河南省2014年普通高等学校对口招收中等职业学校毕业生考试
烹饪类专业课试题卷
考生注意：所有答案都要写在答题卡上，写在试题卷上无效
一、选择题（中式烹调技艺1-20；中式面点技艺21-40。每小题2分，共80分。每小题中只有一个选项是正确的，请将正确选项涂在答题卡上）

1．我们祖先过着“茹毛饮血”的生活，    篇说：“古者未有火化，食草木之食，鸟兽之肉，饮其血，茹其毛。”
A．《饮膳正要》




B．《礼记•礼运》


C．《随园食单》




D．《食疗本草》
2．1kg木耳干货原料水发后可得湿料
A．5kg～6kg





B．6kg～7kg


C．8kg～9kg





D．12kg～15kg
3．若去除油菜表面附着的虫卵，应先放入浓度    的盐水中浸泡4～5分钟，再用清水反复冲洗。
A．2%






B．4%



C．6%






D．10%
4．下列菜肴中，以烹调方法和主料名称命名的是
A．烧二元





B．干炸里脊


C．东坡肉





D．香酥鸭子
5．“红扒鸡”较为适宜的开膛方法为
A．背开法





B．肋开法


C．侧开法





D．腹开法
6．天然磨刀石是采集天然    石料雕凿而成的。
A．白沙






B．黑砂



C．金刚砂





D．黄沙
7．调味时，酸味过重酌加砂糖减缓酸味是利用    现象。
A．味的对比





B．味的消杀


C．味的相乘





D．味的变调
8．调制苏打浆的目的是使上浆原料
A．增加风味





B．膨胀饱满


C．增加色泽





D．致嫩
9．玉翅形花刀的刀纹是运用    和直刀切的刀法制成的。
A．斜刀切





B．直刀切


C．平刀片





D．滚刀切
10．“白云猪手”是    的代表菜肴。

A．鲁菜






B．粤菜




C．川菜






D．淮扬菜

11．下列原料中，适合用沸水锅初步熟处理的是
A．笋






B．山药



C．黄花菜





D．羊肉
12．下列烹调法中，能够使用走油初步熟处理的是
A．滑炒






B．芫爆



C．清蒸






D．红烧
13．粗丝的直径一般为
A．1mm






B．2mm



C．3mm






D．4mm

14．制作“红烧鱼尾”最适宜选用的主料是
A．青鱼尾





B．草鱼尾


C．鲢鱼尾





D．鳙鱼尾
15．勾芡是利用淀粉    ，使汤汁浓稠。
A．老化






B．分解



C．糊化






D．合成
16．冷菜最佳的食用温度是
A．0℃






B．5℃



C．10℃






D．15℃

17．鸡脯肉切丝一般采用的刀法是
A．铡切






B．跳切



C．锯切






D．推拉切
18．采用温汤提清法，应把沸汤晾凉至    ，再加入调制好的臊子。
A．40℃






B．50℃



C．60℃






D．70℃
19．大翻勺是将勺内原料抛向炒勺上空，呈弧形翻转    ，原料下落到勺内。
A．90°






B．180°


C．270°





D．360°
20．“宫保鸡丁”勾芡时使用的是
A．包芡






B．熘芡



C．玻璃芡





D．米汤芡
21．“麻酱烧饼”在四大面点风味流派中属于
A．京式面点





B．苏式面点


C．广式面点





D．川式面点
22．柔软粘手的米粉面团采用的下剂方式是
A．摘剂






B．挖剂



C．拉剂






D．切剂

23．具有填充作用的淀粉是
A．澄粉






B．面粉



C．米粉






D．玉米粉
24．“三色糕”的上馅方法是
A．夹馅法





B．拢馅法


C．镶馅法





D．滚沾法
25．调制温水面团的最佳水温是
A．30℃






B．40℃



C．50℃






D．60℃
26．使用油酥面团制作的“兰花酥”所采用的成形方法是
A．捏






B．按



C．叠






D．卷

27．水晶馅心属于
A．熟肉馅





B．生甜馅


C．素馅






D．生肉馅
28．将小麦经高压蒸汽加热2分钟后，再制成的面粉是
A．高筋粉





B．面包粉


C．低筋粉





D．水饺粉
29．“春卷”的手工成形方法是
A．搓






B．卷



C．包






D．捏
30．“布丁”的制作，属于模具成形法中的
A．印模






B．套模



C．盒模






D．内模
31．高档宴席中，宴席面点一般为
A．二道






B．四道



C．六道






D．八道
32．制作“芋头糕”使用的主料是
A．糯米粉





B．籼米粉


C．粳米粉





D．小米粉
33．面点制作过程中，明矾常与碳酸氢钠配合使用，酸碱中和产生    气体。
A．CO2






B．N2



C．O2






D．CO
34．下列面点制品中，不属于澄粉面团的是
A．广式虾饺





B．娥姐粉果


C．汤圆






D．水晶饼
35．调制碰酵面面团时，面肥与面粉的用量比例一般为
A．2∶1






B．1∶2




C．1∶3






D．3∶1

36．制作“年糕”使用的糖是
A．白砂糖





B．绵白糖


C．红糖






D．冰糖
37．下列面点制品中，最适合于春季宴席面点供应的是
A．冬蓉水晶饼




B．荷香糯米鸡



C．枣泥金丝酥




D．鲜笋弯梳饺
38．揉制低筋力面团通常采用
A．揉制法





B．捣制法


C．擦制法





D．叠制法
39．“金钱酥饼”使用的面团是
A．水蛋面团





B．水油蛋面团


C．水果面团





D．杂粮粉面团
40．“锅贴”采用的熟制方法是
A．干烙






B．油炸



C．水油煎





D．烘烤
中式烹调技艺（60分）
二、判断题（每小题2分，共20分。在答题卡的括号内正确的打“√”，错误的打“×”）

41．土豆淀粉比玉米淀粉更适用于勾芡。
42．制作“拔丝香蕉”的主料香蕉无需挂糊。
43．生拌在制作菜肴过程中，只有调制无需烹制。
44．汤羹类菜肴不能装得过多或过少，一般占盛器的70%。

45．制作“红烧鲤鱼”时加入料酒和醋，不仅可以去腥味，而且经加热两者发生酯化反应产生香气。
46．五六成热油的温度大约为90℃～120℃。
47．“葱爆羊肉”采用的装盘方法是倒入法。

48．制作荤汤时原料应该沸水下锅，这样可以加速原料中的鲜味物质溶入汤中。
49．螃蟹一般采用熟出肉的方法剔出蟹肉和蟹黄。
50．“梁溪脆鳝”成菜后用姜丝进行点缀，不仅美化菜肴，而且起到调味作用。
三、名词解释题（每小题3分，共12分）
51．干货原料涨发
52．火候
53．焯水
54．原料成形
四、简答题（4小题，共19分）
55．简述过油的作用。（4分）
56．简述鳝鱼熟出骨的操作过程。（4分）
57．热源应具备的条件有哪些？（6分）
58．简述四川菜的风味构成及主要特点。（5分）
五、综合题（9分）

59．根据清炸小排的制作要求，回答以下问题：
（1）画出此道菜肴的工艺流程图。（3分）

（2）清炸小排的成品特点。（2分）

（3）清炸与干炸最本质的区别是什么？（2分）

（4）成品炸制后外表焦糊内部还未断生的原因是什么？如何解决？（2分）
中式面点技艺（60分）

六、判断题（每小题2分，共20分。在答题卡的括号内正确的打“√”，错误的打“×”）

60．蜜糕、寿桃、拉糕不属于黏质糕粉团。
61．调制广式干油酥时，白脱油和面粉的用量比例约为4∶1。
62．鉴别酵面施碱量时，如切开面团断面的孔洞大于豌豆或蚕豆且分布不均匀，说明施碱量过大。
63．香兰素属于天然香料，调制面团时放入，可以增加面团的蛋奶香气。
64．豆油的营养价值比较高，亚油酸含量占所含脂肪酸的67%。
65．“盘丝饼”是用抻面做成的。
66．腰果馅属于生菜馅。
67．琼脂是从海藻类植物石花菜中提取得到的。
68．热水面团的特点是黏、糯、柔软、没有劲力，成品色泽较差，口感细腻。

69．国内生产的饺子成形机为灌肠式饺子机。
七、名词解释题（每小题3分，共12分）

70．面团
71．馅心
72．手工成形法
73．搓条
八、简答题（4小题，共18分）

74．简述食盐在面点中的作用。（4分）
75．水油面团中水油比例的检测方法是什么？用油量不正确对成品的影响有哪些？（4分）
76．简述物理膨松面团的基本原理。（5分）
77．简述泡芙面团的调制方法。（5分）
九、综合题（10分）
78．根据制作高汤水饺的要求，回答以下问题：
（1）高汤水饺的熟制方法。（2分）

（2）画出高汤水饺熟制的工艺流程图。（3分）
（3）高汤水饺的成品特点。（3分）
（4）熟制过程中不同的加水量会产生什么样的结果？（2分）
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