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0 9 9 年 度 0 7 7 0 0 烘 焙 食 品 乙 級 技 術 士 技 能 檢 定 學 科 測 試 試 題  

本 試 卷 有 選 擇 題 8 0 題，每 題 1 . 2 5 分，皆 為 單 選 選 擇 題，測 試 時 間 為 1 0 0 分 鐘，請 在 答 案 卡 上 作 答 ，

答 錯 不 倒 扣 ； 未 作 答 者 ， 不 予 計 分 。                     准 考 證 號 碼 ：  

                                    姓    名 ：  

選 擇 題 ：  

1 .  ( 1 )  烘 焙 後 之 產 品 ， 其 中 心 溫 度 應 降 至 3 0 ℃ 4 0 ℃ 5 0 ℃ 6 0 ℃  以 下 ， 才 可 以 包 裝 。  

2 .  ( 3 )  試 驗 室 中 ， 下 列 那 一 場 所 應 嚴 格 加 以 隔 間 ？物 理 試 驗 場化 學 試 驗 場病 原 菌 操 作 場微

生 物 試 驗 場 。  

3 .  ( 2 )  酵 母 道 納 斯 ( 甜 炸 圈 餅 ) 最 後 發 酵 的 條 件 為 3 5 ～ 3 8 ℃，5 0 ～ 6 0 ％ R H 3 5 ～ 3 8 ℃，6 5 ～ 7 5 ％ R

H 1 5 ～ 2 0 ℃ ， 7 5 ％ R H 3 5 ～ 3 8 ℃ ， 8 5 ％ R H 。  

4 .  ( 2 )  戚 風 蛋 糕 若 底 部 發 生 凹 陷 係 因麵 糊 攪 拌 不 足麵 糊 攪 拌 過 度底 火 太 低麵 粉 筋 性 太 低 。

5 .  ( 3 )  某 工 廠 專 門 生 產 土 司 麵 包 ， 其 每 小 時 產 能 9 0 0 條 。 若 每 條 土 司 麵 糰 為 9 0 0 克 ， 烘 焙 總 百 分 比

2 0 0 %，該 工 廠 每 天 生 產 1 6 小 時，則 需 使 用 麵 粉 8 1 0 公 斤 2 5 9 2 公 斤 6 4 8 0 公 斤 1 2 9 6 0

公 斤 。  

6 .  ( 1 )  硬 式 麵 包 配 方 內 副 原 料 糖 的 用 量 為 麵 粉 的 0 ～ 2 % 3 ～ 4 % 5 ～ 6 % 7 ～ 8 % 。  

7 .  ( 1 )  攪 拌 產 生 之 機 器 摩 擦 增 高 溫 度 ， 以 何 者 增 加 較 低中 種 麵 糰 攪 拌直 接 法 攪 拌主 麵 糰 攪 拌

快 速 法 攪 拌 。  

8 .  ( 2 )  有 關 製 作 冷 凍 麵 糰 配 方 的 調 整 ， 下 列 何 者 正 確 ？配 方 中 的 水 份 應 增 多配 方 中 的 酵 母 用 量

應 增 加配 方 中 油 脂 用 量 應 減 少配 方 中 糖 的 用 量 應 減 少 。  

9 .  ( 3 )  長 崎 蛋 糕 的 烘 焙 以 下 列 何 者 正 確進 爐 後 持 續 以 高 溫 ( 2 4 0 ℃ 以 上 ) 至 烘 焙 完 成 才 可 出 爐進

爐 後 持 續 以 低 溫 ( 1 5 0 ℃ 以 下 ) 至 烘 焙 完 成 才 可 出 爐進 爐 後，大 約 烤 3 分 鐘 後，必 須 拉 出 於 表

面 噴 水 霧 ， 並 做 消 泡 動 作進 爐 後 ， 大 約 烤 3 分 鐘 後 ， 必 須 拉 出 於 表 面 噴 油 霧 ， 並 做 消 泡 動

作 。  

1 0 .  ( 4 )  配 方 中 原 料 百 分 比：麵 粉 為 1 0 0，油 脂 為 2 0，糖 為 2 0，可 製 作 下 列 何 種 產 品 ？重 奶 油 蛋 糕

法 國 麵 包天 使 蛋 糕瑪 琍 餅 乾 。  

1 1 .  ( 1 )  攪 拌 過 度 的 麵 包 麵 糰 會表 面 濕 而 黏 手表 面 乾 而 無 光 澤麵 糰 用 手 抓 時 易 斷 裂麵 糰 彈 性

奇 佳 。  

1 2 .  ( 3 )  製 作 奶 油 空 心 餅 時 ， 蛋 必 須 在 麵 糊 溫 度 為 1 0 0 ℃ ～ 9 5 ℃ 8 0 ℃ ～ 7 5 ℃ 6 5 ℃ ～ 6 0 ℃ 4 0 ℃

～ 3 0 ℃  時 加 入 。  

1 3 .  ( 4 )  利 用 p H 值 高 低 來 防 止 食 品 有 害 微 生 物 生 長 者，p H 值 應 維 持 在 1 0 . 6 8 . 6 6 . 6 4 . 6  以 下 。

1 4 .  ( 3 )  校 園 食 品 中 ， 董 氏 基 金 會 訂 定 每 份 供 應 量 之 熱 量 應 在 1 5 0 大 卡 2 0 0 大 卡 2 5 0 大 卡 3 0 0

大 卡  以 下 。  

1 5 .  ( 2 )  密 封 包 裝 之 食 品 可 不 標 示品 名售 價內 容 物 之 成 份 重 量製 造 廠 名 及 地 址 。  

1 6 .  ( 3 )  勞 工 如 意 圖 為 自 己 或 他 人 之 不 法 利 益 ， 而 無 故 洩 漏 事 業 單 位 的 營 業 秘 密 ， 以 致 嚴 重 損 害 事 業

單 位 的 財 產 或 利 益 ， 犯 了 刑 法 上 之 何 種 罪 ？竊 盜 罪侵 佔 罪背 信 罪工 商 秘 密 罪 。  

1 7 .  ( 3 )  工 廠 需 公 布 對 危 害 物 質 記 錄 其 危 害 特 性 及 急 救 措 施 的 資 料 ， 該 資 料 稱 為毒 害 物 質 管 制 表

物 質 成 分 說 明 表物 質 安 全 資 料 表工 作 意 外 報 告 表 。  

1 8 .  ( 3 )  麵 糊 類 蛋 糕 體 積 膨 脹 不 夠 其 原 因 為配 方 中 柔 性 原 料 適 量選 用 液 體 蛋麵 糊 溫 度 過 高 或 過

低烤 模 墊 紙 。  

1 9 .  ( 3 )  發 粉 與 蘇 打 粉 的 代 換 比 例 為 1 : 1 2 : 1 3 : 1 4 : 1 。  

2 0 .  ( 1 )  某 麵 粉 含 水 1 3 % 、 蛋 白 質 1 3 . 5 % 、 吸 水 率 6 6 % ， 經 過 一 段 時 間 儲 存 後 ， 水 分 降 至 1 0 % ， 則 其

蛋 白 質 含 量 變 為 1 3 . 9 7 1 2 . 5 2 1 1 . 6 3 1 0 . 7 5  % 。  

2 1 .  ( 4 )  增 加 營 業 額 及 提 升 業 績 是業 務 員業 務 經 理廠 長大 家 共 同  責 任 。  

2 2 .  ( 3 )  活 性 麵 筋 ( V i t a l  G l u t e n ) 對 於 麵 糰 的 功 用，以 下 何 者 正 確 ？延 緩 老 化 的 作 用減 少 麵 糰 吸 水
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量常 添 加 於 全 麥 或 雜 糧 預 拌 粉 中節 省 攪 拌 時 間 。  

2 3 .  ( 1 )  未 包 裝 之 烘 焙 產 品 販 賣 時 應 備 有 清 潔 之 器 具 供 顧 客 選 用 產 品 ， 其 器 具 若 使 用 煮 沸 殺 菌 法 處

理 ， 應 於 1 0 0 ℃ 之 沸 水 中 加 熱 1 分 鐘 2 分 鐘 4 分 鐘 5 分 鐘  以 上 。  

2 4 .  ( 2 )  製 作 木 材 硬 質 麵 包 其 總 加 水 量 約 為 多 少 2 5 ％ 3 5 ％ 5 5 ％ 6 4 ％ 。  

2 5 .  ( 2 )  奶 油 空 心 餅 在 1 7 5 ℃ 的 爐 溫 下 烘 烤 出 爐 後 向 四 週 擴 張 而 不 挺 立 其 原 因 為爐 火 太 大蛋 的 用

量 太 多爐 溫 不 夠鹽 的 用 量 太 多 。  

2 6 .  ( 2 )  乳 化 劑 可 使 產 品膨 大增 加 貯 藏 性增 加 韌 性增 加 色 澤 。  

2 7 .  ( 3 )  咕 咕 洛 夫 ( K o u g l o f ) 其 產 品 名 稱 是 來 自創 造 者 名地 名模 型 名配 方 名 。  

2 8 .  ( 3 )  椰 子 粉 應 貯 藏 於清 潔 、 乾 淨 、 高 溫 之 處清 潔 、 低 溫 、 陽 光 直 射 之 處清 潔 、 乾 淨 、 低 溫

陽 光 不 易 照 射 之 處到 處 可 以 存 放 。  

2 9 .  ( 2 )  麵 包 製 作 時 添 加 微 量 維 生 素 C ， 最 主 要 是 給 予 麵 包 的營 養膨 脹風 味柔 軟 。  

3 0 .  ( 1 )  食 品 做 醫 療 效 能 之 標 示 、 宣 傳 或 廣 告 者 ， 處 罰 鍰二 十 萬 元 以 上 一 百 萬 元 以 下六 萬 元 以 上

三 十 萬 元 以 下四 萬 元 以 上 二 十 萬 元 以 下三 萬 元 以 上 十 五 萬 元 以 下 。  

3 1 .  ( 4 )  有 關 洗 手 設 施 下 列 敘 述 何 者 為 錯洗 手 設 施 鄰 近 應 有 簡 明 易 懂 之 洗 手 方 法 標 示乾 手 設 備 應

採 用 烘 手 器 或 擦 手 紙 巾在 洗 手 設 備 鄰 近 應 備 有 液 體 清 潔 劑有 水 籠 頭 可 洗 手 即 可 。  

3 2 .  ( 1 )  烘 焙 食 品 包 裝 材 料 透 氣 性 最 小 的 是鋁 箔聚 乙 烯 ( P E )聚 丙 烯 ( P P )玻 璃 紙 。  

3 3 .  ( 4 )  下 列 何 者 不 是 砂 糖 對 小 西 餅 製 作 產 生 的 功 能賦 予 甜 味調 節 硬 脆 度著 色調 整 酸 鹼 度 ( p

H ) 。  

3 4 .  ( 1 )  製 作 土 司 麵 包，其 烘 焙 總 百 分 比 為 2 0 0 %，其 中 水 6 0 %。今 為 提 升 產 品 品 質，配 方 修 改 為 水 4

0 % ， 鮮 乳 2 0 % ， 若 水 不 計 費 用 ， 鮮 乳 每 公 斤 5 0 元 ， 則 製 作 每 條 麵 糰 重 9 0 0 克 之 土 司 ， 每 條

土 司 原 料 成 本 將 增 加 4 . 5 元 9 元 1 3 . 5 元 4 5 元 。  

3 5 .  ( 4 )  剛 擠 出 來 的 原 料 奶 用 來 做 麵 包 時 必 須 先 加 熱 至 3 0 4 5 5 5 8 5  ℃ 破 壞 牛 奶 蛋 白 質 中 所 含

之 活 潑 性 硫 氫 根 ( - H S ) 。  

3 6 .  ( 2 )  充 餡 裝 飾 的 調 理 加 工 廠 屬一 般 作 業 區清 潔 作 業 區普 通 作 業 區準 清 潔 作 業 區 。  

3 7 .  ( 2 )  蛋 糕 裝 飾 用 的 霜 飾 ， 下 列 那 一 種 霜 飾 在 操 作 時 比 較 不 容 易 受 到 溫 度 限 制動 物 性 鮮 奶 油奶

油 霜 飾巧 克 力植 物 性 鮮 奶 油 。  

3 8 .  ( 1 )  麵 包 表 皮 顏 色 太 深 其 原 因 為糖 量 太 多烤 爐 溫 度 太 低最 後 發 酵 溫 度 太 高酵 母 太 多 。  

3 9 .  ( 4 )  小 麥 胚 芽 中 含 有 豐 富 的 維 生 素ABDE ， 它 也 是 一 種 天 然 的 抗 氧 化 劑 。  

4 0 .  ( 4 )  下 列 那 種 油 脂 使 用 於 油 炸 容 易 產 生 肥 皂 味 ？麻 油沙 拉 油豬 油椰 子 油 。  

4 1 .  ( 3 )  大 豆 製 油 時 使 用 的 溶 劑 為酒 精甲 醇正 己 烷丙 醇 。  

4 2 .  ( 2 )  出 爐 後 之 瑪 琍 餅 乾 如 表 面 發 生 裂 痕 可 能 是 下 列 原 因冷 卻 溫 度 太 高冷 卻 溫 度 太 低餅 乾 內

油 的 熔 點 太 低使 用 糖 的 顆 粒 太 細 。  

4 3 .  ( 3 )  下 列 之 解 凍 方 法 中 ， 以 何 者 之 品 質 最 差微 波 解 凍冷 藏 解 凍室 溫 解 凍流 水 解 凍 。  

4 4 .  ( 3 )  我 國 國 家 標 準 ( C N S ) 對 麵 粉 之 分 級 ， 高 筋 麵 粉 的 粗 蛋 白 含 量 約 在 8 . 5 ％ 以 下 8 . 5 ％ 1 1 . 5

％ 以 上 1 6 ％ 以 上 。  

4 5 .  ( 1 )  麵 包 表 皮 有 小 氣 泡 ， 可 能 是 產 品 的最 後 發 酵 濕 度 太 大最 後 發 酵 濕 度 太 低麵 糰 太 硬糖

太 少 。  

4 6 .  ( 3 )  有 某 項 產 品 烤 焙 溫 度 為 2 0 0 ℃ 烤 焙 時 間 為 1 0 分 鐘，若 以 隧 道 爐 烤 焙（ 烤 焙 量 可 以 完 全 供 應 烤

爐 ） 請 問 下 列 那 一 個 隧 道 爐 長 度 產 量 最 大 ﹖ 8 公 尺 1 2 公 尺 1 6 公 尺 1 0 公 尺 。  

4 7 .  ( 2 )  法 國 麵 包 製 作 配 方 內 不 含 糖 份 ， 但 仍 能 完 成 發 酵 ， 它 是 由 於酵 母 的 活 性 好澱 粉 酵 素 作 用

轉 變 麵 粉 內 澱 粉 為 麥 芽 糖 供 給 酵 母 養 份麵 粉 內 蛋 白 質 酵 素 軟 化 麵 筋 使 酵 母 更 具 活 力在 嫌

氣 狀 態 下 ， 酵 母 分 解 蛋 白 質 作 為 養 份 。  

4 8 .  ( 3 )  一 般 殺 菌 所 用 的 蒸 汽 壓 力 為 一 大 氣 壓 之 計 示 錶 壓，若 改 以 絕 對 壓 力 表 示，則 為 0 . 5 大 氣 壓

一 大 氣 壓二 大 氣 壓三 大 氣 壓 。  
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4 9 .  ( 1 )  麵 包 於 烤 焙 階 段 應 對 何 項 作 重 點 管 制 ， 以 控 管 品 質 ？烤 焙 溫 度 、 時 間烤 爐 大 小烘 焙 產

品 之 成 本產 品 整 形 外 觀 一 致 性 。  

5 0 .  ( 3 )  原 來 配 方 中 無 水 奶 油 用 量 為 3 . 2 公 斤 ， 今 改 用 含 油 量 8 0 % 的 瑪 琪 琳 ， 其 用 量 應 為 3 . 6 公 斤

 3 . 8 公 斤 4 公 斤 4 . 2 公 斤 。  

5 1 .  ( 4 )  新 鮮 的 水 果 比 罐 頭 水 果 富 含醣 類蛋 白 質油 脂維 生 素 。  

5 2 .  ( 2 )  牛 奶 雞 蛋 布 丁 餡 主 要 膠 凍 材 料 為牛 奶雞 蛋玉 米 粉動 物 膠 。  

5 3 .  ( 4 )  我 國 衛 生 機 構 核 准 使 用 的 紅 色 色 素 為紅 色 二 號紅 色 三 號紅 色 四 號紅 色 四 十 號 。  

5 4 .  ( 2 )  攪 拌 作 業 時 攪 拌 桶 邊 緣 會 沾 附 一 些 原 料不 用 停 機 用 手 把 桶 壁 沾 附 的 原 料 撥 入 桶 內停 機 以

刮 刀 將 沾 附 原 料 刮 入 桶 內 再 開 機 作 業等 攪 拌 完 成 再 將 沾 附 原 料 刮 入 桶 內為 了 安 全 可 不 以

理 會 。  

5 5 .  ( 1 )  在 以 直 接 法 製 作 麵 包 的 配 方 中 ， 已 知 水 的 用 量 為 6 4 0 克 ， 適 用 水 溫 8 ℃ ， 自 來 水 溫 2 0 ℃ ， 則

應 用 冰 量 為 7 7 克 1 0 8 克 1 5 4 克 2 0 0 克 。  

5 6 .  ( 4 )  檢 查 作 業 的 檯 面 應 保 持 在 2 4 0 3 4 0 4 4 0 5 4 0  米 燭 光 以 上 的 亮 度 。  

5 7 .  ( 2 )  配 方 中 何 種 原 料 ， 可 使 餅 乾 烘 烤 後 產 生 金 黃 色 之 色 澤麵 粉高 果 糖玉 米 澱 粉蛋 白 。  

5 8 .  ( 3 )  製 作 餅 乾 為 減 少 麵 糰 筋 性 常 使 用 的 酵 素 為液 化 酵 素糖 化 酵 素蛋 白 質 酵 素脂 肪 分 解 酵

素 。  

5 9 .  ( 1 )  基 本 發 酵 不 足 的 麵 包 外 表 顏 色紅 褐 色金 黃 色淺 黃 色乳 白 色 。  

6 0 .  ( 1 )  能 於 常 溫 保 存 之 製 品 ， 其 容 器 包 裝 之 材 質 應 具低 透 光 性 低 透 氣 性高 透 光 性 高 透 氣 性低

透 光 性 高 透 氣 性高 透 光 性 低 透 氣 性 。  

6 1 .  ( 1 )  不 耐 低 溫 的 熱 封 材 料 是聚 丙 烯 ( P P )聚 苯 乙 烯 ( P S )聚 酯 ( P E T )耐 龍 ( N Y ) 。  

6 2 .  ( 2 )  某 蛋 糕 西 點 公 司 製 作 某 一 種 蛋 糕 原 料 成 本 佔 售 價 1 / 3 ， 其 原 料 成 本 為 8 0 元 ， 則 其 售 價 應 為

2 0 0 元 2 4 0 元 3 0 0 元 3 5 0 元 。  

6 3 .  ( 2 )  原 物 料 之 購 買 時 要考 慮 價 格 就 好選 擇 注 重 品 質 之 有 信 用 供 應 商找 相 關 朋 友由 老 闆 決

定 。  

6 4 .  ( 2 )  製 作 奶 油 空 心 餅 ， 其 配 方 及 原 料 單 價 如 下 ： 麵 粉 1 0 0 % ， 1 1 . 7 元 / 公 斤 ； 全 蛋 液 1 8 0 % ， 4 0 元

/ 公 斤 ； 油 7 2 ％ ， 5 0 元 / 公 斤 ； 鹽 3 % ， 1 0 元 / 公 斤 ； 水 1 2 5 % ( 不 計 價 ) 。 假 設 生 產 損 耗 及 不 良

品 率 合 計 為 2 0 % ， 則 生 產 麵 糊 重 2 0 公 克 之 奶 油 空 心 餅 1 0 0 0 0 個 ， 所 需 之 原 料 成 本 為 5 0 0 0

元 6 2 5 0 元 5 0 0 0 0 元 6 2 5 0 0 元 。  

6 5 .  ( 3 )  無 鹽 奶 油 每 一 箱 重 2 5 磅 市 價 1 2 0 0 元 ， 請 問 每 公 斤 多 少 元 4 8 5 8 1 0 6 1 2 6  元 。  

6 6 .  ( 4 )  供 應 內 銷 用 之 食 品 ， 其 內 容 物 如 含 有 液 汁 與 固 形 物 混 合 者 ， 其 內 容 物 之 標 示 應只 要 標 明 總

重 量只 要 標 明 固 形 量只 要 標 明 內 容 量應 分 別 標 明 內 容 量 與 固 形 量 。  

6 7 .  ( 2 )  生 派 皮 生 派 餡 的 派 是 屬 於雙 皮 派單 皮 派油 炸 派冷 凍 戚 風 派 。  

6 8 .  ( 2 )  麵 糰 經 過 積 層 機 折 疊 麵 皮 對 產 品 品 質 不 會 產 生 影 響 的 是甜 餅 乾小 西 餅蘇 打 餅 乾硬 質

鹹 餅 乾 。  

6 9 .  ( 2 )  製 作 可 鬆 麵 包 ( C r o i s s a n t ) ， 其 中 裹 入 油 佔 未 裹 油 麵 糰 重 之 5 0 % ， 已 知 未 裹 油 之 麵 糰 每 公 斤 成

本 1 2 元 ， 裹 入 油 每 公 斤 7 8 元 ， 假 設 製 作 可 鬆 麵 包 之 損 耗 為 1 5 % ， 現 欲 製 作 每 個 8 0 公 克 之

可 鬆 麵 包 ， 其 每 個 產 品 成 本 為 2 . 7 元 3 . 2 元 5 . 0 元 7 . 2 元 。  

7 0 .  ( 3 )  耐 熱 性 高 但 在 低 溫 下 會 有 脆 化 現 象 的 包 裝 材 料 是鋁 箔聚 乙 烯 ( P E )聚 丙 烯 ( P P )泡 沫 塑

膠 。  

7 1 .  ( 4 )  工 作 場 所 中，為 了 交 通 及 整 潔 起 見，地 面 應 使 用 何 種 顏 色紅 色藍 色紫 色白 色 及 黑 色 。

7 2 .  ( 1 )  下 列 那 一 種 麵 糊 攪 拌 後 比 較 不 容 易 消 泡 S P 海 綿 蛋 糕香 草 海 綿 蛋 糕戚 風 蛋 糕長 崎 蛋

糕 。  

7 3 .  ( 1 )  葡 萄 乾 今 年 的 價 格 是 去 年 的 1 2 0 % ， 今 年 每 公 斤 為 4 8 元 ， 去 年 每 公 斤 應 為 4 0 4 2 4 4 4

6  元 。  

7 4 .  ( 4 )  未 經 核 准 擅 自 製 造 或 輸 出 健 康 食 品 者 ， 可 處 有 期 徒 刑六 個 月 以 下一 年 以 下二 年 以 下
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三 年 以 下 。  

7 5 .  ( 3 )  製 作 水 果 蛋 糕 麵 糊 時 為 防 止 蜜 餞 水 果 下 沉 宜 選 用玉 米 粉中 筋 麵 粉高 筋 麵 粉低 筋 麵

粉 。  

7 6 .  ( 2 )  配 方 中 使 用 塔 塔 粉 ， 能 產 生 明 顯 效 果 的 產 品 是廣 式 月 餅天 使 蛋 糕奶 油 空 心 餅法 國 麵

包 。  

7 7 .  ( 1 )  麵 粉 之 貯 存 時 間 長 短 與 脂 肪 分 解 酵 素 有 密 切 關 係 ， 它 主 要 存 在糊 粉 層胚 芽內 胚 乳麩

皮 。  

7 8 .  ( 2 )  下 列 那 一 種 小 麥 其 蛋 白 質 含 量 最 高 ？硬 紅 冬 麥 ( H a r d  R e d  W i n t e r  W h e a t )硬 紅 春 麥 ( H a r d

 R e d  S p r i n g  W h e a t )白 麥 ( W h i t e  W h e a t )軟 紅 冬 麥 ( S o f t  R e d  W i n t e r W h e a t ) 。  

7 9 .  ( 4 )  派 皮 缺 乏 酥 片 之 主 要 原 因 ：麵 粉 筋 度 太 高水 份 太 多使 用 多 量 之 含 水 油 脂麵 皮 攪 拌 溫

度 過 高 。  

8 0 .  ( 1 )  氣 體 充 填 包 裝 採 用 之 氣 體 一 般 為二 氧 化 碳 與 氮氫 氣氡 氣氦 氣 。  

 


