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選 擇 題 ：  

1 .  ( 3 )  欲 增 加 小 西 餅 鬆 酥 的 性 質 可 酌 量 增 加糖高 筋 麵 粉油水 。  

2 .  ( 2 )  下 列 奶 製 品 最 具 貯 藏 性 的 是冰 淇 淋奶 粉鮮 奶奶 水 。  

3 .  ( 1 )  下 列 何 者 是 豬 屠 體 最 軟 的 部 位小 里 肌前 腿 肉腹 肉後 腿 肉 。  

4 .  ( 1 )  下 列 何 種 產 品 配 方 中 使 用 酵 母 ， 以 利 產 品 之 膨 脹 ？丹 麥 式 甜 麵 包酥 鬆 性 小 西 餅綠 豆 椪鬆 餅 。  

5 .  ( 2 )  下 列 包 裝 材 料 何 者 適 合 麵 包 高 速 包 裝 機 使 用 ：聚 酯 ( P E T )聚 丙 烯 ( P P )聚 氯 乙 烯 ( P V C )聚 乙 烯 ( P E ) 。  

6 .  ( 3 )  下 列 食 品 包 裝 容 器 ， 哪 一 種 不 能 用 來 包 裝 汽 水 飲 料 ？塑 膠 容 器金 屬 容 器紙 容 器玻 璃 容 器 。  

7 .  ( 1 )  下 列 何 者 為 直 接 損 失 ？醫 藥 治 療 費 用工 具 及 設 備 的 損 失工 作 產 品 停 頓 的 損 失生 產 停 頓 的 損 失 。  

8 .  ( 3 )  製 作 天 使 蛋 糕 時 塔 塔 粉 與 鹽 的 用 量 總 和 為 0 . 1 ％ 5 ％ 1 ％ 1 0 ％ 。  

9 .  ( 2 )  下 列 何 者 非 屬 經 口 傳 染 病痢 疾日 本 腦 炎霍 亂傷 寒 。  

1 0 .  ( 3 )  製 做 丹 麥 麵 包 或 鬆 餅 ， 其 裹 入 用 油 脂 應 採 用豬 油雪 白 奶 油瑪 琪 琳白 油 （ 烤 酥 油 ） 。  

1 1 .  ( 1 )  烤 焙 麵 包 時 使 用 那 一 種 的 能 源 品 質 最 好瓦 斯柴 油電重 油 。  

1 2 .  ( 4 )  使 用 中 種 法 製 作 麵 包，在 正 常 情 況 下 ，攪 拌 後 中 種 麵 糰 溫 度 ／ 主 麵 糰 溫 度 ，以 下 列 何 者 最 適 宜 ？ 3 2 / 1 0 5 / 2 8

 3 5 / 3 5 2 3 ～ 2 5 / 2 7 ～ 2 9  ℃ 。  

1 3 .  ( 1 )  製 造 奶 粉 及 蛋 白 粉 的 乾 燥 脫 水 方 式 一 般 採 用噴 霧 乾 燥 法箱 式 乾 燥 法鼓 式 乾 燥 法隧 道 乾 燥 法 。  

1 4 .  ( 2 )  一 般 蒸 烤 牛 奶 布 丁 ， 所 選 用 之 凝 凍 材 料 為麵 粉雞 蛋玉 米 粉吉 利 丁 。  

1 5 .  ( 3 )  烘 焙 用 乾 酪 ( C h e e s e ) 原 料 ， 其 主 要 的 組 成 分 為灰 粉醣蛋 白 質澱 粉 。  

1 6 .  ( 1 )  下 列 那 一 項 和 產 品 品 質 鑑 定 無 關價 格組 織表 皮 顏 色體 積 。  

1 7 .  ( 2 )  烘 烤 小 型 或 薄 層 體 積 之 蛋 糕 ， 爐 溫 宜 控 制 為上 大 ／ 下 大上 大 ／ 下 小上 小 ／ 下 小上 小 ／ 下 大 。  

1 8 .  ( 2 )  下 列 包 裝 材 料 中 ， 那 一 種 是 塑 膠 材 料 ？紙 板聚 乙 烯 ( P E )玻 璃 紙鋁 箔 。  

1 9 .  ( 3 )  麵 粉 的 p H 值 變 小 時 ， 小 西 餅 的 體 積不 變變 大變 小變 厚 。  

2 0 .  ( 2 )  油 脂 製 品 中 添 加 抗 氧 化 劑 可提 高 油 之 揮 發 溫 度防 止 或 延 遲 過 氧 化 物永 久 保 存調 味 。  

2 1 .  ( 3 )  何 種 蛋 糕 在 攪 拌 前 ， 蛋 先 予 加 溫 到 4 0 ～ 4 3 ℃ ， 使 容 易 起 泡 及 膨 脹水 果 蛋 糕輕 奶 油 蛋 糕海 綿 蛋 糕重 奶 油

蛋 糕 。  

2 2 .  ( 2 )  奶 油 空 心 餅 成 品 底 部 凹 陷 大 ， 是 因 為 在 製 作 時技 術 好烤 盤 油 擦 太 多底 火 太 弱上 火 太 強 。  

2 3 .  ( 4 )  酵 母 油 炸 甜 圈 餅（ 道 納 司，d o u g h n u t s ）的 麵 糰 應 攪 拌 至捲 起 階 段麵 筋 斷 裂 階 段拾 起 階 段麵 筋 擴 展 階 段。 

2 4 .  ( 4 )  布 丁 蛋 糕 呈 頂 部 高 隆 、 中 央 部 份 裂 開 、 四 週 收 縮 表 示 製 作 中配 方 水 分 過 多烤 焙 時 間 太 久攪 拌 不 足爐 溫

太 高 。  

2 5 .  ( 4 )  脆 硬 性 砂 糖 小 西 餅 表 面 無 龜 裂 痕 狀 是 由 於爐 溫 太 低糖 的 顆 粒 太 粗麵 糊 攪 拌 不 夠糖 的 顆 粒 太 細 。  

2 6 .  ( 2 )  生 鮮 奇 異 果 應冷 凍 貯 存低 溫 冷 藏曝 晒 在 太 陽 下放 在 地 上 。  

2 7 .  ( 3 )  食 品 加 工 廠 最 普 遍 使 用 之 消 毒 劑 是 下 列 何 者 ？碘四 基 銨氯溴 。  

2 8 .  ( 3 )  巧 克 力 應 貯 存 於隨 處 均 可 放 置高 溫 日 照 之 地 區低 溫 乾 燥 之 場 所高 濕 度 之 場 所 。  

2 9 .  ( 2 )  裹 油 麵 包 烤 焙 出 爐 ， 組 織 類 似 甜 麵 包 而 無 層 次 ， 下 列 何 者 不 是 可 能 原 因忘 記 裹 入 油忘 記 加 鹽操 作 室 溫 太

高 ， 裹 入 油 已 融 化摺 疊 次 數 太 多 。  

3 0 .  ( 2 )  酵 母 油 炸 甜 圈 餅 （ 酵 母 道 納 司 ， y e a s t  d o u g h n u t s ） 所 使 用 的 配 方 ， 大 致 上 與 甜 麵 包 類 似 ， 然 在 為 求 成 品 之 品 質

與 形 狀 之 完 整 性 ， 則 酵 母 油 炸 甜 圈 餅 （ 酵 母 道 納 司 ， y e a s t  d o u g h n u t s ） 配 方 中 的 糖 與 油 脂 ， 較 甜 麵 包 配 方高

少相 等視 情 況 而 定 。  

3 1 .  ( 1 )  麵 包 配 方 中 糖 含 量 （ 依 烘 焙 百 分 比 ） 佔 2 0 ％ 以 上 的 是甜 麵 包法 國 麵 包土 司 麵 包全 麥 麵 包 。  

3 2 .  ( 2 )  戚 風 蛋 糕 在 攪 拌 蛋 白 與 糖 時 ， 如 果 攪 拌 不 足 易 造 成 產 品組 織 較 軟拌 入 其 他 材 料 時 易 消 泡不 影 響 蛋 糕 品 質

體 積 較 大 。  

3 3 .  ( 3 )  菠 蘿 甜 麵 包 整 形 後 ， 通 常 置 於 室 內 （ 或 烤 箱 邊 ） ， 而 不 送 入 最 後 發 酵 箱 其 原 因 為不 需 最 後 發 酵需 較 高 濕 度

發 酵避 免 高 濕 高 溫 的 發 酵 使 菠 蘿 皮 融 解 而 化 開需 較 高 溫 度 發 酵 。  

3 4 .  ( 2 )  那 一 種 不 屬 於 營 養 添 加 劑 的 使 用 範 圍 ？維 生 素香 料胺 基 酸無 機 鹽 類 。  

3 5 .  ( 1 )  烤 焙 甜 麵 包 時 ， 若 烤 焙 時 間 相 同 烤 爐 溫 度 太 低 會 造 成表 皮 顏 色 淺組 織 細 緻底 部 顏 色 深體 積 不 變 。  

3 6 .  ( 3 )  中 種 麵 糰 攪 拌 後 理 想 的 溫 度 應 為 2 0 ～ 2 2 ℃ 2 8 ～ 3 0 ℃ 2 3 ～ 2 6 ℃ 3 1 ～ 3 3 ℃ 。  

3 7 .  ( 3 )  酵 母 油 炸 甜 圈 餅 （ 酵 母 道 納 司 ， y e a s t  d o u g h n u t s ） 製 作 時 ， 若 要 控 制 成 金 黃 色 澤 產 品 時 ， 在 製 程 上 應 注 意較

硬 之 麵 糰過 度 的 發 酵適 當 的 發 酵低 溫 長 時 間 之 油 炸 。  
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3 8 .  ( 1 )  食 品 包 裝 材 料 用 聚 氯 乙 烯 ( P V C ) 其 氯 乙 烯 單 體 必 須 在 1 p p m 以 下 1 0 0 p p m 以 下沒 有 規 定 1 0 0 0 p p m 以 下 。 

3 9 .  ( 4 )  雇 主 得 不 經 預 告 而 終 止 契 約 的 情 況 是無 正 當 理 由 曠 工 一 日遷 廠生 產 線 減 縮無 正 當 理 由 連 續 曠 工 三 日 以

上 。  

4 0 .  ( 4 )  利 用 糖 油 拌 合 法 製 作 丹 麥 小 西 餅 ( D a n i s h  c o o k i e s ) ，材 料 中 的 麵 粉 應 在 最 後 加 入，輕 輕 拌 勻 ，其 主 要 的 原 因 為 ：

容 易 吸 收 水 份防 止 破 壞 打 發 的 氣 泡好 控 制 麵 粉 量避 免 攪 拌 出 筋 。  

4 1 .  ( 3 )  調 整 配 方 時 ， 下 列 何 者 材 料 不 會 使 麵 包 麵 糰 較 軟水糖麵 粉油 。  

4 2 .  ( 4 )  沒 有 分 析 檢 驗 的 情 況 下 ， 下 列 何 者 不 是 由 外 觀 判 斷 油 炸 油 的 劣 化顏 色 加 深有 蟹 泡 並 提 前 冒 煙黏 度 增 加

酸 價 為 1 . 0 。  

4 3 .  ( 2 )  液 體 蛋 是 很 方 便 之 烘 焙 材 料 ， 下 列 敘 述 何 者 不 正 確 ？液 體 蛋 可 加 糖 冷 凍 保 存液 體 蛋 可 以 常 溫 保 存液 體 蛋

應 冷 藏 以 防 變 質液 體 蛋 變 質 時 初 期 p H 值 會 升 高 。  

4 4 .  ( 2 )  下 列 那 種 油 脂 約 含 有 1 0 ％ 的 氣 體 （ 氮 氣 ）瑪 琪 琳雪 白 乳 化 油奶 油清 香 油 。  

4 5 .  ( 1 )  蘇 打 餅 乾 成 品 的 p H 值 比 一 般 奶 油 小 西 餅 為高低相 同測 不 出 來 。  

4 6 .  ( 3 )  新 鮮 酵 母 最 適 當 之 貯 存 溫 度 為 範 圍 - 1 0 ℃ ～ - 5 ℃ - 2 0 ℃ 1 ～ 1 0 ℃ 2 0 ℃ 以 上 。  

4 7 .  ( 3 )  能 將 葡 萄 糖 轉 變 成 酒 精 及 二 氧 化 碳 的 是變 形 蟲細 菌酵 母黴 菌 。  

4 8 .  ( 2 )  下 列 那 種 因 素 不 會 影 響 麵 包 攪 拌 時 間攪 拌 速 度 不 同攪 拌 人 員 不 同配 方 不 同攪 拌 機 型 式 不 同 。  

4 9 .  ( 4 )  下 列 何 種 蛋 糕 在 製 作 時 ， 不 得 沾 上 任 何 油 脂蜂 蜜 蛋 糕大 理 石 蛋 糕魔 鬼 蛋 糕天 使 蛋 糕 。  

5 0 .  ( 1 )  塔 塔 粉 是 屬酸 性 鹽鹼 性 鹽低 鹼 性 鹽中 性 鹽 。  

5 1 .  ( 3 )  乳 沫 類 蛋 糕 其 麵 糊 的 打 發 性 主 要 是 來 自 配 方 中 的麵 粉發 粉蛋油 脂 。  

5 2 .  ( 2 )  製 作 丹 麥 麵 包 整 形 宜 在一 般 的 工 作 間在 溫 度 較 低 的 場 所近 烤 爐 邊與 溫 度 無 關 ， 在 那 裡 整 形 皆 可 。  

5 3 .  ( 1 )  一 般 烘 焙 人 員 所 稱 的 「 重 曹 」 ( b a k i n g  s o d a ) 是 指蘇 打 粉酵 母酵 素發 粉 。  

5 4 .  ( 4 )  烤 焙 麵 包 ， 爐 溫 太 高 ， 烤 焙 時 間 不 足 ， 會 產 生 下 列 那 種 情 況 ？外 表 光 滑 漂 亮表 皮 很 厚好 吃 不 黏 牙外 表

皺 縮 且 黏 牙 。  

5 5 .  ( 2 )  配 方 內 使 用 6 0 ％ 鮮 奶 製 作 麵 包 ， 比 用 4 ％ 的 脫 脂 奶 粉 作 麵 包 ， 其 實 際 奶 粉 固 形 量大 同 小 異較 多較 少相

同 。  

5 6 .  ( 4 )  5 0 ～ 1 0 0 公 克 左 右 的 甜 麵 包 ， 其 烤 焙 應只 用 上 火只 用 下 火下 火 為 主 ， 上 火 為 輔上 火 為 主 ， 下 火 為 輔 。  

5 7 .  ( 2 )  派 餡 中 牛 奶 布 丁 過 於 堅 韌 其 原 因 為熬 煮 膠 凝 程 度 不 夠烘 烤 時 間 太 久派 餡 溫 度 太 低派 皮 太 厚 。  

5 8 .  ( 4 )  提 高 食 品 保 存 性 之 原 理 何 者 為 誤水 分 降 低滲 透 壓 增 高酸 度 提 高酸 度 降 低 。  

5 9 .  ( 3 )  最 適 合 於 保 溫 的 包 裝 材 料 是紙 製 品玻 璃 製 品泡 沫 塑 膠鋁 箔 。  

6 0 .  ( 3 )  以 下 敘 述 ， 何 者 為 正 確 ：聚 氯 乙 烯 ( P V C ) 易 於 燃 燒 ， 並 有 極 佳 之 抗 油 性低 密 度 聚 乙 烯 ( P E ) 遇 低 溫 會 變 脆

尼 龍 積 層 可 用 於 蒸 煮 食 品 時 使 用泡 沫 塑 膠 保 濕 效 果 差 。  

6 1 .  ( 3 )  麵 包 的 體 積 太 小 ， 可 能 是糖 太 少酵 母 多鹽 太 多油 太 少 。  

6 2 .  ( 4 )  一 般 麵 糊 類 蛋 糕 烤 熟 與 否 的 判 斷 方 法以 顏 色 判 斷 即 可敲 烤 盤 邊 聽 聲 音 判 斷時 間 一 到 即 可 出 爐以 探 針 試

探 或 以 手 輕 拍 。  

6 3 .  ( 1 )  下 列 那 一 種 食 物 ， 蛋 白 質 含 量 較 高 ？牛 奶蔗 糖麵 包白 米 飯 。  

6 4 .  ( 1 )  配 方 中 採 用 液 體 油 脂 可 製 作 下 列 何 種 蛋 糕海 綿 蛋 糕輕 奶 油 蛋 糕水 果 蛋 糕重 奶 油 蛋 糕 。  

6 5 .  ( 2 )  要 久 存 的 食 品 要 選 用聚 乙 烯 ( P E )鋁 箔 膠 膜 積 層聚 丙 烯 ( P P )牛 皮 紙 。  

6 6 .  ( 2 )  葡 萄 乾 麵 包 切 片 時 ， 葡 萄 乾 易 從 麵 包 內 掉 落 的 原 因 是配 方 內 葡 萄 乾 用 量 太 少葡 萄 乾 未 做 浸 水 處 理麵 糰 太

乾葡 萄 乾 浸 水 太 久 。  

6 7 .  ( 4 )  有 關 感 電 之 預 防 何 者 不 正 確 ？經 常 檢 查 線 路 並 更 換 老 舊 線 路 設 施同 一 插 座 不 宜 同 時 接 用 多 項 電 器 設 備機

器 上 裝 置 漏 電 斷 路 器 開 關於 潮 濕 地 面 工 作 可 穿 破 舊 鞋 子 。  

6 8 .  ( 4 )  小 西 餅 配 方 中 ， 何 種 材 料 用 量 愈 多 ， 其 組 織 愈 硬 脆油蛋奶 粉糖 。  

6 9 .  ( 4 )  下 列 何 種 材 料 無 法 用 以 延 緩 麵 包 老 化乳 化 劑油 脂糖膨 大 劑 。  

7 0 .  ( 1 )  發 粉 應 貯 放 於陰 涼 乾 燥高 溫 多 濕陰 涼 潮 濕低 溫 潮 濕  的 地 方 。  

7 1 .  ( 4 )  麵 粉 中 添 加 活 性 麵 筋 粉 每 增 加 1 ％ 時 ， 則 麵 粉 之 吸 水 量 約 可 提 高 2 ％ 1 ％ 2 . 5 ％ 1 . 5 ％ 。  

7 2 .  ( 2 )  下 列 糖 類 純 度 相 同 時 ， 何 者 甜 度 最 高 ？葡 萄 糖果 糖麥 芽 糖蔗 糖 。  

7 3 .  ( 3 )  製 作 蛋 糕 時 ， 奶 粉 應 屬 於柔 性 材 料芳 香 材 料韌 性 材 料鹼 性 材 料 。  

7 4 .  ( 4 )  麵 糰 整 型 時 ， 如 經 過 二 道 滾 輪 之 整 型 機 ， 正 常 第 一 道 滾 輪 與 第 二 道 滾 輪 之 間 隙 比 為 4 : 1 6 : 1 1 : 1 2 : 1 。  

7 5 .  ( 3 )  奶 油 雞 蛋 布 丁 派 是 屬 於油 炸 派雙 皮 派生 派 皮 生 派 餡熟 派 皮 熟 派 餡 。  

7 6 .  ( 1 )  製 作 麵 包 時 麵 粉 筋 性 較 弱 ， 應 採 用 何 種 攪 拌 速 度 ？中 速慢 速快 速先 用 快 速 再 改 慢 速 。  

7 7 .  ( 2 )  食 品 包 裝 對 廠 商 與 消 費 者 何 者 有 利 ？消 費 者 有 利兩 者 均 受 益兩 者 均 無 利廠 商 有 利 。  

7 8 .  ( 2 )  要 使 麵 包 長 時 間 保 持 柔 軟 ， 可 在 配 方 內 添 加麥 芽 酵 素乳 化 劑丙 酸 鈣膨 大 劑 。  



1 0 1  烘 焙 食 品  丙  3 - 3 ( 序 0 0 1  )   

7 9 .  ( 2 )  我 國 衛 生 署 規 定 包 裝 食 品 營 養 標 示 之 基 準 得 以 何 種 單 位 來 表 示每 1 公 斤每 1 0 0 公 克每 1 0 0 磅每 1 0 0 兩。 

8 0 .  ( 3 )  下 列 何 者 不 屬 於 天 然 甜 味 劑 ？玉 米 糖 漿蔗 糖糖 精乳 糖 。  

 


