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微信公众号或者小程序搜“安全生产模拟考试一点通”查看

全部题库并练和模拟考试，错题练，成绩测评。 

第 1题、【判断题】()“Darkcherry”是指黑樱桃。 

A、正确 

B、错误 

正确答案：正确 

第 2题、【判断题】()“Enzyme”的中文意思是乳化剂。 

A、正确 

B、错误 

正确答案：错误 

第 3题、【判断题】()“walnut”是指核桃。 

A、正确 

B、错误 

正确答案：正确 

第 4题、【判断题】()“Whisk”是蛋抽子的意思。 

A、正确 



B、错误 

正确答案：正确 

第 5 题、【判断题】()一般情况下，烘烤有馅料的双皮排

时，烘烤时间要相对长一些。A、正确 

B、毛病 

正确答案：正确 

第 6题、【判断题】 

A、正确 

B、毛病 

正确谜底：毛病 

()一般情况，制作软质面包需要干酵母的量为 3～4%。第

7题、【判断题】()不粘锅能够在 260℃下长期使用。 

A、正确 

B、错误 

正确答案：正确 

第 8 题、【判断题】()不适宜营养强化的食种类类有：谷

类食品、日常食用调味品和饮料。A、正确 

B、错误 

正确答案：错误 



第 9 题、【判断题】()为了更加包管平安，常常在统一系

统中既接地又接零保护。A、正确 

B、错误 

正确谜底：毛病 

第 10 题、【判断题】()为使面团重新产气、膨松，得到

制品所需的形状和较好的食用品质，大多面包制品都需最后的

醒发过程。 

A、正确 

B、错误 

正确谜底：正确 

第 11 题、【判断题】()为削减浪费，烹挪用的残油可回

倒在新油中，此后再用。A、正确 

B、错误 

正确答案：错误 

第 12题、【判断题】()人体是寄生虫的宿主。 

A、正确 

B、错误 

正确答案：正确 

第 13 题、【判断题】()人体每日水的摄入量与排出量总

是保持固定平衡。 



A、正确 

B、错误 

正确答案：错误 

第 14题、【判断题】()使用水果制作果冻时， 

A、正确 

B、毛病 

正确答案：正确 

第 15 题、【判断题】()使用高质量、高品质、造型独特

的餐具盛放大型展览会甜点时，不仅可以显示出使用者非同一

般的想象力和艺术修养，也可以更加突出甜点的精美、高雅。

A、正确 

B、错误 

正确谜底：正确 

第 16题、【判断题】()全蛋搅打法又称“混打法”。 

A、正确 

B、毛病 

正确谜底：正确 

第 17 题、【判断题】()全蛋搅拌法常常将蛋液抽打至原

体积的 

A、正确 



B、错误 

正确答案：错误 

第 18 题、【判断题】()冷冻甜食都是经由过程冷冻搅拌

而制得的食品。 

A、正确 

B、错误 

正确谜底：毛病 

第 19 题、【判断题】()切是借助于工具将制品分离成形

的一种方法。 

A、正确 

B、错误 

正确答案：正确 

第 20 题、【判断题】()利用结力的凝胶特性，使用不同

的模具就可生产出风格、形态各异的果冻。 

A、正确 

B、错误 

2倍左右。 

我们要尽可能少用或不用含酸性物质多的水果。正确谜底：

正确 



第 21 题、【判断题】()刮黄油球时应把握好黄油的软硬

度，太硬易破裂，太软则刮不出形状，普通来讲，冷藏冰箱保

存的黄油较适合。 

A、正确 

B、错误 

正确答案：错误 

第 22 题、【判断题】()制作好的果冻应形态完整、透明

有光泽，制品硬度适中，口感滑润。A、正确 

B、错误 

正确答案：正确 

第 23 题、【判断题】()制作果冻时，鱼胶粉一定要溶化

彻底，不能有疙瘩。 

A、正确 

B、错误 

正确答案：正确 

第 24 题、【判断题】()制作混酥面坯时，应选用颗粒藐

小的糖制品，如细沙糖、绵白糖或糖粉。 

A、正确 

B、毛病 

正确答案：正确 



第 25 题、【判断题】()制作混酥面坯时，当面坯加入面

粉后如果搅拌过久，面粉会产生筋性，影响成型和烘烤后产品

的质量。 

A、正确 

B、错误 

正确答案：正确 

第 26 题、【判断题】()制作清蛋糕面糊时，使用的鸡蛋

要新鲜，因为新鲜鸡蛋保持气体的性能较稳定，从而进步清蛋

糕的膨松性。 

A、正确 

B、毛病 

正确答案：正确 

第 27 题、【判断题】()厨房的装备必须经过培训才能让

其操作。 

A、正确 

B、毛病 

正确谜底：正确 

第 28 题、【判断题】()各行各业都必须有体现行业内涵

要求的职业道德标准。A、正确 

B、毛病 



正确答案：正确 

第 29 题、【判断题】()含不饱和脂肪酸多的油脂在常温

下一般为液态。 

A、正确 

B、毛病 

正确谜底：正确 

第 30 题、【判断题】()含油脂较多的食品在夏季不吻合

卫生要求的前提下保存，也有油脂产生酸败的可能。 

A、正确 

B、错误 

正确答案：正确 

第 31题、【单选题】()普通多用瓷制餐盘盛装。 

A、小型酒会甜点 

B、大型博览会 

C、大型宴会 

D、餐厅零点 

正确答案：D 

第 32 题、【单选题】()不是动物油比动物油营养价值高

的原因。 

A、饱和脂肪酸含量高 



B、不饱和脂肪酸含量高 

C、熔点低 

D、维生素含量多 

正确谜底：A 

第 33 题、【单选题】()为面团中酵母的生长提供了养分，

从而提高了面团发酵过程中产生二氧化碳气体的能力。 

A、淀粉的糊化 

B、面粉的糖化 

C、面粉的熟化 

D、淀粉的转化 

正确答案：B 

第 34题、【单选题】()又称明胶、鱼胶。 

A、琼脂 

B、胨胶 

C、胶粉 

D、结力 

正确谜底：D 

第 35 题、【单选题】()可以增加面团中面筋的密度，增

强弹性，进步面筋的筋力。A、糖 

B、水 



C、盐 

D、酵母 

正确答案：C 

第 36 题、【单选题】()可吸收面团中的养分生长繁殖，

并产生二氧化碳，使面团形成膨大、松软、蜂窝状的组织结构。 

A、面筋质 

B、淀粉酶 

C、膨松剂 

D、酵母 

正确谜底：D 

第 37 题、【单选题】()在人体内氧化时所产生的水叫代

谢水。 

A、糖类、脂类、蛋白质 

B、糖类、脂类、维生素 

C、糖类、无机盐、蛋白质 

D、矿物质、脂类、蛋白质 

正确答案：A 

第 38题、【单选题】()在盐浓度为 3%时最宜生长繁殖。 

A、霉菌 

B、副溶血性弧菌 



C、沙门氏菌 

D、大肠杆菌 

正确答案：B 

第 39题、【单选题】()属于气体燃料。 

A、轻柴油 

B、液化石油气 

C、火油 

D、煤 

正确答案：B 

第 40 题、【单选题】()属于较复杂的装备，需定人按时

巡查运转状况，并做巡查记实。A、制冰机 

B、电烤箱 

C、微波炉 

D、空调设备 

正确谜底：D 

第 41 题、【单选题】()我国规定亚硝酸盐在食品中的最

大用量为 

A、0.15 

B、0.2 

C、0.25 



D、0.3 

正确答案：A 

第 42 题、【单选题】()是一种油酥面饼，内含水果和馅

料，常用圆形模具作坯模。A、泡夫 

B、木司 

C、XXX 

D、派 

正确答案：D 

第 43题、【单选题】()是以善恶为评价标准。 

A、是否违法 

B、是否犯罪 

C、文明 

D、道德 

正确谜底：D 

第 44 题、【单选题】()是以氢化油为主要质料，添加适

当的牛乳或乳制品、香料、乳化剂、防腐剂等，经混合、乳化

等工序而制成。 

A、起酥油 

B、人造黄油 

C、色拉油 



D、白脱油 

()g/Kg。正确答案：B 

第 45 题、【单选题】()是以油酥面团为坯料，借助模具，

经由过程制坯、烘烤、装饰等工艺制成的内盛水果或馅料的一

类较小型的点心。 

A、布丁 

B、XXX 

C、气鼓 

D、塔 

正确谜底：D 

第 46 题、【单选题】()是以鸡蛋、糖、油脂、面粉等为

主要原料，配以辅料，经一系列加工而制成的松软点心。 

A、混酥类 

B、泡夫类 

C、蛋糕类 

D、面包类 

正确答案：C 

第 47 题、【单选题】()是先将油脂和糖一起搅拌，然后

再加入鸡蛋、面粉等原料的调制工艺方法。 

A、油蛋糖调制法 



B、油面调制法 

C、油糖调制法 

D、油蛋调制法 

正确答案：C 

第 48 题、【单选题】()是刀与制品处于垂直状态，在向

下压的同时前后推拉，反复数次后切断的切法。 

A、直刀切 

B、垂刀切 

C、推拉切 

D、斜刀切 

正确谜底：C 

第 49题、【单选题】()是反映食品被粪便污染的指标。 

A、细菌总数 

B、细菌菌相 

C、大肠菌群 

D、内分泌腺 

正确答案：C 

第 50 题、【单选题】()是在用黄油、面粉、白糖、鸡蛋

等主要质料调制成面坯的基础上，经擀制、成形、成熟、装饰

等工艺制成的一类酥而无层的点心。 



A、蛋糕类 

B、面包类 

C、清酥类 

D、混酥类 

正确答案：D 

第 51 题、【单选题】()是完全靠结力的凝胶作用凝固而

成的冷冻甜点。 

A、XXX 

B、果冻 

C、XXX 

D、布丁 

正确答案：B 

第 52 题、【单选题】()是指食用各种被有毒有害物质污

染的食品后发生的急性疾病。A、职业病 

B、呕吐 

C、食物中毒 

D、腹泻 

正确答案：C 

第 53 题、【单选题】()是按产物要求把面团做成肯定形

状的工艺。 



A、支解 

B、擀 

C、成形 

D、捏 

正确谜底：C 

第 54 题、【单选题】()是用全蛋、糖搅打与面粉混合一

起制成的膨松制品。 

A、天使蛋糕 

B、奶油蛋糕 

C、清蛋糕 

D、油蛋糕 

正确答案：C 

第 55 题、【单选题】()是用糖、水和鱼胶粉或琼脂，按

肯定比例调制而成的冷冻甜食。A、木司 

B、XXX 

C、XXX 

D、果冻 

正确答案：D 

第 56 题、【单选题】()是西式面点甜点装饰工艺的第一

步，也是最基本的装饰工艺。A、涂抹 
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