1、[单项选择题]西点的英文名称是Baking Food，表明西点熟制的主要方法是（）

A、蒸煮B、煎炸C、烘烤D、蒸烤

2[单项选择题]以下不是做面包的四种基本原料的是（）

A、面粉B、酵母C、盐D、糖
3[单项选择题]最早发现并采用了发酵的方法来制作面包的是（）

A、英国人B、埃及人C、土耳其人D、俄罗斯人

4[单项选择题]面粉中的面筋蛋白质有麦胶蛋白和（）

A、酸溶蛋白B、麦清蛋白C、乳清蛋白D、麦谷蛋白
5[单项选择题]通过水解作用降低面筋强度，缩短搅拌时间，使得面筋易于完全扩展的酶是（）

A、淀粉酶B、脂肪酶C、蛋白酶D、蔗糖酶

6[单项选择题]检验面粉烘焙性质的重要指标是（）

A、面粉吸水率B、面粉糖化力C、面粉产气力D、剩余糖

7[单项选择题]面筋对拉伸时所表现的抵抗力为（）

A、弹性B、韧性C、延伸性D、可塑性

8[单项选择题]制作巧克力的主要原料是（）

A、可可豆B、可可粉C、氢化油D、起酥油

9[单项选择题]影响酵母活性的最重要营养源是（）

A、碳源B、氮源C、酶D、糖

10[单项选择题]面粉筋度越高，完成搅拌所需时间（）

A、较长B、较短C、不变D、没影响

11[单项选择题]欧美俗称的磅蛋糕属于（）

A、戚风蛋糕B、面糊类蛋糕C、乳沫类蛋糕D、天使蛋糕

12[单项选择题]蛋糕表面有斑点是因为（）

A、糖的颗粒太粗B、糖的颗粒太细C、蛋的用量太多D、发酵粉用量不足

13[单项选择题]糖在较高空气湿度的情况下吸收水分的性质称为（）

A、吸湿性B、保潮性C、渗透性D、溶解性

14[单项选择题]碳酸氢钠俗称（）

A、小苏打B、臭粉C、泡打粉D、发酵粉

15[单项选择题]明胶片主要是制作（）

A、面包B、蛋糕C、酥点D、冷冻点心
16[单项选择题]面团搅拌时加冰或加热水的目的是（）

A、控制面团温度B、使其他物质更易容化C、控制面团软硬度D、延长产品保鲜期

17[单项选择题]面团搅拌至完成阶段还不停止搅拌而继续搅拌将会出现（）

A、搅拌过度B、面筋打断C、面筋搅拌不足D、搅拌水化

18[单项选择题]戚风蛋糕制作时，蛋白搅发的最佳状态为（）

A、粗泡期B、湿性发泡期C、干性发泡期D、棉花期

19

[单项选择题]制作芝士蛋糕所用的芝士品种为（）

A、奶油芝士B、马苏里拉芝士C、车达芝士D、大孔芝士

20[单项选择题]起酥面团软硬度比裹入油脂的软硬度为（）

A、较硬B、较软C、硬度一致D、无关

1[填空题]按照面包柔软程度可分为（）、英式面包。软式面包
2[填空题]蛋糕一般分为三种类型，即乳沫类蛋糕（）、戚风蛋糕。面糊类蛋糕
3[填空题]蛋糕一般分为三种类型，即乳沫类蛋糕、面糊类蛋糕、（）。戚风蛋糕
4[填空题]制作面包的基本原料有（）、酵母、盐、水。面粉
5[填空题]面粉中的面筋蛋白质主要有（）、麦胶蛋白。麦谷蛋白

1[判断题]用来制作面包粉的小麦品种通常为红麦。对
2[判断题]泡芙的面糊，在搅拌末期是以油来控制浓稠度的。错
3[判断题]糖的颗粒越细，搅拌越充分，油脂结合的空气就越多。对
4[判断题]乳制品中含有大量乳蛋白质，对面筋具有一定的削弱作用。错
5[判断题]盐能产生咸味，故甜面包不能加盐。错
1[名词解释]戚风蛋糕：戚风蛋糕是采用分蛋搅拌法，即蛋白和蛋黄分开搅拌再混合而成的一种海绵蛋糕。

2[名词解释]油脂可塑性：油脂可塑性是指油脂在很小的外力作用下就可以变形，并保持变形但不流动的性质

3[名词解释]面粉糖化力：面粉糖化力是指面粉中淀粉转化为糖的能力

4[名词解释]一次搅拌法：一次搅拌法又称为直接发酵法，是采用一次性搅拌和一次性发酵的方法

[简答题]简述面团醒发的目的。

松弛面筋；改善面包组织结构；赋予面团发酵风味。

2[简答题]简述影响酵母活性的因素。

温度；pH值；渗透压；水；营养物质。

1[论述题]试述面包烘焙过程的三个阶段。

（1）烘焙急胀阶段（烘焙初期阶段）。这个阶段大约在入炉后的5～6分钟之内，面包坯体积由于烘焙急胀作用而急速上升。 （2）面包定型阶段（烘焙中间阶段）。此时面包内部温度达到60～82℃，酵母停止活动，面筋已膨胀至弹性极限，受热凝固，基本上达到了面包成品体积。 （3）表皮颜色形成阶段（烘焙最后阶段）。这个阶段主要是使面包表皮着色和增加香气，此时面包已经定型并基本成熟，由于褐变反应，面包表皮颜色逐渐加深，最后呈棕黄色。
