
 

 

2022 年中式烹调师（技师）新版试题含答案 

一、单选题 

 

A、黑龙江 

B、新疆 

C、内蒙古 

D、西藏 2、下列牛肉中品质最佳的是（）。（D ） 

A、黄牛肉 

B、水牛肉 

C、奶牛肉 

D、牝牛肉 

 

骨、（）、翻转鸡皮。（B ） 

A、出颈骨 

B、出鸡腿骨 

C、出脊椎骨 

 
4、制作脆皮炸鸡在炸之前先要用白卤水浸制，（）是浸制的要

领 

之一。（ C ） 

A、白卤水要新鲜 

B、必须与香料袋同时浸制  

1、 我国被麦产量最高的地区是（）。（ 

3、 整鸡出骨的步骤是：划破颈皮斩断颈骨、 出翅膀骨、出躯干 

D、 出胸骨 



 
C、火不能太猛，以仅熟为度 

D、先要擦干鸡体油分和水分再浸 

5、花色热菜不仅要具有观赏性，首先要具有很强的()。 

( B ) 

A、季节性 

B、食用性 

C、主题性 

D、艺术性 

6、虾饼属于()茸胶。( A ) 

A、软质 

B、硬质 

C、汤糊 

D、嫩质 

7、西兰花又称()，原产意大利。( C ) 

A、菜花 

B、花菜 

C、绿花菜 

D、法国百合 

8、食用安全性、营养性、适口性是决定烹饪原料()高低的主要 

因素。( D ) 

A、价格 



B、知名度  



 
C、利用率 

D、食用价值 

9、腌制腊肉多采用 O。( B ) 

A、湿腌法 

B、干腌法 

C、混合腌法 

D、半干腌法 

10、人体内的微量元素是()。(C ) 

A、钙 

B、磷 

C、铁 

D、钠 

11、热制冷食菜肴的制作方法主要有()、酱、热炮和白煮等。 

( B ) 

A、拌 

B、卤 

C、腌 

D、醉 

12、熏实际上是蒸和()两种烹饪方法的结合。(C ) 

A、烙 



B、炳 

C、烤  



 

D、隔水炖 

13、美食的文化与艺术性既表现为味觉艺术,也表现为味外之味, 

包括色、香、味、形、质、器、名、趣、境等多方面之美，美食艺术 

的核心是 O O ( C ) 

A、文化性 

B、艺术性 

C、食用性 

D、社会性 

14、加工动物性茸泥时选择蛋白质高的原料，其目的是()。 

( B ) 

A、有利于入味 

B、增加吸水性 

C、提高营养 

D、便于成熟 

15、制茸胶时，一般鱼肉的吸水率是 O。( A ) 

A、 100%-—150% 

B、120%——200% 

C、80% ----- 100% 

D、70% ----- 90% 

16、凉瓜的净料率为()。( A ) 

A、0.8 



B、0.7  



 
C、O. 65 

D、0.6 

17、下列原料中属于矿物性原料的是（）。（C ） 

A、色素 

B、香精 

C、食盐 

D、琼脂 

18、胭脂红有（）的特性。（C ） 

A、不溶于水 

B、溶于水 

C、不溶于油 

D、不溶于酒精 

19、非蛋煎法特点的是（）。（ D ） 

A、以蛋为主料 

B、不掺水 

C、用中慢火煎制 

D、菜式造型是蛋液裹在原料外表，呈金黄色 

20、热炮菜味型一般由（）和（）两类组成。（ D ） 

A、咸味料；鲜味料 

B、咸味料；香辛料 

C、基本味料；咸味料 



D、基本味料；香辛料  



 
21、盐局鸡在炒盐时，应将盐炒到()的程度。(D ) 

A、IOO 度左右 

B、烫手 

C、发黑 

D、发红 

22、盐为鸡在炒盐时，应将盐炒到 O 的程度。(D ) 

A、IOo 度左右 

B、烫手 

C、发黑 

D、发红 

23、粤菜料头中鱼球料是 O o ( D ) 

A、姜花、葱榄 

B、姜片、葱度 

C、姜片、葱榄 

D、姜花、葱度 24、粮豆在储存过程中的主要卫生问题是()。 

A、夹杂泥土 

B、工业废水的污染 

C、农药残留 

D、霉变 25、糟熠三白中必须用的调味料是()。(B ) 

A、红糟汁  



 
B、香糟) 

D、红曲粉 

26、临时宿舍与厨房、锅炉房、变电所之间的防火距离应不小于 

()m
o
 (C) 

A、5 

B、10 

C、15 

D、20 

27、蟹经戳死后，接下来的主要加工内容是刮去()，切去蟹牌, 

取出内脏，洗净。( 

A、污物 

B、蟹膏 

C、蟹勰 

 
28、口蘑中最名贵的是()。(D ) 

A、青蘑 

B、黑蘑 

C、杂蘑 

D、白蘑 

29、下列肉制品中属于腌腊制品的是()。( 

A、咸肉  

D
W:
 



 
B、腊肉 

c、火腿 

D、香肠 

30、制作琼脂冻时水与琼脂的比例是()。( B ) 

A、01:02. 

B、01:03. 

C、01:06. 

D、01:06. 

31、()俗称砒霜或白砒。( A ) 

A、三氧化二碑 

B、碑酸钙 

D、碑酸铅 

32、道德是以()为评价标准。( C ) 

A、违纪 

B、违法 

C、善恶 

D、是非 

33、从调味的属性来看，豉汁蒸排骨的调味方法属于()。 

( C ) 

A、拌 



B、烹调前调味  



C、一次性调味 

D、加热前调味 

34、发好的燕窝质地柔软、色泽洁白、不泻身和（）。（ C ） 

A、无杂质 

B、无燕毛 

C、无杂质燕毛 

D、无灰臭味 

35、蛋白质的消化是从（）开始的。（C ） 

A、口腔 

B、食管 

C、胃 

D、小肠 

36、《黄帝内经》是我国现存的一部最早的（）专著。（ B ） 

A、饮食 

B、医学 

C、菜谱 

D、营养 

37、糟^三白中必须用的调味料是（）。（ 
 

 

A、 红糟汁 

B、 香糟酒 

C、 酒酿 



D、红曲粉



 
38、某些菜肴需要牛蛙要保留皮，加工时应用()进行搓洗。 

( A ) 

A、盐 

B、沙 

C、油 

D、碱 

39、注意水产品()的整齐与美观,是水产品初步加工的基本要

求。 

( A ) 

A、成形 

B、形态 

C、形状 

D、规格 

40、水产品的营养价值较高，比禽类更易消化，含较多的完全

蛋 白质，蛋白质的利用率可达到()。(C ) 

A、70%~80% 

B、80%~85% 

C、85%~95% 

D、90%~95% 

41、人体内的微量元素是()。(C ) 

A、钙 



B、磷 

C、铁  



D、钠 

42、川菜中甜、咸、酸、辣、香、鲜平行并重的味型是（）。 

A、陈皮味 

B、胡辣味 
 

 

43、下列菜肴属于滑斓烹调方法的是 O o （ 

A、松鼠鱼 

B、西湖醋鱼 

C、鱼香八块鸡 

 

44、松鹤延年这道冷拼一般适合性质的宴席。（ C ） 

A、婚庆性质 

B、庆功性质 

C、祝寿性质 

D、聚会性质 

45、以下叙述内容，符合茶话会宴席的选项是（）。（ D ） 

 
B、菜肴为辅 

C、排列席位 

D、茶点为主  

C、 怪味 

D、 酸辣味 

D、 醋殖鸡 

A、 酒水为辅 



 
46、油加热预熟处理是将食物 0,或使原料上色、增香、变脆的 

方法。( C ) 

A、加热至熟 

B、结构解体 

C、脱去水分 

D、脂肪乳化 

47、人体内含量最多的无机元素是()。(A ) 

A、钙 

B、锌 

C、硒 

D、铜 

48、下列果菜中属于瓠果类的是。( A ) 

A、冬瓜 

B、辣椒 

C、茄子 

D、扁豆 

49、我国古代篇幅最大的烹饪典籍是()。(D ) 

A、《吕氏春秋・本味篇》 

B、《齐民要术》 

C、《随园食单》 

D、《调鼎集》  



 
50、标准成本是从()上对成本进行控制，用标准用量与实际用量 

进行比较，从而得到成本控制的目的。( D ) 

A、原材料加工 

B、原材料种类 

C、原材料质量 

D、原材料用量 

51、一般情况下，对发酵面坯中酵母用量叙述正确的选项是：

酵 

母用量()。(C ) 

A、越多，发酵力越小 

B、越多，发酵时间越长 

C、超过一定限量，发酵力会减退 

D、越少，发酵力越大 

52、在调制咖喔味时，应在咸、甜、鲜的基础上，突出咖喔的()。 

( D ) 

A、苦辣味 

B、香甜味 

C、焦辣味 

D、香辣味 

53、下列调味品中不属于咸味调味品的是()。( D ) 

A、酱油 



B、酱 

C、豆豉  



 
D、番茄酱 

54、关于宫廷菜叙述说明正确的选项是 O o ( C ) 

A、原料选择因空间小而十分严谨 

B、是中国烹饪技艺文化之根 

C、烹饪制作工艺精湛完美 

D、是中国菜点的主体结构 

55、糖着色主要有两种形式，一种是糖浆着色，另一种是()。 

( B ) 

A、糖水着色 

B、糖色着色 

C、冰糖着色 

D、红糖着色 

56、叶绿素因特性较差，加热时必须控制时间，防止变色。 

( B ) 

A、耐热性 

B、耐光性 

C、耐酸性 

D、耐碱性 

57、立体装饰的构图方法有立雕围边法和 O o ( D ) 

B、端饰法 



C、象形式  



 

D、单纯立雕式 

58、生炸与脆炸的区别是()。( B ) 

A、前者以禽类为主料，后者以畜类为主料 

B、前者原料一般须先腌制，后者原料一般不腌制 

C、前者原料先卤熟再炸，后者先浸熟再炸 

D、前者在 150C 油温下锅，后者在 180。C 油温下锅 

59、油加热预热处理是将食物()，或使原料上色、增香、变脆的 

方法。( C ) 

A、加热至熟 

B、结构解体 

C、脱去水分 

D、脂肪乳化 

60、造成酸辣味汁只辣不香或容易沉淀的现象是由于()原因造成 

的。( A .) 

A、胡椒投放过早 

B、胡椒投放过迟 

C、胡椒太多 

D、胡椒太少 

61、()冷菜的拼摆原则是：整齐划一，构图均衡，次序有别等。 

(B ) 

A、象形造型 

B、几何图案  



C、禽鸟造型 

D、花卉造型 

62、《本草纲目》除了是一部著名的医药书籍外，还是一部关

于 （）方面的权威著作。（A ） 

A、食疗 

B、饮食 

C、菜单 

D、饮膳 

63、下列牛肉中品质最差的是 0。（B） 

A、黄牛肉 

B、水牛肉 

C、小牛肉 

D、利牛肉 

64、下列选项中属于必需氨基酸的是（）。（B ） 
 

 

B、蛋氨酸 

 

D、谷氨酸 

65、京都排骨酱中盐的用量是 0。 

A、5 克 

B、10 克 

C、3 克  

A、 各氨酸 

C、 胱氨酸 
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