
烹饪试题答案
【篇一：烹饪原理试题及答案】

菜原料经过初步处理后的保鲜措施是 b 。

a、用塑料带包装并密封 b 、分散低温放置

2. 在15% 的蔗糖液中加入 0.0017% 的食盐使糖盐混合液的甜味比

的醇蔗糖更甜，因此在制作豆沙馅或糖醋汁时加入适量的精盐使味

道更好，吃西瓜时涂抹少量的食盐使其更甜是利用了味相互影响中

的下列c 现象。

a、 消杀（拮抗）现象 b 、变味现象 c 、对比现象 d 、增强现象

3. 焦糖化反应和羰氨反应属于下列哪种调色法 c 。

a、保色法 b 、兑色法c 、变色法 d 、润色法

4. 在对蔬菜原料进行洗涤时，若蔬菜中含有的幼虫和虫卵较多，最

好采用下列c 清洗方法。

a、清水直接洗涤 b 、盐水-清水洗涤

c 、洗涤剂-清水洗涤d 、kmno4 溶液 -清水洗涤

5. 下列哪种致嫩工艺对原料的营养成分破坏最小 d 。

a、碱致嫩b 、盐致嫩c 、机械电激致嫩d 、嫩肉粉（剂）致嫩6.
下列所列的动物性原料中，异味最轻的是 b 。a、羊肉 b 、猪肉

c 、鸭肉d 、鱼

7.蔬菜原料含有较多的酚类物质和多酚氧化酶，比较容易发生色泽

的变化使烹饪原料质量下降，所以对易褐变的原料摘剔、洗涤后应

立即置于b 浸泡，对绿叶蔬菜在烹调前应进行杀青处理。

a、稀酸或盐水中 b 、稀碱或盐水中浸泡

c 、在清水或稀碱中浸泡 d 、稀酸或稀碱中

8. 水产品（鱼）在分档时一般分为鱼头、躯干和鱼尾三部分，鱼头

和鱼尾一般用于制作c 菜肴。

a、成块用于爆或熘 b 、成条用于炒或爆

c 、成块红烧或制汤d 、成茸用于炸或爆



9.勾芡与调色、调味间的关系是 c 。
a、先勾芡再调色、调味b 、先调色，再勾芡，最后再调味

c 、先调色、调味再勾芡d 、调色、调味与勾芡同时进行

10. 制汤用的原料应满足b 要求。



a、胶原蛋白含量高，脂肪含量高，异味轻b 、胶原蛋白含量高，脂肪

含量低，异味轻





c 、胶原蛋白含量低，脂肪含量高，异味轻d 、胶原蛋白含量低，脂肪

含量低，异味轻

11. 过油用的油温可分为十成，温度在30 ℃~300 ℃之间，但可供使用

的油温一般在d 。

a、30 ℃~150 ℃b 、100 ℃~210 ℃c 、60 ℃~300 ℃d 、

60 ℃~210 ℃

12. 呈咸味的物质主要是食盐和酱油等，咸味与鲜味之间的相互关系

是鲜味可使咸味减弱，而c 。

a、适量的咸味可使鲜味增强b 、适量的咸味可使鲜味减弱

c 、咸味越大鲜味越鲜d 、咸味可使鲜味变淡

13. 能形成菜肴麻辣味的物质是c 。

a、辣椒 b 、胡椒c 、花椒 d 、芥末

14.蛋泡糊的调制是利用了以下b 膨松方法。

a、生物膨松法b 、机械膨松法

c 、化学膨松法d 、生物膨松法、机械膨松法、化学膨松法都利用

15. 浆一般分为水粉浆、蛋清浆、全蛋浆和苏打浆等，当烹调原料为

牛肉等组织较老的原料最好采用 d 。

a、水粉浆 b 、蛋清浆c 、全蛋浆 d 、苏打浆

16. 上浆工艺一般适合于a 原料的处理。a、

动物性原料b 、植物性原料

c 、动物性原料和植物性原料d 、未涨发的干货原料

17. 在保存豆制品时一般是对原料进行充分冷却后放在 a 下保存

a、浸泡在清水中 b 、浸泡在盐水中

、浸泡在稀酸溶液中 d 、浸泡在稀碱溶液中

18. 下列所列的味中，哪一种是菜肴的基础味 b 。

a、 甜味b 、鲜味c 、咸味 d 、酸味

19. 致嫩工艺是在原料中添加某些化学品或采用机械力作用，使原料

结构组织疏松，提高原料的持水性，使原料质地比原先更为柔嫩的

工艺，致嫩工艺主要适合于 a 原料的致嫩。

a、肉类原料 b 、蔬菜类原料 c 、水果类原料 d 、肉类、蔬菜和水

果都可以

20. 磨刀时磨刀石最好选用d 。



a、粗磨石b 、细磨石c 、油石d 、粗细磨石结合用填

空 题



1. 新鲜的果蔬原料的比较容易发生酶促褐变，酶促褐变必须具备

酚氧化酶 、 有氧环境、和 酚类物质三个条件。

2. 菜肴烹制过程中，可根据不同的烹饪方法对菜肴进行调香，常用

的调香方法主要有 调料调香法 、加热调香法 、烟熏调香法 、油煎油

调香 等四种。

3. 菜肴色彩的来源主要是三个方面，一是原料本色 ；二是 加热后

形成的色泽；三是调料调配的色泽。

4. 处理无鳞鱼时，无鳞鱼的体表黏液可采用去皮 和 开水烫 方法去除

5.烹饪用的果蔬原料的选择主要从 新鲜程度 、成熟度 、 果蔬的固有
品质 等方面进行。

6. 调色工艺的保色法主要用于 红色的鲜肉 和新鲜绿色蔬菜 的保

7.走红是烹饪技艺中对原料进行调色和初步熟处理常用的手段，走

红的方法一般有三种，分别是滑油走红、烟熏走红 ； 卤汁走红。

8. 上浆、挂糊又称保护性工艺, 是指在经过刀工处理过的原料的外表

加上一层保护膜或外壳，使原料在加热过程中起到对内部水分，营

养成分和鲜嫩程度 的保护作用，其保护原理是利用了淀粉的 糊化作用

和鸡蛋蛋白的 凝固作用 形成外膜起保护作用的。

9. 水煮的方法一般有两种，一是焯水 ，二是 直接水煮 ，若待处理的

是有异味的原料，一般采用前者，反之采用后者。

10.刀法是运用刀具将烹饪原料加工成一定形状时采用的运刀技法，

根据刀面与菜墩接触的角度不同刀法可分为直刀法、平刀法、锲刀

法、 斜刀法 等

11.烹饪是利用不同的火力对烹饪原料进行加热使之成熟达到食用的

要求，烹饪用的火力根据其传递的热量大小的不同可分为微火 、

小火 、 中火和 大火 四种，不同的火力适用于不同的菜肴的制作。

12. 烹饪用的冻结原料的解冻状态一般有两种，一是， 半解冻

恰好能用刀切开，是烹饪加工中最佳的解冻状态，二是完全解冻状

态，此状态下的原料应立即使用，否则易受到微生物和酶的作用。

13. 衡量水发效果好坏的指标是 浸泡液应该清澈透明。

14. 醋与料酒共热，产生 酯化 反应，使菜肴香气更加浓郁。

15. 食品原料中的呈味物质种类很多，不同的呈味物质呈现的味型不



同，如呈咸味的主要是盐 ；呈鲜味的物质是 谷氨酸、肌苷酸 ，呈酸味

物质主要是 苹果酸、柠檬酸；呈

辣味的主要是 辣椒 ；呈麻辣味的是 花椒；（举出1~2 种呈味物



16. 复合味是指 两种或两种以上的单一味调和而成的滋味，菜肴大

多都是复合味。

17. 水果的风味特征主要表现在 甜、酸、香、口感、异味等四个方

面，水果的风味特征与水果的品种和成熟度有关，成熟度高的水果风

味特征要浓一些。

名词解释

1. 调质工艺: 指在烹调工艺中，用一些调质原料来改善原料的质构

和形态的过程。

2.对比色组配:即所配的主料、辅料具有不同的颜色。

3. 美拉德反应: 美拉德反应是指食品中的氨基与羰基经缩合、聚合

生成黑色素的反应，称为羰氨反应。

4. 腌制: 用食盐或以食盐为主，并添加（亚）硝酸钠(或钾), 蔗糖和香料

等的腌制材料处理的肉类过程为腌制。

5. 出水（焯水）工艺: 出水又称焯水、冒水、飞水、水锅等，是指

把经过初加工后的烹饪原料，根据用途放人不同温度的水锅中加热到

半熟或全熟的状态，以备进一步切配成形或正式烹调之用的初步热处

理。

问 答 题

1. 汤是制作菜肴的重要辅助原料，在制汤时应注意哪些事项？

答：（1 ）、选用新鲜无异味的原料，初加工操作良好。

（2）、比须掌握和运用好火力和加热时间。

（3）、原料与水的比例要恰当1 ：3

（4）、调味品的选用，以能去腥增香，对铯、味无影响的为好，以

汤沸撇去浮沫后加姜葱

料酒为宜。

2. 水发干货原料能否使原料完全恢复到新鲜状态？为什么？

答：水发干货原料不能使原料完全恢复到新鲜状态。因为水发就是

是利用水的渗透作用，使干品原料吸收水分，把其中的各种物质如

蛋白质、纤维等软化，使干货产品使其体积膨胀、增大，尽量恢复

到接近新鲜时柔软而富有弹性的软嫩状态的过程。但在干制过程中

原料的风

味成分散失了一些，某些成分还发生了化学变化，要使干货原料完



全恢复到新鲜状态是不可能的，吸水膨润的复原只是部分复原，如

含水量、口感等。



3. 调配工艺主要指对菜肴哪几个方面进行调配？他们的作用分别是

什么？操作中应遵循什么原则？

答：调配工艺主要指对菜肴的色、香、味、形、质、营养等方面进

行调配。

作用：菜肴的风味特点或多或少地通过菜肴的色彩被客观地反映出

来，从而对人的饮食心理产生极大的作用；菜肴的香和味合理的调

配会增加菜肴的鲜美滋味也使菜肴更加香美；原料形状的配合，是

确定菜肴外观的重要方面，使菜肴在形态搭配上协调、美观，也直

接关系到烹调和菜肴质量；在一份菜肴中，主、辅料在质地上的配

合也很重要；从食物中摄取各种营养，以满足人体生长发育和健康

的需要。

应遵循原则：

（1）色：应做到艳而不俗，素雅而不单调，和谐悦目，给人以美的

享受。配色的方法有两种：一种是顺色，顺色又称同色配或近色配，

即配合的原料在色泽上力求一致。一种是花色，花色又称对比色或异

色，即由几种不同色彩的原料相配，组成绚丽的色彩。

（2）香和味：菜肴的香和味，主要是通过加热和调味体现出来。但

原料自身也含有特殊的香和味，如蕃茄的酸中带甜，莴笋的特有清

香，黄瓜的脆嫩爽口，牛奶的乳香甜味等，这些并不单纯依靠加热和

调味。如果在配菜时了解原料在未加热调味前的香和味，又知道烹调

后的香和味的变化，将烹饪原料按香和味进行合理的搭配，同

样也可以收到良好的效果。香和味的搭配一般可分以下四种类型：

以突出主料的香和味为主。在配菜时，注意保存和突出主料的本味，

是配菜的一种重要方法。以主料口味为主，辅料衬托并突出主料的

香和味。b 、以辅料来补充主料香和味的不足。有些原料香和味不足，

可用香味较浓的辅料加以补充。 c、对味浓、油腻重的主料，则要冲

淡或调和。有些原料味道过于浓厚可以配些其它口味较浓厚的原料，

以达到相互减弱、相互渗透、相互调和的目的。 d 、多种菜肴组合

口味应丰富多变。以满足不同食用者口味的需要，一席菜中既有鲜

的、咸的、清淡的，也有浓厚的、干香的，还有麻辣的、酸甜的，

也就是要有变化，有层次感。并还要根据季节的变化调整菜肴的口

味。



（3）形：形的配合一般原则是辅料适应主料的形状，衬托主料的形

状，突出主料。配单一料的菜肴，原料的形状可以是一种规格的基本

形态或美化形态。配有主辅料的菜肴，首先应根据菜肴和烹调方



法要求确定主料的形态，然后进行加工。辅料的形态应加工成与主

料形态相同但规格略小一点的形态。简单的方法是： “丝配丝 ”、“

配块 ”、 “丁配丁 ”，同形相配，近

【篇二：10 年烹饪类试卷参考答案】

t> 一、名词解释（本大题共 4 小题，每小题 4 分，共16 分）

62. 焯水：又称出水、飞水等，是指把经过初加工后的烹饪原料，根

据用途放入不同温

度的水锅中加热到半熟或全熟的状态，一杯进一步切配成形或正是

烹调之用的初步热处

理。

63.配菜：就是根据菜肴的质量要求，把经过加工处理或成形的烹饪

原料，经过合理的

搭配，使之成为一个（或一席）完整菜肴的原料。

64. 制汤：又称汤锅，吊汤，就是把加工整理后的富含蛋白质、脂肪

等营养物质的新鲜

动、植物性烹饪原料，放入适量水中，运用适当火候长时间加热，

使原料中的鲜味物质

和营养物质充分溶解于水中，从而制成营养丰富、滋味鲜美的汤汁。

65.调味品：又称调味料或调料，就是在烹调过程中，能够突出、改

善、增加菜点的口

味、外观、色泽的非主、辅料，统称为调味品。

二、简答题（本大题共 5 小题，每小题 6 分，共30 分）

66.烹调时使用味精要注意哪些事项？

答：制作菜肴时一般提倡在菜肴即将成熟出勺之前加入味精。在冷

菜中，由于温度

低，不宜溶解，鲜味较差，可用少量温水融化后浇在冷菜上。味精

鲜味的体现与菜肴的

酸碱性有一定的关系，当菜肴溶液的ph 在6~7 时味精的呈现效果最

好。一定要适量，

用量多会产生一种似涩非涩、似咸非咸的怪味。

67.调味的原则有哪些？

菜肴 味 烹 法 确 味



答：（1 ）按照菜肴风味及烹调方法的要求准确调味。

（2）根据烹饪原料的不同质地进行调味。

（3）根据不同的季节因时调味。

（4）按照进餐者口味的要求进行调味。



68.如何对燕窝进行涨发？
答：（1 ）沸水泡软。将燕窝用沸水浸泡发软，再用温水漂洗干净。

（2）拣毛。把洗好的燕窝放入冷水中，使其自然漂浮，用小镊子仔

细拣净其中绒毛再换冷水锦袍。

（3）提质。将浸泡的净燕窝放入容器内加入碱粉和沸水焖至水转凉，

使其迅速

涨发。

（4）漂洗。将提好质的燕窝用冷水漂洗两次，去掉碱分、涩味即成

半成品。

69.如何对面粉进行品质鉴定？

答：（1 ）水分，正常的含水量是 12%~13% 之间，含水量正常用手

捏有滑爽的感觉。

（2）颜色，面粉白色，加工精度高，维生素含量低；否则相反。

（3）面筋质。如面条粉则以面筋质含量多为佳，而包子粉则以面筋

质含量少为

佳。

（4）新鲜度，新鲜面粉有正常的气味，颜色较淡。

70.答：烹饪原料常见的保管方法有：

（1）低温保藏法 （2）高温保藏法

（3）脱水保藏法 （4）腌渍保藏法

（5）烟熏保藏法 （6）气调保藏法

（7）辐射保藏法 （8）密封保藏法

（9）保鲜剂保藏法 （9）活养保藏法

三、问答题（本大题共 2 小题，每小题 12 分，共24 分）

71. 热菜配菜的基本要求有哪些？

（1）必须熟悉和了解烹饪原料的有关知识

熟悉烹饪原料的质地；了解市场供应情况；了解企业的备货情况。

（2）应熟悉菜肴的名称和制作特点

（3）既要精通刀工又要了解烹调的全过程

（4）要掌握菜肴的质量标准及净料成本

72. 请说出炒的制品特点、制法种类及其操作要领。

（1）制品特点：紧汁抱芡，汁或芡均少，味型多样，质感或软嫩、
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