肴。属于鲁菜中历史久远的传统菜品。 

 

32.烹制水煮肉片时，淋在菜肴上的油要（    ）热。[2 分] 

A.一成 

B.三成 

C.五成 

D.七成 

参考答案：D 

解析： 

烧一大勺热油,200 度左右,淋在菜肴上面,刚才撒上去的蒜、辣椒、花椒、小葱,香... 制

作水煮肉片 

 

33.“葱油花卷”待发起成中酵面时加碱面揉匀可去除（    ）。[2 分] 

A.苦味 

B.甜味 

C.酸味 

D.辣味 

参考答案：D 

 

34.在宴席中，中式面点是与菜肴配套的，一般单件分量为（    ）。[2 分] 

A.15～25g 

B.25～35g 

C.35～45g 

D.45～50g 

参考答案：A 

 

35.（    ）鱼鱗柔软且可食用。[2 分] 

A.新鮮鲽 

B.新鲜鳎 

C.新鲜鲥鱼 

D.新鲜马面屯 

参考答案：C 

 

36.炸制油条，下面哪种油脂比较适合（    ）。[2 分] 

A.猪油 

B.牛油 

C.菜籽油 

D.芝麻油 

参考答案：C 

解析： 



一般用的是调和油,营养全面而且价格便宜。 调和油,又称高合油,它是根据使用需要,将两

种以上经精炼的油脂(香味油除外)按比例调配制成的食用油。 

 

37.辣椒松又称辣椒面，是以尖头干红辣根辅以少量（    ）混合而成。[2分] 

A.桂皮面 

B.胡椒面 

C.草果粉 

D.豆蔻粉 

参考答案：A 

解析： 

辣椒面又称辣椒粉,是以尖头红辣椒干辅以少量桂皮面混合而成。 

 

38.制作“炸八块”菜肴选用的原料是（    ）。[2 分] 

A.老鸡 

B.成年鸡 

C.小雏鸡 

D.雏鸡 

参考答案：B 

解析： 

炸八块是一道传统河南名菜，传统的炸八块是一道时令菜肴，每年中秋节前后，选用刚刚

长大的仔公鸡，每只鸡腿斩成两块，鸡胸斩成两块，用葱、姜、盐、料酒、酱油腌渍入

味，下油锅清炸而成，食用时佐椒盐或辣酱油，风味极佳。 

 

39.鱼的整料出骨采用不开口的方式，主要作用是（    ）。[2 分] 

A.使菜品菜肴形状完美 

B.这种方式更容易操作 

C.降低菜肴成本 

参考答案：A 

 

40.（    ）味道较咸一般用来给食品着色。[2 分] 

A.生抽 

B.老抽 

C.红酱油 

D.白酱油 

参考答案：B 

解析： 

老抽是在生抽的基础上加入焦糖，经特殊工艺制成的浓色酱油，适合肉类增色作用。 

 

41.在冰冻坚实的清酥面团上大力敲打，其结果是（    ）。[2 分] 

A.整形快、产品好 

B.破坏层次、产品式样差 

C.省时省力 

D.费时费力 

参考答案：A 



 

42.炸制麻球的油温是（    ）左右。[2 分] 

A.60 度 

B.80 度 

C.150 度 

D.200 度 

参考答案：A 

解析： 

炸麻球的最隹油温是两段式油温，即开始炸的时候要低温。 

 

43.荸荠又称（    ）。[2 分] 

A.地瓜 

B.土豆 

C.马蹄 

D.地薯 

参考答案：C 

解析： 

荸荠，又称马蹄，马蹄，即马的蹄，原产于印度。是一种生长在水田中的多年生草本植

物，我们吃的是那呈扁圆形的地下茎。 

 

44.咖喱粉（    ）以为主料，配以适量的八角、[2 分][2 分] 

A.茴香粉 

B.姜黄粉 

C.孜然粉 

D.辣椒粉 

参考答案：B 

解析： 

咖喱粉是以姜黄为主料,另加多种香辛料(如芫荽籽、桂皮、辣椒、白胡椒、小茴香、八

角、孜然等)配制而成的复合调味料。 

 

45.（    ）是广东风味的宴席面点。[2 分] 

A.“龙抄手” 

B.“状元饼” 

C.“三鲜烧麦” 

D.“可可九层糕” 

参考答案：A 

 

46.大而老的家禽在冬季裸毛的水温应选择（    ）。[2 分] 

A.85-90 度 

B.65—80 度 

C.60 度以下 

参考答案：A 

 

47.花卷上馅心的方法是（    ）。[2 分] 



A.包上法 

B.陇上法 

C.夹上法 

D.卷上法 

参考答案：B 

 

48.在切丁时，中丁大小约（    ）。[2 分] 

A.1.2cm×1.2cm×1.2cm 

B.2cm×2cm×2cm 

C.2.5cm×2.5cm×2.5cm 

D.3cm×3cm×3cm 

参考答案：B 

 

49.制作清汤时适量加入味精可使汤汁鲜味增加这一现象属于（    ）。[2 分] 

A.味的对比现象 

B.味的消杀现象 

C.味的相乘现象 

D.味的变调现象 

参考答案：C 

解析： 

制作清汤时适量加入味精,可使汤汁的鲜味味感倍增,这是味的相乘现象。 

 

50.制作“焦熘丸子”时，原料要切成（    ）。[2 分] 

A.丁 

B.条 

C.末 

D.段 

参考答案：D 

解析： 

焦溜丸子(肉段) 

 

51.四喜蒸饺以为（    ）主料。[2 分] 

A.酵母粉 

B.普通面粉 

C.特制面粉 

D.中筋粉 

参考答案：C 

解析： 

四喜蒸饺的作法主要是以四种原材料的挑选配搭主导。而原材料上沒有过多的限定，要是

四种不一样色调就可以。 

 

52.“珍珠圆子”是（    ）面点小吃。[2 分] 

A.杂粮类 

B.米粉类 



C.豆粉类 

D.淀粉类 

参考答案：B 

 

53.代表菜肴“辣子狗肉”“辣白菜”是（    ）的代表品种。[2 分] 

A.朝鲜族 

B.蒙古族 

C.傣族 

D.壮族 

参考答案：A 

解析： 

朝鲜族饮食文化 饮食习惯:喜食米饭,爱吃狗肉,咸菜必不可少。 特色名菜:打糕、大酱

汤、冷面、辣白菜、米肠、紫菜卷。 

 

54.代表菜肴“烤全羊”“烤羊腿”是（    ）的代表菜品。[2分] 

A.汉族 

B.蒙古族 

C.傣族 

D.壮族 

参考答案：B 

解析： 

烤全羊,是一道地方特色菜肴,源于蒙古族。 

 

55.（    ）是在抻面基础上发展起来的一种精细面点制品。[2分] 

A.“盘丝饼” 

B.“锅盔” 

C.“千层油酥饼” 

D.“火烧” 

参考答案：A 

 

56.“鲜橘西米露”是（    ）的美味水果点心。[2 分] 

A.夏季 

B.冬季 

C.秋季 

D.春季 

参考答案：A 

 

57.“烤乳猪”烹制中，使用育龄（    ）的猪。[2 分] 

A.1-2 月 

B.3-4 月 

C.5-6 月 

D.7-8 月 

参考答案：A 

解析： 



乳猪:指育龄 1-2 个月的猪。乳猪肉中水分较多,肉质松弛细嫩,色泽淡薄,风味尚可。 

 

58.制作“清芸欢”,将所目的对讲行初加工应采用（    ）。[2 分] 

A.腹开法 

B.脊开法 

C.肋开法 

参考答案：A 

 

59.（    ）含量决定着面粉的品质和用途。[2 分] 

A.水分 

B.维生素 

C.无机盐 

D.蛋白质 

参考答案：D 

 

60.含有多种微量元素:糖类和丰富的优质蛋白，被称为“植物肉”之称的是（    ）。

[2 分] 

A.红豆 

B.豆腐 

C.蚕豆 

D.绿豆 

参考答案：B 

解析： 

豆腐营养丰富,含有铁、钙、磷、镁等人体必需的多种微量元素,还含有糖类、植物油和丰

富的优质蛋白,素有“植物肉”之美称 

 

61.下列烹饪原料宜进行过油走红初步熟处理的是，（    ）。[2 分] 

A.肉片 

B.五花肉块 

C.青笋丁 

参考答案：B 

 

62.在兑制“酸辣汤”的芡汁时淀粉与水的比例为（    ）。[2 分] 

A.1：15 

B.1：20 

C.1：10 

D.1：5 

参考答案：D 

解析： 

勾芡淀粉和水的比例 1/5就可以。 

 

63.“煎饼果子”的豆面糊是使用（    ）制成。[2 分] 

A.绿豆 

B.黄豆 
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