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                 113年度 07725 烘焙食品─餅乾丙級測試試題 
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單選題： 

1.  (2 ) 奶粉的重量 2 .2 磅相當於公制單位的？①4 .4 公斤②1 公斤③1 .5 公斤④ 半公斤。 

2.  (4 ) 製作甜麵包時，配方中蛋量和水量加起來為 62 ％， 如今已知使用 3 公斤麵粉，蛋量為 240g，應添 

加多少水？①1 ,820 g②1 ,520 g③1 ,720 g④1 ,620 g。 

3.  (2 ) 食物製備與供應之衛生管理原則為新鮮、清潔、加熱與冷藏及①大量製備，  一次完成②處理迅速， 

避免疏忽③菜單多樣，少量製備④提早製備，隨時供應。 

4.  (2 ) 下列那一種麵包必需使用蒸氣烤爐？ ①丹麥麵包②硬式麵包③ 葡萄乾麵包④ 甜麵包。 

5.  (2 ) 食品包裝之主要功能，下列何者正確①縮短貯存期限② 避免交叉污染③增加價格④ 增加重量。 

6.  (2 ) 下列何種材料可提高小西餅產品的脆性？① 鹽② 糖③蛋④水。 

7.  (3 ) 對於職業災害之受領補償規定，下列敘述何者正確？①  須視雇主確有過失責任，勞工方具有受領補 

償權②勞工得將受領補償權讓與、抵銷、扣押或擔保③ 受領補償權， 自得受領之日起， 因 2 年間不行使

而消滅④勞工若離職將喪失受領補償。 

8.  (2 ) 奶油雞蛋布丁派是屬於？①熟派皮熟派餡② 生派皮生派餡③油炸派④ 雙皮派。 

9.  (4 ) 下列何者為不合法之食品添加物①亞硝酸鹽②蔗糖素③ 己二烯酸④甲醛。 

10.  (4 ) 以直接法製作鹹餅乾，麵糰發酵的溫度以下列何者為宜？①52 ℃②42 ℃ ③62 ℃④32 ℃。 

11.  (3 ) 低溫食品之理貨及裝卸，應於攝氏幾度以下場所迅速進行①20 ②30 ③15 ④25 。 

12.  (2 ) 圓烤盤，其直徑為 22 公分、高 5 公分其容積為？ ①110 立方公分②1899 .7 立方公分③7598 .8 立方 

公分④1997 .7 立方公分。 

13.  (2 ) 製作泡芙（奶油空心餅）時常添加之化學膨大劑為？① 酵母② 碳酸氫銨（阿摩尼亞）③發粉④小蘇 

打。 

14.  (2 ) 使用不同烤爐來烤焙麵包，下列何者敘述不正確？①使用蒸汽爐，烤焙硬式麵包表皮較脆② 使用瓦斯

爐，爐溫加熱上升較慢③使用隧道爐，可連續生產， 產量較大④使用熱風爐，烤焙土司， 顏色會較均

勻。 

15.  (3 ) 奶油海綿蛋糕中奶油用量最多可用？ ①31 ～39 ％②21 ～30％ ③40 ～50 ％④10 ～20 ％。 

16.  (4 ) 食品原料僅當做加工前之原料而已，故保存時？①不必考慮保存條件②一律在冷凍庫③隨地存放④ 

依其性質分開保存。 

17.  (3 ) 包裝食品應標示之事項，以下何者正確①食品添加物之功能性名稱②  製造日期③國內通過農產品生 

產驗證者，標示可追溯之來源④含非基因改造食品原料。 

18.  (2 ) 全豆豆漿含有的成份中那一項是錯的？①蛋白質②乳糖③油脂④鈣。 

19.  (2 ) 油脂麵粉與水先煮沸糊化之產品是？①油條②奶油空心餅③甜麵包④ 小西餅。 

20.  (1 ) 製作麵包時若鹽量錯放為原來兩倍，麵糰經正常基本發酵後則其高度產生下列那種情形？① 比較低 

②一樣高③表面會有裂痕④比較高。 

21.  (3 ) 油炸用食用油之總極性化合物（to tal polar compounds）含量達百分之多少以上時，不得再予使用， 

應全部更換新油①45 ②40 ③25 ④30 。 

22.  (3 ) 下列何項可促進黴菌繁殖生長？①蛋白質高②水分低③水分高④油脂含量高。 

23.  (1 ) 肉類貯存最合適之相對濕度為？①80 ～90％ ②60 ～70％③70 ～80 ％④50 ～60 ％。 
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24.  (2 ) 鬆餅（如眼鏡酥），其膨大的主要原因是？①發粉分解產生的二氧化碳②水經加熱形成水蒸氣③酵母產生的
二氧化碳④攪拌時拌入的空氣經加熱膨脹。 

25.  (2 ) 奶粉的重量 2 .2 磅相當於公制單位的？①4 .4 公斤②1 公斤③1 .5 公斤④ 半公斤。 

26.  (3 ) 判斷麵包結構好壞應採用？①嗅覺法②嚐食法③ 手指觸摸法④ 觀察法。 

27.  (4 ) 食品工廠用的油炸用油最好選用？①沙拉油②黃豆油③奶油④氫化油。 

28.  (4 ) 全素業者製作布丁餡時，那一項不是選用的材料？①馬鈴薯澱粉②豆漿③椰漿④牛奶。 

29.  (1 ) 麵粉含水量比標準減少 1 ％時，則麵包麵糰攪拌時配方內水的用量可隨著增加①2 ②6 ③0 ④4 ％。 

30.  (3 ) 一般餐包的油脂用量為？①15 ～20 ％②25 ～30 ％③8～14 ％ ④4～6 ％。 

31.  (4 ) 冷凍食品之保存溫度為？①4 ℃②0 ℃③ -5 ℃④-18℃ 以下。 

32.  (4 ) 整形後的丹麥麵包或甜麵包麵糰，如需冷藏，冰箱溫度應為？①11 ～15 ℃②-5 ～0 ℃③16 ～20 ℃④0 

～7℃。 

33.  (2 ) 圓烤盤，其直徑為 22 公分、高 5 公分其容積為？①110 立方公分②1899 .7 立方公分③7598 .8 立方 

公分④1997 .7 立方公分。 

34.  (4 ) 下列何者為不合法之食品添加物①亞硝酸鹽②蔗糖素③己二烯酸④甲醛。 

35.  (4 ) 以直接法製作鹹餅乾，麵糰發酵的溫度以下列何者為宜？①52 ℃②42 ℃ ③62 ℃④32 ℃。 

36.  (4 ) 雙皮水果派切開時派餡部分應？①應為凍狀②果餡應向四週流散③堅硬挺立不外流④果餡似流而不流。 

37.  (1 ) 煮牛奶布丁餡產生結粒原因為？①粉與水拌不均勻②爐火太大③粉類太少④爐火太小。 

38.  (3 ) 食品包裝紙印刷油墨的溶劑常採用？①汽油②雙氧水③甲苯④乙醇。 

39.  (3 ) 一般民眾及業者於烹調時應選用加碘鹽取代一般鹽，請問可以透過標示中含有哪項成分，來辨別食 

鹽是否有加碘①碘酒②優碘③碘化鉀④碘131。 

40.  (4 ) 製作乳沫類蛋糕，麵糊攪拌之拌打器宜選用？① 漿狀② 螺旋狀③鈎狀④網狀（球狀）。 

41.  (3 ) 鬆餅（起酥，puff pastry）的麵糰軟硬度比其裹入用油脂的軟硬度應？①無關②較硬③一致④較軟，則能

達到最佳效果。 

42.  (1 ) 有關碳酸氫鈉，下列敘述何者錯誤？ ①是一種酸性鹽② 是一種化學膨大劑③ 亦稱小蘇打④其化學分 

子式為 NaHCO 。 

43.  (2 ) 請問何種烹調方式最能有效減少碘的流失①食材和適量的加碘鹽同時放入鍋中熬湯②炒菜起鍋前加入適量的

加碘鹽③開始燉煮時加入適量的加碘鹽④爆香時加入適量的加碘鹽。 

44.  (2 ) 下列那一組午餐組合可提供較高的鈣質？① 糙米飯（200 g）＋五香豆干（80 g）＋高麗菜（100  

g）＋豆漿（240 mL）②糙米飯（200 g）＋五香豆干（80 g）＋芥藍菜（100 g）＋鮮奶（240 m 

L）③白飯（200 g）＋荷包蛋（50 g）＋芥藍菜（100 g）＋豆漿（240 mL）④白飯（200 g）＋荷 

包蛋（50 g）＋高麗菜（100 g）＋鮮奶（240 mL）。 

45.  (2 ) 想保持丹麥小西餅有明顯花紋，下列何者不正確? ①使用高筋麵粉取代低筋麵粉②糖油攪拌時充分 

打發③使用上火大烤焙④可使用直接法攪拌。 

46.  (1 ) 製作麵包時若鹽量錯放為原來兩倍，麵糰經正常基本發酵後則其高度產生下列那種情形？① 比較低 

②一樣高③表面會有裂痕④比較高。 

47.  (3 ) 下列何種產品在攪拌過程中，麵糰的溫度最高?①冰箱小西餅②乳沫類小西餅③瑪莉餅乾④蘇打餅乾。 

48.  (3 ) 製作奶油空心餅若麵糊較硬，則其殼較？①不影響②薄③厚④ 軟。 

49.  (2 ) 食物不可暴露在危險溫度帶超過4小時，此溫度帶是①60 ℃ 以上②5 ~60 ℃③18 ~40 ℃ ④60 ℃以下。 

50.  (3 ) 蛋糕所用的發粉應為？①慢性發粉②次快性發粉③雙重反應發粉④快性發粉。 


