职业技能鉴定国家题库
西式面点师高级理论知识模拟试卷

一、单项选择题(第1题～第80题。选择一个正确的答案，将相应的字母填入题内的括号中。每题1分，满分80分。)

1．同类色对比是指的(    )差异在15℃左右的较弱对比。

  A、明暗             B、冷暖             C、色彩             D、色相

2．风味蛋糕的搅打方法，一种是蛋清与(    )一起搅打。

  A、面粉             B、蛋黄             C、白糖             D、黄油

3．一般清酥制品成熟时，要将制品放入(    )的烤箱中。

  A、有蒸汽           B、140℃            C、提前预热         D、刚开电源

4．“toast bread”的意思是(    )。

  A、白面包           B、烤面包           C、热面包           D、吐司

5．餐饮产品价格要根据“按质论价，(    )，时菜时价的原则。

  A、灵活进价         B、优质低价         C、广泛招商         D、优质优价

6．黄油的(    )，是风味蛋糕膨松的原因之一。

  A、充气性           B、乳化性           C、溶解性           D、酥松性

7．下列选项中不属于胃液的主要成分的是(    )。

  A、黏液             B、盐酸             C、胰蛋白酶         D、胃蛋白酶

8．冷苏夫力的主要用料有(    )、蛋、奶油等。

  A、糖               B、淀粉             C、黄油             D、面粉

9．在面点熟制过程中，使用炸和烤的方法，可使维生素B1、维生素B2和维生素PP损失多达(    )。

  A、20%左右          B、30%左右          C、40%左右          D、50%左右

10．按设备用途划分，西式面点常用设备有烘烤设备、(    )、搅拌设备、恒温设备等类别。

  A、微波炉设备       B、烤炉设备         C、电冰箱设备       D、原料处理设备

11．按照各国饮食习俗的不同，(    )大致可分为欧式、美式和日式三种。

  A、果料面包         B、软质面包         C、硬质面包         D、松质面包

12．风登糖可用于(    )的制作。

  A、塔               B、泡夫             C、糖果             D、柠檬派

13．色相与色相之间组成的色彩效果叫(    )。

  A、色彩             B、色度             C、基调             D、色调

14．(    )的卫生问题主要是微生物污染与生霉。

  A、食盐             B、白糖             C、醋               D、酱油

15．制做杏仁面，若水分过多，可采用(    )加热的方法，蒸发过多的水分。

  A、旺火             B、微火             C、长时间旺火       D、短时间旺火

16．松质面包的水面包油面时，要灵活掌握面坯、油脂的软度和(    )。

  A、酥度             B、软硬度           C、硬度             D、松度

17．具有层次清晰，入口香酥特点的制品是(    )。

  A、泡夫类制品       B、咸酥类制品       C、清酥类制品       D、甜酥类制品

18．损耗率与(    )的和等于100%。

  A、成本毛利率率     B、出材率           C、销售毛利率       D、成本率

19．餐饮企业具有生产、销售和(    )于一体的行业特点。

  A、零点             B、服务             C、宴会             D、预定

20．黑森林蛋糕和是(    )均是我国较有名的西方风味蛋糕。

  A、奶油蛋糕                             B、黄油蛋糕

  C、清蛋糕                               D、巧克力核桃蛋糕

21．(    )的起泡性，是风味蛋糕膨松的原因之一。

  A、牛奶             B、鸡蛋             C、黄油             D、白糖

22．清酥面坯的主要辅料是水和(    )等。

  A、奶油             B、奶酪             C、盐               D、乳品

23．清酥面坯内含有产生层次能力的结构和(    )，是清酥面坯产生层次清晰的原因。

  A、工艺             B、原料             C、方法             D、程序

24．脆皮面包多以面粉、酵母、(    )等为原料。

  A、白糖             B、盐               C、鸡蛋             D、黄油

25．在燃烧过程中，当燃气喷离火孔的速度小于燃烧速度时，火焰就会缩入燃烧器内部，形成(    )，这种现象称为“回火”。

  A、熄火现象         B、过度燃烧         C、不完全燃烧       D、急速燃烧

26．装有馅料的制品成熟后，有时出现馅料收缩(    )的现象。

  A、膨胀             B、松软             C、体积变大         D、体积变小

27．婴幼儿及儿童食品中，未经(    )许可，不得使用食品添加剂。

  A、工商部门         B、税务部门         C、卫生部门         D、安检部门

28．对人体有生理意义的多糖主要有：淀粉、糖原和(    )。

  A、葡萄糖           B、半乳糖           C、纤维素           D、蔗糖

29．脆皮面包成型时，操作动作要块、要(    )。

  A、柔               B、轻               C、灵活             D、准确

30．富含乳脂，外形美观、质地细腻、口感香甜的冷冻甜食是(    )。

  A、橘子果冻         B、牛奶果冻         C、果冻             D、奶油胶冻

31．工作接地电阻一般小于(    )Ω。

  A、16               B、10               C、8                D、4

32．(    )具有广泛性、多样性、实践性和具体性。

  A、职业道德         B、社会公德         C、集体公德         D、家庭婚姻道德

33．(    )是一种含有丰富乳脂和蛋白质的甜食。

  A、饼干             B、果塔             C、奶油胶冻         D、果冻

34．大理石案台具有表面平整、(    )和抗腐蚀性强等特点。

  A、散热性强         B、传热性能强       C、保温性能好       D、质地柔软性强

35．批量生产的总成本与单位菜点成本的比值是(    )。

  A、毛料数量         B、净料数量         C、半制品数量       D、成品数量

36．蛋糕装饰的整体布局要对比鲜明、(    )、简洁明快。

  A、对比一致         B、随意搭配         C、和谐             D、色泽一致

37．对比色相配合是根据食品色相之间所产生的(    )色度差异进行色彩的配合。

  A、一般             B、柔和             C、明显             D、不变

38．(    )是转炉的英文名称。

  A、Toaster                              B、Revolving  oven

  C、Rounding  oven                       D、Sponger  mixer

39．姜中的挥发油所不含的成分为(    )。

  A、姜醇             B、姜酸             C、姜烯             D、姜酚

40．(    )是用冷水面团与油面团互为表里、经反复擀叠、冷冻等工艺而制成的面团。

  A、咸酥面坯         B、甜酥面坯         C、混酥面坯         D、清酥面坯

41．下列不属于奶油类馅料的质量要求的是(    )。

  A、馅心切开后应切口整齐                 B、馅心内应无空洞、无杂质

  C、馅料应有良好的软硬度                 D、馅料组织应紧密细腻

42．由于吃了含细菌毒素的食物引起的食物中毒称(    )食物中毒。

  A、感染型           B、毒素型           C、过敏型           D、自发型

43．(    )是以善恶为评价标准。

  A、公德             B、道德             C、文明             D、活动

44．提供给人体的热量如果长期(    )人体对热量的实际消耗，过剩的热量将会在人体内转化成脂肪，使人体态臃肿，动作迟缓。

  A、小于             B、大于             C、等于             D、不等于

45．在潮湿、高温和有导电尘埃的环境中，要使用(    )电压。

  A、48V              B、36V              C、24V              D、12V

46．在菜点销售价格和耗料一致的条件下，销售毛利率与是(    )存在换算关系。

  A、损耗率           B、出材率           C、成本率           D、成本毛利率

47．被有毒有害物质污染的食品引起食物中毒，不包括(    )的食物。

  A、可食状态         B、已知有毒         C、经口摄入         D、正常摄入数量

48．“sponge cake”是指(    )。

  A、沙蛋糕           B、天使蛋糕         C、海绵蛋糕         D、奶酪蛋糕

49．塔的英文名称是(    )。

  A、tart             B、taff             C、Puff             D、soufle

50．(    )有搅拌的功能。

  A、揉圆机           B、发酵箱           C、和面机           D、压面机

51．(    )是指蛋糕口味、制作工艺较一般蛋糕特殊的一类蛋糕。

  A、奶油蛋糕         B、清蛋糕           C、黄油蛋糕         D、风味蛋糕

52．炭疽杆菌不耐热，60℃时即可被杀死，但形成芽孢后在(    )才能被杀死。

  A、100℃            B、120℃            C、140℃            D、160℃

53．冻苏夫力与巴菲从口味到(    )都是不同的。

  A、色泽             B、形状             C、大小             D、口感

54．恒温设备在西式面点中主要用于半制品的发酵和(    )等。

  A、冷冻             B、搅拌             C、搓圆             D、调制

55．作品有了色彩主调，画面才能统一，达到感人的(    )。

  A、色相效果         B、彩色效果         C、颜色效果         D、艺术效果

56．储备设备使用后要保持内外干净和(    )。

  A、干燥             B、湿润             C、加热             D、清洁

57．下列中属于糖类不具备的生理功用的是(    )。

  A、节约体内蛋白质的消耗                 B、促进维生素的吸收

  C、抗生酮作用                           D、构成修补和更新机体组织

58．(    )策略是餐饮产品价格的策略之一。

  A、满意数量         B、满意规格         C、满意质量         D、心理价格

59．熟制后的计司类馅料应软硬适中，内部组织细密，切开后(    )。

  A、切口整齐、细腻                       B、切口均匀、有层次

  C、内部无空洞                           D、没有馅心流出

60．在奶油胶冻加入鲜奶油搅拌时，用力(    )。

  A、要猛             B、要慢             C、不要均匀         D、不要太快

61．社会公德、家庭婚姻道德和(    )这三种道德构成社会的全部道德内容。

  A、行为道德         B、国家公德         C、科学道德         D、职业道德

62．造成制品馅料流出的大多原因是(    )。

  A、馅料不当         B、馅料过硬         C、馅料过少         D、馅料过多

63．“molder”的中文意思是指(    )。

  A、成型机           B、模具             C、刷子             D、叉子

64．“Strawberry”是指(    )。

  A、蓝莓             B、胡桃             C、草莓             D、梨

65．制作热苏夫力时，首先应将(    )煮开，加入面粉搅均。

  A、鸡蛋、牛奶       B、牛奶、糖         C、糖、水           D、牛奶、黄油

66．杏仁面是由杏仁、砂糖加适量(    )制成的。

  A、橙酒             B、黑樱桃酒         C、罗木酒           D、果味酒

67．(    )松质面包表皮松脆，层次分明，有类似“清酥”之类的特性。

  A、俄式             B、法式             C、日式             D、欧式

68．为制定菜点价格提供依据的定价程序是(    )。

  A、判断市场需求                         B、确定定价目标

  C、量本利综合分析法                     D、预测菜点成本

69．实际应用中，将对比色可划为冷暖对比，色相对比，明暗对比和(    )等几类。

  A、深浅对比         B、黄蓝对比         C、红黄对比         D、面积对比

70．馅料可以区分甜点的品种、(    )、类型及口味。

  A、规格             B、质量             C、数量             D、风格

71．分类销售毛利率是餐饮产品(    )的百分比。

  A、毛利额与价格                         B、价格与毛利额

  C、净料成本与价格                       D、损耗成本与价格

72．苏夫力有两类，一类是冷苏夫力，另一类是(    )苏夫力。

  A、结块             B、室温             C、冷冻             D、热

73．“足价蛋白”一般是指(    )蛋白。

  A、蛋类             B、奶类             C、鱼类             D、禽类

74．调制奶油胶冻时，夏天搅打(    )，要在搅拌器下用冰水冷却。

  A、奶油             B、蛋液             C、黄油             D、蛋黄

75．煮好的(    )一定要待液体温度降至70℃-80℃时，才能与蛋黄混合，否则易使蛋黄受热凝固。

  A、奶油             B、蛋白             C、热苏夫力         D、奶油胶冻液

76．下列选项中蛋白质最好的食物来源是(    )。

  A、栗子             B、瘦肉             C、红小豆           D、木耳

77．“Whisk”是指(    )的意思。

  A、搅拌             B、刮平             C、抽打             D、擀

78．“butter”是指(    )。

  A、奶油             B、人造黄油         C、奶酪             D、起酥油

79．印刷商标图案上的油墨中可能含有多氯联苯，易被(    )多的食物所吸收。

  A、淀粉             B、蛋白质           C、糖类             D、油脂

80．由于大多数粮食含有较多的酸性元素，所以要特别注意多吃(    )等碱性食物，以保持生理上的酸碱平衡。

  A、水果、蔬菜       B、肉类             C、禽类             D、蛋类

二、判断题(第81题～第100题。将判断结果填入括号中。正确的填“√”，错误的填“×”。每题1分，满分20分。)

81．(    )通过人体电流的大小取决于人体个体的大小和施加于人体的电压。

82．(    )大多风味蛋糕的成型要在制品烘烤成熟前加工装饰。

83．(    )美式松质面包无明显层次感，但体积较大。

84．(    )廉洁奉公是餐饮从业人员必须具备的道德品质。

85．(    )净料成本是净料单位成本与净料重量的乘积。

86．(    )成型后的清酥面坯要薄厚一致，形状整齐。

87．(    )食品添加剂是指食品生产、加工、保存等过程中添加和使用的少量化学合成物质。

88．(    )清酥制品内部一定要完全成熟后再出炉，否则制品出炉后会很快收缩。

89．(    )酒精对结核杆菌杀灭作用弱，但对肝炎病毒杀灭效果较好。

90．(    )挤是清酥面坯最常用的成型方法。

91．(    )因鱼胶的存在，所以奶油胶冻应在常温下定型。

92．(    )脂肪的日供给量为50克是指食物中的用油总量。

93．(    )苏夫力的成型方法除裱制之外，还可以多次成型。

94．(    )用油面包水面方法调制的面坯是水面坯。

95．(    )优质的风味蛋糕，要符合风味蛋糕的各项要求。

96．(    )商业从业售货员的“货真价实、公平交易”是其行业职业道德的具体要求。

97．(    )热苏夫力的主要用料牛奶、黄油、面粉、鸡蛋等。

98．(    )一般说，黑巧克力的硬度要大于牛奶巧克力。

99．(    )无论何种风味蛋糕坯，其烘烤温度是一样的。

100．(    )在厨房范围内，菜点成本是指构成产品的人工耗费之和。

职业技能鉴定国家题库
西式面点师高级理论知识模拟试卷答案
一、单项选择题(第1题～第80题。选择一个正确的答案，将相应的字母填入题内的括号中。每题1分，满分80分。)

  1. D           2. B           3. C           4. D           5. D           6. A         

  7. C           8. A           9. D          10. D          11. D          12. C         

 13. D          14. D          15. B          16. C          17. C          18. B         

 19. B          20. D          21. B          22. C          23. B          24. B         

 25. C          26. D          27. C          28. C          29. D          30. D         

 31. D          32. A          33. C          34. A          35. D          36. C         

 37. C          38. B          39. B          40. D          41. A          42. B         

 43. B          44. B          45. D          46. D          47. B          48. C         

 49. C          50. C          51. D          52. C          53. D          54. A         

 55. C          56. B          57. B          58. D          59. A          60. D         

 61. D          62. D          63. A          64. C          65. D          66. C         

 67. D          68. D          69. D          70. D          71. A          72. D         

 73. A          74. A          75. D          76. B          77. C          78. A         

 79. D          80. A         
二、判断题(第81题～第100题。将判断结果填入括号中。正确的填“√”，错误的填“×”。每题1分，满分20分。)

 81. ×         82. ×         83. √         84. √         85. √         86. √        

 87. ×         88. √         89. ×         90. ×         91. ×         92. √        

 93. ×         94. ×         95. √         96. √         97. √         98. √        

 99. ×        100. √        
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