武进区中式烹饪师技能大赛理论题库

参考题  一、单项选择题：   

1、 人工室内饲养肉鸡的饲养周期一般平均为D。A、83天B、72天C、68天D、56天  

2、 海参在生物学分类中属于A。A、棘皮动物B、腔肠动物C、爬行动物D、软体动物  
3、 果葡糖浆中的主要物质成分是A。   A、果糖和葡萄糖B、麦芽糖和水C、果糖、糊精和水D、葡萄糖、糊精和水  

4、 蔗糖脂肪酸脂是一种良好的D。A、增稠剂B、凝固剂C、甜味剂D、乳化剂 

5、精瘦猪肉中蛋白质的平均含量大约是A。A、15%B、20%C、25%D、30%   

6、哈蜊中含量最多的维生素是A。A、维生素AB、维生素BC、维生素ED、维生素C  

7、在新鲜的牛奶中乳脂大约占总量的B。A、1%B、5%C、10%D、15%  

8、原料经过有氧呼吸产生的结果是A。   A、营养物质彻底分解B、营养物质不能彻底分解C、产生二氧化碳D、生成水  

9、优质干贝的涨发出成率一般可以达到B。A、80%B、300%C、100%D、50%  

10、口味方面先冷后热的饮食习惯符合人们生理中的B。   A、味的抑制现象B、味的转化现象C、味的疲劳现象D、味的对比现象   

11、下列烹调方法只属于有烹制而不需要调制的是（A）A煮饭B生拌C卤D酱  

12、汤爆双脆属于（C）的代表菜A汆B煮C烧D扒   

13、将原料放在汤中、水中长时间加热导致成熟的烹调方法是（B）A炒B煮C蒸D熘  

14、下列菜肴属于焦熘的是（A）A糖醋鱼B五柳青鱼C脆皮鸡D香酥鸭子 

 15、烹调方法分类比较简明的分类方法是（B）   A按传热介质分类B按烹和调的运用情况分类C按冷热菜式D按热菜烹调方法分类  

16、 成菜能体现原汁原味这一特点的烹调方法是（A）A清蒸B蜜汁C红烧D炒  

17、 面包适合（C）刀法加工A滚料切B直到切C锯刀切D拉刀切 

 18、“自拍鱼肚”用的是（D）芡A利芡B馏芡C玻璃芡D米汤芡  

19、 北京烤鸭是（A）菜系A山东B广东C苏菜D江苏  

 20、鸡血适用于（A）刀法A平刀直片B斜刀法C平刀斜片D剞刀法  

 21、食物中营养的作用除供给人体必需的物质、维持正常的发育、供给能量外，还具有A的作用。   A、维持健康及修补组织B、减少疾病C、供给热量D、供给能量 

 22、评价一种食品质量的好坏，应从B三个方面来衡量。   A、口味、卫生、香味B、卫生、营养、感官性状C、颜色、香味、口味D、营养、颜色、形状   

23、 蛋白质的分类是以所含氨基酸的D、数量和比例的不同为根据。  A、质量B、结构C、来源D、种类  

24、 餐饮业实行从原料到成品“四不制”，其中对采购员的要求是不买B的原料。  A、价格较高B、腐烂变质C、有血渍D、营养不均   

25、 煤气与设备之间用软管连接时，管的长度不得超过B。  A、1米B、2米C、3米D、4米  

 26、企业竞争的主要手段是控制A。A、成本B、价格C、损耗D、毛利 

 27、B可以全面反映生产状态。   A、经营计划B、健全的菜点生产原始记录C、管理规范D、控制成本 

 28、食物中毒是指食用各种被有毒有有物质污染的食品后发生的B。      2  A、慢性疾病B、急性疾病C、呕吐D、腹泻    

29、 预防沙门氏菌属食物中毒可对食品进行加热处理，使其深部温℃达80℃以上，并持续D分钟以上。   A、5B、7C、10D、15   30、酱油的卫生问题主要是C与生霉。   A、工业“三废”污染B、化学性污染C、微生物污染D、昆虫污染   

31、畜肉由C阶段开始腐败，微生物大量繁殖，失去食用价值。A、尸僵B、成熟C、自溶D、腐败   
32、水禽蛋必须加热D才可食用。A、3分钟B、5分钟C、7分钟D、10分钟以上 
 33、为保证人身安全及食品卫生，厨房、餐厅的灭鼠方法宜采用B。  A、生态学灭鼠B、器械灭鼠C、药物灭鼠  

 34、黄昏时视物不清是由于体内缺少A。A、维生素AB、维生素BC、维生素CD、维生素D   

35、 肌体内缺少维生素B12会引起C。A、脚气病B、糙皮病C、恶性贫血D、佝偻病

  36、营养物质的消化大多是在C内进行的。A、口腔B、胃C、小肠D、大肠  

37、 谷类中含量最高的营养成分是C。A、蛋白质B、水C、糖类D、维生素   

38、 肉类脂肪含A较多。A、饱和脂肪酸B、不饱和脂肪酸C、必需氨基酸D、非必需氨基酸   

39、 肉类蛋白质属于A蛋白质。A、完全性B、半完全性C、不完全性D、劣质

  40、奶及其制品是人体所需A的主要来源。A、钙B、铁C、磷D、蛋白质  

41、 菜点中的D构成厨房内产品的成本。   A、主料、配料B、配料、调料C、主料、调料D、主料、配料、调料   

42、 人们之所以重视道德，是因为人具有C。A、智能性B、生物性C、社会性D、动物性 

 43、下列物质中C是六大营养素之一。A、有机物B、无机物C、矿物质D、酶 

 44、净料成本单位核算可分为C成本核算、半成品成本核算和熟制品  成本核算。A、主料B、配料C、生料D、鲜料   

45、 我国规定肉类罐头中亚硝酸盐的残留量不得超过B克/千克。  A、0.03B、0.05C、0.15D、0.5  

 46、畜肉的最佳食用期限B为阶段。A、尸僵B、成熟C、自溶D、腐败   

47、 不需要中间宿主的寄生虫是B。A、姜片吸虫B、肝吸虫C、华枝睾虫D、蛔虫  

 48、B是制订菜点价格的重要依据。A、采购价格B、菜点成本C、人员工资D、顾客就餐人数   

49、 出材率是A的百分比。   A、净料重量与毛料重量B、毛料重量与净料重量C、净料重量与损耗重量D、损耗重量与净损耗重量  

 50、加工后原料的重量是C的乘积。   A、净料重量与损耗率B、损耗重量与出材率C、毛料重量与出材率D、毛料重量与损耗率  

51、 加工前原料的重量是A之比。   A、净料重量与出材率B、损耗重量与出材率C、净料重量与损耗率D、净料单价与出材率  

52、 损耗重量是D之差。   A、净料率与损耗率B、损耗率与净料率C、净料重量与毛料重量D、购进的全部原料

  53、B是构成菜点成本的重要依据。A、原材料单位成本B、原材料成本C、加工前原材料成本 D、加工后原材料成本     

54、 D是烹饪从业人员应自觉遵守的职业道德。 A、公平交易，货真价实B、团结协作，共同提高C、尊师爱徒，互敬互学D、忠于职守，爱岗敬业 

 55、在安全技术中，A属于间接安全技术。   A、电气设备的漏电保护装置B、电气设备的绝缘C、警示标志D、安全电压  

56、 根据原料的自然属性不同，原料可以分为C、植物性原料、矿物性原料和人工合成原料。  A、鲜活原料B、脱水原料C、动物性原料D、腌制原料  

 57、根据原料的加工状况不同，原料可以分为、鲜活原料、冷藏原料、脱水原料和腌制原料D。A、水产品B、乳品C、调料D、冷冻原料    

58、 属于根菜类的蔬菜品种是C。A、洋葱B、马铃薯C、胡萝卜D、大蒜 

 59、蕹菜的别名叫做D。A、茼蒿B、木耳菜C、赤根菜D、空心菜  

60、 马铃薯的原产地是B。A、非洲B、美洲C、亚洲D、欧洲   

61、 没有经过脱毒处理的马铃薯容易含有A毒素。A、龙葵甙B、氢氰酸C、组胺D、秋水仙甙   

62、 当前牛肉产量最多的国家是A。A、中国B、印℃C、英国D、荷兰

  63、中国著名的云南火腿主要产于C。A、如皋B、江都C、宣威D、义乌 

  64、用于酿造加工镇江香醋的主要原料是C。A、高梁B、小麦C、大米D、玉米  

65、 传统菜肴“宫保鸡丁”的调味方式属于B。   A、基础式调味B、复合式调味C、辅助式调味D、合成式调味   

66、 66、干货原料的基本特点是B。A、便于食用B、便于贮存C、便于加工D、便于加热  
67、 B属于着衣处理的工艺方法。A、走红B、拍粉C、水焯D、油滑   

68、 块状牛肉在前期热处理中适宜采用B的基本方法。A、走红B、焯煮C、水焯D、油滑  

69、 D属于前期热处理的工艺方法。A、上浆B、挂糊C、增稠D、油滑  

70、 在烹调过程中，食用油的使用温℃范围是D。  A、60-120℃B、90-180℃C、160-220℃D、180-320℃   

71、 在切割过程中，细肉丝的粗细程℃的切割要求一般是D。  A、0.5厘米B、0.4厘米C、0.3厘米D、0.2厘米   

72、 以水为传热媒介的烹调方法是A。A、焖B、炒C、烹D、蒸  

73、 氽制方法中C是正确的。   A、原料形状较大B、原料必须上浆处理C、采用沸水或沸汤加热D、选用块状动物原料  

74、 烹炒的肉类原料需要经过的前期热处理方法是B。A、水焯B、焯煮C、油滑D、油炸  

75、 清蒸方法中A是正确的。   A、保持菜品本色B、蒸制过程不加调料C、口味软烂酥松D、不加汤汁和水 

 76、加强社会主义职业道德建设，可以B社会主义市场经济的正常发展。  A、影响B、促进C、保障D、维持  

 77、可促进脂溶性维生素吸收的物质是A。A、脂肪酸B、蛋白质C、氨基酸D、水 

 78、当肌体内含糖充足时，肌体首先利用糖供给热能而避免人利用B作为燃料。  A、油脂B、蛋白质C、淀粉D、糖原  

 79、对人体有生理意义的单糖主要有B。A、乳糖B、半乳糖C、糖原D、蔗糖  

80、 水发半成品原料要A经常保存。A、换水B、再加温C、冷冻D、高温 

 81、汤的主要作用是增加菜肴的C。A、苦味B、咸味C、鲜味D、香味  

82、 根据食用要求，将经刀工处理的原料A拼入盘中，叫做拼盘。  A、整齐美观B、无序堆放C、加热烹调D、调制入味  

 83、保存老卤汤时要注意D。A、营养卫生B、火候加工C、选择器皿D、防止污染    4 

 84、由于春夏气温较高，食品调味原则以A为好。A、清淡B、浓郁C、清香D、苦涩    

85、 烩菜的特点是勾米汤芡，成品具有C的特点。A、口味酸甜B、色泽酱红C、鲜香嫩糯D、形状整齐  

 86、鉴别原料品质的生物指标是B。A、农药含量B、细菌含量C、颜色D、新鲜℃   

87、 盐渍保存法中食盐用量应当有效地控制在B。A、1%-5%B、5%-10%C、10%-20%D、20%-30%  

 88、巴氏消毒方法中保温消毒的指标是加热到A。   A、60-65℃保温30分钟B、70-85℃保温30分钟C、80-95℃保温30分钟D、90-100℃保温30分钟  

 89、冰冻原料的最佳自然解冻环境温℃是B。A、0-5℃B、5-15℃C、15-30℃D、20-40℃  

90、 需要保存一个月以上的肉类原料的冷冻温℃要求是C。  A、-5-0℃B、-15-0℃C、-25～-15℃D、-14～13℃  

 91、保存蔬菜水果的最佳温度是B。A、0-5度B、5-10度C、10-15度难关D、-5-0度  

92、 用食盐腌渍原料时，食盐的比例应当有效地控制在A。  A、5%-10%B、10%-20%C、20%-30%D、30%-40% 

 93、超低温冷冻可以有效地杀灭动物原料中潜在的D。   A、大部分细菌B、传染性病毒C、药物残留毒素D、寄生虫  

 94、在玉兰片品种中品质最好的为C。A、尖片B、冬片C、春片D、桃片

  95、荷兰豆的原产地是C。A、荷兰B、美国C、意大利D、英国 

 96、辣椒的原产地是D。A、亚洲B、非洲C、大洋洲D、美洲  

97、 番茄的原产地是D。A、亚洲B、非洲C、大洋洲D、南美洲 

 98、黄瓜的原产地是D。A、印度B、墨西哥C、意大利D、埃及  

 99、绿菜花的原产地是A。A、东南亚地区B、地中海沿岸C、中美洲地区D、南亚地区 

 100、用于加工小牛肉的小牛成熟期一般是在B。   A、1-2个月龄B、2-6个月龄C、6-8个月龄D、6-18个月龄   

101、 菜肴的点缀类型有围边造型与A。A、点缀造型B、原料造型C、美术造型D、盛器造型   

102、 在鱼体外表拥有脂肪细鳞的鱼类品种是B。A、黄鳝B、带鱼C、鲫鱼D、鲳鱼

  103、通过调味品可保持菜肴本味的正确叙述是A。   A、使用淡味调料B、使用淡色调料C、保持地方传统风味D、使用辣椒调料   

104、 刀工操作的基本要求不包括B。A、思想集中B、刀具的种类C、懂得营养学D、刀法正确   

105、 下列刀法中，不属于直刀法的是A。A、平刀法B、推切C、拉切D、锯切 

 106、下列原料中，能用于上浆的原料是A。A、鸡蛋B、牛奶C、糖D、蛋白质   

107、 熟炒的原料需要经过的前期热处理方法是B。A、水焯B、焯煮C、油滑D、油炸  

108、 影响原料品质变化的物理因素是D。A、分解酶B、药物残留物C、呼吸作用D、温℃ 

 109、鉴定原料品质的感官指标是D。A、纯℃B、成熟℃C、水分D、颜色 

 110、优质牛肉的肉牛成熟期一般是在D。   A、1-9个月龄B、9-18个月龄C、18-32个月龄D、32-48个月龄  

111、 西门塔尔牛的原产地是C。A、英国B、法国C、瑞士D、西班牙  

 112、习惯上被称为口蘑的蘑菇品种是C。A、榛蘑B、草菇C、双包蘑菇D、平菇   

113、 新鲜的瓜果浆中水分含量一般在C。A、65%以上B、75%以上C、85%以上D、95%以上     5 

 114、在苦杏仁中常常含有的毒素物质是D。A、氯丙醇B、氢氰酸C、黄曲霉D、二恶英   

 115、食盐的主要成分是B。A、氯化钾B、碘化钾C、硫酸镁D、氯化钠  

 116、我国市场上的加碘食盐中添加的重要物质是D。A、溴化碘B、碘化钾C、碘化银D、海带提取物   

117、 健康的成人每日摄入的食盐数量应控制在D。   A、25克以下B、20克以下C、15克以下D、10克以下  

 118、辣酱油中的主要沉淀物质是D。A、食盐B、香料物质C、谷氨酸钠D、淀粉 

 119、用于加工传统调料蚝油的基本原料是A。A、蛏子B、贻贝C、扇贝D、牡蛎  

 120、下列选项中最适宜加工清除牛肚上黑膜的是D。A、火碱B、甲醛C、酒精D、食碱 

 121、下列选项中最适宜用作清除海螺肉质上黏液的是A。A、食盐B、食碱C、料酒D、胡椒粉   

122、 猪的臀部肌肉组织主要分布在D。   A、腰椎与尾椎之间B、后腿的下部C、腰椎的上侧D、尾椎的两侧  

 123、牛的仔盖肉主要分布的位置在C。A、牛肋脊部B、牛肩胛部C、后腿部D、胸部 

 124、适宜采用食用油涨发加工的干货原料是B。A、乌鱼蛋B、猪蹄筋C、竹荪D、虫草 

 125、能够反射微波（高频电磁波）的器具是D。   A、玻璃器皿B、陶质器皿C、瓷质器皿D、不锈钢器皿   

126、 常温常压下水蒸气的温度可以达到A。A、100度B、105度C、120度D、130度 

 127、传统冷菜装盘的基本步骤一般可以分为垫底、围边和C。  A、装饰B、整理C、盖面D、镶边  

 128、在我国历史上最早出现的关于食品加工的专业术语是A。  A、烹饪B、烹调C、料理D、火候  

 129、适宜用于干煸方法烹调的原料是C。   A、选用质地细嫩的原料B、选用没有水分的原料   C、选用组织柔韧的动植物原料D、选用组织柔韧的植物原料   

130、 在拔丝方法中使用的白砂糖数量应是原料的C。A、1倍B、1/2C、1/3D、1/5  

131、 职业道德就是人们在A的职业活动中应遵循的行为规范的总和。  A、特定B、所有C、一般D、规定

 132、燃烧中的两个重要概念是C。   A、回火和自燃点B、爆炸极限和闪点C、闪点和自燃点D、回火和脱火   

133、 所谓营养互补是指各营养素之间的C。A、补充B、制约C、抵抗D、对立 

 134、某种蛋白质中氨基酸的含量、种类及其比值，决定着该蛋白质的D。  A、体积B、重量C、数量D、品质  

 135、肌体中含量较多的无机盐是A。A、钙B、铁C、碘D、钠 

 136、营养的作用是维持正常发育，供给热量，修补组织和D。  A、维持智力B、提供氧气C、新陈代谢D、维持健康

  137、成本的计算方法有B和先总后分法两种。   A、先分后分法B、先分后总法C、先总后总法D、前和后总法 

 138、畜肉的部位分割主要是根据B。   A、每块骨骼的结构B、肌肉组织自然分布C、结缔组织的种类D、畜类的四肢和腹背 

 139、广东菜是由C、潮州菜和东江菜构成。A、海宁菜B、福山菜C、广州菜D、佛山菜 

 140、菜肴盛装一定要B，讲究卫生。A、量大B、注意清洁C、质量好D、色泽一致

  141、芡的三要素包括配芡、施芡和A。A、芡型B、调料C、比例D、口味   

142、属于海洋小型经济鱼类品种的鱼是C。A、真鲷B、塘鳢鱼C、鲱鱼D、鳐鱼

143、采集野生荠菜的最佳时节是在A。A、初春B、盛夏C、中秋D、初冬

144、制作传统咖喱调料的核心原料是D。A、茴香粉B、豆蔻粉C、胡椒粉D、黄姜粉

145、畜类动物肌肉组织主要依附在动物的C。A、皮肤上B、脂肪上C、骨骼上D、筋膜上

146、禽类脂肪中的不饱和脂肪酸的平均含量是D。A、27%B、38%C、56%D、73%

147、蛋黄中水分的平均含量是B。A、4%B、12%C、36%D、86%

148、蔬菜、水果原料呼吸作用的能量基础是A。A、葡萄糖B、氨基酸C、维生素D、纤维素

149、分体牛肉在正常情况下排酸过程一般需要悬挂C。

A、1—2天B、10—20天C、4—7天D、14—17天

150、感受咸味最为灵敏的人体感觉器官的部位是B。

A、咽喉部位B、舌面味蕾C、鼻腔黏膜D、口腔黏膜

151、使烤鸭和烤猪外皮变成红色的原因是D。

A、酶促褐变B、油脂的聚合反应C、蛋白质凝固D、羰氨反应

152、烹调方法数量最多，用途最广，冷菜、热菜皆可的是（B）

A油烹法B水烹法C有烹无调法D有调无烹法

153、香酥鸡是用哪种方式烹制而成的（AB）A炸B爆C熘D炒

154、下列属于油烹法的是（B）A汤爆B芫爆C水爆D汆

155、制品的特点，色泽晶莹金黄或浅棕，外脆里嫩、香甜可口的是（D）

A爆B熘C蜜汁D拔丝

156、烧的制品特点是（B）A排列整齐B明油亮芡C味型多样、质感软嫩D鲜香味醇

157、“蒸蛤蛎”是（C）菜A苏菜B维吾尔族菜C广东菜D朝鲜族菜

158、(A)主要将原料加工成块、条、段等形状A跟刀砍B直刀砍C拍刀砍D拍刀

159、（B）是主、配料上浆时关键物质A精盐B淀粉C鸡蛋D水

160、锔、煲是（D）菜最独特的方法A蒙古菜B孔府菜C山东菜D广东菜

161、'雪衣大虾"用于（B）糊A蛋清糊B蛋泡糊C蛋黄糊D发粉糊

162、平刀推片中上片法刀要（B）片进原料

A从左前方向右后方B从右后方向左前方

C从右前方向左后方D以上都不对

判断题：
(Ｘ)1、为了方便职工，厨房冰箱可代为职工个人存货。

(√)2、企业对员工的管理措施之一是“激励”。

(√)3、构成蛋白质的最基本单位是氨基酸。

(Ｘ)4、营养素中的糖就是指淀粉。

(Ｘ)5、成本除以（1—外加毛利率）得商就是售价。

(Ｘ)6、饮食业的成本包括原料、燃料、费用三大要素。

( √)7、小苏打的水溶液显碱性。

(√)8、臭粉在空气中易风化。

(√)9、鱼类的最佳保鲜方法是“活养”。

(Ｘ)10、传统奶汤的加工方法关键是“小火”

(Ｘ)11．中餐菜品风味品种主要构成部分是地方风味和城市风味。

(√)12．淮扬风味主要荟萃了扬州、淮阴、淮安等大运河流域的地方风味菜品。

(√)13．腊八节又叫灶王节是民间流行的道教传统节日。

(√)14．构成产品毛利部分的内容是税金、营业费用和利润。

(Ｘ)15．现今流行的北京菜实质就是山东菜和东北地方菜。

(Ｘ)16．壮族同胞喜欢食用酸菜、狗肉和猪肉等食物。

(√)17．激励的方法主要是通过说教形式的思想政治工作来发展人的个性。

(Ｘ)18．酒品服务是餐饮综合服务中的重要组成部分。

(√)19．大酱汤、冷面、馓子、烤肉、煎饼、泡菜等是朝鲜同胞典型的饮食。

(√)20．根据餐饮经营性质不同餐饮服务形式主要有套餐形式和零点形式。

(√)21．山东菜在调味方面突出的特点是注重口味纯正、清鲜脆嫩和味道浓重。

(√)22．北京谭家菜是传统官府菜的代表。

(√)23．回族同胞在饮食方面禁食动物的头蹄内脏和四肢。

(√)24．人们习惯在农历六月初六天馈节期间制作豆豉、面酱等发酵食物。

(Ｘ)25．中式面点将面团概括的分为烫面面团、膨松面团、层酥面团、米粉面团和酵母面团。

(√)26．中餐菜点的风味特点是具有色彩鲜明的地区性、民族性和家庭性。

(√)27．上海传统菜在选用原料方面十分注重原料贵贱等级。

(Ｘ)28．维生素是生命物质，在膳食供给中应多多益善。

(Ｘ)29．藏族同胞在日常生活中喜欢食用淡水鱼类和鸭鹅肉食。

(√)30．餐饮经营过程中的工资、贷款利息、房屋租金和折旧费都属于固定成本。

(Ｘ)31．中餐菜点风格特点是选料广泛、兼容并蓄、口味清淡和精于火候。

(√)32．山东菜特点讲究的是原料鲜活特色和菜肴形态精美细腻。

(Ｘ)33．法国人比较喜欢爱吃中国四川风味的菜肴。

(Ｘ)34．饮茶是回族同胞的生活礼仪的象征，采用右手倒茶双手递茶以表敬意。

(√)35．在农历六月初六的天馈节期间人们有吃五黄三白食物的习俗。

(√)36．中式面点将面团概括的分为水调面团、膨松面团、油酥面团、米粉面团和其他面团。

(Ｘ)37．上海传统菜在调理菜肴颜色方面擅长使用糖色和酱色。

(Ｘ)38．那达幕大会是我国蒙古族同胞传统的节日盛会。

(√)39．月饼是人们相互馈赠表达友好情意的中秋传统节日食物。

(Ｘ)40．餐饮经营过程中的工资、清洁费、原料费、燃气费、折旧费和水电费都属于固定成本。
(√)41．道德是人与市场都具有的行为规范。

(√)42．企业文化作为一个新概念，是由美国提出来的。

(√)43．职业道德是人们在特定的职业活动中所应遵循的行为规范的总和。

(√)44．烹饪从业人员烹制的菜点，其质量的好坏，决定着企业的效益和信誉。

(Ｘ)45．烹饪从业人员的职业道德就是不谋私利。

(√)46．遵纪守法是对每一个公民的基本要求。

(Ｘ)47．食品中常见的有害微生物主要是化学性污染。

(√)48．食品污染的防治是细菌和霉菌污染的防治。

(√)49．食用各种被有害物质污染的食品后发生的急性疾病，称为食物中毒。

(Ｘ)50．鲜黄花菜中含有秋水仙碱会引起中毒，因此食前应低温处理。

(√)51．由于豆浆中含有皂素等有害物质，喝时必须煮沸煮透才能食用。

(√)52．预防食物中毒的最佳措施就是不食有毒、有害的食物。

(Ｘ)53．油脂经多次或反复高温加热后也无毒性，可连续使用。

(Ｘ)54．急用冷冻肉时可用温水浸泡解冻，并存放四至五天。

(Ｘ)55．蛋清比蛋黄的营养价值高。

(√)56．鲜奶最常见的污染是微生物污染。

(√)57．冷冻和活养是保证鱼类质量的主要措施。

(√)58．食品添加剂不是食品，使用时应严格控制在规定的使用范围内。

(Ｘ)59．苋菜红的使用量为0.5克/千克。

(Ｘ)60．日落黄的最大使用量是0.1克/千克。

(Ｘ)61．我国规定硝酸盐的最大用量是0.5克/千克。

(√)62．烹饪从业人员的个人卫生应做到“四过关”。

(Ｘ)63．烹饪炊具应保证“四勤”。

(√)64．环境卫生采取“四定”的办法。

(√)65．1995年10月31日，通过并颁布了《中华人民共和国食品卫生法》。

(√)66．通常把糖类、脂类、蛋白质、维生素，无糖盐称为人体所必需的营养素。

(Ｘ)67．蔗糖、麦芽糖都属于单糖。

(Ｘ)68．葡萄糖、果糖都属于双糖。

(√)69．淀粉是一种最重要的多糖。

(√)70．动物油和植物油统称为油脂。

(√)71．研究表明，成人每人每天摄入约50克脂肪，其中1/3为动物油，2/3为植物油。

(Ｘ)72．脂肪是体内贮存能量的“仓库”。

(√)73．食物中豆类、蛋类、奶类，各种瘦肉和鱼类等蛋白质含量丰富。

(Ｘ)74．维生素C广泛存在于新鲜的肉类中。

(√)75．含钙量较高且易于被人体吸收利用的是奶和奶制品、水产品。

(√)76．碘主要用于机体甲状腺素的合成。

(√)77．铁是人体重要的必需元素之一，成人体内含铁约10克。

(√)78．正常成年人每天平均摄水量为3000毫升左右。

(√)79．谷类是人体热能最主要的来源。

(√)80．蔬菜在膳食中非常重要、是无机盐、维生素和食物纤维的重要来源。

(√)81．肉类中蛋白质的含量较多，特别是瘦肉高达21%。

(Ｘ)82．肉类脂肪含量为10-30%，以不饱和脂肪酸为主。

(√)83．肉类中无机盐的总量为0.6--1.1%，其中以钙、铁较多。

(√)84．肉类中维生素的含量以动物的内脏，尤其是肝脏为最多。

(√)85．肉中的糖类以糖元形式存在，含量约为1—5%。

(√)86．用35%的鸡蛋蛋白和65%的土豆蛋白混食，生物价是至今食品中最高的。

(√)87．鲜奶中营养丰富，100克奶中含钙120毫克，且吸收率很高，因此提倡喝奶。

(Ｘ)88．葱叶的营养成分含量比葱白低。

(Ｘ)89．葡萄酒的酒精和白酒相同，经常饮用对身体有害无益。

(√)90．膳食结构是指居民消费的食物种类及其数量相对构成的关系。

(√)91．平衡膳食宝塔，已含每天应吃的主要食物种类，谷类300—500克。

(√)92．平衡膳食宝塔，已含每天应吃的主要食物种类，蔬菜水果400—500克。

(√)93．平衡膳食宝塔，已含每天应吃的主要食物种类，鱼禽肉蛋类125—200克。

(√)94．平衡膳食宝塔，已含每天应吃的主要食物种类，奶豆类，100—50克。

(√)95．平衡膳食宝塔，已含每天应吃的主要食物种类，油脂类，不超过25克。

(√)96．菜点价格决定于毛利率的高低。

(√)97．成本系数是加工后原料单位成本与成品价格的比。

(Ｘ)98．净料成本是净料单位成本除以净料质量。

(√)99．菜点的价格是原料成本加上毛利。

(Ｘ)100．菜点的成本包括原料、费用、工资和租金。

（×）101、原产美州的芦花鸡是一种肉用的著名鸡种。

（×）102、根据表面疣状突起程度不同，海参的品种有乌参等。

（√）103、紫色甘蓝又名红椰菜、紫色圆白菜，是结球甘蓝的一个变种。

（×）104、多年生草本植物番杏叶是一种类似油菜叶子的蔬菜。

（√）105、根据糖的类型不同，甜味剂中糖浆的品种有淀粉糖浆和果葡萄浆。

（√）106、因为黄酒的酒精度数较低，若保存不当，所含酵素易发生酸败。

（√）107、新鲜的奶油具有较强的充气膨胀特性。

（√）108、焦糖色是一种性质稳定、安全可靠的褐红色素。

（√）109、一氧化氮能够与肉类组织中的血红蛋白结合成红色稳定的亚硝基血红蛋白。

（×）110、畜肉组织中的水分主要是以自由水的形式存在。

（×）111、蛋白质是新鲜禽肉组织中含量最多的物质成分。

（√）112、鱼类死亡较长时间后，组胺酸在还原酶的作用下还原成有一定毒素的组胺。

（√）113、在蛋黄中呈黄色的物质主要是胡萝卜素和核黄素。

（×）114、乳类中的活性物质具有耐高温、耐光照的特点。

（√）115、新鲜的蔬菜、水果虽然脱离了植株，但是时时刻刻都在进行着呼吸活动。

（×）116、后熟现象不是植物性原料新陈代谢的生命活动。

（√）117.排酸工艺是现代肉类加工生产过程的一个重要环节。

（×）118、洗刷干净的陈制火腿在食用前需要进行蒸煮加工。

（×）119、在鲨鱼体表面覆盖着一层角质化的坚硬盾鳞。

（√）120、高温长时间泡烫加工方法会使象拨蚌肉质变得粗老。

（√）121、涨发加工燕窝时最好选择洁白的容器存放。

（√）122、在制作高级清汤过程中先后经过了煮汤、吊汤和清汤的工艺流程。

（√）123、味是能够引起特殊感觉的，客观存在的某种呈味物质。

（×）124、由于呈味物质的理化性质不同，味觉可以分为化学味觉和生理味觉。

（√）125、植物中的生理碱和甙类物质是形成菜品苦味的主要因素。

（√）126、淀粉在糊化过程中形成的物质主要是糊精。

（√）127、低聚肽的氨基酸能够体现出不同的鲜美滋味。

（×）128、我国食品雕刻工艺可以概括地分为果雕和蔬雕。

（√）129、冷菜图案的自然形体造型有夸张、添加、简练、寓意和抽象的表现手法。

（×）130、在食品原料色彩的选择与应用方面应当注意温暖对比。

