
114年度自辦職前訓練 

烘焙食品專業（桃園）第 1 期 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. 「面對這種混亂的局勢，我真的已經□□□□了。」□□□□宜填入下列何者？ 

(A)胸有成竹 (B)勝券在握 (C)望洋興嘆 (D)一籌莫展 

2. 以下有關閩南語俗諺的意義，何者正確？ 

(A)「日頭赤炎炎，隨人顧性命」－民以食為天 (B)「雞仔腸，鳥仔肚」－小氣財神  

(C)「食碗內，看碗外」－貪得無厭 (D)「千金買厝，萬金買厝邊」－自求多福 

3. 請選出最不適合的選項 (A)埔里的地理位置 (B)風和日麗 (C)除盛產甘蔗外 (D)與其他風景區

也非常接近。 

4. 下面哪一組「  」中的字，注音不同? (A) 「蝶」式/「跌」倒 (B) 「晃」蕩/盼「望」 (C)

破「蛹」/「勇」敢 (C) 「儲」藏/「除」非 

5. 小翊每 8天到圖書館借書，瑄瑄每 12 天到圖書館借書，7 月 3日兩個人同時到圖書館借書，下

一次兩個人同一天到圖書館借書是幾月幾日? 

(A) 7月 31日 (B) 7 月 29日 (C) 7 月 27日 (D) 7月 25 日 

6. 下面哪一個「固」字的用法錯誤? (A) 「固」執 (B) 「固」定 (C) 「固」體 (D) 「故」障 

7. 如下圖，有兩張大小不同的正方形，邊長分別為 508 單位和 492 單位，重疊放置如圖所示，

則未重疊(灰色)部分面積為何？（A）8000（B）250064（C）16000（D）249936 平方單位 

 
8. 所謂的「732存錢法」指的是將收入分成 12份，其中 7份用於日常的必要花費，3份用於投資

理財基金，其餘 2份用於長期儲存資本。凱傑的爸爸某月收入為 78000元，若爸爸依照「732

存錢法」，則該月會將多少錢做為投資理財基金? 

(A) 19500 (B) 18500 (C) 20500 (D) 20000 

9. 小正 在網上購物，到超商取貨後，發現收到的 紙盒內是空的，他可以向哪一個單位求助？ 

(A) 立法院 (B) 消防局 (C) 詐騙案件申訴平台 (D) 衛生所 

10. 面對過度生產與消費所產生的問題，許多企業開始採取 永 續的生產方式，例如 (A) 採用天然

材質製作 (B) 製作過程添加不明染劑 (C) 使用含有化學藥劑的材質 (D) 鼓勵消費者每個月

都購置新衣汰換舊衣 。 

11. 「何況你只是小小池子裡較大的一尾魚，到了大海，真正的大魚滿滿是，還不夠人家塞牙縫

呢！」這段話是在告誡人們，不要 (A)以逸待勞 (B)坐井觀天 (C)以身試法 (D)自暴自棄 

12. ______之於乳牛；好比羊毛之於______ ，請問______應填入? 

(A)牛角…綿羊 (B)牛鼻環…山羊 (C)牛奶…綿羊 (D)牛奶…山羊 

13. 「劍不能及的地方/我受命出征/與詩人畫家終身為伍/偶而/也會/變成情人的舌頭」，這首詩寫

的主題是 (A)剪刀 (B)酒 (C)鮮花 (D)筆。 

14. 有一塊花色布，下水洗過後，縮水率為 30%；另一塊 10公尺的白布，下水洗過後，變成 9公

尺。現在有 80公尺的花布，接上 70 公尺的白布，下過水洗過後，總長變為多少公尺？ 

(A)88 (B)91 (C)105 (D)119公尺 



15. 請問下列選項何者有錯字?  (A)殘無人道 (B)拍案叫絕 (C)束手無策 (D)驚世駭俗 

16. 下列各組詞語在調換文字的順序之後，何者仍具有相同的意義 ? 

(A)人人為我／我為人人 (B)信言不美／美言不信 (C)疑人不用／用人不疑 (D)大名鼎鼎／鼎

鼎大名 

17. 如下圖，用繩子綁一隻羊，羊拉直繩子繞了一圈，共走了 40.82公尺，這條繩子大約是幾公

尺? (A)8.5 (B) 7.5 (C)6.5 (D)5.5 公尺 

 

18. 「我走在黑暗的小巷/沒有人看我ㄧ眼；我蹲在閃爍的陽光下/沒有人看我ㄧ眼；我躺在公園的

椅子上/沒有人看我ㄧ眼；我暴斃在一家店舖的門口/卻吸引成群看熱鬧的人」本詩真正訴求的

主題是 (A)生命的無常 (B)群眾的盲從 (C)死亡的可怕 (D)人心的冷漠。 

19. 下列「」中的疊字，何者使用不正確？ (A)他整天都是「悶悶」不樂的樣子 (B)「陣陣」西風

吹拂我的臉 (C)她把那疊畫紙撕成「點點」扔掉 (D)樹上有結實「纍纍」的果子。 

20. 「鉛筆、橡皮擦、立可白、原子筆」請找出共通點 (A)文具 (B)工具 (C)繪圖 (C)包裝 

21. 某學生上次小考國文得 65分，這次進步了 1/5，請問這次成績是幾分? 

(A)70 (B)78 (C)80 (D)73 

22. 約翰前年年薪若干元，去年景氣低迷減薪 10％，今年景氣回升，老板再加薪 10％，則今年的

年薪比前年 (A)多 (B)少 (C)ㄧ樣多 (D)無法比較 

23. 「誰路鹿手死」請重組文字後找出多餘的字 (A)死 (B)鹿 (C)手 (D)路 

24. 甲乙兩正方形邊長的比是 3：7，請問面積的比是? (A)9：49 (B)6：14 (C)3：7 (D)9：14 

25. 有一枝竹竿在水面下的長度為全長的 20%，若露出水面的部分為 20公尺，則這枝竹竿全長是幾

公尺？(A)25 (B)30 (C)35 (D)40。 

專業試題(共 25題) 

題號 題目 

26. 麵糰經發酵後，其 PH值比未發酵之麵糰 (A)增加 (B)降低 (C)不變 (D)視配方油量而定。 

27. 我國國家標準(CNS)對麵粉之分級，高筋麵粉的粗蛋白含量約在  (A) 5％以下 (B) 8％  

(C) 10％ (D) 11.5％以上。 

28. 油皮與油酥之軟硬度應如何，以確保中式點心-酥油皮擀捲之操作及品質？  

(A)油皮要硬油酥皆要軟  (B)油皮要軟；油酥要硬  

(C)油皮愈硬；油酥愈軟  (D)皮與酥之軟硬度一致。 

29. 如麵粉含水分 15%、蛋白質 12%、吸水率 63%、灰分 0.5%，則固形物百分比為？ 

(A)95%  (B)90%  (C)85%  (D)80%。 

30. 請選出乳品工廠良好作業規範專則規定作業區之落菌數(CFU/mL)，何者錯誤？ 

(A)一般作業區 500 以下 (B)清潔作業區 30 以下 (C)接種培養室 50 以下 (D)微生物調配室
50以下。 

31. 蛋白的起泡最適合溫度為？ (A)15 (B)30 (C) 50 (D) 60 ℃。 

32. 麵糰分割重量 750 公克，烤好麵包重量為 640公克，其烤焙損耗是？ 

(A)10％  (B)15％  (C)18％  (D)20％。 

 

接背面試題 

羊



33. 蛋糕在烤爐中受熱過程會膨脹，下列何者錯誤？ 

(A) 攪拌時拌入空氣，受熱時空氣膨脹  

(B) 麵糊中水份受熱變成水蒸汽膨脹。 

(C) 配方中所含的化學膨大劑，因酸鹼中和而產生氣體膨脹  

(D) 配方中所含的乳化劑，因受熱而產生氣體膨脹 

34. 後鹽法(Delayed Salt Method)，是鹽在麵糰攪拌的後期才加入的攪拌方法，其優點為何? 

(A) 增加攪拌時間 (B) 使麵筋的水合較慢 (C)增加麵糰溫度 (D) 降低麵糰溫度。 

35. 有關蛋黃醬之敘述，下列何者正確？ 

(A) 屬於水中油滴型乳化物     (B)所含之水分含量應為 65%以上  

(C) 乳化劑是蛋白中的卵磷脂   (D)可加入糊化的澱粉 

36. 最適合於麵包製作的水是：(A)軟水  (B)中硬度水 (C)鹼水 (D) 蒸餾水。 

37. 食物經過高溫油炸，會產生何種致癌物質？ 

(A)多環芳香烴 (B)多氯聯苯 (C)亞硝酸鹽 (D)丙烯醯胺。 

38. 蛋糕用麵粉一般由何種麥所磨製？ 

(A)硬紅春麥 (B) 硬紅冬麥 (C)軟質冬麥 (D)琥珀色硬質小麥。 

39. 判斷麵包結構好壞應採用何種方法？ 

(A)手指觸摸法 (B)嗅覺法 (C)嚐食法 (D)觀察法。 

40. 中式點心「馬拉糕」製作，適宜使用油脂是？ 

(A)大豆油、豬油 (B)大豆油、橄欖油 (C)橄欖油、雪白油 (D)豬油、雪白油 

41. 下列燒餅類產品中，何者使用非發酵麵皮？ 

(A)蔥脂燒餅 (B)糖鼓燒餅 (C)香酥燒餅 (D)肉末燒餅。 

42. 有關動物膠（gelatin），那一項是錯誤？ (A)由動物的皮或骨提煉出來的膠質 (B)凝固點在

10℃以下 (C)主要的成份為蛋白質 (D)溶解溫度約 100℃。 

43. 土司麵包（白麵包）配方，鹽的用量約為麵粉的？％ 

 (A)2％  (B)4％  (C)6％  (D)8％。 

44. 下列何者是番茄加工時，採熱破碎處理的目的？ 

(A) 增加果膠被分解、增加果汁澄清度 (B) 增加果汁澄清度、提高果汁黏稠度   

(C) 提高果汁黏稠度．增加果膠被分解 (D) 增加果膠萃取量、提高果汁黏稠度 

45. 麵糰發酵的目的，下列何者為錯誤？  

(A) 生成氣體  (B) 改變麵糰的伸展性  (C) 酸化的促進 (D) 麵筋的形成。 

46. 關於食用油脂-部分氫化油（PHOs）的敘述，何者錯誤？ 

(A) 主要優點讓油耐高溫，增加保存期限 (B) 因不完全氫化會產生反式脂肪 

(C) 主要來自經過氫化的動物油     (D) 長期使用對健康會有疑慮。 

47. 桃酥或杏仁酥的體積能脹大而龜裂，與添加何種原料有關？ 

(A)酵母 (B)泡打粉 (C)明礬 (D)油脂。 

48. 在酸性檢液中投入毛線，下列何種色素可使毛線染上紅色，以檢驗食品中之人工著色劑？ 

(A)食用紅色六號 (B)胭脂紅 (C)青花素 (D)桃紅精。 

49. 製作全麥麵包時，可以適度的添加下列何項，以維持麵包結構與體積？  

(A) 酵母 (B)活性麵筋 (C)糖 (D)植物油。 

50. 下列哪種防腐劑，除了具有防腐效果外，還有增加韌性、脆度、改善保水性等功能？  

(A)去水醋酸 (B)水揚酸 (C)硼砂 (D)福馬林。 

交卷時請連同答案卷一起繳回 
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