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9-3.2 食品職群【中式米食加工】核心主題教學大綱知識單

知識單    編號：食品-2-1/知 

單元名稱 米粒類 教學使用地點 實習工場

【單元簡介】

  中式米食主材料以稻米為主，而稻米的種類，依照米質特性可區分為蓬萊米（粳

米）、在來米（秈米）及糯米三大類；而中式米食依照米的處理方式可分為米粒類、

漿（粿）粉類、熟粉類、膨發類等四大類。

【學習目標】

一、學生能瞭解中式米食商品之分類。

二、學生能看懂配方及注意事項。

三、學生能依步驟製作中式米食產品的能力。

四、學生能在實習中養成正確安全操作規範及專注能力培養。

五、讓學生引起主動學習之興趣、肯定自我。

【相關知識】

一、 米粒類：以米粒為主原料的製品，可區分為飯粒型（米粒熟製後，形為粒狀稱之），

如：油飯、飯糰、珍珠丸子、八寶飯、壽司、肉粽、糯米腸等；粥品型

（以米加入約 10 倍米量的水，將米粒熟製、熬煮後而成稀爛狀稱之），

如：廣東粥、海鮮粥、八寶粥、臘八粥等。

二、 稻米的種類特性及用途比較：

種類 外型
直鏈澱粉

的含量

煮飯時之

加水量
熟後性質 用途

在來米
細長、碎米

多、透明
> 25% 

米量的

2.1 倍 
不黏、鬆散、

較硬、無光澤

碗粿、蘿蔔糕、

米苔目、河粉等

蓬萊米 圓短、透明 15~20% 
米量的

1.35 倍 
較黏、具彈性

及光澤

飯、粥、壽司、

寧波年糕等

糯米

長
糯

細長、色粉

白、不透明
0~5% 

米量的

1.2 倍 
軟且濕黏、光

澤度佳

八寶粥、粽子、

米糕等

圓
糯

圓短、色粉

白、不透明

釀酒、麻糬、年

糕等
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【習題】

（A）1.傳統製造米粉絲之原料米是（A）在來米（B）蓬來米（C）長糯米（D）圓糯

米。

（C）2.下列哪一種米的直鏈澱粉含量最多？（A）長糯米（B）圓糯米（C）在來米（D）

蓬來米。

（A）3.下列何者為米粒類米食製品？（A）米糕（B）蘿蔔糕（C）雪片糕（D）米粉

絲。

（A）4.我國目前以何種米食消費量最大？（A）米粒類（B）漿（粿）粉類（C）熟粉

類（D）膨發類。 
（D）5.稻米蒸煮後何種米的黏度最高？（A）蓬來米（B）在來米（C）長糯米（D）

圓糯米。

（B）6.一般食用之白米飯是（A）在來米（B）蓬來米（C）長糯米（D）圓糯米。 
（D）7.下列何者不屬於米粒類米食？（A）油飯（B）糯米腸（C）臺式肉粽（D）米

苔目。

（A）8.下列何者為飯粒型的米食製品？（A）糯米腸（B）碗粿（C）海鮮粥（D）麻

糬。

（C）9.下列何者為粥品型的米食製品？（A）八寶飯（B）米乳（C）八寶粥（D）米

苔目。

（D）10.筒仔米糕屬於何類米食製品？（A）熟粉類（B）米漿型（C）一般漿糰（D）

飯粒型。

（C）11.肉粽、粿粽、鹼粽屬於何種米食製品？（A）均屬米粒類（B）均屬一般漿糰

（C）肉粽屬米粒類、粿粽及鹼粽屬於一般漿糰（D）肉粽及鹼粽屬米粒類、

粿粽屬於一般漿糰。

（C）12.油炸米花糖時，所使用的米原料是（A）生圓糯米（B）生蓬來米（C）蒸熟

風乾圓糯米（D）生在來米。 
（D）13.糯米與在來米咀嚼感不同，主要是何種成分之影響？（A）蛋白質（B）油脂

（C）水分（D）澱粉。 
（A）14.炒飯所需之米原料不適合使用（A）糯米（B）粳米（C）秈米（D）蓬來米。 
（B）15.下列米飯的營養價值高低順序何者是對的？（A）白米＞胚芽米＞糙米（B）

糙米＞胚芽米＞白米（C）胚芽米＞糙米＞白米（D）糙米＝胚芽米＝白米。 
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9-3.2 食品職群【中式米食加工】核心主題教學大綱實作單 

實作單    編號：食品-2-1/實 1 

單元名稱 米粒類

【實作內容】

一、題目：【廣東粥製作】以蓬萊米 200 公克，製作粥底，並添加皮蛋與瘦肉及調味

料，製作廣東粥。

二、操作時間：150 分鐘。 

【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。

2 電子秤 可耐重 7 公斤 1 臺 
3 菜刀 一般用 1 支 
4 砧板 一般用 1 個 
5 瓦斯爐 一般用 1 臺 
6 派盤 一般用 2 個 
7 小鋁盒 一般用 5 個 
8 鋼盆 一般用 3 個 
9 大湯杓 一般用 1 支 

【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：

以蓬萊米重量（g）為

100，其餘材料重量

（g）與蓬萊米重量

（g）之比值。

2. 以上配方為每組所需

之數量。

2 大骨汁 2000 4000 

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 

10 青蔥 少許

3



【操作步驟】

一、廣東粥操作步驟 

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）將白米洗淨瀝乾、腐竹切碎、薑切絲、蔥切丁、皮蛋川燙切成小丁備用。（圖 2） 
（三）水煮滾後倒入米，稍攪拌，使米粒分開易煮熟。（圖 3-4） 
（四）倒入腐竹及鹽巴，以大火煮滾。（圖 5-7） 
（五）煮滾後，改以中小火煮至米粒呈糊爛狀，即為粥底。（過程需攪拌以免燒焦，

圖 8） 
（六）加入瘦肉絲、薑絲、皮蛋及調味料，煮至瘦肉絲熟透。（圖 9-11） 
（七）最後加入蔥花略微加熱即可。（圖 12） 
（八）分裝於容器內，即為成品。（圖 13） 

二、廣東粥操作過程圖

1.秤量材料。 2.皮蛋川燙切成小丁。 3.水煮滾後倒入米。 

4.稍攪拌，使米粒分開易

煮熟。

5.倒入腐竹。 6.倒入鹽巴。 
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7.以大火煮滾。 8.改以中小火煮至米粒呈

糊爛狀。

9.加入瘦肉絲。 

10.加入薑絲。 11.加入皮蛋。 12.加入蔥花略微加熱。

13.分裝於容器內，即為成品。

【注意事項】 

一、於瓦斯爐加熱時，須戴隔熱手套，小心以免被燙傷。

二、煮粥時，需攪拌以免燒焦，請小心操作。

三、需將米粒煮至呈糊爛狀，不可呈現完整米粒狀。

四、皮蛋需經川燙程序，可使蛋黃呈完全凝固狀，使製品的外觀較佳。
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實作單   編號：食品-2-1/實 2 

單 元 名 稱 米粒類

【實作內容】

一、題目：【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。

二、操作時間：150 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 蒸籠 一般用 1 組 

機具設備規格依據檢定

考場規定。

2 炒鍋 一般用 1 組 
3 筒仔容器 內容量 240ml 10 個 
4 電子秤 耐重 7 公斤 1 臺 
5 菜刀 一般用 1 支 
6 砧板 一般用 1 個 
7 瓦斯爐 一般用 1 臺 
8 派盤 一般用 2 個 
9 小鋁盒 一般用 5 個 
10 鋼盆 一般用 3 個 
11 小湯匙 一般用 2 支 

【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

圓糯米重量（g）為

100，其餘材料重量

（g）與圓糯米重量

（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 
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編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

9 胡椒粉 1 4 
10 香菇 5 21 
11 絞碎豬肉 40 168 
12 水 50 210 

【操作步驟】

一、筒仔米糕操作步驟

（一） 秤量材料。（圖 1） 
（二） 將糯米洗淨，以溫水浸泡 60 分鐘後，瀝乾備用。（圖 2） 
（三） 熱油鍋，倒入紅蔥頭及蝦米爆香，再加入絞肉炒至八分熟後，倒入香菇拌炒。

（圖 3-6） 
（四） 最後加入剩餘調味料，拌炒均勻至香味散出後關火。（圖 7） 
（五） 取出 140 克當底部裝飾用。 
（六） 其餘餡料加入水及瀝乾的糯米，一同拌炒至水收乾為止。（圖 8-9） 
（七） 容器中裝入 20 克餡料，撥平並倒入 1/7 調味的米粒，稍輕壓整平表面。 

 （圖 10-12） 
（八） 放入蒸籠，以大火蒸 30 分鐘後，扣出即為成品。（圖 13-14） 

二、筒仔米糕操作過程圖

1.秤量材料。 2.糯米以溫水浸泡 60 分鐘

後，瀝乾。

3.熱油鍋，倒入紅蔥頭爆

香。

4. 倒入蝦米。 5.加入絞肉炒至八分熟。 6.倒入香菇拌炒。
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7.加入調味料，拌炒均勻

至香味散出。

8.加入水及瀝乾的糯米。 9.拌炒至水收乾。

10.容器裝入餡料。 11.倒入調味的米粒。 12.稍輕壓整平表面。

13.放入蒸籠，以大火蒸 30 分鐘。 14.扣出即為成品。

【注意事項】

一、於瓦斯爐加熱時，須戴隔熱手套，小心以免被燙傷。

二、製作時，宜將配料及調理好的米粒作好份量的平均分配，以免份量不足。

三、裝填米飯入模型前，可先將模型抹一層薄油，以利成品扣出。

四、裝填米糕飯時，要稍施點力道，以免扣出成品時，結構鬆散。

五、筒仔米糕放入蒸籠時，須將鍋蓋擦乾，減少蒸籠滴水影響成品。
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9-3.2 食品職群【中式米食加工】核心主題教學大綱評量準則 

評量準則   編號：食品-2-1/評 

單元名稱 米粒類

【認知學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、認識市面上中式米食商品。………………………………..….. □ □ □ □ 
二、瞭解廣東粥、筒仔米糕製造流程。…………………………..... □ □ □ □ 
三、認識中式米食－米粒類特有操作器具、材料。……….……… □ □ □ □ 

【技能學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能夠正確熟練拿取原料，並且精確秤取重量。…..….……….. □ □ □ □ 
二、能夠運用手部操作及眼睛判斷其廣東粥、筒仔米糕的正確操

作技能。………………………………………………………… □ □ □ □ 
三、能夠確實運用中式米食－米粒類特有操作機具。……….…… □ □ □ □ 

【情意學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能珍惜材料不浪費。………………………….………….…….. □ □ □ □ 
二、發揮公德心，愛護器具及維護場地之整潔。….………..…….. □ □ □ □ 
三、能欣賞自己的作品。…………………………….….………….. □ □ □ □ 
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9-3.2 食品職群【中式米食加工】核心主題教學大綱知識單

知識單 編號：食品-2-2/知 

單元名稱 漿（粿）粉類 教學使用地點 實習工場

【單元簡介】

  中式米食依照米的處理方式可分為米粒類、漿（粿）粉類、熟粉類、膨發類

等四大類。而漿粿粉類是經由米粒磨製而成的米漿、漿糰或乾燥後的粉末為主材

料所製作出的米食。

【學習目標】

一、學生能瞭解中式米食的商品之分類。

二、學生能看懂配方及注意事項。

三、學生能依步驟製作中式米食產品的能力。

四、學生能在實習中養成正確安全操作規範及專注能力培養。

五、讓學生引起主動學習之興趣、肯定自我。

【相關知識】

一、 漿（粿）粉類，可區分為：

（一）米漿型：米經泡水後瀝乾，利用石磨或機械磨成的乳白色米汁即為米漿，再經

由不同的熟製方式所製成的米食，如：年糕、碗粿、蘿蔔糕、河粉、

米發糕等。

（二）漿糰型：將米漿脫水後的米漿塊，其質地鬆軟而水分尚未完全脫盡，稱之「粿

粹」，若加入適量的水分及砂糖，經搓揉後，即可成為有黏性的漿糰，

以製作各種米食，如：米苔目、麻糬、芋粿巧、湯圓、紅龜粿等。

（三）熟粉類：將米煮成飯後，再乾燥成米乾或米，以文火烘乾成米乾，再將米乾磨

成熟粉後，與配料混合製成各式成品，如：鳳片糕、糕仔崙、鳳眼糕、

綠豆糕等。

（四）膨發類：利用加壓或加熱方式，使米粒或米飯中的水分瞬間蒸發，促使米膨化

後，再調理成各式產品，如：爆米香、鍋巴、米果等。
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二、 不同磨製方法所製成的米食

型態 產品質地及特色 舉例

水磨

米漿
在來米漿搭配不同配料經大火蒸製而

成。
碗粿、河粉、九層糕

粿粹
大多以糯米為基底，再經搓揉、整形、

包餡等操作製成。
年糕、麻糬、湯圓

水磨粉

又稱元宵粉，在遇水氣時，表層會呈

現柔黏軟滑狀，若經久蒸則製品會黏

糊。

滾元宵、蒸糕粿

濕磨 潮粉
粉質濕鬆勻細，蒸氣可通過粉層，熟

後鬆挺不軟糊。
鬆糕、蒸糖年糕

乾磨
生粉

又稱鬆糕粉，其特性不帶有水磨粉的

黏韌及潮粉的勻潤特質。
涼捲、蘇式各類年糕

熟粉 又稱糕仔粉，多半用於製作茶食乾糕。 雪片糕、綠豆糕
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【習題】 

（D）1.下列何者為熟粉類米食？（A）元宵（B）湯圓（C）米粉絲（D）雪片糕。 
（B）2.芋頭糕是屬於那一類米食製品？（A）米粒類（B）漿（粿）粉類（C）熟粉

類（D）膨發類。 
（C）3.下列何者不屬於漿（粿）粉類米食？（A）芋粿巧（B）碗粿（C）鹼粽（D）

粿粽。

（C）4.下列何者為一般漿糰的米食製品？（A）油蔥粿（B）鹼粽（C）芋粿巧（D）

鳳片糕。

（B）5.下列何者不屬於一般漿糰的米食製品？（A）粿粽（B）碗粿（C）芋粿巧（D）

紅龜粿。

（B）6.下列何者為米漿型的米食製品？（A）八寶飯（B）發粿（C）紅龜粿（D）

雪片糕。

（C）7.油蔥粿屬於何種米食製品？（A）一般漿糰（B）特殊漿糰（C）米漿型（D）

熟粉類。

（A）8.為了使碗粿有好的口感宜採用？（A）在來米（B）蓬來米（C）圓糯米（D）

長糯米。

（B）9.下列何者不屬於米漿型的米食製品？（A）蘿蔔糕（B）雪片糕（C）發粿（D）

芋頭糕。

（B）10.俗稱的糕仔粉是屬於（A）生粉（B）熟粉（C）澱粉（D）水磨粉。 
（C）11.最佳米穀粉之磨製方式是（A）乾磨（B）濕磨（C）水磨（D）碾磨。 
（D）12.發粿最不可能使用之原料米是（A）長秈米（B）在來米（C）蓬來米（D）

圓糯米。

（A）13.製作元宵須選用下列何種原料米？（A）圓糯米（B）長糯米（C）在來米（D）

蓬來米。

（A）14.製作芋粿巧，下列何種原料不適用？（A）糕仔粉（B）在來米粉（C）糯米

粉（D）芋頭。 
（D）15.調製芋粿巧漿糰時，最理想的機具是（A）脫水機（B）磨漿機（C）二重鍋

（D）攪拌機。 
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9-3.2 食品職群【中式米食加工】核心主題教學大綱實作單 

實作單    編號：食品-2-2/實 1 

單 元 名 稱 漿粿（粉）類

【實作內容】

一、題目：【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。 
二、操作時間：150 分鐘。 

【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 200-250 ml 
6 個 

3 蒸籠 一般用 1 組 
4 電子秤 可耐重 7 公斤 1 臺 
5 打蛋器 一般用 1 個 
6 篩網 一般用 1 個 
7 長柄刮刀 一般用 1 個 
8 菜刀 一般用 1 支 
9 砧板 一般用 1 個 
10 瓦斯爐 一般用 1 臺 
11 派盤 一般用 2 個 
12 小鋁盒 一般用 5 個 
13 鋼盆 一般用 3 個 
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【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

在來米粉重量（g）為

100，其餘材料重量（g）
與在來米粉重量（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 

【操作步驟】

一、碗粿操作步驟

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）熱油鍋，加入紅蔥頭爆香及絞肉炒至八分熟。（圖 2） 
（三）再倒入蝦米，並加入泡軟的香菇一同拌炒。（圖 3-4） 
（四）倒入碎蘿蔔乾及調味料，炒熟至香後，備用。（圖 5-6） 
（五）將在來米粉與太白粉過篩，加入冷水拌調均勻後，以小火煮至濃稠狀。（圖 7-9） 
（六）倒入部分拌炒過的餡料，攪拌均勻。（圖 10） 
（七）將濃稠狀米漿倒入碗中約八分滿，表面稍抹平，並放上約 10 克餡料。（圖 11-12） 
（八）待蒸籠水滾後，以中大火蒸約 30 分鐘即可。（圖 13-14） 
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二、碗粿操作過程圖

1.秤量材料。 2.加入紅蔥頭爆香及絞肉

拌炒。

3.再倒入蝦米。

4.加入泡軟的香菇一同拌

炒。

5.倒入碎蘿蔔乾。 6.倒入調味料，炒熟至香。 

7.將在來米粉與太白粉過

篩。

8.加入冷水拌調均勻。 9.加熱至濃稠狀。

10.倒入部分拌炒過的餡

料，攪拌均勻。

11.濃稠狀米漿倒入碗中約

八分滿。

12.灑上餡料。 
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13.中大火蒸約 30 分鐘。 14.成品。 

【注意事項】

一、於瓦斯爐加熱時，須戴隔熱手套，小心以免被燙傷。

二、粉漿濃稠狀時，需以小火加熱並一邊攪拌，以免黏鍋燒焦，請小心操作。

三、將粉漿煮至濃稠狀，過度會導致成品口感變差、變硬。

四、蒸碗內亦可抹層薄油，使成品原形完好且較易扣出。
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實作單   編號：食品-2-2/實 2 

單 元 名 稱 漿粿（粉）類

【實作內容】

一、題目：【蘿蔔糕製作】以在來米粉 500 公克，製作蘿蔔糕 4 個。 
二、操作時間：200 分鐘。 

【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
不鏽鋼

容積 500-600 克 
4 個 

4 刨絲器 不鏽鋼粗孔式 1 支 
5 刨皮刀 不鏽鋼 1 支 
6 電子秤 可耐重 7 公斤 1 臺 
7 打蛋器 一般用 1 個 
8 篩網 一般用 1 個 
9 長柄刮刀 一般用 1 個 
10 瓦斯爐 一般用 1 臺 
11 派盤 一般用 2 個 
12 小鋁盒 一般用 5 個 
13 鋼盆 一般用 3 個 

【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：

以在來米粉重量（g）
為 100，其餘材料重

量（g）與在來米粉

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 
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【操作步驟】

一、蘿蔔糕操作步驟 

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）將白蘿蔔洗淨，去皮刨絲，加入 1%食鹽拌勻，並靜置 10 分鐘。（圖 2） 
（三）雙手握壓，使白蘿蔔脫水去澀味後，放入熱油鍋內和調味料拌炒香。（圖 3-4） 
（四）將在來米粉與太白粉過篩，加入冷水拌調均勻。（圖 5-6） 
（五）倒入拌炒過的配料攪拌均勻，以小火煮至濃稠狀即可。（圖 7-8） 
（六）將濃稠狀的米漿倒入模型中，待蒸籠水滾後，以中大火蒸約 30 分鐘即可。 

（圖 9-11） 

二、蘿蔔糕操作過程圖

1.秤量材料。 2.蘿蔔刨絲，加入鹽拌勻並

靜置脫水。

3.熱油鍋，倒入蘿蔔絲拌

炒。

4.和調味料拌炒香。 5.在來米粉與太白粉過篩。 6.加入冷水拌調均勻。 

7.倒入拌炒過的配料攪拌

均勻。

8.以小火煮至濃稠狀。 9.濃稠狀的米漿倒入模型

中。
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10.中大火蒸約 30 分鐘。 11.成品。 

【注意事項】

一、於瓦斯爐加熱時，須戴隔熱手套，小心以免被燙傷。

二、粉漿濃稠狀時，需以小火加熱並一邊攪拌，以免黏鍋燒焦，請小心操作。

三、將粉漿煮至濃稠狀，過度會導致成品口感變差、變硬。

四、蒸模內亦可抹層薄油，使成品原形完好且較易扣出。

五、可利用牙籤或竹筷來檢視是否熟透。
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實作單   編號：食品-2-2/實 3 

單 元 名 稱 漿粿（粉）類

【實作內容】

一、題目：【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。 
二、操作時間：150 分鐘。 

【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 3/4HP 以上 1 個 
4 攪拌缸 10 或 20 公升 1 個 
5 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 支 
6 刨皮刀 不鏽鋼 1 支 
7 電子秤 可耐重 7 公斤 1 臺 
8 篩網 一般用 1 個 
9 墊紙 一般用 24 張 
10 菜刀 一般用 1 支 
11 砧板 一般用 1 個 
12 瓦斯爐 一般用 1 臺 
13 派盤 一般用 2 個 
14 小鋁盒 一般用 5 個 
15 鋼盆 一般用 3 個 
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【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

粉重量（g）為 100，
其餘材料重量（g）與

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 

【操作步驟】

一、芋粿巧操作步驟

（一）秤量材料。紅蔥頭洗淨切碎；蝦米泡水；芋頭削皮切細條狀備用。（圖 1） 
（二）將糯米粉與在來米粉先過篩後混合，倒入水攪拌成糰後，靜置鬆弛 20 分鐘。 

（圖 2-3） 
（三）熱油鍋，倒入紅蔥頭及蝦米爆香，再加入調味料及芋頭拌炒香，冷卻備用。

（圖 4-6） 
（四）將炒香的配料加入到鬆弛後的漿糰中，攪拌均勻。（圖 7-8） 
（五）將拌料後的漿糰，先搓揉成長條狀再分割成所需的數量。（圖 9） 
（六）用手整形為彎月型，待水滾後放入蒸籠，以中大火蒸 30 分鐘至熟即可。 

（圖 10-12） 
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二、芋粿巧操作過程圖

1.秤量材料。 2.將糯米粉與在來米粉先

過篩。

3.倒入水攪拌成糰，靜置鬆

弛 20 分鐘。

4.熱油鍋，倒入紅蔥頭及

蝦米爆香。

5.加入芋頭。 6.加入調味料拌炒香。

7.炒香的配料加入到鬆弛

後的漿糰中。

8.攪拌均勻。 9.分割。 

10.搓揉成彎月型。 11.中大火蒸 30 分鐘。 12.成品。 

【注意事項】

一、於瓦斯爐加熱時，須戴隔熱手套，小心以免被燙傷。

二、放入蒸籠時，須將鍋蓋擦乾，減少蒸籠滴水影響成品。

三、調製漿糰時，水量宜緩慢加入調整軟硬度。

四、整型時，於製品表面可抹些油，較不易沾黏，且外觀較為光亮。

五、芋頭削皮時，可戴手套，防止手部過敏發癢。
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實作單   編號：食品-2-2/實 4 

單 元 名 稱 漿粿（粉）類

【實作內容】

一、題目：【湯圓製作】以圓糯米粉 500 公克，製作湯圓 35 個（皮：餡=24 克：10
克），並取出 10 個煮熟後評分。 

二、操作時間：200 分鐘。 

【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 3/4HP 以上 1 個 
3 攪拌缸 10 或 20 公升 1 個 
4 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 支 
5 漏杓 一般用 1 支 
6 電子秤 可耐重 7 公斤 1 臺 
7 篩網 一般用 1 個 
8 瓦斯爐 一般用 1 臺 
9 派盤 一般用 2 個 
10 小鋁盒 一般用 5 個 
11 鋼盆 一般用 3 個 
12 塑膠刮板 一般用 1 個 

【材料】

編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

1 圓糯米粉 100 500 說明：

 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。 
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 400 
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【操作步驟】

一、湯圓操作步驟

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）將糯米粉、水、油倒入攪拌缸中，混合攪拌成糰。（圖 2-4） 
（三）取漿糰搓揉分割成所需的數量後，搓圓備用。（圖 5-6） 
（四）將紅豆餡搓成長條狀，再分割成所需的數量後，搓圓。（圖 7-8） 
（五）將漿糰壓成圓扁狀，包入豆沙餡，以虎口握收口，底部收口處捏緊搓圓。

（圖 9-11） 
（六）放入沸水中先以大火煮滾，再以小火煮至浮起至熟即可撈起。（圖 12-14） 

二、湯圓操作過程圖

1.秤量材料。 2.糯米粉中加入水。 3.加入油。

4.混合攪拌成糰。 5.分割。 6.搓圓。 

7.紅豆餡分割。 8.搓圓。 9.漿糰壓成圓扁狀，包入

豆沙餡。
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10.以虎口握收口。 11.底部收口處捏搓圓。 12.放入沸水中先以大火

煮滾。

13.小火煮至浮起至熟。 14.撈起裝入碗中。

【注意事項】

一、於瓦斯爐加熱時，須戴隔熱手套，小心以免被燙傷。

二、調製漿糰時，水量宜緩慢加入調整軟硬度，以利包餡。

三、煮湯圓時，應等水滾再放入，之後轉小火煮製，可防止破裂及內餡散開。

四、包餡時，底部的收口處不宜過厚，易有未完全熟透的情形發生。
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9-3.2 食品職群【中式米食加工】核心主題教學大綱評量準則 

評量準則   編號：食品-2-2/評 

單 元 名 稱 漿粿（粉）類

【認知學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、認識市面上中式米食商品。…………………………....……….. □ □ □ □ 
二、瞭解製作碗粿、蘿蔔糕、芋粿巧及湯圓製造流程。……..…… □ □ □ □ 
三、認識中式米食－漿粿（粉）類特有操作器具、材料。…..…… □ □ □ □ 

【技能學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能夠正確熟練拿取原料，並且精確秤取重量。...……………... □ □ □ □ 
二、能夠運用手部操作及眼睛判斷其碗粿、蘿蔔糕、芋粿巧及湯圓

的正確操作技能。………………………………..……………… □ □ □ □ 
三、能夠確實運用中式米食－漿粿（粉）類特有操作機具。….…. □ □ □ □ 

【情意學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能珍惜材料不浪費。…………………………………………….. □ □ □ □ 
二、能發揮公德心，愛護器具及維護場地之整潔。……………..… □ □ □ □ 
三、能欣賞自己的作品。…………………………………………….. □ □ □ □ 
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9-3.3 食品職群【中式麵食加工】核心主題教學大綱知識單

知識單 編號：食品-3-1/知 

單元名稱 水調（和）麵類 教學使用地點 實習工場

【單元簡介】 

本單元介紹中式麵食加工概論及其中之水調和麵類。中式麵食其主原料為小麥研

磨之麵粉，因其區域及加工製作方法之不同，衍生出各式各樣不同口感、型態、特性

之產品。依其製作原理大致可分三大類：水調（和）麵類、發麵類及酥（油）皮糕（漿）

皮類，再搭配其熟成方式、餡料、整型之不同，可隨心所欲製作各式受歡迎之主食及

點心產品。

【學習目標】 

一、學生能瞭解中式麵食產品之分類。

二、學生能看懂配方及注意事項。

三、學生能依步驟製作中式麵食產品之能力。

四、學生能在實習過程中養成正確安全操作規範及專注能力培養。

五、讓學生引起主動學習之興趣、肯定自我。

【相關知識】

中式麵食依其製作麵糰方法，大致上分為三大類：

一、水調（和）麵類：

麵粉加水拌合調製之麵食，其特性為組織緊密、口感佳。依據水溫又分可為冷水

麵及燙麵類。其大致之製作流程：攪拌→鬆弛→分割→擀皮→包餡→整型→熟製（煮、

炸、蒸、烤、煎）→成品。 

（一）冷水麵

調製之水溫低於 30℃，容易操作。麵糰特性為筋性好、彈韌性

強。適合水煮、煎、烙或油炸。如：麵條、水餃、餛飩、烙餅、

春捲等。

（二）燙麵類

使用沸水調製，利用高溫使麵粉之澱粉糊化，增加麵粉吸水量。

麵糰較冷水麵柔軟，可塑性較佳，適合製作蒸、煎、烙之麵食。

如：蒸餃、燒賣、餡餅、韭菜盒子等。
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二、發麵類：

麵糰材料中添加膨脹原料使麵糰膨發形成緻密多孔組織，進而使產品具有膨鬆、

柔軟或酥脆之特性。而依不同之膨脹原料可再區分發酵麵類及發粉麵類。

（一）發酵麵類

將酵母溶於水與麵粉拌成糰，利用酵母產生之二氧化碳氣體而

使麵糰膨脹，再利用加熱使產品體積固定，其成品特點為膨大

柔軟。發酵麵類除用酵母發酵亦可用老麵糰來調製，使麵糰膨

大。發酵之麵糰經手工或機械揉壓，使麵筋柔軟、組織細密光

滑可做出不同之產品。如：饅頭、花捲、包子、壽桃、小籠包、

水煎包、叉燒包等。其大致之製作流程：麵糰攪拌→鬆弛→壓

麵→分割→（包餡）→成型→發酵→熟製（烤烙煎）→成品。 

（二）發粉麵類

麵糰中加入化學膨脹劑，如：發粉、小蘇打、碳酸銨、碳酸氫

銨等。經受熱後產生二氧化碳或氨氣而使產品體積膨大，產生

酥脆或鬆軟之特性。如：發糕、沙琪瑪、油條、開口笑等。其

大致之製作流程：攪拌→鬆弛→（再攪拌）→裝盤→（包餡）

→熟製→成品。 

三、酥（油）皮糕（漿）皮類：

（一）酥（油）皮類：由油皮與油酥兩種不同性質之麵糰組合而成之具層次酥脆產品。 
如：綠豆凸、蛋黃酥、太陽餅等。其製作流程：油皮攪拌→鬆弛

→分割→油皮包油酥→擀捲→鬆弛→包餡→整型→裝飾→烤焙

→成品。 
1.油皮：麵粉、水、糖、鹽及油脂所組成。

2.油酥：由低筋粉及油脂所組成。

3.油皮與油酥之比例可影響產品之酥脆性，油酥比例高者產品酥性提高。

4.依酥油皮之整型方式可分為大包酥及小包酥。

（1）大包酥：整糰油皮包入整糰油酥，經擀開捲成長條之後，再分割成小麵糰。

優點為速度快，可大量製作。缺點為層次較少、酥層不明顯。

（2）小包酥：油皮油酥先行分割一個一個，將油皮包油酥再經擀捲。其優點為成

品層次分明，但製作費時為其缺點。

（二）糕（漿）皮類：糕皮是由糖、麵粉、油與少量水或蛋所調製之麵糰。而漿皮類

配方中類似糕皮，但不含水或蛋，而是以糖漿取代之。本類產

品餅皮不具層次，但仍具鬆軟或酥脆之口感，麵皮拌成糰後不

須擀捲，而是單層皮包入餡料整型，再以烤或炸熟製而成。依

餡料之不同風味，可變化出各種形形色色產品。如：蛋黃酥、

蛋塔、臺式月餅、廣式月餅、芝麻喜餅等。製作流程：糕皮攪

拌→鬆弛→分割→包餡→整型→裝飾→烤焙→成品。 
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【習題】

（B）1.下列產品何者屬於冷水麵？（A）燒賣（B）麵條（C）饅頭（D）發糕。 
（C）2.下列產品之餅皮何者具層次？（A）鳳梨酥（B）油條（C）蛋黃酥（D）廣式

月餅。

（A）3.臺中名產「太陽餅」屬於哪一類麵食？（A）油酥皮類（B）燙麵類（C）發麵

類（D）冷水麵類。 
（D）4.油酥皮類之油酥成分除油之外尚有？（A）鹽（B）糖（C）水（D）麵粉。 
（B）5.下列哪一類產品製作時需添加沸水？（A）油酥皮類（B）燙麵類（C）發麵類

（D）冷水麵類。 
（A）6.下列何者屬化學膨大劑？（A）酵母（B）小蘇打（C）碳酸銨（D）碳酸氫銨。 
（A）7.下列產品利用水煮熟製而成者為？（A）水餃（B）蒸餃（C）鍋貼（D）蛋塔。 
（C）8.下列何者屬發粉麵類？（A）饅頭 （B）蛋黃酥（C）沙琪瑪（D）花捲。 
（D）9.中式麵食之主原料為？（A）稻米（B）玉米（C）大麥（D）小麥。 
（B）10.下列產品需進行發酵產生二氧化碳？（A）月餅（B）饅頭（C）麵條（D）

油條。

（B）11.下列何種產品須經「擀捲」操作？（A）蒸餃（B）蛋黃酥（C）麵條（D）

廣式月餅。

（C）12.下列何種產品須經「燙麵」操作？（A）麵條（B）蛋黃酥（C）燒賣（D）

廣式月餅。
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9-3.3 食品職群【中式麵食加工】核心主題教學大綱實作單 

實作單 編號：食品-3-1/實 1 

單 元 名 稱 水調（和）麵類

【實作內容】

一、題目：【生鮮麵條製作】製作厚 1.0~1.5 mm，長度 30 cm 以上之生鮮麵條一批，

約 100 公克整理為一份。 
二、操作時間：150 分鐘。 

【機具設備】 

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 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 10 或 20 公升 1 個 
3 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 擀麵棍 長約 30cm 1 支 
5 壓麵機 2HP 以上 1 臺 

全班共用
6 切麵條機 方或圓型切刀 1 臺 

【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 為麵皮之材料。

3. 以上配方為每組所需

之數量。

2 水 40 200 
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【操作步驟】

一、操作步驟

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）過篩麵粉及水倒入攪拌缸中，以鈎狀攪拌器攪拌，先以慢速攪拌，再以中速

攪拌成糰。（圖 2-5） 
（三）取出鬆弛 20 分鐘。（圖 6-8） 
（四）以壓麵機壓延成片狀，反覆壓延至麵帶表面光滑，厚度約 1.2 mm。（圖 9-11） 
（五）裝入麵條切割器，麵皮放入切割器，切成麵條。（圖 12） 
（六）整理麵條每份約 100 公克。（圖 13-14） 
（七）用沸水煮熟撈起。（圖 15-16） 

二、操作過程圖

1.秤量材料。 2.麵粉過篩於攪拌缸。 3.倒入水。

4.材料混合攪拌。 5.攪拌成糰。 6.麵糰置桌面。

7.加蓋準備鬆弛。 8.鬆弛 20 分鐘。 9.麵糰壓延。

10.壓延至表面光滑。 11.麵皮厚度約 1.2 mm。 12.麵皮切割成條狀。
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13.每份約 100 克。 14.麵條盤成糰狀。 15.沸水煮至熟。

16.麵條成品。

【注意事項】

一、本產品屬冷水麵類。

二、壓麵機需非常小心操作。

三、麵糰壓麵前須充分鬆弛。

四、麵糰操作時，若黏手可灑手粉（高筋麵粉）防黏。

五、壓麵麵帶若過長不易操作可利用擀麵棍捲起。

六、麵條煮熟取出，可拌些香油以防黏結成糰。
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實作單 編號：食品-3-1/實 2 

單 元 名 稱 水調（和）麵類

【實作內容】

一、題目：【水餃製作】製作每個生重 20 公克（皮：餡＝8 克：12 克）水餃 25~30
個。

二、操作時間：150 分鐘。 

【機具設備】 

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 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 10 或 20 公升 1 個 
3 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 擀麵棍 長約 30cm 1 支 
5 壓麵機 2HP 以上 1 臺 全班共用

【材料】 

編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

1 

麵
皮

中筋麵粉 100 150 

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 為麵皮之材料。

3. 5~15 為餡料之材料。 
4.第 15 項材料為大白菜

脫水用。

5.以上配方為每組所需

之數量。

2 水 44 66 
3 鹼水 0.2 0.3 
4 鹽 1 1.5 
5 

餡
料

絞碎豬肉 100 150 
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 8 
12 蔥花 20 30 
13 薑末 6 9 
14 碎大白菜 100 150 
15 鹽 1 1.5 
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【操作步驟】

一、操作步驟

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）麵皮材料放入攪拌缸攪拌至麵糰光滑，取出麵糰滾圓，鬆弛 20 分鐘。（圖 2-4） 
（三）準備餡料：（圖 5-8） 

1.豬絞肉加鹽攪拌至黏性。

2.加入其他餡料材料拌勻。

3.餡料均分 30 等份。

（四）已鬆弛之麵糰搓長分割，每個約 8-10 公克。（圖 9-10） 
（五）用擀麵棍擀皮成中間厚邊薄，直徑 8 公分之圓形麵皮。（圖 11-14） 
（六）包餡整型。（圖 15-20） 
（七）水沸後攪動，放入水餃煮熟。（圖 21-24） 

二、操作過程圖。

1.秤量材料。 2.麵皮材料放入攪拌缸。 3.攪拌至表面光滑。

4.放入塑膠袋中鬆弛 20 分

鐘。

5.切碎高麗菜拌些許鹽，靜

置 10 分鐘擠去滲出之水

分。

6.豬肉加鹽攪拌至有黏

性，加入其他餡料材

料。

7.拌入調味料。 8.餡料均分 30 份。 9.已鬆弛之麵糰分割 3 份

後分別搓長。
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10.分割麵糰，每個約 8~10
公克。.

11.麵糰成圓柱狀擺置後，

壓扁成圓形。

12.以擀麵棍擀麵皮。

13.呈中間厚旁邊薄，直徑

8 公分之圓形麵皮。 
14.麵皮依序疊放。 15.將餡料放置中間。

16.麵皮邊緣沾水以增加

密合黏性。

17.中間對捏壓合黏緊。 18.右邊麵皮往中間摺一

折，壓合黏緊。

19.左邊麵皮往中間摺一

折，壓合黏緊。

20.整型成元寶狀。 21.沸水滾動時放入水餃。

22.沸騰後加入約 300 毫

升冷水，每次水滾就加

冷水，重複 3 次。

23.煮熟撈起。 24.裝盤時可拌些香油，以

防冷卻黏結。
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【注意事項】

一、本產品屬冷水麵類。

二、操作過程若黏手，可灑手粉（高筋粉）以增加操作方便性。

三、攪拌機須小心操作。

四、麵皮擀圓技巧需多加練習，需呈邊薄中厚之圓形麵皮。

五、麵糰鬆弛時，為防止麵糰乾硬，可加蓋或裝入塑膠袋防止水分蒸散。
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實作單  編號：食品-3-1/實 3 

單 元 名 稱 水調（和）麵類

【實作內容】

一、題目：【燒賣製作】製作每個生重 25 公克（皮：餡＝10 克：15 克）燒賣 25~30
個。

二、操作時間：150 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 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 10 或 20 公升 1 個 
3 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 擀麵棍 長約 30cm 1 支 
5 壓麵機 2HP 以上 1 臺 全班共用

【材料】 

編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

1 
麵
皮

中筋麵粉 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. 1~3 項為麵皮之材料。 
3. 4~11項為餡料之材料。 
4. 以上配方為每組所需

之數量。

2 沸水 50 100 
3 冷水 20 40 
4 

餡
料

絞碎豬肉 100 300 
5 鹽 1 3 
6 醬油 3 9 
7 高湯或水 20 60 
8 香麻油 5 15 
9 沙拉油 5 15 
10 蔥花 20 60 
11 薑末 6 18 
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【操作步驟】

一、操作步驟

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）麵粉過篩於攪拌缸內，沖入沸水，以擀麵棍均勻攪拌。（圖 2-4） 
（三）加入冷水，以攪拌機攪拌至麵糰光滑，取出麵糰滾圓，鬆弛 20 分鐘。（圖 5-8） 
（四）準備餡料：（圖 9） 

1.豬絞肉加鹽攪拌至黏性。

2.加入其他餡料材料拌勻。

3.餡料均分 30 等份。

（五）已鬆弛之麵糰搓長分割，每個約 8-10 公克。（圖 10-11） 
（六）用擀麵棍擀皮成中間厚邊薄，直徑 8 公分之圓形麵皮。（圖 12-15） 
（七）包餡整型排入蒸籠（已鋪沾濕之蒸籠布）。（圖 16-21） 
（八）中大火蒸 12 分鐘。（圖 22-24） 

二、操作過程圖

1.秤量材料。 2.麵粉過篩入攪拌缸。 3.沖入沸水。

4.以擀麵棍趁熱拌勻。 5.加入冷水攪拌。 6.攪拌至麵糰表面光滑。

7.麵糰至桌面加蓋鬆弛。 8.鬆弛 20 分鐘。 9.餡料處理並均分 30 等

分。
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10.鬆弛完畢準備分割麵

糰。

11.均勻分割麵糰。 12.麵糰沾手粉。

13.麵糰壓扁成圓形狀。 14.擀成中間厚旁邊薄之

圓形麵皮。

15.麵皮依序疊放。

16.餡料至麵皮中間。 17.虎口收起，使麵皮陷落

手掌中，手指向內收

緊，再將餡料壓平。

18.整成圓柱囊袋狀。

19.蒸籠布沾溼。 20.濕蒸籠布鋪入蒸籠。 21.包好餡之燒賣排入蒸

籠。
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【注意事項】

一、本產品屬燙麵類，沖入沸水需快速均勻攪拌，以免溫度下降導致溫度不足，並

須視麵糰軟硬度斟酌微調冷水添加用量。

二、蒸籠蒸盤邊沿孔洞避免完全鋪蓋蒸籠布，須留孔洞以利蒸氣流通。

三、操作過程中需防麵皮水分蒸散，以避免麵皮乾硬，否則麵皮破裂不易包餡整形。 
四、蒸熟時間可視火力不同自行修正，避免成品不熟或過熟導致外型走樣。

22.水沸放入產品，以中大

火蒸 12 分鐘。

23.趁熱將成品小心取出。 24.燒賣成品。
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實作單  編號：食品-3-1/實 4 

單元名稱 水調（和）麵類

【實作內容】

一、題目：【鍋貼製作】製作每個生重 28 公克（皮：餡＝12 克：16 克）鍋貼 25~30
個。

二、操作時間：200 分鐘。 

【機具設備】 

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 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 10 或 20 公升 1 個 
3 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 擀麵棍 長約 30cm 1 支 
5 壓麵機 2HP 以上 1 臺 全班共用

【材料】 

編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

1 

麵
皮

中筋麵粉 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. 1~4 為麵皮之材料，

5~14 為餡料之材料。

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 50 100 
3 冷水 20 40 
4 鹽 1 2 
5 

餡
料

絞碎豬肉 100 200 
6 鹽 2 4 
7 醬油 2 4 
8 味精 0.5 1 
9 香麻油 1 2 
10 沙拉油 2 4 
11 蔥花 20 40 
12 薑末 6 12 
13 碎大白菜 100 200 
14 鹽 1 2 
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【操作步驟】

一、操作步驟

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）麵粉過篩於攪拌缸內，沖入沸水，以擀麵棍均勻攪拌。（圖 2-4） 
（三）加入冷水以攪拌機攪拌至麵糰光滑，取出麵糰滾圓，置桌面鬆弛 20 分鐘。 
     （圖 5-7） 
（四）準備餡料：（圖 8-9） 

1.豬絞肉加鹽攪拌至黏性。

2.加入其他餡料材料拌勻。

3.餡料均分 30 等份。

（五）已鬆弛之麵糰搓長分割，每個約 12 公克。（圖 10） 
（六）用擀麵棍擀皮成中間厚邊薄，直徑約 9 公分之圓形麵皮。（圖 11-14） 
（七）包餡整成長條型。（圖 15-17） 
（八）平底鍋熱鍋放油，排入鍋貼，煎至底部上色。（圖 18-19） 
（九）倒入麵粉水約 1/3 高度，加鍋蓋續煎煮至乾熟，底部成金黃色即可起鍋。 

（圖 20-24） 

二、操作過程圖

1.秤量材料。 2.麵粉過篩。 3.沖入沸水。

4.趁熱拌勻。 5.加入冷水攪拌。 6.攪拌至麵糰光滑。
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7.麵糰鬆弛 20 分鐘。 8.餡料拌勻。 9.餡料均分 30 等份。

10.麵糰分割 12 克/個。 11.沾手粉。 12.用手腹肉將麵糰均勻壓

扁圓。

13.擀圓（中厚邊薄）。 14.麵皮依序堆疊。 15.餡置中間，皮邊沿沾

水。

16.中間對捏壓合，再往

兩邊壓緊黏合。

17.整成長條狀。 18.熱鍋加入烹調油。
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【注意事項】

一、本產品屬燙麵類，沖入沸水拌勻攪拌動作需快以免溫度不足，並須視麵糰軟硬度

斟酌微調冷水添加用量。

二、粉漿水調配---低筋麵粉：沙拉油：水= 5：2.5：100。 
三、粉漿水倒入量需足夠，否則鍋貼頂部不易熟，且成品乾硬不適口。

四、鍋貼需蒸煎至成為透明狀，若未出現表示未熟，需再淋水續蒸煎熟。

五、每次煎完鍋貼須清除鍋面殘渣，否則下一鍋之成品易沾有煎焦之碎屑。

19.排入鍋貼，小火煎至底

部上色。

20.倒入粉漿水。 21.粉漿水約1/3鍋貼高度。 

22.加鍋蓋，改中小火煎

煮。

23.鍋乾，成品熟透小心鏟

出。

24.鍋貼成品。
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9-3.3 食品職群【中式麵食加工】核心主題教學大綱評量準則 

評量準則    編號：食品-3-1/評 

單元名稱 水調（和）麵類

【認知學習評量指標】 優 良 可 差

一、認識市面上各式中式麵食產品。……………………………. □ □ □ □ 

二、瞭解麵條、水餃、燒賣、鍋貼製作流程。………………… □ □ □ □ 

三、認識各類中式麵食特有之操作器具、材料。……………… □ □ □ □ 

【技能學習評量指標】 優 良 可 差

一、能正確拿取原料，並且秤取重量。………………………… □ □ □ □ 

二、能夠運用手部操作及眼睛判斷麵條、水餃、燒賣、鍋貼等

產品之正確操作技能。……………………………………… □ □ □ □ 

三、能夠確實運用機器與器具，並正確使用。………………… □ □ □ □ 

【情意學習評量指標】 優 良 可 差

一、能珍惜材料不浪費。………………………………………… □ □ □ □ 

二、能發揮公德心，愛護器具及維護場地之整潔。……………… □ □ □ □ 

三、能欣賞自己的作品。…………………………………………. □ □ □ □ 
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9-3.3 食品職群【中式麵食加工】核心主題教學大綱知識單

知識單 編號：食品-3-2/知 

單元名稱 發麵類 教學使用地點 實習工場

【單元簡介】

  發麵類食品包括發酵麵食與發粉麵食二大類，發酵麵食是利用酵母發酵使麵糰膨

鬆而製成的食品，如：饅頭、菜肉包、豆沙包等。發粉麵食則為利用化學膨脹劑受熱

後產生的氣體，使產品膨鬆的食品，如：發糕、馬拉糕、蒸蛋糕等。此類食品為傳統

中國人社會常見主食及點心。

【學習目標】

一、學生能瞭解發麵類的商品之分類。

二、學生能看懂配方及注意事項。

三、學生能依步驟製作發麵類產品的能力。

四、學生能在實習中養成正確安全操作規範及專注能力培養。

五、讓學生引起主動學習之興趣、肯定自我。

【相關知識】

一、發麵類：

分類（一）

分 類 項 目 產 品

發麵類

發酵麵食
饅頭、菜肉包、小籠包、花捲、刈包、豆沙

包、水煎包、銀絲捲等。

發粉麵食 發糕、馬拉糕、蒸蛋糕、黑糖糕、鹹蛋糕等。 

油炸麵食 開口笑、沙琪瑪、油條、兩相好等。

分類（二）

發酵麵食

利用酵母發酵使麵糰膨脹而製成之食品。酵母菌發酵時釋出二

氧化碳氣體，被麵糰保留，當麵糰受熱時，氣體膨脹，形成鬆

軟並具有香味的產品。

發粉麵食
利用化學膨脹劑受熱後產生二氧化碳、阿摩尼亞等氣體，使產

品膨鬆的食品。
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二、發麵類產品常用膨大劑之介紹：

（一）酵母菌

1.發酵麵食使用的酵母菌，其學名為啤酒酵母菌 Saccharomyces cerevisiae，是一種

微小的單細胞生物，沒有葉綠素，因此不能進行光合作用，酵母菌可利用單醣（半

乳糖除外）生成二氧化碳，並賦予發酵特殊風味。

2.酵母菌在發酵麵食的功用

（1）發酵產生二氧化碳氣體，使麵糰膨大。 
（2）發酵產生酒精、酯類形成特殊之香味。 
3.發酵麵食所使用的酵母有下列二種：

項目 新鮮酵母 速溶乾酵母

貯存

溫度
5℃以下 室溫耐低溫長時間的貯存。

保存

期限
冷藏約二週 未拆封可保存二年。

用量 約為麵粉（100％）量的 3-4％ 用量約為新鮮酵母的 1/3。 

特色
未低溫貯存，會引起自體消化，

導致腐敗。

酵母菌活力強，直接加入麵粉中與其

他材料一起攪拌；不可與冰水混合，

當麵糰溫度低於10℃時，即會死亡。 

（二）化學膨脹劑

常用的化學膨脹劑，有小蘇打、阿摩尼亞、發粉等，特性如下：

小蘇打粉

（俗稱重曹）

化學成分為碳酸氫鈉（NaHCO3），是一種白色粉末。遇到水、

受熱或其酸性鹽中和後會產生二氧化碳。

若使用量過多，成品會呈黃色而有鹼味，若單獨加入含油脂量

多的蛋糕中，則產生肥皂味道。用於含油量少的中式麵食，如：

發糕。

阿摩尼亞

（俗稱銨粉）

為固態的碳酸銨（NH4）2CO3 及碳酸氫銨 NH4HCO3。 
加熱時，會分解產生氨、二氧化碳及水。其膨脹力較其他膨脹

劑強。但分解的氨易與製品內的多量水分作用，有氨臭味，因

此，阿摩尼亞適用於含水量少的產品，如：油條、叉燒包等。 

發粉（Baking 
powder）簡稱

B.P.俗稱泡打粉 

由小蘇打粉加入可食用的酸性鹽，再加澱粉或麵粉為填充劑而

成的混合物。溶於水可產生二氧化碳，可分為快性發粉、慢性

發粉及雙重反應發粉。一般多採用雙重反應發粉。
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三、發麵類產品之介紹：

（一）饅頭

相傳是三國時代蜀國諸葛亮率軍渡瀘水，宰牛羊和麵，製成人

頭模樣，得以退敵，所演變而成產品，利用中筋麵粉加入酵母

及糖，攪拌成糰後發酵膨脹，並由手工或機器壓麵整形，最後

捲起成長圓柱狀，並分割成圓形或長方形，放蒸籠內蒸熟。

（二）包子

是以發麵麵皮包上各種內餡，再將外皮摺上細摺而成產品，依

內餡有豆沙包、菜肉包、素菜包、小籠湯包、水煎包、叉燒包

等。

（三）發糕

中國過年時家家戶戶都會在桌上應景供上發糕，象徵發財討好

彩頭，為利用發粉受熱後產生的氣體，使頂端裂開像火山的膨

鬆食品，早期多採用在來米製作，現在則用麵粉製成。
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【習題】

（B）1.食品加工常用膨脹劑如酵母、發粉等均會產生何種氣體？（A）氧氣（O2） （B） 
二氧化碳（CO2） （C）氫氣（H2） （D）氮氣（N2）。 

（A）2.酵母菌可直接利用下列何種醣類進行酒精發酵？（A）葡萄糖（B）纖維素（C）
澱粉（D）乳糖。 

（B）3.食品加工常用膨脹劑發粉俗稱泡達粉，其主要成分為？（A）碳酸氫鈉（B）
碳酸氫鈉與酸性鹽類之混合物（C）酵母（D）酵母與酸性鹽類之混合物。 

（A）4.發麵類如饅頭屬於（A）發酵麵食（B）發粉麵食（蒸）（C）酥（油）皮麵食  
（D）糕（漿）皮麵食。 

（B）5.下列何種麵粉最適合製作包子與饅頭？（A）低筋麵粉（B）中筋麵粉（C）
高筋麵粉（D）地瓜粉。 

（C）6.下列何者不屬於發酵麵類產品？（A）包子（B）饅頭（C）馬拉糕（D）花

捲。

（D）7.製作發糕時應採用何種膨大劑？（A）酵母（B）小蘇打（C）碳酸氫銨（D）

發粉。

（C）8.製作發糕時應採用何種火侯進行熟製？（A）小火（B）中火（C）大火（D）

與火侯無關。
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9-3.3 食品職群【中式麵食加工】核心主題教學大綱實作單 

實作單 編號：食品-3-2/實 1 

單 元 名 稱 發麵類

【實作內容】

一、題目：【饅頭製作】以麵粉重量 500 公克，製作饅頭約 12 個。 
二、操作時間：200 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 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 10 或 20 公升 1 個 
3 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 擀麵棍 長約 30cm 1 支 
5 壓麵機 2HP 以上 1 臺 全班共用

【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. 以上配方為每組所需之

數量。

2 水 45 225 

3 快發酵母粉 1 5 

4 砂糖 5 25 

5 白油 2 10 

6 合計 153 765 

7 蒸烤紙或蒸籠布 依實際需要

※若夏天氣溫較高可用 1/3~1/2 碎冰取代水以降低溫度。 
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【操作步驟】

一、操作步驟

（一）將糖與水倒入攪拌缸中，攪拌至砂糖溶解，再把酵母粉倒入溶解。（圖 1-3） 
（二）將麵粉過篩後倒入，以鈎狀攪拌器慢速進行攪拌，攪拌至均勻成糰，再把白油

倒入繼續攪拌至麵糰光滑為止，攪拌時間約 5~10 分鐘左右。（圖 4-9） 
（三）將麵糰置入壓麵機進行壓麵，每次壓麵完將麵帶對摺，繼續壓麵，反覆壓麵 15~ 
      20 次，直至麵帶表面光滑細緻（壓麵機滾筒間隙保持 1.2 mm 左右）。（圖 10-14） 
（四）桌面撒上手粉，並將麵帶移至桌面，將麵帶捲起形成長圓筒狀（至少 65 公分

長）。（圖 15-17） 
（五）頭尾以菜刀切除，以菜刀等分切割成 12 個饅頭。（圖 18） 
（六）饅頭放在蒸烤紙上，置入蒸籠進行發酵。（圖 19） 
（七）發酵至截切面成微凸狀（約 20~30 分鐘），放入已加熱完成蒸籠鍋，蓋上蒸籠蓋 
      ，以中小火加熱約 20 分鐘進行熟製。（圖 20-21） 
（八）熟製後立刻起鍋冷卻，完成成品。（圖 22） 

二、操作過程圖

1.秤料。 2.將糖與水倒入攪拌缸。 3.攪拌至砂糖溶解，再把酵

母粉倒入溶解。

4.將麵粉過篩。 5.麵粉過篩後倒入。 6.以鈎狀攪拌器慢速進行

攪拌。
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7.攪拌至均勻成糰。 8.將白油倒入。 9.繼續攪拌至麵糰光滑。

10.將麵糰置入壓麵機。 11.進行壓麵。 12.每次壓麵完將麵帶對

摺，繼續壓麵。

13.反覆壓麵 15~20 次。 14.直至麵帶表面光滑細

緻。

15.將麵帶移至桌面。

16.將麵帶捲起。 17.捲成長圓筒狀。 18.等分成 12 等分，以菜

刀切割。
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19.饅頭放在蒸烤紙（或

蒸籠布）上，置入蒸籠

進行發酵。

20.發酵至截切面成微凸

狀（約 20~30 分鐘）。

21.放入蒸籠鍋，蓋上蓋，

以中小火加熱約 20 分

鐘。

22.熟製後立刻起鍋冷卻，完成成品。

【注意事項】

一、麵糰以鈎狀攪拌器慢速進行攪拌為宜，並攪拌至麵糰光滑，將可縮短壓麵的時

間及次數。

二、麵糰置入壓麵機進行壓麵時，務必注意安全，可以擀麵棍協助將麵糰送入滾輪

中，切勿直接將手伸入壓麵機滾輪中，以免發生危險！壓麵機每次使用前必須

將壓麵機擦拭乾淨，並調整適當滾輪間隙保持 1.2 mm 左右，以及調整滾輪轉

速，每次壓麵完後，須將壓麵機清潔乾淨。

三、麵帶捲成長圓筒狀頭尾切除後至少剩 60 公分長，等分成 12 份每個饅頭麵糰長

度達 5 公分為原則，經發酵蒸煮熟製後，外型比例最佳。 
四、饅頭發酵最佳判斷終點為截切面成微凸狀，重量較發酵前輕，即可放入蒸籠熟

製，不可發酵過度導致成品皺縮。

五、加熱蒸籠瓦斯爐火侯以中小火為宜，火侯不可過大，若用蒸箱加熱則蒸箱溫度

以 95~98 ℃為宜。 

53



實作單    編號：食品-3-2/實 2 

單 元 名 稱 發麵類

【實作內容】

一、題目：【豆沙包製作】以 450 公克麵粉製作 12 個三角豆沙包，每個生重 74 公克

（皮：餡 = 53 克：21 克）。 
二、操作時間：200 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 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 10 或 20 公升 1 個 
3 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 擀麵棍 長約 30cm 1 支 
5 壓麵機 2HP 以上 1 臺 全班共用

【材料】

編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

1 中筋麵粉 100 450 

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 50 225 
3 酵母粉 1 4.5 
4 發粉 1 4.5 
5 細砂糖 5 23 
6 鹽 1 4.5 
7 白油 2 9 
8 合計 160 720.5 
9 豆沙餡 265 
10 蒸烤紙或蒸籠布 依實際需要

【操作步驟】

一、操作步驟

（一）將糖與水倒入攪拌缸中，以直型打蛋器攪拌至砂糖溶解，再把酵母粉倒入溶解。

（圖 1-3） 
（二）將麵粉、發粉與奶粉過篩後倒入，以鈎狀攪拌器慢速進行攪拌，攪拌至均勻成

糰再把白油倒入繼續攪拌至麵糰光滑為止，攪拌時間約 5~10分鐘左右。（圖 4-9） 
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（三）將麵糰置入壓麵機進行壓麵，每次壓麵完將麵帶對摺，繼續壓麵，反覆壓麵 15~20
次，直至麵帶表面光滑細緻（壓麵機滾筒間隙保持 1.2 mm 左右）。（圖 10-14） 

（四）桌面撒上手粉，並將麵帶移至桌面，將麵帶捲起形成長圓筒狀。（圖 15-17） 
（五）以菜刀切割成每個重 53 克，共 12 個麵糰。（圖 18） 
（六）麵糰稍作壓扁後鬆弛。（圖 19-20） 
（七）分割 12 個紅豆餡。（圖 21） 
（八）麵糰以擀麵棍擀平，麵皮直徑約 10 公分。（圖 22） 
（九）包餡整形成三角形。（圖 23-24） 
（十）放在蒸烤紙上，置入蒸籠進行發酵。（圖 25） 
（十一）發酵約 20~30 分鐘，放入已加熱完成蒸籠鍋，蓋上蒸籠蓋，以中小火加熱約

20 分鐘進行熟製。（圖 26） 
（十二）熟製後立刻起鍋冷卻，完成成品。（圖 27-28） 

二、操作過程圖

1.秤料。 2.將糖與水倒入攪拌缸。 3.攪拌至砂糖溶解，再把酵

母粉倒入溶解。

4.將麵粉過篩。 5.麵粉過篩後倒入。 6.以鈎狀攪拌器慢速進行

攪拌。

7.攪拌至均勻成糰。 8.將白油倒入。 9.繼續攪拌至麵糰光滑。
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10.將麵糰置入壓麵機。 11.進行壓麵。 12.每次壓麵完將麵帶對

摺，繼續壓麵。

13.反覆壓麵 15~20 次。 14.直至麵帶表面光滑細

緻。

15.將麵帶移至桌面。

16.將麵帶捲起。 17.形成長圓筒狀。 18.以菜刀切割成每個重

53 克，共 12 個麵糰。 

19.麵糰稍作壓扁。 20.麵糰壓扁後鬆弛。 21.分割 12 個紅豆餡。

22.麵糰以擀麵棍擀平。 23.包餡整形成三角形

（一）。

24.包餡整形成三角形

（二）。
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25.放在蒸烤紙（或蒸籠

布）上，置入蒸籠進

行發酵。

26.以中小火加熱約 20分
鐘進行熟製。

27.熟製後立刻起鍋冷卻。 

28.完成成品。

【注意事項】

一、麵糰以鈎狀攪拌器慢速進行攪拌為宜，並以攪拌至麵糰光滑，將可縮短壓麵的

時間及次數。

二、麵糰置入壓麵機進行壓麵時，務必注意安全，可以擀麵棍協助將麵糰送入滾輪

中，切勿直接將手伸入壓麵機滾輪中，以免發生危險！壓麵機每次使用前必須

將壓麵機擦拭乾淨，並調整適當滾輪間隙保持 1.2mm 左右，以及調整滾輪轉速，

每次壓麵完後，須將壓麵機清潔乾淨。

三、加熱蒸籠瓦斯爐火侯以中小火為宜，火侯不可過大，若用蒸箱加熱則蒸箱溫度

以 95~98℃為宜。 
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實作單 編號：食品-3-2/實 3 

單 元 名 稱 發麵類

【實作內容】

一、題目：【發糕製作】製作每個麵糊重 170 公克，發糕 9~10 個。 
二、操作時間：150 分鐘。 

【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 
3 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 
4 攪拌缸 10 或 20 公升 1 個 
5 槳狀攪拌器 槳狀 1 個 

6 
耐熱塑膠碗或

瓷碗
依實際需要

【材料】

編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

1 低筋麵粉 100 700 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。

3. 食用紅色色素自行斟酌

添加。

2 水 80 560 

3 發粉 4 28 

4 細砂糖 70 490 

5 食用紅色色素 - - 

【操作步驟】

一、操作步驟

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）砂糖與水先攪拌溶解完全，倒入攪拌缸。（圖 2） 
（三）麵粉及發粉過篩後倒入攪拌缸，以槳狀攪拌器低速攪拌至粉料完全吸水膨潤，

分散均勻，再以中速攪拌 5~10 分鐘左右。（圖 3-4） 
（四）分裝每個重 170 公克至瓷碗（或耐熱塑膠碗）中，放入蒸籠內。（圖 5-6） 
（五）放入已加熱完成蒸籠鍋，蓋上蒸籠蓋，以大火加熱約 20 分鐘進行熟製。（圖 7） 
（六）熟製後立刻起鍋冷卻，完成成品。（圖 8） 
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二、操作過程圖

1.秤量材料。 2.砂糖與水先攪拌溶解完

全。

3.麵粉及發粉過篩後倒入

攪拌缸。

4.槳狀攪拌器低速攪拌至

粉料完全吸水膨潤，分

散均勻。

5.分裝每個重 170 公克至

瓷碗（或耐熱塑膠碗）

中。

6.放入蒸籠內。 

7.以大火加熱約 20 分鐘進行熟製。 8.熟製後立刻起鍋冷卻，完成成品。

【注意事項】

一、麵糊應攪拌至砂糖、麵粉完全吸水膨潤，分散均勻為止。

二、加熱蒸籠瓦斯爐火侯以大火為宜，若用蒸箱加熱則蒸箱溫度以 98℃為宜。 
三、發糕是否蒸熟，可以裂縫不濕黏或以竹籤插入發糕中心後拔出，無生麵糊沾黏來判

斷。

四、發糕表面應色澤均勻，有 3 瓣或以上之自然裂口，無異常斑點與麵粉結粒。 
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9-3.3 食品職群【中式麵食加工】核心主題教學大綱評量準則 

評量準則 編號：食品-3-2/評 

單 元 名 稱 發麵類

【認知學習評量指標】 優 良 可 差 
一、認識市面上各式發麵類商品。…………………………………. □ □ □ □ 
二、瞭解製作各類發麵類流程。……………………………………. □ □ □ □ 
三、認識各類發麵類特有操作器具、材料。………………………. □ □ □ □ 

【技能學習評量指標】 優 良 可 差 
ㄧ、能夠正確熟練拿取原料，並且精確秤取重。…………………. □ □ □ □ 
二、能夠運用手部操作及眼睛判斷各類發麵類的正確操作技能。 □ □ □ □
三、能夠確實運用各類發麵類特有操作機具。……………………. □ □ □ □ 

【情意學習評量指標】 優 良 可 差 
一、能珍惜材料不浪費。……………………………………………. □ □ □ □ 
二、能發揮公德心，愛護器具及維護場地之整潔。………………. □ □ □ □ 
三、能欣賞自己的作品。……………………………………………. □ □ □ □ 
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9-3.3 食品職群【中式麵食加工】核心主題教學大綱知識單

知識單 編號：食品-3-3/知 

單元名稱 酥（油）皮、糕（漿）皮類 教學使用地點 實習工場

【單元簡介】

  中式麵食基本上是以麵粉為主要的材料，所製成的食品非常多，內容也非常豐

富，不同的麵點製品均有不同的製作程序，其製作原理之於麵糰性質及產品特性與熟

製方法也有所不同，如果能掌握並充分瞭解運用，對於產品的創新與創意將有非常大

的幫助。中式麵食大致上有四類，即水調麵類、發麵類、酥油皮類及糕漿皮類。各類

產品以麵糰之屬性利用蒸、煮、煎、烤、炸等方法製成各種千變萬化可口美食，部分

產品可以長久貯存，而且外形精美，樣式非常多。於日常生活中部分麵食類更是該族

群之主食，平時於各場所活動中也深受大眾喜好。

【學習目標】

一、學生能瞭解中式麵食類的商品之分類。

二、學生能看懂配方及注意事項。

三、學生能依步驟製作中式麵食類產品的能力。

四、學生能在實習中養成正確安全操作規範及專注能力培養。

五、讓學生引起主動學習之興趣、肯定自我。

【相關知識】

中式麵食依麵糰性質及熟製方法之不同，大致上一般可分為：

一、水調麵類

（一）麵糰性質是有延展性、可塑性及有筋性，透過煮、煎、蒸、

烤、炸等方法將產品做成有嚼感、組織紮實、有彈韌性之食

品。

（二）常見的食品有水煮之油麵、麵條等；以蒸熟為主的蒸餃及燒

賣等；以煎熟為主的鍋貼、蔥油餅、餡餅、韭菜盒子及蛋餅

等；以烤熟方式為主的蟹殼黃、各式燒餅；以炸熟方式為主

的產品，如：春捲等，是大家熟悉的食品。

61



二、發麵類

（一）麵糰性質是筋性弱、但有適當之延展性，透過煎、蒸、烤、

炸等方法將產品做成具有發酵香氣、體積膨鬆、組織柔軟、

強韌性強之食品。

（二）常見的食品有蒸熟方式做成之豆沙包、包子、饅頭、花捲、

發糕、小籠包及馬拉糕等；以烤熟方式為主的產品有胡椒

餅、鹹甜燒餅等；以煎熟方式的水煎包等；以炸熟為主的食

品有兩相好、沙琪瑪、開口笑、巧果、脆麻花及油條等產品。 

三、酥油皮類

（一）麵糰性質是延展性低、可塑性差，透過烤、炸等方法將產品

做成口感香酥、體積膨鬆有層次之食品。

（二）常見的食品有烤熟方式做成的月餅、綠豆凸、喜餅、太陽餅、

菊花酥、老婆餅、咖哩餃、蛋黃酥、月餅等；以炸熟方式做

成之產品有千層酥等。

四、糕漿皮類

（一）麵糰性質是彈性差、不具韌性、可塑性差，但組織密實並透

過烤熟的方式做成具有口感鬆酥，但是沒有層次的食品。

（二）常見的食品有廣式月餅、龍鳳喜餅、臺式豆沙月餅、鳳梨酥、

桃酥、酥皮蛋塔等。
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【習題】

（A）1.春捲皮屬於？（A）冷水麵食（B）燙麵食（C）糕（漿）皮麵食（D）酥（油）

皮麵食。

（D）2.糕（漿）皮麵食一般是用下列何種方式製作？（A）煮（B）蒸（C）煎（D）烤。 
（D）3.兩相好屬於下列何種麵食？（A）冷水麵食（B）燙麵食（C）發酵麵食（D）發

粉麵食（油炸）。

（A）4.攪拌硬麵糰時，攪拌機之攪拌器宜選用？（A）鈎狀（B）槳狀（C）鋼絲狀（D）

任何攪拌器皆可使用。

（C）5.操作烤爐下述何者不正確？（A）應戴隔熱手套（B）冷熱烤盤應分開放置（C）
產品進爐後才開電源（D）使用完畢應關電源。 

（C）6.攪拌機於使用中需變換速度時，應（A）快變慢不用停機（B）慢變快不用停機

（C）不論什麼速度的轉換都應停機再變換（D）只要經驗夠，就可不用停機；

隨時任意變換。

（A）7.麵糰於發酵作用時，會產生（A）二氧化碳（B）一氧化碳（C）氧氣（D）氮氣。 
（D）8.製作蛋黃酥時鹹蛋黃一般經何種處理？（A）蒸（B）煎（C）炸（D）烤。 
（B）9.鳳梨酥麵皮組織酥鬆，主要是因添加何種原料？（A）奶粉（B）油脂（C）糖

粉（D）蛋白。 
（B）10.包子蒸前的發酵溫度，以下何者為佳？（A）15℃（B）35℃（C）45℃（D）

55℃。 
（D）11.煮麵條、水餃時，何種方式最理想？（A）水不可沸騰（B）水沸騰（C）沸騰

後關火（D）沸騰後加點冷水。 
（C）12.麵條製作過程，當麵帶切條前之壓延時，應（A）持續多層摺疊壓實（B）反覆

對摺壓實（C）麵帶不摺疊，且循序遞減輪間隙（D）所要麵條厚度，一次壓到

底。

（A）13.下列何種產品之熟製不是使用蒸箱處理？（A）開口笑（B）饅頭（C）馬拉糕

（D）叉燒包。 
（D）14.下列何者是由兩塊不同性質的麵糰組合而成？（A）物理膨脹麵糰（B）化學膨

發麵糰（C）發酵麵糰（D）酥油皮麵糰。 
（C）15.下列何者不是中式麵食包裝的功能？（A）防止受污染（B）延長貯存期間（C）

使麵食更可口（D）避免昆蟲侵蝕。 
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9-3.3 食品職群【中式麵食加工】核心主題教學大綱實作單 

實作單    編號：食品-3-3/實 1 

單 元 名 稱 酥（油）皮、糕（漿）皮類

【實作內容】

一、題目：【蛋黃酥製作】製作每個重 55 公克蛋黃酥，皮：酥：餡（不含 1/2 鹹蛋黃）

=15 克：10 克：30 克，24 個。 
二、操作時間：190 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 

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 10 或 20 公升 1 個 
3 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 擀麵棍 長約 30cm 1 支 
5 電子秤 3 公斤 1 臺 
6 烤箱 1 臺 
7 鐵弗龍烤盤 1 個 
8 麵粉過篩器 細孔 1 個 
9 不鏽鋼切麵刀 1 支 
10 橡皮刮刀 1 支 
11 鐵尺 30cm 1 支 
12 塑膠袋 2 公斤 4 個 
13 刷子 1 支 
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【材料】

編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

1 中筋麵粉 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 糖粉 10 20 
3 豬油 40 80 
4 水 45 90 
5 低筋麵粉 100 200 
6 豬油 45 90 
7 含油紅豆餡 100 720 
8 鹹蛋黃 12 顆 
9 蛋黃液 適量

10 黑芝麻 適量

【操作步驟】

一、油皮製作

（一） 秤量材料。（圖 1） 
（二） 麵粉、糖粉過篩於白報紙上備用。（圖 2） 
（三） 將過篩麵粉、糖粉、豬油、水放入攪拌缸中（圖 3），以鈎狀攪拌器慢速拌至

無粉狀改以中速攪拌至麵糰光滑。（圖 4） 
（四） 麵糰撕開，破裂處呈不規則鋸齒狀。（圖 5） 
（五） 麵糰用手整圓。（圖 6） 
（六） 放入塑膠袋中鬆弛 30 分鐘。（圖 7） 
（七） 鬆弛完成後，麵糰撕成薄膜後，可透視手指。（圖 8） 
（八） 將油皮分割成每個 15 公克，共 24 個。（圖 9） 
二、油酥皮製作

（一）秤量材料。（圖 10） 
（二）麵粉過篩於白報紙上備用。（圖 11） 
（三）將過篩麵粉、豬油放入攪拌缸中，以槳狀攪拌器以慢速拌至無粉狀即可。

（圖 12-13） 
（四）取出油酥，放入塑膠袋中，以免風乾。（圖 14） 
（五）將油酥皮分割成每個 10 公克，共 24 個。 
三、油皮包酥皮製作

（一） 油皮搓成圓球狀，用手腹肉壓扁。（圖 15） 
（二） 油酥搓圓後放在壓扁的油皮上。（圖 15） 
（三） 一手托住油皮，拇指壓油酥皮，慢慢把油皮壓合，最後將油皮縮口備用。

（圖 16-17） 
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四、擀捲製作

第一次擀捲：

（一） 捏合口朝上，麵糰以手腹肉壓平。

（二） 用擀麵棍在中間壓下，往前、後重複一、二次將麵糰擀薄，長度約 13 公分左

右。（圖 18-19） 
（三） 手掌尾端壓住麵糰，向後推。（圖 20） 
（四） 推至中間。（圖 20） 
（五） 捲麵完成。（圖 21） 
第二次擀捲：

（一） 捲合面朝上。（圖 22） 
（二） 用手掌壓平。（圖 23） 
（三） 擀麵棍在中間壓下。

（四） 往前、後將麵糰擀平，約 20 公分。（圖 24） 
（五） 將麵糰捲麵完成。（圖 25） 
（六） 將擀捲好之麵糰蓋上塑膠袋鬆弛 20 分鐘備用。（圖 25） 
五、油酥皮擀圓

（一） 捲合面向上，兩手指捏住兩端。（圖 26） 
（二） 捏向中間相黏。（圖 26） 
（三） 相黏處向下，用手掌將麵糰壓平。（圖 27） 
（四） 用擀麵棍擀成圓形麵皮。（圖 28） 
六、餡料製作

（一）鹹蛋黃切半，放入烤盤中，噴上米酒去除腥味。（圖 29） 
（二）以上火 150℃/下火 150℃，烤 10 分鐘。烤至蛋黃表面呈不透明狀即可，放涼

備用。（圖 30） 
（三）將烏豆沙餡分割成每個 30 公克，共 24 個。（圖 31） 
（四）半個鹹蛋黃切面向上，以大拇指壓入烏豆沙餡中。（圖 32） 
（五）以另一手虎口將餡往上推並收口，並搓圓。（圖 33） 
七、包餡、整型

（一） 麵皮粗糙面朝上。

（二） 餡放入麵皮中央。（圖 34） 
（三） 一手拇指壓餡，另一手虎口將麵皮慢慢向上推收口。（圖 35） 
（四） 持續相同的動作，慢慢收口。（圖 35） 
（五） 最後以虎口將麵皮捏緊收口，再將凸出的麵皮壓平。（圖 36） 
八、排盤、刷蛋液

（一） 將包好之餅體平均放在烤盤中。（圖 37） 
（二） 以毛刷沾蛋黃液，從一端刷像另一端，刷滿上半部餅體，共刷二次。（圖 37） 
（三） 以手沾水，沾上適量生黑芝麻，壓在餅體表面。（圖 38-39） 
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九、烤焙、成品

（一） 以上火 200℃／下火 180℃，烤焙 15 分鐘後調頭，改以上火 180℃／下火 180
℃再烤 10 分鐘，共 25 分鐘，表面成金黃色即可出爐。（圖 40-41） 

（二）稍冷卻後即可脫離烤盤，完成。（圖 42） 

十、蛋黃酥操作過程圖

（一）油皮製作

1.秤量材料。 2.粉過篩。 3.粉、糖、豬油、水放入

攪拌缸中。

4.以鈎狀攪拌器攪拌至麵

糰光滑。

5.麵糰撕開，破裂處成不

規則鋸齒狀。

6.麵糰用手整圓。

7.放入塑膠袋中鬆弛 30
分鐘。

8.鬆弛後，麵糰撕成薄膜

後，可透視手指。

9.將油皮分割成每個 15
公克。
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（二）油酥皮製作

10.秤量材料。 11.麵粉過篩於白報紙上

備用。

12.將過篩麵粉、豬油放入

攪拌缸中。

13.以槳狀攪拌器慢速拌至無粉狀。 14.取出油酥，放入塑膠袋中，以免風

乾。

（三）油皮包酥皮製作

15.油酥搓圓後放在壓扁

的油上。

16.慢慢把油皮壓合。 17.最後將油皮縮口備用。

（四）擀捲製作

第一次擀捲：

18.用擀麵棍在中間壓下。 19.將麵糰擀薄，長度約 13 公分左右。 
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第二次擀捲：

22.捲合面朝上。 23.用手掌壓平。

24.往前、後將麵糰擀平約 20 公分。 25.擀捲好麵糰蓋上塑膠袋鬆弛 20分鐘。 

（五）油酥皮擀圓

26.捲合面向上，兩手指捏

住兩端向中間相黏。

27.相黏處向下，用手掌將

麵糰壓平。

28.用擀麵棍擀成圓形麵

皮。

20.手掌尾端壓住麵糰，向後推。 21.捲麵完成。
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（六）餡料製作

29.鹹蛋黃切半，放入烤盤

中，噴上米酒去除腥

味。

30.蛋黃表面呈不透明狀。 31.烏豆沙餡分割成每個

30 公克。

32.鹹蛋黃切面向上，大拇指壓入烏豆沙

餡中。

33.另一手虎口將餡往上推並收口搓圓。 

（七）包餡、整型

34.餡放入麵皮中央。 35.一手拇指壓餡，另一手

虎口將麵皮慢慢向上推

收口。

36.最後以虎口將麵皮捏

緊收口，再將凸出的麵

皮壓平。
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（八）排盤、刷蛋液

37.以毛刷沾蛋黃液刷滿平

均放在烤盤中上半部之

餅體。

38.以手沾水，沾上適量生

黑芝麻，壓在餅體的表

面。

39.所有的餅體都刷好蛋

黃液及沾上生黑芝麻。 

（九）烤焙、成品

40.以上火 200℃/下火 180
℃，烤焙 15 分鐘後調頭。 

41.調頭後改以上火 180℃/
下火 180℃再烤 10 分鐘。 

42.完成之成品。

【注意事項】

一、油皮在攪拌過程中如有麵糰黏住缸底，則須刮缸，以利攪拌。

二、油酥在攪拌過程中如有黏在攪拌器上須以刮刀刮下，以免損耗過大。

三、油皮及油酥皮於完成階段均須蓋上塑膠袋，以免風乾。

四、麵糰擀捲每次長度均須一定，酥度才會一致。

五、麵糊擀壓時，不要將麵糰前後端擀破，使油酥外漏。

六、成品稍冷後即可脫離烤盤冷卻，太冷才脫離烤盤，餅底部易附著水蒸氣，造成潮濕。 
七、烤盤調頭及出爐均須穿著手套以免燙傷。
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實作單  編號：食品-3-3/實 2 

單元名稱 酥（油）皮、糕（漿）皮類

【實作內容】

一、題目：【鳳梨酥製作】製作每個生重 30 公克，皮：餡＝18 克：12 克鳳梨酥 24
個。

二、操作時間：160 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 

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 10 或 20 公升 1 個 
3 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 擀麵棍 長約 30cm 1 支 
5 電子秤 3 公斤 1 臺 
6 烤箱 1 臺 
7 鐵弗龍烤盤 1 個 
8 麵粉過篩器 細孔 1 個 
9 不鏽鋼切麵刀 1 支 
10 橡皮刮刀 1 支 
11 鳳梨酥模 24 個 
12 鐵夾子 1 支 

【材料】

編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

1 低筋麵粉 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 糖粉 30 60 
3 鹽 1 2 
4 奶油 70 140 
5 全蛋 25 50 
6 奶粉 8 16 
7 鳳梨醬 100 300 
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【操作步驟】

一、酥皮製作

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）將奶油、糖粉、鹽放入小攪拌缸中。（圖 2） 
（三）以槳狀攪拌器先慢速攪拌，再用中速攪拌。（圖 3） 
（四）攪拌均勻後，加入雞蛋，繼續以中速攪拌至均勻。（圖 4） 
（五）先將奶粉及低筋麵粉均勻混合過篩後加入，先以慢速攪拌，再以中速攪拌均勻。

（圖 5-6） 
（六）取出整圓，放在鋼盆中蓋上塑膠袋，鬆弛 20~30 分鐘。（圖 7） 
二、酥皮分割操作

（一）桌面灑上麵粉，鬆弛好的糕皮放上後壓扁。（圖 8） 
（二）用鐵刮板將一端翻起。（圖 9） 
（三）以手腹壓合糕皮。（圖 10） 
（四）糕皮水平翻轉 90 度後，再重複翻壓轉動作。（圖 11） 
（五）將糕皮滾成長柱狀，分割成每個 18 公克，共 24 個。（圖 12） 
三、餡料分割

（一）鳳梨餡搓成長柱狀，分割成每個 12 公克，共 24 個。（圖 13） 
（二）將鳳梨餡滾圓成圓柱體，長度短於模型。（圖 14） 
四、整型、包餡

（一）糕皮搓圓。（圖 15） 
（二）以大拇指壓洞，壓入高度約 3/4 餡高。（圖 16） 
（三）將餡壓入。（圖 17） 
（四）將兩邊糕皮推向上，使糕皮高於餡。（圖 18） 
（五）雙手合併搓糕皮，使糕皮兩端合起來。（圖 19） 
（六）按壓兩端，讓整個糕皮完全包覆鳳梨餡。（圖 20） 
五、排盤

（一）將包好餡之糕體放入排列整齊之烤模中。（圖 21） 
（二）餅體都放好後，以大拇指的腹肉將糕體壓平。（圖 22-23） 
六、烤焙、出爐、脫模

（一）以上火 190℃／下火 210℃，烤焙 10 分鐘後出爐。（圖 24） 
（二）以手戴隔熱手套或夾子，直接將烤模一個一個依序翻面（圖 25），全部翻面後繼

續以上火 190℃／下火 210℃，再烤焙 6 分鐘後至餅體呈現金黃色後即可出爐。 
     （圖 26） 
（三）待完全冷卻後，再脫模，完成。（圖 27） 
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七、鳳梨酥操作過程圖

（一）酥皮製作

1.秤量材料。 2.將奶油、糖粉、鹽放入

小攪拌缸中。

3.以槳狀攪拌器先慢速攪

拌，再用中速攪拌。

4.攪拌均勻後，加入雞蛋

，繼續以中速攪拌至均

勻。

5.先將奶粉及低筋麵粉均

勻混合過篩後加入。

6.以中速攪拌至均勻。

7.取出整圓，放在鋼盆中蓋上塑膠袋，鬆弛 20~30 分鐘。

（二）酥皮分割操作 

8.桌面灑上麵粉，鬆弛好的

糕皮放上後壓扁。

9.用鐵刮版將一端翻起。 10.以手腹壓合糕皮。
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11.糕皮水平翻轉 90 度後，再重複翻壓轉

動作。

12.將糕皮滾成長柱狀，分割成每個 18 公

克，共 24 個。

（三）餡料分割 

13.鳳梨餡搓成長柱狀，分割成每個 12
公克，共 24 個。

14.將鳳梨餡滾圓成圓柱體，長度短於模

型。

（四）整型、包餡 

15.糕皮搓圓。 16.以大拇指壓洞，壓入高

度約 3/4 餡高。

17.將餡壓入。

18.將兩邊糕皮推向上，使

糕皮高於餡。

19.雙手合併搓糕皮，使糕

皮兩端合起來。

20.按壓兩端，讓整個糕皮

完全包覆鳳梨餡。
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（五）排盤 

21.將糕體放入排列整齊之

烤模中。

22.餅體以手指的腹肉將糕

體壓平。

23.壓平後成品。

（六）烤焙、出爐、脫模

24.以上火 190℃/下火 210℃，烤焙 10
分鐘後出爐。

25.以手戴隔熱手套或夾子，直接將烤

模一個一個依序翻面。

26.繼續以上火 190℃/下火 210℃，再烤

焙 6 分鐘後出爐。

27.冷卻後脫模即為鳳梨酥成品。

【注意事項】

一、糕皮攪拌過程中須常刮缸，避免攪拌不均勻。

二、鳳梨酥須完全冷卻，糕體收縮後再脫模，因糕體熱的時候脫模，容易破碎。

三、糕體翻面或出爐均須穿戴隔熱手套以免燙傷。 
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9-3.3 食品職群【中式麵食加工】核心主題教學大綱評量準則 

評量準則 編號：食品-3-3/評 

單 元 名 稱 酥（油）皮、糕（漿）皮類

【認知學習評量指標】 優 良 可 差 

ㄧ、認識市面上各式中式麵食商品。………………………...… □ □ □ □ 

二、瞭解製作蛋黃酥、鳳梨酥製造流程。…………………..…. □ □ □ □ 

三、認識各類中式麵食類特有操作器具、材料。…………...… □ □ □ □ 

【技能學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能夠正確熟練拿取原料，並且精確秤取重。….…………. □ □ □ □ 

二、能夠運用手部操作及眼睛判斷其蛋黃酥、鳳梨酥的正確

操作技能。………………….………………………………. □ □ □ □

三、能夠確實運用每種中式麵食類特有操作機具。…….……. □ □ □ □ 

【情意學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能珍惜材料不浪費。……………….……………………… □ □ □ □ 

二、能發揮公德心，愛護器具及維護場地之整潔。….……… □ □ □ □ 

三、能欣賞自己的作品。……………………………….……… □ □ □ □ 
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9-3.4 食品職群【烘培】核心主題教學大綱知識單

知識單   編號：食品-4-1/知 

單元名稱 麵包類 教學使用地點 實習工場

〈烘焙食品概論1〉 

【單元簡介】

烘焙食品是以麵粉為主要原料，搭配著水、油脂、砂糖、奶粉、蛋、酵母、食鹽

等及其他副材料，利用乾熱方式加熱熟化（目前以電烤箱為主要加熱器），在造形、

色彩、口味上多種變化，吸引消費者視覺，激發了食慾，使得烘焙食品成為目前日常

生活中不可或缺的食品。

【學習目標】

一、讓學生能夠初步認識烘焙食品的起源及發展史。

二、藉由老師說明，讓學生大致知道各種烘焙食品的基本材料。

【相關知識】

一、烘焙食品的發展歷程

八千年前巴比倫的居民已建築小麥的貯存桶。先民使用石頭摩擦先碾碎麥粒堅硬

外殼，精磨成麵粉，再加水攪勻搓成麵糰，放在被太陽曬得熾熱的石頭上，烤成外硬

內軟的軟餅，這就是人類製成的麵包雛型。公元前 2600 年，埃及人偶然察覺到遺留

下來很久的麵糰會發脹變酸。若把這些酸麵種搓入新麵糰內，放在火爐烤熟，噴香鬆

軟，這為人類食物製造史揭開了新的一頁；發酵麵包誕生了。

臺灣烘焙食品的發展，是由家庭式小店經營或家族式企業經營興起。民國70年左

右，隨著統一企業的麵包廠成立，轉變為大企業經營。另也由於國民所得的提高，烘

焙食品更朝精緻化發展。

二、烘焙材料

（一）麵粉：

1.麵粉係由小麥磨製而成，是製作烘焙製品中使用量最多的材料。

2.麵粉的分級：麵粉因其含蛋白質量不同可分特高筋、高筋、粉心、中筋及低筋麵

粉。

3.每袋麵粉之包裝重量為 22 公斤。

4.麵粉的用途：特高筋麵粉適合做春捲皮、油條、麵筋；高筋麵粉可用於做麵包、

小西餅、鬆餅；粉心粉可用於做中式點心；中筋麵粉適合製作麵條、

包子、水餃及饅頭；低筋麵粉可做蛋糕、餅乾及西式點心。
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（二）糖：

1.烘焙食品中常用的糖有砂糖及糖漿。

2.糖在烘焙食品中的功能：糖是供給酵母發酵的主要能源。 
3.糖在烘焙麵包中遇熱能促進表面成金黃褐色，發生芳香氣味。 
4.糖是供給熱量的甜味料。 
5.糖有吸濕性能保持水分，延緩老化及延長保存時間。

6.改變麵糰及麵糊的物理性質，使產品組織柔軟、光滑細緻。

（三）蛋：

1.蛋含有豐富的蛋白質、油脂、礦物質及維生素，可增進烘焙產品的營養價值。

2.蛋可增加產品的金黃色澤。

3.蛋可增加產品的香味，改善組織及品質。

4.蛋黃中的卵磷脂具有乳化作用。

5.蛋白有起泡性經攪拌打發成泡沫，使產品因焙烤受熱而膨脹，增大體積。

6.蛋因含蛋白質，受熱會凝固，可凝結其他的材料，如：雞蛋布丁的製作。

（四）酵母：

1.酵母可使麵糰體積漲大，溫度升高會產生醇味及酯味，使烘焙產品更香醇可口。

2.焙烘用的酵母有三種：

（1）新鮮酵母
含水量在 60~72％，應在 5℃以下貯藏，否則會引起自家分

解作用，顏色變褐而有臭味，可直接加入麵糰中攪拌。 

（2）活性乾酵母

含水量約在 7.5~8.5％，可耐低溫長時間貯藏。活性乾酵母使

用量約為新鮮酵母用量的 1/2~2/5，使用前應先將酵母放在

40~43℃的溫水中浸泡 5~10 分鐘，使其恢復活性再使用。

（3）快發乾酵母

含水量在 4~6％，可耐低溫長時間的貯存。使用約為新鮮酵

母的 1/3，不必先溶於水，可直接加入麵粉中與其他材料一

起攪拌。 

（五）油脂：

1.在常溫下呈液態者稱為油，呈固態者稱為脂。

2.油脂的種類：

（1）有動物性油脂。 
（2）植物性油脂。 
（3）動植物混合氫化油等。 
3.油脂易氧化而酸敗故應密閉於容器中並貯藏於 21~25℃，且沒有異味的陰暗地方，

因油脂易吸收異味且易受氧化及光線破壞。

4.油脂在烘焙產品的功能：

（1）增加產品的體積。 
（2）使產品既酥鬆又柔軟。 
（3）增加光澤和風味，使產品美味可口。 
（4）安定蛋糕的麵糊。 
（5）防止老化，使產品的保存性良好。 
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（六）水：

1.水是最好的溶劑，目前多使用自來水。

2.水在麵包製作的功能：

（1）麵粉中的蛋白質吸收水分形成麵筋。 
（2）溶合各種材料成為均勻麵糰。 
（3）供給酵母繁殖及發酵的濕度。 
（4）控制麵糰的適當硬度，以便操作。 

（七）牛乳及乳製品：

1.烘焙工業常用的牛乳及乳製品，如：鮮乳、脫脂牛乳、蒸發乳、全脂奶粉及脫脂

奶粉等。

2.其中鮮奶油的脂肪含量在 18％以上，適用於烘焙食品及蛋糕裝飾。
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〈烘焙食品概論2〉 

【單元簡介】

西式烘焙產品中麵包類可分為：1.硬式麵包，如：法國麵包、2.軟式麵包及餐包，

如：土司類、小餐包、3.甜麵包，如：紅豆麵包、4.特殊麵包，如：裹油麵包、丹麥土

司等。

【學習目標】

一、學生能瞭解麵包類的商品之分類。

二、學生能依步驟製作麵包類產品的能力。

三、學生能在實習中養成正確安全操作規範及專注能力培養。

四、學生能引起學生主動學習之興趣。

【相關知識】

一、麵包的定義根據中國國家標準CNS3899編號規定：「以麵粉為主要原料，加水、

酵母、食鹽及輔助原料：油脂、糖、蛋、牛奶或其他原料等混合，並得添加合法

之改良劑或添加物等，經發酵後，以適當形狀烤焙之成品亦可再加其它裝飾品。」 
二、麵包製作的原理：

  高筋麵粉、水、鹽、酵母四種材料做為基本原料，將其均勻混合攪拌成麵糰後，

麵糰具有彈性及伸展性。麵筋在麵糰中係為網狀狀態分布，利用麵糰中的酵母發酵產

生大量二氧化碳（CO2），使得有彈性的麵筋包覆二氧化碳形成的小氣室內，再經過

不同的製作整形技巧，並運用烘焙原理使麵糰中的小氣室及水蒸氣因受熱而使麵糰逐

漸膨大，烤熟出爐後組織鬆軟，即是風味香醇的麵包。

由以上製作麵包原理得知麵糰是活的，會膨脹、會發熱、會受到週遭環境的溫度

及濕度而影響。在製作上必須注意到發酵溫度、濕度的控制、烘烤的溫度及時間，才

能做出一個好吃的麵包。麵包製造時，一旦開始攪拌，就必須在一個時間內一個步驟

接著一個步驟，直到麵包烤熟為止，不能延遲或暫時停下；因為麵糰中酵母會不斷發

酵，直到烤焙時的高溫才會中止。

一般麵包製作流程敘述如下：

原料→秤量→混合攪拌→基本發酵（溫度28℃、相對濕度75%）→分割滾圓→中

間發酵（溫度28℃、相對濕度75%）→整型裝盤→最後發酵（溫度38℃、相對濕度85%）

→烤焙→冷卻→成品。 
三、麵糰攪拌程序：

（一）啟動開關，剛開始用慢速攪拌，將缸內所有乾性原料和濕性原料全部拌勻一起

使成為一個表面粗糙的麵糰，（拾起階段）。

（二）再改用中速攪拌，拌至表面漸呈光滑、麵筋擴展，此時配方中所有原料已經均

勻地分佈在麵糰的每一部份，（捲起階段）。
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（三）加入配方中的油脂，繼續用中速拌至各種麵包所需出筋度（麵筋擴展階段，此

為甜麵包所需之攪拌程度）。

（四）若麵糰表面呈現細柔光滑的現象，用手抓起時能感覺到柔軟並有良好的伸展性，

或用兩手掌撐開時，麵糰能形成很薄的一層透明薄膜，這時就表示麵糰已經攪

拌完成階段。（麵筋完成階段，此為土司麵包所需之攪拌程度）加入配方中的

油脂在攪拌過程的時機很重要。太早加入會阻礙麵粉吸收水分而氧化出筋，影

響到麵粉吸水性，而無法出筋，使烤好後的麵包內有大的孔洞。太晚加入油脂

則會造成攪拌過度。攪拌約十分鐘才是加入油脂適當時機，在油脂完全乳化於

麵糰中稍後即達到攪拌完成。

四、麵包的材料可分為主材料、副材料及添加物：

（一）主材料 是指麵粉、水、酵母及鹽，四種材料就可以製成麵包。

（二）副材料

糖、油脂、雞蛋、乳品及改良劑等副材料。副材料是增加麵包的

組織及品質，以改善麵包的品質，使麵包表皮由粗糙變光滑，達

到麵包組織軟、硬、鬆、脆等結構上之需求，並增加香味，以增

進麵包的價值感，但不是一定需要加入的。

（三）添加物

除此以外尚有幾種添加物，例如：改良劑的作用是改良水質、增

加麵粉筋性和促進酵母發酵；麥芽酵素幫助麵粉在發酵過程中促

進澱粉的異化作用，使麵包進爐後增加烤焙的彈性，和改良麵包

內部的組織；乳化劑作用是使麵包組織柔軟和增加保存的時間；

少量的防霉劑，如丙酸鈣（Calciumopropionate），在夏天和雨季

中用來防止麵包發霉。
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【習題】

（C）1.烘焙食品製作上使用量最多的材料是（A）蛋（B）糖（C）麵粉（D）油脂。 
（A）2.製做麵粉之原料為（A）小麥（B）綠豆（C）大豆（D）高梁。 
（A）3.下列何種烘焙製品使用高筋粉製作？（A）麵包（B）蛋糕（C）鬆餅（D）

奶油空心餅。

（B）4.每袋麵粉之包裝重量為（A）20公斤（B）22公斤（C）24公斤（D）26公斤。 
（B）5. 蛋中具有乳化功能之成分是（A）乳清蛋白（B）卵磷脂（C）碳酸鈣（D）

蛋黃素。

（B）6. 烘焙用油炸用油大部分是以何種油脂氫化而得？（A）椰子油（B）大豆油 （C）
奶油（D）豬油。 

（C）7.鮮乳中脂肪含量應在多少以上者方可稱為鮮奶油？（A）10％（B）14％（C）
18％（D）22％。 

（D）8.烘焙業者使用最為廣泛之乳製品為（A）鮮奶油（B）鮮奶（C）煉乳（D）

奶粉。

（B）9.製作麵包時用水之硬度以何者最佳？（A）高度硬水（B）中度硬水（C）低

度硬水（D）高度軟水。 
（B）10.快發乾酵母之使用量約為新鮮酵母用量的（A）1/2（B）1/3（C）1/4（D）

1/5。 
（B）11.下列何者不是麵包製作的主要機具設備（A）攪拌機（B）壓麵機（C）發酵

箱（D）烤箱。 
（A）12.下列何者不是麵包製作的主要原料（A）糖（B）鹽（C）麵粉（D）酵母。 
（D）13.下列何者不是麵包製作的主要流程（A）秤重（B）攪拌（C）整形（D）打

發。

（C）14.要製作出好的麵包，最重要的步驟是（A）分割（B）攪拌（C）發酵（D）

滾圓。

（C）15.麵包最後發酵所需之條件為（A）溫度28℃、相對濕度85%（B）溫度38℃、

相對濕度75%（C）溫度38℃、相對濕度85%（D）溫度28℃、相對濕度75%。 
（D）16.土司麵包所需之攪拌程度為（A）拾起階段（B）捲起階段（C）麵筋擴展階

段（D）麵筋完成階段。 
（A）17.烤好後的麵包內有大的孔洞，可能是油脂在攪拌過程中（A）太早（B）太

晚（C）沒影響（D）不一定  加入。 
（D）18.改良劑的作用是（A）改良水質（B）增加麵粉筋性（C）促進酵母發酵（D）

以上皆是。

（B）19.（A）改良劑（B）乳化劑（C）防霉劑（D）酵素 的作用是使麵包組織柔

軟和增加保存的時間。

（B）20.法國麵包屬於（A）軟式麵包（B）硬式麵包（C）甜麵包（D）特殊麵包。 
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9-3.4 食品職群【烘培】核心主題教學大綱實作單 

實作單   編號：食品-4-1/實 1 

單 元 名 稱 麵包類

【實作內容】

一、題目：【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。 
二、操作時間：250 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 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 10 或 20 公升 1 個 
3 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 烤箱 單盤式 1 臺 
5 擀麵棍 長約 30cm 1 支 
6 基本發酵箱 可控溫濕度 1 臺 

全班共用
7 最後發酵箱 可控溫濕度 1 臺 

【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 500 
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【操作步驟】

一、操作步驟

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）麵粉過篩於白報紙上備用。（圖 2） 
（三）將水、蛋、糖、鹽放入攪拌缸。（圖 3） 
（四）加入改良劑、奶粉、已過篩之麵粉等粉類，最上面放置酵母。（圖 4） 
（五）以慢速攪拌 5 分鐘，改中速攪拌至麵糰捲起。（圖 5） 
（六）加入奶油並慢速攪拌 5 分鐘。（圖 6） 
（七）改中速攪拌至擴展階段。（圖 7） 
（八）入基本發酵箱，以 28℃、相對濕度 75%，發酵 50 分鐘，預爐（190℃/170℃）。

（圖 8） 
（九）分割紅豆餡 30 克，15 個。（圖 9） 
（十）分割麵糰 60 克，15 個。（圖 10） 
（十一）滾圓。（圖 11） 
（十二）以包餡匙包餡。（圖 12） 
（十三）包緊後放烤盤。（圖 13） 
（十四）入最後發酵箱，以溫度 38℃、相對濕度 85%，發酵 50 分鐘。（圖 14） 
（十五）入爐烤焙約 10~15 分鐘。（圖 15） 
（十六）成品出爐冷卻。（圖 16） 
（十七）成品處理。

（十八）打掃復原。

（十九）綜合活動。

二、操作過程圖

1.秤量材料。 2.麵粉過篩。 3.水、蛋、糖、鹽放入攪

拌缸。

4.加入粉類，最上面放置

酵母。

5.攪拌。 6.加入奶油並攪拌。 
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7.攪拌至擴展階段。 8.入基本發酵箱。 9.分割紅豆餡。 

10.分割麵糰。 11.滾圓。 12.以包餡匙包餡。 

13.包緊後放烤盤。 14.入最後發酵箱。 15.入爐烤焙。

16.出爐冷卻。 

【注意事項】

一、注意機械漏電、攪拌機、烤箱及熱烤盤之安全。

二、麵糰於烤箱加熱時，須戴隔熱手套，小心以免被燙傷。

三、要會正確使用電子磅秤。

四、需學會判斷麵糰的擴展階段。

五、需學會判斷基本發酵完成的麵糰。

六、需學會麵糰的滾圓。

七、需學會麵糰的包餡。

八、需學會判斷最後發酵完成的麵糰。

九、需學會判斷烤焙完成的麵包。
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實作單   編號：食品-4-1/實 2 

單元名稱 麵包類

【實作內容】

一、題目：【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。 
二、操作時間：250 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 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 10 或 20 公升 1 個 
3 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 烤箱 單盤式 1 臺 
5 擀麵棍 長約 30cm 1 支 
6 基本發酵箱 可控溫濕度 1 臺 

全班共用
7 最後發酵箱 可控溫濕度 1 臺 

【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 卡士達布丁粉 300 
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【操作步驟】 

一、操作步驟

（一） 秤量材料。（圖 1） 
（二） 麵粉過篩於白報紙上備用。（圖 2） 
（三） 將水、蛋、糖、鹽放入攪拌缸。（圖 3） 
（四） 加入改良劑、奶粉、已過篩之麵粉等粉類，最上面放置酵母。（圖 4） 
（五） 以慢速攪拌 5 分鐘，改中速攪拌至麵糰捲起。（圖 5） 
（六） 加入奶油並慢速攪拌 5 分鐘。（圖 6） 
（七） 改中速攪拌至擴展階段。（圖 7） 
（八） 入基本發酵箱，以 28℃、相對濕度 75%，發酵 50 分鐘，預爐（190℃/170℃）。 

（圖 8） 
（九） 以卡士達布丁粉與水 1：1.5 比例調製布丁餡、分割布丁餡 30 克，15 個。（圖 9） 
（十） 分割麵糰 60 克，15 個。（圖 10） 
（十一）滾圓。（圖 11） 
（十二）以包餡匙包餡。（圖 12） 
（十三）包緊後放烤盤入最後發酵箱，以溫度 38℃、相對濕度 85%，發酵 50 分鐘。 

（圖 13） 
（十四）以卡士達布丁粉與水 1：2 比例調製布丁糊，在麵糰上擠螺旋花樣。（圖 14） 
（十五）入爐烤焙約 10~15 分鐘。（圖 15） 
（十六）成品出爐冷卻。（圖 16） 
（十七）成品處理。

（十八）打掃復原。

（十九）綜合活動。

二、操作過程圖

1.秤量材料。 2.麵粉過篩。 3.水、蛋、糖、鹽放入攪

拌缸。

4.加入粉類，最上面放置

酵母。

5.攪拌。 6.加入奶油並攪拌。

88



7.攪拌至擴展階段。 8.入基本發酵箱。 9.調製分割布丁餡。

10.分割麵糰。 11.滾圓。 12.以包餡匙包餡。

13.包緊後放烤盤入最後

發酵箱。

14.在麵糰上擠螺旋花樣。 15.入爐烤焙。

16.出爐冷卻。

【注意事項】

一、注意機械漏電、攪拌機、烤箱及熱烤盤之安全。

二、麵糰於烤箱加熱時，須戴隔熱手套，小心以免被燙傷。

三、要會正確使用電子磅秤。

四、需學會判斷麵糰的擴展階段。

五、需學會判斷基本發酵完成的麵糰。

六、需學會麵糰的滾圓。

七、需學會麵糰的包餡。

八、需學會判斷最後發酵完成的麵糰。

九、需學會判斷烤焙完成的麵包。
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實作單   編號：食品-4-1/實 3 

單 元 名 稱 麵包類

【實作內容】

一、題目：【圓頂奶油土司製作】製作麵糰 560 公克，圓頂奶油土司 3 條。 
二、操作時間：250 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 

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 10 或 20 公升 1 個 
3 鈎狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 擀麵棍 長約 30cm 1 支 

5 土司模型
19cm×11cm×10cm
（12 兩） 

3 個 

6 烤箱 單盤式 1 臺 
7 基本發酵箱 可控溫濕度 1 臺 

全班共用
8 最後發酵箱 可控溫濕度 1 臺 

【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 
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【操作步驟】 

一、操作步驟

（一） 秤量材料，依組員人數調整材料克數以每人一條土司為原則。（圖 1） 
（二） 麵粉過篩於白報紙上備用。（圖 2） 
（三） 將水、蛋、糖、鹽放入攪拌缸。（圖 3） 
（四） 加入改良劑、奶粉、已過篩之麵粉等粉類，最上面放置酵母。（圖 4） 
（五） 以慢速攪拌 5 鐘，改中速攪拌至麵糰捲起。（圖 5） 
（六） 加入奶油並慢速攪拌 5 分鐘。（圖 6） 
（七） 改中速攪拌至完成階段。（圖 7） 
（八） 入基本發酵箱，以 28℃、相對濕度 75%，發酵 50 分鐘，預爐（150℃/190℃）。

（圖 8） 
（九） 分割麵糰 560 克 3 個（以每組 3 人為例）。（圖 9） 
（十） 滾圓。（圖 10） 
（十一）麵糰整形。（圖 11-13） 
（十二）入最後發酵箱，以溫度 38℃、相對濕度 85%，發酵 50 分鐘。（圖 14） 
（十三）入爐烤焙約 25~30 分鐘。（圖 15） 
（十四）出爐脫模冷卻。（圖 16） 
（十五）成品處理。

（十六）打掃復原。

（十七）綜合活動。

二、操作過程圖

1.秤量材料。 2.麵粉過篩。 3.水、蛋、糖、鹽放入攪

拌缸。

4.加入粉類，最上面放置

酵母。

5.攪拌。 6.加入奶油並攪拌。 
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7.完成階段。 8.入基本發酵箱。 9.分割麵糰。

10.滾圓。 11.麵糰左右推。 12.擀長。

13.翻面捲起入模。 14.入最後發酵箱。 15.入爐烤焙。

16.出爐脫模冷卻。 

【注意事項】

一、注意機械漏電、攪拌機、烤箱及熱烤盤之安全。

二、要會正確使用電子磅秤。

三、需學會判斷麵糰的完成階段。

四、需學會判斷基本發酵完成的麵糰。

五、需學會麵糰的滾圓。

六、需學會麵糰的整形。

七、需學會判斷最後發酵完成的麵糰。

八、需學會判斷烤焙完成的麵包。
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9-3.4 食品職群【烘培】核心主題教學大綱評量準則 

評量準則 編號：食品-4-1/評 

單 元 名 稱 麵包類

【認知學習評量指標】 優 良 可 差 
ㄧ、認識市面上各式麵包商品。…………………………………..… □ □ □ □ 
二、瞭解甜麵包製作、土司製作流程。…………………………….. □ □ □ □ 
三、認識各類麵包特有之操作器具、材料。……………………….. □ □ □ □ 

【技能學習評量指標】 優 良 可 差 
ㄧ、能夠正確熟練拿取原料，並且精確秤取重。…………………... □ □ □ □ 
二、能夠運用手部操作及眼睛判斷甜麵包、土司的正確操作技能。 □ □ □ □
三、能夠確實運用甜麵包、土司之特有操作機具。………………... □ □ □ □ 

【情意學習評量指標】 優 良 可 差 
ㄧ、能珍惜材料不浪費。…………………………………………….. □ □ □ □ 
二、能發揮公德心，愛護器具及維護場地之整潔。………………….. □ □ □ □ 
三、能欣賞自己的作品。…………………………………………….. □ □ □ □ 
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9-3.4 食品職群【烘培】核心主題教學大綱知識單

知識單 編號：食品-4-2/知 

單 元 名 稱 蛋糕類 教學使用地點 實習工場

【單元簡介】

  蛋糕是以麵粉、糖、蛋等主要材料製作而成，成品美觀大方、風味芳香、營養好

吃，在生日等各式宴會上，廣泛被應用。

【學習目標】

一、學生能瞭解蛋糕類的商品之分類。

二、學生能看懂配方及注意事項。

三、學生能依步驟製作蛋糕類產品的能力。

四、學生能在實習中養成正確安全操作規範及專注能力培養。

五、讓學生引起主動學習之興趣、肯定自我。

【相關知識】

一、蛋糕的原料

（一）蛋糕的主要原料：低筋麵粉、糖、蛋等。

（二）各類蛋糕使用原料：

1.麵糊類：低筋麵粉、砂糖、固體油（奶油、酥油、雪白油）、蛋、鮮奶（奶水）。 
2.乳沫類（海綿類）：低筋麵粉、砂糖、蛋、少量奶水及、液體油（沙拉油）。

3.戚風類：低筋麵粉、蛋、砂糖、液體油（沙拉油）。

二、蛋糕的分類

（一）麵糊類特點

1.配方含有固體油脂：用以產生柔軟的組織、幫助麵糊在攪拌時包入大量空氣而膨

大。

2.可加化學膨脹劑，如：發粉，在烘焙時產生二氧化碳（CO2）而使蛋糕體積膨大。 
3.依油脂含量高低分為輕奶油蛋糕及重奶油蛋糕。

4.產品：

（1）重奶油蛋糕：大理石蛋糕。 
  （2）輕奶油蛋糕：魔鬼蛋糕。 
（二）乳沫類特點

1.利用雞蛋的蛋白質，在攪拌過程中，將空氣拌入，使蛋糕體積膨脹，不需依賴發

粉之膨脹性。

2.不含有任何固體的油脂，海綿蛋糕可加少量液體油。
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3.蛋白類乳沫蛋糕：以蛋白為膨大原料。特點：不含任何油脂，烤模也不能含有油，

如：天使蛋糕。

4.海綿類乳沫蛋糕：全蛋或蛋黃和全蛋混合，蛋的用量較多，可添加少量液體油，

調節蛋糕的韌性，但油的使用量不能超過麵粉的 40％，油量過

多會減少蛋糕的體積，如：海綿蛋糕、長崎蛋糕、瑞士捲等。

（三）戚風類特點

1.由麵糊類與乳沫類蛋糕的麵糊混合而成，兼具麵糊類及乳沫類的優點。

2.組織鬆軟、水份充足、久存而不易乾硬、氣味芬芳。

3.產品最適於製作鮮奶油蛋糕、蛋糕捲。

三、蛋糕的製作法

（一）麵糊類蛋糕

（二）乳沫類蛋糕（海綿）

（三）乳沫類蛋糕（蛋白）
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（四）戚風蛋糕
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【習題】

（A）1.下列何種麵粉最適合製作蛋糕？（A）低筋麵粉（B）中筋麵粉（C）高筋麵粉

（D）地瓜粉。 
（B）2.蛋糕依麵糊性質和膨大方法的不同，可分為（A）二大類（B）三大類（C）四

大類（D）五大類。 
（C）3.製作蛋糕時是利用蛋白的哪種特性？（A）乳化性（B）凝膠性（C）起泡性（D） 

增稠性。

（A）4.下列何者為製作蛋糕的主要原料？（A）低筋麵粉、糖、蛋（B）中筋麵粉、    
       糖、蛋（C）高筋麵粉、糖、蛋（D）特高筋麵粉、糖、蛋。 
（C）5.下列何者為麵糊類蛋糕？（A）天使蛋糕（B）瑞士捲（C）重奶油蛋糕（D）

蜂蜜蛋糕。

（A）6.下列何種蛋糕採用固體油脂？（A）麵糊類蛋糕（B）蛋白類乳沫蛋糕（C）海

綿類乳沫蛋糕（D）戚風蛋糕。 
（D）7.化學膨脹劑，如：發粉，在烘焙時可產生何種氣體使蛋糕體積膨大？（A）氧

氣（B）氮氣（C）氫氣（D）二氧化碳。 
（C）8.海綿類乳沫蛋糕可添加少量液體油，調節蛋糕的韌性，但油的使用量不能超過

多少％？（A）10％（B）20％（C）40％（D）60％。 
（D）9.何種蛋糕產品最適於製作鮮奶油蛋糕、蛋糕捲？（A）麵糊類蛋糕（B）蛋白

類乳沫蛋糕（C）海綿類乳沫蛋糕（D）戚風蛋糕。 
（A）10.何種蛋糕不含任何油脂，烤模也不能含有油？（A）天使蛋糕（B）瑞士捲（C）

魔鬼蛋糕（D）蜂蜜蛋糕。 
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9-3.4 食品職群【烘培】核心主題教學大綱實作單 

實作單   編號：食品-4-2/實 1 

單 元 名 稱 蛋糕類

【實作內容】

一、題目：【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。 
二、操作時間：180 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 
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 10 或 20 公升 1 個 
3 槳狀攪拌器 鈎狀 1 個 
4 烤箱 單盤式 1 臺 
5 長條形蛋糕模 18cm×8.5cm×7.5cm 3 個 

【材料】

編號 名稱 百分比（%） 重量(g) 備註

1 低筋麵粉 100 431 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 2 8 

3 奶油 45 193 

4 雪白油 45 193 

5 砂糖 90 387 

6 全蛋 85 366 

7 鮮奶或奶水 15 64 
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【操作步驟】

一、重奶油蛋糕操作步驟

（一） 預爐（上火 170℃/下火 170℃）。（圖 1） 
（二） 秤量材料。（圖 2） 
（三） 長條形蛋糕烤模洗淨烤乾，烤模內側及底部鋪紙備用。（圖 3-4） 
（四） 將奶油、雪白油倒入攪拌缸，以槳狀攪拌器中速攪拌均勻。（圖 5） 
（五） 麵粉及發粉過篩於白報紙上備用。（圖 6） 
（六） 將已過篩麵粉及發粉倒入麵糊，以槳狀攪拌器中速攪拌至呈泛白色鬆發狀。

（圖 7-8） 
（七） 將全蛋及砂糖拌勻溶化後倒入麵糊攪拌均勻即可。（圖 9-10） 
（八） 將奶水倒入麵糊攪拌均勻即可。（圖 11） 
（九） 麵糊裝入烤模（500 公克/個×3），表面抹平。（圖 12） 
（十） 裝好麵糊烤模放入烤盤入爐烘烤。（圖 13） 
（十一）入爐烤焙（170℃/170℃）約 40~50 分鐘。（圖 13） 
（十二）出爐後脫模，並撕開烤焙紙冷卻。（圖 14-16） 

二、重奶油蛋糕操作過程圖

1.預爐。

（上火 170℃/下火 170℃） 
2.秤量材料。 3.長條形蛋糕烤模洗淨烤

乾，裁紙。

4.鋪紙備用。 5.將奶油、雪白油倒入攪

拌缸攪拌。

6.麵粉及發粉過篩。
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【注意事項】

一、烘烤蛋糕類產品記得要先行預爐，因為烤箱升溫須要時間，以避免麵糊完成時再開

啓烤箱，麵糊將不耐久候而消泡。

二、秤量材料務必小心，以免秤錯導致產品製作失敗。

三、將已過篩麵粉及鮮奶倒入麵糊攪拌時，只要均勻即可不要過度攪拌，導致麵糊消泡

而液化，影響產品體積及品質。

四、麵糊類蛋糕烤焙時間較久，入爐後下火溫度可先關小，以防止過早烤熟而燒焦；10 
~15 分鐘後則須將上火溫度降低，下火溫度可先提高，以避免蛋糕表面烤熟而燒焦。 

五、蛋糕是否烤熟判斷方法為以竹籤插入蛋糕體中心處後抽出，若竹籤未沾黏麵糊代表

已經烤熟可以出爐，若竹籤會沾黏麵糊代表未烤熟須繼續烘烤。

7.將已過篩麵粉及發粉倒

入麵糊攪拌。

8.攪拌至呈現泛白色鬆發

狀。

9.將全蛋及砂糖溶化。

10.倒入麵糊攪拌。 11.將奶水倒入麵糊。 12.麵糊裝入烤模。

13.入爐烤焙。 14.趁熱脫模。 15.撕開烤焙紙冷卻。

16.成品。

100



實作單   編號：食品-4-2/實 2 

單 元 名 稱 蛋糕類

【實作內容】

一、題目：【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。 

二、操作時間：180 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 烤箱 單盤式 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 3/4HP 以上 1 組 
3 打蛋盆 大中小 3 個 
4 打蛋器 不鏽鋼製 1 支 
5 量杯 240cc 1 個 
6 烤盤 1 個 
7 成品籃 不鏽鋼或框 1 個 
8 麵粉過篩器 20~40 目 1 個 
9 烤盤紙 2 張 
10 電子秤 3kg 以上±1g 1 個 
11 橡皮刮刀 橡皮製 1 個 
12 圓烤模 直徑 8 吋 4 個 

【材料】

編號 名稱 百分比（%） 重量(g) 備註

1 全蛋 175 1015 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。

3. 香草粉自行斟酌添加

（約 1~2 克）。

2 細砂糖 100 480 

3 鹽 2 9 

4 低筋麵粉 100 480 

5 沙拉油 20 96 

6 鮮奶或奶水 20 96 

7 香草粉 - - 
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【操作步驟】

一、海綿蛋糕操作步驟

（一）預爐（上火 180℃/下火 180℃）。（圖 1） 
（二）秤量材料。（圖 2） 
（三）8 吋圓形活動烤模洗淨烤乾，烤模內側及底部均勻抹油後，灑上麵粉形成防黏

層備用。（圖 3-4） 
（四）將蛋、糖及鹽倒入鋼盆混合均勻，並隔水加熱至 43℃左右。（圖 5） 
（五）以球狀攪拌器中、高速進行攪拌，至麵糊表面光滑細緻、紋路明顯不易消失、

勾起不易滴落。（圖 6） 
（六）麵粉及香草粉過篩於白報紙上備用。（圖 7） 
（七）將已過篩麵粉及香草粉倒入麵糊攪拌均勻即可。（圖 8） 
（八）將沙拉油及鮮奶拌勻先以少量麵糊混勻後，倒入麵糊攪拌均勻即可。（圖 9） 
（九）麵糊裝入已塗油灑粉之 8 吋圓型活動烤模約 6~7 分滿（550 公克/個×4），表面

抹平。（圖 10） 
（十）裝好麵糊烤模放入烤盤，重敲一次入爐烘烤。（圖 11） 
（十一）入爐烤焙（180℃/180℃）約 25~30 分鐘，出爐重敲一次。（圖 11） 
（十二）倒扣稍作冷卻後趁熱脫模。（圖 12-16） 

二、海綿蛋糕操作過程圖

1.預爐。 2.秤量材料。 3.烤模洗淨烤乾。

4.烤模抹油灑粉。 5.將蛋、糖及鹽倒入鋼盆

混合。

6.以球狀攪拌器高速進行

攪拌。
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7.麵粉及香草粉過篩。 8.將已過篩麵粉、香草粉

倒入拌勻。

9.將沙拉油及鮮奶拌勻先

以少量麵糊混勻後倒入。 

10.麵糊裝模。 11.入爐烤焙。 12.出爐倒扣。

13.趁熱脫模（1）。 14.趁熱脫模（2）。 15.冷卻。

16.成品。
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【注意事項】 

一、烘烤蛋糕類產品記得要先行預爐，因為烤箱升溫須要時間，以避免麵糊完成時再

開啓烤箱，麵糊將不耐久候而消泡。

二、秤量材料務必小心，以免秤錯導致產品製作失敗。

三、將蛋、糖液隔水加熱至 43℃目的為此溫度全蛋有較好起泡性，但要注意外鍋水不

須太多，以免熱水溢出燙傷。

四、將已過篩麵粉、沙拉油及鮮奶倒入麵糊攪拌時，只要均勻即可，過度攪拌易導致

麵糊消泡而液化，影響產品體積及品質。

五、入爐烤焙後，上火溫度可先關小，以促進蛋糕體積向上膨大，並防止表面過早烤

熟而燒焦；10~15 分鐘後則須將上火溫度提高，以避免蛋糕體積過度膨大而破裂，

並使表面烤熟上色。

六、蛋糕是否烤熟判斷方法以竹籤插入蛋糕體中心處後抽出，若竹籤未沾黏麵糊代表

已經烤熟可以出爐，若竹籤會沾黏麵糊代表未烤熟須繼續烘烤。

七、出爐後趁熱較好脫模，且可防止蛋糕收縮。
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實作單    編號：食品-4-2/實 3 

單 元 名 稱 蛋糕類

【實作內容】

一、題目：【戚風蛋糕捲製作】製作麵糊重 1800 公克，戚風蛋糕捲 1 盤。 
二、操作時間：180 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 烤箱 單盤式 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 3/4HP 以上 1 組 
3 打蛋盆 大中小 3 個 
4 直形打蛋器 不鏽鋼製 1 支 
5 量杯 240cc 1 個 
6 烤盤 1 個 
7 成品籃 不鏽鋼或框 1 個 
8 麵粉過篩器 20~40 目 1 個 
9 烤盤紙 2 張 
10 電子秤 3kg 以上±1g 1 個 
11 橡皮刮刀 橡皮製 1 個 
12 抹刀 不鏽鋼製 1 支 
13 鋸齒刀 不鏽鋼製 1 支 

【材料】

編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

1 細砂糖 55 165 
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 75 225 
3 水 90 270 
4 蛋黃 78 234 
5 小蘇打粉 2 6 
6 低筋麵粉 100 300 
7 可可粉 20 60 
8 發粉 2 6 
9 塔塔粉 0.5 2 
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編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

10 鹽 0.5 2 
11 蛋白 156 468 
12 砂糖 100 300 

編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

奶油霜

1 雪白油（或無水奶油） 100 250 
說明：以上配方為每組

所需之數量。
2 糖粉（過篩） 40 100 
3 果汁（如柳橙汁） 0-6 0-13 

※添加果汁目的為調整奶油霜之軟硬度

【操作步驟】

一、戚風蛋糕捲操作步驟

（一）預爐（上火 180℃/下火 130℃）。（圖 1） 
（二）秤量材料。（圖 2） 
（三）裁紙平舖於烤盤備用。（圖 3-4） 
（四）將水、糖及沙拉油倒入鋼盆混合均勻備用。（圖 5） 
（五）麵粉、發粉、可可粉及小蘇打粉過篩入步驟四攪拌均勻。（圖 6） 
（六）將蛋黃倒入步驟五攪拌均勻，此為蛋黃麵糊。（圖 7-8） 
（七）將蛋白、塔塔粉倒入攪拌缸，以球型攪拌器中速攪拌至濕性發泡階段（形成白

色泡沫），分二~三次加入砂糖及鹽。（圖 9-10） 
（八）繼續攪拌至乾性發泡（形成泡沫細緻有光澤，用手勾起呈尖挺尖峰不垂落），

此為蛋白麵糊。（圖 11） 
（九）取約 1/3 蛋白麵糊倒入蛋黃麵糊拌勻後，再倒入蛋白麵糊中拌勻。（圖 12-13） 
（十）將拌勻麵糊倒入已鋪紙烤盤中，以塑膠刮板將麵糊鋪平，入爐前重敲一次。

      （圖 14） 
（十一）入爐烤焙（180℃/130℃）約 25~30 分鐘，出爐重敲一次。（圖 15） 
（十二）脫模至成品架冷卻。（圖 16） 
（十三）整形、捲起。（圖 17-23） 

（※奶油霜製備：將雪白油加入糖粉以球形攪拌器中速攪拌至鬆發即可，若

奶油霜太硬可適量添加果汁調整軟硬度以利塗抹。）

（十四）成品。（圖 24） 
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二、戚風蛋糕捲操作過程圖

1.預爐。 2.秤量材料。 3.裁紙。

4.平舖於烤盤備用。 5.將水、糖及沙拉油混合

均勻。

6.麵粉、發粉、可可粉及小

蘇打粉過篩攪拌。

7.將蛋黃倒入拌勻。 8.此為蛋黃麵糊。 9.將蛋白、塔塔粉倒入攪拌

缸攪拌至濕性發泡階段。 

10.分二~三次加入砂糖及

鹽。

11.繼續攪拌至乾性發泡

此為蛋白麵糊。

12.取約 1/3 蛋白麵糊倒入

蛋黃麵糊拌勻。
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13.再倒入蛋白麵糊中拌

勻。

14.將麵糊倒入以刮板鋪

平。

15.入爐烤焙。

16.脫模至成品架冷卻。 17.將牛皮紙蓋住蛋糕體

後，以雙手按住上下牛

皮紙，迅速拉起翻面。

18.撕開蛋糕體底部墊紙。

19.蛋糕體均勻抹上奶油

霜。

20.以鋸齒刀在蛋糕體邊緣

劃切 2-3 刀以利捲起。

21.長擀麵棍頂住蛋糕體，

連同牛皮紙將蛋糕體

提起並由邊緣往內捲

起後並適當施力壓實。

22.捲起後移除牛皮紙。 23.成品（一）。 24.成品（二）。
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【注意事項】

一、烘烤蛋糕類產品記得要先行預爐，因為烤箱升溫須要時間，以避免麵糊完成時再

開啓烤箱，麵糊將不耐久候而消泡。

二、秤量材料務必小心，以免秤錯導致產品製作失敗。

三、蛋白攪拌至起泡過程要注意，勿攪拌過度導致形成海綿狀態，將不利於與蛋黃麵

糊混合。

四、蛋白與蛋黃麵糊混合時，只要攪拌均勻即可不要過度攪拌，導致麵糊消泡而液化，

影響產品體積及品質。

五、蛋糕是否烤熟判斷方法為以竹籤插入蛋糕體中心處後抽出，若竹籤未沾黏麵糊代

表已經烤熟可以出爐，若竹籤會沾黏麵糊代表未烤熟須繼續烘烤。

六、整型捲起時須操作熟練、動作快速，以免表皮破皮或龜裂，影響外觀。
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9-3.4 食品職群【烘培】核心主題教學大綱評量準則 

評量準則 編號：食品-4-2/評 

單 元 名 稱 蛋糕類

【認知學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、認識市面上各式蛋糕商品。………………………….………….. □ □ □ □ 
二、瞭解製作各類蛋糕流程。…………….......................................... □ □ □ □ 
三、認識各類蛋糕特有操作器具、材料。…………….…………….. □ □ □ □ 

【技能學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能夠正確熟練拿取原料，並且精確秤取重。…………………... □ □ □ □ 
二、能夠運用手部操作及眼睛判斷各類蛋糕的正確操作技能。…... □ □ □ □ 
三、能夠確實運用各類蛋糕特有操作機具。………………………... □ □ □ □ 

【情意學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能珍惜材料不浪費。……………………………………………... □ □ □ □ 
二、能發揮公德心，愛護器具及維護場地之整潔。…………………... □ □ □ □ 
三、能欣賞自己的作品。……………………………………………... □ □ □ □ 
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9-3.4 食品職群【烘培】核心主題教學大綱知識單

知識單 編號：食品-4-3/知 

單元名稱 西點類 教學使用地點 實習工場

【單元簡介】

  西式烘焙產品除麵包、蛋糕外，其他各式各樣精美玲瓏之點心通稱為西點。其

大致上有 8 類，即小西餅、派類、水果塔、鬆餅、奶油空心餅、膠果凍類、炸甜圈餅、

比薩。西點類兼具香、鬆、酥、脆、可鹹、可甜，千變萬化，隨心所欲製作容易，可

以長久貯存，而且外形精美，式樣非常地多，於各場所活動中皆受到大眾歡迎喜好。

【學習目標】

一、 學生能瞭解西點類的商品之分類。

二、 學生能看懂配方及注意事項。

三、 學生能依步驟製作西點類產品的能力。

四、 學生能在實習中養成正確安全操作規範及專注能力培養。

五、 讓學生引起主動學習之興趣、肯定自我。

【相關知識】

西點依其產品之型態式樣調味之不同，大致上一般可分為：

一、小西餅

（一）廣義小西餅包括餅乾，餅乾之定義為：成品的大小、花樣都

使用一定的模型所壓出，並利用化學膨脹劑以協助膨大者稱

之為餅乾，如：蘇打餅乾。

（二）狹義小西餅與餅乾比較其所用之材料成分（糖、油等）較高，

成型時沒有固定花樣，大小、形狀可隨心所欲變化，烤焙後

更可裝飾，產品之美觀變化性更加豐富。

（三）依品質特性可分為除包括各種軟式小西餅，如：鬆性小西餅、

脆性小西餅；硬式小西餅，如：丹麥小西餅、冰箱小西餅、

指形小西餅等。

二、派類

（一）派是由派餡及派皮兩部分焙製而成之產品。大致可分為雙皮

派、單皮派及油炸派等三類。

（二）派皮以麵粉、鹽、油及水等材料調製成之酥脆性餅皮，派餡

有各種甜或鹹口味種類包括水果餡、奶油布丁餡、牛奶雞蛋

布丁餡等。
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三、塔類

（一）塔是精緻典雅、體積小巧玲瓏的烘焙食品，性質與派

相似，塔類用小型的塔模成型，加入不同水果餡或布

丁餡，成品具有酥鬆性和變化多端的佳美餡料。

（二）產品如：水果塔、椰子塔。

四、鬆餅

（一）鬆餅是一種裹油的起酥類烘焙食品，以麵粉、油脂和

水等做成的麵皮，在麵皮內包入固體的油脂，摺疊成

多層次，經焙烤後可脹至原來體積約 8~10 倍，因有很

多層次，鬆酥又可口，所以又稱為千層酥。

（二）產品如：蝴蝶酥。

五、奶油空心餅

（一）由於外形膨脹凸出而內部中空，表皮香酥脆，又有龜

裂紋，形狀很像高麗菜。其英文叫「Puff」，翻譯成中

文叫「泡芙」。

（二）泡芙內部添加奶油布丁餡，或整形成天鵝或提籃等花

樣的精緻產品。

六、膠凍類點心

（一）主要是使用膠凍原料，經加熱熔解或與其他材料配合

再經冷卻形成凝膠的冷點食品。

（二）最常用的膠凍材料有動物膠、洋菜、果凍膠、雞蛋等，

產品如：布丁、果凍、慕斯。

七、甜炸圈餅

（一）又稱「道納司」。

（二）因材料和製法的不同，可分為酵母道納司、蛋糕道納

司、前者需經發酵，後者則無，其式樣很多，經裝飾

後美觀可口。

八、比薩

（一）比薩是義大利最出名之麵餅，為發酵的麵皮擀薄後，

放上經調味的蕃茄醬、乳酪條及其它的肉品、海鮮、

蔬果，再經烘烤而成的熟食產品。

（二）依皮之厚薄不同可分為薄皮比薩、厚皮比薩。
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【習題】

（B）1.「比薩」是哪個國家最有名之食品？（A）美國（B）義大利（C）英國（D）

法國。

（A）2.奶油空心餅又稱為？（A）泡芙（B）甜甜圈（C）和果子（D）道納司。 
（D）3.下列何種產品需添加動物膠類之膠凍材料？（A）餅乾（B）比薩（C）道納

司（D）慕斯。 
（C）4.下列何種產品須經裹油處理？（A）派類（B）塔類（C）鬆餅類（D）小西

餅。

（A）5.下列何種產品需添加乳酪絲，方可呈現其特色？（A）比薩（B）鬆餅（C）
甜炸圈餅（D）布丁。 

（C）6.下列何者屬於冷點產品？（A）比薩（B）鬆餅（C）布丁（D）甜炸圈餅。 
（A）7.造成奶油空心餅膨大之原料之一？（A）蛋（B）鹽（C）油（D）糖。 
（D）8.經焙烤後可脹至原來體積約 8~10 倍，且具有很多層次之產品為（A）泡芙

（B）派類（C）餅乾（D）鬆餅。 
（B）9.成品的大小、花樣都使用一定的模型所壓出，並利用化學膨脹劑以協助膨大

者稱之為？（A）麵包（B）餅乾（C）鬆餅（D）蛋糕。 
（A）10.下列何者須使用擠花袋成型？（A）奶油空心餅（B）鬆餅（C）甜炸圈餅

（D）比薩。 
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9-3.4 食品職群【烘培】核心主題教學大綱實作單 

實作單 編號：食品-4-3/實 1 

單 元 名 稱 西點類

【實作內容】

一、題目：【奶油空心餅製作】製作每個直徑約 5 公分之奶油空心餅。 
二、操作時間：120 分鐘。 

【機具設備】

編號 名稱 規格 數量 備註

1 烤箱 單盤式 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 瓦斯爐 一般單座 1 組 
3 打蛋盆 大中小 3 個 
4 打蛋器 不鏽鋼製 1 支 
5 量杯 240cc 1 個 
6 烤盤 1 個 
7 成品籃 不鏽鋼或框 1 個 
8 麵粉過篩器 20~40 目 1 個 
9 烤盤紙 2 張 
10 電子秤 3kg 以上±1g 1 個 
11 剪刀 尖嘴 1 支 
12 橡皮刮刀 1 個 
13 量尺 長 60cm 1 個 
14 塑膠刮板 橡皮製 1 個 
15 擠花袋 18－21 吋 2 個 
16 擠花嘴 平口花嘴（1cm） 2 個 
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【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 
8 布丁餡 適量

【操作步驟】

一、操作步驟

（一） 秤量材料。（圖 1） 
（二） 麵粉、發粉過篩於白報紙上備用。（圖 2） 
（三） 將油、水、鹽煮至沸騰關小火，加入已過篩之麵粉，快速拌勻至麵糊結塊不沾

鍋時離火，持續攪拌待麵糊降溫至約 60℃。（圖 3~5） 
（四） 分次加入蛋並快速充分拌勻（可利用打蛋盆攪拌或機器攪拌均可）。（圖 6） 
（五） 調整麵糊濃稠度，以橡皮刮刀拉起麵糊可成三角狀即可。（圖 7） 
（六） 利用量杯沾高粉於烤盤上註記擠入位置。（圖 8） 
（七） 麵糊裝入擠花袋（已放入直徑 1 公分平口擠花嘴）。（圖 9） 
（八） 將麵糊以擠花袋擠注於烤盤中。（圖 10-11） 
（九） 入爐前麵糊表面噴水。（圖 12） 
（十） 入爐烤焙（180℃/180℃）約 20~25 分鐘，取出成品。（圖 13-16） 

二、操作過程圖

1.秤量材料。 2.粉過篩。 3.油水煮沸。
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4.沖入粉。 5.趁熱拌勻。 6.分次加蛋。

7.麵糊至成三角形。 8.註記擠入位置。 9.裝麵糊。

10.擠出成型。 11.成型。 12.入爐前噴水。

13.入爐烤焙。 14.烤焙。 15.出爐冷卻。

16.成品。
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【注意事項】

一、油水於瓦斯爐加熱時，須戴隔熱手套，小心以免被燙傷。

二、油水煮沸時油易噴濺，請小心操作。

三、麵粉與煮沸油水需快速趁熱拌勻。

四、加入蛋時，麵糊溫度需低於 60℃。 
五、麵糊濃稠度需適當，可以蛋液調整，至橡皮刮刀拉起麵糊成三角形。

六、麵糊成型噴水後盡快入爐。

七、入爐後需待產品膨脹定型後方可開爐門，以免低溫影響其膨脹性。
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實作單  編號：食品-4-3/實 2 

單元名稱 西點類

【實作內容】

一、題目：【布丁餡製作】製作布丁餡。

二、操作時間：60 分鐘。 

【機具設備】 

編號 名稱 規格 數量 備註

1 烤箱 單盤式 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 瓦斯爐 一般單座 1 組 
3 打蛋盆 大中小 3 個 
4 打蛋器 不鏽鋼製 1 支 
5 量杯 240cc 1 個 
6 烤盤 1 個 
7 成品籃 1 個 
8 麵粉篩 20~40 目 1 個 
9 烤盤紙 2 張 
10 電子秤 3kg 以上±1g 1 個 
11 剪刀 尖嘴 1 支 
12 橡皮刮刀 1 個 
13 量尺 長 60cm 1 個 
14 塑膠刮板 塑膠製 1 個 
15 擠花袋 18-21 吋 4 個 
16 擠花嘴 平口花嘴（1cm） 各 2 個 
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【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 

【操作步驟】

一、操作步驟

（一） 秤量材料。（圖 1） 
（二） 將奶水、砂糖、鹽裝入打蛋盆中拌勻，於瓦斯爐加入煮沸（A）。（圖 2） 
（三） 玉米粉、麵粉、香草粉過篩與蛋黃拌成均勻麵糊（B）。（圖 3-5） 
（四） 將煮沸 A 加入 B 中，攪拌均勻，繼續煮至光亮濃稠後離火。（圖 6-8） 
（五） 加入奶油拌勻，待冷卻後冷藏。（圖 9） 
（六） 布丁餡可裝填奶油空心餅內做為內餡。（圖 10-14） 

二、操作過程圖

1.秤量材料。 2.煮沸（A）。 3.粉過篩。

4.加入蛋黃。 5.麵糊拌勻（B）。 6.煮沸（A）沖入（B）。
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7.趁熱拌勻。 8.隔水加熱。 9.趁熱加入奶油。

10.裝入擠花袋。 11.泡芙橫切。 12.切出缺口。

13.布丁餡擠入。 14.成品。

【注意事項】

一、奶水可以奶粉加水配製（奶粉：水=1：9）。 
二、麵粉與蛋黃拌成均勻麵糊勿有顆粒。

三、麵糊加熱須小心勿燒焦，直火加熱可改以隔水加熱。
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9-3.4 食品職群【烘培】核心主題教學大綱評量準則 

評量準則   編號：食品-4-3/評 

單 元 名 稱 西點類

【認知學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、認識市面上各式西點商品。……………………………………... □ □ □ □ 
二、瞭解製作奶油空心餅、布丁餡製造流程。…………….............. □ □ □ □ 
三、認識各類西點類特有操作器具、材料。………………………... □ □ □ □ 

【技能學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能夠正確熟練拿取原料，並且精確秤取重。….……………….. □ □ □ □ 
二、能夠運用手部操作及眼睛判斷其奶油空心餅、奶油布丁餡的正

確操作技能。…………………………………………………..….. □ □ □ □ 
三、能夠確實運用每種西點類特有操作機具。………………….….. □ □ □ □ 

【情意學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能珍惜材料不浪費。…………………………………………….. □ □ □ □ 
二、能發揮公德心，愛護器具及維護場地之整潔。………………….. □ □ □ □ 
三、能欣賞自己的作品。…………………………………………….. □ □ □ □ 
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9-3.5 食品職群【果蔬加工】彈性主題教學大綱知識單

知識單  編號：食品-5-1/知 

單元名稱 糖漬類 教學使用地點 實習工場

【單元簡介】

  本單元將介紹果蔬加工之意義與分類，並敘述果蔬糖漬產品中最常見的果醬類

產品之製作原理及技術，且透過實際製作草莓果醬及蘋果果凍等二種產品，來幫助

學生對果蔬加工產品有初步之認識。

【學習目標】

一、學生能瞭解果蔬加工的產品之分類。

二、學生能認識各種製作果醬類產品需使用之器具及材料。

三、學生能使用電子秤，並能正確秤量各項材料。

四、學生能學會安全地使用菜刀、砧板、瓦斯爐等器具。

五、學生能學會果醬類產品之製作能力及技巧。

六、學生能學會分工合作的精神與專注力。

七、學生能欣賞自己的作品，並與別人分享自己的作品。

【相關知識】

一、果蔬加工之定義及意義：

以園產食品（水果、蔬菜）為原料，用物理、化學、生物學的方式處理使其

改變形狀及性質而製得新產品的過程稱為果蔬加工。其目的在增加食品保藏性或

提高其營養價值及實用性。

二、果蔬加工之分類：（依食品製造及保藏方式區分）

（一）罐頭加工食品

食品利用金屬罐或玻璃瓶等容器裝罐，並經脫氣、密

封、殺菌得到在常溫下可耐久貯藏產品，如：鳳梨罐

頭等果實罐、玉米粒罐等蔬菜罐。

（二）糖（鹽）漬加工食品
以糖（鹽）的防腐能力貯存食品並改變風味，如：果

醬、泡菜等。

（三）脫水乾燥食品
以乾燥脫水的方式，延長食品保存期限，如：葡萄乾

等。

（四）冷凍及冷藏食品
以冷凍或冷藏等低溫方式處理來保藏食品，如：超市

包裝冷藏蔬果、冷凍三色蔬菜等。

（五）釀造食品
利用微生物生長來改變食品品質及風味，如：釀酒、

水果醋等。
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三、糖漬蔬果的分類：

（一）果凍（jelly） 果汁中加入砂糖濃縮、冷卻後凝固成凍狀者稱之。

（二）果醬（jam） 
將果實或蔬菜破碎後的果肉，添加砂糖、加熱濃縮至具

有凝膠（gel）狀者稱之。 

（三）果糕（marmalade） 
又稱果皮醬，果凍中加入果實之細片或果皮細片製成之

產品。最普遍的是柑桔果糕，歐美則使用蘋果、桃李做

原料。

（四）蜜餞（preserve） 
將水果直接或切片經糖漬、糖煮或乾燥而製成具有高糖

度的製品稱之。

四、果醬類食品製造原理：果膠質、糖、酸是果醬凝膠形成的三要素。

（一）果膠質

1.果膠存於果實細胞壁內，在未熟水果中是以不溶於水的原果膠質

存在，隨著水果的成熟，變為水溶性的果膠質，當水果過熟時便

會分解為果膠酸，其中具有凝固能力的是果膠質。

2.果膠質的簡易定量法：量取少量果汁放入試管中，加入等量的 95
％酒精，振盪後放置，觀察果膠質的沉澱狀態，試管內液汁全部

凝固成膠狀者，表示果膠質含量豐富。試管內液汁一半凝成膠狀

者，表示果膠質含量中等。試管內液汁生成少量沉澱，呈雲霧狀

者，表示果膠質含量甚少。

（二）糖
果實一般含糖量約 10~12%，但果凍化所需糖分需在 60%以上，一

般果醬含糖量控制在 60~65%較為適當。 

（三）酸

製造果醬所添加的酸大部分為有機酸，如：檸檬酸、蘋果酸及酒石

酸等。凝膠化最適宜的 pH 是 2.8~3.5（酸含量約 0.3~0.6％）。當 pH
在 3.6 以上時，雖然糖與果膠適量，也不能凝膠，pH 2.8 以下時，

放置一段時間會產生水分游離現象。

五、果醬濃縮終點判定主要有四種方法：

（一）冷水凝聚法

（杯水法）

濃縮達終點時，取果醬滴入茶杯中的冷水，果醬散落者為濃

縮不足，若濃縮完成，果醬滴入杯中凝結成膠狀沉於杯底。

（二）溫度計法
將溫度計插入果醬中，達 104~105℃時，表示糖度在 65％以

上，即達終點。

（三）流下試驗法

用攪拌杓取少量濃縮液後滴下，如濃縮液成漿狀流下即為濃

縮不足，如黏著於攪拌杓，呈膠狀薄膜緩慢流下者為濃縮足

夠，此判斷法需有熟練的經驗。

（四）糖度計法

（折射計法）
以糖度折射計直接測定果醬之糖度，65°Bx 以上即達終點。 
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【習題】

（A）1.果醬類產品中，僅以果汁為原料，配合適量之糖、酸及果膠者稱為（A）果

凍（B）果糕（C）果皮醬（D）蜜餞。 
（C）2.切碎的果肉及果汁，加入果皮及砂糖濃縮的製品，稱為（A）果醬（B）果凍

（C）果糕（D）果漿。 
（B）3.下列哪三者配合比例適當時，即可凝固成果凍狀（A）原果膠—糖—酸（B）

果膠質—糖—酸（C）果膠酸—糖—酸（D）水—糖—酸。 
（B）4.果凍最適宜之 pH 範圍為（A）1.2~2.5（B）2.8~3.3（C）3.5~4.2（D）4.5~6.0。 
（C）5.採用溫度計法判斷果醬濃縮終點時，其液溫應達（A）84~85℃（B）94~95

℃（C）104~105℃（D）114~115℃。 
（A）6.酸及糖的比例適當時，果膠質含量在多少較適合凝膠？（A）1%（B）2%（C）

3%（D）5%。 
（D）7.製造草莓果醬不需加（A）果膠質（B）糖（C）酸（D）水。 
（C）8.草莓果醬濃縮後，需趁熱充填玻璃罐內（85~90℃）主要欲達成下列何種效

果（A）防止花青素褪色（B）進一步濃縮（C）瓶蓋殺菌並產生真空（D）

降低果醬黏度。

（D）9.果膠質的簡易定量法，是取等容積果汁和等容積的（A）65%（B）75%（C）
85%（D）95% 酒精入試管中混合測試之。 

（C）10.果醬類果凍化之形成主要是靠（A）原果膠質（B）果膠酸（C）果膠質（D）

半乳糖醛酸。

（D）11.下列何種酸不適合用來製作果醬（A）檸檬酸（B）蘋果酸（C）酒石酸（D）

硝酸。

（D）12.製造果糕最適宜之果實是（A）梨（B）榴槤（C）鳳梨（D）柳橙。 
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9-3.5 食品職群【果蔬加工】彈性主題教學大綱實作單 

實作單 編號：食品-5-1/實 1 

單 元 名 稱 糖漬類

【實作內容】

一、題目：【草莓果醬製作】以 2 公斤草莓原料製作草莓果醬成品。 
二、操作時間：150 分鐘。 

【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 臺/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 臺/每組 濃縮果漿用

8 溫度計 不銹鋼探針式 0~120℃ 1 臺/每組 測量濃縮終點用

9 糖度計 高對照型 58~92°Brix 1 支/共用 
測量果漿糖度及

測量濃縮終點用
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【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。

3.以草莓原料為主，但可

依地區及季節性自行斟

酌以當地節令水果為

主。

2 砂糖 70 1400 

3 果膠質 1 20 選用（可不添加）

4 檸檬酸 0.5 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

（可不測量）
7 塑膠滴管 拋棄式 2 支 

8 玻璃試管 1 支 

【操作步驟】

一、操作步驟

（一）去除草莓的蒂頭，篩選掉爛的或發霉的草莓並清洗草莓。（圖 1-3） 
（二）每顆草莓切成 1/2~1/4 片。（圖 4） 
（三）以小火將草莓煮軟（出水）。（圖 5） 
（四）將玻璃罐及金屬蓋洗淨，玻璃罐煮沸殺菌。（圖 6） 
（五）將混合均勻的細砂糖、檸檬酸、果膠，分 3 次加入已煮軟的草莓中（攪拌均勻

之後再加下一次）。（圖 7） 
（六）濃縮至終點。（圖 8-11） 
（七）稍微冷卻至 85~90℃，趁熱裝瓶。（圖 12） 
（八）封罐後倒置 10 分鐘。（圖 13-14） 
（九）冷卻後清洗罐身，成品。（圖 15） 
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二、操作過程圖

1.草莓原料。 2.去除蒂頭。 3.清洗。

4.切 1/2~1/4 片。 5.加熱煮軟。 6.空瓶及瓶蓋殺菌。

7.分次加糖。 8.濃縮至終點。

（溫度計法）

9.濃縮至終點。

（糖度計法）

10.濃縮至終點。

（流下試驗及杯水法）

11.濃縮至終點。

（杯水法）

12.趁熱充填。

13.封蓋。 14.倒置 10 分鐘。 15.成品。
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【注意事項】

一、草莓綠色的硬蒂頭需切除，否則影響口感及外觀。

二、清洗草莓須小心，以免草莓組織潰爛。

三、草莓別切太大塊，否則煮軟的時間較長，易燒焦變色。

四、加熱濃縮時要不斷的均勻攪拌以避免燒焦。

五、砂糖要分 3 次添加，以免局部燒焦。 
六、果膠及檸檬酸須事先與砂糖混均勻後添加。

七、濃縮後須冷卻至 85~90℃才充填，否則易造成果肉上浮現象。 
八、加熱所產生的泡泡可在充填前撈除，以求產品美觀。

九、使用刀具需小心切傷。

十、加熱及充填封蓋操作，應配戴隔熱手套，以免燙傷。
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實作單   編號：食品-5-1/實 2 

單 元 名 稱 糖漬類

【實作內容】

一、題目：【蘋果果凍製作】以 2 公斤蘋果原料製作蘋果果凍成品。 
二、操作時間：150 分鐘。 

【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 切片用

4 砧板 符合食品衛生材質 1 個/每組 切片用

5 電子秤 精度 0.1 公克 荷重 5 公斤 1 臺/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 臺/每組 濃縮果漿用

8 溫度計 不銹鋼探針式 0~120℃ 1 臺/每組 測量濃縮終點用

9 糖度計 高對照型 58~92°Brix 1 支/共用 
測量果漿糖度及

測量濃縮終點用

【材料】 

編號 名稱 百分比（%） 數量（公克/每組） 備註

1 蘋果 100 2000 
2 砂糖 70 1400 
3 果膠質 1 20 選用（可不添加）

4 檸檬酸 0.5 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

（可不測量）
7 塑膠滴管 拋棄式 2 支 
8 玻璃試管 1 支 
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【操作步驟】

一、操作步驟

（一） 蘋果洗淨後秤重。（圖 1） 
（二） 配製與蘋果等重的 0.5%檸檬酸水溶液。 
（三） 蘋果去頭去籽，切成薄片，放入配好的 0.5%檸檬酸水溶液中。（圖 2-4） 
（四） 將玻璃罐及金屬蓋洗淨，玻璃罐煮沸殺菌。（圖 5） 
（五） 加熱至蘋果片軟透（約 15~20 分鐘）。（圖 6） 
（六） 以兩層紗布過濾，得到蘋果汁。（圖 7） 
（七） 將已混合均勻的細砂糖、檸檬酸、果膠，分 3 次加入已煮沸的蘋果汁中（攪

拌均勻之後再加下一次）。（圖 8） 
（八） 濃縮至終點。（圖 9-12） 
（九） 稍微冷卻至 85~90℃，趁熱裝瓶。（圖 13） 
（十） 封罐後倒置 10 分鐘。（圖 14） 
（十一）冷卻後清洗罐身，成品。（圖 15） 

二、操作過程圖

1.蘋果清洗。 2.切 1/8 後去除蒂頭及果

核。

3.切成薄片或小塊。

4.泡入 0.5%檸檬酸液

中。

5.空瓶及瓶蓋殺菌。 6.加熱煮軟。

7.過濾得到蘋果汁。 8.分次加糖。 9.濃縮至終點。

（溫度計法）。
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10.濃縮至終點。

（糖度計法）

11.濃縮至終點。

（流下試驗及杯水法）

12.濃縮至終點。

（杯水法）

13.趁熱充填。 14.封蓋後倒置 10 分鐘。 15.成品。

【注意事項】

一、 蘋果的蒂頭及果核需切除。

二、 蘋果儘量切太小塊或薄片，否則煮軟透的時間較長，易變色。

三、 蘋果切開後應儘速泡在 0.5%檸檬酸液中，以防止褐變。 
四、 果汁過濾時應避免混入果肉，成品較透明。

五、 加熱濃縮時要不斷的均勻攪拌以避免燒焦。

六、 砂糖要分 3 次添加，以免局部燒焦。 
七、 果膠及檸檬酸須事先與砂糖混均勻後添加。

八、 加熱所產生的泡泡可在充填前撈除，以求產品美觀。

九、 使用刀具需小心切傷。

十、 加熱及充填封蓋操作，應配戴隔熱手套，以免燙傷。
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9-3.5 食品職群【果蔬加工】彈性主題教學大綱評量準則 

評量準則 編號：食品-5-1/評 

單 元 名 稱 糖漬類

【認知學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能認識市面上各項果蔬加工產品之種類。…………………… □ □ □ □ 
二、能瞭解果醬類產品之製作技術。……………………………… □ □ □ □ 
三、能認識各種製作果醬類產品需使用之器具及材料。………… □ □ □ □ 

【技能學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能夠正確熟練拿取原料，並且精確秤取重量。…………...… □ □ □ □ 
二、能夠確實運用每種果醬類所需的器具及設備。……………… □ □ □ □ 
三、能夠運用手部操作及眼睛判斷來學會果醬的正確操作技能。 □ □ □ □

【情意學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能珍惜材料不浪費，並小心使用器具及維護場地之整潔。… □ □ □ □ 
二、能與同組同學分工合作。……………………………………… □ □ □ □ 
三、能欣賞自己與別人的作品。…………………………………… □ □ □ □ 
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9-3.6 食品職群【特色食品】彈性主題教學大綱知識單

知識單 編號：食品-6-1/知 

單元名稱 米粒類（肉粽） 教學使用地點 實習工場

【單元簡介】

  中式米食主材料以稻米為主，而稻米的種類，依照米質特性可區分為蓬萊米（粳

米）、在來米（秈米）及糯米三大類；而中式米食依照米的處理方式可分為米粒類、

漿（粿）粉類、熟粉類、膨發類等四大類。

【學習目標】

一、學生能瞭解中式米食商品之分類。

二、學生能看懂配方及注意事項。

三、學生能依步驟製作中式米食產品的能力。

四、學生能在實習中養成正確安全操作規範及專注能力培養。

五、讓學生引起主動學習之興趣、肯定自我。

【相關知識】

一、 米粒類：

  以米粒為主原料的製品，可區分為飯粒型（米粒熟製後，形為粒狀稱之），

產品如：油飯、飯糰、珍珠丸子、八寶飯、壽司、肉粽、糯米腸等；粥品型（以

米加入約 10 倍米量的水，將米粒熟製、熬煮後而成稀爛狀稱之），如：廣東粥、

海鮮粥、八寶粥、臘八粥等。

二、 粽子的由來與種類介紹：

  粽子為端午節的應景食物。以竹葉包裹糯米或油飯、豆沙、綠豆、紅豆、

黃豆、臘腸、鹹鴨蛋、花生、栗子、冬菇、蝦米、豬肉等材料，並水煮或蒸熟

的食品。起源於端午節祭祀龍的祭品，後來為了紀念古代詩人屈原投江，人們

為了讓屈原屍體不被魚類所食，粽子就變成投江餵魚的祭品。

粽子種類，大致分為：

（一）臺灣北部粽

1.作法是米浸泡於水中，瀝乾後用油炒香，並加入五香粉、

胡椒粉、醬油等調味料，將米蒸熟後，近於「油飯」，再

以竹葉包裹填餡，使之入味。

2.另有直接用油將米粒炒至半熟，包裹填餡後蒸食。使用

竹葉多為筍殼，色澤棕黃，略帶斑點，質地頗為堅韌，

較無葉香融入其中。
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（二）臺灣南部粽

1.或稱水煮粽，特色為投水煮食、較不油膩。

2.作法是用純白糯米浸泡後加瘦肉、三層肉、香菇、鴨蛋

黃、紅蔥頭、花生、栗子、蘿蔔乾等，較特殊的亦有加

魷魚、蝦米者，餡料須先行醃製，以粽竹葉包裹，入大

鍋中，以大火水煮，費時大約一時半至兩小時。

3.所用「粽竹葉」，質地細緻而葉面較寬（大部分是麻竹

葉），食用時帶有淡淡的竹葉清香；也有用月桃葉，帶有

特別的月桃香，且葉面較大，可以包更大的粽子。

（三）鹼水粽

1.又稱鹼粽或甜粽，屬甜點類，以糯米和鹼劑包製，成品

為黃色、口感有彈性。

2.食用時通常淋上糖漿般的醬汁或直接沾白沙糖或黑糖；

也有包紅豆內餡等，多種口味。

（四）北方粽

1.一般用蘆葦葉卷為漏斗狀。因蘆葦細長而窄，常需兩、

三片相疊才能綁粽。餡料則灌入糯米、黃米等，亦可加

入棗。

2.一般只有甜素餡，多用紅豆沙或小棗做餡，作成稜錐正

四面體形狀（長條狀），用水煮熟，冷熱皆可食用，具有

葉子的清香味。

（五）南方粽

1.粽子形狀接近三角錐，體積較大。

2.餡料有糯米外加肉、赤豆等，有甜鹹葷素各種口味，其

中以嘉興肉粽最為出名。主要類型有肉粽、栗子粽等。

（六）客家粽

1.米粽：蒸過的糯米飯包入蝦米、紅蔥頭、菜脯、香菇絲、

豬肉等材料，以曬乾的麻竹葉包裹再蒸熟食用。

2.粄棕：又稱粿粽，糯米經泡水後研磨成米漿，瀝乾水分

搓揉成粄糰，加入菜脯香料再用麻竹葉包上蒸

熟。在製作上比較耗時，因此風味也更為特殊。
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【習題】 

（A）1.肉粽屬於何種米食製品？（A）米粒類（B）米漿型（C）熟粉類（D）一般

漿糰。

（B）2.下列哪一種米的支鏈澱粉含量最多？（A）長秈米（B）糯米（C）在來米（D）

蓬來米。

（A）3.下列何者為米粒類米食製品？（A）肉粽（B）芋頭糕（C）粄粽（D）米粉

絲。

（A）4.我國目前以何種米食消費量最大？（A）米粒類（B）漿（粿）粉類（C）熟

粉類（D）膨發類。 
（D）5.稻米蒸煮後何種米的黏度最高？（A）蓬來米（B）在來米（C）長糯米（D）

圓糯米。

（C）6.一般食用之臺式肉粽是（A）在來米（B）蓬來米（C）長糯米（D）圓糯米。 
（D）7.下列何者不屬於米粒類米食？（A）油飯（B）糯米腸（C）臺式肉粽（D）

冬粉。

（A）8.下列何者為飯粒型的米食製品？（A）珍珠丸子（B）碗粿（C）廣東粥（D）

元宵。

（C）9.下列何者為粥品型的米食製品？（A）八寶飯（B）米乳（C）八寶粥（D）

米苔目。

（D）10.筒仔米糕屬於何類米食製品？（A）熟粉類（B）米漿型（C）一般漿糰（D）

飯粒型。

（D）11.肉粽、粿粽、鹼粽屬於何種米食製品？（A）均屬米粒類（B）均屬一般漿

糰（C）肉粽屬米粒類、粿粽及鹼粽屬於一般漿糰（D）肉粽及鹼粽屬米粒

類、粿粽屬於一般漿糰。

（C）12.粿粽屬於何類米食製品？（A）熟粉類（B）米漿型（C）一般漿糰（D）飯

粒型。

（D）13.糯米與在來米咀嚼感不同，主要是何種成分之影響？（A）蛋白質（B）油

脂（C）水分（D）澱粉。 
（A）14.炒飯所需之米原料不適合使用（A）糯米（B）粳米（C）秈米（D）蓬來米。 
（D）15.下列哪一個是鹼粽合法之食品添加物？（A）硼砂（B）石棉（C）吊白塊（D）

磷酸鹽。
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9-3.6 食品職群【特色食品】彈性主題教學大綱實作單 

實作單 編號：食品-6-1/實 1 

單 元 名 稱 米粒類（肉粽）

【實作內容】

一、題目：【臺式肉粽製作】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。 

二、操作時間：200 分鐘。 

【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 
5 電子秤 可耐重 7 公斤 1 臺 
6 菜刀 一般用 1 支 
7 砧板 一般用 1 個 
8 瓦斯爐 一般用 1 臺 
9 派盤 一般用 2 個 
10 小鋁盒 一般用 5 個 
11 鋼盆 一般用 3 個 
12 小湯匙 一般用 2 支 
13 篩網 一般用 1 個 
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【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

長糯米重量（g）為

100，其餘材料重量

（g）與長糯米重量

（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 碎蘿蔔乾 適量

13 滷香菇 適量

【操作步驟】

一、臺式肉粽操作步驟

（一） 秤量材料。（圖 1） 
（二） 將粽葉放入滾水中燙軟，取出瀝乾備用。將糯米洗淨，以溫水浸泡 60 分鐘

後，瀝乾備用。（圖 2） 
（三） 熱油鍋，倒入紅蔥頭爆香，再加入調味料、水及瀝乾的糯米，一同拌炒至水

收乾為止。（圖 3-5） 
（四） 取 2 張粽葉頭尾交錯重疊摺成漏斗狀，先舀一匙米料，再放入餡料，表層再

鋪上米料，最後將粽葉蓋合，包摺成四角狀，並用粽繩綑綁活結。（圖 6-15） 
（五） 放入蒸籠，以大火蒸 50 分鐘至熟即可。（圖 16） 
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二、臺式肉粽操作過程圖

1.秤量材料。 2.糯米以溫水浸泡 60分鐘

後，瀝乾。

3.熱油鍋，倒入紅蔥頭爆

香。

4.加入水及瀝乾的糯米。 5.拌炒至水收乾。 6.取粽葉摺成漏斗狀。

7.取粽葉摺成漏斗狀。 8.取粽葉摺成漏斗狀。 9.取粽葉摺成漏斗狀。 

10.先舀一匙米料。 11. 放入餡料。 12.表層再鋪上米料。
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13.將粽葉蓋合。 14.粽葉往下摺，包摺成四

角狀。

15.用粽繩綑綁活結。

16.以大火蒸 50 分鐘至熟。

【注意事項】

一、於瓦斯爐加熱時，須戴隔熱手套，小心以免被燙傷。

二、製作時，宜將配料及調理好的米粒作好份量的平均分配，以免份量不足。

三、肉粽的製作上，也可將米先蒸熟後，再與配料拌炒。

四、肉粽蒸煮時，務必蒸至熟透，勿使米粒半生不熟。。

五、肉粽放入蒸籠時，須將鍋蓋擦乾，減少蒸籠滴水影響成品。

六、包粽時，須使粽葉緊密貼合，防止漏餡。
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9-3.6 食品職群【特色食品】彈性主題教學大綱評量準則 

評量準則   編號：食品-6-1/評 

單 元 名 稱 米粒類（肉粽）

【認知學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、認識市面上中式米食商品。…………………………………... □ □ □ □ 
二、瞭解臺式肉粽製造流程。……………………………………... □ □ □ □ 
三、認識中式米食－米粒類特有操作器具、材料。……...……… □ □ □ □ 

【技能學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能夠正確熟練拿取原料，並且精確秤取重量。……..……….. □ □ □ □ 
二、能夠運用手部操作及眼睛判斷其臺式肉粽的正確操作技能。 □ □ □ □
三、能夠確實運用中式米食－米粒類特有操作機具。…………… □ □ □ □ 

【情意學習評量指標】 優 良 可 差
ㄧ、能珍惜材料不浪費。………………………….………….…….. □ □ □ □ 
二、能發揮公德心，愛護器具及維護場地之整潔。….…………….. □ □ □ □ 
三、能欣賞自己的作品。…….………………………….………….. □ □ □ □ 
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9-3.6 食品職群【特色食品】彈性主題教學大綱知識單

知識單 編號：食品-6-2/知 

單元名稱 發粉類（馬拉糕） 教學使用地點 實習工場

【單元簡介】

  發麵類食品包括發酵麵食與發粉麵食二大類，發酵麵食是利用酵母發酵使麵糰

膨鬆而製成的食品，如：饅頭、菜肉包、豆沙包等。發粉麵食則為利用化學膨脹劑

受熱後產生的氣體，使產品膨鬆的食品，如：發糕、馬拉糕、蒸蛋糕等。其中馬拉

糕為源自於廣東茶樓的傳統蒸蛋糕之甜點，藉由麵粉、蛋、豬油等原料混合，經多

天發酵後蒸製而成產品，產品顏色深黃組織膨鬆。現多用麵粉、蛋、鹼液（粉）、

砂糖混合，不須發酵直接蒸製而成。馬拉糕這類食品歸屬在特色食品類，為傳統中

國人社會之特殊甜點。

【學習目標】

一、學生能瞭解發粉類（馬拉糕）的商品。

二、學生能看懂配方及注意事項。

三、學生能依步驟製作發麵類產品的能力。

四、學生能在實習中養成正確安全操作規範及專注能力培養。

五、讓學生引起主動學習之興趣、肯定自我。

【相關知識】

一、發麵類：

分類（一）

分 類 項 目 產 品

發麵類

發酵麵食
饅頭、菜肉包、小籠包、花捲、刈包、豆沙包、水

煎包、銀絲捲等。

發粉麵食 發糕、馬拉糕、蒸蛋糕、黑糖糕、鹹蛋糕等。

油炸麵食 開口笑、沙琪瑪、油條、兩相好等。

分類（二）

發酵麵食

利用酵母發酵使麵糰膨脹而製成之食品。酵母菌發酵時釋出二

氧化碳氣體，被麵糰保留，當麵糰受熱時，氣體膨脹，形成鬆

軟並具有香味的產品。

發粉麵食
利用化學膨脹劑受熱後產生二氧化碳、阿摩尼亞等氣體，使產

品膨鬆的食品。
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二、特色食品類（馬拉糕）產品常用膨大劑之介紹：

常用的化學膨脹劑，小蘇打、阿摩尼亞、發粉特性如下：

小蘇打粉

（俗稱重曹）

1.化學成分為碳酸氫鈉（NaHCO3），是一種白色粉末。遇到水、

受熱或其酸性鹽中和後會產生二氧化碳。

2.若使用量過多，成品會呈黃色而有鹼味，若單獨加入含油脂

量多的蛋糕中，則產生肥皂味道。

3.用於含油量少的中式麵食，如：發糕。

阿摩尼亞

（俗稱銨粉）

1.為固態的碳酸銨（NH4）2CO3 及碳酸氫銨 NH4HCO3。

2.加熱時，會分解產生氨、二氧化碳及水。

3.其膨脹力較其他膨脹劑強，但分解的氨易與製品內的多量水

分作用，有氨臭味，因此，阿摩尼亞適用於含水量少的產品，

如：油條、叉燒包等。

發粉（Baking 
powder）簡稱

B.P.俗稱泡打粉 

1.由小蘇打粉加入可食用的酸性鹽，再加澱粉或麵粉為填充劑

而成的混合物。

2.溶於水可產生二氧化碳，可分為快性發粉、慢性發粉及雙重

反應發粉，一般多採用雙重反應發粉。

三、發粉類（馬拉糕）產品之介紹

馬拉糕（Cantonese sponge cake）原是新加坡馬來族人喜愛一種食品，原叫馬來

糕，後來傳入香港、廣東一帶，才被稱為馬拉糕，成為著名的廣東食品，在茶樓裏是

很常見的點心之一。馬拉糕的外形與傳統市面販售的蛋糕沒太大區別，但是傳統馬拉

糕是一種發酵製品，最早相傳藉由麵粉、蛋、豬油及牛油等原料混合，經多天發酵後

蒸製而成產品，產品顏色呈金黃色，組織膨鬆有如海綿的柔軟感，具有雞蛋糕的香味，

其最大特色是具有直的、橫的如蚯蚓洞般多層氣孔。通常茶樓內的馬拉糕會做成一大

型圓狀，切開成小塊進行發售。現多用麵粉、蛋、鹼液（粉）、砂糖混合，不須發酵

直接蒸製而成。製作雖然省時，卻沒有傳統馬拉糕那樣鬆軟。
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【習題】

（B）1.馬拉糕是中國哪一個地方的特殊點心？（A）西藏（B）廣東（C）黑龍江（D）

四川。

（A）2.馬拉糕屬於發麵類分類的哪一種麵食？（A）發粉麵食（B）發酵麵食（C）油

炸麵食（D）酥糕皮麵食。 
（B）3.發麵類產品中顏色呈金黃色，組織膨鬆具有雞蛋糕的香味，以及直的、橫的如

蚯蚓洞般多層氣孔之特徵，是哪一種產品？（A）蔥油餅（B）馬拉糕（C）饅

頭（D）沙琪瑪。 
（A）4.下列何種麵粉最適合製作馬拉糕？（A）低筋麵粉（B）中筋麵粉（C）高筋麵

粉（D）地瓜粉。 
（D）5.製作馬拉糕時應採用何種膨大劑？（A）酵母（B）碳酸銨（C）碳酸氫銨（D）

發粉。

（C）6.製作馬拉糕時若用蒸箱加熱則蒸箱溫度以多少度為宜？（A）58℃（B）68℃
（C）98℃（D）108℃。 

（D）7.製作馬拉糕時應採用何種設備進行熟製？（A）烤箱（B）油炸鍋（C）微波爐

（D）蒸籠或蒸箱。 
（B）8.下列何種膨大劑若使用量過多，成品會呈黃色而有鹼味，若單獨加入含油脂量

多的蛋糕中，則產生肥皂味道？（A）酵母（B）小蘇打（C）碳酸氫銨（D）

發粉。

（A）9.馬拉糕麵糊以槳狀攪拌器慢速進行攪拌至表面光滑為宜，裝模後何時可放入蒸

籠熟製？（A）放置至麵糊表面產生大氣泡放入蒸箱熟製（B）不須放置直接放

入蒸箱熟製（C）放置至麵糊表面氣泡消失後再放入蒸箱熟製（D）與放置時間

沒有關係。

（C）10.下列何者屬於發粉麵食？（A）饅頭（B）菜肉包（C）馬拉糕（D）小籠包。 
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9-3.6 食品職群【特色食品】彈性主題教學大綱實作單 

實作單    編號：食品-6-2/實 1 

單 元 名 稱 發粉類（馬拉糕）

【實作內容】

一、題目：【馬拉糕製作】製作每個麵糊重 400 公克，馬拉糕 4 個。 
二、操作時間：150 分鐘。 

【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 
3 攪拌機 3/4HP 以上 1 臺 

4 攪拌缸 10 或 20 公升 1 個 
5 槳狀攪拌器 槳狀 1 個 
6 鋁製模型 400g（可拋式） 4 個 

【材料】

編號 名稱 百分比（%） 重量（g） 備註

1 低筋麵粉 100 450 
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 3 14 
3 布丁粉 10 45 
4 二砂糖 100 450 
5 全蛋 130 585 
6 奶粉 5 23 
7 沙拉油 10 45 
8 小蘇打 1 5 
9 水 15 68 
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【操作步驟】

一、操作步驟

（一）秤量材料。（圖 1） 
（二）砂糖、全蛋攪拌均勻後，倒入攪拌缸。（圖 2） 
（三）麵粉、發粉、奶粉及布丁粉過篩後，倒入攪拌缸。（圖 3-4） 
（四）以槳狀攪拌器低速攪拌至粉料完全吸水膨潤，分散均勻，再以中速攪拌 5 分鐘

左右，倒入沙拉油繼續攪拌。（圖 5-6） 
（五）小蘇打與水完全溶解後加入，繼續以中速攪拌 5 分鐘左右，此時麵糊呈現表面

光亮、黏稠無顆粒。（圖 7-8） 
（六）分裝於鋁製模型中，每個重 400 公克，放入蒸籠內，靜置至少 15 分鐘，麵糊

表面開始出現大泡泡。（圖 9-10） 
（七）放入已加熱完成蒸籠鍋，蓋上蒸籠蓋，以中火加熱約 30 分鐘進行熟製。（圖 11） 
（八）熟製後立刻起鍋冷卻，完成成品。（圖 12） 

二、操作過程圖

1.秤量材料。 2.砂糖、全蛋攪拌均勻後倒

入攪拌缸。

3.麵粉、發粉、奶粉及布丁

粉過篩。

4.過篩後粉料倒入攪拌缸。 5.以槳狀攪拌器攪拌至粉

料完全吸水膨潤，分散均

勻。

6.倒入沙拉油繼續攪拌。 
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7.小蘇打粉先溶於水，並

攪拌至完全溶解。

8.倒入攪拌缸繼續攪拌。 9.分裝於鋁製模型中，每

個重 400 公克。

10.放入蒸籠內，靜置至少

15 分鐘。

11.放入蒸籠鍋，蓋上蒸籠

蓋，以中火加熱約 30 分

鐘進行熟製。

12. 熟製後立刻起鍋冷

卻，完成成品。

【注意事項】

一、麵糊以槳狀攪拌器慢速進行攪拌至表面光滑為宜，裝模後務必靜置鬆弛久一些，

俟麵糊表面產生大氣泡為止，即可放入蒸籠熟製。

二、加熱蒸籠瓦斯爐火侯以中火為宜，若用蒸箱加熱則蒸箱溫度以 98℃為宜。 
三、正常馬拉糕切開後剖面會有蚯蚓洞，若無產生宜延長靜置時間、火力加大來改善。 
四、小蘇打與水必須完全溶解後加入麵糊，否則成品剖面組織容易產生綠色沉澱。
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9-3.6 食品職群【特色食品】彈性主題教學大綱評量準則 

評量準則 編號：食品-6-2/評 

單 元 名 稱 發粉類（馬拉糕）

【認知學習評量指標】 優 良 可 差 
一、認識市面上各式發麵類商品。………………………………….. □ □ □ □ 
二、瞭解製作發粉類（馬拉糕）流程。…………………………….. □ □ □ □ 
三、認識發粉類（馬拉糕）操作器具、材料。…………………….. □ □ □ □ 

【技能學習評量指標】 優 良 可 差 
ㄧ、能夠正確熟練拿取原料並且精確秤取重。…………………….. □ □ □ □ 
二、能夠運用手部操作及眼睛判斷發粉類（馬拉糕）的正確操作

技能。…………………………………………………………….. 
□ □ □ □

三、能夠確實運用發粉類（馬拉糕）特有操作機具。…………….. □ □ □ □ 

【情意學習評量指標】 優 良 可 差 
一、能珍惜材料不浪費。……………………………………………. □ □ □ □ 
二、能發揮公德心，愛護器具及維護場地之整潔。…………………. □ □ □ □ 
三、能欣賞自己的作品。………………………....…………………. □ □ □ □ 

147


	食品2-1 陳燕瑩@伊真OK
	食品-2-2 陳燕瑩@伊真OK
	食品-3-1陳美樺@伊真OK
	食品-3-2 謝文斌@伊真OK
	食品-3-3 黃俊強@伊真OK
	食品4-1 黃琇王惠@伊真OK
	食品-4-2 謝文斌@伊真OK
	食品-4-3 陳美樺@伊真OK
	食品-5-1 林淑珍 @伊真OK
	食品-6-1-特色食品(肉粽)陳燕瑩@伊真OK
	食品6-2-特色食品(馬拉糕)謝文斌修@伊真OK



