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课业任务单

一、名词解释

1. 面筋

2. 面粉的熟化

3. 面团改良剂

二、选择题

1. 油脂暴露在空气中会自发进行氧化作用而产生异味和苦味的现象称为油脂的

( )。

A. 酸败 B. 游离

C. 乳化 D. 脂化

2. 油脂与面筋的结合可以( )面筋，使制品内部组织均匀，口感改善。

A. 硬化 B. 强化

C. 柔软 D. 弱化

3. 小苏打分解时产生的( )，会残留于食品中，若用量过多，会使糕饼碱度升

高。

A. 碳酸钠 B. 碳酸钾

C. 碳酸钙 D. 碳酸铵

4. 为防止油脂从糕点中析出，产生走油现象，使油脂在乳化的状态下均匀地分

布于糕点中，提高保水性和防止老化，可使用( )。

A. 抗氧化剂 B. 乳化剂

C. 防腐剂 D. 保鲜剂

5. 蛋黄在焙烤食品加工工艺中主要是起( )作用。

A. 起泡 B. 乳化

C. 氧化 D. 延伸
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6. ( )是鸡蛋凝结变性的主要原因。

A. 湿度 B. 搅拌

C. 温度 D. 醒发

7. 调制发酵面团时添加鸡蛋，要注意( )的调整。

A. 加粉量 B. 加油脂量

C. .加水量 D. 加糖量

8. 面包生产和饼干生产所需的面粉筋度要求为( )。

A. 高筋面粉、中筋面粉 B. 高筋面粉、低筋面粉

C. 中筋面粉、低筋面粉 D. 低筋面粉、全麦粉

9. 可塑性最差的油脂是（ ）

A. 调和油 B. 猪油

C. 黄油 D. 人造奶油

10. 制作面包时应选用（ ）

A. 高筋粉 B. 中筋粉

C. 低筋粉 D. 淀粉

11. 披萨中可拔起长丝的奶酪是（ ）

A. 奶油奶酪 B. 马苏里拉奶酪

C. 切达奶酪 D. 马斯卡彭奶酪

12. 广式月饼的饼皮是由（ ）调制而成的。

A. 细砂糖 B. 糖粉

C. 转化糖浆 D. 翻糖

13. 烘焙加工常用的生物蓬松剂是（ ）

A. 碳酸氢钠 B. 碳酸氢铵

C. 泡打粉 D. 酵母

14. 塔塔粉是一种（ ）

A. 中性盐 B. 酸性盐

C. 碱性盐 D. 低碱性盐

15. 制作海绵蛋糕通常需要加入（ ）

A. 吉利丁 B. 塔塔粉

C. 改良剂 D. 蛋糕油

16. （ ）适合制作蛋糕、酥性饼干等烘焙产品。

A. 高筋粉 B. 中筋粉

C. 低筋粉 D. 淀粉

17. 面粉具有特殊工艺性能，能制成多种烘焙产品是因为含有（ ）

A. 纤维素 B. 蛋白质

C. 直链淀粉 D. 支链淀粉



18. 小苏打受热分解后残留（ ），用量过多易使产品呈碱性而影响口味。

A. 碳酸氢钠 B. 碳酸氢铵

C. 碳酸钠 D. 碳酸铵

19. 中筋粉是中等筋力的面粉，适宜制作发酵型的糕点、（ ）等烘焙产品。

A. 广式月饼、饼干 B. 面包、松酥类糕点

C. 粉糕类点心、装饰类糕点 D. 混酥类糕点、蛋糕

20. 酵母在面团发酵中产生二氧化碳气体，可使面包（ ）

A. 质地均匀，体积增大 B. 体积增大，口感润滑

C. 疏松多孔，层次清晰 D. 疏松多孔，体积增大

21. 当配方中干性原料增加时，湿性原料应（ ）

A. 相应增加 B. 保持不变

C. 相应减少 D. 没有要求

22. 下列烘焙原料属于韧性原料的是（ ）

A. 油脂 B. 面粉

C. 糖 D. 乳化剂

三、判断题

1. 在发酵面团中，糖的用量越多，酵母的产气能力越强( ) 。

2. 为防止砂糖结晶，常可使用转化糖代替砂糖。( )

3. 鸡蛋的乳化作用，可以延缓制品老化。( )

4. 稀奶油是制造奶油的原料。( )

5. 可塑性不好的油脂起酥性较好。( )

四、简答题

1. 为了增加酵母的发酵力可采取哪些措施？

2. 糖在烘焙食品中有什么作用？

3. 油脂对烘焙食品有什么影响？



4. 面粉的作用有哪些？如何储藏面粉？

5. 打蛋白的过程中为什么要防止蛋黄的混入？



课业任务单

一、选择题

1. 不属于烘焙常用设备的是（ ）

A. 热风炉 B. 斩拌机

C. 醒发箱 D. 搅拌机

2. 制作烘焙产品（ ）时，通常不会使用开酥机。

A. 葡式蛋挞 B. 苏式月饼

C. 丹麦酥面包 D. 吐司面包

3. 烘焙工具（塑胶制品除外）存放前最好的处理方式是：（ ）

A. 用抹布擦干净 B. 洗净，自然晾干

C. 洗净，烤干 D. 洗净，用抹布擦干

4. （ ）是裱制奶油花，挤各种图案、花纹和填陷不可缺少的工具。

A. 刀具 B. 压制模具

C. 各种抽子 D. 裱花嘴、袋

5. 慕斯制作常用的模具是（ ）

A. 固定底蛋糕模 B. 活动底蛋糕模

C. 无底蛋糕模 D. 深平烤盘

6. （ ）是制作翻糖蛋糕糖皮不可缺少的工具之一。

A. 走槌 B. 裱花嘴、袋

C. 抹刀 D. 刮板

二、填空题

1. 焙烤食品加工人员及有关人员每年至少进行 次健康检查。

2. 焙烤食品加工人员应坚持“四勤”： ， ， ， 。

3. 焙烤食品加工人员应保持良好的个人卫生，工作时必须穿戴 。

4. 焙烤食品加工人员不得将与生产无关的个人用品带入车间，工作时不

得 。
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三、判断题

下列几幅图的工作服、帽穿戴是否正确，正确的打√号，错误的打×号。

（ ） （ ）

（ ） （ ）

四、简答题

1. 烤箱使用过程中应注意哪些事项？

2. 应如何选择搅拌机的搅拌器？

3. 焙烤食品制作中常用的刀具有哪些？



4. 简介阳极模具与硬模具的区别。

5. 简述焙烤食品常用工具的保养方法。



课业任务单

一、填空题

1. 面筋形成的必要条件是:必须有 和 。

2. 面包表皮太厚，说明炉温太 。

3. α-淀粉酶能把淀粉分解为 。

二、选择题

1. 一般面包使用的面粉为( )。

A. 特高筋粉 B. 低筋粉

C. 中筋粉 D. 高筋粉

2. 主食面包一般油脂的使用量为( )。

A. 2%~3% B. 5%~6%

C. 7%~9% D. 10%~11%

3. 面包的( )问题，是面包制作工艺中一个重要的质量问题。

A. 糊化 B. 陈化

C. 老化 D. 粗糙

4. 下列几种疏松剂，( )是生物疏松剂。

A. 泡打粉 B. 活性干酵母

C. 小苏打 D. 臭碱

5. 生产面包的搅拌工序一般可分为( )阶段。

A. 3 个 B. 4 个

C. 5 个 D. 6 个

6. 生产面包，想要把面包做得柔软，就要向面团里多加( )。

A. 油脂 B. 盐

C. 奶制品 D. 鸡蛋黄
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7. 醒发适宜程度的判别一般应根据醒发后面团体积为面包应有体积的多少来确

定? ( )

A. 70% B. 80%

C. 90% D. 120%

8. 面团的起发即面包体积的增大，是由于( )的原理而实现的。

A. 化学膨松 B. 机械膨松

C. 水蒸气蒸发膨松 D. 生物膨松

E. 以上都不对

9. 面团搅拌时加冰或加热水的目的是( )。

A. 控制面团温度 B. 使其他物质更易溶解

C. 控制面团软硬度 D. 延长产品保鲜期

10. 面团整形时把面团内的气体大部分赶出，其主要目的是( )。

A. 控制醒发时间 B. 使面包组织均匀细腻

C. 加速面团产气 D. 上面所有的

11. 判断面团的搅拌程度，应以下述( )为标准。

A. 规定时间 B. 面团能摊成透明薄膜状

C. 面团温度 D. 面团湿度

12. 下列( )是面包生产的最基本原料。

A. 面粉 B. 糖

C. 酵母 D. 盐

E. 水 F. 油

G. 添加剂 H. 只有 A、C、D、和 E

I. 只有 A、B、E和 G

13. 面包是否烤熟主要是根据( )来 判断的。

A. 烘烤时间 B. 表面颜色

C. 手感

14. 面包表皮已烤焦但内部还未熟，这说明( )。

A. 炉温太高 B. 配方水分太多

C. 配方中糖量太高 D. 烘烤时间太



E. 上面所有的 F. 只有 A、B和 C

G. 只有 A和 C

15. 糖在面包生产中的功能包括( )。

A. 供给酵母营养 B. 增加表皮颜色

C. 增加面包保湿性 D. 降低渗透压

E. 所有上面的 F. 只有 A、B和 C

16. 面包的（ ）问题是一个重要的质量问题。

A. 糊化 B. 陈化

C. 老化 D. 粗糙

17. 面包生产时，（ ）可增强面筋筋力，提高面团弹性。

A. 氧化剂 B. 还原剂

C. 乳化剂 D. 酶制剂

18. 调整面包配方时，若增加蛋的使用量，应酌量减少原配方的（ ）。

A. 水 B. 糖

C. 面粉 D. 油

19. 适合制作面包的水是（ ）。

A. 软水 B. 蒸馏水

C. 碱水 D. 中硬度水

20. 面包配方的正常糖用量是 5%，若增加到 10%，则烤好的面包（ ）。

A. 表皮颜色浅 B. 表皮薄而软

C. 表皮颜色深 D. 色泽更好

21. 在面包制作中常用的恒温设备有（ ）。

A. 冰箱、烤箱 B. 搅拌机、和面机

C. 冰箱、醒发箱 D. 醒发箱、烤箱

22. 面团整形时，把面团内的大部分气体赶出，目的是（ ）。

A. 控制醒发时间 B. 使面团组织均匀细腻

C. 加速面团产气 D. 防止面包体积过大

23. 若面团搅拌至完成阶段还继续搅拌将会出现（ ）。

A. 搅拌过度 B. 面筋扩展



C. 面筋搅拌不足 D. 搅拌水化

24. 面包配方中添加（ ）越多，则发酵越快。

A. 油脂 B. 蛋黄

C. 酵母 D. 砂糖

25. 一般条件下，面团调制时糖的添加量在（ ）以内能促进发酵。

A. 1% B. 7%

C. 10% D. 5%

26. 以烘焙百分比计，面包配方中含糖量为 20%以上的是（ ）。

A. 吐司面包 B. 法式长棍面包

C. 甜面包 D. 全麦面包

27. 面包内的乳化剂能（ ）。

A. 增加面包风味 B. 使面包柔软不易老化

C. 防止面包发霉 D. 促进酵母活力

28. 面包储存一段时间后，若有黏物产生是由于（ ）。

A. 酵母作用 B. 霉菌作用

C. 细菌作用 D. 自然现象

29. 制作面包若盐量错放为原来 2倍，经正常基本发酵后，面团高度（ ）。

A. 一样高 B. 比较高

C. 比较低 D. 表面会有裂痕

30. 评定白面包的风味应具有（ ）。

A. 奶油香味 B. 自然发酵的麦香味

C. 具有清淡的香草香味 D. 含有淡淡焦糖味

31. 制作主食面包时油脂的使用量一般为（ ）。

A. 2-3% B. 5-6%

C. 7-9% D. 10-11%

三、判断题

1. 面团搅拌时与揽拌的速度有关，与搅拌时面团的温度无关。( )。

2. 面包制作中面团的搓圆是使其芯子结实，表面光滑。（ ）

3. 焙烤制品烘烤时，一般底火的温度与面火的温度没有差别。（ ）



4. 面包坯进行烘烤时，炉温低，入炉后面包坯膨胀得小；炉温高，入炉后面包

坯膨胀得大。( )

5. 分割后的小面团进行揉圆，其作用之一是排出部分二氧化碳气体，使各种配

料分布均匀。( )

6. 生产面包工艺中，搅拌开始时即加入食盐，会减少面团搅拌时间 50%。( )

7. 面包生产中面团搅拌第一步是加糖、蛋、油脂、水、奶粉、添加剂揽拌均匀，

充分溶化。( )

8. 面粉中含量最多的化学成分是蛋白质。( )

9. 面团的搅拌时间，只与面粉的筋度有关。( )

10. 糖量越多，面团搅拌时间越短。( )

11. 新鲜面粉做面包最合适。( )

12. 盐能产生咸味，故甜面包不能使用盐。( )

13. 油是任何种类面包都必需的原料。( )

14. 在面包生产中当油脂用量增加时，则面团加水量相应减少。( )

15. 搅拌程度对中种面团的发酵时间没有影响。( )

四、问答题

1. 面粉有哪些主要化学成分?含量最多的是哪几种?面粉在面包食品中有什么作

用?

2. 什么是面筋蛋白质?面筋是怎样形成的?

3. 面包制作中对水质有何要求，水能起到哪些作用?



4. 面团搅拌的功能有哪些?

5. 糖有那些化学性质?这些性质对面包生产有什么影响?

6. 面包面团的搅拌过程分为几个阶段?一般面团的搅拌应到达哪个阶段?为什么?

如何判断面团的搅拌程度?

7. 面包在烘烤时为什么会出现烘焙急胀?烘烤过程共分几个阶段?如何判断面团

的烘烤程度?



课业任务单

一、填空题

1. 面团发酵过程中，酵母的发酵产物有 和 。

2. 一次发酵法生产面包时，一般发酵室的温度应为 ℃。

二、选择题

1. 面包发酵理想的发酵温度为( )。

A. 20~22℃ B. 24~26℃

C. 27~ 28℃ D. 30~32℃

2. 中间醒发时，中间醒发箱适宜的相对湿度为( )。

A. 60%~65% B. 65%~ 70%

C. 70%~75% D. 75%~80%

3. 对于发酵时间不太长的面坯，为了促进面坯的成熟其搅拌应如何掌握?( )

A. 尽快结束 B. 较长

C. 充分搅拌 D. 过度地搅拌

4. 二次发酵法的中种面团要搅拌至( )程度。

A. 拾起阶段 B. 卷起阶段

C. 面筋完全扩展阶段 D. 面筋形成阶段

5. 酵母中不存在的酶是( )。

A. 转化酶 B. 酒精酶

C. 麦芽酶 D. 乳糖酶

E. 脂肪水解

6. 面团经过发酵后，其 pH 值比未发酵面团（ ）。

A. 增加 B. 降低

C. 相同 D. 依发酵室温度而定
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7. 制作丹麦酥面包时，整形宜在（ ）。

A. 温度较高场所 B. 一般的工作间

C. 温度较低场所 D. 场所与温度无关

8. 面包基本发酵过久，其表皮的性质（ ）。

A. 韧性大 B. 易脆裂成片状

C. 坚硬 D. 薄而软

9. 醒发温度主要根据酵母发酵的温度来确定，以（ ）为适宜。

A. 30-35℃ B. 45℃以上

C. 38-40℃ D. 30℃以下

三、判断题

1. 中种发酵又叫做二次发酵。( )

2. 发酵后的面团进行分块和称量时要把面包坯在烘烤后将有 10%~12%的质量损

耗计算在内。( )

3. 酵母通常包括：鮮酵母，活性干酵母，发酵粉三种。( )

4. 面团的发酵速度与面团的软硬程度无关。( )

5. 酵母增殖的最适状态是在液体条件下。( )

四、问答题

1. 酵母是怎样进行发酵的?它有几种发酵产物?

2. 如何判断面团发酵成熟度?



3. 冷冻面团法生产面包主要的特点是什么?

4. 面团的醒发应如何操作?如何判断面团的醒发程度?



课业任务单

一、名词解释

1. 面筋

2. 人造奶油

3. 油脂的消泡性

4 .清蛋糕

5. 戚风蛋糕

6. 湿性发泡期

7. 慕斯

二、填空题

1. 蛋白搅拌分为 、 、 和 四个阶段。

2. 蛋糕体积较小时采用烘烤条件是 ，蛋糕体积较大时采用的烘烤条件

是 。

3. 蛋糕注模时间应控制在 ，以防蛋糕中的面粉下沉，使产品质地变

硬。

4. 重油蛋糕面糊调制方法有 ， 和 三种。

5. 制作蛋糕使用的柔性材料有 ， 和 等。

6. 塔塔粉的化学名称是 。
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7. 戚风蛋糕面糊调制过程包括 ， 和 三个步

骤。

8. 搅拌机配有三种搅拌桨。球桨用来搅拌 原料，如蛋液；扁桨用来搅拌

原料，如人造奶油；钩桨用来搅拌 等。

9. 塔塔粉，化学名为 是制作 必不可少的原材料之一。

10. 面糊类蛋糕又称 ，戚风蛋糕是英文 的音译。

11. 按照蛋糕的用料和制作工艺，蛋糕分为 。

12. 蛋白搅拌的程度根据搅拌速度与时间长短，可分为 期、 期、

期及 期等四个阶段。

13. 面糊类蛋糕有多种不同的搅拌方法，最常见的是“ 拌和法”及

“ 拌和法”。

14. 慕斯是法语 的音译，又译成 。

三、选择题

1. 以下哪个不是蛋在蛋糕制作上的主要功能？( )

A. 构成蛋糕的主要结构 B. 提供蛋糕色香味

C. 能拌入空气使蛋糕体积膨大 D. 蛋黄和蛋白皆为柔性材料

2. 一般蛋糕使用的面粉为( )。

A. 特高筋粉 B. 高筋粉

C. 中筋粉 D. 低筋粉

3. 制作重油蛋糕时其面粉宜使用

A. 普通高筋粉 B. 普通低筋粉

C. 氯气漂白之高筋面粉 D. 氯气漂白之低筋面粉

4. 重油蛋糕装模时，模具需要做哪些处理?( )。

A. 不需要处理 B. 刷油

C. 预热 D. 擦乳化拭

5. 塔塔粉是戚风蛋糕生产中的主要原料，塔塔粉的作用是( )。

A. 中和蛋白中的碱性 B. 增加甜味

C. 增大体积 D. 乳化



6. 如果使用普通面粉生产戚风蛋糕，淀粉的添加量是( )。

A. 5%~30% B. 5%~15%

C. 10% D. 50%

7. 戚风蛋糕装盘时面糊量是烤盘容量的( )。

A. 一半或六分满 B. 三分之一

C. 八分满 D. 九分满

8. （ ）不是蛋白不易打发的原因。

A. 高速搅拌 B. 蛋白混有蛋黄

C. 鸡蛋不新鲜 D. 容器沾油

9. 戚风类蛋糕膨大的最主要因素是（ ）。

A. 蛋白中伴入空气 B. 塔塔粉的加入

C. 蛋黄糊的搅拌 D. 水

10. 制作（ ）时，将蛋先加温到 40℃更易起泡机膨胀。

A. 奶酪蛋糕 B. 戚风蛋糕

C. 海绵蛋糕 D. 重油蛋糕

11. 天使蛋糕的主要原料为（ ）。

A. 奶粉 B. 蛋白

C. 奶酪 D. 淡奶油

12. 乳化剂在蛋糕内的功能是（ ）。

A. 使蛋糕风味佳 B. 使蛋糕颜色加深

C. 融合配方内的水和油使组织细腻 D. 缩短搅拌时间减少人工

13. 搅拌后的蛋白膏，以手指勾起呈山峰状并倒置不弯曲，此阶段称（ ）。

A. 起泡状 B. 湿性发泡

C. 干性发泡 D. 棉花状

14. （ ）不易选用球状拌打器。

A. 搅拌乳沫类蛋糕糊 B. 打发淡奶油

C. 搅拌馅料 D. 打发蛋白



15. 加入适量的（ ）有助于蛋白打发。

A. 色拉油 B. 朗姆酒

C. 柠檬汁 D. 食盐

16. 重油蛋糕如要组织细腻可采用（ ）。

A. 直接法搅拌 B. 糖油拌和法

C. 面粉油脂拌和法 D. 两步拌和法

17. 蛋白经搅拌后，最易与其他原料拌和且进炉后膨胀力最好的阶段是（ ）。

A. 起泡状态 B. 湿性发泡

C. 干性发泡 D. 棉花状态

18. 制作戚风蛋糕在搅拌蛋白与糖时，如果搅拌不足，易造成产品（ ）。

A. 组织较弱 B. 伴入其它材料时易消泡

C. 体积较大 D. 不影响蛋糕品质

19.一般面糊类蛋糕烤熟与否的判断方法是（ ）。

A. 以竹签试探或以手轻拍 B. 以颜色判断即可

C. 倒计时时间到即可 D. 以气味判断

20. （ ）可减少海绵蛋糕出炉时收缩的程度。

A. 选用面筋较强的面粉 B. 烘烤时间避免过久

C. 烤盘擦油 D. 减少配方中的用油量

21. 以搅拌机搅拌面糊类蛋糕，（ ）较为正确。

A. 自始至终一贯快速搅拌 B. 随时提升搅拌缸以利于拌匀

C. 忽快忽慢以促进面筋形成

D. 先以慢速拌匀材料，再以快速搅拌，中途停机挂匀缸底面糊后继续搅

拌

22. 为避免蛋糕生霉，出炉后应（ ）。

A. 随便放置 B. 放在温暖潮湿的地方

C. 放在干燥阴凉处 D. 冷冻保存

23. 戚风蛋糕出炉后底部有凹入现象是因为（ ）。



A. 面粉筋度不对 B. 底火太强

C. 适当使用泡打粉 D. 面糊搅拌均匀

24. 海绵蛋糕成品表皮太厚与（ ）无关。

A. 低温长时间烘烤 B. 配方内糖的含量过高

C. 炉温太高 D. 烘烤时间太短

25. 天使蛋糕组织细腻是由于添加了（ ）。

A. 小苏打 B. 泡打粉

C. 碳酸氢铵 D. 塔塔粉

26. 为改善海绵蛋糕组织的韧性，在制作时可加入适量（ ）。

A. 蛋黄 B. 蛋白

C. 面粉 D. 食盐

四、判断题

1. ( )小苏打又称碳酸氢钠，遇热加温放出气体，使之膨松，呈碱性。

2. ( )起酥油具有较强的可塑性。

3. ( )海绵蛋糕加人油脂可增加柔软性及口感，但不宜直接添加固体油脂。

4. ( )蛋糕的分类可分为面糊、海绵、戚风等三大类。

5. ( )蛋糕油又称蛋糕乳化剂或蛋糕起泡剂。

6. ( )打发蛋白时添加的塔塔粉是一种碱性盐。

7. ( )粉油拌和法口味不如糖油拌和法。

8. ( )做蛋糕时应该采用低筋面粉。

9. ( )蛋黄内含有卵磷脂，具有乳化作用。

10. ( )烘烤中的蛋糕在表皮尚未结皮着色前，切勿任意取出或掉头，否则将影

响制品的体积和品质。

11. ( )制作海绵蛋糕时，配方中的油脂宜在面粉拌人前加入拌匀，以免影响蛋

糕的膨胀性。

五、问答题

1. 如何进行海绵蛋糕的生产？



2. 如何进行天使蛋糕面糊调制？

3. 写出重油蛋糕制作的工艺过程。

4. 戚风蛋糕烘烤出炉后怎样才能保证其不凹陷或者不回？

5. 试述蛋糕的膨松原理？

6. 戚风蛋糕配方中塔塔粉的作用是什么？

7. 蛋糕配方中蛋糕油的作用？

8. 简述“糖油拌和法”的制作工艺。



课业任务单

一、名词解释

1. 植脂鲜奶油

二、填空题

1. 蛋糕裱花常用的装饰材料有 、 、 、 和 。

2. 色彩的三要素为 、 和 。

3. 蛋糕的装饰手法主要包括 、 和 。

4. 植脂鲜奶油的解冻方法有 解冻、用 解冻、放 解冻、

用 解冻四种方法。

三、选择题

1. 天使蛋糕的装饰以以下哪种最佳?( )

A. 鲜奶油装饰 B. 巧克力装饰

C. 糖冻装饰 D. 冰淇淋装饰

2. 下面哪个设备不是制作裱花蛋糕时使用的？( )

A. 打蛋机 B. 冷藏柜

C. 烤炉 D. 醒发箱

3. 下面哪个工具不是制作裱花蛋糕时使用的？( )

A. 刮刀 B. 锯齿刀

C. 蛋糕装饰转台 D. 切刀

4. 打发淡奶油若需要添加细砂糖，（ ）加入较适宜。

A. 搅拌开始时 B. 鲜奶油即将凝固时

C. 鲜奶油体积膨胀 2倍时 D. 搅拌结束前
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四、判断题

1. ( )搅打植脂鲜奶油的最佳温度是 30℃。

2. ( )蛋糕经装饰后，不但可以增加美观，还可以防止老化、延长保存性。

3. ( )植脂鲜奶油是以大豆蛋白为主要原料制成的。

五、问答题

1. 植脂鲜奶油的解冻与打发温度有什么要求？



课业任务单

一、填空题

1. 是一种近似于点心类食品的饼干，亦称甜酥饼干，是饼干中配料最

好、档次最高的产品。

2. 酥性面团因其温度接近或略低于常温，比韧性面团的温度低得多，故称酥性

面团为 。

3. 饼干成形的方法有 、 、 、 。

4. 面团形成的基本过程包括 吸水、面团的形成、面团的 。

5. 是理想的酥性饼干生产用油脂。

6. 饼干是以 (或糯米粉)为主要原料，加人糖、油及其他辅料，经调粉、

成型、烘烤制成的水分低于 的松脆食品。

7. 小麦粉的筋力过高时，需要添加淀粉以 小麦粉的面筋含量，

面团的筋力。

8. 酥性饼干的酥性面团是采用 粉操作法，要求控制 形成，减

少水化作用。

9. 制成的饼干坯入人烘炉后，在高温作用下，饼千内部所含的 蒸发，

淀粉受热 而易于消化，疏松剂分解产生气体，而使饼干体积增大，面筋

蛋白质 变质而凝固，最后形成多孔性酥松的饼干成品。

10. 在烘烤过程中，饼还的水分变化可以分为三个阶段： 阶段、

阶段、 阶段。

二、判断题

1. 酥性饼干糖与油脂的用量要比韧性饼干少一些。( )真

2. 饼干焙烤中褐变主要是美拉德反应。( )

3. 酥性饼干属于高油脂饼干，一般都采用冲印机来成形。( )

4. 曲奇面团由于辅料用量很大，调粉时加水量甚少，因此一般不使用或使用极
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少量的糖浆，而以糖为主。( )

5. 酥性面团经辊轧工序轧成的面片，经印模冲印或辊印成浮雕状斑纹，要求成

品的浮雕式图案清晰。( )

6. 饼干制作除少数品种外，一般不希望面筋过多产生，面筋筋力过高会使成型

受到影响。( )

三、问答题

1. 为什么饼干出炉时不宜采用强风快速冷却？



课业任务单

一、填空题

1. 韧性饼干在国际上被称为 ，一般采用 面粉制作，需要较长

时间调粉。

2. 在烘烤韧性饼干时，当 过后，饼干坯很快进入膨胀、 和

阶段。

3. 发酵饼干要进行 面团调制和 发酵。

4. 韧性饼干在国际上被称为 ，一般采用中筋小麦粉制作，面团中油脂

与砂糖的用量较少，在调制面团时，容易形成 ，需要较长时间调制面团；

采用辊轧的方法对面团进行延压整形，切成薄片状进行烘烤。这种饼干表面较光

洁，花纹呈平面 纹型，为了防止表面起泡，通常在成型时用针孔凹花印

模，饼千表面带有 。

5. 韧性面团俗称 ，这是由于此种面团在 时具有比酥性面团更

高的温度而得名。

6. 冲印成型的特点就是在冲印后必须将 与 分离。

二、判断题

1. 韧性饼干面团弹性大，烘烤时易于产生表面起泡现象，所以必须在饼坯上冲

有针孔。( )

2. 酥性饼干不要求有很高的膨胀率，一般使用弱力粉；而韧性饼干要求有较高

的膨胀率，宜用弱力粉；发酵饼干要求有较大的膨胀率，应使用强力粉。( )

3. 发酵饼干在辊轧过程中要进行夹酥操作。( )

4. 在发酵饼干生产中，第二次调粉发酵和第一次调粉发酵的主要区别是配料中

有大量的油脂、食盐以及碱性疏松剂等物质使酵母作用变得困难。( )

5. 韧性面团调制成熟后，必须静置 30min 以上，以保持面团性能稳定，方能进
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行滚轧成型操作。( )

6. 发酵饼干的印模与韧性饼干不同，韧性饼干采用凹花有针孔的印模，发酵饼

干不使用有花纹的针孔印模。( )

7. 在韧性饼于生产中，在面粉中添加少量二氧化硫可缩短调粉时间。（ ）

三、问答题

1. 韧性面团的调制要分哪两个阶段来控制？

2. 分析一下为什么韧性饼干的生产宜采用带有针柱的凹花印模？



课业任务单

一、填空题

1. 糕点按投入的原料和制作风格可分为 和 。

2. 糕点生产的工艺过程包括四个主要步骤 、 、 和

。

3. 糕点成形的方法有 和 。

4. 是生坯在烤炉中经热传递而定型、成熟并具有一定的色泽的熟制方

式。

二、选择题

1. 中式糕点松酥面团调制一般不使用下列哪科疏松剂？( )

A. 酵母 B. 小苏打

C. 发酵粉 D. 碳酸氢铵

2. 中式糕点松酥面团在搅拌均匀后，宜采用何种方法使之结合成团？( )

A. 揉 B. 搓

C. 复叠 D. 反复揉搓

3. 调制好的松酥面团应何时分割成形？( )

A. 立即分割成形 B. 放置一段时间后分割成形

C. 适当松弛后分割成形 D. 可以随时分割成形

4. 西式糕点混酥面团调制时应使用( )。

A. 粗砂糖 B. 中砂糖

C. 细砂糖

5. 发酵面团主要适用于下列何种中式糕点？( )

A. 酥类糕点 B. 起酥类糕点

C. 油炸类糕点
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6. 下列哪种疏松剂受热后分解为二氧化碳和氨气两种气体？( )

A. 臭碱 B. 小苏打

C. 发酵粉 D. 鲜酵母

7. 配制的松酥面团软硬度应为下列哪一种？( )

A. 硬 B. 软

C. 过软 D. 不能过硬，过软

8. 调制松酥面团时如操作问温度过高，加油量如何调节？( )

A. 增加 B. 减少

C. 无需改变

9. 松酥面团的筋力应为下列哪一种？( )

A. 筋力大 B. 筋力中等

C. 筋力较小 D. 没有筋力

10. 调制西点混酥面团应选用下列哪种油脂？( )

A. 奶油 B. 花生油

C. 棕榈油 D. 大豆油

三、判断题

1. 蔗糖在酸的作用下能水解成葡萄糖与果糖。( )

2. 制泡芙要将面粉先烫熟、烫透。( )

3. 糖能调节面团中面筋的胀润度。( )

四、问答题

1. 曲奇类制品花纹不清、形状不佳是什么原因?应采取什么措施改正?

2. 酥类糕点为什么焙烤后不立即包装?



3. 糕点面团调制方法有哪些?

4. 请分析酥皮类糕点跑糖、漏馅的原因，如何解决?



课业任务单

一、填空题

1. 清酥点心宜采用蛋白质含量为 的高筋面粉。

2. 清酥面团的折叠方法有 和 。

3. 清酥制品主要质量要求是 、 和 。

4. 清酥又称 ，英文称 ，它的膨胀属于 。

5. 苏式月饼的花色品种分 、 两类。

6. 酥皮由两层面团构成，外层为 面团，内层为 面团，故产品

层次分明，精巧玲珑，酥松软绵，滋润香甜，入口化渣。

二、选择题

1. 月饼的花色品种很多，按饼皮分( )类。

A. 2 B. 3

C. 4 D. 5

2. 广式月饼制作过程常有“露馅”现象，请分析哪个不是主要原因？( )

A. 包馅时，饼皮薄厚不均匀 B. 馅料颗粒过大

C. 馅料过硬 D. 饼皮太软

3. 月饼制作过程有“饼面花纹不清”现象，请分析哪个不是主要原因？( )

A. .印板内四形花纹被皮子堵塞 B. 馅料颗粒过大

C. 烘烤温度不够 D. 烤前刷水过多

4. 月饼制作过程有“饼面有气泡，麻点”现象，原因是( )。

A. 蛋液刷得不均匀 B. 蛋液刷得过多

C. 蛋液刷得不均或过多 D. 蛋液刷得过少

5. 月饼烤制的过程有“底大收腰”现象，哪个不是主要原因？( )

A. 饼皮太多 B. 饼皮太稀
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C. 馅料油分太多 D. 馅料水分太少

6. 月饼制作过程有“月饼腰部暗黑”现象，原因是( )。

A. 枧水加入过多或烘烤过度 B. 枧水加入过多

C. 烘烤过度 D. 枧水加入过少

7. 月饼制作过程有“月饼腰部爆裂”现象，原因是( )。

A. 炉温高 B. 炉温高或烘烤时间过长

C. 烘烤时间过长 D. 炉温低或烘烤时间过长

三、判断题

1. 制作月饼时烘烤时间要严格控制，烘烤过熟，则饼皮破裂，露馅；烘烤时间

不够，则饼皮不膨胀，带有青色或乳白色，饼皮出现收缩和“离壳”现象，且不

易保存。( )

2. 清酥面团包油时，油脂面团应比水调面团硬。( )

3. 月饼制作中包馅时为防止黏结，可大量加入生面粉。( )

4. 小包酥比大包酥制作的产品质量好。( )

四、问答题

1. 清酥类成品为什么能起酥、层次分明?

2. 清酥类制品使用哪种夹心油脂为好?为什么?

3. 如果清酥类成品层次不分明、不够松酥，请你说出其大概原因，并说明如何

补救?



4. 清酥面团的包油方法有哪些?

5. 清酥类西点在焙烤过程中有时会出现收缩、油脂从层次中漏出、产品不够酥

松及酥皮层次不清，如何解决?


