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單選題：  

1 .  ( 1 )  麵包配方中糖含量（依烘焙百分比）佔 2 0％以上的是？①甜麵包②全麥麵包③土司麵包④法

國麵包。  

2 .  ( 3 )  以下敘述，何者為正確？①聚氯乙烯 ( P V C )易於燃燒，並有極佳之抗油性②低密度聚乙烯 ( P E )

遇低溫會變脆③尼龍積層可用於蒸煮食品時使用④泡沫塑膠保濕效果差。  

3 .  ( 3 )  下列何者不是影響烘焙食品烤焙條件設定之因素？①產品大小②產品種類③烤焙人員④烤爐

種類。  

4 .  ( 2 )  蛋黃之水分含量為？①30～ 3 4％②50～ 5 5％③35～ 3 9％④40～ 4 4％。  

5 .  ( 3 )  稀釋奶油霜飾最適當的原料是？①水②蛋③稀糖漿④沙拉油。  

6 .  ( 1 )  一般認為最不易造成公害的包裝材料是？①紙②聚苯乙烯(P S )③聚氯乙烯(PVC )④聚乙烯 ( P

E )。  

7 .  ( 1 )  添加下列那一項材料不會增加蛋糕的柔軟度？①麵粉②糖③蛋黃④油。  

8 .  ( 2 )  水果蛋糕配方正常，但切片時容易碎裂，其原因為？①麵糊攪拌不勻②烘焙時爐溫太低③麵

糊攪拌不足④爐溫太高。  

9 .  ( 2 )  下列何種油脂，含有反式脂肪酸？①沙拉油②氫化烤酥油③花生油④棕櫚油。  

1 0 .  ( 3 )  製作麵包有直接法和中種法，各有其優點和缺點，下列那一項不是中種法的優點？①產品較

柔軟②味道較好③省人力，省設備④體積較大。  

1 1 .  ( 2 )  下列那一項包裝材料在預備 (成型 )使用時，會產生大量的塵埃、屑末等，對食品是一污染①

真空包裝袋②紙箱③腸衣④保鮮（縮收）膜。  

1 2 .  ( 1 )  製作丹麥麵包整形宜在？①在溫度較低的場所②近烤爐邊③與溫度無關，在那裡整形皆可④

一般的工作間。  

1 3 .  ( 2 )  製作麵包在發酵過程中，麵糰的酸鹼度（ p H 值）會？①有時高、有時低②下降③上升④不變。 

1 4 .  ( 2 )  烘焙鬆餅（起酥， p u f f  p a s t r y），除了以蒸氣控制表皮外，應先使用？①小火②大火③上火

④下火  烤焙。  

1 5 .  ( 2 )  下列油脂何者含飽和脂肪酸較高①沙拉油②奶油③花生油④麻油。  

1 6 .  ( 4 )  麵包配方中正常用糖量如從 5％增加為 1 0％，則烤好後的麵包最明顯的不同是？①表皮顏色

變淺②表皮變粗糙③表皮變薄而軟④表皮顏色加深。  

1 7 .  ( 1 )  派皮用的麵粉應以那種麵粉為宜？①中筋粉②高筋粉③低筋粉④太白粉。  

1 8 .  ( 4 )  調整甜麵包配方時，若增加蛋的使用量，得酌量減少原配方的？①油②糖③麵粉④水。  

1 9 .  ( 2 )  能將葡萄糖轉變成酒精及二氧化碳的是①細菌②酵母③黴菌④變形蟲。  

2 0 .  ( 2 )  塑膠袋包裝食品其袋口的密封可使用①膠水②熱封③訂書針④膠帶。  

2 1 .  ( 4 )  製作蒸烤布丁時牛奶與雞蛋拌勻溫度宜控制在？①30℃±5℃②10 0℃± 5℃③80℃± 5℃④60

℃± 5℃  ，可縮短烤焙時間。  

2 2 .  ( 1 )  小麥製粉時，與其出粉率成正比者為？①灰分含量②蛋白質含量③水分含量④醣含量。  

2 3 .  ( 4 )  為改善麵粉中澱粉之膠體性質及改良麵包之內部組織，一般可加入？①纖維分解酵素②蛋白

質分解酵素③脂肪分解酵素④液化酵素。  

2 4 .  ( 1 )  屠宰衛生檢查之目的是①防止人畜共通傳染病②保持肉品之新鮮③維護家畜之安全④判定肉

品之優劣。  

2 5 .  ( 2 )  下列何者不屬於天然甜味劑？①玉米糖漿②糖精③乳糖④蔗糖。  
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2 6 .  ( 1 )  肉類貯存最合適之相對濕度為？①80～ 9 0％②50～ 6 0％③70～ 8 0％④60～ 7 0％。  

2 7 .  ( 4 )  酸性食品與低酸性食品之 p H 界限為？①5 . 6②6 . 6③3 . 6④4 . 6。  

2 8 .  ( 2 )  下列何種產品之麵糰是屬於發酵性麵糰？①廣式月餅②美式甜麵包③奶油小西餅④蛋黃酥。  

2 9 .  ( 4 )  冰淇淋蛋糕一定要？①冷藏②10℃③常溫④冷凍  保存。  

3 0 .  ( 4 )  下列原料何者不宜保存在常溫乾燥區（20℃， 6 5％R H）？①砂糖②巧克力③麵粉④奶油。  

3 1 .  ( 3 )  雇主得不經預告而終止契約的情況是①生產線減縮②無正當理由曠工一日③無正當理由連續

曠工三日以上④遷廠。  

3 2 .  ( 4 )  西點用亮光糖漿製作原料，下列何者為非？①桔子果醬、水②杏桃果膠、水③洋菜、水、糖

④糖、水。  

3 3 .  ( 3 )  何種蛋糕在攪拌前，蛋先予加溫到 4 0～43℃，使容易起泡及膨脹？①重奶油蛋糕②水果蛋糕

③海綿蛋糕④輕奶油蛋糕。  

3 4 .  ( 2 )  容易熱封，耐低溫的包裝材料是？①玻璃紙②聚乙烯(PE )③保麗龍④牛皮紙。  

3 5 .  ( 1 )  硼砂進入人體後轉變為硼酸，在體內會①積存於體內造成傷害②沒影響③隨汗排出④隨尿排

出。  

3 6 .  ( 2 )  餅乾麵糰在壓延成型時，打孔洞的原因，下列何者敘述錯誤？①切斷麵糰筋性、防止緊縮作

用②減少原料用量、降低成本③水分變成水蒸氣，有孔洞時可保持較均勻的膨脹度④有表面

裝飾之作用。  

3 7 .  ( 1 )  下列何項可促進黴菌繁殖生長？①水分高②蛋白質高③油脂含量高④水分低。  

3 8 .  ( 1 )  製造奶粉及蛋白粉的乾燥脫水方式一般採用？①噴霧乾燥法②箱式乾燥法③隧道乾燥法④鼓

式乾燥法。  

3 9 .  ( 2 )  布丁蛋糕呈頂部高隆、中央部分裂開、四週收縮表示製作中？①攪拌不足②爐溫太高③配方

水分過多④烤焙時間太久。  

4 0 .  ( 3 )  下列何種原料之組合及製作條件，適合製作良好品質的翻糖 ( f o n d a n t )？①細粒特砂、水、熬

煮終點溫度 135℃②細粒特砂、水、葡萄糖漿、熬煮終點溫度 13 5℃③細粒特砂、水、葡萄

糖漿、熬煮終點溫度 11 5℃④細粒特砂、水、熬煮終點溫度 100℃。  

4 1 .  ( 4 )  丹麥麵包麵糰組織粗糙與下列那一項有關？①麵糰攪拌後未予鬆弛②配方中採用冰水③裹入

油太多④發酵過度。  

4 2 .  ( 4 )  小西餅配方中，細糖用量愈多，則其組織口感在官能品評上？①愈軟②不影響③愈鬆④愈硬。 

4 3 .  ( 1 )  有關麵粉之貯藏，下列何者有誤？①麵粉靠近牆壁放置②溫度在  1 8～24℃③相對濕度在 5 5

%～65%④貯藏之場所必須乾淨，良好之通風設備。  

4 4 .  ( 4 )  糙米，除可提供醣類、蛋白質外，尚可提供①維生素 D②維生素 A③維生素 C④維生素 B 群。 

4 5 .  ( 1 )  海綿蛋糕成品表皮太厚與下列那一項無關？①烤焙時間太短②爐溫太高③低溫長時間烤焙④

配方內糖的含量較多。  

4 6 .  ( 1 )  煮製奶油空心餅（泡芙）何者為正確？①油脂與水煮沸並不斷地攪拌加入麵粉，繼續攪拌加

熱至麵粉完全糊化②麵粉、油脂、水同時置於鍋中煮沸③水、油脂煮沸即離火，加入麵粉拌

勻④油脂煮沸即加水麵粉拌勻。  

4 7 .  ( 2 )  下列那一種食物，蛋白質含量較高？①白米飯②牛奶③蔗糖④麵包。  

4 8 .  ( 4 )  麵粉應貯藏於？①陽光直射②高溫多濕③陰涼潮濕④陰涼乾燥  之處。  

4 9 .  ( 1 )  蛋白經攪拌後最易與其他原料拌合且進爐後膨脹力最好的階段是？①濕性發泡②乾性發泡③

起泡狀態④棉花狀態。  

5 0 .  ( 4 )  有關蛋糕之充氮包裝，以下敘述何者為非？①可防止產品變色②可抑制黴菌生長③可防止油

脂酸敗④應使用中密度 P E（聚乙烯）材質。  

5 1 .  ( 2 )  下列何者是豬屠體最軟的部位①後腿肉②小里肌③前腿肉④腹 肉。  

5 2 .  ( 3 )  烤焙麵包時使用那一種的能源品質最好？①柴油②電③瓦斯④重油。  
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5 3 .  ( 3 )  脆硬性砂糖小西餅表面無龜裂痕狀是由於？①爐溫太低②糖的顆粒太粗③糖的顆粒太細④麵

糊攪拌不夠。  

5 4 .  ( 3 )  戚風類蛋糕其膨大的最主要因素是？①塔塔粉②蛋黃麵糊部分的攪拌③蛋白中攪拌入空氣④

水。  

5 5 .  ( 1 )  一般以中種法製作麵包，中種麵糰的原料不含？①鹽②酵母③水④麵粉。  

5 6 .  ( 4 )  椰子粉的脂肪含量約為？①30％②50％③40％④60％。  

5 7 .  ( 1 )  使用脫脂奶粉代替奶水時，脫脂奶粉對水混合的比例應為？①10：9 0②1：9 9③3 0：7 0④2 0：

8 0。  

5 8 .  ( 4 )  帶蓋土司烤焙出爐，發現有銳角（俗稱出角）情況，可能是下列那個原因？①基本發酵不夠

②入爐時麵糰高度不夠高③烤焙溫度太高④最後發酵時間太久。  

5 9 .  ( 4 )  奶油雞蛋布丁派是屬於？①雙皮派②油炸派③熟派皮熟派餡④生派皮生派餡。  

6 0 .  ( 4 )  戚風蛋糕蛋白部分要與麵粉拌合最好的階段是把蛋白攪到？①乾性發泡②棉花狀態③液體狀

態④濕性發泡。  

6 1 .  ( 3 )  一般烘焙人員所稱的「重曹」 ( b a k i n g  s o d a )是指？①酵素②發粉③蘇打粉④酵母。  

6 2 .  ( 3 )  製做丹麥麵包或鬆餅，其裹入用油脂應採用？①雪白奶油②白油（烤酥油）③瑪琪琳④豬油。 

6 3 .  ( 1 )  製作奶油空心餅若麵糊較硬，則其殼較？①厚②薄③不影響④軟。  

6 4 .  ( 1 )  烤焙時若遇到產品不滿一盤時，可做以下之處理方式才不致於烤焙不均？①白紙打濕置於空

盤處②報紙打濕置於空盤處③將多餘麵糊倒掉不用④空盤處墊錫箔紙。  

6 5 .  ( 4 )  工業級之化學物質，可否作為食品添加物？①視其安全性判定可否添加於食品②沒有明文規

定③如為食品添加物准用品目，則可添加於食品中④不得作為食品添加物用。  

6 6 .  ( 2 )  巧克力應貯存於？①高濕度之場所②低溫乾燥之場所③隨處均可放置④高溫日照之地區。  

6 7 .  ( 2 )  下列何者撕裂強度範圍最大？①聚丙烯(P P )②聚氯乙烯(PVC )③紙④鋁箔。  

6 8 .  ( 3 )  蛋糕依麵糊性質和膨大方法的不同可分為？①四大類②五大類③三大類④二大類。  

6 9 .  ( 4 )  使用分割滾圓機分割麵糰，假如機器分割麵糰每分鐘 3 0 粒每個 5 0 g，現有 6 0 公斤麵糰多少

時間可分割完？①50 分②20 分③30 分④40 分。  

7 0 .  ( 2 )  食品包裝材料用聚氯乙烯 ( P V C )其氯乙烯單體必須在①10 0 p pm 以下②1p pm 以下③沒有規定

④10 0 0 p pm 以下。  

7 1 .  ( 3 )  麵包基本發酵過久其表皮的性質？①韌性大②薄而軟③易脆裂呈片狀④堅硬。  

7 2 .  ( 1 )  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？①適當的發酵②低溫長時間之油炸③過度的發酵④較硬之麵糰。  

7 3 .  ( 2 )  一般蒸烤牛奶布丁，所選用之凝凍材料為？①吉利丁②雞蛋③玉米粉④麵粉。  

7 4 .  ( 3 )  下列何種添加物在包裝標示上須同時標示品名與其用途名稱？①香料②乳化劑③抗氧化劑④

膨脹劑。  

7 5 .  ( 3 )  下列何種膠凍原料需添加適當比例的糖與酸，才能形成膠體？①阿拉伯膠②洋菜③果膠④動

物膠。  

7 6 .  ( 3 )  測定麵粉中之液化酵素的儀器設備為？①麵糰攪拌特性測定儀(F a r i n o g r a p h )②麵糰拉力特

性測定儀(Ex t e n s o g r a p h )③麵粉酵素活性測定儀(Amy l o g r a p h ) )④連續溫度黏度測定儀 ( V i s c

o s g r a p h )。  

7 7 .  ( 3 )  有關感電之預防何者不正確？①經常檢查線路並更換老舊線路設施②機器上裝置漏電斷路器

開關③於潮濕地面工作可穿破舊鞋子④同一插座不宜同時接用多項電器設備。  

7 8 .  ( 1 )  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？①避免攪拌出筋②好控制麵粉量③容易吸收水分④防止破壞打發的氣泡。  

7 9 .  ( 1 )  以糖油拌合法攪拌丹麥小西餅，在糖油部分打發過度，其產品組織較？①粗糙②硬③沒影響

④細膩。  
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8 0 .  ( 2 )  下列何種原料之組合不適宜製作夏季透明性涼果類產品？①果膠、果汁②玉米澱粉、果汁③

洋菜、果汁④吉利丁 ( g e l a t i n e )、果汁。  

 


