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（四级）中式面点师职业鉴定理论考试题库（浓缩 400 题） 

一、单选题 

1.有效地、能动性地控制好加热过程中的（    ），是保证成熟质量的关键。 

A、温度 

B、时间 

C、火候 

D、热传导 

答案：A 

2.千层油糕是扬州著名的特色品种之一，糕呈白色，半透，层层分清，(   )，

甜润适口。 

A、松软 

B、绵软而嫩 

C、酥松香醇 

D、松脆可口 

答案：B 

3.面类案形态可分团状、粉粒状、 (  )、固有形态类。 

A、糕状 

B、稀粉状 

C、糨糊状 

D、厚粉状 

答案：C 
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4.保管新鲜蔬果应控制适宜的（    ），创造适宜的环境。 

A、温湿度 

B、干湿度 

C、温度 

D、湿度 

答案：A 

5.乳制品可以增加成品的奶香味，使其风味(  )。 

A、高雅 

B、清香 

C、清口 

D、清雅 

答案：D 

6.仙虾饺的成熟方法是(  )。 

A、煮 

B、炸 

C、蒸 

D、煎 

答案：C 

7.面粉中的淀粉可分为直链淀粉和（    ）。 

A、玉米淀粉 

B、粮食淀粉 

C、支链淀粉 
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D、谷淀粉 

答案：C 

8.热能的运用，必须根据各种复杂的（    ）因素加以人为的调节。 

A、可变 

B、不变 

C、多变 

D、改变 

答案：A 

9.用人单位解除劳动合同后，未按规定给予劳动者经济补偿的，由劳动行政部门

责令限期支付，逾期不支付的，用人单位除应发给经济补偿金外，还须支付赔偿

金，赔偿金的数额为（    ）。 

A、该经济补偿金数额的 l00% 

B、该经济补偿金数额的 50%以上 100%以下 

C、该经济补偿金数额的 60%以上 80%以下 

D、该经济补偿金数额的 75% 

答案：B 

10.盐一般分为粗盐、洗涤盐和（    ）。 

A、细盐 

B、再制盐 

C、工业盐 

D、加工盐 

答案：B 
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11.食物储存时应注意选择干燥、（    ）的环境。 

A、封闭 

B、低恒 

C、通风 

D、高温 

答案：C 

12.蟹黄汤包是（    ）名点，皮薄馅多汤饱，鲜美可口。 

A、扬州 

B、泰州 

C、苏州 

D、镇江 

答案：D 

13.扬州炒饭采用（    ）产的优质粳米。 

A、淮南 

B、淮北 

C、苏州 

D、苏北 

答案：D 

14.金米色金黄，粒小，油性大，（    ），质软味香。 

A、含糖量低 

B、含糖量高 

C、含糖量偏低 
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D、含糖量偏高 

答案：B 

15.冷却肉，是指屠宰后经过冷却，但未经（    ）的畜禽肉。 

A、低温处理 

B、低温冷却 

C、低温冷藏 

D、低温速冻 

答案：B 

16.广西东兰墨米即可煮饭，又可（    ）。 

A、煮粥 

B、蒸糕 

C、制饼 

D、酿酒 

答案：D 

17.鱼类保鲜的主要措施，可采用低温法和（    ）。 

A、冷冻法 

B、保鲜法 

C、食盐法 

D、晾晒法 

答案：C 

18.白果中含有（    ），食用不当或过量会引起中毒。 

A、白果苷 
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B、白果酸 

C、白果素 

D、银杏素 

答案：A 

19.注意研究各个工序与产品的关系，制定出每道工序与产品的关系，制定出每

道工序的操作要领和应达到的要求标准，即操作（    ）。 

A、生产规范 

B、工种规范 

C、工序规范 

D、工艺规范 

答案：D 

20.荞麦古称乌麦、花荞，荞麦子粒呈（    ）。 

A、三角形 

B、圆形 

C、扁圆形 

D、长圆形 

答案：A 

21.油脂可以降低（    ），便于工艺操作。 

A、黏着性 

B、酥松性 

C、可塑性 

D、延伸性 
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答案：A 

22.所有中毒病人都在相同或相近的时间食用过（    ）有毒食物。 

A、两种 

B、同一种 

C、同类 

D、几种  

答案：B 

23.泰安板栗含糖量高，淀粉含量在（    ）以上，入口绵软，甘甜香浓。 

A、50% 

B、60% 

C、70% 

D、80% 

答案：C 

24.脱水后的原料能保持一定（    ）状态，使微生物因得不到水分而失去

生物活性，达到保藏食物的目的。 

A、静态 

B、静止 

C、干燥 

D、无氧 

答案：C 

25.吃北京烤鸭，除了跟甜面酱，还要跟上（    ）等。 

A、炒菜 
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B、热酒 

C、白酒 

D、荷叶饼 

答案：D 

26.玉米按其颗粒的特征和胚乳的性质，可分为硬粒型、马齿型、粉型、（   

 ）。 

A、黏型 

B、甜型 

C、糯型 

D、粳型 

答案：B 

27.椒盐核桃馅的配方是核桃仁（    ）g、糖粉 125g、猪油 70g、精盐 5g、

葱花 25g。 

A、350 

B、320 

C、300 

D、250 

答案：D 

28.配料工艺中必须注意，灵活掌握配料的（    ），合理调整配料用量。 

A、不变性 

B、可变性 

C、替代性 
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D、季节性 

答案：B 

29.使用手提式干粉灭火器时，应距离起火点（    ）左右处，放下灭火器。 

A、3m 

B、4m 

C、5m 

D、6m 

答案：C 

30.厨房环境卫生要坚持做到“六定”方针，即定人、定物、定时、（    ）、

定程序。 

A、定质量 

B、定环境 

C、定次数 

D、定规格 

答案：C 

31.盐可促进或抑制（    ）的繁殖，达到调节主坯发酵速度的作用。 

A、杂菌 

B、蛋白质 

C、糖类 

D、酵母菌 

答案：D 

32.春卷、烧麦这两个点心的馅心占整个面点的（    ）。 



 10 

A、50%~705 

B、60%~80% 

C、70%~90% 

D、40%~60% 

答案：B 

33.劳动争议处理中的法律文书送达制度，不采用（    ）。 

A、直接送达和邮寄送达 

B、留置送达 

C、委托送达 

D、转交送达 

答案：D 

34.制馅时，木耳应选用（    ）、有光泽、无皮壳者。 

A、肉黑 

B、肉厚 

C、肉薄 

D、朵大 

答案：B 

35.由于食盐吸湿性较强，易发生（    ）、干缩和结块现象。 

A、氧化 

B、潮解 

C、变色 

D、异味 
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答案：B 

36.鲜肉烧卖、月牙蒸饼属于（    ）调制的面团。 

A、冷水 

B、热水 

C、温水 

D、面肥 

答案：B 

37.“钳”是用花钳等工具在生坏上钳上一定的花形方法，如（    ）。 

A、灯笼包 

B、荷叶夹 

C、八宝饭 

D、梅花饺 

答案：A 

38.以下食物中，(  )属于完全蛋白质。 

A、蔬菜 

B、蛋类 

C、水果 

D、家备 

答案：B 

39.咸馅原料主要有荤、(  ) 两类。 

A、家禽类 

B、水产品 
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C、菌类 

D、素 

答案：D 

40.琼脂有条状、（    ）、粉粒状。 

A、糕状 

B、饼状 

C、丝状 

D、片状 

答案：D 

41.腰果是世界（    ）干果之一。 

A、六大 

B、五大 

C、四大 

D、三大 

答案：C 

42.配套点心成本核算的方法，实际上是对某套点心所用（    ）的计算，

是厨房制作此套点心实际用料的成本。 

A、原材料成本 

B、辅料成本 

C、主料成本 

D、调料成本 

答案：A 
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