
112年度自辦職前訓練 

人氣手作烘焙點心製作（桃園）第 1期 第二次甄試筆試考卷 1 

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. 龜兔賽跑全程 2公里，烏龜每分鐘爬 25公尺，兔子每分鐘跳 32公尺，兔子認為自己速度快，

在途中睡了一覺,結果烏龜到了終點時，兔子離終點還有 400公尺。兔子在途中睡了幾分鐘? 

(A)15分鐘 (B)20分鐘 (C)25分鐘 (D)30分鐘 

2. A+B=48...B+C=40...A+C=32...請問 A為多少? (A)20 (B)28 (C)12 (D)10 

3. 下列哪一個選項語詞意義不同？(A)衷心／由衷(B)深淵／痛苦(C)偏見／主見(D)按捺／忍耐 

4. 下列哪一個選項的讀音不同？(A)趁／秤(B)捺／那(C)諱／惠(D)厥／絕 

5. 「紅的像火，粉的像霞，白的像雪。」這句話沒有用到哪一種修辭？ 

(A)排比(B)譬喻(C)擬人(D)摹寫 

6. 方芳為了好友的生日禮物，花 13 小時在找材料，再花 5 日做出成品，他共花多少小時 

在這份禮物上？ 

(A)31 小時 (B)36 小時 (C)133 小時 (D)161 小時 

7. 薩博說：「我幫水族箱換水時，可以控制水流動的方向。」請問他是如何做到的？ 

(A)增加水管的長度 (B)調整水管的管徑大小 (C)調整出水口位置的高低 (D)減少水管的長

度。 

8. 洋蔥售價一斤 50 元，颱風後漲了 50％，颱風後的售價一斤是多少元？  

(A)25 元 (B)75 元 (C)100 元 (D)50 元 

9. 「父親一輩子為了家庭□□□□的付出，就是想讓我們的生活不虞匱乏。」□□□□中應填入 

下列哪一個成語呢？(A)殫精竭慮(B)慈烏反哺(C)借花獻佛(D)才思敏捷 

10. 某店家為了讓麵條能耐煮不爛，吃起來有彈性，而違法添加了某種危害人體的物品，請問是下列

哪一項？ (A)塑化劑 (B)紅色色素 (C)人工香料 (D)毒澱粉。 

11. 下列成語的□中要填入一種昆蟲，哪一個選項和其他三者不同呢？ 

(A)螳螂捕□ (B)噤若寒□ (C) □湧而出 (D)金□脫殼。 

12. 彌子收到一封信，上面寫著若不將此信轉寄給五十個人，就會在一星期內受到詛咒，請問她應

該怎麼做？ (A)在期限內把信寄出去 (B)馬上告訴其他人小心被詛咒 (C)把信刪掉即可 (D)把

電腦丟掉。 

13. 媽媽今天要煮一頓豐盛的晚餐幫爸爸補身體。她下午 4 時 25 分從家裡出發到市場買菜完回

到家花 30 分鐘，接著再花 10 分鐘洗菜，最後花 25 分鐘烹煮。在幾點會煮好？ 

(A)下午 5 時 30 分 (B)下午 4 時 35 分 (C)下午 4 時 45 分 (D)下午 4 時 55 分 

14. 下列哪一項不是生活中應用輪軸的工具？ (A)手搖式削鉛筆機(B)剪刀(C)喇叭鎖(D)電風扇。 

15. 歡樂農場裡養了 220 隻雞，鴨的數量是雞的 70％，雞和鴨相差幾隻？ 

(A)33 (B)55 (C)66 (D)67 隻 

16. 辣辣的，顆粒狀無法溶解，猜一物品？ (A)糖 (B)鹽 (C)黑胡椒 (D)麵粉 

17. 石油主要是經由古代的哪一種物質被泥沙掩蓋千萬年後形成的？  

(A)植物 (B)動物 (C)礦物 (D)微生物。 

18. 醫學上，會利用下列哪一種能量將結石震碎，再讓它隨著尿液排出？  



(A)熱能 (B)電能 (C)光能 (D)聲能。 

19. 有一排數字按照一定的規則排列如下： 

 
從第 1 個數算起，第 28 個數是多少？    (A)7 (B)8 (C)9 (D)5 

20. 有一個果園，種草莓的面積是全部面積的 0.4 倍，剩餘的面積種植鳳梨，請問當我們把種草

莓的面積當作 0.4，表示 把下列哪一個當作基準量 1 ？ 

(A)種草莓的面積 (B)種鳳梨的面積 (C)果園全部面積 (D)以上皆非 

21. 將公園一條長 420 公尺步道，每隔 2 公尺種植一棵 桂花，從第 30 棵桂花到第 64 棵桂花

的距離有幾公尺？(A)66 公尺 (B)68 公尺 (C)70 公尺 (D)128 公尺 

22. 藝術牆另一角則使用不同色彩的瓷盤來做裝飾，陳老師使用彩虹的七種色彩，由紅到紫依序循

環排列，如下圖，請問第 15 層是什麼顏色的瓷盤？(A)紅色 (B)橙色 (C)黃色 (D)紫色 

 
23. 爸爸告訴小琪:「妳 3歲時，我已經 27歲了。」；今年爸爸的年齡比小琪多 4倍，請問小琪今

年是幾歲? (A)6歲 (B)7歲 (C)8歲 (D)9歲 

24. 下列文句何者沒有冗詞贅字？ 

 (A)上課吵鬧的人，時常被挨罵 (B)哥哥吃著香噴噴的雞排，而我只能眼巴巴渴望看著他吃完 

 (C)秋高氣爽的中秋節夜晚，月光如水 (D)這款紫色 iPhone14 十分搶手，能以這種價錢買

到，非常有夠划算。 

25. 「赤」腳的「赤」字，和下列何者意思相同？  

(A)面紅耳「赤」(B)「赤」膽忠心 (C)近朱者「赤」(D)「赤」裸胸膛 

 

專業試題(共 25題) 

題號 題目 

26. 食品包裝主要功能，下列何者正確？  

(A)增加重量 (B)增加價格 (C)避免交叉污染 (D)縮短保存期限。 

27. 要使麵包長時間保持柔軟，可在配方內添加？ 

(A)奶粉 (B)酵母 (C)膨大劑 (D)乳化劑 

28. 經攪拌後之蛋白糖以手指勾成山峰狀，倒置而不彎曲，此階段稱為？ 

(A)起泡狀 (B)棉花狀 (C)濕性發泡 (D)乾性發泡。 

29. 奶粉應該選購? (A) 灰黑色 (B) 有結塊 (C) 有雜質 (D) 無不良氣味。 

30. 下列哪種產品不須經過油炸? (A) 沙其瑪 (B) 開口笑 (C) 鬆餅 (D) 甜甜圈。 

31. 有關一般食品包裝標示，下列何者有誤﹖ 

(A) 製造日期 (B) 有效日期 (C) 療效 (D) 製造廠商名稱。 

32. 製作全素餅乾不可使用系下列哪項材料？(A)豆漿粉 (B)椰漿 (C)薑黃粉 (D)奶粉 

33. 若使用快速酵母粉取代新鮮酵母，快速酵母粉應為新鮮酵母的？  

(A)1/3 (B) 1/2 (C)等量 (D)2  

34. 下列哪種產品麵糰，其配方中糖油含量最低? 

(A)戚風蛋糕 (B)蘇打餅乾 (C)口糧餅乾 (D)海綿蛋糕。 

接背面試題 



35. 一般麵類蛋糕烤熟與否判斷方法?  

(A)以顏色判斷即可  (B)時間一到即可出爐  (C)敲烤盤邊聽聲音判斷     

(D)以探針試探或以手輕拍 

36. 下列哪一項是冰淇淋、鮮奶油蛋糕最適用的包裝材料?  

(A)金屬容器 (B)玻璃容器 (C)泡沫塑膠 (D)紙製品。 

37. 烘焙業者更需特別需注重衛生安全，下列食材貯存敘述何者正確? 

(A) 標記內容，追朔來源  (B) 大量囤積，先進後出  

(C) 不需定期檢查溫.濕度 (D) 即期品冷凍延長貯存期限。 

38. 一般麵包類製品中，最基本且用量最大的材料是？(A)酵母 (B)水 (C)糖 (D)麵粉 

39. 蛋白打發時為增加其潔白度，可適量加入？ (A)食鹽(B)味素(C)沙拉油(D)檸檬汁。 

40. 有關糖對麵包品質之影響，下列何者不正確？  

(A)烘焙著色快  (B)是一種柔性材料  (C)可防止麵包變硬  (D)增加風味 

41. 下列哪一項是烘焙較不常使用原料?  

(A)脫脂奶粉 (B)新鮮奶油 (C)煉乳 (D)全脂奶粉。 

42. 有關蛋糕在烤焙中下陷，比較可能的原因是？ 

(A)配方總水量不足  (B) 攪拌不足 (C) 蛋液品質 (D) 爐溫太高。 

43. 下列哪一項是微生物最容易生長環境?  (A)高溫 (B)高水分 (C)高酸 (D)乾燥 

44. 雞蛋蛋白的脂肪含量？(A) 0% (B) 10% (C) 20% (D) 30%。 

45. 下列哪一項不是台灣五大類素食?  

(A)奶蛋素 (B)鍋邊素 (C)奶素 (D)五辛素。 

46. 毛巾抹布之煮沸殺菌，以溫度 100℃沸水煮沸幾分鐘以上較佳?  

(A) 1分鐘 (B) 2分鐘 (C) 3分鐘 (D) 5分鐘 
 

47. 沙拉油必須密封保存，是因為﹖ 

(A)遇空氣易於變色(B)易感染其他不良味道(C)易揮發(D)含不飽和脂肪酸，易受氧化酸敗。 

48. 製作麩皮或裸麥麵包，主要原料的麵粉為？  

(A)低筋麵粉 (B)洗筋粉 (C)高筋麵粉 (D)粉心粉。 

49. 下列何種為硬式麵包？ (A)全麥麵包 (B)可頌麵包 (C)法國麵包 (D)甜麵包。 

50. 有關食品從業人員戴口罩之敘述，下列何者正確？  

(A)戴口罩主要可避免頭髮汙染到食品  (B)戴口罩應完整覆蓋口鼻，注意鼻部不露出  

(C)為環保，口罩濕了，仍可複使用    (D)只要注意衛生，即可不必全程戴口罩 

 

 

交卷時請連同答案卷一起繳回 
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