
2024 中式烹调师理论知识题库与答案 

— 、单选题 

1. 我国建议，在妊娠后期，孕妇每日蛋白质摄入量比非孕

期增加(  )，其中优质蛋白质要占 1／3以上。 

A、15 g B、20 g  

C、25 g D、30 g  

答案：C 

2. 我国膳食缺钙的原因，最主要的是膳食中(  )的摄入

量低于供给量标准。 

A、铁 B、钙  

C、磷 D、铜  

答案：B 

3. 由主人或服务员分给每位进餐者或备有公筷、公勺自行

取用的进餐方式被称为(  )。 

A、聚餐式 B、单上式  

C、分食式 D、自选式  

答案：C 

4. 传统的筵席注重荤菜，忽视蔬菜；注重动物原料，忽视

植物原料；注重色香味形，忽视(  ) 



平衡。 

A、营养素 B、酸碱  

C、荤素 D、味觉  

答案：A 

5. 菜肴装饰的意义在于(  )。 

A、增加菜肴的数量 B、增强菜肴的食用性 

C、进一步美化菜肴 D、给人们增加美感  

答案：C 

6. 要根据进餐者的实际(  )需要量去设计筵席的组合。 

A、蛋白质 B、营养  

C、热量 D、菜肴  

答案：B 

7. 按照膳食供给量标准，计算和安排人们的日常膳食被称

作(  )。 

A、营养价值 B、营养菜肴 

 C、营养筵席 D、营养配膳  

答案：D 

8. 根据进餐者的营养需要及食物所含营养成分的特点，经

过合理选料、搭配、加工、烹调成具有特殊营养价值而又

经济实惠的菜肴被称为(  )。 

A、营养价值 B、营养菜肴 C、营养筵席 D、营养配膳 答

案：B 



9. 正确控制筵席入席者的热能需要及生热营养素的热能比

值，是(  )设计的关键。 

A、营养价值 B、营养菜肴 C、营养配膳 D、营养筵席 答

案：D 

10. 据我国营养调查，(  )和胡萝卜素是我们膳食中摄

入量最缺乏的一种营养素。 

A、蛋白质 B、碳水化合物 C、维生素 A D、维生素 E 答案：

C 

11. 烹饪学是一门涉及面(  )的应用学科。 

A、较窄 B、很广 C、不大 D、较大 答案：B 

12. 乾隆时期李斗的(  )较为系统、完整地记载了驰名

中外的“满汉席”。 

A、《调鼎集》 B、《醒园录》 

C、《闲情偶寄》 D、《扬州画舫录》 答案：D 

13. 我国最早出现蒸、煮的方法，是在(  )时代。 

A、石器 B、陶器 C、青铜器 D、铁器 答案：B 

14. 中国烹饪的格局在宋、元时期基本形成，主要原因是：

(  )。 

A、大运河的开凿，海上运输兴起，使南粮北运大为方便 

B、先进的北方文化南移，大批北方名厨南下，与南方得天

独厚的自然条件相结合 

C、统治阶级集中人力、物力、财力为自己的享受服务 



D、中原饮食文化与契丹、女真、蒙古诸族饮食文化的交融 

答案：B 

15. 我国最早出现(  )的方法，是在陶器时代。 

A、炒、烧 B、炸、焖 C、蒸、煮 D、熘、焖 答案：C 

16. 人类的饮食心理是随着不断地进食而产生的一种具有

较高水平的(  )反映。 

A、心理 B、审美 C、意识 D、嗅觉 答案：C 

17. 在饮食消费过程中，人的心理活动是很活跃、很复杂

的。既然是消费，(  )因素就占有重要地位。 

A、社会 B、家庭 C、环境 D、价格 答案：D 

18. 味觉是最直接与食物打交道的感觉器官。(  )的感

觉器官是味蕾。 

A、视觉 B、嗅觉 C、味觉 D、听觉 答案：C 

19. 人类的饮食心理是随着不断地进食而产生的一种具有

(  )的意识反映。 

A、一般水平 B、最高水平 C、较高水平 D、较低水平 答

案：C 

20. 饮食心理的一般过程主要有认识过程、(  )和意志

过程。 

A、情绪过程 B、思维过程 C、一般过程 D、实践过程 答

案：A 

21. 人的(  )现象是非常复杂而又丰富多彩的，它包括

感觉、知觉、记忆、思维、情感、想象、才能、性格等方

面。 



A、自然 B、心理 C、客观 D、个别 答案：B 

22. 情绪过程是伴随着(  )过程而产生和发展变化的。 

A、意志 B、认识 C、一般 D、饮食 答案：B 

23. 饮食的心理一般过程主要有认识过程、情绪过程和

(  )。 

A、意志过程 B、实践过程 C、饮食过程 D、心理过程 答

案：A 

24. 食品的包装、装璜是食品(  )和美感的外在表现形

式。 

A、刺激 B、增值 C、美化 D、质量 答案：D 

25. 饮食的(  )，就是指没有目的或目的不明确的饮食

行为和心理。 

A、盲目性 B、目的性 C、选择性 D、习惯性 答案：A 

26. 人们的饮食(  )就是人们在长期的生活中，逐渐养

成的一种饮食特征。 

A、经常性 B、习惯性 C、共同性 D、盲目性 答案：B 

27. 人们的饮食习惯性就是人们在长期的生活中逐渐养成

的一种(  )。 

A、生活需要 B、饮食特征 C、生活特点 D、生理需要 答

案：B 

28. 人的需要是由于人们本身缺乏某种生理或(  )因素

而产生的与周围环境的某种不平衡状态。 

A、营养 B、家庭 C、心理 D、社会 答案：C 



29. 人类的(  )是随着不断地进食而产生的一种具有较

高水平的意识反映。 

A、认识心理 B、消费心理 C、情感心理 D、饮食心理 答

案：D 

30. 食物的滋味同食物的(  )有着必然的联系。 

A、科学属性 B、自然属性 C、基本属性 D、审美属性 答

案：B 

31. 食物的滋味同食物自然属性有着(  )联系。 

A、特殊的 B、一般的 C、必然的 D、紧密的 答案：C 

32. 影响消费心理的因素有个体因素和(  )两大类。 

A、群体因素 B、社会因素 C、家庭因素 D、年龄因素 答

案：B 

33. 消费风潮的结果是更多的消费者增加(  )和求新、

求异心理。 

A、购买心理 B、求美心理 C、从众心理 D、炫耀心理 答

案：A 

34. 群体的一致性包括：(  )的一致性、信息的一致性、

屈从的一致性和鉴别的一致性。 

A、行为 B、规范 C、内在 D、外在 答案：C 

35. 常用的食品色彩分为白色食品、黑色食品、红色食品、

绿色食品、黄色食品、褐色食品、(  )七类。 

A、中色食品 B、棕色食品 C、紫色食品 D、兰色食品 答

案：C 



36. 知识的系统性、联系性、爆发性和做教师工作(  )，

决定了教师必须博览群书。 

A、性质 B、要求 C、目的 D、特点 答案：D 

37. 技术理论课教学的基本环节备课主要包括(  )方面。 

A、三个 B、四个 C、五个 D、六个 答案：C 

38. 教师备课的指导性文件是(  )。 

A、教学指要 B、教科书 C、教学大纲 D、参考资料 答案：

C 

39. 知识的系统性、联系性、(  )和做教师工作特点，

决定了教师必须博览群书。 

A、特殊性 B、专业性 C、爆发性 D、长期性 答案：C 

40. 烹饪示范教学只有精通(  )并能熟练准确地操作，

才能收到示范教学的预期效果。 

A、烹调技术 B、刀工技术 C、勺工技术 D、烹调理论 答

案：D 

41. 烹饪示范教学要做好(  )上的准备。 

A、理论和实践 B、原料和调料 C、思想和技术 D、思想和

工具 答案：C 

42. 示范教学是介于理论和实际教学之间，以老师操作、

学生观察为主要(  )。 

A、原则 B、目的 C、标准 D、形式 答案：D 

43. 示范教学是介于理论和实际操作之间，以老师(  )、

学生观察为主要的形式。 



A、讲课 B、讲演 C、引导 D、操作 答案：D 

44. 生产实习教学实行独立操作，使学生动作协调和完善，

达到一定的熟练程度，从而能(  )独立地进行操作。 

A、基本 B、完全 C、可以 D、达到 答案：A 

45. 技术考试一般分为阶段考试和(  )考试。 

A、业务 B、结业 C、理论 D、操作 答案：B 

46. 辅助操作阶段是学员在教师指导下，初步正确地掌握

(  )的动作阶段。 

A、正规 B、基本 C、完美 D、完整 答案：D 

47. 在餐饮服务中，提高思想觉悟、具有强烈服务意识、

树立良好服务态度被称做服务人员的(  )。 

A、业务素质 B、文化素质 C、政治素质 D、思想素质 答

案：D 

48. 服务人员的言谈举止要温文尔雅，对客人保持微笑，

服务要做到“三轻一快”：操作轻、走路轻、(  )；动

作敏捷、服务要快。 

A、动作轻 B、身体轻 C、说话轻 D、手法轻 答案：C 

49. 服务人员应掌握服务的技能、技巧，懂得“三化”服

务规范和要求，做到服务(  )、标准化、程序化。 

A、规范化 B、规格化 C、常规化 D、大众化 答案：A 

50. 要使餐具、茶具、酒具保持洁净，做到无口纹、无指

纹和无(  )，是餐厅卫生的基本要求之一。 

A、砂纹 B、水纹 C、锈纹 D、茶纹 答案：B 



51. 餐桌上的餐茶酒具和棉织品准备，要根据不同餐厅的

(  )、翻台率、供餐形式和餐次来确定。 

A、客流量 B、餐桌数 C、餐位数 D、服务员人数 答案：C 

52. 筵席突出庄重、典雅气氛，多用松柏、仙鹤图和花草

装饰场景，设礼台和蛋糕台，突出主菜，这种布置适合

(  )。 

A、喜宴 B、寿宴 C、普通宴 D、国宴 答案：B 

53. 中餐宴会花台摆台技法多种多样，其中在餐台中央摆

设各种形状和颜色的鲜花，或用小朵鲜花直接在餐台上摆

成各种图案被称之为(  )。 

A、水果造型 B、插花艺术 C、餐具造型 D、鲜花造型 答

案：D 

54. 餐饮服务中采用中、小圆盘或小条盘端菜送酒的方法

被称为(  )。 

A、重托法 B、轻托法 C、木板端法 D、徒手端法 答案：B 

55. 从饮食产品生产加工和销售的流程来看，(  )是继

厨房加工生产后的又一个重要环节。 

A、售后服务 B、餐厅服务 C、产品质量 D、扩大生产 答

案：B 

56. 托盘端法按其所托重量分为轻托和重托两种，其中

(  )操作要做到“平、稳、松”三个字。 

A、重托 B、轻托 C、木板托法 D、徒手托法 答案：A 

57. 中餐服务中酒不可斟得太满，烈性酒盛(  )、果酒

盛 2／3杯、啤酒盛 2／3杯左右。 



A、1／2杯 B、1／3 杯 C、3／4杯 D、1杯 答案：C 

58. 餐巾是客人进食时用于揩嘴、手、碗筷，又可摊盖在

膝上，防止汤汁、酒水滴落，它主要具有(  )作用。 

A、卫生 B、点缀美化餐台 C、标志等级 D、标志餐位 答

案：A 

59. 常用的餐巾规格为(  )方形餐巾。 

A、30 cm B、45 cm C、25 cm D、12 cm 答案：B 

60. 餐巾的花形要适应于宴席的性质，如举办婚嫁喜宴，

可选择(  )等花形。 

A、春笋 B、仙鹤 C、鸳鸯 D、荷花 答案：C 

61. 常用的餐巾规格为 45 cm(  )餐巾。 

A、圆形 B、菱形 C、方形 D、椭圆形 答案：C 

62. 冷盘应在开席前(  )端上为宜。 

A、10～15 min B、15～20 min C、5～10 min D、20～25 

min 答案：C 

63. 当冷盘吃去(  )左右时，便可上第一道热菜。 

A、4/5 B、1/3 C、2/3 D、1/2 答案：C 

64. 中餐的上菜、撤菜一定要在席位图上主位两侧(  )

度角的两个座位之间进行。 

A、30° B、45° C、60° D、90° 答案：D 

65. 当冷菜吃去 2/3 左右时，便可上(  )道热菜。 

A、第一 B、第二 C、第三 D、第四 答案：A 



66. 规范、整洁的着装，是餐厅服务人员(  )的重要内

容之一，也是衡量餐厅等级、服务水准的重要标志。 

A、仪容 B、仪表 C、礼貌 D、礼节 答案：B 

67. 餐厅服务人员的(  )是否文雅、规范，不仅反映其

人的性格、修养和文化素质，而且也反映一个餐厅的管理

水平。 

A、举止 B、行为 C、礼貌 D、礼节 答案：A 

68. 所谓(  )，即是指人与人之间和谐相处的意念和行

为。 

A、仪表 B、仪容 C、礼貌 D、礼节 答案：C 

69. 所谓礼貌，即是指人与人之间和谐相处的(  )。 

A、必然条件 B、意念和行为 C、方式、方法 D、行为表现 

答案：B 

70. 含酒精成分在 20°～40°之间的酒称为(  )，如配

制酒。 

A、高度酒 B、中度酒 C、低度酒 D、药酒 答案：B 

71. 以产地命名的酒有(  )。 

A、青梅酒 B、红葡萄酒 C、泸州大曲 D、黑啤酒 答案：C 

72. 风味清香纯正，诸味协调，醇甜柔和，余味爽净，此

类白酒的香型为(  )。 

A、酱香型 B、清香型 C、浓香型 D、米香型 答案：B 

73. 泸州大曲是以(  )命名的酒。 

A、原料 B、度数 C、地方 D、颜色特征 答案：C 



74. 所谓(  )属于全发酵茶，因其茶色和叶底均呈红色

而得名。 

A、乌龙茶 B、花茶 C、绿茶 D、红茶 答案：D 

75. 医学专家认为，最解渴和补充体液的饮料是(  )。 

A、可乐 B、牛奶 C、啤酒 D、白开水 答案：D 

76. 发酵饮料是以(  )作用于基质发酵酿制而成，如酸

奶、花生奶等。 

A、微生物 B、细菌 C、真菌 D、卵菌 答案：A 

77. 可乐型饮料是一种具有兴奋神经和特殊风味的碳酸饮

料。美国是可乐饮料的发源地，其产品产量处于世界垄断

地位，尤其以(  )行销世界。 

A、雪碧 B、芬达 C、可口可乐 D、汽水 答案：C 

78. 威士忌是英文“Whiskey”的译音，原产于(  )的苏

格兰，是世界名酒之一。 

A、美国 B、日本 C、英国 D、前苏联 答案：C 

79. 白兰地是英文“Brandy”的译音，原产于法国，法国

的许多果酒厂都产白兰地。这种酒用(  )做原料。 

A、葡萄 B、苹果 C、梨 D、桔子 答案：A 

80. 金酒是英文“Cin”的译音，即荷兰著名的杜松子酒。

金酒无色透明、晶亮，酒度在(  )左右。 

A、20° B、30° C、40° D、50° 答案：C 

81. 麦类制品主要是指用(  )为原料做成的面点。 

A、大麦 B、小麦 C、荞麦 D、莜麦 答案：B 



82. 所谓(  )，是指以米与水熟制而成的食品，是否加

入调辅料依品种而定，它包括米饭、花色饭、粥等。 

A、米制品 B、糕类米团制品 C、团类米团制品 D、酵米制

品 答案：A 

83. 所谓(  )，是指面粉与水调制成面团、成形、熟制

而成的制品。 

A、酵面制品 B、蛋面制品 C、松酥制品 D、水面制品 答

案：D 

84. 在烹调时，菜肴与面点一起食用的菜肴有(  )。 

A、黄河鲤鱼焙面 B、鱼香肉丝 C、滑熘里脊 D、羊肉泡馍 

答案：A 

85. 面点制作具有相对的独立性，如专门经营面点的

(  )。 

A、砂锅店 B、火锅店 C、宾馆 D、加州牛肉面 答案：D 

86. 菜肴的烹调，行业内称之为“红案”；面点制作，行

业内称之为(  )。 

A、打杂 B、水案 

C、面食 D、白案（或者面案） 答案：D 

87. 广式面点的代表品种有(  )、虾饺、沙河粉等。 

A、三丁包子 B、叉烧包 C、龙须抻面 D、清油饼 答案：B 

88. 面点具有品种繁多、应时迭出、制作精细、讲究造型、

馅心掺冻并且汁多肥嫩等特点的是(  ) 

A、京式面点 B、广式面点 C、扬州面点 D、苏式面点 答

案：D 
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