


2024年中式烹调师(中级)考前强化练习题库-下（判断、简答题汇总）
判断题
1.()禽类脂肪熔点低，易被人体消化吸收。
A、正确
B、错误
答案：A
2.()植物油脂中色素物质含量多，颜色较深。
A、正确
B、错误
答案：A
3.()水发干货原料就是利用水的溶解性、渗透性及原料成分中所含有的亲水基团，使原料失去的水分得以复原。
A、正确
B、错误
答案：A
4.()琼脂是用石花菜和鸡毛菜加工而成的，有条状或片状。
A、正确
B、错误
答案：A



5.()适合油发的干货原料，为动物整体的一部分。
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A、正确
B、错误
答案：A
6.()涨发玉兰片时，最好先用淘大米的水浸泡10h以上，然后再加热泡发。
A、正确
B、错误
答案：A
7.()儿童和青少年正在生长发育，热量需要也在增加。
A、正确
B、错误
答案：A
8.()刀工是制作菜肴的一个很重要的环节。
A、正确
B、错误
答案：A
9.()神经系统除葡萄糖外，不能利用其他物质供给热能，所以血中蛋白质是神经系统热能的惟一来源。
A、正确
B、错误
答案：B
10.()高级清汤又叫燕菜汤。



A、正确
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B、错误
答案：B
11.()在煮汤过程中，主要是使蛋白质、脂肪等营养物质及鲜味物质在热水中长时间加热水解后，充分地溶于水中。
A、正确
B、错误
答案：A
12.()白卤是不加有色调味品的一种方法。
A、正确
B、错误
答案：A
13.()北京菜的代表菜有盐水鸭。
A、正确
B、错误
答案：B
14.()汤的制法基本相同，只是某些具体手法不同。
A、正确
B、错误
答案：A
15.()淀粉是烹调中重要的辅助原料之一，主要用于上浆、挂糊、勾芡。
A、正确



B、错误
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答案：A
16.()预防损伤和扭伤，姿势很重要，不管是站、立、行，都要尽可能地保持身体重心与脊柱垂直。
A、正确
B、错误
答案：A
17.()经验成本分析法就是对同一品种菜点的历史成本进行分析，从而确定平均耗用标准的方法。
A、正确
B、错误
答案：B
18.()大黄鱼上唇长于下唇。
A、正确
B、错误
答案：B
19.()雕刻刀主要以锋利、灵便为原则。
A、正确
B、错误
答案：A
20.()山东菜的代表菜有九转大肠。
A、正确



B、错误
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答案：A
21.()烹饪发展的史前阶段是人类逐渐脱离愚昧野蛮状态而进入开化文明状态的阶段。
A、正确
B、错误
答案：A
22.()发蹄筋时温度不能太高，温度太高会使原料收缩太小，不易涨大。
A、正确
B、错误
答案：A
23.()碱发时熟碱液的配制比例是：纯碱0.5kg，生石灰0.2kg，沸水4.5kg，凉水4.5kg。
A、正确
B、错误
答案：A
24.()贴的菜肴制作比较精细，一般是以肥肉垫底，中间放上主料，再盖青菜叶或加以其他点缀，煎时要用小火。
A、正确
B、错误
答案：A
25.()在工作中，拿取放在热源附近的金属用具时要使用垫布。



A、正确
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B、错误
答案：A
26.()畜体中的结缔组织含量越高，肉的品质越好。
A、正确
B、错误
答案：B
27.()制作蜜汁的要点是选料要精，先加蜂蜜，掌握好火候。
A、正确
B、错误
答案：B
28.()火候技术就是运用火力的大小，将原料加工成质量不同的菜肴，来满足就餐者的需求。
A、正确
B、错误
答案：A
29.()组合雕刻主要用于大菜。
A、正确
B、错误
答案：B
30.()食品添加剂的使用应严格执行饮食主管部门规定的品种、用量及使用范围。
A、正确



B、错误
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答案：B
31.()煮汤是制汤的基本方法。
A、正确
B、错误
答案：A
32.()浙江菜的代表菜有“西湖醋鱼”、“干炸响铃”等。
A、正确
B、错误
答案：A
33.()在α－角蛋白中肽链是卷曲的，在β－角蛋白中肽链是收缩的。
A、正确
B、错误
答案：B
34.()油脂变质不严重时，可用油脂再生剂处理，使油脂能重新使用。
A、正确
B、错误
答案：A
35.()最低成本分析法就是通过对原料性能和菜点质量的分析，制定能够达到菜点质量要求的最低原料耗用标准的方法。
A、正确
B、错误



答案：A
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36.()要根据宴会的性质、规格和标准设计菜肴。
A、正确
B、错误
答案：A
37.()挂霜是将原料炸熟后撒上白糖的一种方法。
A、正确
B、错误
答案：A
38.()割伤主要是由于使用刀具和电动设备不当引起。
A、正确
B、错误
答案：A
39.()由于带鱼皮下含脂肪较高，所以长时间存放会使脂肪氧化腐败，而使表面发黄。
A、正确
B、错误
答案：A
40.()猪肉的特点是肌肉纤维细而软，结缔组织少，色泽鲜红。
A、正确
B、错误
答案：A



41.()恩格斯指出：“熟食是人类发展的前提。”。
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A、正确
B、错误
答案：A
42.()鱼肉是提供动物性蛋白的重要来源。
A、正确
B、错误
答案：A
43.()人最终同动物界分开以后，就由原始人群向氏族公社转化。
A、正确
B、错误
答案：A
44.()江苏菜擅长炖、焖、煨、熏，追求本味，酸辣醇正。
A、正确
B、错误
答案：B
45.()结缔组织烹调时不易熟烂。
A、正确
B、错误
答案：A
46.()实物盘点是不设原料账的厨房在月末进行原料存货的盘点，一般根据此盘点办理退料手续，不反映盘盈盘亏。



A、正确
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B、错误
答案：A
47.()上海菜是古代中国菜系中的重要组成部分。
A、正确
B、错误
答案：B
48.()菜点销售的原则是，既要维护顾客的利益，又要使企业获得高额利润。
A、正确
B、错误
答案：B
49.()原料是制作菜点的首要物质基础，其优劣直接影响产品质量的高低。
A、正确
B、错误
答案：A
50.()冷菜造型艺术的设计原则要充分落实到餐厅，使炊事员了解色彩的搭配、形状的组合。
A、正确
B、错误
答案：B
51.()人类食物中的糖主要靠动物性食物供给。
A、正确



B、错误
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答案：B
52.()常用的雕刻刀具大致可分为：切刀、刨刀、刻刀、戳刀、模具刀和特殊刀具等。
A、正确
B、错误
答案：A
53.()胶原蛋白属于糖蛋白的一种，在水中加热即凝固成胶，故称胶原蛋白。
A、正确
B、错误
答案：B
54.()鱼的骨骼肌组成与哺乳动物不同。
A、正确
B、错误
答案：B
55.()广东菜的味以清淡爽口为主体。
A、正确
B、错误
答案：A
56.()贴是将两种或两种以上原料改刀后，挂上糊粘合在一起，下入锅内两面煎熟的一种方法。
A、正确



B、错误
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答案：B
57.()江苏菜的代表菜有叫化鸡。
A、正确
B、错误
答案：B
58.()卡式炉的炉架、炉碟可清洗，要用干布抹干。
A、正确
B、错误
答案：A
59.()湖南菜的口味以酸辣著称，以酸为主，辣寓其中。
A、正确
B、错误
答案：B
60.()油发的操作方法主要是将干货原料放在适量油的锅内炸发。
A、正确
B、错误
答案：A
61.()镂空雕刻造型是一种特殊的雕制方法。
A、正确
B、错误
答案：A
62.()微波炉在使用时，因是微波加热，所以不会引起烫伤。
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