
92年度烘焙食品乙級技術士技能檢定學科測驗試題

本試題有是非及選擇各50題，共100題，每題1分，計100分，測驗時間為100分鐘。

是非題採倒扣計分，答錯1題，倒扣0.5分，但以扣完該部分分數為限。

另附有答案紙，請在答案紙上作答。

一、是非題：

   1.(○) "HACCP"是危害分析重要管制點之簡稱。

   2.(○) 依我國國家標準規定，酥脆類餅乾含水分比柔韌類餅乾含水分低。

   3.(╳) 以攪拌機攪拌土司麵糰時，應先以快速攪拌使所有原料混合均勻，再以最慢速攪拌使麵

筋結構緩慢形成。

   4.(○) 豬肉一台斤60元相當於一公斤100元。

   5.(○) 油脂是由甘油、脂肪酸酯化而成。

   6.(○) 梅納反應是還原糖和胺基酸結合後的一連串反應。

   7.(○) 重奶油蛋糕組織緊密而顆粒細膩，輕奶油蛋糕組織鬆軟而顆粒粗大。

   8.(○) 麵包配方的總水量是主麵糰的用水量與中種麵糰的用水量之總和。

   9.(╳) 麵包製作時使用實際百分比計算材料用量比烘焙百分比簡單。

  10.(○) 使用天然維生素Ｅ取代ＢＨＡ、ＢＨＴ，對人體健康有正面的益處，未來應少用合成添

加劑。

  11.(○) 容易造成冰箱小西餅切割時碎裂的可能原因是麵糰太硬。

  12.(○) 本省花生貯存最需要注意的問題是黃麴毒素的產生。

  13.(╳) 製作麵包時，選擇適度的硬水，其主要目是利用硬水中所含礦物質以促進糊化作用。

  14.(╳) 製作小西餅時配方中砂糖與油脂(固體)重量為同等量，其兩者總和為麵粉重量時，水分

為麵粉之10%，在成形方法是以擠出成形方法製作。

  15.(╳) 吸水性多的麵糰，較能快速攪拌成麵糰。

  16.(╳) 脫水水果如葡萄乾，經泡水處理後，因葡萄乾吸收水份，可減少其用量，這種減少成本

的手段不算偷工減料。

  17.(○) 小西餅包裝常需通過金屬探測器，其主要作用是檢查產品中是否含有金屬物質。

  18.(○) 瑪琍餅乾的產品品質，不會有水活性過高問題的產生。

  19.(╳) 不飽和脂肪酸含量愈多的脂肪，愈不容易發生氧化而酸敗。

  20.(○) 食品添加物應設專櫃儲放，由專人負責管理。

  21.(╳) 穀物皆含有麥穀蛋白可形成麵筋。

  22.(╳) 咀嚼性軟質餅乾與硬質餅乾，品質主要不同點為水分含量之多寡；而與配方設定，產品

製作方式無關。

  23.(╳) 派皮出爐後收縮，烤焙過度為其原因之一。

  24.(○) 一個良好的蛋糕需水分充足，組織細緻柔軟而富有彈性，顆粒氣室分佈均勻香味濃

郁而無異味，烤焙均勻而式樣完整。

  25.(╳) 小麥磨成麵粉的過程中，有一潤麥(Tempering)的步驟，其主要目的是催熟麵粉並中和

色澤。

  26.(○) 衛生署的營養標示法中規定的營養成分可以每食份或每百公克表示之。

  27.(○) 麵包麵糰攪拌可採用每分鐘120轉左右的轉速。

  28.(╳) 乾燥酵母最怕受潮，每次用完後需蓋好，在常溫乾燥的條件下可放置一個月不變質。

  29.(╳) 麵包微生物之污染以細菌污染為主。
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  30.(╳) �-R管制圖是代表個別值與移動全距管制圖。

  31.(○) 某工廠開發出一新產品，已知原、物料費用為3.5元，人工、製造費佔售價之30%，產品

毛利率35%，則產品之售價為10元。

  32.(╳) 製作白土司麵包，以烘焙百分比計算，全脂奶粉佔2%，今若改用全脂鮮乳取代，則應使

用4%鮮乳，且水份應減少2%。

  33.(╳) 海綿蛋糕中，依烘焙百分比，沙拉油30、精鹽0.4，若想增加奶油之風味，將沙拉油改

用無鹽奶油，則無鹽奶油之用量應該減少。

  34.(○) 麵粉裡的灰分、蛋白質、總水量百分比(%)與麵粉裡的固形物百分比(%)成正比。

  35.(○) 中密度PE膜(聚乙烯)為半透明，其耐熱高溫為110℃。

  36.(○) 天使蛋糕冷卻，倒出後發現底部有較大的空穴其主因為麵糊過於乾硬所致。

  37.(○) 好的派皮應具有酥和脆的特性。

  38.(╳) 麵糊類蛋糕配方中，油脂用量如達到麵粉量60%以上時就需使用發粉來幫助膨脹。

  39.(○) 麵粉蛋白質量高者攪拌時需要較多的能量。

  40.(○) 使用固體油脂用量為麵粉的30∼60%並使用發粉作為膨大劑所做的蛋糕有黃奶油蛋糕、

白奶油蛋糕、魔鬼蛋糕、西班牙蛋糕等，是屬於輕奶油蛋糕(Layer Cake)。

  41.(○) 肉品的煙燻的目的在改進色澤，增加風味並增強防腐。

  42.(╳) 製作甜麵包的麵糰，以快速法製作法，其攪拌程度只要達到擴展階段即可。

  43.(○) 原料（瘦）肉的色澤和pH值是判斷肉品品質的重要指標之一。

  44.(╳) 與食品直接接觸的設備或器具的表面以木質的較佳。

  45.(○) 利用蒸氣爐烤焙，其蒸氣的壓力愈大，蒸氣的溫度愈高。

  46.(○) 馬鈴薯的綠變之皮部含有多量有毒的茄靈，必須特別注意。

  47.(╳) 廠房內有洗手消毒室即可，設置地點不重要。

  48.(○) 添加纖維含量較高的穀類製作麵包，在攪拌過程中，會減弱筋性，其體積小是正常的現

象。

  49.(╳) 高純度的葡萄糖，吸濕性高，若與蔗糖混合則吸濕性降低，因此葡萄糖使用於粉末食品

時，必須注意其吸濕性。

  50.(○) 水活性是指密閉容器內之食品所顯示之蒸氣壓與該溫度純水之飽和蒸氣壓之比。

二、選擇題：

   1.(4) 製作法式西點時常使用的材料「T.P.T.」是指①杏仁粉2：糖粉1②核桃粉2：糖粉1③玉

米粉1：糖粉1④杏仁粉1：糖粉1。

   2.(2) 生派皮生派餡的派是屬於①雙皮派②單皮派③油炸派④冷凍戚風派。 

   3.(2) 為使產品銷售時可據以追蹤品質與經歷資料需建立產品之①品名②批號③箱數④重量以

利銷後追 。 

   4.(2) P管制圖代表①不良數管制圖②不良率管制圖③缺點數管制圖④平均值管制圖。 

   5.(4) 一顆小麥中蛋白質含量最高的部份是①麥芒②胚乳③麩皮④胚芽。 

   6.(4) 酵母的主成份為①澱粉②油脂③酵素④蛋白質。

   7.(4) 利用pH值高低來防止食品有害微生物生長者，pH值應維持在①10.6②8.6③6.6④4.6

以下。 

   8.(3) 鬆餅麵糰配方中加蛋的目的為①增加膨脹力②增加麵糰韌性③增加產品顏色與風味④增

加產品酥鬆感。 
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   9.(3) 製作水果蛋糕麵糊時為防止蜜餞水果下沉宜選用①玉米粉②中筋麵粉③高筋麵粉④

低筋麵粉。 

  10.(4) 製作舒弗蕾(Souffle)產品所使用的模型為①鐵製②鋁製③銅製④陶瓷。

  11.(4) 下列何種乳酪具有拉絲的特性，常作為比薩餡料？①Parmenson Cheese②Cream

Cheese③Cheddar Cheese④Mozzerella Cheese。

  12.(2) 製作奶油空心餅，其配方及原料單價如下：麵粉100%，11.7元/公斤；全蛋液180%，40

元/公斤；油72％，50元/公斤；鹽3%，10元/公斤；水125%(不計價)。假設生產損耗及

不良品率合計為20%，則生產麵糊重20公克之奶油空心餅10000個，所需之原料成本為

①5000元②6250元③50000元④62500元。

  13.(1) 製作某麵包其配方及原料單價如下：麵粉100%,單價12元/公斤、水60%、鹽2%，單價8元

 /公斤、油2%,單價40元/公斤、酵母2%,單價14元/公斤，合計166%，假定損耗5%，則分

割重量300公克/條之原料成本為①2.52②3.02③3.52④3.88 元/條。

  14.(3) 麵糊類蛋糕的配方，低筋麵粉100%、糖100%、鹽2%、白油40%、蛋44%、奶水71%、

發粉5%，依此配方應採用何種攪拌方法較適當①直接法②麵粉油脂拌合法③糖油拌合法

④兩步拌合法。 

  15.(1) 下列何者不是小西餅機器成型方式①輪切②擠出③推壓④線切。 

  16.(4) 製作口袋麵包(Pita Bread)的膨脹特性是來自①澱粉糊化效應②酵母發酵效應③油脂擴

散效應④麵筋膨化效應  所得。

  17.(2) 海綿或戚風蛋糕的頂部呈現深色之條紋係因①烤焙時間太久②上火太大③麵糊攪拌不足

④麵糊水分不足。 

  18.(3) 咕咕洛夫(Kouglof)其產品名稱是來自①創造者名②地名③模型名④配方名。

  19.(3) 具有粘著性耐低溫，但很難直接印刷的包裝材料是①牛皮紙②玻璃紙③聚乙烯④鋁箔。 

  20.(3) 海綿蛋糕攪拌蛋、糖時，蛋的溫度在①11∼13℃②20∼21℃③40∼43℃④55∼60℃ 時

，所需攪拌時間較短。

  21.(4) 下列那一項不是導致丹麥麵包烤焙不容易著色的可能原因？①手粉使用過量②冷凍保存

時間太久③裹油及摺疊操作不當④烤焙溫度過高。

  22.(3) 椰子粉應貯藏於①清潔、乾淨、高溫之處②清潔、低溫、陽光直射之處③清潔、乾淨、

低溫陽光不易照射之處④到處可以存放。 

  23.(1) 麵包體積大小是否適中，一般以體積比來表示，所謂體積比是①麵包的體積除以麵包的

重量②麵包的重量除以麵包的體積③麵包的體積除以麵糰的重量④麵糰的重量除以麵包

的體積。 

  24.(2) 國家標準酥脆類餅乾成品的水分依規定需在①8％②6％③3％④1％以下。 

  25.(2) 派皮過度收縮其原因為①派皮中油脂用量太多②整形時揉捏過多③使用中筋或低筋麵粉

④配方中採用冰水。 

  26.(4) 為增加小西餅口味的變化，下列那種原料不能添加﹖①巧克力②核果③椰子粉④醱粉。 

  27.(2) 麵包、糕餅類食品可使用的防腐劑為①己二烯酸②丙酸鈣③去水醋酸鈉④苯甲酸。 

  28.(2) 為防止麵包老化、抑制乾硬，可在配方中加入①玉米澱粉②吸濕性強之還原糖③高筋度

麵粉④香料。 

  29.(3) 食品自動機械包裝不使用PE是因為其①透氣性②透明度③延展性④安全性不適合機械自

動操作。 
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  30.(3) 我國國家標準(CNS)對麵粉之分級，高筋麵粉的粗蛋白含量約在①8.5％以下②8.5％③

11.5％以上④16％以上。 

  31.(3) 下列何者膠凍材料透明度最好①玉米粉②洋菜③果膠④動物膠。

  32.(4) 下列何種產品製作時其麵糰(糊)比重最輕①瑪琍餅乾②重奶油蛋糕③奶油空心餅④戚風

蛋糕。 

  33.(1) 下列那一種糖的甜度最高①果糖②葡萄糖③乳糖④蔗糖。

  34.(3) 民國六十八年發生米糠油中毒事件係由何者引起？①鎘②汞③多氯聯苯④芥酸。

  35.(1) 製作土司麵包，其烘焙總百分比為200%，其中水60%。今為提升產品品質，配方修改為

水40%，鮮乳20%，若水不計費用，鮮乳每公斤50元，則製作每條麵糰重900克之土司，

每條土司原料成本將增加①4.5元②9元③13.5元④45元。

  36.(4) 海綿蛋糕過份收縮，下列那一項不是其原因①烤盤擦油太多②出爐後未立即從烤盤中取

出或未倒置覆轉③裝盤麵糊數量不夠④配方中麵粉用一部份玉米粉取代。 

  37.(2) 以下海綿蛋糕配方為成本計算用配方(依烘焙百分比列述)，依下述配方做10個8×1.5

英吋之圓型烤模，每個模子內裝麵糊240公克，則每個蛋糕之原料成本應為多少元？

①3.3②6.3③12.6④25.2 元。

  38.(4) 沒有洗手消毒室泡鞋池，使用氯化合物消毒劑時，其餘氯濃度應經常保持在①10PPM②

50PPM③100PPM④200PPM 以上。

  39.(2) 有關鬆餅(Puff Pastry)的製作，下列何者正確？①使用低筋麵粉製作時，產品體積較

大且膨鬆②如果麵糰中所用油量較少，則產品品質較脆，體積較大③選用油脂融點低的

裹入油④水的用量約為麵粉量的20∼25%。

  40.(3) 水果蛋糕若水果沈澱於蛋糕底部與下列何者無關①水果切得太大②爐溫太低③油脂用量

不足④水果未經處理。 

  41.(2) 蜜餞製造時使用何種糖最易滲透①蔗糖②葡萄糖③麥芽糖④乳糖。

  42.(2) 乳化劑可使產品①膨大②增加貯藏性③增加韌性④增加色澤。 

  43.(3) 根據中國國家標準(CNS)，調味乳中所含之生乳或鮮乳必須為①30％以上②40％以上③

50％以上④100％。

  44.(1) 成品包裝後放置在①棧板或台架上②墊紙的地上③直接置地面④墊布的地上較佳。 

92烘焙食品乙5-4  (序1-1)



  45.(3) 乳粉、粉末果汁等的製造一般是利用①冷凍乾燥②熱風乾燥③噴霧乾燥④真空乾燥。

  46.(3) 卵磷脂是屬於①漂白劑②發色劑③乳化劑④防腐劑。

  47.(3) 假設麵粉的密度為400公斤/立方公尺，今有10噸的散裝麵粉，則需要多少空間來儲存？

①20②22③25④28 立方公尺。

  48.(2) 醃漬酸菜所利用的微生物是①醋酸菌②乳酸菌③酵母④黴菌。

  49.(3) 以直立式攪拌機製作戚風蛋糕，其蛋白部分之打發步驟應選用何種拌打器？①槳狀②鉤

狀③網狀④先用鉤狀再用槳狀。

  50.(2) 玉米中水分含量佔13.5％，蛋白質佔8.2％，脂質佔4.6％，醣類佔72.4％，灰分佔1.3％

，則400克玉米中含蛋白質①30.6克②32.8克③54克④289.6克。
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