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本 試 卷 有 選 擇 題 8 0 題，每 題 1 . 2 5 分，皆 為 單 選 選 擇 題，測 試 時 間 為 1 0 0 分 鐘，請 在 答 案 卡 上 作 答 ，

答 錯 不 倒 扣 ； 未 作 答 者 ， 不 予 計 分 。                     准 考 證 號 碼 ：  

                                    姓    名 ：  

選 擇 題 ：  

1 .  ( 1 )  各 種 瘦 肉 中 均 含 有 相 當 量 的 脂 肪 且 含 量 各 異 ， 依 脂 肪 含 量 多 寡 排 列 ， 下 列 何 者 為 正 確 ？豬

肉 ＞ 牛 肉 ＞ 魚 肉 ( 除 去 腹 肉 ) ＞ 雞 肉 ( 去 皮 )牛 肉 ＞ 豬 肉 ＞ 雞 肉（ 去 皮 ）＞ 魚 肉（ 除 去 腹 肉 ）

牛 肉 ＞ 雞 肉 （ 去 皮 ） ＞ 豬 肉 ＞ 魚 肉 （ 除 去 腹 肉 ）豬 肉 ＞ 雞 肉 （ 去 皮 ） ＞ 牛 肉 ＞ 魚 肉 （ 除 去

腹 肉 ） 。  

2 .  ( 1 )  廚 房 內 的 食 品、餐 具 不 可 與 地 面 直 接 接 觸，應 放 置 在 高 於 地 面 起 碼 3 0 c m 6 0 c m 8 0 c m 1

0 0 c m 之 處 。  

3 .  ( 4 )  關 於 肉 類 的 保 水 性，下 列 的 敘 述 何 者 正 確 ？脂 肪 含 量 高 時，保 水 性 差 p H 值 較 高 時，保 水

性 較 差里 脊 肉 比 後 腿 瘦 肉 保 水 性 差加 2 % 鹽 可 增 加 保 水 性 。  

4 .  ( 2 )  依 據 「 食 品 衛 生 管 理 法 」 ， 不 符 合 衛 生 之 食 品 應公 開 拍 賣沒 入 銷 燬一 律 改 裝准 其 輸

出 。  

5 .  ( 4 )  下 列 何 種 菜 餚 有 較 高 的 危 險 性 ？低 水 活 性高 酸 性高 於 7 0 ℃低 於 3 0 ℃ 。  

6 .  ( 1 )  食 用 油 應 放 在陰 涼 乾 燥 處日 光 可 直 射 到 的 地 方爐 灶 旁隨 便 擺 放 ， 以 便 隨 時 取 用 。  

7 .  ( 4 )  下 列 蔬 菜 中 含 胡 蘿 蔔 素 量 最 高 的 是 ？白 心 地 瓜山 東 白 菜蘿 蔔茼 蒿 。  

8 .  ( 4 )  下 列 何 種 水 果 為 酸 性 食 物 ？桔 子柳 丁檸 檬梅 子 。  

9 .  ( 3 )  下 列 何 種 金 屬 材 質 之 合 金 不 可 作 為 食 品 容 器 用 ？鋁鐵鉛鉻 。  

1 0 .  ( 4 )  體 內 再 吸 收 水 份 的 部 位 是小 腸骨直 腸大 腸 。  

1 1 .  ( 1 )  工 作 人 員 的 服 裝 儀 容 及 衛 生代 表 著 個 人 及 公 司 形 象 ， 必 須 經 常 注 意為 了 節 省 成 本 ， 制 服

不 是 太 髒 就 可 以 不 洗個 人 衛 生 是 自 己 的 事 ， 不 必 顧 及 客 人 感 受菜 煮 得 好 才 重 要 ， 這 不 是

頂 重 要 的 事 。  

1 2 .  ( 2 )  發 現 餐 館 魚 池 裡 的 食 用 活 魚 暴 斃 時 應利 用 烹 調 技 術 調 理 ， 給 客 人 食 用報 廢 丟 棄自 行 烹

調 食 用即 刻 撈 出 ， 放 入 冷 凍 庫 冷 凍 備 用 。  

1 3 .  ( 4 )  最 好 的 消 毒 方 法 為強 力 消 毒 水純 酒 精高 錳 酸 鉀 溶 液高 溫 高 壓 水 清 洗，保 持 衛 生 清 潔。

1 4 .  ( 4 )  1 磅 約 等 於半 斤半 市 斤半 公 斤 1 2 台 兩 。  

1 5 .  ( 3 )  蛋 黃 中 含 有 何 種 物 質 ， 具 有 乳 化 油 脂 之 作 用 ？維 生 素 B 鐵 質卵 磷 脂脂 肪 酸 。  

1 6 .  ( 4 )  食 物 的 熱 藏 ( 高 溫 貯 存 ) 溫 度 應 保 持 在 攝 氏 3 0 ℃ 以 上 4 0 ℃ 以 上 5 0 ℃ 以 上 6 0 ℃ 以 上 。  

1 7 .  ( 3 )  缺 乏 時 ， 易 造 成 皮 下 出 血 的 維 生 素 是維 生 素 A維 生 素 B 維 生 素 C維 生 素 E 。  

1 8 .  ( 2 )  下 列 何 種 方 法 可 保 持 茄 子 外 皮 的 顏 色 呈 鮮 艷 的 紫 紅 色 ？燙 過 熱 水烹 煮 時 添 加 些 醋烹 煮

時 添 加 些 油烹 煮 時 添 加 些 小 蘇 打 。  

1 9 .  ( 1 )  造 成 油 炸 食 物 不 夠 脆 的 最 主 要 原 因油 溫 不 夠 高油 中 含 有 許 多 雜 質使 用 舊 油有 回 鍋 搶

酥 。  

2 0 .  ( 4 )  買 罐 頭 食 品 要 注 意 標 示 ， 其 中 不 包 括品 名 、 內 容 物 名 稱 及 重 量食 品 添 加 物 、 製 造 日 期

保 存 期 限 、 製 造 廠 商 名 稱 及 地 址防 腐 劑 。  

2 1 .  ( 4 )  經 衛 生 署 認 可 之 H A C C P 系 統 制 度 相 關 基 礎 訓 練 課 程 應 有 8 小 時 1 6 小 時 2 4 小 時 3 2

小 時  以 上 。  

2 2 .  ( 2 )  米 、 麥 等 主 食 類 中 所 含 的 澱 粉 其 特 性 是在 水 中 一 段 時 間 即 能 自 行 溶 解 ， 故 易 被 人 體 消 化

必 須 加 水 加 熱 ， 經 過 糊 化 ， 才 能 被 人 體 消 化生 吃 、 熟 吃 都 一 樣 有 甜 味加 熱 即 能 分 解 成 葡

萄 糖 。  

2 3 .  ( 4 )  廚 房 的 動 線 流 程 以 下 列 何 者 為 佳 ？污 染 區 → 清 潔 區 → 污 染 區污 染 區 → 清 潔 區 → 準 清 潔 區

準 清 潔 區 → 清 潔 區 → 污 染 區清 潔 區 → 準 清 潔 區 → 污 染 區 。  
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2 4 .  ( 1 )  做 汆 的 菜 ， 材 料 應 切 成薄 片厚 片塊 狀隨 意 。  

2 5 .  ( 1 )  目 前 正 在 推 廣 中 的 優 良 農 產 品 作 業 規 範 ─ 吉 甫 園，其 英 文 標 識 是G A PG M PC A PC A S。

2 6 .  ( 3 )  根 據 「 食 品 衛 生 管 理 法 」 廚 房 從 業 人 員 有香 港 腳頭 痛手 部 皮 膚 病良 性 脂 肪 瘤 經 理 人

員 應 將 本 情 形 往 上 陳 報 ， 以 避 免 食 物 污 染 。  

2 7 .  ( 1 )  黃 麴 毒 素 較 常 在 下 列 何 種 食 品 中 滋 長 ？花 生黃 豆小 麥碗 豆 。  

2 8 .  ( 2 )  食 品 標 示 字 體 之 長 度 及 寬 度 不 得 小 於 1 2 3 4  公 厘 。  

2 9 .  ( 4 )  用 來 密 封 冷 盤 之 保 潔 膜 除 了 安 全 、 無 毒 、 無 味 外 ， 還 需 兼 顧 那 些 特 性 ？低 透 氣 性 、 高 透 濕

性高 透 氣 性 、 低 透 濕 性高 透 氣 性 、 耐 冷 熱 性低 透 氣 性 、 低 透 濕 性 。  

3 0 .  ( 3 )  缺 乏 哪 二 種 礦 物 質 會 導 致 貧 血 ？鐵 、 鋅鋅 、 銅鐵 、 銅錳 、 鋁 。  

3 1 .  ( 3 )  一 般 製 造 素 肉 ( 人 造 肉 ) 的 原 料 是玉 米雞 蛋黃 豆生 乳 。  

3 2 .  ( 4 )  冷 凍 食 品 的 完 整 標 示 應 包 括廠 商 的 廠 名 、 地 址 、 電 話製 造 日 期 和 保 存 期 限 " 冷 凍 食 品 "

字 樣 及 食 物 名 稱食 物 名 稱 、 重 量 、 主 要 材 料 、 添 加 物 、 廠 名 、 地 址 及 製 造 之 日 期 和 保 存 期

限 。  

3 3 .  ( 2 )  薑 黃 素 試 紙 用 來 檢 測抗 氧 化 劑硼 砂二 氧 化 硫漂 白 劑 。  

3 4 .  ( 1 )  酥 油 ( 白 油 ) 主 要 用 途 是油 炸 或 烘 烤一 般 家 庭 烹 調調 製 沙 拉 醬蛋 黃 醬  之 製 作 。  

3 5 .  ( 1 )  依 規 定 只 有 下 列 何 機 關 可 印 製 廚 師 證 書 ？行 政 院 衛 生 署縣 市 衛 生 局縣 市 政 府經 認 可

之 餐 飲 相 關 公 ( 工 ) 會 。  

3 6 .  ( 3 )  甜 麵 醬 是 以太 白 粉豆 粉麵 粉米 粉  經 特 殊 發 酵 製 成 的 。  

3 7 .  ( 4 )  原 料 成 本 ＝ 期 初 存 貨 ＋ 進 貨 － 期 末 存 貨 － 員 工 的交 通 成 本薪 資 成 本膳 食 成 本服 裝 成

本 。  

3 8 .  ( 3 )  3 公 斤 的 沙 拉 油 比 3 公 升 的 沙 拉 油 之 容 量少一 樣多無 法 比 較 。  

3 9 .  ( 1 )  餐 廳 吸 煙 區 應 設 置 在出 風 口 處入 風 口 處餐 廳 的 中 央餐 廳 的 角 落 。  

4 0 .  ( 4 )  與 促 進 血 液 凝 固 有 關 的 維 生 素 為維 生 素 A維 生 素 D維 生 素 E維 生 素 K 。  

4 1 .  ( 3 )  為 方 便 清 理 ， 廚 房 工 作 檯 最 適 合 選 用 S U S 2 0 1 不 銹 鋼 材 料 S U S 2 0 2 不 銹 鋼 材 料 S U S 3 0 4

不 銹 鋼 材 料鋁 質 材 料 。  

4 2 .  ( 1 )  食 鹽 中 加碘氟鉀鈣  可 預 防 甲 狀 腺 腫 大 。  

4 3 .  ( 4 )  美 耐 皿 餐 具 的 最 高 耐 熱 之 安 全 標 準 為 1 2 0 ℃ 1 0 0 ℃ 8 0 ℃ 6 0 ℃ 。  

4 4 .  ( 1 )  分 別 用 幾 種 不 同 質 地 、 色 澤 雕 刻 成 作 品 各 個 部 份 ， 然 後 再 予 以 組 合 ， 成 為 一 個 完 整 作 品 ， 稱

之 為零 雕 整 合散 切 組 合隨 興 組 合隨 雕 隨 組 。  

4 5 .  ( 1 )  醃 製 香 酥 鴨 需 用花 椒 與 鹽硝 與 鹽八 角 與 鹽醬 油 與 硝 。  

4 6 .  ( 2 )  油 脂 中 所 含 之 抗 氧 化 劑 使 用 B H A 及 B H T ， 其 總 量 應 在 1 0 0 p p m 2 0 0 p p m 3 0 0 p p m 4 0 0

p p m  以 下 。  

4 7 .  ( 2 )  蔬 菜 採 收 前 二 天 下 雨 ， 那 麼 有 關 農 藥 殘 留 的 敘 述 下 列 何 者 為 正 確 ？會 變 多會 變 少不 會

變可 能 會 變 多 ， 也 可 能 會 變 少 。  

4 8 .  ( 4 )  火 災 的 種 類 ， 依 我 國 國 家 標 準 ( C N S  3 6 5 8 ) 的 規 定 可 分 為 普 通 火 災 、 油 類 火 災 及電 氣 火 災 、

高 樓 火 災高 樓 火 災 、 悶 燒 火 災悶 燒 火 災 、 金 屬 火 災金 屬 火 災 、 電 氣 火 災 。  

4 9 .  ( 2 )  下 列 早 餐 的 搭 配 ， 何 者 最 經 濟 ， 且 又 能 提 高 蛋 白 質 的 利 用 價 值 ？鮮 奶 ＋ 蛋 餅豆 漿 ＋ 全 麥

饅 頭稀 飯 ＋ 花 生 、 醬 瓜漢 堡 ＋ 可 樂 。  

5 0 .  ( 3 )  為 避 免 汙 染 ， 食 材 流 向 以低 潔 度 往 低 潔 度 走高 潔 度 往 高 潔 度 走低 潔 度 往 高 潔 度 走高

潔 度 往 低 潔 度 走 。  

5 1 .  ( 1 )  食 品 有 國 家 標 準 名 稱 者應 用 國 家 標 準 名 稱問 同 行 該 如 何 做可 自 行 定 名 稱找 出 關 係 人

物 解 決 。  

5 2 .  ( 4 )  烹 飪 方 法 之 一 的 「 貼 」 ， 其 特 點 是 將 食 物 的雙 面 烤 黃單 面 烤 黃雙 面 煎 黃單 面 煎 黃  使

食 物 熟 。  
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5 3 .  ( 3 )  細 菌 極 易 在 下 列 哪 一 種 溫 度 區 域 繁 殖 ？ 7 4 ℃ ～ 1 2 1 ℃ 6 5 ℃ 以 上 1 6 ℃ ～ 4 9 ℃ 7 ℃ 以 下。

5 4 .  ( 3 )  新 進 人 員 體 檢 記 錄 應 保 存 6 個 月 8 個 月 1 年沒 有 詳 細 規 定 。  

5 5 .  ( 2 )  對 冷 凍 肉 品 質 影 響 最 大 之 解 凍 方 法 為 何 ？微 波 解 凍直 接 浸 泡 水 中使 用 前 先 放 置 冷 藏 庫

解 凍以 塑 膠 袋 包 好 ， 置 於 流 動 水 下 解 凍 。  

5 6 .  ( 2 )  雞 蛋 中 蛋 黃 所 占 的 重 量 約 為 1 0 % 3 0 % 5 5 % 7 0 % 。  

5 7 .  ( 1 )  下 列 食 物 中 何 者 含 脂 肪 量 較 少花 生培 根香 腸洋 火 腿 。  

5 8 .  ( 4 )  鳳 梨 每 公 斤 4 0 元，去 皮 後 的 廢 棄 率 為 2 5 %，因 此 真 正 可 食 用 的 果 肉 價 格 應 為 4 0 元 5 0 元

 5 5 元 6 0 元 。  

5 9 .  ( 1 )  開 罐 後 的 鮮 奶 應儘 快 喝 完冷 藏 多 久 沒 關 係冷 凍 較 安 全煮 開 後 放 在 室 溫 下 可 以 保 鮮 數

日 。  

6 0 .  ( 1 )  選 購 乳 品 應 注 意標 示 完 整 ， 製 造 日 期 愈 近 愈 好標 價 ， 價 格 愈 貴 愈 好廠 牌 ， 愈 常 聽 到 的

廠 牌 愈 好包 裝 ， 愈 華 麗 愈 好 。  

6 1 .  ( 1 )  熬 湯 時 的 火 候 是先 旺 火 後 文 火先 文 火 後 旺 火都 用 旺 火隨 意 。  

6 2 .  ( 2 )  解 凍 後 再 冷 凍 之 肉 品肉 質 風 味 更 好肉 質 易 於 劣 化品 質 不 變可 貯 藏 更 久 。  

6 3 .  ( 4 )  食 物 與 容 器 互 相 雜 堆 在 一 起 ， 這 會 產 生 下 列 哪 幾 種 食 品 上 的 危 機 ？物 理 的 、 化 學 的物 理

的 、 生 物 的生 物 的 、 化 學 的生 物 的 、 化 學 的 、 物 理 的 。  

6 4 .  ( 4 )  通 常 一 般 所 謂 三 少 一 多 的 健 康 飲 食 原 則 是 指少 鹽 、 少 油 、 少 糖 、 多 纖 維少 肉 、 少 蛋 、 少

飯 、 多 蔬 菜少 炸 、 少 烤 、 少 醬 、 多 清 蒸少 甜 、 少 酸 、 少 辣 、 多 鹹 味 。  

6 5 .  ( 4 )  下 列 肉 類 何 者 需 放 在 最 後 清 洗 ？牛 肉豬 肉香 腸雞 肉 。  

6 6 .  ( 1 )  現 在 廚 師 入 門 很 流 行 拜 師 大 典，如 果 您 是 接 受 入 門 學 子 三 跪 九 叩 的 主 廚，您 應 該謹 言 慎 行 ，

不 斷 充 實 自 己 ， 樹 立 良 好 榜 樣兄 弟 作 風 ， 為 人 海 派煙 、 酒 、 檳 榔 大 家 一 起 來留 一 手 ，

以 免 被 淘 汰 。  

6 7 .  ( 4 )  下 列 那 些 食 物 含 較 多 量 的 維 生 素 B ？綠 葉 蔬 菜小 麥 胚 芽豆 類 製 品蛋 及 肉 類 。  

6 8 .  ( 4 )  金 黃 色 葡 萄 球 菌 會 引 起 中 毒 是 因 為菌 數 增 生 過 多放 出 過 敏 原引 起 酸 鹼 不 平 衡產 生 內

毒 素 。  

6 9 .  ( 1 )  蛋 類 的 貯 藏 應 先洗 淨 外 殼 污 物 ， 鈍 端 向 上 冷 藏鈍 端 向 上 冷 凍尖 端 向 上 冷 藏尖 端 向 上

冷 凍  為 宜 。  

7 0 .  ( 4 )  水 活 性 係 數 多 少 以 下 即 可 抑 制 黴 菌 之 繁 殖 ？ 0 . 9 5 0 . 9 0 0 . 8 5 0 . 8 0 。  

7 1 .  ( 2 )  保 麗 龍 杯 只 可 盛 裝 下 列 何 種 果 汁 ？橘 子 汁木 瓜 汁柳 丁 汁檸 檬 汁 。  

7 2 .  ( 4 )  我 們 的 身 體 要 保 持 良 好 的 健 康 情 況 ， 所 需 要 的 營 養 素 共 約四 種十 種十 四 種四 十 種 。

7 3 .  ( 1 )  液 化 瓦 斯 之 比 重 較 空 氣 的 比 重 為重輕一 樣無 法 比 較 。  

7 4 .  ( 1 )  通 常 用 於 切 割 帶 有 骨 或 骨 質 堅 硬 的 材 料 ， 如 金 華 火 腿 或 豬 腳 ， 是 用直 劈 刀 法鍘 劈 刀 法

平 刀 法拍 刀 法 。  

7 5 .  ( 4 )  直 接 敷 蓋 於 熟 食 上 的 食 材 ， 下 列 何 者 非 為 考 量 重 點 ？低 水 活 性高 酸 性含 硫 化 物 高 的 食

材酸 度 介 於 p H ( 酸 鹼 值 ) 4 . 6 ～ 9 之 間 的 食 材 。  

7 6 .  ( 4 )  下 面 哪 一 種 罐 頭 要 行 政 院 衛 生 署 的 查 驗 登 記 ？鳳 梨 罐 頭蕃 茄 醬 罐 頭楊 桃 汁 罐 頭麵 筋

罐 頭 。  

7 7 .  ( 3 )  烹 調 鱔 魚 、 鰻 魚 等 無 鱗 魚 類 ， 添 加 下 列 何 物 去 腥 效 果 最 佳 ？蔥薑蒜 頭辣 椒 。  

7 8 .  ( 3 )  當 熱 能 性 營 養 素 的 攝 取 量 超 過 身 體 實 際 的 需 要 量 時 ， 可 能 會 產 生注 意 力 不 易 集 中對 傳 染

病 抵 抗 力 差肥 胖消 瘦 。  

7 9 .  ( 3 )  下 列 何 種 食 物 的 蛋 白 質 品 質 屬 於 不 完 全 蛋 白 質 ？米麥玉 米甘 藷 。  

8 0 .  ( 3 )  全 脂 奶 粉 的 油 脂 之 含 量 在 1 4 % 以 上 2 0 % 以 上 2 6 % 以 上 3 0 % 以 上 。  

 


