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                                                                       专心   专业   专注

营养配餐员复习题(一)
一、单项选择

　　1.职业道德通过(A )，起着增强企业凝聚力的作用。

　　A.协调员工之间的关系 B.增加职工福利

　　C.为员工创造发展空间 D.调节企业与社会的关系

　　2.在商业活动中，不符合待人热情要求的是( A )。

　　A.严肃待客，表情冷漠 B.主动热情，细致周到

　　C.微笑大方，不厌其烦 D.亲切友好，宾至如归

　　3.下列关于勤劳节俭的论述中，正确的选项是( B )。

　　A.勤劳一定能使人致富 B.勤劳节俭有利于企业持续发展

　　C.新时代需要巧干，不需要勤劳 D.新时代需要创造，不需要节俭

　　4.关于营养配餐员的职业特点，下面说法中不正确的是( B )。

　　A.不同于营养师又区别于厨师

　　B.不必掌握餐饮业一般厨师的专业知识和菜肴制作技艺

　　C.具有营养师配膳职能能运用营养学基本知识配制符合不同人群营养要求的餐饮品

　　D.这个新职业，新工种在未来的中国餐饮业发展中将起到举足轻重的作用。

　　5.在营养配餐过程中，(C )是不符合营养配餐的质量标准的。

　　A.主动配餐，讲究烹饪技艺 B.既有营养，又美味好吃

　　C.根据中国传统营养学的理论与配餐原则，针对健康人群营养需要合理搭配 D.避免把几大营养素简单相加

　　6.香味淡，质地脆嫩，品质佳的芹菜品种是(A　 )。

　　A.实心芹菜 B.空心芹菜 C.旱芹菜 D.水芹菜

　　7.黄瓜中所含的葡萄糖甙、果糖、甘露醇、木糖等，不参与通常的糖代谢，故适于( A )患者食用。

　　A.糖尿病 B.结石病 C.结核病 D.心脏病

　　8.冬瓜和黄瓜都具有(　A )的作用。

　　A. 减肥利尿 B.活血驱寒 C.舒筋活血

　　9.冬虫夏草的营养价值及药用价值均很高，多用于食疗，最适宜与(D )同炖。

　　A.食用菌类 B.海水鱼类 C.淡水鱼类 D.鸡、鸭、猪肉和牛肉等。

　　10.黄鳝是糖尿病患者的食疗佳品，因为黄鳝含有(D　)，具有降血糖功效。

　　A.尼克酸 B.氨基酸 C.核黄素 D.黄鳝素

　　11.鱼翅是软骨鱼类中鲨鱼和鳐的(　C )加工制成。

　　A.尾鳍和胸鳍 B.背鳍和臀鳍 C.背鳍和腹鳍 D.各部位的鳍

　　12.畜禽肉中最有食用价值的部分是( A )。

　　A.肌肉组织 B.骨骼组织 C.淋巴组织 D.血管组织

　　13.用稀奶油为原料加工而成的乳制品叫( C )。

　　A.牛油或奶油 B.黄油或牛油 C.黄油或奶油 D.牛油或奶酪

　　14.黑米富含矿物质，其中钙的含量比普通大米高( A )。

　　A.2-3 倍 B.3-4 倍 C.4-6 倍 D.3-5 倍

　　15.大枣味甘性温，健脾养胃，新鲜的大枣还被誉为(A )。

　　A.维生素C 丸 B.维生素A 丸 C.维生素B 丸 D.维生素U 丸

　　16.花生中的脂肪大多为油酸和亚油酸等(D )。

　　A.必需氨基酸 B.不必需氨基酸 C.饱和脂肪酸 D.不饱和脂肪酸

　　17.食醋具有祛病保健功能，经常食用可以降低血压，软化血管，减少胆固醇堆积，防止(B )疾病。

　　A.淋巴系统 B.心血管 C.泌尿系统 D.神经系统

　　18.味精主要成分是谷氨酸钠，广泛应用于食品和菜肴的调味。味精不宜在(C )添加。

　　A.凉菜中 B.菜肴出锅前 C.高温油中 D.凉菜调味汁中

　　19.人体需要的能量，来自食物中的(A )、脂类、蛋白质，因此这三大营养素被称为产能营养素。

　　A.碳水化合物 B.矿物质 C.膳食纤维 D.维生素

　　20.在年龄与体表面积相同条件下，女性的基础代谢率一般(B )男性。

　　A.高于 B.低于 C.等于 D.约等于

　　21.某中等体力劳动的妇女，身高155 厘米，每日需能量40 千卡/千克，根据碳水化合物提供的能量占总能量的60%计算，每日需碳水化合物(B )克。

　　A.200 B.300 C.400 D.500

　　22.食物蛋白质的营养价值，取决于食物中蛋白质的含量，食物中蛋白质的消化率，食物蛋白质必需氨基酸的含量和相互之间(B )。

　　A.作用 B.比值 C.关系、 D.影响

　　23.为了充分发挥蛋白质的互补作用，膳食安排应遵循以下原则：膳食中搭配的食物种类越多越好，摄取的食物种属越远越好，(D )。

　　A.多食细量 B.食物越精越好 C.食不厌精 D.提倡杂食

　　24.一般认为，每人每日摄入(A )克左右油脂就可满足机体要求。

　　A.20 B.30 C.40 D.50

　　25.根据维生素的溶解性将其分为脂溶性维生素和(B )两大类。

　　A.非水溶性维生素 B.水溶性维生素 C.不溶性维生素 D.难溶性维生素

　　26.植物性食品中含有的(B )是人体维生素A 最重要的间接来源。

　　A.α胡萝卜素 B.β胡萝卜素 C.γ胡萝卜素 D.叶黄素

　　27.维生素E 是人体重要的(A )。

　　A.抗氧化剂 B.抗病毒物质 C.氧化剂 D.防腐剂

　　28.糖类、脂类、蛋白质等结构复杂的(A )物质，不能直接被人体吸收和利用，必须先经过消化道的消化分解。

　　A.大分子 B.中分子 C.小分子 D.微分子

　　29.腮腺分泌的唾液中含有淀粉酶，可以把食物中的淀粉转变成麦芽糖，部分转化成(D )。

　　A.果糖 B.乳糖 C.蔗糖 D.葡萄糖

　　30 肠道菌群失调可导致(B )。

　　A.心脏病 B.免疫功能下降 C.肺炎 D.胆囊炎

　　31.人体体液酸碱平衡的范围(C )。

　　A.7.5-7.0 B.7.0-7.8 C.7.35-7.4 D.7.4-7.0

　　32.以下各项是《中国居民膳食指南》的内容，但不包括(D )。

　　A.食物多样，谷类为主 B.多吃蔬菜，水果和署类C.常吃奶类、豆类或其制品 D.禁止饮酒及食用含酒精的食品

　　33.在食物链中，食用食草动物的肉食动物是(D )。

　　A.初级生产者 B.初级消费者 C.第一级消费者 D. 第二级消费者

　　34.农药包括4 大类，即有机氯、有机磷、(D )和其他(如除虫菊酯)。

　　A.有机硫 B.有机碳 C.有机砷 D.氨基甲酸酯

　　35.主要的(A )食物中毒有：肉毒杆菌引起的肉毒中毒、沙门氏菌引起的食物中毒、出血性大肠杆菌引起的食物中毒。

　　A.细菌性 B.霉变 C.生物 D.化学性

　　36.防止油脂变质的措施包括以下各项，但不包括(B )。

　　A.避免微生物污染 B.大量添加抗氧化剂C.限制油脂中水分含量 D.提高油脂纯度

　　37.鱼类保鲜的主要措施有(A )、冷冻和食盐法。

　　A.冷却 B.高温 C.加酸 D.福尔马林处理

　　38.灭鼠的方法主要有：生态灭鼠、器械灭鼠、(D )。

　　A.转基因灭鼠 B.火焰灭鼠 C.细菌灭鼠 D.鼠药灭鼠

　　39.关于净料率的概念，下面说法错误的是(B )。

　　A.净料重量=毛料重量×净料率 B.涨发率不能称为净料率

　　C.净料单位成本=毛料单位成本×净料率D.净料率=(净料重量÷毛料重量)×100%

　　40.菜点的单位产品成本计算法有先总后分法和先分后总法两种，其中先分后总法的计算公式为：单位产品成本=(B )。

　　A.单位产品所耗用的主料成本+配料成本 B.单位产品所耗用的主料成本+配料成本+调味品成本

　　C.本批产品所耗用的原料总成本÷产品数量D.(本批产品的主料成本+配料成本+调料成本)产品数量

　　41.观、问、听、记是进行调查应用的(C )

　　A.调查方法 B.主要手段 C.有力措施 D.全部方法

　　42.古尔邦节又叫(B )。

　　A.开斋节 B.宰牲节 C.圣纪节 D.圣诞节

　　43.将所需的主、辅料质量分别与其单价(B )，得出各自价格后，相加之和即为菜点成本。

　　A.相除 B.相乘 C.相加 D.相减

　　44.营养套餐是根据就餐者(B )需求而配制的成套供应并具有特定模式的规定菜点。

　　A.口味 B.营养 C.时间 D.价格

　　45.营养套餐菜单分为幼儿园、敬老院、企事业工作餐和(B )菜单。

　　A.酒店 B.学生营养餐 C.学校 D.家庭

　　46.设计套餐菜单不必(D )。

　　A.烹调的可操作性 B.厨房的设备条件

　　C.原材料的市场供应情况 D.顾客的学历状况

　　47.检查个人卫生的程序要求(B )记录。

　　A.每日 B.每次 C.每周

　　48.定期评比，公布检查结果是提高检查效果的(C )。

　　A.权宜之计 B.长期措施 C.有效措施 D.特殊手段

　　49.高温消毒使用范围最广，也最适宜(D )的消毒。

　　A.纸巾 B.毛巾 C.环境 D.餐(饮)具

　　50.绞肉机(C )无残留物，洁净无异味，无灰尘，无污渍，水印。

　　A.表面 B.机头 C.内、外 D.主体

　　51.不适宜高温消毒的器皿可用(C )的酒精喷雾消毒。

　　A.80% B.95% C.75% D.50%

　　52.蔬菜与水果验收要求无损伤，无病虫害，(B )现象。

　　A.可以有干疤、水锈 B.无干疤、水锈、枯萎现象

　　C.可以有枯萎现象 D.无浓缩

　　53.(C )蛋白纯正无斑点，软嫩，生蛋透光性好，蛋黄橙色、松沙出油，无异味。

　　A.乌鸡蛋 B.鹌鹑蛋 C.咸鸭蛋 D.乌龟蛋

　　54 按营养素新的分类，微量营养素有(B )。

　　A.糖类 B.维生素 C.脂肪 D.蛋白质

　　55.根据食物中碳水化合物的含量首先要确定(C )的数量。

　　A.瘦肉 B.水果 C.鸡蛋 D.粮食

　　56.副食中蛋白质的(C )应由植物性食物共给。

　　A.1/4 B.1/2 C.1/3 D.2/3

　　57.蔬菜所含蛋白质约为(D )%。

　　A.5 B.10 C.1 D.1—3

　　58.十大平衡理论的核心是(B )，是营养配餐的关键。

　　A.酸与碱的平衡 B.主食与副食的平衡C.饥与饱的平衡 D.寒与热的平衡

　　59.使人体体液呈酸性的(C )或有机阴离子，不仅可从食物中摄取，还能通过食物的消化作用，从代谢的中间产物和最终产物得来。

　　A.无机阴离子 B.无机阳离子 C.有机阳离子 D.无机盐

　　60.牛奶是( D )的食物。

　　A.成中性 B.成酸性 C.富含铁 D.成碱性

　　61.婴儿膳食的钙磷比应为( D )。

　　A.1：2 B.1.5：1 C.1：1 D.2：1

　　62.健康人体中铁的含量( B )锌。

　　A.不大于 B.大于 C.不少于 D.等于

　　63.为高温环境下作业人员提供盐份略高的汤类，主要是补充矿物质(C )。

　　A.铁 B.碘 C.钠、D 锌

　　64.低温环境下作业人员要合理地增加脂肪的供给量，脂肪应占总能量的(B )。

　　A.35~37% B.20% C.40% D.30%以下

　　65.提高(A )的供给量，以预防因震动而引起的肌肉萎缩和肌肉营养不良。

　　A.维生素E B.维生素A C.维生素D D.维生素C

　　66.幼儿园食谱中宜选择(C )。

　　A.辛辣食品 B.煎炸食品 C.时令蔬菜 D.过甜食品

　　67.中小学生营养午餐食谱中，红黄色蔬菜应占(A )。

　　A.1/3 B.2/3 C.1/2 D.1/4

　　68.老年人食盐摄入量每日不超过(B )克。

　　A.10 B.6 C.4 D.8

　　69.提供能量最高的营养素是(D )。

　　A.碳水化合物 B.蛋白质 C.矿物质 D.脂肪

　　70.“什锦炒饭”的搭配是属于(A )搭配。

　　A.荤素搭配 B.主副搭配 C.口味搭配 D.主、配料搭配

　　71.检查配菜是否科学、合理，主要依据(D )。

　　A.现有的原料种类 B.色彩的搭配 C.烹制要求 D.配菜的基本方法

　　72.能保证烹调的定性、定质、定量阶段是( B)。

　　A.调配阶段 B.切配阶段 C.成型阶段 D.加热阶段

　　73.“荷叶蒸鸡”是采用花色菜配菜法中的( C)。

　　A.蒸 B.卷 C.包 D.捆

　　74.存在产生致癌物质(3，4-苯并芘)的问题的烹调方法是(A )。

　　A.烤 B.涮 C.烩 D.溜

　　75 营养素损失较少的面食制作方法是(D )

　　A.烙 B.炸 C.贴 D.蒸

　　76.(D )是基本味。

　　A.酸甜味 B.麻味 C.香辣味 D.甜味

　　77.决定菜肴口味的阶段是(A )。

　　A.加热中 B.粗加工 C.上浆前 D.成熟后

　　78.营养配餐中的“定性”包括(B )。

　　A.烹饪方法 B.标准称量 C.前期加工 D.烹饪时间

　　79.新方案认可后，要进行实验，并(D )，验证其合理性和有效性。

　　A.向领导汇报 B.直接向客人供餐C.组织有关人员进行评价 D.反复检验

　　80.针对客人意见的改进措施要符合实际，切实可行，真正达到(C )的目的

　　A. 满足客户 B.改进工作 C.营养配餐 D.促进健康
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