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绝密 ★ 考试结束前

全国 2014 年 4 月高等教育自学考试

烹饪工艺学（二）试题
课程代码：00978

请考生按规定用笔将所有试题的答案涂、写在答题纸上。

选择题部分

注意事项：

1．答题前，考生务必将自己的考试课程名称、姓名、准考证号用黑色字迹的签字笔或钢笔填写在答题纸规定的

位置上。

2．每小题选出答案后，用 2B 铅笔把答题纸上对应题目的答案标号涂黑。如需改动，用橡皮擦干净后，再选涂

其他答案标号。不能答在试题卷上。

一、单项选择题（本大题共 20 小题，每小题 1 分，共 20 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，请将其选出并在“答题纸”上将相应代码涂黑。

错涂、多涂或未涂均无分。

1．燕窝质量最差的品种是

A．官燕 B．龙芽燕
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 历次学员极高考试通过率　辅导效果有保证　　　　　　　　　　 辅导紧跟命题　考点一网打尽
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开设班次：（请点击相应班次查看班次介绍）

基础班 串讲班 精品班 套餐 实验班 高等数学预备班 英语零起点班

网校推荐课程：

思想道德修养与法律基础 马克思主义基本原理概论 大学语文 中国近现代史纲要

经济法概论（财经类） 英语（一） 英语（二） 线性代数（经管类）

高等数学（工专） 高等数学（一） 护理学导论 政治经济学（财经类）

概率论与数理统计（经管类） 计算机应用基础 毛泽东思想、邓小平理论和“三个代表”重要思想概论
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C．血燕 D．毛燕

2．火腿闻之有炒芝麻香味表明

A．肉层内部开始轻度酸败 B．肉质重度酸败

C．腌制盐分不足 D．加工时原料已严重变质

3．“荷包鲫鱼”的开膛去内脏方法是

A．腹出法 B．尾出法

C．脊出法 D．鳃出法

4．涨发时不宜使用铁制器皿的原料是

A．燕窝 B．蹄筋

C．海参 D．鲍鱼

5．鸡蓉胶的最佳选料是

A．鸡脯肉 B．鸡里脊肉

C．鸡小腿肉 D．鸡大腿肉

6．制作“醋溜鳜鱼”时挂的糊是

A．水粉糊 B．脆皮糊

C．蛋粉糊 D．蜂巢糊

7．扒菜多用的芡汁种类为

A．包芡 B．流芡

C．糊芡 D．米汤芡

8．下列属于电热加热设备的是

A．柴油灶 B．微波炉

C．高压蒸气柜 D．炖灶

9．下列营养物质中不经过消化可以直接被人体吸收的是

A．蛋白质 B．维生素

C．脂肪 D．碳水化合物

10．冷水下锅，中火加热使原料成熟的加工方法是

A．焐 B．烩

C．蒸 D．涮

11．适用于对卤性较多、黏稠而颗粒较小的菜肴装盘的方法是

A．拖入法 B．排入法

C．倒入法 D．舀入法

12．将片形原料有规则地一片压一片呈瓦楞形向前延伸的冷菜装盘手法是

A．铺 B．排
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C．叠 D．砌

13．“松鼠戏果”采用的围边点缀方法是

A．局部法 B．中心法

C．全围法 D．间隔法

14．雕刻禽鸟的羽毛常采用的雕刻刀法是

A．削 B．片

C．旋 D．戳

15．一般说来，人的舌头对甜味最敏感的部位是

A．舌前部 B．舌尖

C．舌根 D．舌两边

16．在橘子汁里添加少量柠檬酸会感觉甜味减少，这是味的

A．对比现象 B．相乘现象

C．消杀现象 D．转化现象

17．将液体或固体状态的调味料黏附于原料表面，使原料带味的调味方法是

A．包裹调味法 B．浇汁调味法

C．粘撒调味法 D．跟碟调味法

18．用烟熏方法将茶叶、树枝的香味熏制到原料的表面，使其带香的调香原理是

A．挥发扩散 B．吸附增香

C．中和协调 D．渗透交融

19．宴席冷菜有荤有素，荤素搭配比例一般为

A．1∶1 B．2∶1

C．3∶1 D．4∶1

20．下列属于水面制品的面点是

A．花卷 B．包子

C．馒头 D．饺子

二、多项选择题（本大题共 5 小题，每小题 2 分，共 10 分）

在每小题列出的五个备选项中至少有两个是符合题目要求的，请将其选出并在“答题纸”上将相应代码涂黑。

错涂、多涂、少涂或未涂均无分。

21．适宜用水泡保色法的蔬果原料有

A．马铃薯 B．藕

C．苹果 D．梨

E．黄瓜

22．适宜用推切刀法的原料有
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A．鱼肉 B．土豆

C．里脊肉 D．猪肝

E．豆腐干

23．下列关于热菜装盘的说法，正确的是

A．热菜装盘侧重于装盛和点缀 B．热菜装盘侧重于摆

C．热菜装盘注重自然成形 D．装盘程序和方法相对简化

E．对炸、煎菜肴装盘应沥去油分

24．蔗糖在烹饪中具备的特殊调味功能有

A．定味性 B．再结晶性

C．玻璃体特性 D．焦糖化反应

E．润滑作用

25．关于宴席上菜的一般原则，正确的有

A．先热后冷 B．先主后次

C．先咸后甜 D．先荤后素

E．先浓后淡

三、判断题（本大题共 10 小题，每小题 1 分，共 10 分）

判断下列各题正误，在答题纸相应位置正确的涂“A”，错误的涂“B”。

26．家禽褪毛一般都用湿褪法，野禽既可用湿褪法也可用干褪法。

27．涨发刺参、梅花参时，多采用火烤而后煮焖的方法。

28．玉米淀粉是目前烹饪中使用最普遍的一种淀粉，最适合作为上浆挂糊的原料。

29．蚌纹花刀适用于较宽的鱼体，一般作为蒸的花形，如“清蒸鲂鱼”等。

30．风味性拍粉的原料一般初炸油温控制在 160℃左右，复炸温度在 190℃左右，温度低会含油。

31．手、纸等物放在电磁灶上面不能被加热。

32．热拼一般不能运用于卤性较少或无卤的干性菜肴。

33．含有苦味的蔬菜原料在盐腌制后可使苦味浸出，减少原料的苦味成分。

34．“清炖鸡”一般在原料完全成熟后入盐调味，不宜过早加盐。

35．包子通常使用的上馅工艺是拢馅法。

非选择题部分

注意事项：

用黑色字迹的签字笔或钢笔将答案写在答题纸上，不能答在试题卷上。

四、名词解释题（本大题共 5 小题，每小题 3 分，共 15 分）
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36．碱发

37．毛汤

38．熟处理

39．浮雕

40．油脂的赋香作用

五、简答题（本大题共 5 小题，每小题 5 分，共 25 分）

41．如何鉴别新鲜的虾与不新鲜的虾？

42．简述水晶果汁冻的调制方法。

43．举例说明植物性原料采用冷水预热的原因。

44．简述围边点缀的组配原则。

45．简述冷水面团的调制方法。

六、论述题（本大题共 2 小题，每小题 10 分，共 20 分）

46．试述煎、 两种烹调方法的异同点。

47．试述麻辣味在用料、口感方面的特征及调配方法。


