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核心主題：中式米食加工

基本單元1：米粒類（一）

1、 機具設備

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	蒸籠
	
	1組
	機具設備規格依據檢定考場規定。

	2
	炒鍋
	
	1組
	

	3
	筒仔容器
	內容量240ml
	10個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量（g）
	備註

	1
	圓糯米
	100
	420
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	蝦米
	2
	8
	

	3
	紅蔥頭
	7
	29
	

	4
	沙拉油
	12
	50
	

	5
	醬油
	6
	25
	

	6
	鹽
	2
	8
	

	7
	香油
	1
	4
	

	8
	味精
	1
	4
	

	9
	胡椒粉
	1
	4
	

	10
	香菇
	5
	21
	

	11
	絞碎豬肉
	40
	168
	

	12
	水
	50
	210
	


三、作業

（1） 【筒仔米糕製作】以圓糯米420克，配合香菇、絞碎豬肉、調味料等，用筒狀容器盛裝，經蒸熟之筒仔米糕7 個，反扣出放入容器。
操作時間：約180分鐘
基本單元1：米粒類（二）
1、 機具設備

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	蒸籠
	一般用
	1組
	1.機具設備規格依據檢定考場規定。

2.以上工具、設備為每組配置。

	2
	炒鍋
	一般用
	1組
	

	3
	粽葉
	乾的麻竹葉
	20片
	

	4
	粽繩
	棉繩
	1束
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量（g）
	備註

	1
	長糯米
	100
	600
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	沙拉油
	10
	60
	

	3
	紅蔥頭
	5
	30
	

	4
	水
	40
	240
	

	5
	醬油
	4
	24
	

	6
	香油
	2
	12
	

	7
	鹽
	1
	6
	

	8
	味精
	2
	12
	

	9
	五香粉
	1
	6
	

	10
	胡椒粉
	1
	6
	

	11
	滷豬肉塊
	
	適量
	

	12
	鹹蛋黃
	
	適量
	

	13
	滷香菇
	
	適量
	

	14
	滷花生粒
	
	適量
	


三、作業

（1） 【台式肉粽製作】題目說明：以長糯米600克，經調理後，加入熟內餡，用粽葉包裹再經蒸或煮熟之肉粽10粒。
操作時間：約180分鐘
基本單元1：米粒類（三）
1、 機具設備

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	一般用
	1組
	機具設備規格依據檢定考場規定。


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量（g）
	備註

	1
	蓬萊米
	100
	200
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	大骨汁
	2500
	5000
	

	3
	腐竹
	5
	10
	

	4
	鹽
	5
	10
	

	5
	味精
	2
	4
	

	6
	粥底
	
	900
	

	7
	薑絲
	
	10
	

	8
	瘦豬肉絲
	
	80
	40g/份

	9
	皮蛋
	
	1顆
	1/2個/份


三、作業

（2） 【廣東粥製作】以蓬萊米200 公克，製作粥底。取出900 公克，並添加皮蛋與瘦肉及調味料，製作廣東粥2 份。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：漿（粿）粉類（一）
1、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	一般用
	1組
	以上工具、設備為每組配置。

	2
	蒸碗
	瓷碗或耐熱+120℃以上之無毒材質碗，容積200-250ml
	6個
	

	3
	蒸籠
	一般用
	1組
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量（g）
	備註

	1
	在來米粉
	100
	300
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	太白粉
	10
	30
	

	3
	水
	300
	900
	

	4
	沙拉油
	10
	30
	

	5
	紅蔥頭
	5
	15
	

	6
	香菇
	5
	15
	

	7
	絞肉
	30
	90
	

	8
	碎蘿蔔乾
	10
	30
	

	9
	蝦米
	3
	9
	

	10
	鹽
	2
	6
	

	11
	味精
	1
	3
	

	12
	醬油
	2
	6
	

	13
	香油
	2
	6
	

	14
	胡椒粉
	0.5
	2
	


三、作業

（3） 【碗粿製作】以在來米粉300 公克，經適度糊化分裝後，放入調理好的副原料，經蒸熟之碗粿6 份。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：漿（粿）粉類（二）
1、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	一般用
	1組
	以上工具、設備為每組配置。

	2
	蒸籠
	一般用
	1組
	

	3
	蒸盤
	不銹鋼
容積500-600克
	4個
	

	4
	刨絲器
	不銹鋼粗孔式
	1支
	

	5
	刨皮刀
	不銹鋼
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量（g）
	備註

	1
	在來米粉
	100
	500
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	白蘿蔔
	125
	625
	

	3
	水
	260
	1300
	

	4
	香油
	3
	15
	

	5
	鹽
	3
	15
	

	6
	味精
	1
	5
	

	7
	胡椒粉
	0.5
	3
	

	8
	糖
	8
	40
	


三、作業

（1） 【蘿蔔糕製作】以在來米粉500 公克，製作蘿蔔糕4 個。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：漿（粿）粉類（三）
1、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	一般用
	1組
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	蒸籠
	一般用
	1組
	

	3
	攪拌機
	
	1個
	

	4
	攪拌缸
	
	1個
	

	5
	鉤狀攪拌器
	
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量（g）
	備註

	1
	圓糯米粉
	60
	240
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	在來米粉
	40
	160
	

	3
	水
	70
	280
	

	4
	芋頭
	50
	200
	

	5
	蝦米
	5
	20
	

	6
	沙拉油
	10
	40
	

	7
	紅蔥頭
	5
	20
	

	8
	香油
	2
	8
	

	9
	鹽
	1
	4
	

	10
	味精
	1
	4
	

	11
	胡椒粉
	0.5
	2
	

	12
	五香粉
	0.5
	2
	

	13
	醬油
	2
	8
	


三、作業

（4） 【芋粿巧製作】以［總米穀粉量（糯米粉＋在來米粉）］400 公克，製作芋粿巧24 個。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：漿（粿）粉類（四）
1、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	一般用
	1組
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌機
	
	1個
	

	3
	攪拌缸
	
	1個
	

	4
	鈎狀攪拌器
	
	1支
	

	5
	漏杓
	一般用
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量（g）
	備註

	1
	圓糯米粉
	100
	500
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	沙拉油
	6
	30
	

	3
	水
	70
	350
	

	4
	含油紅豆餡
	
	500
	


三、作業

（5） 【湯圓製作】以圓糯米粉500 公克，製作湯圓35 個（皮：餡=5：2），並取出10 個煮熟後評分。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：漿（粿）粉類（五）
1、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	炒鍋
	一般用
	1組
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌機
	
	1個
	

	3
	攪拌缸
	
	1個
	

	4
	鈎狀攪拌器
	
	1支
	

	5
	蒸籠
	一般用
	1組
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	圓糯米粉
	100
	300
	說明：

1. 百分比（%）計算：以圓糯米粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與圓糯米粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	砂糖
	30
	90
	

	3
	麥芽糖漿
	10
	30
	

	4
	油
	8
	24
	

	5
	水
	80
	240
	

	6
	含油紅豆餡
	
	330
	


三、作業

（6） 【麻糬製作】以糯米粉300公克製作米麻糬16 個（每個重約50 公克，皮：餡＝3:2）。
操作時間：約180分鐘
核心主題：中式麵食加工
基本單元1：水調（和）麵類（一）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。

2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	壓麵機
	
	1台
	

	5
	切麵條機
	
	1台
	

	6
	擀麵棍
	
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比(%)
	重量(g)
	備註

	1
	中筋麵粉
	100
	500
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 1～2為麵皮之製作。
3. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	水
	40
	200
	


三、作業
（7） 【生鮮麵條製作】製作厚1.2 ± 0.2mm，長度30cm 以上之生鮮麵條一批，每100±10 公克整理為一份。
操作時間：約180分鐘
基本單元1：水調（和）麵類（二）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	壓麵機
	
	1台
	

	5
	擀麵棍
	
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比(%)
	重量(g)
	備註

	1
	中筋麵粉
	100
	148
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 1～4為麵皮之製作。

3. 第15項材料為大白菜脫水用。

4. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	水
	44
	65
	

	3
	鹼水
	0.2
	0.3
	

	4
	鹽
	1
	1.5
	

	5
	絞碎豬肉
	100
	148
	

	6
	鹽
	2
	3
	

	7
	醬油
	2
	3
	

	8
	味精
	1
	1.5
	

	9
	高湯或水
	20
	30
	

	10
	香麻油
	2
	3
	

	11
	沙拉油
	5
	7.4
	

	12
	蔥花
	20
	30
	

	13
	薑末
	6
	9
	

	14
	碎大白菜
	100
	148
	

	15
	鹽
	1
	1.5
	


三、作業
（8） 【水餃製作】製作每個重20±5﹪公克（皮：餡＝2：3）水餃30 個。
操作時間：約180分鐘
基本單元1：水調（和）麵類（三）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	壓麵機
	
	1台
	

	5
	擀麵棍
	
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比(%)
	重量(g)
	備註

	1
	中筋麵粉
	100
	218
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 1～3項為麵皮之製作。
3. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	沸水
	 50
	109
	

	3
	冷水
	20
	44
	

	4
	絞碎豬肉
	100
	218
	

	5
	鹽
	1
	2
	

	6
	醬油
	3
	6.5
	

	7
	味精
	1
	2
	

	8
	高湯或水
	20
	44
	

	9
	香麻油
	5
	11
	

	10
	沙拉油
	5
	11
	

	11
	蔥花
	20
	44
	

	12
	薑末
	6
	13
	

	13
	紅蘿蔔
	
	1克/個
	

	14
	香菇
	
	0.5/個
	

	15
	豌豆
	
	1克/個
	

	16
	玉米粒
	
	1克/個
	


三、作業
（9） 【四喜燒賣製作】製作每個生重36±5﹪公克（皮：餡＝1：2）水餃20 個。
操作時間：約180分鐘
基本單元1：水調（和）麵類（四）

一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。

2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	壓麵機
	
	1台
	

	5
	擀麵棍
	
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比(%)
	重量(g)
	備註

	1
	中筋麵粉
	100
	300
	說明：
1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 1～4為麵皮之製作。

3. 第14項材料為大白菜脫水用。

4. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	沸水
	50
	150
	

	3
	冷水
	20
	60
	

	4
	鹽
	1
	3
	

	5
	絞碎豬肉
	100
	300
	

	6
	鹽
	2
	3
	

	7
	醬油
	2
	3
	

	8
	味精
	0.5
	1.5
	

	9
	香麻油
	1
	3
	

	10
	沙拉油
	2
	6
	

	11
	蔥花
	20
	60
	

	12
	薑末
	6
	18
	

	13
	碎大白菜
	100
	300
	

	14
	鹽
	1
	3
	

	15
	中筋麵粉
	100
	300
	

	16
	沸水
	50
	150
	


三、作業
（10） 【鍋貼製作】製作每個重28±5﹪公克（皮：餡＝3：4）鍋貼40~45個。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：發麵類（一）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1.機具設備規格依據檢定考場規定。

2.以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	壓麵機
	
	1台
	

	5
	擀麵棍
	
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比(%)
	重量(g)
	備註

	1
	A中筋麵粉
	80
	790
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	水
	45
	444
	

	3
	酵母粉
	2
	20
	

	4
	B中筋麵粉
	20
	198
	

	5
	發粉
	1
	9
	

	6
	豆粉
	2
	20
	

	7
	細砂糖
	10
	99
	

	8
	沙拉油
	2
	20
	


三、作業
（11） 【雙色饅頭製作】製作每個饅頭重80公克20個。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：發麵類（二）

一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1.機具設備規格依據檢定考場規定。

2.以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	壓麵機
	
	1台
	

	5
	擀麵棍
	
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比(%)
	重量(g)
	備註

	1
	中筋麵粉
	80
	640
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	水
	45
	360
	

	3
	酵母粉
	2
	20
	

	4
	低筋麵粉
	20
	160
	

	5
	發粉
	1.5
	12
	

	6
	奶粉
	2
	16
	

	7
	細砂糖
	10
	80
	

	8
	白油
	2
	16
	


三、作業
（12） 【豆沙包製作】製作每個豆沙包重60~65公克30個。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：發麵類（三）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	打蛋器
	
	1支
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	篩網
	
	1個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比(%)
	重量(g)
	備註

	1
	低筋麵粉
	100
	420
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	發粉
	4
	17
	

	3
	布丁粉
	11
	46
	

	4
	細砂糖
	100
	420
	

	5
	全蛋
	130
	546
	

	6
	蒸發奶水
	20
	84
	

	7
	沙拉油
	10
	42
	

	8
	小蘇打粉
	1
	4
	

	9
	水
	5
	21
	


三、作業
（1） 【馬拉糕製作】製作每個麵糊重400 公克馬拉糕4個。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：發麵類（四）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	打蛋器
	
	1支
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	篩網
	
	1個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比(%)
	重量(g)
	備註

	1
	中筋麵粉
	100
	210
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	在來米粉
	43
	90
	

	3
	發粉
	4.8
	10
	

	4
	細砂糖
	95
	200
	

	5
	水
	129
	270
	


三、作業
（13） 【發糕製作】製作每個麵糊重85公克發糕9~10個。
操作時間：約180分鐘
基本單元3：酥（油）皮類、糕（漿）皮類（一）
1、 機具設備

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	擀麵棍
	
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比(%)
	重量(g)
	備註

	1
	中筋麵粉
	100
	300
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	糖粉
	10
	30
	

	3
	豬油
	40
	120
	

	4
	水
	45
	135
	

	5
	低筋麵粉
	100
	300
	

	6
	豬油
	45
	135
	

	7
	含油紅豆餡
	100
	300
	

	8
	鹹蛋黃
	
	12顆
	

	9
	蛋黃液
	
	適量
	

	10
	黑芝麻
	
	適量
	


三、作業
（14） 【蛋黃酥製作】製作每個重55±3公克蛋黃酥，皮：酥：餡（不含1/2鹹蛋黃）＝3:2:6，24個。
操作時間：約180分鐘
基本單元3：酥（油）皮類、糕（漿）皮類（二）
1、 機具設備

	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	擀麵棍
	
	1支
	


2、 材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量（g）
	備註

	1
	低筋麵粉
	100
	270
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	糖粉
	30 
	80
	

	3
	鹽
	1
	2
	

	4
	奶油
	70
	189
	

	5
	全蛋
	25
	67
	

	6
	奶粉
	8
	22
	

	7
	鳳梨醬
	100
	270
	


三、作業
（15） 【鳳梨酥製作】製作每個重30±2公克，皮：餡＝3:2鳳梨酥30個。
操作時間：約180分鐘
核心主題：烘焙
基本單元1：麵包類（一）
1、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	基本發酵箱
	
	1台
	

	5
	最後發酵箱
	
	1台
	

	6
	烤箱
	
	1台
	

	7
	擀麵棍
	
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	高筋麵粉
	80
	400
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	低筋麵粉
	20
	100
	

	3
	奶粉
	6
	30
	

	4
	細砂糖
	20
	100
	

	5
	鹽
	1
	5
	

	6
	水/冰
	46
	230
	

	7
	蛋
	12
	60
	

	8
	即發酵母
	1.5
	8
	

	9
	奶油
	10
	50
	

	10
	改良劑
	1
	5
	

	11
	紅豆餡
	
	540
	


三、作業

（16） 【紅豆甜麵包製作】製作每個麵糰重60 公克，紅豆餡30 公克之圓形紅豆甜麵包15個。
操作時間：約240分鐘
基本單元1：麵包類（二）
2、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	基本發酵箱
	
	1台
	

	5
	最後發酵箱
	
	1台
	

	6
	烤箱
	
	1台
	

	7
	擀麵棍
	
	1支
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	高筋麵粉
	80
	400
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	低筋麵粉
	20
	100
	

	3
	奶粉
	6
	30
	

	4
	細砂糖
	20
	100
	

	5
	鹽
	1
	5
	

	6
	水/冰
	46
	230
	

	7
	蛋
	12
	60
	

	8
	即發酵母
	1.5
	8
	

	9
	奶油
	10
	50
	

	10
	改良劑
	1
	5
	

	11
	布丁餡
	
	500
	


三、作業

（17） 【布丁餡甜麵包製作】製作每個麵糰重60 公克，布丁餡30 公克之圓形甜麵包15個。
操作時間：約240分鐘
基本單元1：麵包類（三）
1、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	基本發酵箱
	
	1台
	

	5
	最後發酵箱
	
	1台
	

	6
	烤箱
	
	1台
	

	7
	擀麵棍
	
	1支
	

	8
	土司模型
	19cm×11cm×10cm（12兩）
	3個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	高筋麵粉
	100
	1000
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	奶粉
	4
	40
	

	3
	細砂糖
	12
	120
	

	4
	鹽
	1
	10
	

	5
	水/冰
	52
	520
	

	6
	蛋
	12
	120
	

	7
	即發酵母
	1.3
	13
	

	8
	奶油
	10
	100
	

	9
	改良劑
	1
	10
	


三、作業

（18） 【圓頂奶油土司製作】製作麵糰560 公克，圓頂奶油土司3 條。
操作時間：約240分鐘
基本單元1：麵包類（四）
2、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	鈎狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	基本發酵箱
	
	1台
	

	5
	最後發酵箱
	
	1台
	

	6
	烤箱
	
	1台
	

	7
	擀麵棍
	
	1支
	

	8
	土司模型
	19cm×11cm×10cm（12兩）
	3個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	高筋麵粉
	100
	1000
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	奶粉
	6
	60
	

	3
	細砂糖
	15
	150
	

	4
	鹽
	1.5
	15
	

	5
	水/冰
	54
	540
	

	6
	蛋
	6
	60
	

	7
	即發酵母
	1.4
	14
	

	8
	奶油
	6
	60
	

	9
	改良劑
	1
	10
	

	10
	葡萄乾
	20
	200
	


三、作業

（19） 【葡萄乾土司製作】製作麵糰重560 公克，圓頂葡萄乾土司3 條。
操作時間：約240分鐘
基本單元2：蛋糕製作（一）
1、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	槳狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	烤箱
	
	1台
	

	5
	長條形蛋糕模
	18cm×8.5cm×7.5cm
	3個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	低筋麵粉
	100
	420
	說明：

1. 百分比（%）計算：以圓糯米粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與圓糯米粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	發粉
	0.8
	3
	

	3
	奶油
	40
	168
	

	4
	雪白油
	40
	168
	

	5
	乳化劑
	3
	13
	

	6
	細砂糖
	100
	420
	

	7
	鹽
	3
	13
	

	8
	全蛋
	88
	370
	

	9
	奶粉
	4
	17
	

	10
	水
	20
	84
	


三、作業

（20） 【重奶油蛋糕製作】製作每個麵糊重500 公克長條形重奶油蛋糕3個。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：蛋糕製作（二）
2、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	攪拌機
	
	1台
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	攪拌缸
	
	1個
	

	3
	槳狀攪拌器
	
	1個
	

	4
	烤箱
	
	1台
	

	5
	長條形蛋糕模
	18cm×8.5cm×7.5cm
	3個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比(%)
	重量（g）
	備註

	1
	白麵糊
	低筋麵粉
	100
	420
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	
	發粉
	0.8
	4
	

	3
	
	奶油
	40
	168
	

	4
	
	雪白油
	40
	168
	

	5
	
	乳化劑
	3
	13
	

	6
	
	細砂糖
	100
	420
	

	7
	
	鹽
	3
	13
	

	8
	
	全蛋
	88
	370
	

	9
	
	奶粉
	4
	17
	

	10
	
	水
	20
	84
	

	11
	巧克力麵糊
	可可粉
	5
	13
	

	12
	
	溫水
	8
	20
	

	13
	
	小蘇打
	0.4
	1
	

	14
	
	白麵糊
	100
	256
	


三、作業

（21） 【奶油大理石蛋糕製作】製作每個麵糊重500 公克 長條形奶油大理石蛋糕3個（白麵糊與巧克力麵糊比例為5：1）。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：蛋糕製作（三）
2、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	烤箱
	
	1組
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	直立式攪拌機
	
	1組
	

	3
	打蛋盆
	
	3個
	

	4
	打蛋器
	
	1支
	

	5
	量杯
	
	1個
	

	6
	烤盤
	
	1個
	

	7
	成品籃
	
	1個
	

	8
	麵粉篩
	
	1個
	

	9
	烤盤紙
	
	2張
	

	10
	電子秤
	
	1個
	

	11
	橡皮刮刀
	
	1個
	

	12
	圓烤模
	直徑8吋
	4個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	全蛋
	140
	700
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	蛋黃
	35
	175
	

	3
	低筋麵粉
	100
	500
	

	4
	沙拉油
	20
	100
	

	5
	奶水
	20
	100
	

	6
	細砂糖
	125
	625
	

	7
	鹽
	3
	15
	

	8
	香草粉
	0.2
	1
	


三、作業

（22） 【海綿蛋糕製作】製作每個麵糊重550克，直徑8吋之海綿蛋糕4個。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：蛋糕製作（四）
3、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	烤箱
	
	1組
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	直立式攪拌機
	
	1組
	

	3
	打蛋盆
	
	3個
	

	4
	打蛋器
	
	1支
	

	5
	量杯
	
	1個
	

	6
	烤盤
	
	1個
	

	7
	成品籃
	
	1個
	

	8
	麵粉篩
	
	1個
	

	9
	烤盤紙
	
	2張
	

	10
	電子秤
	
	1個
	

	11
	橡皮刮刀
	
	1個
	

	12
	平烤盤
	
	1個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	全蛋
	140
	700
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	蛋黃
	35
	175
	

	3
	低筋麵粉
	100
	500
	

	4
	沙拉油
	20
	100
	

	5
	奶水
	20
	100
	

	6
	細砂糖
	125
	625
	

	7
	鹽
	3
	15
	

	8
	香草粉
	0.2
	1
	

	9
	草莓果醬
	
	適量
	


三、作業

（23） 【海綿蛋糕捲製作】製作海綿蛋糕捲4個。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：蛋糕製作（五）
1、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	烤箱
	
	1組
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	直立式攪拌機
	
	1組
	

	3
	打蛋盆
	
	3個
	

	4
	打蛋器
	
	1支
	

	5
	量杯
	
	1個
	

	6
	烤盤
	
	1個
	

	7
	成品籃
	
	1個
	

	8
	麵粉篩
	
	1個
	

	9
	烤盤紙
	
	2張
	

	10
	電子秤
	
	1個
	

	11
	橡皮刮刀
	
	1個
	

	12
	圓烤模
	直徑8吋
	4個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	全蛋
	150
	600
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	低筋麵粉
	100
	400
	

	3
	沙拉油
	50
	200
	

	4
	奶水
	75
	300
	

	5
	細砂糖
	125
	500
	

	6
	鹽
	2
	8
	

	7
	香草粉
	0.3
	1
	

	8
	發粉
	4
	16
	

	9
	塔塔粉
	0.5
	2
	


三、作業

（24） 【香草戚風蛋糕製作】製作每個麵糊重500克，直徑8吋之香草戚風蛋糕4個。
操作時間：約180分鐘
基本單元2：蛋糕製作（六）
2、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	烤箱
	
	1組
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	直立式攪拌機
	
	1組
	

	3
	打蛋盆
	
	3個
	

	4
	打蛋器
	
	1支
	

	5
	量杯
	
	1個
	

	6
	烤盤
	
	1個
	

	7
	成品籃
	
	1個
	

	8
	麵粉篩
	
	1個
	

	9
	烤盤紙
	
	2張
	

	10
	電子秤
	
	1個
	

	11
	橡皮刮刀
	
	1個
	

	12
	圓烤模
	直徑8吋
	4個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	全蛋
	150
	600
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	低筋麵粉
	100
	400
	

	3
	沙拉油
	50
	200
	

	4
	奶水
	75
	300
	

	5
	細砂糖
	125
	500
	

	6
	鹽
	2
	8
	

	7
	香草粉
	0.3
	1
	

	8
	發粉
	4
	16
	

	9
	塔塔粉
	0.5
	2
	


三、作業

（25） 【香草戚風蛋糕捲製作】製作香草戚風蛋糕捲4個。
操作時間：約180分鐘
基本單元3：西點類（一）
1、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	烤箱
	
	1組
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	直立式攪拌機
	
	1組
	

	3
	打蛋盆
	
	3個
	

	4
	打蛋器
	
	1支
	

	5
	量杯
	
	1個
	

	6
	烤盤
	
	1個
	

	7
	成品籃
	
	1個
	

	8
	麵粉篩
	
	1個
	

	9
	烤盤紙
	
	2張
	

	10
	電子秤
	
	1個
	

	11
	剪刀
	
	1支
	

	12
	橡皮刮刀
	
	1個
	

	13
	量尺
	
	1個
	

	14
	塑膠刮板
	
	1個
	

	15
	擠花袋
	
	2個
	

	16
	擠花嘴
	大平口花嘴
	2個
	


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	水
	100
	250
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	鹽
	2
	5
	

	3
	沙拉油
	100
	250
	

	4
	高筋麵粉
	100
	250
	

	5
	全蛋
	180
	450
	

	6
	奶水
	24
	60
	

	7
	發粉
	2
	5
	


三、作業

（26） 【奶油空心餅製作】製作每個直徑約5公分之奶油空心餅。
操作時間：約120分鐘
基本單元3：西點類（二）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	烤箱
	
	1組
	1. 機具設備規格依據檢定考場規定。
2. 以上工具、設備為每組配置。

	2
	直立式攪拌機
	
	1組
	

	3
	打蛋盆
	
	3個
	

	4
	打蛋器
	
	1支
	

	5
	量杯
	
	1個
	

	6
	烤盤
	
	1個
	

	7
	成品籃
	
	1個
	

	8
	麵粉篩
	
	1個
	

	9
	烤盤紙
	
	2張
	

	10
	電子秤
	
	1個
	

	11
	剪刀
	
	1支
	

	12
	橡皮刮刀
	
	1個
	

	13
	量尺
	
	1個
	

	14
	塑膠刮板
	
	1個
	

	15
	擠花袋
	
	4個
	

	16
	擠花嘴
	大、小平口花嘴
	各2個
	


二材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	重量(g)
	備註

	1
	奶水
	100
	500
	說明：

1. 百分比（%）計算：以麵粉重量（g）為100，其餘材料重量（g）與麵粉重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	砂糖
	20
	100
	

	3
	鹽
	0.5
	3
	

	4
	玉米粉
	7
	35
	

	5
	蛋黃
	15
	75
	

	6
	低筋麵粉
	7
	35
	

	7
	奶油
	8
	40
	

	8
	香草粉
	0.5
	3
	

	9 
	打發鮮奶油
	50
	250
	


三、作業

（27） 【法式布丁餡製作】製作法式布丁餡。操作時間：約60分鐘
彈性主題：果蔬加工
基本單元1：糖漬類（一）
1、 機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	不鏽鋼鍋
	直徑30公分（含）以上
	1個/每組
	濃縮果漿用

	2
	木杓
	長柄
	1支/每組
	攪拌果漿用

	3
	水果刀
	不鏽鋼材質
	1支/每組
	草莓切片用

	4
	砧板
	符合食品衛生材質
	1個/每組
	草莓切片用

	5
	電子秤
	精度0.1公克，荷重5公斤
	1台/共用
	秤料用

	6
	秤量工具
	大中小鋼盆若干
	1組/每組
	秤料用

	7
	瓦斯爐
	二環或三環快速爐
	1台/每組
	濃縮果漿用

	8
	溫度計
	不銹鋼探針式0~120℃
	1台/每組
	測量濃縮終點用

	9
	糖度計
	低段型0~44或標準型0~32°Brix；高段型44~72或高對照型58~92°Brix
	各1支/共用
	測量果漿糖度及測量濃縮終點用


二、材料
	編號
	名稱
	百分比（%）
	數量（公克/每組）
	備註

	1
	草莓
	100
	2000
	說明：

1. 百分比（%）計算：以草莓重量（g）為     100，其餘材料重量（g）與草莓重量（g）之比值。
2. 以上配方為每組所需之數量。

	2
	砂糖
	70
	1400
	

	3
	果膠質
	0.1
	2
	選用（可不添加）

	4
	檸檬酸
	0.05
	0.1
	選用（可不添加）

	5
	廣口玻璃瓶含蓋子
	300ml左右
	10個
	保存成品用

	6
	95％酒精
	藥用酒精
	1瓶/共用
	測量果漿中果膠質多寡用

	7
	塑膠滴管
	拋棄式
	2支
	

	8
	玻璃試管
	
	1支
	


三、作業

（28） 【草莓果醬製作】以2公斤草莓原料製作草莓果醬成品。
操作時間：約180分鐘
基本單元1：糖漬類（二）
一、機具設備
	編號
	名稱
	規格
	數量
	備註

	1
	不鏽鋼鍋
	直徑30公分（含）以上
	1個/每組
	濃縮果漿用

	2
	木杓
	長柄
	1支/每組
	攪拌果漿用

	3
	水果刀
	不鏽鋼材質
	1支/每組
	草莓切片用

	4
	砧板
	符合食品衛生材質
	1個/每組
	草莓切片用

	5
	電子秤
	精度0.1公克

荷重5公斤
	1台/共用
	秤料用

	6
	秤量工具
	大中小鋼盆若干
	1組/每組
	秤料用

	7
	瓦斯爐
	二環或三環快速爐
	1台/每組
	濃縮果漿用

	8
	溫度計
	不銹鋼探針式0~120℃
	1台/每組
	測量濃縮終點用

	9
	糖度計
	低段型0~44或標準型0~32°Brix；高段型型44~72或高對照型58~92°Brix
	各1支/共用
	測量果漿糖度及
測量濃縮終點用


二、材料
	編號
	名稱
	規格（%）
	數量（公克/每組）
	備註

	1
	鳳梨
	100
	2000
	

	2
	砂糖
	70
	1400
	

	3
	果膠質
	0.1
	2
	選用（可不添加）

	4
	檸檬酸
	0.05
	0.1
	選用（可不添加）

	5
	廣口玻璃
瓶含蓋子
	300ml左右
	10個
	保存成品用

	6
	95％酒精
	藥用酒精
	1瓶/共用
	測量果漿中果膠質多寡用

	7
	塑膠滴管
	拋棄式
	2支
	測量果漿中果膠質多寡用

	8
	玻璃試管
	
	1支
	測量果漿中果膠質多寡用


三、作業

（29） 【鳳梨果醬製作】以2公斤鳳梨原料製作鳳梨果醬成品。
操作時間：約180分鐘
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