河南省2010年普通高等学校对口招收中等职业学校毕业生考试  
烹饪类基础课试题参考答案及评分标准

一、选择题（烹饪营养与卫生1-30；烹饪原料知识31-60。每小题2分，共120分）
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烹饪营养与卫生（70分）
二、判断题（每小题2分，共20分）
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三、名词解释题（每小题3分，共12分）
71．是指对人体生命活动所必需的脂肪酸（1分），它不能在人体内合成或合成不足（1分），而必需从食物脂肪中摄取（1分）。

72．就是合理掌握膳食中各种食物的数量、质量及比例搭配，以及卫生质量要求，（1分）并通过烹调加工来改进膳食，使之适应人体的消化机能和感官需要，（1分）从而使人体的营养生理需求与人体通过膳食摄入的各种营养物质之间建立起平衡关系。（1分）
73．是用以防止食品腐败变质（2分）的添加剂。（1分）
74．食物中毒是人们食用了各种“有毒食物”后，（1分）在短时间内爆发的非传染性的（1分）以急性症状为主的疾病的总称。（1分）
四、简答题（4小题，共26分）
75．（6分）

这是利用盐水或糖液在食品中产生高渗透压的作用而使食品内所含水分析出，（2分）并造成微生物生理干燥，细胞原生质收缩、脱水、促使微生物停止活动或死亡。（2分）食品高渗也可以减少其中含氧量和减低酶活性，以达到保存食品的目的。（2分）
76．（6分）

（1）厨房在对食品原料进行初加工时要尽量洗清泥土和粪便等可能带菌的杂物。（2分）
（2）采购罐头食品时要避免买有破损的罐头；采购香肠和火腿等食品时要了解生产厂的加工质量是否可靠，采购各种黄豆类发酵制成的酱料要注意包装是否完好及食用期限。（2分）
（3）注意存放条件，应冷藏存放，食用前要充分蒸煮消毒，这是破坏肉毒素预防中毒的可靠措施。（2分）
77．（6分）

汞的污染来源，主要来自汞矿开采、冶炼和氯碱生产、造纸、塑料、电子等工业的三废，（2分）还有含汞农药与医药等。（1分）以上各方面的来源均可直接或间接地使动、植物性食品受到污染。（1分）环境中汞最终大部分污染水体，而使水产品受到污染。（2分）
78．（8分）

（1）动物性蛋白质应为蛋白质总量的50%-60%，年龄越小，需要的蛋白质的量越多。（2分）
（2）注意热能的分配及适当的比例：早、晚饭各占总热能的20%-25%，午饭占总人能的40%-45%，上下午点心各占10-15%。（2分）
（3）因动物性脂肪乳黄油、奶油及蛋黄中的脂肪含有幼儿生长所必需的维生素A及D等，所以在膳食的脂肪总量中有条件的应尽量多采用这种动物性脂肪。（2分）
（4）为了增加膳食中的维生素和无机盐类，应多选用肝、肾、瘦肉、豆制品、蛋乳、鱼和新鲜绿叶蔬菜等富含维生素的食物。幼儿餐食一般宜用蒸、炖、滑炒等方法，少用煎、炸、烤等方法。经常变化花样，以提高幼儿食欲。（2分）
五、综合题（12分）
79． 
食品营养素可因烹制方法不当受到一定损失，主要是通过流失和破坏两个途径损失的。（1分）
（一）流失  食品中的营养物质，常因某些物理因素，如蒸发、渗出和溶解等致使营养素损失。

1.蒸发食品的鲜味受到影响。（1分）
2.渗出  由于食品添加了某些高渗离子如盐、糖，改变了食品内部渗透压，使食品中水分渗出，某些营养物质也随之外溢。（2分）
3.溶解  食品在洗、淘过程中方法不当，或因长时间炖煮等，可使水溶性蛋白质、脂类和维生素溶于水中，这些物质可随淘洗水或汤汁抛弃，造成营养素的丢失。（2分）（二）破坏  食品因某些物理、化学或生物因素作用，使营养物质氧化分解失去原有特性。（1分）
1.高温与光照  食品在高温环境烹调时，如油炸、油煎、熏烤或长时间炖煮等，食物受热面积大、时间较长，使某些易损营养素破坏。（2分）
2.化学因素

（1）配菜不当  将含鞣酸、草酸多的与含蛋白质、钙类高的食物一起烹制或同食，这些物质可形成不能吸收的有机化合物，如鞣酸蛋白、草酸钙等，降低了食物中的营养价值，甚至还可引起人体结石病。（1分）
（2）不恰当使用食碱  食碱可使B族维生素和维生素C受到破坏，若需加碱的食物一定要限量添加。（1分）
（3）脂肪氧化酸败也是营养物质受损的一种化学因素。（1分）
烹饪原料知识（60分）

六、判断题（每小题2分，共20分）
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七、名词解释题（每小题3分，共12分）
90．是指在烹饪原料中既不是主料、也不是辅料、又不是调味料，（1分）不构成菜点的主体，（1分）但对改善菜点的品质，增加菜点营养成分和色、香、味、形起着重要作用的一部分原料。（1分）
91．是指鲜乳经浓缩除去其中大部分水分而制成的产品。（3分）
92．是指产于广东、广西、海南、福建沿海一带（1分）的鮸鱼肚、（1分）毛鲿肚的统称。（1分）
93．是若干生长在草原上的食用菌的统称，（1分）旧时以河北张家口为其集散地，故名口蘑。（2分）
八、简答题（4小题，共26分）
94．（6分）
菌藻原料的品质鉴别标准大致如下：

（1）鲜品、罐头制品一般要求是：个体完整、大小均匀、（1分）色泽鲜亮清新、
肉质厚实、（1分）无异味、无污物、无泥土者为佳。（1分）

（2）干货制品一般要求是：个体完整、大小均匀、（1分）干燥坚实、重量轻、肉质厚、（1分）无霉变、无泥沙、香味浓郁者为佳。（1分）
95．（5分）

（1）大黄鱼头部较大，小黄鱼较长。（1分）
（2）大黄鱼眼睛较大，小黄鱼眼睛较小。（1分）
（3）嘴部大黄鱼略圆，小黄鱼略尖。（1分）
（4）大黄鱼鳞片较小，小黄鱼鳞片较大。（1分）
（5）大黄鱼尾柄较长，小黄鱼尾柄较短。（1分）
96．（4分）

（1）水分含量少，便于运输、储存。（2分）
（2）组织紧密，质地较硬，不能直接加热食用。（2分）
97．（5分）

（1）外观  要求完整清洁，刀口整齐，肌肉坚实。（1分）
（2）色泽  要求肌肉的刀切面呈鲜红色，肥膘肉可略带浅黄色，若肉色暗黑、脂肪发红，则为腐败现象。（2分）
（3）气味  检验气味时应在肉厚处插入竹签进行嗅觉检验，气味中不能带有霉味，脂肪酸败味，咸味中不能带有苦味。（2分）
九、综合题（8分）
98． 
水产品原料是烹饪原料中非常重要的一大类原料。它种类繁多，并且各有特点，营养价值高，质地鲜嫩，口味鲜美，所以在烹饪中应用极为广泛。（1分）

（1）水产品原料可以作为菜肴的主要原料制作很多著名的菜肴，有的可作宴席中的大件菜。如“清蒸加吉鱼”、“三吃大虾”、“清蒸大蟹”等。（1分）

（2）水产品原料可以制作众多的造型艺术菜肴，使菜肴更加美观。如“菊花鱼”、“油爆鱿鱼花”等。（1分）

（3）水产品原料可以做成茸泥、馅心，制作菜肴和面点。如“扒酿海参”、“鱼肉水饺”等。（1分）

（4）很多水产品原料适宜多种刀工成形，可整形使用，亦可切块、丁、丝、条、片等。（1分）

（5）很多水产品原料都以口味鲜美著称，但亦可适宜多种口味。如“糖醋大虾”、“酸菜鱼”等。（1分）

（6）水产品原料适宜于烧、爆、炒、焖、炸、熘、烩、蒸、煎、涮、煨、煮、熏、烤等几乎所有的烹调方法。（1分）

（7）水产品原料由于刀工成形、适宜口味及烹调方法多，所以可制作众多的菜肴。（1分）
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