
第 6 部分

理论知识考试模拟试卷及答案

中式烹调师（二级）理论知识试卷

注 意 事 项

1.考试时间：90 min。

2.请首先按要求在试卷的标封处填写您的姓名、准考证号和所在单位的名称。

3.请仔细阅读各种题目的回答要求，在规定的位置填写您的答案。

4.不要在试卷上乱写乱画，不要在标封区填写无关的内容。

一 二 三 四 总 分

得 分

得 分

评分人

一、 判断题（第 1 题～第 20 题。将判断结果填入括号中。正确的填“√”，错误的填“×”。

每题 0.5 分，满分 10 分）

1. 膳食模式即平时所说的膳食结构。（ ）

2. 食品安全管理人员不必参加食品安全培训。（ ）

3. 青年厨师一般具有一定的学历，有较强的接受能力，是中国烹饪未来的希望。（ ）

4. 国内的海参产地主要有北方海参产地和南方海参产地之分，北方产地以山东和辽宁为两大

主产地，南方产地以福建为代表。（ ）

5. 涨发海参时用自来水效果好。（ ）

6. 泡发后的燕窝应该是柔软透明的，丝状结构依然清晰可见。（ ）

7. 根据餐别分类，主要有早餐零点菜单、午餐零点菜单和夜宵零点菜单等。（ ）

8. 按宴会菜式分，有中式宴会和西式宴会。（ ）

9. 非常用菜单的内容的形式多样，季节不同菜单不同。（ ）

10. 用于餐盘装饰的原料主要是开然色素、蔬菜。（ ）

11. 位上冷菜的菜肴口味、色彩等要适合季节。（ ）

12. 果蔬原料是最常用也是效果较好的美化餐盘原料。（ ）

13. 规定生产菜肴所需的各种主料、配料的数量，即标准配料量。（ ）

14. 餐饮部根据菜品预定与部门生产情况填写采购申请单。（ ）

15. 要求厨师服从打荷派菜安排，按正常出菜次序和顾客要求的出菜速度烹制出品。（ ）

16. 教学目标要具有可实施性、可检测性、可操作性。（ ）

17. 加热前的基础调味，目的是使原料在烹制之前就具有一个基本的味。（ ）

18. 协调性是宴会菜品生产设计的首要要求。（ ）

19. 依据宴会食材标准，仔细检查食材的新鲜度、色泽、质地等。（ ）
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20. 厨房成本核算不能促进企业改善经营管理。（ ）

得 分

评分人

二．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 0.5 分，满分 40 分）

1. 扇贝多生活于浅海（ ）水深的沙质海底和潮间带。

（A）2~4m（B）3~6m（C）4~8m（D）6~10m
2. 盘饰的简化并不是说装饰原料用得（ ）就越好。

（A）超简（B）越少（C）越多（D）越精

3. 点心的分量和数量包括两方面，一是每份点心的（ ），二是每只点心的用料及配比。

（A）大小（B）重量（C）个数（D）规格

4. 蒸发是将煮软的干贝放入碗中，加入适量的（ ）、料酒和清水，上笼屉用旺火蒸 30 分

钟左右。

（A）葱姜（B）花椒（C）白酒（D）香叶

5. 对于宴会菜点的成本来说，则主要由冷菜成本、热菜成本和（ ）综合构成。

（A）头菜成本（B）点心成本（C）大菜成本（D）调料成本

6. 随着时代的进步，传艺的（ ）有了各种变化。

（A）方式（B）方法（C）手法（D）手段

7. 宴会菜单要为宴会主题服务，要围绕宴会（ ）进行设计。

（A）销售（B）利润（C）主题（D）主角

8. 在直刀切时，左手（ ）在其他四指的前面，自然向里弯曲。

（A）无名指（B）食指（C）中指（D）大姆指

9. 鱼翅涨发时用纯净水或（ ）涨发。

（A）自来水（B）蒸馏水（C）河水（D）湖水

10. 属于大型宴会前服务准备工作的是（ ）。

（A）台型布置（B）上菜服务（C）分菜服务（D）斟酒服务

11. 优质干贝形状完整，呈（ ），无不完整的裂缝；坚实饱满，肉质干硬。

（A）长圆柱形（B）圆柱形（C）圆锥形（D）短圆柱形

12. 平面式冷盘在注重的（ ）价值的前提下，兼顾形态和色彩的对比。

（A）营养（B）食用（C）美观（D）搭配

13. 工作分析的目的是确定培训与开发的（ ）。

（A）内容（B）课程（C）技能（D）大纲

14. 宴会（ ）对菜单设计和整个宴饮活动有重要影响。

（A）主题（B）价格（C）宾客（D）风味特色

15. 干贝涨发后包装好放入冰箱冷冻室在 - 18℃以下可以保存（ ）。

（A）1-2 个月（B）3-6个月（C）6-9个月（D）12个月

16. 卧式的位上冷菜在食用的基础上加大了（ ）力度。

（A）营养（B）价值（C）观赏（D）美观

17. 开宴前的准备是为确保宴会准时、高效、优质地开展而做的（ ）工作。

（A）形式化（B）礼仪性（C）务虚性（D）基础性

18. 大型宴会一般在正式开始前 15～30min（ ）。

（A）摆好冷菜（B）摆好台型（C）领取餐具（D）清洗餐具

19. 教学难点是指在本课学习时易产生困难和障碍的知识点或不易掌握的技能（ ）。
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（A）技巧（B）操作（C）技术（D）方面

20. 使用（ ）或切割设备时应集中注意力，不能边聊天边工作。

（A）刀具（B）餐具（C）菜墩（D）尺子

21. 常见菜单的菜品种类相对（ ），一年四季变动不大。

（A）固定（B）特色（C）稳定（D）稳固

22. 在知识经济年代，知识更新速度越来越快，新的烹饪（ ）、工艺不断涌现。

（A）方法（B）技能（C）原料（D）调料

23. 清洗时要注意将原料（ ）进行清洗。

（A）分开（B）合并（C）混合（D）综合

24. 刚泡发好的燕窝，凑近闻会有比较清新的（ ）香气。

（A）蛋清（B）海腥（C）海草（D）海味

25. 冷菜生产部门的生产与（ ）管理与热菜有不尽相同的特点。

（A）产品（B）出品（C）质量（D）标准

26. 掌握天气情况、节假日、促销情况等，预估（ ）的用量。

（A）第二天（B）一周（C）半月（D）一月

27. 烹饪原料加工日报表中要有原料仓出毛重还要体现的重量是（ ）

（A）仓出净重（B）配菜净重（C）配菜毛重（D）调料净重

28. 刀工必须清爽利落，不可互相粘连，否则会影响菜肴（ ）。

（A）质量（B）成熟（C）调味（D）美观

29. 优质的鳕鱼胶泡发率可以达到（ ）倍左右。

（A）2-3（B）4-5（C）6-8（D）9-10
30. 定期开展从业人员（ ）检查，食品安全培训考核及食品安全自查等计划。

（A）仪表（B）卫生（C）健康（D）体质

31. 采购、验收人员必须有一套明确的采购与验收标准，（ ）后期的复查只是起到监督作用。

（A）厨师（B）总厨（C）财务（D）厨师长

32. 厨房设备条件和（ ）在很大程度上影响和限制着菜单上的菜品式样。

（A）厨房面积（B）厨师多少（C）厨师技术水平（D）厨师长技术水平

33. 平衡膳食强调日常饮食中食物（ ）和品种应丰富多样。

（A）质量（B）成分（C）种类（D）数量

34. 消毒后的餐盘不能用未经（ ）处理的抹布擦抹。

（A）洗剂（B）冷藏（C）加热（D）消毒

35. 四川菜起源于周秦时期的（ ）和蜀国，四川盆地是其基地

（A）巴国（B）西周（C）秦朝（D）东周

36. 验收人员按产品的规格、质量审验，检查物品的实际重量与（ ）是否相符。

（A）发票（B）申购单（C）结算单（D）验收单

37. 企业在经营管理上要以（ ）为本。

（A）领导（B）职工（C）法人（D）上级组织

38. 中式正餐的海鲜类根据餐厅档次一般安排（ ）海鲜。

（A）6-15种（B）10-20种（C）15-25种（D）20-30种
39. 合理膳食类型又称（ ）模式。

（A）日本（B）中国（C）美国（D）英国

40. 盘饰是近些年来逐步发展并趋于成熟的菜肴美化（ ）。

（A）工艺（B）方法（C）操作（D）装饰

41. 大菜又称“主菜”由（ ）、热荤大菜等组成。
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（A）燕菜（B）整只（C）头菜（D）整块

42. 餐厅外菜单，指超出餐厅范围所用的零点菜单，如（ ）等。

（A）外卖菜单（B）厨房内菜单（C）厨师长菜单（D）服务员菜单

43. 煮制可分为冷水煮制和（ ）煮制。

（A）温水（B）冰水（C）净水（D）沸水

44. 燕窝含有丰富的蛋白质、碳水化合物、（ ）、铁和钙等。

（A）磷（B）维生素（C）矿物质（D）硒

45. 宴会菜品生产的连续性是和（ ）的规定性密不可分的。

（A）菜品原料（B）烹调方法（C）菜品造型（D）饮宴习供

46. 目标顾客不同，其（ ）需求也不同，零点菜单菜品的设计也应随之变化。

（A）餐饮（B）酒水（C）主食（D）档次

47. 肉类原料，筋少、细嫩、易碎的肉应（ ）纹路切。

（A）横（B）斜（C）顺（D）顶

48. 优质的优质干鲍呈（ ）的元宝锭状，边上有花带，中间凸出，体形完整。

（A）圆形（B）卵圆形（C）长圆形（D）扁平形

49. 工艺工序卡是按照菜品（ ）的详细操作内容编制而成的。

（A）加工阶段（B）加工工序（C）加工方法（D）加工规格

50. 操作时要集中注意力，双目正视（ ）操作的部位，左手持物要稳，右手落刀要准。

（A）刀具（B）原料（C）菜墩（D）两手

51. 干料涨发就是通过各种方法，使干货原料重新吸收水分，恢复其原有（ ）状态，最大限

度地恢复其新鲜时的形状和质地。

（A）新鲜（B）鲜嫩（C）鲜活（D）生长

52. 库管与使用部门进行数量与质量确定后，（ ）要监督检查整体购进数量与质量。

（A）行政总厨（B）仓库管理员（C）厨师长（D）餐厅经理

53. 中国烹饪文化源远流长，（ ），在世界上享有崇高美誉。

（A）代代相传（B）世代相传（C）师徒相传（D）源于秦朝

54. 宴会菜品生产实施方案能保证宴会生产按照既定的（ ）有效运行。

（A）成本目标（B）利润目标（C）目标状态（D）技术指标

55. 营造温馨欢快的宴会氛围是和（ ）密不可分的。

（A）服务员的态度（B）是否微笑服务（C）菜品上席速度（D）宴会服务质量

56. 位上冷菜是以一个人的食用量为标准的，可食用重量一般在（ ）克左右。

（A）120（B）150（C）180（D）200
57. 验货要开验收单，并在进货票据上签字交（ ）。

（A）采购部（B）厨师长（C）会计（D）经理

58. 宴会服务是以顾客为中心的服务艺术，因此特别强调（ ）。

（A）礼仪性（B）程序化（C）人性化（D）社会化

59. 菜肴价值包括以税金和（ ）的形式向企业和国家提供的积累。

（A）毛利（B）设备使用费（C）利息（D）利润

60. 企业中（ ）与企业的关系是企业各种关系中最重要的一种。

（A）企业（B）领导（C）职工（D）家庭

61. 加工厨房对原料集中加工后再按各厨房（ ）进行发放。

（A）要求（B）实际（C）生产（D）预定

62. 菜单上食品饮料的价格是以其（ ）为主要依据制定的。

（A）食品原料（B）调料（C）价值（D）成本
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63. 海参有一类体表有刺，多为黑色，统称为（ ）、黑参。

（A）光参（B）乌参（C）刺参（D）灰参

64. 在保管鲍鱼时与其他食物分开存放，最好单独占用一个保鲜盒或密封袋，放在冰箱的（ ）

区域。

（A）独立（B）冷冻（C）冷藏（D）速冻

65. 宴会服务的成败决定（ ）的成效。

（A）宴会经营（B）宴会预订（C）宴会推销（D）宴会策划

66. 在设计特殊宴会（如寿宴、生日宴等）时，应根据（ ）的需要设计宴会菜单。

（A）主人（B）主宾（C）主妇（D）客人

67. 宴会菜单设计必须彰显自己的（ ）特色。

（A）菜肴（B）风味（C）档次（D）酒店

68. 采购控制部门的职责包括保证物品的（ ），杜绝以次充好。

（A）规格（B）品质（C）价格（D）质量

69. 家宴是在（ ）举行的私人宴请。

（A）餐厅（B）酒店（C）家中（D）宾馆

70. 非常用菜单的内容的形式多样，（ ）不同菜单不同。

（A）早餐与晚餐（B）季节（C）时间（D）时令

71. 根据其选料的不同，一般可分为单料位上冷菜和（ ）位上冷菜两种。

（A）双料（B）三料（C）四料（D）多料

72. 宴会菜单设计应突出菜品组合的（ ）、科学性与美味的统一。

（A）高档性（B）丰足性（C）营养性（D）协调性

73. 盘饰艺术是中国烹饪（ ）发展到达一个全新高度的佐证。

（A）技术（B）装饰（C）艺术（D）技能

74. 盘饰艺术真正被发扬光大是最近（ ）年的事。

（A）五千（B）三千（C）一百（D）十几

75. 现代企业中只有（ ）岗位都相互配合，才能保证质量。

（A）每一个（B）领导（C）班级长（D）员工

76. 菜点互饰将食用与（ ）融为一体，是值得提倡的装饰形式。

（A）审美（B）营养（C）美味（D）味道

77. 在标准食谱上规定了每份菜的标准成本，（ ）就可据此确定菜肴的价格。

（A）行政总厨（B）餐厅经理（C）厨师长（D）管理人员

78. 制作精良的菜肴盘饰不仅可以提高菜肴的（ ），还能引起顾客的食欲。

（A）价值（B）品位（C）形象（D）品质

79. 中国烹饪文化是历代烹饪（ ）辛勤劳动和创造的结果。

（A）厨师（B）作家（C）美食家（D）发明家

80. 菜肴的色泽主要来自两方面，一是原料的天然色泽，二是经过（ ）所产生的色泽。

（A）加热后（B）烹制调理（C）加调味品（D）美拉德反应

得 分

评分人

三、多项选择题（第 1 题～第 10 题。选择多个正确的答案，将相应的字母填入题内的括号中。

每题 0.5 分，满分 10 分）

1. 老一代厨师具有（ ）的高尚品德，又有高超手艺和绝活。
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（A）爱党（B）爱国（C）爱徒弟（D）爱社会主义（E）爱家

2. 涨发后的鲍鱼在保管过程中，要定期检查鲍鱼的状态，查看是否有（ ）等情况。

（A）变质（B）变大（C）异味（D）变色（E）变小

3. 商场或商业大厦附近的餐厅消费群体喜欢菜品的（ ），希望尝试流行的创新品种。

（A）新（B）传统（C）奇（D）特（E）异

4. 应把能够满足宴会大多数人的（ ）作为菜单设计优先考虑的事项。

（A）口味（B）饮食喜好（C）嗜好（D）要求（E）口感

5. 装饰餐盘的果蔬原料具有来源广泛，（ ）等特点。

（A）色彩丰富（B）品种多样（C）易加工（D）易成形（E）组合方便

6. 采用简约的加工，完成装饰过程，增加菜肴的美观，才使得餐盘装饰工艺得以（ ）。

（A）存在（B）传存（C）发展（D）壮大（E）扩展

7. 建立健全厨房产品原材料的管理制度，杜绝（ ）。

（A）损耗（B）浪费（C）流失（D）损失（E）变质

8. 餐厅下订单时，多以单独的两联分送冷菜和点心厨房，按单配份和装盘出品同样要按（ ）

制度执行。。

（A）质量（B）数量（C）配菜（D）出菜（E）规定

9. 要使菜肴能很好地激起食欲，给人以美的享受，必须做到（ ）等。

（A）色泽和谐（B）香气宜人（C）滋味醇正（D）形态美观（E）质地滑嫩

10. 使用宴会标准菜谱的作用有（ ）。

（A）规范厨师操作（B）控制生产过程（C）控制生产成本（D）保证菜品质量（E）有利于

科学管理

得 分

评分人

四、简答题（第 1 题～第 8 题。每题 5 分，满分 40 分）

1. 简述海参的质量鉴别方法。

答：

2. 简述零点菜单的特点。

答：

3. 简述我国地方风味的特色。

答：

4. 简述正确决策的依据作用。

答：

5. 简述配份成本控制的具体内容。
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答：

6. 简述讲授示范指导法的内容。

答：

7. 简述宴会中考虑菜品搭配内容。

答：

8. 简述进行阶段之服务流程协调。

答：
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中式烹调师（二级）理论知识试卷答案

一、判断题(第 1 题～第 20 题。将判断结果填入括号中。正确的填“√”，错误的填“×”。

每题 0.5 分，满分 10 分)

1 √

2 ×

3 √

4 √

5 ×

6 √

7 ×

8 √

9 √

10 ×

11 √

12 ×

13 ×

14 √

15 √

16 ×

17 √

18 ×

19 √

20 ×

二、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 40 分）

1 A

2 B

3 C

4 A

5 B

6 D

7 C

8 C

9 B

10 A

11 D

12 B

13 A

14 A

15 B

16 C

17 D

18 A

19 A

20 A

21 C

22 C

23 A

24 A

25 B

26 A

27 B

28 A

29 C

30 C

31 D

32 C

33 C

34 D

35 A

36 B

37 B

38 A

39 A

40 A

41 C

42 A

43 D

44 A

45 D

46 A

47 C

48 B

49 B

50 D

51 B

52 C

53 B

54 C

55 D

56 A

57 A

58 C

59 D

60 C

61 D

62 C

63 C

64 A

65 A

66 B

67 B

68 D

69 C

70 B

71 D

72 C

73 A

74 D

75 A

76 A

77 D

78 B

79 A

80 B

三、多项选择题（第 1 题～第 10 题。选择多个正确的答案，将相应的字母填入题内的括号

中。每题 1 分，满分 10 分）

1 ABD

2 ACD

3 ACD

4 BD

5 ACDE

6 AC

7 BD

8 CD

9 ABCD

10 ABCDE

四、简答题（第 1 题～第 8 题。每题 5 分，满分 40 分）

1 形体的大小（1分）肉质的厚薄（1分）涨发后质感是否软糯柔滑（1分）体大肉质厚体内无沙

粒者为上品（2分）

2 菜单上的菜品较多（1分）每一道菜品都标明价格（1分）价格档次丰富（1分）适应不同层次

顾客的需求（1分）顾客可自己选择菜品（1分）

3 历史悠久，内涵丰富（1分）用料广泛，搭配灵活（1分）菜肴的原料多样（1分）科学合理的

组配是中国菜肴的重要特色（1分）刀工精细，风味多变（1分）

4 要根据国家的物价政策制定菜单价格（2分）在规定的范围内确定本餐厅的毛利率（1分）在

制定菜单价格时，定价人员要接受当地物价部门的定价指导（2分）

5 配份数量控制是确保每份配出的菜肴数量合乎规格（1 分）成品饱满而不超标（1分）使每份

菜肴产生应有效益（1分)是成本控制的核心(1分）标准食谱规定的配份规格标准（1分）

6 用口头语言（1分）示范（1分）呈现（1分）讲解（1分）分析教学内容（1分）

7 食材荤素质地搭配（1分）口味搭配丰富协调（1分）营养搭配（1分）色彩搭配（1分）上菜

顺序搭配（1分）

8 上菜服务与节奏协调（2分）酒水服务协调（1分）席间服务协调（1分）特殊情况协调（1分）
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