104年度日間職前訓練

烘焙食品專班(烘焙麵包組)A期甄試筆試考卷

選擇題(單選題) /智力測驗25題、專業科目25題/一題2分
智力測驗(共25題)
	題號
	題目

	1.
	______之於金庸，好像衛斯里之於______。(A)老夫子、倪匡  (B)令狐沖、王澤  (C)陳家洛、三毛  (D)韋小寶、倪匡

	2.
	(48、    )、(20、10)、(6、3)。(A)12   (B)24  (C)36  (D)48

	3.
	時鐘由2點整到3點整，時針走的距離是分針走的距離的幾倍？(A)1/12  (B)1/6  (C)1/24  (D)1/10

	4.
	(10、9、8) ，則(15、14、   ) ？(A)17   (B)20  (C)8  (D)13

	5.
	某一容器每小時注入水120公升，每分鐘流出0.5公升，則請問此容器每分鐘增加多少水量？(A)0.5公升  (B)1公升  (C)1.5公升  (D)2公升

	6.
	寫論說文時根據事實，要      例證。(A)引發  (B)引用  (C)借用  

(D)採摘

	7.
	高低：位置=南北：______。(A)地形  (B)方向  (C)指針  (D)東西

	8.
	由字串10、8、11、9、12找出其規則，接下來的數字應為？(A)10、11  (B)10、13  (C)13、14  (D)10、12

	9.
	梯形的一個角是95度，另兩角的和172度，則其餘一角為幾度？(A)93度  (B)90度  (C)183度  (D)103度

	10.
	積極之於______，好比______之於失敗。(A)成功、消極  (B)成功、

灰心  (C)努力、消極  (D)努力、灰心

	11.
	一段繩子減去10公尺後，再分成三段，已知每段長度為3公尺，則原來全長為多少公尺？(A)15公尺  (B)17公尺  (C)19公尺  (D)21公尺

	12.
	比例尺1：3時，面積的比為？(A)1：9  (B)2：6  (C)1：10  
(D)1：36

	13.
	小惠和小華比賽賽跑，小華時速為15公里，小惠為每分鐘150公尺；若已知全程為5000公尺，則請問當小華抵達終點時，小惠距離終點還有多少公尺？(A)1,000公尺  (B)1,500公尺  (C)2,000公尺  (D)2,500公尺

	14.
	一正方形邊長減少10%，則其面積減少多少？(A)10%  (B)19%  (C)15%  (D)13%

	15.
	一腳踏車前後輪圓週各為9呎與7呎，當車子前行了189呎時，後輪比前輪多轉幾圈？(A)4圈  (B)5圈  (C)6圈  (D)7圈

	16.
	邊長加20%，則等於面積加多少%？(A)41%  (B)42%  (C)43%  (D)44%


	17.
	_____之於圓，好像矩之於_____。(A)書、正  (B)尺、長  (C)規、方  (D)方、長

	18.
	梯形的下底為5，上底10，面積60，高為多少？(A)6  (B)7  (C)8  (D)9

	19.
	假設F÷23=45，那麼下列哪一項是對的？(A)F×45=23   (B)23÷F=45  (C) 23÷45=F  (D) 23×45=F

	20.
	______之於公斤，好像距離之於______。(A)長短、公尺  (B)重量、空間  (C)長短、空間  (D)重量、公尺

	21.
	二偶數及一奇數之和為？(A)為奇數  (B)為偶數  (C)可為奇數或偶數  (D)以上皆非

	22.
	一物品八折出售，小明買此物品花了88元，問原價多少元？(A)100元  (B)110元  (C)120元  (D)130元

	23.
	自本月10日上午7時50分，由基隆出發的某船，至本月22日下午3時20分才到倫敦，問一共費時多少？(A)295.5時  (B)265.5時  (C)275.5時  (D)271.5時

	24.
	請問「再接再厲」的相似意思為？(A)百折不饒  (B)抑制  (C)前進  
(D)後退

	25.
	狼吞虎嚥：淺嘗細酌=放浪形骸：____。(A)庸俗無貌  (B)痛改前非  
(C)虛情假意  (D)修心養性


專業試題(共25題) 
	題號
	題目

	26.
	小麥以下列性質的不同作為分類的依據，下列何者為非？(A)吸水量
(B)麵筋品質  (C)出粉率  (D)含糖量

	27.
	蛋糕在烤焙過程中下陷，原因為(A)配方中水份太多，總水量過多
(B)使用新鮮雞蛋  (C)烤爐溫度太低  (D)麵粉筋度太高

	28.
	下列何者為刮刀？
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	29.
	選擇使用油脂時應注意(A)為不可塑性  (B)融和性  (C)水性  (D)臭氧性

	30.
	何種麵粉所含麵筋質地較優，伸展性和彈性佳，在烤爐內烘烤時能像汽球一樣地忍受麵糊內所產生汽體膨脹的韌力使產品脹大？(A)高筋麵粉  
(B)中筋麵粉  (C)低筋麵粉  (D)小麥粉
接背面試題


	31.
	歐美流行之比薩－意大利發麵餅屬於(A)麵包項  (B)餅乾項  (C)中點項
(D)西點項

	32.
	下列何種產品配方中使用酵母，以利產品之膨脹？(A)鬆餅  (B)酥鬆性小西餅  (C)丹麥式甜麵包  (D)綠豆椪

	33.
	無水奶油是來自於下列種原料？(A)牛肉  (B)酵母  (C)豬肉
(D)阿摩尼亞(碳酸氫銨)

	34.
	下列烘焙用原料較不常使用的是？(A)新鮮奶油  (B)全脂奶粉  (C)脫脂奶粉  (D)煉乳

	35.
	下列那種油脂約含有10%的氣體(氮氣) ？(A)雪白乳化油  (B)瑪琪琳
(C)清香油  (D)奶油

	36.
	派皮須有脆和酥的特性，麵粉宜選用(A)高筋麵粉  (B)中筋麵粉  (C)低筋麵粉  (D)玉米粉

	37.
	蛋白在烘焙原料中屬於那一種種質？(A)柔性原料  (B)韌性原料  (C)酸性原料  (D)中性原料

	38.
	烘焙用油脂的融點愈高，其口溶性(A)愈好  (B)無關  (C)愈差
(D)以上皆非

	39.
	烤焙時若遇到產品不滿1盤時，可做以下之處理方式才不致於烤焙不均？(A)白紙打濕置於空盤處  (B)報紙打濕置於空盤處  (C)將多餘麵糊倒掉不用  (D)空盤處墊錫鉑紙

	40.
	奶油空心餅產品內壁呈青色，底部會有很多黑色小孔是配方中使用過多的
(A)蛋  (B)麵粉  (C)碳酸氫銨  (D)油脂

	41.
	切割蛋糕用的刀子(A)洗淨使用   (B)以布擦拭後使用  (C)浸在沸水中燙一次，切一次  (D)在沸水中燙一次用布擦一下使用，以上那一種方式既可防止細菌染又可達到切面整齊的要求

	42.
	烘焙計算常用稱量單位之換算，下列何者正確？(A)1克=1000毫克  

(B)1盎司=25公克 (C)1吋=2公分  (D)1台斤=600台兩

	43.
	麵包的體積太小，可能是(A)鹽太多 (B)酵母多 (C)糖太少 (D)油太少

	44.
	裝容器為承受內外壓力須有(A)充分之美觀  (B)充分之強度(C)愈大愈好  (D)愈小愈好

	45.
	食品之熱藏，溫度至少應保持在(A)40℃  (B)45℃  (C)50℃  (D)65℃

	46.
	蛋糕容易發黴，常常由於(A)出爐後長時間放置於高溫、高濕之環境中
(B)烤焙時間長  (C)蛋糕油脂含量太高  (D)蛋糕糖份含量太高

	47.
	冷凍蛋解凍後最好(A) 1週用完  (B) 3天用完  (C) 1天內用完 
(D) 1個月用完

	48.
	油脂1克可供給(A)4大卡  (B)5大卡  (C)7大卡  (D)9大卡的熱量

	49.
	下列那一種油脂，含不飽和脂肪酸最豐富？(A)沙拉油  (B)牛油  (C)豬油(D)椰子油

	50.
	下列幾種麵粉產品何者含有最高之纖維素？(A)粉心粉  (B)高筋粉
(C)低筋粉  (D)全麥麵粉
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