CHƯƠNG 1: TỔNG QUAN NGHỀ LÀM BÁNH

Câu 1:  Bánh bao thuộc nhóm bánh
A. Bánh Hoa 		B. Bánh Việt		C. Bánh Âu		D. Bánh mì
Câu 2:  Bánh nào sau đây sử dụng phương pháp rang
A. Bánh bao 		B. Bánh in		C. Bánh tai heo	D. Bánh khọt
Câu 3: Bánh nào sau đây không sử dụng phương pháp hấp
A. Bánh bèo		B. Bánh bò		C. Bánh bột lọc	D. Bánh căn
Câu 4: Bánh nào sau đây thuộc loại bánh mì mềm
A. Ciabatta		B. Foccacia		C. Sandwich		D. Baguette
Câu 5: Bánh nào sau đây thuộc loại bánh mì cứng
A. Brioche		B. Hamburger	C. Sandwich		D. Baguette
Câu 6: Bánh bông lan bơ thuộc dạng nở nhờ
A. Nhờ trứng		B. Nhờ men		C. Nhờ hơi nước	D. Nhờ chất béo
Câu 7: Bánh chiffon (bông lan tách lòng) là loại bánh nở nhờ
A. Nhờ trứng		B. Nhờ men		C. Nhờ hơi nước	D. Nhờ chất béo
Câu 8: Bánh mì là loại bánh nở nhờ
A. Nhờ trứng		B. Nhờ men		C. Nhờ hơi nước	D. Nhờ chất béo
Câu 9:  Bánh nào sau đây không phải bánh Việt Nam
A. Bánh xèo		B. Bánh tôm Tây hồ	C. Bánh cuốn	D. Bánh tiêu
Câu 10:  Bánh trung thu thuộc nhóm bánh
A. Bánh Hoa 		B. Bánh Việt		C. Bánh Âu		D. Bánh mì
Câu 11:  Bánh nào sau đây sử dụng phương pháp nướng
A. Bánh thuẫn		B. Bánh in		C. Bánh tai heo	D. Bánh khọt

CHƯƠNG 2: NGUYÊN PHỤ LIỆU LÀM BÁNH
Câu 1: Lúa mì cứng là lúa mì
A. Có hàm lượng tinh bột cao		C. Có hàm lượng độ ẩm cao
B. Có hàm lượng protein cao		D. Có độ tro cao
Câu 2: Lúa mì cứng phù hợp cho làm bánh
A. Bánh bao		B. Bánh mì		C. Bánh quy		D. Bánh bông lan
Câu 3: Lúa mì mềm phù hợp cho làm bánh
A. Bánh cán lớp	B. Bánh mì		C. Bánh pizza	D. Bánh bông lan
Câu 4: Bột để càng lâu thì
A. Độ ẩm càng tang				C. Độ ẩm càng giàm
B. Hàm lượng protein tang			D. Hàm lượng protein giảm

Câu 5: Làm bánh bông lan ta nên trộn thêm bột gì để cấu trúc bánh nhẹ, mềm hơn
A. Bột năng		B. Bột gạo		C. Bột bắp		D. Bột nếp
Câu 6: Bánh bột lọc làm từ
A. Bột năng
B. Bột gạo
C. Bột bắp
D. Bột nếp
Loại bánh nào sau đây làm từ bột gạo
A. Bánh bông lan
B. Bánh bao
C. Bánh bèo
D. Bánh mì
8. 
Bột mì được sản xuất từ':
A. Lúa mì
B. Lúa gạo
C. Khoai mì
D. Lúa nếp
9. 
Thành phần chủ yếu trong bột mì là
A. Carbohydrate (Tinh bột)
B. Protein (Đạm)
C. Nước
D. Chất béo
Đạm tan trong nước giúp tạo nên
A. Cấu trúc của sản phẩm
B. Màu sắc của sản phẳm
C. Mùi vị của sản phẩm
D. Hình dáng của sản phẩm
11. 
Đạm không tan trong nước giúp tạo nên:
A. Cấu trúc của sản phẩm
B. Màu sắc của sản phẩm
C. Mùi vị của sản phẩm
D. Hình dáng của sản phẩm
12. 
Tiêu chí chính để lựa chọn bột mì là
A. Độ tro
B. Độ ẩm
C. Hàm lượng Protein
D. Hàm lượng tinh bột
13. 
Bột có hàm lượng protein cao thì :
A. Làm bánh sẽ ngon hơn
B. Làm bánh sẽ nhanh hơn
C. Bột sẽ hâp thụ nhiều nước hơn
D. Bột sẽ hấp thụ ít nước hơn
14. 
Hàm lượng gluten ướt phản ánh:
A. Hàm lượng tinh bột
B. Hàm lượng chất béo
C. Hàm lượng nước
D. Hàm lượng protein
15. 
Bột sử dụng làm bánh mì yêu cầu có hàm lượng protein từ bao nhiêu trở lên
A. 8%
B. 9%
C. 10%
D. 11%
16. 
Khi chọn bột mì để làm bánh cần quan tâm đến yếu tố nào đầu tiên
A. [bookmark: _GoBack]Hàm lượng đường
B. Hàm lượng tinh bột
C. Hàm lượng protein
D. Hàm lượng chất béo
17. 
Thành phần nào trong đạm bột mì quyết định cấu trúc và độ đàn hồi của sản phẩm
A. Glutenin
B. Albumin
C. Globulin
D. Carbohydrate
Câu 18: Gluten được hình thành từ 2 loại đạm nào?
A. Glutenin và Gliadin
B. Albumin và Gliadin
C. Globulin và albumin
D. Glucose và Glutenin
Câu 19: Loại bột tốt nhất để làm bánh mì là:
A. Có hàm lượng tinh bột cao
B. Có hàm lượng đạm cao
C. Có hàm lượng đạm thấp
D. Có hàm lượng tro cao
Câu 20: Bột trộn sẵn có chứa thành phần nào?
A. Baking powder và muối
B. Baking soda và muối
C. Baking powder và Baking soda
D. Baking soda và đường
Câu 21: Bột làm bánh bông lan thì hàm lượng protein khoảng bao nhiêu:
A. 8-10%
B. 10-11%
C. 11-13%
D. >13%
Câu 22: Để bánh từ bột mì nguyên cám ngon hơn khi làm nên
A. Trộn thêm nhiều bơ
B. Trộn thêm nhiều nước
C. Trộn thêm bột mì trắng
D. Trộn thêm nhiều trứng
Câu 23: Bột có hàm lượng protein cao thì có gluten ướt khoảng
A. 45%
B. 35%
C. 25%
D. 15%
Câu 24: Hàm lượng Protein trong bột mì càng nhiều thì
A. Bột càng hấp thụ nhiều nước
B. Bột không cần nhào nhiều
C. Bột bảo quản càng lâu
D. Bột có độ tro thấp
Câu 25: Bột được coi là có độ ẩm cao khi
A. Độ ẩm > 12,5%
B. Độ ẩm > 13,5%
C. Độ ẩm > 14,5%
D. Độ ẩm > 15,5%
Câu 26: Protein (đạm) nào trong bột mì tan trong nước
A. Glutenin 
B. Gliadin
C. Globulin 
D. Carbohydrate
Câu 27: Protein (đạm) nào trong Không bột mì tan trong nước
A. Glutenin 
B. Albumin
C. Globulin 
D. Carbohydrate

