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中级中式烹调师考试模拟 100 题（含答案） 

1、【单选题】加工大闸蟹时，应首先要用清水将大闸蟹浸泡，使

其吐尽脏物。（B） 

A、10 分钟 

B、20 分钟 

C、40 分钟 

D、60 分钟 

2、【单选题】在卤水调配的操作程序中，投放调料应在煮制香料

的()。（B） 

A、之前 

B、之后 

C、同时 

D、过程中 

3、【单选题】加工墨鱼时眼睛的汁液会影响鱼肉的()。（A） 

A、颜色 

B、嫩度 

C、鲜味 

D、弹性 

4、【单选题】猪颈肉，、肉质老、筋膜较多、肉色红。（A） 

A、肥肉多 

B、肥油多 

C、大油多 
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D、瘦肉多 

5、【单选题】运用原料成本系数法计算产品价格，需要两个关键

数据，一是()，二是成本系数。（B） 

A、主料成本 

B、原料成本 

C、菜肴毛利 

D、产品利润 

6、【单选题】火候运用与原料性质、()密切相关，应区别对待。

（B） 

A、类别 

B、形态 

C、组织结构 

D、水分含量 

7、【单选题】我国规定糖精或其钠盐在食品中的用量为 g/Kg。（A） 

A、0.15 

B、0.25 

C、0.3 

D、0.5 

8、【单选题】挂勾芡汁时，必须要，烧开后淋入芡汁，使菜品明

汁亮芡。（B） 

A、大火 

B、清汤 
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C、定味 

D、着色 

9、【单选题】花椒的品质以颗粒完整，粒大色正，香麻味浓，者

为佳。（D） 

A、籽多无异味 

B、籽少略苦 

C、籽少略涩 

D、籽少无异味 

10、【单选题】配菜可使不同原料之间的规格档次协调一致，并

确定菜品的。（D） 

A、用料标准 

B、用料规定 

C、原料组成 

D、规格标准 

11、【单选题】食物的强化就是将一种或多种营养素加到食物中，

改善和提高食物的，达到规定的质量要求。（A） 

A、营养价值 

B、经济价值 

C、可食性 

D、保存性 

12、【单选题】主耍用于蒸煮食物和食品保温的厨房燃气设备是。

（A） 
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A、蒸汽炉具 

B、汤炉 

C、煤气油炸炉 

D、煤气炒炉 

13、【单选题】某产品成本 20 元，成本率 50%，此产品的售价是。

（D） 

A、10 元 

B、20 元 

C、30 元 

D、40 元 

14、【单选题】道德是以善恶评价为标准调节人们之间和个人与

社会之间关系的()。（D） 

A、行为能力 

B、意识活动 

C、言论规范 

D、行为规范 

15、【单选题】被称为起阳草，中医认为有壮阳作用的叶菜是()。

（C） 

A、青蒜 

B、大葱 

C、韭菜 

D、芫荽 
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16、【单选题】宴会成本核算使用的《分类宴会设计标准》主要

根据不同档次的宴会，以()为基础，确定菜点分类和可选择的品种和

数量。（B） 

A、员工人均销售 

B、人均消费标准 

C、宴会价格 

D、宴会档次 

17、【单选题】下列对维生素的生理功能叙述中正确的是。（A） 

A、促进体内钙和磷的代谢 

B、延缓衰老和记忆力减退 

C、促进生育 

D、促进凝血 

18、【单选题】500 克面粉(3 元/千克)做 20 个豆沙包皮，300 克

豆沙馅(6.8 元/千克)做 15 个馅心，销售毛利率为 45％，则豆沙包单

位售价为()元。（C） 

A、0.14 

B、0.33 

C、0.38 

D、0.12 

19、【单选题】味精是鲜味剂的代表，其主要成分是谷氨酸钠，

在()及()条件下或长时间高温加热，会使谷氨酸钠分解，影响味精的

呈鲜效果。（C） 
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A、中性；碱性 

B、强酸；中性 

C、强酸；碱性 

D、弱酸；碱性 

20、【单选题】荔枝花刀在原料表面直剞十字交叉刀纹，深约为

原料厚度的刀距约 2.5mm。（C） 

A、43104 

B、43102 

C、43163 

D、43103 

21、【单选题】海福特牛原产于，毛色暗红，有白色花斑。（A） 

A、英格兰 

B、苏格兰 

C、法国 

D、意大利 

22、【单选题】冷盘类型可按进行划分。（D） 

A、粗、细 

B、原料品质 

C、盛器价值 

D、难易繁简 

23、【单选题】耍形成里外酥脆沏的菜肴，应用约 140°C的油温

加热原料。（D） 
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A、短时间 

B、长时间 

C、持续地 

D、多次 

24、【单选题】拼摆假山冷拼时，一般山底部原料的色泽应该选

择()。（B） 

A、色泽较淡的原料 

B、色泽较深的原料 

C、色泽偏红的原料 

D、色泽偏绿的原料 

25、【单选题】某厨房的原材料月初结存 2000 元，本月领用 6000

元，本月实际耗用 4000 元，此厨房的月末盘存额为。（C） 

A、2000 元 

B、3000 元 

C、4000 元 

D、12000 元 

26、【单选题】油炸豆泡要色泽金黄，呈方圆形，柔软而有弹性，，

不含油，无死心。（C） 

A、气味香浓，不裂口 

B、气味香浓，膨裂 

C、气味清香，不裂口 

D、气味清香，膨裂 
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27、【单选题】生吃水生食物要洗净，主要是为预防()污染。（C） 

A、囊虫 

B、肝吸虫 

C、姜片虫 

D、蛔虫 

28、【单选题】由于厨房电气设备的工作环境较为恶劣，必须按

照规定经常对电气设备进行、绝缘老化和零部件完好的检查，及时消

除隐患。（C） 

A、接地保护 

B、干燥状况 

C、漏电 

D、完整性 

29、【单选题】按加工程度不同，盐分为多种，其中一种称为加

工盐，以下()均属于加工盐。（C） 

A、低钠盐、精盐、加锌盐 

B、加碘盐、洗涤盐、加锌盐 

C、加碘盐、风味型盐、低钠盐 

D、加锌盐、加碘盐、洗涤盐、精盐 

30、【单选题】冷盘造型应坚持符合食用、的原则。（C） 

A、选料广泛 

B、工艺讲究 

C、安全卫生 
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D、注重营养 

31、【单选题】十字花刀的操作，首先应使用刀纹对原料进行剞

刀处理。（A） 

A、一字 

B、丁字 

C、十字 

D、交叉 

32、【单选题】苦味一般人都不太喜欢，但年龄增加对苦味的反

应有()变化。（B） 

A、更加敏感 

B、稍有迟钝 

C、稍有喜欢 

D、基本适应 

33、【单选题】下列胴体牛肉中，肉质较嫩，瘦肉中分布着较多

的肌间脂肪，红白相间。（A） 

A、牛上脑 

B、肋脊肉 

C、肋肉 

D、肩肉 

34、【单选题】碱发要求碱发的过程与时间。（C） 

A、调整好 

B、准备好 
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、控制好 

D、制约好 

35、【单选题】酱油腌制品要求色泽正常，具有丰制品特有的香

气咸淡，，色泽搭配美观，无霉斑、无杂质。（B） 

A、咸甜适口 

B、香甜适口 

C、甜咸适口 

D、咸香适口 

36、【单选题】食品的生物性污染主要包括昆虫、寄生虫和的污

染。（A） 

A、微生物 

B、寄生虫虫卵 

C、螨类 

D、谷蛾 

37、【单选题】把干货原料放在适量的热油中，经过加热使之膨

胀松脆，成为半熟或全熟的半成品的发料方法称之为()。（D） 

A、油焐 

B、油焖 

C、油浸 

D、油发 

38、【单选题】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） 

中级中式烹调师考试模拟100题(含答案)--第10页

中级中式烹调师考试模拟100题(含答案)--第10页



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如

要下载或阅读全文，请访问：https://d.book118.com/94700114202

0006153

https://d.book118.com/947001142020006153
https://d.book118.com/947001142020006153

