
面点技能等级考证试 

一、选择题 

1.下列说法错误的是（）。[单选题] * 

A 修女泡芙是由一大一小两种泡芙堆叠而成 ，因此形状有点像修女的形象而得名 

B 车轮泡芙是一种形似车轮的泡芙 

C 法式泡芙呈条形，具有酥脆的外皮√ 

D 天鹅泡芙是 一种形似天鹅的泡芙 

2.巧克力泡芙品种的造型要求（）。[单选题] * 

A 色泽鲜艳，有光泽，果味清新，形态美观 

B 色泽浅黄，松中带微脆，微脆中夹化，营养丰富 

C 咖啡色、黄白分明，脆中夹化，形态工整√ 

D 色泽浅黄，造型逼真，栩栩如生，香甜润滑 

3.制作巧克力长气鼓条时，要求制品外形美观，大小一致（）有浓厚的巧克力味。[单选题]  

A 表面微凸 

B 表面平整有光泽√ 

C 表面均匀有光泽 

D 表面光滑有弹性 

4.法式泡芙是利用（）来成型的。[单选题] * 

A 餐勺 

B 裱花袋√ 



C 擀面杖 

D 模具 

5.泡芙油炸成熟的一般方法是将调好的泡芙糊用餐勺或（）加工成长条或圆形，放入油锅炸至金黄色。

[单选题] * 

A 模具 

B 挤袋√ 

C 刮刀 

D 木板 

6.泡芙油炸成熟的一般方法是:将调好的泡芙糊用挤袋或（）加工成长条或圆形，放入油锅炸至金黄色。

[单选题] * 

A 面杖 

B 刮板 

C 餐勺√ 

D 玻璃杯 

7.调好的泡芙糊用餐具或挤裱加工成（），放入油锅炸至金黄。[单选题] * 

A 球形 

B 圆形 

C 方形 

D 圆形或长条√ 

8.圆形泡芙生坯成形的形态标准是（）。[单选题] * 

A 形态端正 

B 大小一致 



C 不倾斜 

D 以上都是√ 

9.法式泡芙的生坯成形的质量标准（）。[单选题] * 

A 外表光滑细腻 

B 大小一致 

C 高低一致 

D 以上都是√ 

10.圆形泡芙面糊调制完成之后，将装好泡芙面糊的裱花袋（）圆形。[单选题] * 

A 来回挤出 

B 倾斜挤出 

C 垂直挤出√ 

D45°角挤出 

11.不盖酥皮的圆形泡芙可以用勺背或手指（）轻轻按压泡芙面糊，从而进行塑性。[单选题] * 

A 沾水√ 

B 沾面粉 

C 沾牛奶 

D 沾蛋液 

12.泡芙能够膨胀是利用（）来让体积急速膨胀的。[单选题] * 

A 蒸汽√ 

B 二氧化碳 

C 鸡蛋 

D 泡打粉 



13.（），就容易造成我们的泡芙体积膨胀的高度可能不够。[单选题] * 

A 面糊太稀 

B 面糊太干√ 

C 面糊烫过 

D 鸡蛋太多 

14.面糊太稀可能会出现的问题是（）。[单选题] * 

A 变成饼状 

B 形状不规则 

C 不容易膨胀 

D 以上都是√ 

15.泡芙成熟的方法一般有两种一种是烤制成熟、（）。[单选题] * 

A 蒸制成熟 

B 煮制成熟 

C 炸制成熟√ 

D 煎制成熟 

16.油炸泡芙的油温过低会出现（）。[单选题] * 

A 起发不佳√ 

B 成熟时间缩短 

C 上色速度加快 

D 加速起发 

17.炸制泡芙的方法一般有裱花袋挤裱、（）两种。[单选题] * 

A 餐勺舀制√ 



B 筷子辅助 

C 剪刀辅助 

D 擀面杖辅助 

18.油炸温度过高会导致成品（）。[单选题] * 

A 过快成熟 

B 外焦内生√ 

C 表面开裂 

D 膨胀不起 

19.泡芙面糊炸制成熟的注意事项下列有误的是（）。[单选题] * 

A 面粉要烫熟、烫透，不能有疙瘩 

B 气鼓要大小不一√ 

C 奶黄酱要软硬适度 

D 挤制时，不要使生坯顶部形成一个尖峰，否则烤熟以后，不利于泡芙表面的装饰 

20.泡芙炸制的方法一般是将调好的泡芙糊用餐勺或挤袋加工而成（），放入油锅炸制及金黄色。[单选

题] * 

A 球形 

B 圆形 

C 方形 

D 圆形或长条形√ 

21.在烘烤初期不要打开烤箱门，否则烤箱内温度降低会使泡芙表面变干、（），影响泡芙生坯的体积膨

胀。[单选题] * 

A 变塌 



B 开裂 

C 变硬√ 

D 变软 

22.在烘烤后期，泡芙生坯已经膨胀到最大限度，此时其表皮开始（）。[单选题] * 

A 老化 

B 碳化√ 

C 硬化 

D 液化 

23.泡芙烘烤开始阶段，如果经常打开炉门，会影响泡芙的（）。[单选题] * 

A 胀发√ 

B 色泽 

C 形状 

D 成熟时间 

24.在泡芙烘烤的后期阶段，应（），是泡芙表皮形成酥脆的特点。[单选题] * 

A 抽出蒸汽 

B 提高底火温度 

C 降低炉温√ 

D 提高面火温度 

25.泡芙烘烤的后期阶段，泡芙已经胀发到最大限度，制品表皮已经开始（）作用，此时不需要温度了，

所以应使内部温度降低。[单选题] * 

A 焦化 

B 糊化 



C 碳化√ 

D 硬化 

26.泡芙烘烤容易（）的原因有底火温度太高造成水蒸气的凝结水形成速度过快，因此底部还没有成型

之前，就将泡芙撑开了。[单选题] * 

A 膨胀 

B 开裂√ 

C 回缩 

D 塌陷 

27.成熟后的泡芙质量是（）。[单选题] * 

A 色泽金黄 

B 表皮酥脆 

C 轻盈 

D 以上都是√ 

28.泡芙具（）,色泽金黄，形状美观，食用方便，美味可口的特点。[单选题] * 

A 外皮焦脆 

B 外表脆硬 

C 外皮酥松√ 

D 外表松脆 

29.泡芙成熟后合格的泡芙应该（）。[单选题] * 

A 色泽金黄，口味香糯 

B 色泽金黄，口味香甜√ 

C 软糯可口 



D 以上都不是 

30.泡芙面糊成型后放入烤炉烘烤，借助鸡蛋的（），烘烤时产品胀发，同时在内部形成较大的空洞结构。

[单选题] * 

A 热凝固型 

B 乳化性 

C 粘黏性 

D 起泡性√ 

31.泡芙馅心常用的原料有（）。[单选题] * 

A 淡奶油 

B 卡仕达酱 

C 果酱 

D 以上都是√ 

32.熬制果酱时，糖融熔化之后开大火煮至（），达到凝固的状态。[单选题] * 

A 80℃ 

B 85℃ 

C 90℃ 

D 105℃√ 

33.馅料可以区分甜点的（）。[单选题] * 

A 规格 

B 品种√ 

C 质量 

D 数量 



34.制作巧克力馅心时，太浓巧克力可以用（）稀释。[单选题] * 

A 黄油√ 

B 水 

C 牛 奶 

D 以上都是 

35.可以在 150 毫升的淡奶油中加入（）克的糖，增加馅料的口味。[单选题] * 

A 15√ 

B 8 

C 30 

D 50 

36.糖在果酱凝固方面起着非常重要的作用，为了食物凝固的更好，糖应该占腌制类食品的（）。[单选

题] * 

A 30%~40% 

B 55%~70%√ 

C 20%~25% 

D 10%~30% 

37.制作巧克力汁时，常用的稀释剂是（）。[单选题] * 

A 水 

B 糖水√ 

C 蛋清 

D 奶油 

38.巧克力使用时，要根据其（）含量调制才能配兑出软硬合适的巧克力汁。[单选题] * 



A 可可豆 

B 可可脂√ 

C 可可粉 

D 蛋白质 

39.熬制巧克力汁，观察其稀稠度的方法是（）。[单选题] * 

A 用搅拌棒挑起观察 

B 用手沾一下汁感觉 

C 在案台上放几滴汁，等冷却后观察√ 

D 将少量的汁取出，等冷却后观察是否变硬 

40.巧克力装饰泡芙的方法一般有（）等。[单选题] * 

A 点缀 

B 沾浸 

C 挤裱 

D 以上都是√ 

41.用巧克力制作的各种装饰物要保管在（）中。[单选题] * 

A 低温的冰箱 

B 保鲜的冰箱 

C 恒温的室内环境√ 

D 恒温的冰箱 

42.在制作巧克力装饰物时（），手法要熟练。[单选题] * 

A 动作要快√ 

B 动作要慢 



C 动作要用力 

D 动作要随意 

43.使用巧克力装饰时要控制好使用温度，一般控制在（）。[单选题] * 

A 20~25℃ 

B 29~30℃√ 

C 32~35℃ 

D 38~40℃ 

44.撒糖粉原料时，常常用密筛来撒，这样容易掌握所撒原料的均匀度，又可（）。[单选题] * 

A 所撒下原料数量一致 

B 使所撒下原料颗粒均匀一致 

C 增加制品的美观程度√ 

D 增加制品的表面覆盖率 

45.在实际工作中，撒糖粉的数量和（）过多或过少都会对成品的整体造型造成影响。[单选题] * 

A 密度 

B 形态 

C 位置 

D 范围√ 

46.泡芙装饰时，撒的（）不当，不仅影响制品的整体色彩，还影响其他辅料的布局和造型。[单选题] * 

A 数量 

B 位置 

C 范围√ 

D 形状 



47.泡芙装饰时，应注意的问题有（）。[单选题] * 

A 巧克力浆馅心不可太稀 

B 奶油馅心要放入冷藏 

C 糖粉要撒均匀 

D 以上都是√ 

48.使用翻糖膏、（）等装饰泡芙时，它们不能大于泡芙本身，避免喧宾夺主。[单选题] * 

A 淋面 

B 糖粉 

C 巧克力√ 

D 坚果 

49.制作巧克力装饰件时不能直接将巧克力加热，因为巧克力极易烧焦，从而破坏巧克力的（ ）。  

A 油脂含量  

B 质地和味道√ 

C 甜度  

D 光泽度 [填空题] 

50.以下不是乳冻的主要原料的是（）。[单选题] * 

A 淡奶油 

B 牛奶 

C 明胶 

D 黄油√ 

51.明胶在制作乳冻过程中起到的作用是（）。[单选题] * 

A 使乳冻液凝结 



B 保持成品内部组织细腻 

C 增加乳冻表面光泽 

D 以上说法均是√ 

52.由于明胶等稳定剂的用量很少，因此一般选用分度值为（）g 的电子秤。[单选题] * 

A 1√ 

B 0.1 

C 5 

D 10 

53.制作乳冻浸泡（）时需要用冷水或冰水，且必须充分浸泡。[单选题] * 

A 明胶√ 

B 鱼胶粉 

C 琼脂 

D 巧克力 

54.制作乳冻选用的明胶可以选择每张（）的鱼胶片，便于称量。[单选题] * 

A 1g 

B 2g 

C 2g 或 3g 

D 2g 或 5g√ 

A 1g B 2g C 2g 或 3g D 2g 或 5g 

55.制作乳冻时，明胶要彻底溶化，防止（）。[单选题] * 

A 混合均匀 

B 凝固过度 
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