职业技能鉴定国家题库
西式烹调师中级理论知识模拟试卷

一、单项选择题(第1题～第80题。选择一个正确的答案，将相应的字母填入题内的括号中。每题1分，满分80分。)

1．干木耳200克，经加工得600克水发木耳，此木耳得涨发率是(    )。

  A、33%              B、300%             C、375%             D、400%

2．制作羊肉串应把羊肉、葱头、(    )相间串成串。

  A、黄瓜             B、辣椒             C、青椒             D、番茄

3．制作鞑靼牛扒的辅料有(    )。

  A、鸡蛋清           B、鸡蛋少司         C、煮鸡蛋黄         D、生鸡蛋黄

4．制作煮鱼虾卷的配菜有(    )。

  A、红花米饭         B、炒面条           C、烤土豆           D、煮土豆

5．原料的出材率高低可以考核操作人员的(    )。

  A、卫生水平         B、工作水平         C、原料鉴别水平     D、技术水平

6．鲽鱼的特征之一是(    )。

  A、两眼在左侧       B、两眼在右侧       C、外皮易剥下       D、肉质粗糙

7．烹调原料的鉴定方法大体可分为感官鉴定和(    )两类。

  A、物理鉴定         B、化学鉴定         C、仪器鉴定         D、理化鉴定

8．在烤箱内烩制菜肴温度不要超过(    )。

  A、180℃            B、200℃            C、220℃            D、160℃

9．河豚鱼体内含毒素最多的部位有(    )。

  A、血液、内脏、皮肤、肌肉               B、肠管、眼睛、卵巢、血液

  C、血液、内脏、皮肤、卵巢               D、鳃部、眼睛、卵巢、血液

10．餐饮定价程序包括判断市场需要、确定定价目标(    )等内容。

  A、制定毛利率标准                       B、制定净料率标准

  C、确定计算程序                         D、预测人工成本

11．制作红酒汁焖猪排卷的辅料有(    )。

  A、火腿末           B、培根末           C、大蒜末           D、猪肥膘

12．制作杂肉串的辅料有(    )。

  A、青椒             B、胡萝卜           C、西红柿           D、茄子

13．(    )不是用于制作东方式炒饭的原料。

  A、炸土豆丁         B、炸洋葱丁         C、碎花生米         D、煮鸡蛋丁

14．盛装醋的容器最好选用(    )器皿。

  A、塑料             B、铜               C、铁               D、玻璃

15．下列哪种少司是以马乃司为基础衍变出的少司(    )。

  A、鞑靼少司         B、醋油汁           C、荷兰少司         D、奶油少司

16．在现在社会里下列行为中，(    )不属于不道德行为。

  A、缺斤少两                             B、偷盗

  C、大企业挤挎小企业                     D、殴打妻子

17．在厨房范围内，成本核算包括记账、算帐、(    )、比较的核算过程。

  A、决策             B、预测             C、分析             D、控制

18．(    )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

19．谷类在正常的贮存期内，(    )的含量不会发生变化。

  A、微生物           B、维生素           C、水               D、矿物质

20．厨房消防设备主要由消防给水系统和(    )组成。

  A、化学灭火设备                         B、物理灭火设备

  C、自动喷淋灭火系统                     D、消防枪

21．制作焗蜗牛要用(    )把葱头末、蒜末炒香，再放入蜗牛肉。

  A、沙拉油           B、蜗牛油           C、橄榄油           D、黄油

22．铁扒带骨牛扒适宜配(    )。

  A、番茄少司         B、莳萝少司         C、荷兰少司         D、白兰地少司

23．下列中不属于食品存放“四隔离”制度的选项是(    )。

  A、生熟隔离                             B、食品与天然冰隔离

  C、食物与杂物、药物隔离                 D、动物与植物原料隔离

24．下列营养价值较低的油脂是(    )。

  A、羊油             B、鸡油             C、鱼油             D、鸭油

25．制作莫斯科红菜汤要把汤码焖至(    )。

  A、软而不烂         B、软烂不碎         C、香味明显         D、油色变红

26．中国居民膳食宝塔的第三层是：(    )。

  A、调味品                               B、鱼、虾类

  C、鱼、禽、肉、蛋                       D、奶类、豆类

27．制作黄油米饭时，水与大米的比例应是(    )。

  A、1：1             B、1：2             C、1：3             D、3：1

28．“lamb skewer with herbs”的意思是(    )。

  A、香草肉卷         B、羊肉串           C、蔬菜批           D、鸡肉串

29．咖喱烩鸡适宜使用(    )为配菜。

  A、炸薯条           B、奶油胡萝卜       C、炒荷兰豆         D、黄油米饭

30．制作焖比目鱼白酒汁要先在烤盘上(    )再抹上一层黄油。

  A、撒上葱头末       B、淋上葡萄酒       C、涂上大蒜汁       D、撒上番芫荽

31．里脊头段可加工下列哪种牛扒(    )。

  A、腓脷牛扒         B、小件牛扒         C、薄片牛扒         D、米龙腓脷

32．能够促进铁吸收的物质是(    )。

  A、抗坏血酸         B、鞣酸             C、盐酸             D、磷酸

33．制作煎牛扒玛沙拉少司时要在牛扒(    )。

  A、边上围培根       B、上面淋红酒       C、上面放培根       D、上面放黄油

34．制作煎牛扒黑胡椒少司的配菜有(    )。

  A、炸土豆条         B、煮土豆榄         C、黄油米饭         D、黄油面条

35．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、营养价值         B、经济价值         C、可食性           D、保存性

36．原料损耗率的高低可以考核操作人员的(    )。

  A、卫生水平         B、工作水平         C、原料鉴别水平     D、技术水平

37．马尔太少司是在荷兰少司内加入(    )。

  A、番茄汁、番茄丁                       B、柠檬汁、柠檬皮

  C、橙汁、橙皮丝                         D、苹果酱、苹果丝

38．坚持“四勤”是(    )习惯的内容。

  A、个人卫生         B、环境卫生         C、食品卫生         D、工具卫生

39．(    )是以善恶为评价标准。

  A、公德             B、道德             C、文明             D、活动

40．(    )的一般计算方法是: 标准体重（千克）=[身高（厘米）-105]×0.9。

  A、49岁以下成人体重                     B、49岁以上成人体

  C、重男性正常体重                       D、女性正常体重

41．未经卫生部门许可，(    )食品中不得使用食品添加剂。

  A、青壮年           B、老年人           C、婴幼儿及儿童     D、孕妇及乳母

42．新鲜鱼鱼鳃呈(    )、无异味。

  A、粉红色，黏液少                       B、暗红色，黏液多

  C、灰白色，黏液少                       D、灰白色，黏液多

43．电击事故是由于人体直接接触带电体或因绝缘损坏而产生漏电的设备，导致(    )通过人体造成伤害。

  A、电弧             B、电流             C、电泳             D、电压

44．牡蛎的英文名称为(    )。

  A、oyster           B、prawn            C、trout            D、oliver

45．下列不属于粮豆类卫生问题的选项是 (    )。

  A、油脂的酸败                           B、霉菌及其毒素的污染

  C、有害种子的污染                       D、仓储虫害及杂物污染

46．制作咖喱鸡时如少司较稠，可以加些(    )。

  A、鸡布朗少司       B、牛基础汤         C、鸡基础汤         D、鸡布朗基础汤

47．温煮菜肴的温度一般掌握在(    )之间。

  A、70～90℃         B、100～120℃       C、90～110℃        D、95～105℃

48．下列中科学的喝水方法是(    )。

  A、清晨空腹喝一杯凉开水                 B、每天只饮用纯净水

  C、饥渴时多饮水                         D、边吃饭边饮用大量的水

49．马德拉酒少司是以(    )为基础衍变出的少司。

  A、奶油少司         B、布朗少司         C、荷兰少司         D、番茄少司

50．油脂酸败的原因有(    )。

  A、抗氧化过程                           B、酶解过程和水解过程

  C、渗透压作用                           D、反水化作用

51．与黄油相对应的英文名称为(    )。

  A、cream            B、cheese           C、butter           D、batter

52．纽约式西冷牛扒一般重约(    )以上。

  A、150克            B、200克            C、300克            D、350克

53．制作焖牛舌要先把牛舌煮软，再(    )。

  A、切成厚片         B、剥去外皮         C、切成大块         D、一切两开

54．铁扒鸡初加工时，应剔除鸡的(    )。

  A、大腿骨           B、小腿骨           C、三叉骨           D、V型锁骨

55．原料加工前重量(    )原料加工后重量，是净料单位成本计算的基本条件。

  A、等于             B、不等于           C、一样             D、无变化

56．营养平衡的膳食是由(    )相互搭配构成的膳食。

  A、多量蛋白质       B、多种维生素       C、多种矿物质       D、多种食物

57．茶叶中含有多种矿物质元素，其中(    )比一般植物含量高。

  A、钙和铁           B、氟和碘           C、氟和锰           D、铁和氟

58．职业道德在社会主义时期，是社会主义道德原则在职业生活和(    )中的具体体现。

  A、社会生活         B、社会关系         C、职业守则         D、职业关系

59．制作鞑靼牛扒应把牛里脊加工成(    )。

  A、细碎末           B、薄片状           C、厚扒状           D、大片状

60．肌体内缺少尼克酸（烟酸），可导致(    )。

  A、脚气病           B、糙皮病           C、恶性贫血         D、佝偻病

61．制作番茄焗鱼片的调料有(    )。

  A、辣酱油           B、红酒醋           C、橄榄油           D、番茄酱

62．电气设备失火多是由于(    )和设备的故障及不正确使用而引起的。

  A、电气线路         B、雷击             C、干燥             D、通风

63．制作煎薯丝饼时，应先用清黄油将土豆丝煎软，煎至(    )的程度。

  A、没有上色         B、金黄色           C、浅褐色           D、棕色

64．羊马鞍主要是由脊骨和两侧的脊肉及(    )构成。

  A、羊腰子           B、里脊肉           C、巧脯肉           D、后腿肉

65．竞争的实质是人才和知识的竞争，是(    )的较量。

  A、劳动生产率       B、科技含量         C、技术力量         D、企业规模

66．制作土豆烩羊肉要加入盐、胡椒粉、(    )调味。

  A、他拉根           B、白兰地           C、百里香           D、杜松子酒

67．加工比目鱼鱼柳时，应剪去鱼鳍后再去(    )。

  A、鱼皮             B、鱼头             C、鱼鳞             D、内脏

68．鲟鱼无小刺，肉质鲜美，常用于(    )。

  A、烤制             B、炸制             C、铁扒             D、熏制

69．串烧类菜肴的操作要点之一是要把肉串串的(    )。

  A、平稳整齐         B、突出主料         C、干净整洁         D、整齐不乱

70．某产品售价45元，成本18元，此产品的成本毛利率是(    )。

  A、40%              B、60%              C、80%              D、150%

71．加工鳜鱼鱼柳时，应将鱼头(    )放平，用刀顺鱼鳍两侧将鱼脊背划开。

  A、朝里             B、朝外             C、朝上             D、朝下

72．人体所需要的热能是由食物中的(    )转变成的。

  A、蛋白质、脂肪、糖类                   B、蛋白质、维生素、无机盐

  C、脂肪、矿物质、糖类                   D、蛋白质、糖类、水

73．法国汁是以(    )为基础衍变的少司。

  A、马乃司少司       B、千岛少司         C、荷兰少司         D、奶油少司

74．从理论上讲，菜点的价格是由(    )构成的。

  A、1部分            B、2部分            C、3部分            D、4部分

75．制作冷威士哗汤的原料有(    )。

  A、白萝卜           B、红椒粉           C、鲜奶油           D、沙拉油

76．下列哪种原料不是用于制作豌豆酱的原料(    )。

  A、胡椒粉           B、黄油             C、奶油             D、蛋黄

77．企业进行严格的成本核算能促进企业不断提高(    )和经营服务水平。

  A、管理             B、质量             C、技术             D、成本

78．咖喱少司的英文名称为(    )。

  A、tomato sauce     B、curry sauce      C、honey sauce      D、caviar sauce

79．绿色少司是以(    )为基础衍变的少司。

  A、马乃司少司       B、醋油少司         C、荷兰少司         D、奶油少司

80．原料加工后的单位成本等于(    )乘以原料购进价。

  A、出材率           B、损耗率           C、定价系数         D、成本系数

二、判断题(第81题～第100题。将判断结果填入括号中。正确的填“√”，错误的填“×”。每题1分，满分20分。)

81．(    )制作炸气鼓土豆时，应先用热油将土豆片进行初步热加工。

82．(    )制作煮鱼鸡蛋少司要放一个整鸡蛋。

83．(    )制作焗生菜牡蛎卷要把牡蛎肉先用干白葡萄酒煮一下。

84．(    )做好的泡菜要放入耐酸的容器保存。

85．(    )制作填馅鸡腿要把鸡腿用线缝好。

86．(    )制作冷红菜头汤要把汤料切成小丁。

87．(    )厨房的冷藏设备最好配备两套，以防止食品的生熟交叉污染。。

88．(    )新鲜的家禽嘴部干燥，有光泽，无异味。

89．(    )制作酸菜要放在温度36～40℃处发酵。

90．(    )廉洁奉公是餐饮从业人员必须具备的道德品质。

91．(    )大虾头盘做好后只能放在盘中走菜。

92．(    )墨鱼初加工时应保留其软骨。

93．(    )咖喱少司的色泽应是黄绿色的。

94．(    )瓤馅鸡蛋的口感是鲜嫩可口。

95．(    )在潮湿的厨房，必须按规范选择安全电压，一般使用12V电压。

96．(    )制作米兰蔬菜汤要在盛汤时撒上奶酪粉。

97．(    )制作橙汁烩鸭的调料有苹果酒。

98．(    )“hare stewed with red wine sauce”的意思是红酒烩兔肉。

99．(    )“poached steak with red wine”的意思是红酒煮牛扒。

100．(    )“脱火”和“回火”都属于不正常燃烧过程。

职业技能鉴定国家题库
西式烹调师中级理论知识模拟试卷答案
一、单项选择题(第1题～第80题。选择一个正确的答案，将相应的字母填入题内的括号中。每题1分，满分80分。)

  1. B           2. C           3. D           4. D           5. D           6. B         

  7. D           8. A           9. C          10. A          11. D          12. A         

 13. A          14. D          15. A          16. C          17. C          18. B         

 19. D          20. A          21. D          22. D          23. D          24. A         

 25. D          26. C          27. D          28. B          29. D          30. C         

 31. D          32. A          33. A          34. A          35. A          36. D         

 37. C          38. A          39. B          40. B          41. C          42. A         

 43. B          44. A          45. A          46. C          47. A          48. A         

 49. B          50. B          51. C          52. D          53. B          54. D         

 55. B          56. D          57. C          58. D          59. A          60. B         

 61. C          62. A          63. A          64. B          65. A          66. C         

 67. A          68. D          69. A          70. D          71. B          72. A         

 73. A          74. D          75. C          76. D          77. C          78. B         

 79. A          80. D         
二、判断题(第81题～第100题。将判断结果填入括号中。正确的填“√”，错误的填“×”。每题1分，满分20分。)

 81. √         82. ×         83. √         84. √         85. √         86. √        

 87. √         88. √         89. √         90. √         91. ×         92. ×        

 93. √         94. ×         95. √         96. √         97. ×         98. √        

 99. √        100. √        
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