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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！

真题串讲班：教育部考试中心已经启动了自考的国家题库建设，熟练掌握自考历年真题成为顺利通过考试的保障之一。自考 365 网校与

权威自考辅导专家合作，推出真题串讲班网上辅导课程。通过对课程的整体情况分析及近 3 次考试的真题讲解，全面梳理考试中经常出

现的知识点，并对重点难点问题配合典型例题扩展讲解。串讲班课程在考前一个月左右开通。立即报名！

习题班：自考 365网校与北大燕园合作推出，每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！

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 2008 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最符合题目要求的，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.上浆时原料中加入碱，其目的主要是（    ）

A. 制嫩 B. 调味

C. 涨发 D. 提白

2.糖着色的基本原理是糖类物质在高温作用下发生（    ）

A. 再结晶 B. 焦糖化反应

C. 美拉德反应 D. 水解作用

3.在清汤的制作过程中，关于吊汤的论述错误的是（    ）

A. 必须将原汤中的浮油撇除干净 B. 吊汤前需要在原汤中投入少量的食盐

C. 要掌握投放吊汤原料的时机 D. 吊汤整个过程始终要保持汤面的沸腾

4.用琼脂制作水晶果冻时，琼脂的浓度约为（    ）

A. 0.5% B. 2%

C. 5% D. 15%
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5.挂糊油炸后菜品色泽深黄、膨胀饱满，皮脆而内部软嫩，这种糊是（    ）

A. 全蛋糊 B. 水粉糊

C. 脆皮糊 D. 蛋清糊

6.在原料的表面切割成某种图案条纹，使之受热收缩或卷曲成花形的加工方法是（    ）

A. 滚刀法 B. 直刀法

C. 剁刀法 D. 剞花

7.为使成形的原料具有一定坡度，以平窄扁薄为最终料形，宜采用的刀法是（    ）

A. 平刀法 B. 斜刀法

C. 直刀法 D. 剁刀法

8.下列原料适宜于用“菊花花刀”加工的是（    ）

A. 草鱼 B. 马铃薯

C. 萝卜 D. 豆干

9.鱼翅、鲍鱼干货原料在涨发时，不宜使用的器皿是（    ）

A. 陶器 B. 瓷器

C. 铁器 D. 玻璃器皿

10.下列菜肴是用背开法加工的是（    ）

A. 酱鸭 B. 盐水鸭

C. 烤鸭 D. 扒鸭

11.下列原料涨发时适合于油发的是（    ）

A. 鱼肚、猪皮 B. 木耳、银耳

C. 香菇、海蜇 D. 燕窝、海参

12.利用叶绿素在一定条件下，水解生成稳定的叶绿酸盐来保色的方法是（    ）

A. 加油保色 B. 加碱保色

C. 加盐保色 D. 水泡保色

13.烹饪原料选择时的首要任务是（    ）

A. 形态完整 B. 保证营养

C. 色泽新鲜 D. 保证食用

14.在实际生活中，我们吃的水果大部分处于（    ）

A. 采收成熟期 B. 食用成熟期

C. 过熟期 D. 完熟期

15.烧羊肉时放一点萝卜与其同煮，减弱羊肉的腥膻味，这是利用调味原理中的（    ）

A. 吸附作用 B. 扩散作用

C. 渗透作用 D. 增香作用

16.“椒盐虾段”的调味方法属于（    ）

A. 跟碟调味法 B. 黏撒调味法
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C. 浇汁调味法 D. 热传质调味法

17.多用于汤羹类菜品，特点是酸、辣、香、鲜的味型是（    ）

A. 麻辣味型 B. 酸辣味型

C. 甜酸味型 D. 咸香味型

18.下列选项中符合宴席上菜程序的是（    ）

A. 先冷后热 B. 先淡后浓

C. 先点后菜 D. 先素后荤

19.下列菜肴中以人名命名的是（    ）

A. 水煮肉片 B. 德州扒鸡

C. 东坡扣肉 D. 芙蓉鱼片

20.夏天，面团发酵时，每 5 千克大酵面团所需的碱量约为（    ）

A. 40 克 B. 50 克

C. 65 克 D. 75 克

21.下列主要用于低档宴席的冷菜形式是（    ）

A. 围碟 B. 主盘

C. 主碟 D. 单碟

22.“枣泥苹果”的成形方法是（    ）

A. 卷 B. 扣

C. 包 D. 酿

23.下列设备中不属于电能加热设备的是（    ）

A. 煤灶 B. 远红外线烤炉

C. 电磁灶 D. 电灶

24.蒸气加热时，要形成极嫩型菜肴的火候运用方法为（    ）

A. 足气缓蒸 B. 放气速蒸

C. 足气速蒸 D. 放气缓蒸

25.适用于花生、腰果等干果的预熟处理方法是（    ）

A. 高温（走油）预熟处理法 B. 低温（焐油）预熟处理法

C. 冷水预熟处理法 D. 沸水预熟处理法

26.关于高温油炸法的成品特色，描述正确的是（    ）

A. 外脆内嫩、色泽微黄 B. 外软内嫩、色泽金黄

C. 外酥内嫩、色泽洁白 D. 外脆内嫩、色泽金黄

27.冷菜装盘时将原料平行安放在盘中叫作（    ）

A. 叠 B. 堆

C. 排 D. 贴

28.将锅端临盛器上方，倾斜锅身，用手勺将锅内菜肴左右轮拉入盛器中的热菜装盘方法是（    ）
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A. 排入法 B. 倒入法

C. 拉入法 D. 复入法

29.下列有关菜肴围边点缀特点的描述不正确的是（    ）

A. 可以调剂菜肴口味 B. 使菜肴形态美观

C. 增强菜肴的色泽美 D. 降低了菜肴的营养

30.下列保管方法适用于雕刻作品在制作过程中因故停下来的是（    ）

A. 低温保存法 B. 矾水浸泡法

C. 隔绝空气法 D. 湿布覆盖法

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.剞花的基本刀法有                     和                 两种。

32.最适合上浆和挂糊的淀粉是              ，最适合勾芡的淀粉是            。

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

34.有“百味之首”之称的调味品是        ，能产生玻璃体特性的调味品是         。

35.气态介质主要以              和             为主要传热介质。

三、名词解释题(本大题共 5 小题，每小题 3 分，共 15 分)

36.刀法

37.拍粉

38.动物肉的成熟度

39.熟处理

40.镂空雕

四、简答题（本大题共 5 小题，每小题 5 分，共 25 分）

41.为什么熟碱水涨发比生碱水涨发效果好？

42.菜肴香味的组配应遵循哪些原则？

43.举例说明味的相乘现象。

44.简述水加热预熟法的原则。

45.简述菜肴与围边点缀的组配原则。

五、论述题（本大题 10 分）

46.试述“三丁馅”的制法及特点。



                 全天 24 小时服务咨询电话 010-82335555　免费热线 4008135555

════════════════════════════════════════════════════════════════════ 
自考 365（-www.zikao365.com-）领先的专注于自学考试的网络媒体与服务平台           - 本套试题共分 5 页，当前页是第 5 页-

六、案例分析题（本大题 10 分）

47.清汤鱼圆是淮扬菜系中的一道代表菜，其成品要求鱼圆色白细嫩、光滑而有弹性，汤汁纯厚，汤色清澈。但

在实际制作过程中，由于厨师经验不足，常出现鱼圆色泽发暗、口感粗老，鱼圆下沉、弹性不足，汤汁混浊、口味

不纯的现象。结合蓉胶制作、吊汤方法的相关知识，回答

（1）鱼圆出现色泽发暗、口感粗老和汤汁混浊、口味不纯的主要原因分别是什么？（6 分）

（2）为什么有时会出现鱼圆下沉，弹性不足的现象？（4 分）


