青海拉面工初级理论知识复习题
（青海省餐饮行业协会拉面专业委员会命题）


姓名                       单位                           
注意事项
1、考试时间:60分钟            
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。
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1、 判断题 对的打√ 错的打×(每题1分,合计30分)
1、麦胚乳是小麦粒重量的78.33-83.69%（√）
2、等级粉是以加工方法和含麸皮量的高低等指标确定的。（×）
3、面粉由于失去麦皮保护层易受空气中细菌的污染。（×）
4、食醋按色泽分为红醋和黑醋。（ × ）
5、和面中间不能家底灰。( ×  )
6、对一些质量较差,筋力小的面粉在和面时可适量加入少量食盐。(√)
7、犍牛是牛的主要品种之一。（×）
8、牦牛肉、肉质比较细嫩、味道鲜美、骨质坚硬，出肉率70%以上。（×）      
9、刀豆所含的皂素成份不会引起食物中毒。( × )
10、新鲜的面粉有正常的白色和香味,用口品尝略带甜味。( √  )
11、冬季和面,为保持面团的温度,最好用沸水和面。(  × )
12、煮牛肉时，在锅内随时不停的加冷水（ × ）
13、溜面又叫溜条,操作时与揉面同时进行。( √ )
14、生产经营单位为了逃避应当承担的事故赔偿责任,在劳动合同中与从业人员订立“生死合同”是非法的,无效的,不受法律保护。( √  )
15、厨房设备的使用随个人意愿操作。(  ×  )
16、和面中间不能加底灰。（×）
17、拉面剂使用前先用冷水融化。（×）
18、冬季和面，为保持面团的温度，最好用沸水和面。（×）
19、小茴香是草本植物茴香的种籽,呈灰色,形如稻粒,香味浓郁。( √  )
20、《安全生产法》关于从业人员的安全生产义务主要有四项:即遵章守规,服从管理；佩戴和使用劳动防护用品；接受培训,掌握安全生产技能；发现事故隐患及时报告。（ √  ）
21、下拉面时，要掌握水多、火小、慢慢煮熟。（×）
22、搓条的基本要求是条圆，不起毛茬。 （×）
23、南方人口味清淡,主食爱吃米饭,面食在一般南方人的心目中只作为调味剂。（√ ）
24、无论气温高低,面团存放时间长短,掺灰量是相等的。（ ×   ）
25、花椒是制作花椒盐、花椒油的调料。（  ×   ）
26、冷水面团的形成，主要是淀粉所起的作用 （√）
27、调制好的拉面面团，还可以制作饺子，烙饼等品种。（× ）
28、菠菜中含有草酸，与钙结合集成草酸钙，烹调中应生炒，旺火快速成菜。（× ）
29、从业人员享有批评、检举控告权和拒绝违章指挥、强令冒险作业的权利。生产经营单位不得因从业人员行使上述权利而对其进行打击报复，如：降低工资、降低福利待遇和解除劳动合同等。（√）
30、国家在面粉标准中规定，面粉的含水量在13.5%-14.5%之间（√）
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1. 选择题请将下面正确的字母填在括号内(每题1分,合计40分)
1、小麦按播种季节的不同分为（D）。
A、  普通小麦    B、改良小麦    C、冬小麦   D、春小麦和冬小麦
2、面粉按加工精度，用途不同分为（D）两种。
A、 等级粉和特制粉   B、特制粉和标准粉   C、标准粉和普通粉   
D、等级粉和专用粉
3、牛肉面专用粉是一种（B）面粉。
A、 低筋度   B、高筋度   C、一般筋度  D、普通筋度
4、和面时反复搓揉,动作要快,用劲均匀。目的是使( B )。
1. 水渗透快        B、水粉结合
C、增加面粉吸水    D、增加面筋质的筋力
5、浸泡暂时不用的洋芋,可往水中加少量的（ C  ）
1. 大料  B、花椒    C、白醋     D、盐
6、家用电器在使用过程中,下列说法中不正确的是（  C  ）
1. 禁止用湿手操作开关或插拔电源插头   B、不能用湿手更换灯泡     C、不必切断电源,即移动器具    D 、用湿毛巾降温后更换灯泡
7、牛肉面专用粉面筋质含量较高，面粉（B）。
A、 白     B、粘度较大     C、色泽发灰    D、粘度较小
8、面粉保管中应注意事项之一是（C）。
A、 避免虫害    B、避免鼠害    C、避免感染     D、避免异物
9、牦牛躯体(  C ),全身被毛粗长、浓密、厚实。
1. 肥壮      B、较大       C、粗犷        D、丰满
10、小麦糊粉层占小麦总重量的(  C )。
A、4%       B、3%      C、3.25-9.48%      D、14%
11、牦牛肌肉发达,( A  )较少。
1. 脂肪    B、骨骼      C、结缔组织      D、含水量 
12、揉匀揉头时的面团,内部结合( C )。
1. 合理       B、齐全       C、紧密          D、松软  
13、国外引进的肉用牛出肉率一般在( C  )以上。
A、5%      B、55%      C、60%      D、65%
14、牛的主要品种之一是（ D）。
A、 公牛    B、犍牛     C、母牛    D、黄牛
15、水牛主要分布在我国（A ）各省。
A、 南方    B、北方     C、沿海     D、内陆
16、国外引进的肉用牛出率一般在（ C）以上。
A、5%    B、55%      C、60%     D、65%
17、揉匀揉透的面团,外表( D )。
1. 洁白    B、光润     C、爽划     D、光润爽滑
18、检査煤气灶具是否漏气应采取那种方法？(  C  )
1. 用火试       B、用鼻子闻    C、用肥皂水刷到接口处检查
19、花椒外皮为（ B ）。
1. 黑褐色     B、红褐色    C、褐色       D、浅褐色
20、拉面技术动作与操作程序之一是( C )。
1. 包面        B、卷面     C、抻面        D、按面
21、食盐很有强的（ B ）。
1. 吸热性      B、吸潮性    C、吸味        D、吸养分
22、劳动保护监察是一种（ A）监察。
A、 国家   B、地方     C、自我
23、检查煤气灶具是否漏气应采取那种方法？（C）
A、 用火试     B、用鼻子闻      C、用肥皂水刷到接口处检查
24、和面加灰一般分（ C）进行。
A、1次        B、2次       C、2-3次       D、3-4次
25、溜面又叫（C  ）。
A、 抻面       B、拉面       C、溜条       D、溜剂
26、一般煮汤用火原则应是( C )烧开,微火煮制。
1. 小火        B、微火    C、旺火        D、微小火
27、调味品都不同程度的含有一定的（  C ）。
1. 脂肪         B、水分    C、营养成分     D、矿物制
28、一斤干粉拉面剂可用于( D )面粉调制。
A、50斤       B、100斤    C、150斤      D、200斤
29、临灶操作姿势要保持（ A）。
A、 身体自然面向炉灶     B、身体紧贴炉灶    C、身体远离炉灶     
D、弯腰靠近炉灶
30揉面是调制面团的重要工序，它可是面团中的淀粉（D）。
A、 水解    B、糊化     C、膨胀      D、膨胀粘结
31、和面揉面可使蛋白质（ A ），产生弹性的面筋网络。
A、 均匀吸收    B、变性     C、氧化     D、膨润
32、拉面制品的风味是（ C）。
A、 调味和美味  B、本位和口味   C、本位和调味   D、调味和口味
33拉面调味品的作用之一是（  C ）。
1. 改善拉面的色泽。    B、调和拉面的质量
C、改善拉面的滋味      D、增加辣香味
34、在面粉保管中应注意事项之一是（ C  ）。
1. 避免虫害      B、避免鼠害   C、避免感染      D、避免异物
35、标准粉含水量不超过干物质的（ D ）。
A、11%        B、12%    C、13%        D、14%
36、泡菜的特点是质地鲜脆、清淡爽口和（ B ）。
1. 质地独到      B、风味独特   C、原料独特      D、种类独特
37、细菌性食物中毒多发生于（ C）。
A、 春季     B、夏季     C、5-10月份     D、秋季
38、拉面主胚中放适量盐，可使主胚（ D）。
A、 更柔软   B、更有可塑性   C、调味口味   D、更有筋力、劲大
39北方人对（ A）不感兴趣。
A、 没熟的菜肴    B、蛋类     C、奶制品    D、馅饼
40、一般煮汤用火原则应是（ C）烧开，微火煮制
A、小火    B、微火   C、旺火   D、微小火
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1. 填空题(每题1分,合计20分)
1、拉面的基本技术动作是拉面制作工艺中最重要的（基础操作）。
2、拉面的基本技术动作熟练与否，会直接影响拉面时的（质量）和工作效率。
3、拉面的基本动作包括臂力、（腕力）和动作手法等。
4、厨房工作人员及服务员经体检合格应取得（健康证）上岗。
5、拉面从业人员要热爱（拉面行业）因为它是决定工作质量的首要因素。
6、加工后的萝卜片标准长4厘米×宽2.5厘米×（厚0.2厘米）的片。
7、拉面以手工为主,是一项重体力加(熟练)的熟练工种。
8、拉面面团以“三遍水、三遍灰、九九八十一遍（揉）为标准。
9、在雷雨天不要走近高压电杆、铁塔、避雷针，远离至少（20）米以外。
10、拉面要做到汤清者亮，肉烂者香、（面）细者长为特色。
11、和面要求作到“三光”指:手光、面光、（案板）光。
12、《安全生产法》规定的安全生产管理方针是（安全第一、预防为主）
13、水温必须在30℃以下,防止蛋白质变性,影响（面团劲力）
14、下剂一般称为(揪剂)、摘剂、掐剂等。
15、拉面成品特点是：一清、二白、（三红 ）、四绿、五黄。
16、个人卫生方面，要做到：头发干净、整齐、（指甲修剪）、服装整洁干净；
17、青海拉面中有句俗语叫“三分面（七分汤）”可见对调汤的重要性。
18、个人形象方面，做到：举止大方、端庄、稳重、（表情自然） 诚恳、和蔼、。
19、揉面时身体与面板有（25公分）的距离，以便于揉面时用力。
20、餐饮从业人员所遵循的法规是《中华人民共和国食品安全法 》
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1. 简答题（每题2分，合计10分）
[bookmark: _GoBack]1、拉面从业人员职业道德的“五大精神”是什么？
答：敬业精神、服务精神、习惯精神、工作精神、创卫精神。
2、菜籽油在拉面中的作用？
答  (1)、传热和保温作用   (2)、增香作用    (3)、滋润作用
3、揉面时的正确姿势是怎样的？
答：揉面时需用一定强度的臂力和手腕力，两脚分开站成八字步行，站立端正不致左右摇摆，上身稍向前倾便于用力。
4、制汤的基本原则有那些？
 答：（1）选用新鲜无异味牛骨及牛肉
（2） 将原料焯水处理
（3） 原料一次性下入足量的冷水中
（4） 准确使用调味品
（5） 灵活掌握火候
（6） 根据不同档次要求制汤
（7） 制好的汤要注意存放。
5、和面掺水应注意事项？
答：和面加水分三次，应采用炒拌法和调和法进行，用力均匀、水不粘手、以粉推水、使粉与水结合。第一遍水使面粉和成雪花状，第二遍水使面搓成为长穗状，第三遍水将面粉连成团状后进行左右捣面揉成面团，操作时手要灵活，动作要快，不能让水四溢。
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