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□ 自考名师全程视频授课，图像、声音、文字同步传输，享受身临其境的教学效果；

□ 权威专家在线答疑，提交到答疑板的问题在 24小时内即可得到满意答复；

□ 课件自报名之日起可反复观看不限时间、地点、次数，直到当期考试结束后一周关闭；

□ 付费学员赠送 1G超大容量电子信箱；及时、全面、权威的自考资讯全天 24小时滚动更新；

□ 一次性付费满 300元，即可享受九折优惠；累计实际交费金额 500元或支付 80元会员费，可

成为银卡会员，购课享受八折优惠；累计实际交费金额 1000元或支付 200元会员费，可成为金

卡会员，购课享受七折优惠（以上须在同一学员代码下）；

英语/高等数学预备班：英语从英文字母发音、国际音标、基本语法、常用词汇、阅读、写作等角度开展教学；数学针对有仅有高中入

学水平的数学基础的同学开设。通过知识点精讲、经典例题详解、在线模拟测验，有针对性而快速的提高考生数学水平。立即报名！

基础学习班：依据全新考试教材和大纲，由辅导老师对教材及考试中所涉及的知识进行全面、系统讲解，使考生从整体上把握该学科的

体系，准确把握考试的重点、难点、考点所在，为顺利通过考试做好知识上、技巧上的准备。立即报名！

冲刺串讲班：结合历年试题特点及命题趋势，规划考试重点内容，讲解答题思路，传授胜战技巧，为考生指出题眼，提供押题参考。配

合高质量全真模拟试题，让学员体验实战，准确地把握考试方向、将已掌握的应试知识融会贯通，并做到举一反三。立即报名！

习题班：自考 365网校与北大燕园合作推出，共计 390门课程，均涵盖该课程全部考点、难点，在线测试系统按照考试难度要求自动组

卷、全程在线测试、提交后自动判定成绩。我们相信经过反复练习定能使您迅速提升应试能力，使您考试梦想成真！立即报名！

论文答辩与毕业申请指导班：来自主考院校的指导老师全程视频授课，系统阐述申报自考论文的时间、论文的选题、论文的格式及内容、

与导师的沟通技巧等，并提供论文范例供学员参考。立即报名！

自考实验班：针对高难科目开设，签协议，不及格返还学费。全国限量招生，报名咨询 010-82335555 立即报名！

全国 2007 年 10 月高等教育自学考试

烹饪工艺学（二）试题

课程代码：00978

一、单项选择题（本大题共 30 小题，每小题 1 分，共 30 分）

在每小题列出的四个备选项中只有一个是符合题目要求的，请将其代码填写在题后的括号内。错选、多选或未选

均无分。

1．质量最好、作为历代皇朝贡品的燕窝是（　　　）

A．毛燕 B．龙芽燕

C．血燕 D．官燕

2．完全成熟的番茄去皮适宜采用的方法是（　　　）

A．手工刀削去皮法 B．沸水烫去皮法

C．碱水去皮法 D．机器去皮法

3．借助蔬菜表面的油膜隔绝空气中氧气与叶绿素接触的保色方法是（　　　）

A．加油保色 B．加碱保色

C．加盐保色 D．水泡保色

4．泡发干货时，在 10 千克冷水中加 500 克碳酸钠兑成的碱水溶液称为（　　　）
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A．氢氧化钠溶液 B．熟碱水

C．火碱水 D．生碱水

5．海参的涨发加工方法宜用（　　　）

A．混合发 B．油发

C．水发 D．盐发

6．对一些带骨的圆而滑的原料，如鱼头，常用的刀法是（　　　）

A．跟刀剁 B．排剁

C．刀背排 D．刀跟排

7．葱段的成形刀法常用（　　　）

A．平刀法 B．直刀法

C．斜刀法 D．剞花刀法

8．用水与淀粉直接调制成的糊是（　　　）

A．水粉糊 B．蛋粉糊

C．发粉糊 D．脆皮糊

9．制作鲍鱼、鱼翅等高档菜肴所使用的调味汤为（　　　）

A．白汤 B．高汤

C．浓汤 D．顶汤

10．为使菜肴的汤汁变得浓稠，使调料汁粘附在原料周围的工艺是（　　　）

A．挂糊 B．上浆

C．拍粉 D．勾芡

11．俗称牛柳，肉质最嫩，属于一级或特级牛肉的是（　　　）

A．肋条肉 B．里脊肉

C．颈肉 D．黄瓜肉

12．北京烤鸭红亮诱人的色泽是利用（　　　）

A．腌制着色 B．酱油着色

C．咖啡粉着色 D．糖浆着色

13．辅助性拍粉后要求（　　　）

A．现拍现炸 B．腌制 1 小时后油炸

C．勾芡油炸 D．上浆油炸

14．下列调味品中具有独立定味功能的是（　　　）

A．酒 B．酱油

C．盐 D．醋

15．枣泥苹果的组配方法为（　　　）

A．酿 B．装
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C．扣 D．藏

16．对于肚类菜肴，为使其质地爽脆，炒前应使用的腌制调料是（　　　）

A．盐 B．食糖

C．酒 D．醋

17．姜、葱等经加热后刺激性气味变成香甜风味，其过程的形成是由于（　　　）

A．降解反应 B．焦糖化反应

C．合成反应 D．脱水反应

18．在菜肴中占主导地位、起突出作用的原料是（　　　）

A．调料 B．配料

C．辅料 D．主料

19．下列菜肴中，素菜作为配料出现的是（　　　）

A．鱼香茄子 B．香菇菜心

C．板栗山鸡 D．海米珍珠笋

20．针对菜肴的主次程序而言，宴席上菜的程序是（　　　）

A．先冷后热 B．先荤后素

C．先浓后淡 D．先主后次

21．主要产于东北、华北、江苏等地的米类原料是（　　　）

A．糯米 B．籼米

C．机米 D．粳米

22．蒜泥味属于（　　　）

A．麻辣味型 B．香辣味型

C．酸辣味型 D．咸鲜味型

23．流体中温度不同的各个部分之间因相对的宏观运动而引起的热量传递现象称为

（　　　）

A．热传导 B．导热

C．热对流 D．热辐射

24．多用于整料菜肴的围边点缀法为（　　　）

A．鼎足法 B．局部法

C．对称法 D．中心法

25．用油的热传导性积蓄热量汽化食物中的水分，这种处理方法是（　　　）

A．焐油预熟处理法 B．走油预熟处理法

C．速蒸熟处理法 D．久蒸熟处理法

26．实际加热中，远红外线烤炉的红外线波长为（　　　）

A．0.78 微米~1.4 微米 B．1.5 微米~1.8 微米
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C．2 微米~25 微米 D．30 微米~1 毫米

27．蒸汽加热应注意时间运用，清蒸桂鱼的时间应控制在（　　　）

A．7~10 分钟 B．15~25 分钟

C．28~30 分钟 D．30 分钟以上

28．在围边点缀中，用来去掉原料外皮和将原料成形的方法为（　　　）

A．排 B．卷

C．旋 D．镶

29．低温保藏法是将雕品放入清水中浸泡再放入冰箱保存，适宜的保存温度为（　　　）

A．-10℃ B．1℃

C．10℃ D．20℃

30．西瓜盅去除部分表皮原料使用的雕刻方法是（　　　）

A．削 B．旋

C．挖 D．铲

二、填空题（本大题共 5 小题，每小题 2 分，共 10 分）

请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。

31．畜肉新鲜程度鉴别时，外观表面呈淡红色，肉汁透明有光泽的是_______________;外观表面呈灰色或绿色，肉

汁很混浊的是_______________。

32．禽、畜原料的解冻方法有自然缓慢解冻法、流水解冻法、_______________和_______________。

33．香甜味中的甜味剂一般以蔗糖、_______________和_______________为主。

34．花色热菜一般分为_______________和_______________两大类。

35．以油为介质传热时，要形成外脆里嫩型的菜肴，运用火候时应注意先用_______________短时间处理后，再用

_______________短时间再处理。

三、名词解释题（本大题共 5 小题，每小题 3 分，共 15 分）

36．水养法

37．刀工

38．味的抵消现象

39．局部围边点缀法

40．油加热预熟法

四、简答题（本大题共 5 小题，每小题 5 分，共 25 分）

41．简述梅花参的涨发方法。

42．简述醋在调味中的功能。

43．简述粳米的种类及其特征。

44．简述绿色蔬菜沸水预熟法的操作要领。

45．常用的雕品保管方法有哪些？
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五、论述题（本大题共 2 小题，每小题 10 分，共 20 分）

46．试述食盐对吊汤效果的影响。

47．试述如何运用实践经验来检验酵面的用碱量？


