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前摇摇言

职业资格证书制度是国家提高劳动者素质、增强劳动者就业能力的一项重

要举措。为在餐饮服务行业推行职业资格证书制度，劳动和社会保障部颁布了

中式烹调师、中式面点师、西式烹调师、西式面点师、餐厅服务员、保健按摩

师、美容师、美发师、家政服务员等职业的国家职业标准。以贯彻标准、服务培训、

规范技能鉴定为目标，劳动和社会保障部中国就业培训技术指导中心按照标

准———教材———题库相衔接的原则，根据国家职业标准的要求，组织编写了专用

于国家职业技能鉴定培训使用的《国家职业资格培训教程》（以下简称《教程》）。

作为职业技能鉴定的指定辅导用书，《教程》的出版引起了社会有关方面的

广泛关注，特别受到职业培训机构和应试人员的重视。为进一步满足培训单位

和应试人员的需求，劳动和社会保障部教材办公室根据国家职业标准和《教程》

内容组织参与标准制定、《教程》编写、题库开发的专家编写了上述职业的《职

业技能鉴定指导》，作为《教程》的配套用书推荐使用。《职业技能鉴定指导》

遵循“考什么，编什么”的原则编写，通过对《教程》内容的细化和完善，力

求达到为培训教学与考核提供素材，为应试者提供检验标准的目的。依据《教

程》内容，《职业技能鉴定指导》按照基础知识、初级、中级、高级四部分设置

了学习要点、知识试题、技能试题及参考答案等内容，并配有知识和技能模拟

试卷，以方便应试人员了解鉴定的形式和难度要求。

《职业技能鉴定指导———西式面点师》（初级、中级、高级）由王美萍、许荣

华（北京联合大学旅游学院）、张明（北京长城饭店）、赵红（北京外事服务职业高

中）、董桐生（马克西姆餐厅）、王美（北京联合大学旅游学院）、刘总路（北京市

总工会联合大学）编写，王美萍主编，林泉（中国焙烤协会）审稿。

由于时间仓促，在编写过程中难免有不足之处，欢迎读者提出宝贵意见和建议。

劳动和社会保障部教材办公室
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第一部分摇烹饪基础知识

一、学 习 要 点

工作内容 学习要点 重要程度

食品污染的种类、危害及预防

摇员援生物性污染 掌握

摇圆援化学性污染 掌握

摇猿援放射性污染 了解

摇源援食品污染的危害 熟知

摇缘援食品污染的防治 掌握

食物中毒及预防

摇员援食物中毒的概念 熟知

摇圆援细菌性食物中毒的种类及特征 熟知

摇猿援常见细菌性食物中毒的病原菌 了解

摇源援非细菌性食物中毒及预防 掌握

摇缘援食物中毒的急救 熟知

烹饪原料的卫生

摇员援植物性原料的卫生 掌握

摇圆援动物性原料的卫生 掌握

摇猿援食品添加剂的使用 熟知

摇源援食品营养强化剂的使用 了解

食品卫生保障

摇员援个人卫生要求 掌握

摇圆援烹饪环境卫生 掌握

摇猿援食品容器、餐具的洗涤与消毒 掌握

摇源援食品卫生法 熟知

人体必需的营养物质

摇员援糖类的种类及生理功用 熟知

摇圆援脂类的生理功用 熟知

摇猿援蛋白质的构成、分类及评价 熟知

·员·



续表

工作内容 学习要点 重要程度

人体必需的营养物质

摇源援维生素的种类及生理功用 熟知

摇缘援无机盐的生理功用 熟知

摇远援水的生理功用 熟知

热量及其计算

摇员援人体热能的来源 了解

摇圆援人体热能的消耗 了解

摇猿援人体热量供耗的平衡 熟知

摇源援热量营养素的计算 掌握

摇缘援食物的消化 了解

烹饪原料的营养特点

摇员援谷类原料的营养特点 掌握

摇圆援豆类及其制品的营养特点 掌握

摇猿援果蔬原料的营养特点 掌握

摇源援肉类的营养特点 掌握

摇缘援乳、蛋类的营养特点 掌握

摇远援水产类的营养特点 掌握

摇苑援调味品类的营养特点 熟知

摇愿援昆虫食品类的营养特点 了解

摇怨援饮料类的营养特点 了解

膳食平衡及营养配餐

摇员援膳食平衡的意义 了解

摇圆援膳食平衡的要求 掌握

摇猿援膳食平衡的食物构成 熟知

摇源援科学的膳食制度 熟知

摇缘援中国居民膳食指南 了解

摇成本核算的相关知识及出材

率的计算

摇员援成本的相关知识 了解

摇圆援成本核算的意义与基础条件 熟悉

摇猿援出材率的相关知识 掌握

摇源援出材率的应用 熟悉

摇缘援出材率的计算 熟悉

摇远援损耗率的相关知识 了解

摇苑援损耗率的计算 熟悉

·圆·此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



续表

工作内容 学习要点 重要程度

原料的成本计算

摇员援净料的概念 了解

摇圆援净料的成本计算方法 熟悉

摇猿援净生料的单位成本计算 掌握

摇源援半制品的单位成本计算 掌握

成品的成本计算

摇员援批量制作的单一菜点的成本计算 掌握

摇圆援单件制作的单一菜点的成本计算 掌握

摇猿援菜点总成本的计算 熟悉

产品价格计算

摇员援价格的构成 掌握

摇圆援价格制订的方法 熟悉

摇猿援产品定价程序 了解

摇源援毛利率 掌握

摇缘援毛利率的计算 掌握

摇远援价格计算方法 熟悉

摇苑援价格计算 掌握

职业道德

摇员援道德 了解

摇圆援职业道德 熟悉

摇猿援烹饪从业人员应具备的职业道德 掌握

安全生产

摇员援厨房安全生产的基本概念 熟悉

摇圆援安全用电的基本知识 了解

摇猿援防火防爆的基本知识 掌握

摇源援典型烹饪器具的安全使用知识 掌握

·猿·



二、知 识 试 题

（一）判断题摇下列判断题中正确的请打“”，错误的请打“”。
员援细菌总数是反映食品被粪便污染程度的指标。 （摇摇）
圆援食品中的大肠菌群最可能数（酝孕晕）表明食品被粪便污染的程度。 （摇摇）
猿援寄生在人体小肠内的蛔虫是人的宿主。 （摇摇）
源援蟑螂可传播肠道传染病和寄生虫病。 （摇摇）
缘援化学农药对食品的污染可通过生物富集作用使人体内含量猛增。 （摇摇）
远援使用陶瓷容器盛装食物不会造成食品污染。 （摇摇）
苑援熏烤食物时，只污染环境，食物本身不会受污染。 （摇摇）
愿援只要没有核战争和核武器试验，食品就不会受到放射性污染。 （摇摇）
怨援土壤、空气、岩石、水中均可能含有放射性元素，从而使食品受到放射性污染。

（摇摇）
员园援当食品污染了致病菌或条件致病菌后，可引起人类食物中毒。 （摇摇）
员员援反复摄入小剂量的有毒物质不会引起疾病。 （摇摇）
员圆援防止交叉感染的最有效措施是注意消毒。 （摇摇）
员猿援防止霉菌生长繁殖的最关键因素是控制湿度。 （摇摇）
员源援维生素悦可阻断亚硝基化合物的形成。 （摇摇）
员缘援沙门氏菌在冰冻的土壤中可以越冬。 （摇摇）
员远援易引起沙门氏菌属食物中毒的食物是海产品。 （摇摇）
员苑援常见的可引起砷中毒的砷化物是砒霜。 （摇摇）
员愿援鱼类中的组胺酸可引起食物中毒。 （摇摇）
员怨援四季豆中的植物凝血素有一定的毒性。 （摇摇）
圆园援引起食物中毒的食物应直接销毁。 （摇摇）
圆员援黄曲霉毒素耐热力强，在员园园益以上的高温下加压才有可能被破坏。 （摇摇）
圆圆援由于豆制品含有丰富的蛋白质和水分，因而在贮运、销售中极易遭细菌、霉菌污
染。 （摇摇）
圆猿援夏季含油脂较多的食品在不符合卫生要求的条件下保存，会使油脂产生酸败。

（摇摇）
圆源援为减少浪费，烹调用的残油可回倒入新油中，以便今后再用。 （摇摇）
圆缘援酱油的“生白”现象，一般不降低产品的卫生质量。 （摇摇）
圆远援醋酸菌十分有利于食醋的贮存。 （摇摇）
圆苑援冷冻肉可杜绝微生物污染和完全灭菌。 （摇摇）
圆愿援体表已有色斑的禽体可初步判定其已被细菌污染。 （摇摇）
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圆怨援由于溶菌酶的作用，刚挤出的奶中微生物的数量不会增多，而是逐渐减少。
（摇摇）

猿园援未经加热的虾、蟹体表泛红是其品质良好的象征。 （摇摇）
猿员援对于婴幼儿食品，如必须使用食品添加剂则应报卫生部门批准。 （摇摇）
猿圆援由于亚硝酸盐可与胺类形成致癌物，所以我国在肉类制品生产中禁止使用。

（摇摇）
猿猿援糖精的甜度是蔗糖的猿园园～缘园园倍，其营养价值比蔗糖高。 （摇摇）
猿源援柠檬酸、醋酸等食用有机酸能参与体内正常代谢，在食品加工的正常剂量下对人体
无害。 （摇摇）
猿缘援食品强化剂是指在食品中加入的对人体有营养疗效的药物。 （摇摇）
猿远援强化食品中营养强化剂的数量越多越有利于人体健康。 （摇摇）
猿苑援厨房的冷藏设备最好配备两套，以防止生熟食品的交叉污染。 （摇摇）
猿愿援为保证按时上下班，可以在顾客用餐尚未结束时开始对餐厅进行卫生清洁工作。

（摇摇）
猿怨援食品冷藏室严禁存放药品和杂物。 （摇摇）
源园援酒精对结核杆菌的杀灭作用强，对肝炎病毒的杀灭效果较差。 （摇摇）
源员援没有健康证的人不能从事饮食生产、经营业务。 （摇摇）
源圆援肝脏的解毒作用明显下降是肌体中肝糖原不足的表现。 （摇摇）
源猿援淀粉具有降低血糖水平、改善血糖能量的作用。 （摇摇）
源源援纤维素具有促进肠胃蠕动的作用，最易被肌体消化、吸收。 （摇摇）
源缘援脂肪只促进脂溶性维生素的吸收。 （摇摇）
源远援参与构成组织细胞的类脂在肌体中的含量随着人体的胖瘦而增减。 （摇摇）
源苑援非必需氨基酸是肌体不需要的氨基酸。 （摇摇）
源愿援构成蛋白质的最基本单位是氨基酸。 （摇摇）
源怨援两种以上食物同时食用比其中一种食物单独食用时，其蛋白质的营养价值要高。

（摇摇）
缘园援蛋白质摄入过多会造成营养不良性水肿。 （摇摇）
缘员援肌体中的维生素必须由食物供给。 （摇摇）
缘圆援市面上销售的牛奶及酸奶均使用不透光材料包装，主要是为防止结合型核黄素的损
失。 （摇摇）
缘猿援有机铁（植物原料中的铁）比无机铁（动物性原料中的铁）容易吸收。 （摇摇）
缘源援钾对心脏功能具有重要的调节作用。 （摇摇）
缘缘援人体的代谢是在体液中进行的，所以体内的水是纯水。 （摇摇）
缘远援饥渴时暴饮水可能引起心慌、气短、出虚汗等症状。 （摇摇）
缘苑援清晨空腹喝一杯凉开水不利于人体健康。 （摇摇）
缘愿援维持体温的热量占肌体总能量的缘园豫以上。 （摇摇）
缘怨援成年人每小时每千克体重的基础代谢所需热能为源郾员愿源千焦。 （摇摇）
远园援人体摄入任何食物都可使肌体能量的消耗增加。 （摇摇）
远员援肌体热量供耗不平衡会导致肥胖。 （摇摇）
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远圆援食物的消化过程是从胃部开始的。 （摇摇）
远猿援胃酸越多，消化功能越强，越有利于肌体健康。 （摇摇）
远源援谷类食物中含有较多的维生素月。 （摇摇）
远缘援谷类碾轧加工得越精细，其营养价值越高。 （摇摇）
远远援谷类在正常的贮存期内，维生素的含量不会发生变化，但矿物质的含量会发生变
化。 （摇摇）
远苑援大豆脂肪中的豆固醇具有抑制肌体吸收胆固醇的作用。 （摇摇）
远愿援杂豆脂肪含量多而糖类物质含量少。 （摇摇）
远怨援果蔬类食物不能作为人体热能的主要来源。 （摇摇）
苑园援未成熟的西红柿不能生吃，是因为其中含有毒物质“番茄碱”。 （摇摇）
苑员援进食酸性水果不会引起肌体酸碱平衡的紊乱。 （摇摇）
苑圆援食用菌具有高蛋白、低脂肪的特点。 （摇摇）
苑猿援肉汤中的含氮浸出物越多，味道越差。 （摇摇）
苑源援酸奶保留了牛奶原有的全部营养成分。 （摇摇）
苑缘援蛋黄中的胆固醇含量较多，食用后将全部沉积在血管壁上。 （摇摇）
苑远援海藻中最具有营养价值的成分是无机盐。 （摇摇）
苑苑援琼脂被食用后可完全消化，不利于排便。 （摇摇）
苑愿援醋的主要化学成分是乙酸乙酯。 （摇摇）
苑怨援葱白中含有的营养成分比葱叶多。 （摇摇）
愿园援洋葱含有硫化合物，可以降低血压、血脂。 （摇摇）
愿员援大蒜中的蒜辣素对多种病菌、病毒均有抑制和杀灭作用。 （摇摇）
愿圆援昆虫食品具有高蛋白、低脂肪，并含有多种维生素和矿物质的特点。 （摇摇）
愿猿援食用昆虫食品对人体健康有害而无益。 （摇摇）
愿源援白酒中的甲醇在人体内可氧化成甲醛，甲醛对人的视觉神经有较大的伤害作用。

（摇摇）
愿缘援任何人饮用适量啤酒均对肌体健康有益。 （摇摇）
愿远援自然界没有一种食物含有人体需要的全部营养物质。 （摇摇）
愿苑援在经济发达地区提倡膳食营养平衡对预防营养性疾病具有重大意义。 （摇摇）
愿愿援当膳食中蛋白质的含量较多，而脂肪摄入量较低时，则应增加维生素月圆的供给量。

（摇摇）
愿怨援随着年龄的增长，膳食中钙与磷的构成比例会逐渐减少。 （摇摇）
怨园援为提高生活质量，有条件的人群应尽量多食用加工精细的粮食。 （摇摇）
怨员援科学的膳食制度有利于营养素的消化、吸收和利用。 （摇摇）
怨圆援由于混合食物在胃中的停留时间约为源～缘小时，所以两餐间隔以源小时为宜。

（摇摇）
怨猿援在乳类食物互换表中标明，食用员园园克酸牛奶相当于食用员园园克鲜牛奶的营养成
分。 （摇摇）
怨源援成本是产品的生产消耗，不属于价值范畴。 （摇摇）
怨缘援成本控制是企业竞争的主要手段。 （摇摇）
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怨远援成本与企业经营水平有关，与企业的管理质量无关。 （摇摇）
怨苑援餐饮业成本具有变动成本比重大和成本泄漏点多等特点。 （摇摇）
怨愿援单位成本是指每个菜点单位所具有的成本。 （摇摇）
怨怨援成本核算与成本计算是同一概念。 （摇摇）
员园园援单位成本指的是每千克产品的消耗。 （摇摇）
员园员援在厨房范围内，菜点成本指的是构成产品的各项耗费之和。 （摇摇）
员园圆援建立健全菜点的用料定额标准，保证加工制作的基本尺度是成本核算的基本条件
之一。 （摇摇）
员园猿援出材率是表示原材料质量的指标。 （摇摇）
员园源援出材率是针对原料加工前后的质地而言的。 （摇摇）
员园缘援由热加工变成熟料的原料出料量可以用熟品率来表示。 （摇摇）
员园远援凡是表示原料加工前后重量变化的比率都可统称为出材率。 （摇摇）
员园苑援产品的成本核算就是对产品生产中各项生产费用的支出和产品成本的形成进行核
算。 （摇摇）
员园愿援揭示单位成本提高或减低的原因是成本核算的任务之一。 （摇摇）
员园怨援同一规格的原料，出材率相同。 （摇摇）
员员园援原料处理技术水平相同，出材率不一定相同。 （摇摇）
员员员援出材率的高低，可以检验加工者的技术水平。 （摇摇）
员员圆援损耗率是指原料加工损耗重量的百分比。 （摇摇）
员员猿援出材率与损耗率的和为员。 （摇摇）
员员源援净料是指经加工后的原料。 （摇摇）
员员缘援净料只包括购进的半制品原料。 （摇摇）
员员远援净料成本是毛料单位成本与净料重量的和。 （摇摇）
员员苑援菜点成品的加工有批量制作和单件制作两种。 （摇摇）
员员愿援系数定价法是以成本为出发点的定价方法。 （摇摇）
员员怨援随行就市法就是把竞争同行的产品价格为己所用。 （摇摇）
员圆园援任何条件下，成本毛利率与销售毛利率存在换算关系。 （摇摇）
员圆员援某产品成本缘元，毛利额猿元，其销售毛利率为远园豫。 （摇摇）
员圆圆援某产品毛利额愿元，售价员圆元，其成本毛利率应为圆园园豫。 （摇摇）
员圆猿援成本率就是成本毛利率。 （摇摇）
员圆源援道德是以法律为标准，调节人们之间和个人与社会之间关系的行为规范。（摇摇）
员圆缘援道德是以善恶为标准，调节人们之间和个人与社会之间关系的行为规范。（摇摇）
员圆远援烹饪从业人员烹制菜肴不属于道德的范畴。 （摇摇）
员圆苑援道德规范就是法律和政策规范。 （摇摇）
员圆愿援职业道德是以政策为依据，调节人们之间和个人与社会之间关系的行为规范。

（摇摇）
员圆怨援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。 （摇摇）
员猿园援烹饪从业人员烹制菜肴属于职业道德的范畴。 （摇摇）
员猿员援职业道德规范就是法律和政策规范。 （摇摇）
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员猿圆援忠于职守，爱岗敬业，艰苦奋斗，勤俭创业属于烹饪从业人员职业道德的范畴。
（摇摇）

员猿猿援公平交易，货真价实，讲究质量，注重信誉不属于烹饪从业人员职业道德的范畴。
（摇摇）

员猿源援积极进取，开拓创新，重视知识，敢于斗争不属于烹饪从业人员职业道德的范畴。
（摇摇）

员猿缘援积极进取，开拓创新，重视知识，敢于斗争属于烹饪从业人员职业道德的范畴。
（摇摇）

员猿远援厨房是炒菜的生产场所。 （摇摇）
员猿苑援厨房卫生技术主要是厨房烟雾防治技术。 （摇摇）
员猿愿援厨房卫生技术主要是厨房烟雾防治技术、防暑降温和照明技术等。 （摇摇）
员猿怨援厨房安全生产的规章制度之一是推行安全系统工程，开展安全性评价，提高对伤
亡事故和职业病的预测与预防能力。 （摇摇）
员源园援安全电压是指施加于人体上一定时间不会造成伤害的电压。 （摇摇）
员源员援厨房操作人员发现电气设备异常要立即停电修理。 （摇摇）
员源圆援防止静电火灾的基本措施是消除静电和限制放电。 （摇摇）
员源猿援触电事故有电击、电伤与电烫三类。 （摇摇）
员源源援皮肤破损的烧、烫伤的创面必须搽涂獾油等药物。 （摇摇）
员源缘援在使用明火高温加热设备时必须有人看守。 （摇摇）
员源远援燃烧产生的条件是可燃物质和助燃剂同时存在。 （摇摇）
员源苑援可燃气体、蒸气、粉尘和空气混合，在一定范围内，遇到明火就会爆炸，这个含
量范围叫做爆炸极限。 （摇摇）
员源愿援微波炉不能空载运行，以免损坏磁控管。 （摇摇）
员源怨援搪瓷制品都是安全无毒的。 （摇摇）
员缘园援对燃气设备检漏时，只能使用肥皂水类物质，绝对禁止使用明火试验。 （摇摇）
员缘员援不粘锅只能在员园园益以下使用。 （摇摇）
（二）单项选择题摇下列每题有多个选项，其中只有员个选项是正确的，请将正确答案
代号填在横线空白处。

员援使鱼、牛肉表面变红、发黏的菌属是 。

粤援葡萄菌属摇摇月援沙门氏菌属摇摇悦援芽孢杆菌属摇摇阅援变形菌属
圆援不需要中间宿主的寄生虫是 。

粤援姜片吸虫摇摇月援肝吸虫摇摇悦援华枝睾虫摇摇阅援蛔虫
猿援生吃水生食物要洗净，主要是为了预防 污染。

粤援囊虫摇摇月援旋毛虫摇摇悦援姜片吸虫摇摇阅援蛔虫
源援由化学、物理、生物性因素引发的人类恶性肿瘤称为 作用。

粤援致畸摇摇月援致癌摇摇悦援致突变
缘援污染食品的细菌能否繁殖生长的主要因素是 。

粤援水分摇摇月援光线摇摇悦援湿度摇摇阅援营养
远援我国规定肉类罐头中亚硝酸盐的残留量不得超过 克辕千克。
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粤援园郾园猿摇摇月援园郾园缘摇摇悦援园郾员缘摇摇阅援园郾缘
苑援食物中毒是指食用各种被有毒有害物质污染的食品后发生的 。

粤援慢性疾病摇摇月援急性疾病摇摇悦援呕吐摇摇阅援腹泻
愿援沙门氏菌属引起的食物中毒属于 食物中毒。

粤援感染型摇摇月援毒素型摇摇悦援过敏型摇摇阅援抗体形
怨援鱼类组胺中毒属于 食物中毒。

粤援感染型摇摇月援毒素型摇摇悦援过敏型摇摇阅援抗体形
员园援预防沙门氏菌属食物中毒可对食品进行加热处理，使其深部温度达愿园益以上，并
持续 分钟以上。

摇摇粤援缘摇摇月援苑摇摇悦援员园摇摇阅援员缘
员员援副溶血性弧菌又称为 。

粤援大肠杆菌摇摇月援葡萄球菌摇摇悦援芽孢杆菌摇摇阅援嗜盐菌
员圆援副溶血性弧菌在盐浓度为 时最宜生长繁殖。

粤援圆豫摇摇月援猿豫摇摇悦援缘豫摇摇阅援员园豫
员猿援 食物中毒没有明显的季节性，应引起注意。

粤援细菌性摇摇月援化学性摇摇悦援动物性摇摇阅援植物性
员源援发芽的土豆中，能引起食物中毒的有毒物质是 。

粤援皂素摇摇月援胰蛋白酶抑制素摇摇悦援秋水仙碱摇摇阅援龙葵素
员缘援确定食物中毒发生后， 当地卫生防疫部门。

粤援应及时报告摇摇月援可暂缓报告摇摇悦援也可不报告
员远援酱油的卫生问题主要是 与生霉。

粤援工业“三废”污染摇摇月援化学性污染摇摇悦援微生物污染摇摇阅援昆虫污染
员苑援畜肉的最佳食用期为 阶段。

粤援尸僵摇摇月援成熟摇摇悦援自溶摇摇阅援腐败
员愿援畜肉由 阶段开始腐败，微生物大量繁殖，失去食用价值。

粤援尸僵摇摇月援成熟摇摇悦援自溶摇摇阅援腐败
员怨援当日屠宰并在员益条件下冷却或在室温下放置圆源小时以内的肉称为 。

粤援冷却肉摇摇月援冷冻肉摇摇悦援鲜肉
圆园援炭疽杆菌耐热性差，在远园益时即可被杀死，但形成芽孢后在 时才能被杀死。

粤援员园园益摇摇月援员圆园益摇摇悦援员源园益摇摇阅援员远园益
圆员援水禽蛋必须加热 才可食用。

粤援猿分钟摇摇月援缘分钟摇摇悦援苑分钟摇摇阅援员园分钟以上
圆圆援生奶的抑菌作用在园益时可保持源愿小时，猿园益时可保持 小时。

粤援圆源摇摇月援员圆摇摇悦援远摇摇阅援猿
圆猿援鱼在原员益左右时保存缘～员源天，可以称为 。

粤援鲜鱼摇摇月援冷却鱼摇摇悦援冷冻鱼
圆源援食品的强化是将一种或几种 加到食物中，以改善或提高食物的营养价值。

粤援氨基酸摇摇月援矿物质摇摇悦援维生素摇摇阅援营养素
圆缘援维生素孕孕作为营养强化剂，所使用的范围是 。

·怨·



粤援奶粉摇摇月援面粉摇摇悦援玉米粉摇摇阅援谷类粉
圆远援果汁饮料，最适宜进行 强化处理。

粤援维生素粤摇摇月援维生素月员摇摇悦援维生素月圆摇摇阅援维生素悦
圆苑援《中华人民共和国食品卫生法》规定，食品生产经营人员必须每 进行一次健

康检查。

粤援月摇摇月援半年摇摇悦援年摇摇阅援猿年
圆愿援为保证人身安全及食品卫生，厨房、餐厅的灭鼠方法宜采用 。

粤援生态学灭鼠摇摇月援器械灭鼠摇摇悦援药物灭鼠
圆怨援采用蒸汽法消毒餐具时温度不得低于怨园益，时间不得少于 分钟。

粤援猿摇摇月援缘摇摇悦援员园摇摇阅援员缘
猿园援对不耐热的餐具、茶具消毒时，较为合适的方法是采用 消毒法。

粤援远红外线摇摇月援煮沸摇摇悦援消毒机清洗摇摇阅援化学溶剂
猿员援用过氧乙酸消毒法消毒，过氧乙酸浓度应为 。

粤援圆豫 ～员园豫摇摇月援圆译 ～员园译摇摇悦援园郾缘豫 ～员豫摇摇阅援园郾缘译 ～员译
猿圆援《中华人民共和国食品卫生法》于 年员园月猿园日通过并实施。
粤援员怨苑员摇摇月援员怨苑愿摇摇悦援员怨愿远摇摇阅援员怨怨缘

猿猿援天然气的热值较高，一般为 。

粤援（猿郾猿～源郾圆）伊员园源千焦辕米猿摇摇月援（猿猿～源圆）伊员园源千焦辕米猿

悦援（猿猿园～源圆园）伊员园源千焦辕米猿摇摇阅援（猿猿园园～源圆园园）伊员园源千焦辕米猿

猿源援对人体有生理意义的单糖主要有葡萄糖、果糖和 。

粤援乳糖摇摇月援半乳糖摇摇悦援糖原摇摇阅援蔗糖
猿缘援人体必需的营养物质中最重要的脂肪酸是 。

粤援亚油酸摇摇月援亚麻酸摇摇悦援花生四烯酸摇摇阅援油酸
猿远援人体每日摄入的蛋白质应占进食总热量的 。

粤援员园豫 ～员缘豫摇摇月援圆园豫 ～圆缘豫摇摇悦援远园豫 ～苑园豫
猿苑援黄昏时视物不清是由于体内缺少 。

粤援维生素粤摇摇月援维生素月摇摇悦援维生素悦摇摇阅援维生素阅
猿愿援麦角固醇虽不能被人体吸收，但在日光照射后，可转变为能被人体吸收的 。

粤援维生素粤摇摇月援维生素阅摇摇悦援维生素耘摇摇阅援维生素运
猿怨援肌体内缺少维生素月员圆会引起 。

粤援脚气病摇摇月援糙皮病摇摇悦援恶性贫血摇摇阅援佝偻病
源园援具有抗癌、解毒功能的维生素是 。

粤援维生素悦摇摇月援维生素阅摇摇悦援维生素耘摇摇阅援维生素运
源员援肌体中含量最多的无机盐是 。

粤援钙摇摇月援铁摇摇悦援碘摇摇阅援钠
源圆援影响钙吸收的不利因素是 。

粤援肌体对钙的需要量大摇摇摇月援膳食中蛋白质增加
悦援膳食中草酸、植物酸多摇摇阅援膳食中乳糖量多

源猿援膳食中缺碘人可患 。
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粤援贫血摇摇月援鸡胸摇摇悦援妄想症摇摇阅援甲状腺肿大
源源援钾和钠在人的日常食谱中应保持 的比例。

粤援员颐员摇摇月援员颐圆摇摇悦援圆颐员
源缘援糖类、脂类、蛋白质在人体内氧化时所产生的水叫做 。

粤援氧化水摇摇月援代谢水摇摇悦援食物水摇摇阅援饮用水
源远援我国国家标准将体力劳动强度划分为四级，其中厨师工作属于 劳动。

粤援轻体力摇摇月援中等体力摇摇悦援重体力摇摇阅援极重体力
源苑援食物特殊动力作用最强的热源质是 。

粤援矿物质摇摇月援维生素摇摇悦援蛋白质摇摇阅援脂肪
源愿援员克蛋白质在人体内生理氧化可提供热量约 千焦。

粤援员远郾苑圆摇摇月援员愿郾苑圆摇摇悦援圆远郾远圆摇摇阅援猿苑郾远圆
源怨援 的一般计算方法是：正常体重越（身高原员园缘）依员园豫。
粤援男性正常体重摇摇摇摇月援女性正常体重
悦援源怨岁以上成人体重摇摇阅援源怨岁以下成人体重

缘园援某在校女大学生圆园岁，身高员远缘厘米，其每日所需热量为 千焦。

粤援员园愿缘缘～员圆圆圆园摇摇月援员员圆愿园～员圆缘源园
悦援员猿缘愿缘～员远猿员缘摇摇阅援员圆圆圆园～员猿缘愿缘

缘员援一位圆圆岁男运动员，身高员苑愿厘米，如果每日需热量为员缘缘园园千焦，则其每日需
蛋白质 克。

粤援源员～远圆摇摇月援怨猿～员猿怨摇摇悦援员愿缘～圆猿员摇摇阅援缘缘远～远源怨
缘圆援营养物质的消化大多是在 内进行的。

粤援口腔摇摇月援胃摇摇悦援小肠摇摇阅援大肠
缘猿援在糖类、脂肪、蛋白质的消化中， 起着重要作用。

粤援唾液摇摇月援胃液摇摇悦援胰液摇摇阅援肠液
缘源援谷类中含量最高的营养成分是 。

粤援蛋白质摇摇月援水摇摇悦援糖类摇摇阅援维生素
缘缘援谷类的糊粉层中含 较多。

粤援水分摇摇月援淀粉摇摇悦援纤维素摇摇阅援脂肪
缘远援豆类的加工方法可影响其产品的消化率。最易被人体消化吸收的豆类食品是
。

粤援煮黄豆摇摇月援炒豆芽摇摇悦援炖豆腐摇摇阅援煮豆浆
缘苑援豌豆中的蛋白质属于 。

粤援优质蛋白质摇摇摇摇月援完全性蛋白质
悦援半完全性蛋白质摇摇阅援不完全性蛋白质

缘愿援蔬菜和水果是人体获取 的主要原料。

粤援蛋白质摇摇月援水摇摇悦援糖类摇摇阅援维生素
缘怨援 中含有多种吲哚的衍生物，能增强动物对苯并芘等致癌物的抵抗力。

粤援大白菜摇摇月援菜花摇摇悦援洋白菜摇摇阅援芹菜
远园援 中含有植物杀菌素和芥子挥发油，可起到抑制病菌的作用。
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粤援小白菜摇摇月援菜花摇摇悦援洋白菜摇摇阅援西红柿
远员援食用菌营养丰富，是膳食中 的良好来源。

粤援维生素粤摇摇月援维生素孕孕摇摇悦援维生素悦摇摇阅援维生素阅
远圆援肉类脂肪含 较多。

粤援饱和脂肪酸摇摇月援不饱和脂肪酸摇摇悦援必需氨基酸摇摇阅援非必需氨基酸
远猿援肉类蛋白质属于 蛋白质。

粤援完全性摇摇月援半完全性摇摇悦援不完全性摇摇阅援劣质
远源援基准蛋白或足价蛋白一般是指 蛋白。

粤援蛋类摇摇月援奶类摇摇悦援肉类摇摇阅援大豆
远缘援最易被人体消化的动物性原料是 。

粤援牛肉摇摇月援猪肉摇摇悦援鱼肉摇摇阅援鸡肉
远远援鱼类脂肪大部分为 。

粤援不饱和脂肪酸摇摇月援饱和脂肪酸摇摇悦援必需脂肪酸摇摇阅援非必需脂肪酸
远苑援过量摄入食盐，往往是形成原发性 的主要原因。

粤援心脏病摇摇月援高血脂症摇摇悦援高血压摇摇阅援尿毒症
远愿援酱油的鲜味主要来自于其中的 。

粤援食盐摇摇月援氨基酸摇摇悦援糖类摇摇阅援醋酸
远怨援茶叶中具有抑制细菌生长繁殖、保持肌肤健美、降低胆固醇和血脂功能的成分是
。

粤援茶叶碱摇摇月援可可碱摇摇悦援茶多酚摇摇阅援咖啡碱
苑园援对成年人而言，植物油与动物油的摄入量以 为宜，这样可以保持饱和脂肪酸

与不饱和脂肪酸之间的平衡。

粤援员颐圆摇摇月援员颐猿摇摇悦援圆颐员摇摇阅援猿颐员
苑员援人体每日所需的动物性食物如肉、禽、蛋、鱼及水产品，应占全天食物总量的
。

粤援愿豫摇摇月援员圆豫摇摇悦援员远豫摇摇阅援圆园豫
苑圆援奶及其制品是人体所需 的主要来源。

粤援钙摇摇月援铁摇摇悦援磷摇摇阅援蛋白质
苑猿援成年人一般每日应食用 克以上的新鲜蔬菜和员园园～圆园园克左右的水果。
粤援员园园摇摇月援圆园园摇摇悦援猿园园摇摇阅援缘园园

苑源援每人每日烹调油的食用量以膳食总量的 为宜。

粤援圆豫摇摇月援缘豫摇摇悦援愿豫摇摇阅援员园豫
苑缘援 年源月员园日中国营养学会常务理事会通过了《中国居民膳食指南》。
粤援员怨愿远摇摇月援员怨怨园摇摇悦援员怨怨缘摇摇阅援员怨怨苑

苑远援在厨房范围内，点心的成本是指构成点心的 之和。

粤援各项耗费摇摇月援原材料耗费摇摇悦援燃料耗费摇摇阅援水、电、燃料的耗费
苑苑援成本核算是餐饮企业 的必要手段。

粤援成本控制摇摇月援成本计算摇摇悦援用料标准摇摇阅援加工手段
苑愿援菜点中的 构成厨房内产品的成本。
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