
在職班試題 

單選題： 

1. (4) 下列何種產品配方中不使用油脂？ ①小西餅 ②派 ③蛋黃酥 ④天使蛋糕 。  

2. (2) 下列何者是屬於餅乾類產品 ①廣式月餅 ②小西餅 ③奶油空心餅 ④台式囍 餅 。  

3. (1) 含糖比例最高的產品是 ①水果蛋糕 ②蘇打餅乾 ③鬆餅 ④法國麵包 。  

4. (4) 下列何種產品製作時其麵糰(糊)比重最輕 ①瑪琍餅乾 ②重奶油蛋糕 ③奶 油空心餅 ④戚

風蛋糕 。  

5. (2) 配方中使用塔塔粉，能產生明顯效果的產品是 ①廣式月餅 ②天使蛋糕 ③奶 油空心餅 ④

法國麵包 。 

6. (3)  蛋白的水份含量約為 ①68% ②78% ③88% ④98% 。 

7. (3)  蛋黃中的油脂含量為蛋黃的 ①5% ②15% ③33% ④50% 。 

8. (3)  含酒石酸的發粉其作用是屬於 ①慢性的 ②次快性的 ③快性的 ④與反應速度無關 。 

9. (3)  小西餅的材料中，那一種可以使小西餅在烤爐內產生擴展及裂痕 ①油 ② 麵粉 ③細砂糖 

④水 。  

10. (2)  製作麵糊類蛋糕(如水果條)，那一種油較易將空氣拌入油脂內 ①沙拉油 ②烤酥油(雪白

油) ③豬油 ④花生油 。 

11. (2)  一般使用可可粉製作巧克力產品時，欲使顏色較深可添加 ①發粉 ②小蘇 打 ③塔塔粉 

④磷酸二鈣 。 

12. (1)  以巧克力取代可可粉時，其配方中材料應調整 ①油脂 ②水份 ③鹽份 ④發 粉 。 

13. (2)  製作戚風蛋糕時，蛋白溫度宜控制在 ①5～10℃ ②17～22℃ ③25～35℃ ④35℃以上 。 

14. (3)  製作水果蛋糕麵糊時為防止蜜餞水果下沉宜選用 ①玉米粉 ②中筋麵粉 ③ 高筋麵粉 

④低筋麵粉 。 

15. (3)  有關氯氣處理麵粉與普通低筋麵粉的比較，何者正確？ ①氯氣處理麵粉的 酸鹼值(pH)

較高 ②使用氯氣處理麵粉所做的蛋糕體積較小 ③使用氯氣處 理麵粉所做的蛋糕組織較均勻，顆

粒細緻 ④氯氣處理麵粉的吸水性較普通 低筋麵粉低 。 

16. (2)  麵糊類蛋糕油脂用量應為麵粉的 ①20～30% ②45～100% ③120～140% ④不受限制 。 

17. (3)  海綿蛋糕攪拌蛋、糖時，蛋的溫度在 ①11～13℃ ②20～21℃ ③40～42 ℃ ④55～60℃ 

時，所需攪拌時間較短。 

18. (4)  剛擠出來的原料奶用來做麵包時必須先加熱至 ①30 ②45 ③55 ④85 ℃破 壞牛奶蛋白

質中所含之活潑性硫氫根(-HS)。 

19. (3)  烘焙製品之顏色與用糖種類有關，若於同一烤焙溫度操作下，加入何種 糖類，其著色最

差 ①葡萄糖 ②麥芽糖 ③乳糖 ④高果糖 。 

20. (3)  糖漿煮至 121℃，其性狀是屬於 ①濃糖漿 ②軟球糖漿 ③硬球糖漿 ④脆 糖 。 

21. (1)  裝飾用不含糖的鮮奶油(Whipped Cream)當鮮奶油為 100%時細砂糖的用 量應為 ①10～

15% ②20～25% ③30～35% ④40～45% ，則攪拌出來的 成品會比較堅實。 

22. (1)  奶油空心餅之麵糊，在加蛋時油水分離之原因為 ①麵糊溫度太低 ②油脂 在麵糊中充分

乳化 ③加入麵粉時攪拌均勻 ④麵糊充分糊化 。 

23. (1)  下列那一種麵糊攪拌後比較不容易消泡 ①SP 海綿蛋糕 ②香草海綿蛋糕 ③戚風蛋糕 

④長崎蛋糕 。 

24. (4)  製作海綿蛋糕，若配方中之蛋和糖要隔水加熱，其加熱之溫度勿超過 ①2 0℃ ②30℃ ③

40℃ ④50℃ 。 

25. (2)  牛奶雞蛋布丁餡主要膠凍材料為 ①牛奶 ②雞蛋 ③玉米粉 ④動物膠 。 



26. (2)  鬆餅不夠酥鬆過於硬脆，乃因 ①爐溫過高 ②折疊操作不當 ③裹入用油 比例太高 ④使

用太多低筋麵粉 。 

27. (4)  製作德國名點黑森林蛋糕內餡的水果為 ①黃杏桃 ②南梅 ③葡萄 ④櫻桃 。 

28. (2)  製作調溫型巧克力時，巧克力溫度應先升高至 ①35℃ ②45℃ ③55℃ ④6 5℃ 左右再行

其他作業工作。 

29. (2)  那一項不會影響海綿蛋糕出爐後的過份收縮 ①麵粉筋度太強 ②麵糊較乾 ③出爐應倒

扣未倒扣 ④烤盤擦油太多 。 

30. (1)  標準的水果派皮性質應該 ①具鬆酥的片狀組織 ②具脆而硬的特質 ③酥軟 的特質 ④

酥硬的特質 。 

31. (4)  戚風蛋糕出爐後底部常有凹入部份其原因為 ①蛋糕在攪拌時拌入太多空 氣 ②發粉使

用過量 ③蛋白打至濕性發泡 ④配方內選用高筋粉 。 

32. (2)  派皮過度收縮其原因為 ①派皮中油脂用量太多 ②整形時揉捏過多 ③使用 中筋或低筋

麵粉 ④配方中採用冰水 。 

33. (4)  製作鮮奶油蛋糕時，發覺鮮奶油粗糙不光滑，下列那一項不是其可能原 因？ ①打發過

度 ②鮮奶油放置太久 ③室溫太高 ④打發不足 。 

34. (1)  巧克力儲存時其相對濕度應保持在 ①50～60% ②65～70% ③70～75% ④8 0～85% 。 

35. (1)  布丁派應貯存在 ①7℃ ②10℃ ③12℃ ④15℃ 以下冷藏櫃內。 

36. ( 2) 我國移動污染源空氣污染防制費的徵收機制為何?  1 依牌照徵收.  2隨油品銷售徵收.  

3依照排氣量徵收.  4依車輛里程數計費。 

37. ( 4) 生的和熟的食物在處理上所使用的砧板應 1共一塊即可.  2依經濟情況而定.  3依工作

量大小而定.  4分開使用 以避免二次污染。 

38. ( 3) 包裝容器為承受內外壓力須有?  1愈小愈好.  2愈大愈好.  3充分之強度.  4充分之美

觀。 

39. (3 ) 勞工常處於高溫及低溫間交替暴露的情況、或常在有明顯溫差之場所間出入，對勞工的生

(心)理工作 負荷之影響一般為何?  1減少 2無. 3增加. 4不一定。 

40. (4 ) 塑膠包裝材料常有毒性，這毒性通常是來自?  1變性. 2製程  3塑膠本身. 4添加劑、色

料。 

41. ( 4) 使用砧板後應如何處理，再側立晾乾 1當天用廚房紙巾擦乾淨即可  2隔二天後再一併清

洗消毒  3隔天用清水洗淨消毒.  4當天用清水洗淨。 

42. (3 ) 洗手之衛生，下列何者正確.  1洗淨雙手是忙碌時可以忽略的一個步驟.   2戴手套之前

可以不用洗手.  3洗手是預防交叉污染最好的方法.  4手上沒有污垢就可以不用洗手。 

43. ( 3) 雇主要求確實管制人員不得進入吊舉物下方，可避免下列何種災害發生?  1被撞.  2感

電.  3物體飛落.  4 墜落。 

44. ( 1) 食品業者實施衛生管理，以下敘述何者為正確  1掌握製程重要管制點，預防、降低或去

除危害.  2建立 標準作業程序書，現場操作仍依經驗為準.  3必要時實施食品良好衛生規範準則.  

4為了衛生稽查，才建 立衛生管理文件。 

45. (3 ) 下列何者為不合法之食品添加物.  1蔗糖素   2己二烯酸.  3甲醛.  4亞硝酸鹽。 

46. (1 ) 洗碗、洗菜用何種方式可以達到清洗又省水的效果?  1將適量的水放在盆槽內洗濯，以

減少用水.  2把 碗盤、菜等浸在水盆裡，再開水龍頭拼命沖水.  3對著水龍頭直接沖洗，且要盡

量將水龍頭開大才能確 保洗的乾淨.  4用熱水及冷水大量交叉沖洗達到最佳清洗效果。 

47. (4 ) 下列何者為選擇乾貨應考量的因素 1外觀完整，乾溼皆可.  2色澤自然，乾淨與否以及

有無雜質皆可.  3 色澤非常亮艷.  4是否乾燥完全且沒有發霉或腐爛。 



48. ( 2) 電氣設備裝設於有潮濕水氣的環境時，最應該優先檢查及確認的措施是 1有無過載及過

熱保護設備.  2 有無在線路上裝設漏電斷路器.  3有無可能傾倒及生鏽.  4電氣設備上有無安全

保險絲。 

49. (4 ) 下列何者是攝取足夠且適量的「碘」最安全之方式.  1每日攝取高含「碘」食物，如海帶.  

2多攝取海鮮.  3食用高單位碘補充劑.  4使用加「碘」鹽取代一般鹽烹調。 

50. (1)  巧克力儲存時其相對濕度應保持在 ①50～60% ②65～70% ③70～75% ④8 0～85% 。 
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