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第一節　報名方式與資料

壹、報名方式

主要有以下三種管道與方式。

測試管道 方式

全國技術士檢定
https://www.wdasec.gov.tw/Default.aspx
每年報名時間約在9月初（通訊報名）。

即測即評檢定
https://etest.wdasec.gov.tw/eTest/Forms/Default
依據每年簡章公告，可選擇方便與鄰近的時間地點應考。

在校生專案檢定
須有學生身分才可以報名，通常會由學校公告訊息，有意願學生統一由

學校端報名。

貳、報名所需資料

 1. 全國技術士 /即測即評報名表（超商購買）

 2. 身分證影本正反 2份。

 3. 1吋大頭照 2張。

 4. 護照或英文姓名拼音。

 5. 個人印章。

 6. 該職類檢定費用。

   ＳＴＥＰ1  ＳＴＥＰ3  ＳＴＥＰ5
  ＳＴＥＰ2  ＳＴＥＰ4   ＳＴＥＰ6購買報名表

報名檢定

－勞動部

       或
　即測即評

學術科測試

成績查詢 寄發技術證

及格

繳交證照費

CH 檢定應檢須知1
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第三節　專業性應檢須知（節錄）

壹、專業規範

一、術科應檢內容

術科應檢者可自行選擇「麵包項、西點蛋糕項、餅乾項」其中之一項應檢，每項有 7種

產品。測驗當日應檢人員（或監評長）推介一人代表抽出一支組合籤，再由監評長抽數量籤

以供測驗，抽測之產品需在規定時限內製作完成。

二、術科應檢服儀

依規定須穿著制服之職類未依規定穿著者  圖 1   不得進場應試  術科成績以不及格論 

一、帽子

1. 帽子：帽子需將頭髮及髮根完全

包住，須附網。

2. 顏色：白色。

二、上衣

1. 領型：小立領、國民領、襯衫

領皆可。

2. 顏色：白色。

3. 袖口不得有鈕釦。

三、圍裙

1. 型式不拘：全身圍裙、下半

身圍裙皆可。

2. 顏色：白色。

3. 長度：及膝。

四、長褲

1. 型式：直筒褲、長度至踝關節。

2. 顏色：素面白色、黑色或黑白

千鳥格。

3. 口袋：限斜邊剪接式口袋（非

外縫式口袋），且須可被圍裙

所覆蓋。

4.  不得穿牛仔褲、運動褲、緊身

褲或休閒褲。

五、鞋

1. 鞋型：包鞋、皮鞋、球鞋皆可（前

腳後跟不能外露）。

2. 顏色：不拘。

3. 內須著襪（襪子長度須超過腳踝）。

4. 具防滑效果。

備註：帽、衣、褲、圍裙等材質須為棉或混紡。

圖 1　應檢人服裝圖示及說明
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三、製作說明

 1. 應檢人進場僅可攜帶「指定參考配方表」。原料與產品數量必須當場計算，再填入製作

報告表中，依規定產品數量詳細填寫原料名稱、百分比（烘焙百分比或實際百分比皆

可）、重量，並將製作程序加以記錄之。

 2. 應檢人須先填妥製作報告表後，再按所列配方量實際秤料，原料秤量容±5％（麵糊類

產品±10％）。

四、評分標準

項目 說明

工作態度

（扣分項目）

 1. 不愛惜原料、用具及機械。

 2. 不服從監評人員糾正。

衛生習慣

（扣分項目）

 1. 指甲過長、塗指甲油。

 2. 戴帶手錶或飾物。

 3. 工作前未洗手。

 4. 用手擦汗或鼻涕。

 5. 未刮鬍子或頭髮過長未梳理整齊。

 6. 工作場所內抽煙、吃零食、嚼檳榔、隨地吐痰。

 7. 隨地丟廢棄物。

 8. 工作前未檢視用具及清洗用具。

 9. 工作後對使用之器具、桌面、機械等清潔不力。

10. 將盛裝原料或產品之容器放在地上。

配方制定 配方表、配方計算、原料秤量及製作報告單填寫，需使用公制單位。

操作技術 秤料、攪拌、成型、烤焙與裝飾等流程之操作熟練程度。

產品外觀品質 造型式樣、體積、表皮質地、顏色、烤焙均勻程度及裝飾等。

產品內部品質 內部組織、質地、風味及口感等。
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貳、試題名稱與組合

測驗時，抽取其中一項題組測試（包含兩項產品）。

項目     

題組

麵包項 西點蛋糕項 餅乾項

5 小時（不含善後清潔）           4 小時（不含善後清潔） 4 小時（不含善後清潔）

題組一

301A山形白土司 301B布丁餡甜麵包 302A巧克力戚風蛋糕捲 302F泡芙（奶油空心餅） 303A貓舌小西餅 303C調味小餅乾

題組二

301D圓頂葡萄乾土司 301B布丁餡甜麵包 302C海綿蛋糕 302F泡芙（奶油空心餅） 303B葡萄乾燕麥紅糖小西餅 303E瑪琍牛奶餅乾

題組三

301E圓頂奶油土司

 
301G奶酥甜麵包 302D香草天使蛋糕 302E蒸烤雞蛋牛奶布丁 303D奶油小西餅 303F蘇打餅乾

題組四

301A山形白土司 301F紅豆甜麵包 302A巧克力戚風蛋糕捲 302G檸檬布丁派 303A貓舌小西餅 303G椰子餅乾

題組五

301D圓頂葡萄乾土司 301G奶酥甜麵包 302B大理石蛋糕 302E蒸烤雞蛋牛奶布丁 303D奶油小西餅 303E瑪琍牛奶餅乾

題組六

301E圓頂奶油土司 301F紅豆甜麵包 302C海綿蛋糕 302G檸檬布丁派 303A貓舌小西餅 303F蘇打餅乾

題組七

301E圓頂奶油土司 301C橄欖形餐包 302D香草天使蛋糕 302F泡芙（奶油空心餅） 303B葡萄乾燕麥紅糖小西餅 303G椰子餅乾

 

  P58   P64   P102

  P76   P64   P114

  P82   P94   P120

  P58   P88   P102

  P76   P94   P108

  P82   P88   P114

  P82   P70   P120
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貳、試題名稱與組合

測驗時，抽取其中一項題組測試（包含兩項產品）。

項目     

題組

麵包項 西點蛋糕項 餅乾項

5 小時（不含善後清潔）           4 小時（不含善後清潔） 4 小時（不含善後清潔）

題組一

301A山形白土司 301B布丁餡甜麵包 302A巧克力戚風蛋糕捲 302F泡芙（奶油空心餅） 303A貓舌小西餅 303C調味小餅乾

題組二

301D圓頂葡萄乾土司 301B布丁餡甜麵包 302C海綿蛋糕 302F泡芙（奶油空心餅） 303B葡萄乾燕麥紅糖小西餅 303E瑪琍牛奶餅乾

題組三

301E圓頂奶油土司

 
301G奶酥甜麵包 302D香草天使蛋糕 302E蒸烤雞蛋牛奶布丁 303D奶油小西餅 303F蘇打餅乾

題組四

301A山形白土司 301F紅豆甜麵包 302A巧克力戚風蛋糕捲 302G檸檬布丁派 303A貓舌小西餅 303G椰子餅乾

題組五

301D圓頂葡萄乾土司 301G奶酥甜麵包 302B大理石蛋糕 302E蒸烤雞蛋牛奶布丁 303D奶油小西餅 303E瑪琍牛奶餅乾

題組六

301E圓頂奶油土司 301F紅豆甜麵包 302C海綿蛋糕 302G檸檬布丁派 303A貓舌小西餅 303F蘇打餅乾

題組七

301E圓頂奶油土司 301C橄欖形餐包 302D香草天使蛋糕 302F泡芙（奶油空心餅） 303B葡萄乾燕麥紅糖小西餅 303G椰子餅乾

 

  P132   P146   P158

  P132   P158   P170

  P126   P164   P176

  P138   P146   P182

  P126   P164   P170

  P138   P146   P176

  P132   P152   P182
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種類 說明 圖例

椰子粉
以乾燥椰肉研磨成細粉而成，具有淡淡的椰子清香

風味。

燕麥片
又稱麥片或麥皮，由燕麥研磨而成，烘焙多用於餅

乾或麵包中，增加口感與營養。

乾燥香蔥 青蔥乾燥製成，添加於鹹味餅乾可增加香氣。

鹹調味料 具有特殊風味的鹹味調味粉，如雞粉、椒鹽粉等。

乳酪粉
乾燥乳酪磨成粉，添加於產品中可增加香氣與 
營養。

承上頁

（ 　 ） 1. 麵包配方中，需使用新鮮料酵母 12g，如果改用快發酵母，

用量應調整為多少？（A）12g（B）9g（C）6g（D）4g

（ 　 ） 2. 製作麵包時，較適合使用下列何種麵粉（A）特高筋麵粉（B）

高筋麵粉（C）中筋麵粉（D）低筋麵粉

（ 　 ） 3. 關於合法使用的人工食用色素，下列何者正確？（A）藍色

1、2號（B）綠色 6、7號（C）黃色 40號（D）紅色 3號

（ 　 ） 4. 下列何種原料素食者不宜食用？（A）吉利 T（B）吉利丁（C）

玉米粉（D）巧克力

（ 　 ） 5. 用奶粉調製 200ml的牛奶時，下列何種比例較適當？（A）

奶粉 50g＋水 150ml（B）奶粉 30g＋水 170ml（C）奶粉 20g

＋水 180ml（D）奶粉 10g＋水 190ml
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參、麵糰攪拌階段

依據麵筋的形成與狀態可以分為以下六個階段。

階段 狀態 圖例

拾起階段

需要先融解的原料（油脂類除外）放入攪拌盆

內，以慢速攪拌至所有的原料與液體均勻混合；

此階段麵糰濕黏、表面不光滑。

捲起階段

攪拌機調整為中速，攪拌至麵糰原料完全均勻混

合，麵糰呈膠黏狀。此階段麵筋已形成，水分均

勻的被麵粉吸收  麵糰看起來濕黏且表面不光滑  
但輕觸不黏手，麵糰無伸展性，拉扯易斷裂。

擴展階段
麵糰表面趨乾燥，質地較柔軟、具有彈性、易斷

裂。製作烘焙產品時，會在此階段加入油脂與麵

糰一起拌打。

完成階段
麵糰具有良好的彈性及延展性，質地柔軟，可以

拉出薄膜狀。

攪拌過度階段
攪拌過度的麵糰，因麵筋開始被打斷而釋出麵筋

分子間所吸收的水分，麵糰變得軟而黏手，麵筋

因結構受損，對麵包成品有嚴重不良的影響。

麵筋斷裂階段
麵筋完全被打斷，麵糰水化，表面非常濕黏，麵

糰已無法隨攪拌勾捲起，也無法烘焙運用了。
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肆、麵包操作步驟（直接法）

麵包製作主要分成以下八個步驟：

 前置準備  麵糰攪拌  基本發酵  分割與滾圓  中間發酵  整形 / 包餡  最後發酵  產品烤焙   

範例：圓頂奶油土司

1
前
置
準
備

1-1 秤取原料、烤箱預熱。 1-2 烤箱預熱。 1-3 土司類烤模抹油。

2
麵
糰
攪
拌

2-1 將所有原料 油脂除外  放入

攪拌缸中。

2-2 慢速1分鐘攪拌成糰。 2-3 轉中速攪拌 約5分鐘  至麵筋

擴展階段。

2-4 加入油脂繼續以中速攪拌 約
5分鐘 。

2-5 打至完成階段。 2-6 麵糰可以拉出薄膜。

3
基
本
發
酵

3-1 將麵糰整成圓形，放置烤盤

或鋼盆。

3-2 放入基本酵箱，溫度28℃、

濕度75％、時間50分鐘。

3-3 發酵至麵糰約2倍大，或用手

指搓入麵糰洞口不會收縮。
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工作項目 01：產品分類

（ 4 ） 1. 歐美流行之比薩─意大利發麵餅屬於？①麵包項　②餅乾項　③中點項　④西點項。
 說明  比薩歸類在西點項。

（ 4 ） 2. 下列何種產品不需經過油炸而成？①開口笑　②沙其瑪　③道納司　④鬆餅。
 說明  鬆餅是烤焙而成的產品。

（ 3 ） 3. 最適合製作鮮奶油蛋糕及冰淇淋蛋糕是？①麵糊類蛋糕　②乳沫類蛋糕　③戚風類蛋

糕　④磅蛋糕。

（ 3 ） 4. 哪一種蛋糕之烤溫最低？①輕奶油　②海綿蛋糕　③水果蛋糕　④天使蛋糕。
 說明  水果蛋糕屬磅蛋糕採低溫長時間烤焙。

（ 3 ） 5. 同種蛋糕哪一種麵糊的著色最深？①低酸性　②中性　③鹼性　④強酸性。
 說明  鹼性會使麵糊顏色加深，所以巧克力類蛋糕，會加少許的小蘇打粉。

（ 4 ） 6. 哪一種蛋糕麵糊理想比重最輕？①海綿類　②戚風類　③麵糊類　④天使類。

（ 4 ） 7. 下列何種為硬式麵包？①全麥麵包　②甜麵包　③可鬆麵包　④法國麵包。

（ 3 ） 8. 何種蛋糕在攪拌前，蛋先予加溫到 40∼ 43℃，使容易起泡及膨脹？①輕奶油蛋糕　

②重奶油蛋糕　③海綿蛋糕　④水果蛋糕。

 說明  全蛋在 43℃左右打發性最好。

（ 2 ） 9. 下列蛋糕配方中何者宜使用高筋麵粉？①魔鬼蛋糕　②水果蛋糕　③果醬捲　④戚風

蛋糕。

 說明  水果蛋糕使用高筋麵粉可避免果乾下沉。

（ 2 ） 10. 派皮須有脆和酥的特性，麵粉宜選用？①高筋麵粉　②中筋麵粉　③低筋麵粉　④玉

米粉。

 說明  此題已公告刪題，本題參考用。

（ 3 ） 11. 下列何種產品一定要使用高筋麵粉？①海綿蛋糕　②比薩餅　③白土司麵包　④天使

蛋糕。

 說明  麵包類產品大多使用高筋麵粉製作。

（ 2 ） 12. 蛋糕依麵糊性質和膨大方法的不同可分為  ①二大類   ②三大類   ③四大類   ④五大類
 說明  蛋糕主要可分為麵糊類、乳沫類、戚風類三大類。

（ 2 ） 13. 長崎蛋糕屬於？①麵糊類蛋糕　②乳沫類蛋糕　③戚風類蛋糕　④重奶油蛋糕。
 說明  長崎蛋糕屬於全蛋打法，屬乳沫類蛋糕。

（ 3 ） 14. 配方中採用液體油脂可製作下列何種蛋糕？①水果蛋糕　②重奶油蛋糕　③海綿蛋糕

④輕奶油蛋糕。

 說明  海綿蛋糕採用液體油脂，最後才拌入麵糊中。
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麵包項產品參考配方表

山形白吐司 圓頂奶油吐司 圓頂葡萄乾吐司 橄欖型餐包

原料名稱 百分比 原料名稱 百分比 原料名稱 百分比 原料名稱 百分比

高筋麵粉 100 高筋麵粉 100 高筋麵粉 100 高筋麵粉 100

奶粉 4 奶粉 4 奶粉 4 奶粉 4

糖 8 糖 10 糖 10 糖 20

鹽 1.5 鹽 1.5 鹽 1.5 鹽 1

即發酵母 1.5 即發酵母 1.5 即發酵母 1.5 即發酵母 1.5

水 65 水 53 水 53 水 53

烤酥油 8 蛋 10 蛋 10 蛋 10

合計 188 奶油 10 奶油 10 奶油 10

合計 190 葡萄乾 20/25/30 合計 199.5

合計 210/215/220

紅豆甜麵包 布丁餡甜麵包 奶酥甜麵包

原料名稱 百分比 原料名稱 百分比 原料名稱 百分比

高筋麵粉 100 高筋麵粉 100 高筋麵粉 100

奶粉 4 奶粉 4 奶粉 4

糖 20 糖 20 糖 20

鹽 1 鹽 1 鹽 1

即發酵母 1.5 即發酵母 1.5 即發酵母 1.5

水 53 水 53 水 53

蛋 10 蛋 10 蛋 10

奶油 10 奶油 10 奶油 10

合計 199.5 合計 199.5 合計 199.5

紅豆餡 100 布丁餡 100 奶酥餡

奶粉 100

奶油 80

糖粉 80

蛋 20

合計 280

附錄一






