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                                    姓    名 ：  

選 擇 題 ：  

1 .  ( 4 )  下 列 何 者 不 屬 於 天 然 甜 味 劑 ？蔗 糖玉 米 糖 漿乳 糖糖 精 。  

2 .  ( 2 )  乳 化 劑 在 麵 包 中 的 功 能增 加 麵 包 風 味使 麵 包 柔 軟 不 易 老 化防 止 麵 包 發 黴促 進 酵 母 活

力 。  

3 .  ( 3 )  麵 糊 類 蛋 糕 的 麵 糊 溫 度 應 該 是 1 0 ℃ 1 5 ℃ 2 2 ℃ 3 0 ℃  在 這 個 溫 度 的 麵 糊 所 烤 出 來 的 蛋

糕 ， 體 積 最 大 ， 內 部 組 織 細 膩 。  

4 .  ( 4 )  海 綿 蛋 糕 成 品 表 皮 太 厚 與 下 列 那 一 項 無 關 ？低 溫 長 時 間 烤 焙配 方 內 糖 的 含 量 較 多爐 溫

太 高烤 焙 時 間 太 短 。  

5 .  ( 1 )  一 般 乳 沫 類 蛋 糕 使 用 蛋 白 的 溫 度 最 好 為 1 7 ～ 2 2 ℃ 2 6 ～ 3 0 ℃ 3 1 ～ 3 5 ℃ 3 6 ～ 4 0 ℃ 。  

6 .  ( 3 )  製 作 麵 包 有 時 要 翻 麵 ( p u n c h i n g ) ， 下 列 那 一 項 與 翻 麵 的 好 處 無 關 ？使 麵 糰 內 部 溫 度 均 勻

更 換 空 氣 ， 促 進 酵 母 發 酵縮 短 攪 拌 時 間促 進 麵 筋 擴 展 ， 增 加 麵 筋 氣 體 保 留 性 。  

7 .  ( 4 )  煙 捲 小 西 餅 品 嚐 時 不 應 具 有 下 列 何 者奶 油 香鬆 脆 之 口 感金 黃 色柔 軟 。  

8 .  ( 1 )  下 列 何 者 常 作 為 積 層 袋 之 熱 封 層聚 乙 烯 ( P E )鋁 箔耐 龍 ( N y )聚 酯 ( P E T ) 。  

9 .  ( 3 )  製 作 蛋 白 霜 飾 所 需 要 之 主 原 料 是蛋 黃全 蛋蛋 白 和 糖蛋 黃 和 糖 。  

1 0 .  ( 4 )  下 列 何 者 為 不 安 全 動 作 ？內 務 不 整 潔照 明 不 充 分通 風 不 良搬 運 方 法 不 妥 當 。  

1 1 .  ( 2 )  麵 包 基 本 發 酵 過 久 其 表 皮 的 性 質韌 性 大易 脆 裂 呈 片 狀堅 硬薄 而 軟 。  

1 2 .  ( 3 )  製 作 蒸 烤 布 丁 時 牛 奶 與 雞 蛋 拌 勻 溫 度 宜 控 制 在 1 0 0 ℃ ± 5 ℃ 8 0 ℃ ± 5 ℃ 6 0 ℃ ± 5 ℃ 3 0 ℃ ±

5 ℃  ， 可 縮 短 烤 焙 時 間 。  

1 3 .  ( 4 )  下 列 材 料 中 ， 甜 度 最 低 的 是果 糖砂 糖麥 芽 糖乳 糖 。  

1 4 .  ( 3 )  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 至拾 起 階 段捲 起 階 段麵 筋 擴 展 階

段麵 筋 斷 裂 階 段 。  

1 5 .  ( 1 )  為 使 水 果 蛋 糕 風 味 香 醇 可 口，配 方 中 之 水 果 蜜 餞，使 用 前 通 常 浸 泡酒清 水糖 水食 醋 。

1 6 .  ( 1 )  下 列 何 者 是 豬 屠 體 最 軟 的 部 位小 里 肌腹 肉後 腿 肉前 腿 肉 。  

1 7 .  ( 3 )  下 列 氣 體 中 何 者 最 容 易 溶 解 在 水 中 ？氧 氣氮 氣二 氧 化 碳氦 氣 。  

1 8 .  ( 4 )  雇 主 得 不 經 預 告 而 終 止 契 約 的 情 況 是生 產 線 減 縮遷 廠無 正 當 理 由 曠 工 一 日無 正 當 理

由 連 續 曠 工 三 日 以 上 。  

1 9 .  ( 1 )  下 列 何 者 為 法 定 食 品 用 防 腐 劑丙 酸 鈉吊 白 塊福 馬 林硼 砂 。  

2 0 .  ( 3 )  冰 品 生 日 蛋 糕 使 用 很 廣 的 包 裝 材 料 保 麗 龍 是發 泡 聚 乙 烯 ( P E )發 泡 聚 氯 乙 烯 ( P V C )發 泡

聚 苯 乙 烯 ( P S )發 泡 聚 丁 烯 ( P B ) 。  

2 1 .  ( 3 )  烤 焙 法 國 麵 包 烤 爐 內 必 須 有 蒸 汽 設 備 ， 蒸 汽 的 壓 力 為壓 力 大 ， 量 小祇 要 有 蒸 汽 產 生 就 好

壓 力 低 ， 量 大壓 力 大 ， 量 大 。  

2 2 .  ( 4 )  提 高 食 品 保 存 性 之 原 理 何 者 為 誤酸 度 提 高滲 透 壓 增 高水 分 降 低酸 度 降 低 。  

2 3 .  ( 1 )  避 免 空 氣 對 食 品 品 質 劣 變 之 影 響 ， 最 好 使 用真 空 包 裝牛 皮 紙 包 裝拉 鏈 袋 包 裝玻 璃 容

器 。  

2 4 .  ( 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 深黏 度 增 加有

蟹 泡 並 提 前 冒 煙酸 價 為 1 . 0 。  

2 5 .  ( 2 )  土 司 麵 包 （ 白 麵 包 ） 配 方 ， 鹽 的 用 量 約 為 麵 粉 的 0 ％ 2 ％ 4 ％ 6 ％ 。  

2 6 .  ( 4 )  食 品 做 醫 療 效 能 之 標 示 、 宣 傳 或 廣 告 者 ， 處 罰 鍰三 萬 元 以 上 十 五 萬 元 以 下四 萬 元 以 上 二

十 萬 元 以 下六 萬 元 以 上 三 十 萬 元 以 下二 十 萬 元 以 上 一 百 萬 元 以 下 。  

2 7 .  ( 1 )  製 作 麩 皮 或 裸 麥 麵 包 ， 其 主 要 原 料 的 麵 粉 為高 筋 麵 粉洗 筋 粉粉 心 粉低 筋 麵 粉 。  
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2 8 .  ( 1 )  餅 乾 用 麵 粉 ， 若 酸 度 偏 高 時 ， 配 方 中 應 提 高小 蘇 打水氧 化 劑油 脂  的 用 量 。  

2 9 .  ( 3 )  新 鮮 酵 母 ( c o m p r e s s e d  y e a s t ) 水 份 含 量 約 為 4 5 ～ 5 0 ％ 5 5 ～ 6 0 ％ 6 5 ～ 7 0 ％ 8 0 ～ 8 5 ％ 。

3 0 .  ( 4 )  下 列 何 種 產 品，以 烘 焙 百 分 比 而 言，其 配 方 中 用 蛋 量 超 過 1 0 0 ％麵 包鬆 餅中 點蛋 糕 。

3 1 .  ( 1 )  丹 麥 麵 包 麵 糰 組 織 粗 糙 與 下 列 那 一 項 有 關 ？發 酵 過 度裹 入 油 太 多麵 糰 攪 拌 後 未 予 鬆 弛

配 方 中 採 用 冰 水 。  

3 2 .  ( 2 )  硬 質 甜 餅 乾 成 型 時 為 求 印 模 圖 案 清 晰 ， 在 配 方 中 可 加 入沙 拉 油玉 米 澱 粉膨 脹 劑粗 砂

糖  改 善 。  

3 3 .  ( 4 )  為 使 奶 油 空 心 餅 在 烤 焙 後 表 皮 品 質 及 膨 大 性 良 好 ， 在 進 烤 爐 前 可 噴油膨 脹 劑蛋 白水

 於 麵 糊 表 面 。  

3 4 .  ( 1 )  整 形 後 的 丹 麥 麵 包 或 甜 麵 包 麵 糰 ， 如 需 冷 藏 ， 冰 箱 溫 度 應 為 0 ～ 5 ℃ 6 ～ 1 0 ℃ 1 1 ～ 1 5 ℃

 1 6 ～ 2 0 ℃ 。  

3 5 .  ( 2 )  植 物 中 含 蛋 白 質 最 豐 富 的 是穀 類豆 類蔬 菜 類薯 類 。  

3 6 .  ( 2 )  長 方 型 烤 盤 ， 其 長 為 3 0 公 分 、 寬 為 2 2 公 分 、 高 為 5 公 分 , 其 容 積 為 3 3 0 0 平 方 公 分 3 3 0 0

立 方 公 分 6 6 0 平 方 公 分 6 6 0 立 方 公 分 。  

3 7 .  ( 2 )  下 列 何 者 撕 裂 強 度 範 圍 最 大紙聚 氯 乙 烯 ( P V C )鋁 箔聚 丙 烯 ( P P ) 。  

3 8 .  ( 4 )  下 列 何 種 為 硬 式 麵 包全 麥 麵 包甜 麵 包可 鬆 麵 包法 國 麵 包 。  

3 9 .  ( 3 )  派 皮 整 型 時 ， 使 用 防 黏 之 麵 粉 應 使 用低 筋 麵 粉中 筋 麵 粉高 筋 麵 粉洗 筋 粉 。  

4 0 .  ( 3 )  經 攪 拌 後 之 蛋 白 糖 以 手 指 勾 起 成 山 峰 狀 ， 倒 置 而 不 彎 曲 ， 此 階 段 稱 為起 泡 狀濕 性 發 泡

乾 性 發 泡棉 花 狀 。  

4 1 .  ( 4 )  葵 花 籽 油 是 取 自 於 向 日 葵 的花根莖種 子 。  

4 2 .  ( 4 )  夾 心 餅 乾 之 夾 心 用 油 脂 ， 通 常 須 要 數 個 月 之 保 存 、 流 通 因 此 宜 使 用花 生 油沙 拉 油葵 花

油椰 子 油 。  

4 3 .  ( 2 )  麵 粉 之 蛋 白 質 組 成 成 分 中 缺 乏丙 苯 胺 酸離 胺 酸麩 胺 酸半 胱 胺 酸  因 此 必 須 添 加 奶 粉 。

4 4 .  ( 1 )  在 打 發 鮮 奶 油 若 需 要 添 加 細 砂 糖 時 ， 在 下 列 那 一 種 階 段 下 加 入 較 為 適 宜 ？攪 拌 開 始 時鮮

奶 油 即 將 凝 固 時鮮 奶 油 體 膨 脹 兩 倍 時攪 拌 終 了 前 。  

4 5 .  ( 3 )  食 品 包 裝 對 廠 商 與 消 費 者 何 者 有 利 ？廠 商 有 利消 費 者 有 利兩 者 均 受 益兩 者 均 無 利 。

4 6 .  ( 3 )  煮 好 的 布 丁 冷 卻 後，易 於 龜 裂 是 由 於糖 量 太 多糖 量 太 少膠 凍 原 料 用 量 太 多水 分 太 少。

4 7 .  ( 2 )  一 般 餐 包 的 油 脂 用 量 為 4 ～ 6 ％ 8 ～ 1 4 ％ 1 5 ～ 2 0 ％ 2 5 ～ 3 0 ％ 。  

4 8 .  ( 1 )  下 列 何 項 可 促 進 黴 菌 繁 殖 生 長水 分 高水 分 低蛋 白 質 高油 脂 含 量 高 。  

4 9 .  ( 3 )  下 列 何 者 不 是 衛 生 署 規 定 的 營 養 標 示 所 必 須 標 示 的 營 養 素 ？蛋 白 質鈉膽 固 醇醣 類 。

5 0 .  ( 4 )  肉 類 中 不 含 下 列 那 一 種 營 養 素蛋 白 質脂 質維 生 素 B 維 生 素 C 。  

5 1 .  ( 1 )  評 鑑 法 國 麵 包 的 品 質 應表 皮 脆 而 內 部 柔 軟表 皮 脆 而 內 部 硬表 皮 及 內 部 都 要 硬表 皮 脆

內 部 細 膩 如 土 司 。  

5 2 .  ( 2 )  一 般 餐 包 配 方 內 糖 的 含 量 應 為 4 ～ 6 ％ 8 ～ 1 4 ％ 1 6 ～ 2 0 ％ 2 1 ～ 2 4 ％ 。  

5 3 .  ( 2 )  食 品 衛 生 管 理 法 規 定 烘 焙 油 脂 中 合 成 抗 氧 化 劑 的 總 量 不 得 超 過 5 0 p p m 2 0 0 p p m 4 0 0 p p m

 0 . 1 ％ 。 　  

5 4 .  ( 1 )  戚 風 類 蛋 糕 其 膨 大 的 最 主 要 因 素 是蛋 白 中 攪 拌 入 空 氣塔 塔 粉蛋 黃 麵 糊 部 份 的 攪 拌

水 。  

5 5 .  ( 2 )  生 鮮 奇 異 果 應放 在 地 上低 溫 冷 藏曝 晒 在 太 陽 下冷 凍 貯 存 。  

5 6 .  ( 3 )  麵 包 製 程 中 之 醒 麵 即 是基 本 發 酵延 續 發 酵中 間 發 酵滾 圓 。  

5 7 .  ( 1 )  使 用 食 品 添 加 物 應 優 先 考 慮安 全 性有 用 性經 濟 性方 便 性 。  

5 8 .  ( 3 )  烤 焙 麵 包 ， 爐 溫 太 高 ， 烤 焙 時 間 不 足 ， 會 產 生 下 列 那 種 情 況 ？好 吃 不 黏 牙外 表 光 滑 漂 亮

外 表 皺 縮 且 黏 牙表 皮 很 厚 。  

5 9 .  ( 4 )  下 列 那 一 項 和 產 品 品 質 鑑 定 無 關表 皮 顏 色體 積組 織價 格 。  
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6 0 .  ( 1 )  做 蘇 打 餅 乾 應 注 意 油 脂 的安 定 性 好 、 不 易 酸 敗打 發 性 好乳 化 效 果 好可 塑 性 好 。  

6 1 .  ( 2 )  口 角 炎 是 飲 食 中 缺 乏維 生 素 B 維 生 素 B 維 生 素 C維 生 素 A 。  

6 2 .  ( 1 )  烘 焙 食 品 貯 藏 條 件 應 選 擇陰 冷 、 乾 燥高 溫 、 陽 光 直 射陰 冷 、 潮 濕高 溫 、 潮 濕  的 地

方 。  

6 3 .  ( 3 )  麵 粉 貯 藏 之 理 想 濕 度 為 1 0 ～ 2 0 ％ 3 0 ～ 4 0 ％ 5 5 ～ 6 5 ％ 9 0 ～ 1 0 0 ％ 。  

6 4 .  ( 4 )  一 般 油 炸 用 油 發 煙 點 應 在 1 5 0 ～ 1 6 0 ℃ 1 6 0 ～ 1 7 0 ℃ 1 7 0 ～ 1 8 0 ℃ 2 0 0 ℃ 以 上 。  

6 5 .  ( 4 )  蛋 黃 之 水 份 含 量 為 3 0 ～ 3 4 ％ 3 5 ～ 3 9 ％ 4 0 ～ 4 4 ％ 5 0 ～ 5 5 ％ 。  

6 6 .  ( 1 )  以 事 故 的 原 因 統 計 而 言 ， 下 列 敘 述 何 者 正 確不 安 全 的 行 為 佔 多 數不 安 全 的 狀 況 佔 多 數

不 安 全 的 行 為 與 狀 況 各 佔 一 半天 災 佔 多 數 。  

6 7 .  ( 3 )  那 一 種 蛋 糕 之 烤 溫 最 低輕 奶 油海 綿 蛋 糕水 果 蛋 糕天 使 蛋 糕 。  

6 8 .  ( 4 )  下 列 何 者 不 是 麵 包 包 裝 的 最 主 要 目 的 ？保 持 新 鮮防 止 老 化提 高 商 品 價 值增 加 重 量 。

6 9 .  ( 2 )  鮮 奶 品 易 遭 受 細 菌 污 染 ， 須 經 常 置 於 0 ℃ 以 下 1 ～ 5 ℃ 1 5 ～ 2 0 ℃ 2 5 ℃ 以 上 。  

7 0 .  ( 3 )  以 下 那 一 種 原 料 不 屬 於 化 學 膨 大 劑 ？發 粉小 蘇 打酵 母阿 摩 尼 亞 （ 碳 酸 氫 銨 ） 。  

7 1 .  ( 3 )  肉 品 包 裝 材 料 的 存 放 ， 應 注 意隱 密 性 ， 尤 其 是 紙 箱 存 放 室 以 方 便 作 業 員 午 休最 好 存 放 在

包 裝 室 內 ， 方 便 取 用存 放 場 所 要 清 潔 衛 生 、 避 免 陽 光 直 射 及 分 類 存 放紙 箱 為 外 包 裝 可 直

接 堆 放 在 地 上 。  

7 2 .  ( 2 )  使 用 不 同 烤 爐 來 烤 焙 麵 包 ， 下 列 何 者 敘 述 不 正 確 ：使 用 熱 風 爐 ， 烤 焙 土 司 ， 顏 色 會 較 均 勻

使 用 瓦 斯 爐 ， 爐 溫 加 熱 上 升 較 慢使 用 隧 道 爐 ， 可 連 續 生 產 ， 產 量 較 大使 用 蒸 汽 爐 ， 烤

焙 硬 式 麵 包 表 皮 較 脆 。  

7 3 .  ( 3 )  鬆 餅 （ 如 眼 鏡 酥 ） ， 其 膨 大 的 主 要 原 因 是酵 母 產 生 的 二 氧 化 碳發 粉 分 解 產 生 的 二 氧 化 碳

水 經 加 熱 形 成 水 蒸 氣攪 拌 時 拌 入 的 空 氣 經 加 熱 膨 脹 。  

7 4 .  ( 2 )  鬆 餅 （ 起 酥 ， p u f f  p a s t r y ） 的 麵 糰 軟 硬 度 比 其 裹 入 用 油 脂 的 軟 硬 度 應較 硬一 致較 軟

無 關  ， 則 能 達 到 最 佳 效 果 。  

7 5 .  ( 3 )  最 適 合 製 作 鮮 奶 油 蛋 糕 及 冰 淇 淋 蛋 糕 是麵 糊 類 蛋 糕乳 沫 類 蛋 糕戚 風 類 蛋 糕磅 蛋 糕 。

7 6 .  ( 1 )  焦 糖 液 保 存 溫 度 0 ～ 5 ℃ 6 ～ 1 0 ℃ 1 1 ～ 1 5 ℃ 1 6 ～ 2 0 ℃  為 宜 。  

7 7 .  ( 2 )  香 蕉 貯 存 最 合 適 之 溫 度 為 - 5 ℃ ～ 0 ℃ 1 0 ℃ ～ 1 5 ℃ 2 0 ℃ ～ 3 0 ℃ 3 0 ℃ 以 上 。  

7 8 .  ( 1 )  冷 凍 蛋 解 凍 後 最 好 1 天 內 用 完 3 天 用 完 1 週 用 完 1 個 月 用 完 。  

7 9 .  ( 1 )  奶 油 空 心 餅 成 品 內 部 缺 乏 空 囊 是 因 為麵 糊 太 乾配 方 內 油 的 用 量 太 少使 用 化 學 膨 脹 劑

麵 糊 糊 化 程 度 良 好 。  

8 0 .  ( 2 )  裹 入 油 脂 為 麵 糰 的 1 / 4 ， 即 表 示 油 脂 量 為 麵 糰 的 2 0 ％ 2 5 ％ 3 0 ％ 3 5 ％ 。  

 


