职业技能鉴定国家题库
中式面点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．制作海绵蛋糕的工艺流程为：抽打蛋液→调制糕浆→(　　)。

  A、成型→熟制       B、饧发→熟制       C、熟制→饧发       D、熟制→成型

2．原料(　　)是净料单位成本计算的基本条件。

  A、无变化           B、重量相同         C、需要初加工       D、不需要初加工

3．制作清油饼的要点为和面时(　　)、扎面。

  A、要依次加水       B、水要一次加足     C、要少加水         D、要多加水

4．制作600克薯蓉皮的香麻薯蓉枣，需用莲蓉馅(　　)克。

  A、100              B、300              C、400              D、500

5．制作元宵的一般配料为糯米粉1000克，熟面粉150克，绵白糖(　　)克，熟芝麻仁15克，熟花生仁20克，熟核桃仁20克，青梅10克，金糕条10克，麻油20克，糖桂花10克，水适量。

  A、1000             B、800              C、500              D、350

6．选择一组绿色的抽象的联想(　　)。

  A、热情、严肃       B、纯洁、神圣       C、光明、希望       D、和平、生长

7．加工后原料单位成本等于加工前原料单价与(　　)的比。

  A、毛利率           B、成本率           C、出材率           D、损耗率

8．物理膨松面坯是用具有(　　)的鸡蛋清作介质。

  A、流体性质         B、起发性质         C、黏稠性质         D、胶体性质

9．榄仁色洁白而略带牙黄色，肉质细嫩，富有(　　)，是一种名贵的果仁。

  A、甜味             B、清香味           C、香辣味           D、油香味

10．制作八宝饭，糯米洗净后用(　　)浸泡2～3小时。

  A、沸水             B、热水             C、冷水             D、温水

11．对比构图(　　)活泼生动。

  A、典雅庄重         B、浓厚古朴         C、动感强           D、稳重平和

12．保证实测值的准确是成本核算工作顺利进行的(　　)之一。

  A、重要条件         B、一般条件         C、基本条件         D、关键条件

13．按是用手掌跟、食指、中指、无名指将面剂压扁，使面剂符合成品的(　　)要求。

  A、形状             B、口味             C、质感             D、卫生

14．滚粘时将揉搓成圆形或椭圆形的坯剂在(　　)沾湿，再在其它粉料或辅料上翻滚。

  A、水或油中         B、水或蛋液中       C、油或蛋液中       D、油中

15．用400克红小豆制作小豆凉糕，所需的琼脂加入(　　)克水，上锅蒸化。

  A、200              B、250              C、300              D、750

16．-1℃左右，保存5～14天的鱼称为(　　)。

  A、冷却鱼           B、冷冻鱼           C、鲜鱼             D、冰鲜鱼

17．制作白皮酥的开酥方法是(　　)。

  A、大包酥           B、抹酥             C、黄油酥           D、小包酥

18．制作黑芝麻蓉馅时，应将黑芝麻洗净，(　　)，擀成碎末。

  A、去皮             B、小火炒香         C、榨油后           D、去杂质

19．(　　)属于气体燃料。

  A、轻柴油           B、液化石油气       C、煤油             D、煤

20．饭皮面坯一般特指用米和水蒸制成饭，再经(　　)成具有黏性、可塑性和一定韧性的饭坯。

  A、揉搓、过罗       B、搅拌、搓擦       C、饧后过罗         D、用力揉搓

21．下列对维生素的共同特点叙述中不正确的是(　　)。

  A、维生素在机体内不能自行合成

  B、维生素不供给机体能量

  C、维生素不是构成机体各组织的原料

  D、机体对维生素的需要量较多，缺乏时可引起维生素缺乏症

22．引起食物中毒的残余食物应在煮沸15分钟后(　　)。

  A、食用             B、销毁             C、存入冰箱         D、存入库房

23．过量食用动物脂肪会促进(　　)。

  A、维生素的吸收     B、动脉硬化         C、生长             D、健康

24．一般情况，批量大、单位成本低的餐饮产品毛利率(　　)。

  A、稳定             B、变化             C、从高             D、从低

25．调制椰蓉盏的面坯，使用的手法是(　　)。

  A、抄拌法           B、复叠法           C、调合法           D、搅拌法

26．以菜点的毛利率为基数的定价方法是(　　)。

  A、损耗率法         B、净料率法         C、毛利率法         D、成本率法

27．道德主要是依靠人们自觉的(　　)来维持的。

  A、社会舆论         B、传统习惯         C、内心信念         D、共同约定

28．中国居民膳食宝塔的最底层是：(　　)。

  A、蔬果类           B、谷类             C、畜禽类           D、奶类、豆类

29．炒制豆蓉馅时，要先将大油、花生油上火烧热，放入(　　)炸出香味后捞出。

  A、姜片             B、副根大葱         C、大蒜             D、玫瑰

30．物理膨松面坯体积疏松膨大，组织细密暄软，呈(　　)，有浓郁的蛋香味。

  A、泡沫状                               B、蜂窝状

  C、海绵状多孔结构                       D、泡沫状多孔结构

31．将羊肉烤包生坯送入炉内，以280℃炉温烤5～6分钟，呈(　　)熟透即成。

  A、洁白色           B、金黄色           C、虎皮色           D、棕红色

32．损耗率与(　　)的和等于100%。

  A、成本毛利率率     B、出材率           C、销售毛利率       D、成本率

33．膳食制度是指把全天的(　　)按一定的次数、一定时间间隔和一定数量、质量分配到各餐的一种制度。

  A、乳、蛋类         B、肉类             C、饮料             D、食物

34．不能强化的食品种类是(　　)。

  A、谷类食品                             B、蔬果原料

  C、日常食用调味品                       D、饮料

35．制作卷筒蛋糕的一般配料为：低筋面粉200克，鸡蛋500克，白糖200克香草粉少许，果酱(　　)克。

  A、1000             B、800              C、500              D、200

36．用鱼肉制馅，均需去掉(　　)、刺。

  A、皮               B、骨、头           C、皮、骨           D、皮、骨、头

37．下列选项中有利于提高蛋白质营养价值的是(　　)。

  A、金银卷           B、水果沙拉         C、蒸米饭           D、牛肉白菜饺子

38．盐可使面坯组织结构变(　　)，使主坯显得洁白。

  A、细密             B、松散             C、大               D、小

39．大包酥的开酥方法是将水油面按成(　　)的圆形。

  A、中间薄周边厚     B、中间厚周边薄     C、较厚             D、较薄

40．对不耐热的餐具、茶具消毒时，较为合适的方法是(　　)消毒法。

  A、远红外线         B、化学溶剂         C、煮沸             D、清洗消毒机

41．炸制一品烧饼，花生油用旺火烧至(　　)成热，分批下入生坯，炸8～9分钟成熟即可。

  A、四               B、五               C、六               D、八

42．引起食物中毒的被有毒有害物质污染的食品，不包括(　　)的食物。

  A、可食状态         B、正常摄入数量     C、经口摄入         D、已知有毒

43．销售毛利率与(　　)的和是100%。

  A、损耗率           B、净料率           C、成本率           D、熟品率

44．选择一组绿色的具体联想(　　)。

  A、秋叶、天空       B、柠檬、灯光       C、草地、禾苗       D、大海、太阳

45．不属于放射性污染源的是(　　)。

  A、核爆炸                               B、核设施

  C、核意外事故                           D、放射性保管食物

46．调制物理膨松面坯，抽打蛋液必须始终(    )地进行，直至蛋液呈(　　)、浓稠的细泡沫状，以能立住筷子为准。

  A、一个方向不停——金黄色               B、反复间断——乳白色

  C、一个方向不停——乳白色               D、多方向不停——乳白色

47．蟑螂在－5℃下(　　)即可被冻死。

  A、5分钟            B、10分钟           C、15分钟           D、30分钟

48．制作家常包的工艺流程是：和面→(　　)→成型→成熟。

  A、揉面→搓条→下剂→上馅               B、发酵→揉面→搓条→下剂

  C、发酵→对碱→揉面→搓条→下剂         D、发酵→对碱→搓条→下剂→上馅

49．下列不属于加强社会主义职业道德建设的原因是(　　)。

  A、职业道德建设对社会精神文明建设有极大的促进作用

  B、职业道德建设可以有利于保障个人的合法利益

  C、职业道德建设可以促进社会主义市场经济的正常发展

  D、职业道德建设能够促进职业的多元化发展

50．糯米与粳米掺和，根据(　　)的要求，按糯米占60％～80％，粳米占20％～40 ％比例混合调制。

  A、形状             B、口味             C、质量             D、色泽

51．(　　)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

52．茉莉白糖馅的原料有：茉莉花瓣75克、白糖(　　)克、板油75克、清水适量。

  A、50               B、100              C、150              D、500

53．由致病活菌本身引起的食物中毒称(　　)食物中毒。

  A、感染型           B、毒素型           C、过敏型           D、自发型

54．白酒中所含(　　)量增加，不仅烈性增高，而且有烧灼感觉，对人体健康不利。

  A、醛酸             B、醇               C、酒精             D、酯

55．比较合理的用餐数量分配是：午餐的数量占全天总数量的(　　)。

  A、30%              B、35%              C、40%              D、50%

56．酱油的卫生问题主要是微生物污染与(　　)问题。

  A、化学污染         B、生虫             C、生蛆             D、生霉

57．白果仁含有白果苷，可分解出(　　)，食用不当会引起中毒。

  A、营养素           B、维生素           C、毒素             D、龙葵素

58．成本是企业管理者(　　)的重要依据。

  A、质量标准         B、经营决策         C、人工耗费         D、燃料耗费

59．制作荷叶卷的面坯要用面肥发酵好的面坯加入(　　)，揉匀揉透，稍醒片刻。

  A、鸡蛋             B、溶化后的碱水     C、温水             D、泡达粉

60．(　　)是指构成产品的各项耗费之和。

  A、餐饮成本         B、人工成本         C、燃料成本         D、广义成本

61．制作薯类面坯，要将薯类去皮、(　　)、压烂、去筋，趁热加入添加料。

  A、蒸熟             B、炸熟             C、烤熟或煮熟       D、煎熟

62．制作饭皮面坯，搓擦时，手应适当蘸些(　　)。

  A、热水             B、凉水             C、温水             D、油

63．米粉类面坯有一定的(　　)，可包多卤的馅心，吃口润滑、黏糯。

  A、弹性和可塑性     B、韧性和可塑性     C、弹性和韧性       D、劲性和弹性

64．调和构图静感性强，庄重大方，表现出(　　)的性质。

  A、活泼             B、热烈             C、有节奏           D、相容、一致

65．制作海绵蛋糕的配料一般为：低筋面粉500克，鸡蛋1000克，白砂糖500克，黄油(　　)克，香草粉少许。

  A、500              B、35               C、1000             D、300

66．红糖呈赤褐色或黄褐色，为(　　)，略带糖蜜味。

  A、沫状             B、颗粒状或块状     C、粉状             D、细小结晶状

67．将放入盘内的卷筒蛋糕糕浆，放入屉内摆平，上(　　)蒸制7～8分钟即成蛋糕片。

  A、小火微开         B、中火沸水         C、微火微开         D、旺火沸水

68．煮制元宵时，煮锅内加水上火烧开，放入元宵生坯，用(　　)，数次加少量冷水

  A、用手勺背不断搅动                     B、用手勺背快速搅动

  C、用铲子快速搅动                       D、用手勺背轻轻推动

69．连续蒸制时，(　　)，以保证成品质量。

  A、不要换水         B、适量加水         C、应经常换水       D、减弱火力

70．上屉蒸制一般须(　　)，再将笼屉置于蒸锅上。

  A、冷水加足                             B、温水将开时

  C、水烧沸产生蒸汽后                     D、将火点着后

71．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

72．制作马铃薯皮原料：去皮马铃薯500克，应用熟澄面(　　)克。

  A、500              B、400              C、300              D、100

73．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

74．制作奶黄馅时，蒸制时应用(　　)。

  A、先用旺火、后用文火                   B、旺火

  C、先用文火，后用旺火                   D、火力不宜太旺

75．松仁呈黄褐色，有明显的(　　)，以颗粒整齐、饱满、洁白者为佳。

  A、松脂芳香味       B、清香味           C、甜香味           D、花香味

76．叠是指经过擀制的面坯，经折的手法制成半成品形态的一种方法。如开酥时的(　　)。

  A、一、二、三       B、二、三、四       C、四、五、六       D、五、六、七

77．下列选项中(　　)不属于烹饪从业人员的职业道德范畴。

  A、忠于职守，尽职尽责，积极奋斗，努力创业

  B、公平交易，货真价实，不顾质量，利益至上

  C、积极进取，开拓创新，重视知识，敢于竞争

  D、遵纪守法，廉洁奉公，不徇私利，不谋私利

78．豆沙包的制皮方法是(　　)。

  A、擀皮             B、压皮             C、按皮             D、摊皮

79．选择一组正确的句子(　　)。

  A、八宝饭的制作要点：放蒸好的米时，不要破坏碗内的图案

  B、八宝饭的制作要点：放蒸好的米时，要用力压平

  C、八宝饭的制作要点：放蒸好的米时，要搅拌均匀

  D、八宝饭的制作要点：放蒸好的米时，要尽量松散

80．油脂其乳化性可使成品光滑、油亮、色匀，并有(　　)作用。

  A、抗“老化”       B、促进发酵         C、提高筋力         D、防止松散

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．(    )包馅品种使用按的方法时，应注意动作要轻重适度，防止馅心外露。

82．(    )每种烤箱的体积、结构、火位不同，火力也不相同，致使烤箱内不同部位的温度也不一致。

83．(    )水油面的配料：面粉500克、大油125克、水275克。

84．(    )生化膨松面坯具有体积疏松膨大，结构细密、暄软，呈海绵状，味道香醇可口。

85．(    )加工甜馅大部分原料在剁碎之前要经过油炸、水泡等过程。

86．(    )单相触电是人体直接接触带电设备的一相电线，相电压几乎全部加到人体上，这种触电方式的危险性是最大的。

87．(    )钾对心脏活动具有重要的调节作用。

88．(    )爆炸有化学性爆炸和物理性爆炸。

89．(    )不粘锅能够在260℃下长期使用。

90．(    )“回火”实际是由于空气量过大，使火焰不稳定，有时甚至熄灭的现象。

91．(    )制作薯类面坯，糖和米粉趁热掺入薯蓉中，随后加入饴糖，擦匀折叠即可。

92．(    )小包酥的特点是速度慢，效率低。

93．(    )含饱和脂肪酸多的油脂在常温下一般为液态。

94．(    )各行各业都必须有体现行业内在要求的职业道德规范。

95．(    )保管新鲜蔬果主要是减少营养物质的消耗，延长贮存期。

96．(    )竞争实际上也是劳动生产率的较量。

97．(    )对称是一种等形等量、有秩序的排列。

98．(    )制作馅心山羊肉比绵羊肉质好。

99．(    )冻肉必须存放在冰箱的冷冻室中。

100．(    )捏的方法一般用拇指和食指操作，方法灵活多变，动作也多种多样。

职业技能鉴定国家题库
中式面点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. D           2. C           3. A           4. B           5. D           6. D         

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

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

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

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

 31. C          32. B          33. D          34. B          35. D          36. D         

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

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

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

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

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

 67. D          68. D          69. C          70. C          71. D          72. D         

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

 79. A          80. A         
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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