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0 9 6 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 題 有 是 非 及 選 擇 各 5 0 題 ， 共 1 0 0 題 ， 每 題 １ 分 ， 計 1 0 0 分 ， 測 試 時 間 為 1 0 0 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 。    准 考 證 號 碼 ：  

另 附 有 答 案 卡 ， 請 在 答 案 卡 上 作 答 。                    姓    名 ：  

一 、 是 非 題 ：  

1 . ( X )  豬 肉 中 含 水 分 7 0 ％ ， 蛋 白 質 2 0 ％ ， 經 乾 燥 除 去 原 水 分 含 量 中 的 5 0 ％ 以 後 ， 則 蛋 白 質 含 量 變

為 2 5 ％ 。  

2 . ( O )  每 一 項 作 業 或 原 料 成 品 都 應 該 計 有 規 格 、 標 準 以 便 加 以 遵 守 或 管 制 。  

3 . ( O )  食 品 中 大 腸 桿 菌 的 污 染 來 源 ， 大 多 來 自 糞 便 （ 腸 道 內 容 物 ） ； 因 此 ， 如 廁 後 工 作 前 應 徹 底 洗

淨 雙 手 ； 且 原 料 應 避 免 為 動 物 的 腸 道 內 容 物 污 染 。  

4 . ( O )  所 謂 「 敬 業 」 就 是 把 工 作 本 身 當 作 是 一 件 神 聖 的 事 情 ， 非 常 謹 慎 小 心 ， 誠 懇 認 真 ， 全 力 以 赴

的 去 達 成 。  

5 . ( X )  蘇 打 餅 乾 是 經 過 高 溫 短 時 間 烘 焙 的 產 品 ， 為 縮 短 包 裝 作 業 時 間 ， 應 予 急 速 冷 卻 ， 以 供 包 裝 。

6 . ( X )  以 快 速 酵 母 粉 製 作 低 溫 麵 糰 時 ， 需 先 將 酵 母 溶 於 冰 水 內 再 行 使 用 。  

7 . ( O )  為 改 善 麵 糰 中 麵 筋 的 筋 性 ， 可 在 配 方 中 添 加 蛋 白 質 分 解 酵 素 。  

8 . ( O )  每 個 菠 蘿 麵 包 之 原 料 費 為 2 . 5 元 ， 已 知 佔 售 價 之 2 5 % ， 若 人 工 費 每 個 0 . 7 元 ， 則 人 工 費 率 為

7 % 。  

9 . ( X )  符 合 食 品 G . M . P . 之 產 品，其 包 裝 標 示，若 因 包 裝 設 計 之 美 觀 考 量，可 以 不 用 標 示 消 費 者 服 務

專 線 電 話 號 碼 。  

1 0 . ( X )  所 謂 硬 式 麵 包 ， 如 法 國 麵 包 ， 主 要 是 麵 糰 中 的 水 份 含 量 低 於 5 0 % ， 麵 糰 很 硬 而 得 名 。  

1 1 . ( O )  使 用 可 可 脂 或 代 用 脂 製 作 的 巧 克 力，由 於 成 分 中 的 油 脂 種 類 不 同，因 此 操 作 的 溫 度 範 圍 不 同 。

1 2 . ( X )  符 合 食 品 G . M . P . 之 麵 包，其 製 程 管 制 中 之 基 本 發 酵 及 最 後 發 酵，祇 要 在 溫 度 方 面 設 管 制 點 即

可 。  

1 3 . ( O )  酵 母 在 麵 糰 內 利 用 糖 份 發 酵 ， 轉 變 為 酒 精 和 二 氧 化 碳 。  

1 4 . ( X )  出 售 鮮 乳 、 脫 脂 乳 、 調 味 乳 及 發 酵 乳 業 者 ， 應 備 有 冷 藏 設 備 保 存 乳 品 於 攝 氏 1 0 ℃ 以 下 ， 且 乳

品 之 運 送 應 使 用 冷 藏 車 或 有 效 絕 緣 保 溫 之 裝 備 ， 以 保 持 冷 卻 狀 態 。  

1 5 . ( X )  穀 物 能 提 高 熱 量 的 成 份 只 有 澱 粉 一 種 。  

1 6 . ( O )  包 裝 紙 的 透 氣 性 、 透 濕 性 會 影 響 內 容 物 的 保 存 性 、 保 香 性 ， 透 氣 性 、 透 濕 性 越 小 ， 保 存 性 越

好 。  

1 7 . ( X )  草 莓 戚 風 蛋 糕，依 烘 焙 百 分 比 合 計 為 5 4 0 %，沙 拉 油 為 4 0 %，投 入 總 原 料 為 4 3 2 0 公 克，則 沙

拉 油 用 量 4 3 2 公 克 。  

1 8 . ( O )  製 作 馬 卡 龍 ( M a c a r o o n ) 產 品 時 ， 必 須 添 加 核 果 粉 為 原 料 。  

1 9 . ( O )  使 用 軟 性 收 縮 膜 包 裝 ， 除 了 給 予 銷 售 、 購 買 方 便 外 ， 沒 有 密 封 防 潮 的 效 果 。  

2 0 . ( O )  冷 凍 、 冷 藏 庫 應 設 有 溫 度 計 ， 且 庫 溫 必 需 符 合 保 存 食 品 之 溫 度 。  

2 1 . ( O )  硬 式 麵 包 在 本 省 ， 其 表 皮 非 常 容 易 失 去 酥 脆 的 性 質 ， 與 濕 度 太 高 有 關 。  

2 2 . ( O )  風 靡 一 時 的 葡 式 蛋 塔 和 其 他 中 式 或 西 式 蛋 塔 最 主 要 的 不 同 是 其 塔 皮 製 作 方 法 採 用 鬆 餅 製 作

法 。  

2 3 . ( X )  餅 乾 出 爐 後 ， 應 趁 熱 包 裝 ， 不 可 冷 卻 ， 以 維 持 風 味 。  

2 4 . ( X )  利 用 水 量 來 控 制 基 本 中 種 麵 糰 發 酵 時 ， 若 麵 糰 中 水 分 愈 多 則 發 酵 愈 慢 ， 時 間 愈 長 。  

2 5 . ( X )  熱 風 旋 轉 爐 之 送 風 機 軸 心 培 林 潤 滑 應 填 加 普 通 黃 油 即 可 。  

2 6 . ( X )  戚 風 蛋 糕 出 爐 後 表 面 部 份 或 腰 側 部 份 收 縮 可 能 是 配 方 內 水 分 太 少 所 致 。  
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2 7 . ( O )  凡 使 用 性 質 不 同 的 場 所 ， 應 個 別 設 置 或 加 以 有 效 隔 離 。  

2 8 . ( O )  室 內 溫 度 會 直 接 影 響 到 麵 糰 攪 拌 後 的 溫 度 。  

2 9 . ( O )  為 有 效 達 成 食 品 Ｇ Ｍ Ｐ 有 關 管 理 措 施 應 建 立 內 部 稽 核 制 度 ， 確 實 執 行 並 作 成 記 錄 。  

3 0 . ( O )  乳 沫 類 蛋 糕 主 要 膨 大 原 理 是 靠 蛋 在 攪 拌 時 ， 拌 入 空 氣 ， 進 爐 後 受 熱 而 膨 大 。  

3 1 . ( O )  蛋 糕 中 小 蘇 打 放 過 多 會 產 生 肥 皂 味 。  

3 2 . ( X )  麵 糰 攪 拌 時 最 能 促 使 麵 筋 形 成 的 水 溫 為 1 0 ℃ 以 下 。  

3 3 . ( X )  麵 包 的 香 味 完 全 由 外 皮 產 生 與 內 部 無 關 。  

3 4 . ( X )  我 國 食 品 衛 生 管 理 法 中 規 定 ， 所 有 食 品 都 要 標 示 有 效 日 期 、 保 存 條 件 及 保 存 期 限 。  

3 5 . ( O )  食 品 之 包 裝 應 以 能 達 到 食 品 衛 生 及 食 品 貯 存 為 目 的 即 可 ， 不 要 有 過 份 不 必 要 之 包 裝 ， 以 免 造

成 環 境 之 負 擔 。  

3 6 . ( X )  穀 物 皆 含 有 麥 穀 蛋 白 可 形 成 麵 筋 。  

3 7 . ( X )  所 謂 直 接 成 本 ， 係 指 製 造 費 用 而 已 。  

3 8 . ( O )  鬆 餅 ( 起 酥 ) 的 層 次 不 明 顯 的 原 因 之 一 與 裹 入 用 油 有 關 。  

3 9 . ( X )  營 養 宣 稱 低 脂 肪 是 以 每 份 1 0 0 公 克 計 ， 脂 肪 為 1 0 公 克 以 下 者 ， 得 稱 之 。  

4 0 . ( O )  利 用 蒸 氣 爐 烤 焙 ， 其 蒸 氣 的 壓 力 愈 大 ， 蒸 氣 的 溫 度 愈 高 。  

4 1 . ( O )  潔 白 、 鬆 軟 、 富 彈 性 是 天 使 蛋 糕 的 特 性 。  

4 2 . ( O )  食 品 製 造 業 者 對 於 添 加 物 之 使 用 ， 必 須 專 櫃 貯 放 、 專 人 管 理 、 專 冊 登 錄 。  

4 3 . ( X )  呼 吸 性 粉 塵 係 指 浮 游 於 作 業 環 境 中 的 所 有 粉 塵 。  

4 4 . ( X )  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 % 。  

4 5 . ( X )  好 的 麵 包 需 要 充 分 發 酵 ， 充 分 烤 焙 ， 表 皮 要 薄 而 柔 軟 ， 呈 金 黃 色 吃 起 來 要 會 結 團 。  

4 6 . ( X )  蛋 白 之 乳 化 力 是 因 其 含 有 卵 磷 脂 之 成 份 所 形 成 。  

4 7 . ( O )  酵 母 必 須 在 有 氧 的 環 境 下 才 能 進 行 繁 殖 。  

4 8 . ( X )  硬 式 麵 包 和 軟 式 麵 包 的 分 類 法 是 根 據 配 方 內 水 份 多 寡 而 定 。  

4 9 . ( X )  在 製 作 水 果 慕 斯 前 ， 包 裝 果 泥 應 加 熱 至 沸 騰 再 行 製 作 。  

5 0 . ( O )  直 接 人 工 也 應 包 括 在 生 產 成 本 之 內 。  

二 、 選 擇 題 ：  

1 . ( 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 . ( 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 。  

3 . ( 2 )  奶 油 空 心 餅 烤 焙 時 應 注 意 之 事 項 ， 何 者 不 正 確烤 焙 前 段 不 可 開 爐 門爐 溫 上 大 下 小 ， 至 膨

脹 後 改 為 上 小 下 大若 底 火 太 大 則 底 部 有 凹 洞麵 糊 進 爐 前 噴 水 ， 以 助 膨 大 。  

4 . ( 1 )  攪 拌 麵 糰 時 促 使 麵 筋 形 成 最 重 要 的 是 S - S 結 合水 素 結 合鹽 的 結 合水 分 子 之 間 的 水 素

結 合 。  

5 . ( 4 )  微 波 爐 、 烤 箱 兩 用 容 器 材 料 是聚 丙 烯 ( P P )耐 龍 ( N Y )四 一 甲 基 戊 烯 共 聚 合 物 ( T P X )結

晶 化 聚 對 苯 二 甲 酸 乙 二 酯 ( C P E T ) 。  

6 . ( 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 。  

7 . ( 2 )  常 用 馬 達 過 載 保 護 器 可 保 護短 路欠 相電 壓 過 低不 斷 電 。  

8 . ( 1 )  乳 酸 硬 脂 酸 鈉 ( S S L ， S o d i u m  S t e a r y l - 2 - L a c t y l a t e ) 是 屬 於 那 一 類 的 食 品 添 加 物 ？乳 化 劑

品 質 改 良 劑殺 菌 劑防 腐 劑 。  

9 . ( 2 )  製 作 霜 飾 時 ， 需 使 用 下 列 何 種 原 料 ， 才 有 膠 凝 作 用水洋 菜香 料油 脂 。  



0 9 6 烘 焙 食 品 乙  5 - 3 ( 序 0 0 2 )   

1 0 . ( 2 )  新 建 某 麵 包 廠，廠 房 投 資 2 4 0 0 萬 元，設 備 機 器 投 資 2 4 0 0 萬 元，假 定 廠 房 折 舊 以 4 0 年 分 攤 ，

設 備 機 器 折 舊 以 1 0 年 分 攤 ， 則 建 廠 初 期 的 每 月 折 舊 費 用 為 2 0  2 5  3 0  3 5  萬 元 / 月 。

1 1 . ( 3 )  餅 乾 烤 焙 時 ， 表 面 產 生 氣 泡 現 象 的 原 因 ， 與 以 下 何 者 無 關配 方 平 衡膨 脹 劑 種 類香 料

烤 爐 溫 度 。  

1 2 . ( 4 )  以 下 小 西 餅 配 方 為 成 本 計 算 用 配 方 ( 依 烘 焙 百 分 比 列 述 ) ， 若 每 一 鍋 所 投 入 之 原 料 總 重 為 2 3 . 2

公 斤 ， 請 問 此 鍋 小 西 餅 總 原 料 成 本 為 多 少 元 ？ 5 2 3  6 2 3  7 2 3  8 2 3  元 。

 

1 3 . ( 2 )  倉 庫 貯 藏 物 品，距 離 牆 壁 地 面 應 在 3 公 分 以 上 5 公 分 以 上 3 0 公 分 以 上 5 0 公 分 以 上  ，

以 利 空 氣 流 通 及 物 品 之 搬 運 。  

1 4 . ( 4 )  下 列 何 者 不 屬 於 食 品 良 好 規 範 規 定異 常 品 回 收 之 處 理 應 作 成 記 錄 ， 以 供 查 核製 程 及 品 質

管 制 應 作 成 記 錄 及 統 計對 消 費 者 申 訴 案 件 之 處 理 應 作 成 記 錄 ， 以 供 查 核對 消 費 者 作 滿 意

度 調 查 並 作 成 記 錄 及 統 計 。  

1 5 . ( 1 )  烘 焙 食 品 所 使 用 之 糖 類 ， 下 列 中 何 者 甜 度 最 高果 糖麥 芽 糖海 藻 糖蔗 糖 。  

1 6 . ( 2 )  蛋 糕 表 面 有 白 斑 點 是糖 的 顆 粒 太 細糖 的 顆 粒 太 粗油 脂 的 熔 點 太 低油 脂 的 熔 點 太 高 。

1 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 。  

1 8 . ( 2 )  葡 萄 乾 麵 包 若 增 加 葡 萄 乾 的 用 量 則 應 增 加糖酵 母油蛋  的 用 量 。  

1 9 . ( 1 )  製 作 墨 西 哥 麵 包 的 外 皮 原 料 使 用 比 率 為 麵 粉：砂 糖：奶 油：蛋 ＝ 1 : 1 : 1 : 1  1 : 1 : 2 : 1  2 : 1 : 1 : 1

 1 : 2 : 1 : 1 。  

2 0 . ( 2 )  鹽 在 麵 糰 攪 拌 的 後 期 才 加 入 的 攪 拌 方 法 － 後 鹽 法 ( D e l a y e d  S a l t  M e t h o d ) 的 優 點 是 ：增 加 攪

拌 時 間降 低 麵 糰 溫 度增 加 麵 糰 溫 度使 麵 筋 的 水 合 較 慢 。  

2 1 . ( 3 )  調 煮 糖 液 時 ， 水 1 0 0 c c ， 砂 糖 1 0 0 g 在 2 0 ℃ 狀 態 其 糖 度 約 為 3 0 % 4 0 % 5 0 % 6 0 % 。  

2 2 . ( 4 )  下 列 勞 動 關 係 中 ， 何 者 為 雇 主 義 務保 密 義 務服 從 義 務慎 用 義 務照 顧 義 務 。  

2 3 . ( 1 )  牛 肉 、 豬 肉 及 其 他 禽 畜 肉 之 肉 色 組 成 ， 主 要 是 因肌 紅 蛋 白 及 血 紅 蛋 白胡 蘿 蔔 素花 青 素

番 茄 紅 素 。  

2 4 . ( 4 )  電 路 配 線 中 ， 接 地 線 之 顏 色 應 為紅 色白 色黑 色綠 色 。  

2 5 . ( 3 )  海 綿 蛋 糕 配 方 中 若 蛋 的 用 量 增 加 ， 則 蛋 糕 的 膨 脹 性不 變減 少增 加受 鹽 用 量 之 影 響 。

2 6 . ( 4 )  烤 焙 後 的 餅 乾 表 面 欲 噴 油 時 以 何 種 油 脂 最 適 合鮮 奶 油豬 油大 豆 沙 拉 油精 製 椰 子 油 。
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2 7 . ( 3 )  一 般 奶 油 蛋 糕 使 用 的 發 粉 應 選 擇快 速 反 應 的慢 速 反 應 的雙 重 反 應 的與 反 應 速 度 無

關 。  

2 8 . ( 3 )  已 知 實 際 百 分 比 麵 粉 為 2 0 ％ 白 油 為 1 0 ％ ， 則 白 油 的 烘 焙 百 分 比 為 3 0 ％ 4 0 ％ 5 0 ％

6 0 ％ 。  

2 9 . ( 4 )  製 作 鮮 奶 油 蛋 糕 時 ， 發 覺 鮮 奶 油 粗 糙 不 光 滑 ， 下 列 那 一 項 不 是 其 可 能 原 因 ？打 發 過 度鮮

奶 油 放 置 太 久室 溫 太 高打 發 不 足 。  

3 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 。  

3 1 . ( 4 )  快 速 乾 燥 酵 母 粉 在 製 造 時 須 用 真 空 包 裝 ， 以 隔 絕 空 氣 及 水 氣 ， 不 開 封 在 室 溫 下 可 貯 放 一 年 ，

但 封 口 拆 開 ， 則 須 在 2 1 ～ 3 0 天 1 5 ～ 2 0 天 1 0 ～ 1 4 天 3 ～ 5 天  內 用 完 。  

3 2 . ( 1 )  營 養 宣 稱 低 （ 少 ） 脂 肪 是 以 每 份 1 0 0 公 克 計 ， 脂 肪 為 3 公 克 5 公 克 7 公 克 1 0 公 克

以 下 者  得 稱 之 。  

3 3 . ( 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 。  

3 4 . ( 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 。  

3 5 . ( 3 )  使 用 地 下 水 源 者 ， 其 水 源 應 與 化 糞 池 、 廢 棄 物 堆 積 場 所 等 污 染 源 至 少 保 持 幾 公 尺 之 距 離 ？

5 公 尺 1 0 公 尺 1 5 公 尺 2 0 公 尺 。  

3 6 . ( 4 )  因 為 攝 食 不 新 鮮 魚 類 ， 造 成 臉 部 潮 紅 、 發 癢 、 暈 眩 、 嘔 吐 、 腹 瀉 等 類 過 敏 性 食 品 中 毒 症 狀 之

原 因 為 何 ？河 豚 毒腸肉 毒 桿 菌組 織 胺 。  

3 7 . ( 1 )  延 展 性 最 好 的 材 料 是聚 乙 烯 ( P E )結 晶 化 聚 丙 烯 ( C P P )延 伸 性 聚 丙 烯 ( O P P )聚 氯 乙 烯

( P V C ) 。  

3 8 . ( 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 。  

3 9 . ( 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 。  

4 0 . ( 2 )  某 蛋 糕 攪 拌 機 ， 其 攪 拌 缸 容 積 為 6 0 公 升 ， 今 欲 攪 拌 某 麵 糊 ９ 分 鐘 ， 使 麵 糊 比 重 為 0 . 8 5 ， 請

問 下 列 那 一 種 麵 糊 最 有 效 益 而 不 溢 流 ？ ( 不 計 攪 拌 器 的 容 積 ) 3 0  4 0  5 1  5 5  公 斤 。

4 1 . ( 4 )  製 造 肉 酥 時 ， 常 會 加 入 高 量 的 豆 粉 和 砂 糖 ， 會 增 加 成 品 的 ：蛋 白 質脂 肪水 分碳 水 化

合 物  的 含 量 。  

4 2 . ( 2 )  下 列 何 者 是 屬 於 餅 乾 類 產 品廣 式 月 餅小 西 餅奶 油 空 心 餅台 式 囍 餅 。  

4 3 . ( 4 )  食 品 中 的 水 分 與 各 種 鹽 類 及 溶 質 以 混 合 物 狀 態 存 在 ， 欲 使 食 品 完 全 冷 凍 時 ， 必 須 冷 卻 至 各 溶

液 之 共 晶 點 0 ℃ - 1 8 ℃ - 3 0 ℃ - 6 0 ℃ 。  

4 4 . ( 1 )  海 綿 蛋 糕 出 爐 後 收 縮 ， 其 原 因 為配 方 內 糖 或 油 的 用 量 過 多配 方 內 水 分 太 少麵 粉 選 用 低

筋 粉配 方 內 油 太 少 。  

4 5 . ( 4 )  以 下 小 西 餅 配 方 為 成 本 計 算 用 配 方 ( 依 烘 焙 百 分 比 列 述 ) ， 現 今 由 於 無 鹽 奶 油 缺 貨 ， 公 司 政 策

性 決 定 以 烤 酥 油 代 替 ， 請 問 烤 酥 油 之 使 用 百 分 比 為 5 0  4 8 . 5  4 6  4 2 。
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4 6 . ( 2 )  包 裝 食 品 之 內 包 裝 工 作 室 應 屬 於一 般 作 業 區清 潔 作 業 區準 清 潔 作 業 區非 管 制 作 業

區 。  

4 7 . ( 1 )  連 續 式 隧 道 烤 爐 ， 對 餅 乾 製 作 而 言 ， 排 氣 孔 絕 對 不 能 打 開 的 是第 一 區第 二 區第 三 區

第 四 區 。  

4 8 . ( 2 )  不 同 鹽 量 對 麵 包 品 質 影 響 ， 下 列 何 者 正 確 ？無 鹽 麵 包 體 積 最 大無 鹽 麵 包 組 織 粗 糙 ， 結 構

鬆 軟 ， 切 片 時 麵 包 屑 較 多鹽 使 用 過 量 ， 因 韌 性 較 差 ， 以 致 麵 包 兩 側 無 法 挻 立 ， 在 烤 盤 中 收

縮 ， 使 麵 包 著 色 不 均 ， 各 處 散 佈 白 色 斑 點鹽 使 用 過 量 ， 麵 包 表 皮 顏 色 蒼 白 。  

4 9 . ( 2 )  水 果 派 皮 油 脂 用 量 應 為 2 5 ～ 3 5 % 4 0 ～ 8 0 % 9 0 ～ 1 1 0 %不 受 限 制 。  

5 0 . ( 4 )  下 列 何 種 產 品 製 作 時 其 麵 糰 ( 糊 ) 比 重 最 輕瑪 琍 餅 乾重 奶 油 蛋 糕奶 油 空 心 餅戚 風 蛋

糕 。  

 


