
2024 年招聘面点师笔试题与参考答案(答案在后面) 

一、单项选择题（本大题有 10 小题，每小题 2 分，共 20 分） 

1、下列哪种原料是制作传统中式包子必不可少的？ 

A. 高筋面粉 

B. 中筋面粉 

C. 低筋面粉 

D. 全麦面粉 

2、在面点制作过程中，水温对面团有何影响？ 

A. 水温越高，面团越容易成形 

B. 温水有助于酵母的快速激活 

C. 冷水可以使面团更易发酵 

D. 水温对发酵没有影响 

3、在制作面团时，如果面粉与水的比例不当，可能会导致下列哪种情况？ 

A. 面团过软 

B. 面团过硬 

C. 以上皆有可能 

D. 以上皆不可能 

4、制作传统月饼时，下列哪一项不是必需的原料？ 

A. 莲蓉 

B. 花生油 



C. 面粉 

D. 牛奶 

5、在制作发酵面团时，酵母的最佳使用温度范围是多少？ 

A、0-10°C 

B、10-20°C 

C、28-38°C 

D、40-50°C 

6、下列哪种面粉最适合用来制作蛋糕？ 

A、高筋面粉 

B、中筋面粉 

C、低筋面粉 

D、全麦面粉 

7、下列哪种面粉最适合用来制作酥皮类面点？ 

A. 高筋面粉 

B. 中筋面粉 

C. 低筋面粉 

D. 全麦面粉 

8、在面点制作过程中，酵母的作用是什么？ 

A. 增加面团的香味 

B. 提升面团的颜色 

C. 发酵面团，使其膨胀 

D. 增强面团的韧性 



9、下列哪种面粉最适合用来制作酥皮类面点？ 

A. 高筋面粉 B. 中筋面粉 C. 低筋面粉 D. 全麦面粉     10、在制作发酵类面点

时，如果发现面团发酵不足，可能的原因是什么？ 

A. 发酵温度过高 B. 酵母量不足 C. 发酵时间过长 D. 添加了过多的糖 

二、多项选择题（本大题有 10 小题，每小题 4 分，共 40 分） 

1、在制作面团时，下列哪些因素会影响面团的延展性和弹性？ 

A. 面粉的种类 B. 水温的高低 C. 揉面的时间长短 D. 发酵的时间 E. 添加剂的

使用量 

2、以下哪种面粉最适合用来制作面包？ 

A. 高筋面粉 B. 中筋面粉 C. 低筋面粉 D. 全麦面粉 

3、关于发酵面团的描述正确的是： 

A. 发酵过程需要酵母参与 

B. 温度越高发酵速度越快 

C. 发酵可以增加面包的风味 

D. 过长的发酵时间会导致面团过酸 

4、在制作月饼时，下列哪些因素会影响月饼皮的酥脆程度？ 

A. 油脂的选择 

B. 面粉的筋度 

C. 烘焙时间 

D. 糖浆的比例 

5、在制作面点时，影响发酵效果的因素有哪些？ 



A. 面粉的种类和质量 

B. 发酵温度和湿度 

C. 酵母的数量和活性 

D. 发酵时间 

E. 添加剂的使用量 

6、下列哪些原料适合用来制作无麸质面点？ 

A. 小麦粉 

B. 玉米粉 

C. 薯粉 

D. 大豆粉 

E. 全麦粉 

7、关于面团发酵，下列哪些说法是正确的？ 

A. 发酵过程中酵母菌分解糖类产生二氧化碳和酒精 

B. 温度过高会抑制酵母菌的活动 

C. 发酵时间越长，面包的风味越好 

D. 发酵过程中可以添加适量的盐来调节发酵速度 

8、在制作中式面点时，下列哪些原料经常使用？ 

A. 面粉 

B. 油脂 

C. 豆沙 

D. 猪肉馅 

9、在制作发酵类面点时，影响酵母发酵速度的因素有哪些？ 



A. 面团的温度 

B. 发酵环境的湿度 

C. 酵母的活性 

D. 面团的酸碱度(pH 值) 

E. 添加的糖量     10、下列哪些原料对面点的口感有直接影响？ 

A. 水 

B. 面粉 

C. 盐 

D. 色素 

E. 蛋 

三、判断题（本大题有 10 小题，每小题 2 分，共 20 分） 

1、面点制作过程中，酵母的使用量越多，发酵速度就越快，因此为了保证发酵效

果，应当尽量多加酵母。 

2、在制作酥皮类面点时，为了使成品更加酥脆，应该在制作过程中反复揉捏面团

以增强其筋性。 

3、面团发酵的最佳温度范围是25-30℃之间。 

4、在制作酥皮时，油脂与面粉的比例越高，酥皮就越硬脆。 

5、在制作面点时，水温的高低对面团的形成没有影响。 

6、发酵面团的最佳环境温度是30-35℃，湿度在70%-80%之间。 

7、发酵面团时，酵母菌的活性越高越好，因为这可以加快发酵过程，使面团更加

蓬松。 



8、在制作油条时，为了增加酥脆感，可以大量使用食用油进行炸制。 

9、发酵面团时，酵母菌在无氧条件下分解糖类产生酒精和二氧化碳，这个过程称

为发酵。（正确）     10、在制作油条时，使用温水和面可以增加面团的延展性，使炸

制出来的油条更加蓬松。（正确） 

四、问答题（本大题有 2 小题，每小题 10 分，共 20 分） 

第一题 

题目： 

请详细描述中式面点制作中发酵过程的作用及其重要性，并列举至少两种影响发酵

效果的因素。 

第二题 

题目： 

请描述制作包子过程中发酵的重要性，并解释影响酵母发酵速度的因素有哪些？ 

2024 年招聘面点师笔试题与参考答案 

一、单项选择题（本大题有 10 小题，每小题 2 分，共 20 分） 

1、下列哪种原料是制作传统中式包子必不可少的？ 

A. 高筋面粉 

B. 中筋面粉 

C. 低筋面粉 



D. 全麦面粉 

答案：B 

解析：传统中式包子通常使用中筋面粉制作面团，因为中筋面粉的筋度适中，适合

用来制作需要发酵且口感松软的面食制品。 

2、在面点制作过程中，水温对面团有何影响？ 

A. 水温越高，面团越容易成形 

B. 温水有助于酵母的快速激活 

C. 冷水可以使面团更易发酵 

D. 水温对发酵没有影响 

答案：B 

解析：在制作需要发酵的面点时，使用温水可以帮助酵母更快地激活，从而促进面

团的发酵过程。过高或过低的水温都不利于酵母的最佳活性状态。 

3、在制作面团时，如果面粉与水的比例不当，可能会导致下列哪种情况？ 

A. 面团过软 

B. 面团过硬 

C. 以上皆有可能 

D. 以上皆不可能 

答案：C 

解析： 面粉与水的比例对于面团的质地至关重要。如果水太多，面团会变得过软；

如果水太少，则会使面团过硬。因此，比例不当会导致上述两种情况中的任意一种发生。 

4、制作传统月饼时，下列哪一项不是必需的原料？ 

A. 莲蓉 



B. 花生油 

C. 面粉 

D. 牛奶 

答案：D 

解析： 传统月饼的基本原料包括莲蓉（或其他馅料）、花生油以及面粉等。而牛奶

并不是制作传统月饼的必需品，虽然某些现代版本的月饼配方可能会加入牛奶来增加风

味或改善口感。 

5、在制作发酵面团时，酵母的最佳使用温度范围是多少？  

A、0-10°C 

B、10-20°C 

C、28-38°C 

D、40-50°C 

【答案】C、28-38°C 

【解析】酵母在制作发酵面团时需要适宜的温度来激活其活性，过低的温度会抑制

酵母的生长繁殖，而过高的温度则会杀死酵母细胞。通常酵母最活跃的温度是在 28-38°

C 之间。 

6、下列哪种面粉最适合用来制作蛋糕？ 

A、高筋面粉 

B、中筋面粉 

C、低筋面粉 

D、全麦面粉 

【答案】C、低筋面粉 



【解析】蛋糕要求质地柔软细腻，低筋面粉因为蛋白质含量较低，不易形成强韧的

面筋网络，更适合于蛋糕等需要保持松软口感的烘焙制品。 

7、下列哪种面粉最适合用来制作酥皮类面点？ 

A. 高筋面粉 

B. 中筋面粉 

C. 低筋面粉 

D. 全麦面粉 

【答案】C. 低筋面粉 

【解析】酥皮类面点需要面粉具有较低的筋度，这样可以使得成品更加酥脆而不至

于过于韧性。低筋面粉的蛋白质含量较低，筋度不足，适合用来制作酥皮类食品。 

8、在面点制作过程中，酵母的作用是什么？ 

A. 增加面团的香味 

B. 提升面团的颜色 

C. 发酵面团，使其膨胀 

D. 增强面团的韧性 

【答案】C. 发酵面团，使其膨胀 

【解析】酵母是一种微生物，在适宜的温度和湿度条件下，它可以分解面团中的糖

分并产生二氧化碳气体，使面团体积膨胀，形成松软的质地。因此，在面点制作过程中，

酵母的主要作用是发酵面团，使其膨胀。 

9、下列哪种面粉最适合用来制作酥皮类面点？ 

A. 高筋面粉 B. 中筋面粉 C. 低筋面粉 D. 全麦面粉 

【答案】C 



【解析】酥皮类面点需要面粉具有较低的筋度，这样制成的面皮才会酥松，不易产

生韧性。低筋面粉筋度最低，适合用于酥皮、饼干等需要酥脆口感的面点制作。 

10、在制作发酵类面点时，如果发现面团发酵不足，可能的原因是什么？ 

A. 发酵温度过高 B. 酵母量不足 C. 发酵时间过长 D. 添加了过多的糖 

【答案】B 

【解析】发酵不足通常是因为酵母活性不够或是酵母量不足导致的。选项 A发酵温

度过高会导致酵母过早死亡；选项 C发酵时间过长会导致面团过度发酵，影响成品质量；

选项 D添加过多的糖会影响酵母的发酵效率，但并非直接导致发酵不足。因此正确答案

为 B，即酵母量不足。 

二、多项选择题（本大题有 10 小题，每小题 4 分，共 40 分） 

1、在制作面团时，下列哪些因素会影响面团的延展性和弹性？ 

A. 面粉的种类 B. 水温的高低 C. 揉面的时间长短 D. 发酵的时间 E. 添加剂的

使用量 

【答案】A、B、C、D、E 

【解析】影响面团延展性和弹性的因素很多，其中包括面粉本身的蛋白质含量（不

同种类的面粉蛋白质含量不同）、水温和揉面时间对蛋白质网络形成的影响、发酵过程

中酵母的作用以及添加剂如盐、油等对面筋网的影响。 

2、以下哪种面粉最适合用来制作面包？ 

A. 高筋面粉 B. 中筋面粉 C. 低筋面粉 D. 全麦面粉 

【答案】A、D 

【解析】高筋面粉含有较高的蛋白质，适合用来制作需要较强筋力支撑结构的食物
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