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選 擇 題 ：  

1 .  ( 2 )  米 飯 放 在 冰 箱 中 會 變 得 較 乾 硬 是 因 為脂 肪 氧 化澱 粉 老 化蛋 白 質 硬 化礦 物 質 鈣 化 之 作

用 。  

2 .  ( 3 )  團 體 膳 食 所 使 用 的 " 鹽 " 應 為 下 列 哪 一 種 ？粗 鹽精 鹽高 級 精 鹽都 可 以 。  

3 .  ( 3 )  若 食 品 無 國 家 標 準 名 稱 者 ， 一 般 皆 以 何 種 方 式 處 理 ？應 用 國 家 標 準 名 稱問 同 行 該 如 何 做

可 自 行 訂 定 名 稱找 出 關 係 人 物 解 決 。  

4 .  ( 3 )  何 種 維 生 素 之 需 要 量 與 蛋 白 質 攝 取 量 的 多 寡 有 關 ？維 生 素 B 維 生 素 B 維 生 素 B 維 生

素 C 。  

5 .  ( 3 )  當 發 生 腸 炎 弧 菌 中 毒 時 ， 有 關 中 毒 症 狀 的 敘 述 下 列 何 者 錯 誤 ？潛 伏 期 較 長腹 瀉沒 有 發

燒腹 痛 。  

6 .  ( 2 )  薑 黃 素 試 紙 用 來 檢 測抗 氧 化 劑硼 砂二 氧 化 硫漂 白 劑 。  

7 .  ( 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 。  

8 .  ( 3 )  大 豆 油 是 提 供 我 們胺 基 酸飽 和 脂 肪 酸必 需 脂 肪 酸檸 檬 酸  最 好 的 來 源 。  

9 .  ( 2 )  根 據 膳 食 調 查 報 告，國 人 最 缺 乏 的 維 生 素 為維 生 素 B 維 生 素 B 維 生 素 B 維 生 素 C 。

1 0 .  ( 2 )  吃 生 螺 肉 或 生 魚 者 ， 易 導 致 下 列 何 種 寄 生 蟲 感 染 ？蛔 蟲中 華 肝 吸 蟲鞭 蟲無 鉤 條 蟲 。

1 1 .  ( 1 )  違 反 「 食 品 衛 生 管 理 法 」 之 行 為 最 高 可 處三 年四 年五 年六 年  有 期 徒 刑 。  

1 2 .  ( 2 )  食 品 衛 生 管 理 法 所 稱 染 有 病 原 菌 者 ， 係 指 食 品 或 食 品 添 加 物 受 病 因 性 微 生 物 或 其 產 生 之 毒 素

污 染 ， 致 對 人 體 健 康 有 害 或 有 害 之 虞 者 ， 是 屬 第 幾 條 、 第 幾 款 ？第 十 一 條 第 二 款第 十 一

條 第 四 款第 十 條 第 三 款第 十 條 第 二 款 。  

1 3 .  ( 1 )  進 口 冷 凍 牛 肉 、 生 魚 片 ， 人 們 敢 生 吃 ， 而 本 地 現 殺 的 牛 、 豬 肉 、 現 撈 鮮 魚 ， 卻 不 敢 生 食 ， 此

係 與 下 列 何 者 相 關 ？寄 生 蟲微 生 物品 種肉 質 變 化 。  

1 4 .  ( 2 )  依 衛 生 機 關 規 定 ， 烹 調 食 材 洗 滌 之 順 序 應 為乾 貨 → 魚 貝 類 → 牛 肉 → 蛋乾 貨 → 牛 肉 → 蛋 →

魚 貝 類蛋 → 魚 貝 類 → 乾 貨 → 牛 肉牛 肉 → 乾 貨 → 蛋 → 魚 貝 類 。  

1 5 .  ( 2 )  欲 去 除 可 能 殘 留 在 青 椒 上 的 農 藥 ， 下 列 何 種 方 法 較 不 適 宜 ？用 大 量 的 流 動 水 沖 洗用 去 除

殘 留 農 藥 的 清 潔 劑 洗先 將 青 椒 凹 陷 的 果 蒂 切 除 後 再 沖 洗不 加 鍋 蓋 烹 煮 蔬 果 類 食 物 。  

1 6 .  ( 2 )  一 個 正 常 人 當 其 體 內 水 分 攝 取 不 足 時 ， 腎 臟 會 採 取 何 種 方 式 以 維 持 水 分 的 平 衡 ？排 出 較 多

的 尿 液排 出 較 少 而 濃 度 較 高 的 尿 液毛 孔 關 閉由 皮 膚 排 汗 。  

1 7 .  ( 4 )  腸 炎 弧 菌 大 多 存 在 於畜 肉蛋 類禽 肉魚 貝 類  中 。  

1 8 .  ( 1 )  下 列 何 種 蔬 菜 的 顏 色 較 不 穩 定 ， 易 受 酸 、 鹼 的 影 響 而 改 變 ？茄 子青 椒胡 蘿 蔔玉 米 。

1 9 .  ( 1 )  對 於 肉 毒 桿 菌 的 敘 述 ， 下 列 何 種 為 錯 ？酸 度  4 . 8 以 下 ， 可 以 抑 制加 硝 酸 鹽 可 以 抑 制充

氧 可 以 抑 制為 毒 素 型 細 菌 。  

2 0 .  ( 1 )  洗 好 的 乾 淨 碗 盤 應 置 於清 潔 區準 清 潔 區污 染 區行 政 管 理 區 。  

2 1 .  ( 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 2 .  ( 1 )  感 染 型 食 品 中 毒 ， 其 特 徵 為 何 ？必 須 吃 入 病 菌 、 通 常 會 引 起 發 燒由 毒 素 引 起 中 毒 、 通 常

不 會 引 起 發 燒不 須 吃 入 病 菌 、 通 常 不 會 引 起 發 燒由 毒 素 引 起 中 毒 、 通 常 會 引 起 發 燒 。  

2 3 .  ( 2 )  熟 澱 粉 在 口 腔 中 可 被 消 化 為葡 萄 糖麥 芽 糖果 糖乳 糖 。  

2 4 .  ( 4 )  經 過 發 酵 的 牛 奶 帶 有 酸 酸 甜 甜 的 味 道 是 因 為 加 了 糖 及醋 在 其 中發 酵 時 自 然 產 生 的 檸 檬 酸

發 酵 時 自 然 產 生 的 醋 酸發 酵 時 自 然 產 生 的 乳 酸  的 緣 故 。  
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2 5 .  ( 1 )  不 要 吃 太 鹹 以 免 影 響 健 康 ， 是 因 為 食 鹽 、 味 精 等 調 味 料 中 含 有鈉鐵銅鈣  的 關 係 。

2 6 .  ( 4 )  下 列 何 種 礦 物 質 不 為 人 體 所 需 ？鋅銅錳汞 。  

2 7 .  ( 3 )  若 某 甲 在 一 餐 中 共 攝 取 了 蛋 白 質 3 3 公 克 、 醣 類 2 0 0 公 克 、 油 脂 3 0 公 克 ， 則 其 熱 量 之 可 獲 量

約 為 1 0 0 0 1 1 0 0 1 2 0 0 1 3 0 0  大 卡 。  

2 8 .  ( 1 )  切 雕 、 排 盤 屬 造 型 藝 術 ， 下 列 何 項 為 第 一 優 先 ？決 定 主 題構 思 選 料設 計 製 作層 次 調

和 。  

2 9 .  ( 4 )  若 油 菜 的 廢 棄 率 佔 1 4 % ， 現 在 需 供 應 2 0 0 人 份 的 油 菜 ， 每 人 供 應 1 0 0 公 克 的 可 食 量 ， 應 購 買

多 少 斤 的 油 菜 ？ 3 0 台 斤 3 3 台 斤 3 8 台 斤 3 9 台 斤 。  

3 0 .  ( 3 )  食 品 不 能 標 示用 途保 存 方 法治 病 效 能製 造 方 法 。  

3 1 .  ( 2 )  牛 肉 不 易 燉 爛 ， 於 烹 煮 前 可 加 入 些小 蘇 打青 木 瓜鹼 粉泡 打 粉  浸 漬 ， 促 使 牛 肉 易 爛

且 不 會 破 壞 其 中 所 含 有 的 維 生 素 。  

3 2 .  ( 2 )  燕 窩 每 盅 售 價 為 8 4 0 元 ， 每 兩 成 本 為 5 0 0 元 ， 每 盅 用 量 為 8 錢 ， 則 此 道 燕 窩 成 本 率 為 4 0 ％

 5 0 ％ 5 5 ％ 6 0 ％ 。  

3 3 .  ( 3 )  烹 調 上 所 謂 的 五 味 是 指酸 甜 苦 辣 辛酸 甜 苦 辣 麻酸 甜 苦 辣 鹹酸 甜 苦 辣 甘 。  

3 4 .  ( 1 )  食 物 經 過 高 溫 長 時 間 烹 調，受 破 壞 最 多 的 是維 生 素 B 維 生 素 B 維 生 素 B 維 生 素 B 。

3 5 .  ( 4 )  廚 師 證 書 之 換 發 地 點 為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 .  ( 2 )  市 售 的 魚 肉 煉 製 品 ( 如 魚 丸 、 甜 不 辣 ) 中 ， 食 鹽 添 加 量 通 常 為 1 % 以 下 2 ～ 3 % 4 ～ 6 % 1 0

% 以 上 。  

3 7 .  ( 1 )  蘋 果 切 開 或 削 去 皮 後 產 生 褐 變 的 原 因 為酵 素 的 氧 化葡 萄 糖 的 褐 化維 生 素 C 的 氧 化脂

肪 酸 的 氧 化  作 用 。  

3 8 .  ( 1 )  在 廚 房 中 最 易 發 生 的 意 外 傷 害 為切 割 傷扭 傷跌 倒凍 傷 。  

3 9 .  ( 3 )  下 列 何 者 不 得 製 造 、 加 工 、 販 賣 ？添 加 色 素 之 食 品未 經 檢 驗 之 食 品染 有 病 原 菌 之 食 品

無 保 存 期 限 之 食 品 。  

4 0 .  ( 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。

4 1 .  ( 2 )  患 有 骨 質 疏 鬆 症 者 應 多 攝 取 下 列 何 種 食 物 ？香 蕉小 魚 乾香 菇蘿 蔔 乾 。  

4 2 .  ( 3 )  罐 頭 食 品 能 保 存 較 長 久 的 時 間 ， 其 原 因 為加 了 防 腐 劑 在 內加 了 多 量 的 鹽 或 糖 在 內經 過

脫 氣 、 密 封 、 殺 菌 的 處 理 過 程添 加 抗 氧 化 劑 在 內 。  

4 3 .  ( 4 )  顧 客 點 叫 菜 單 上 並 未 列 明 的 菜 餚 ， 身 為 廚 師 應不 必 去 做試 著 做隨 便 做了 解 後 再 用 心

去 做 。  

4 4 .  ( 4 )  同 樣 供 給 1 公 克 的 蛋 白 質 ， 其 食 物 來 源 以牛 肉豬 肉蝦蛋  最 便 宜 。  

4 5 .  ( 3 )  一 道 菜 餚 客 人 點 叫 後 卻 吃 得 很 少 ， 身 為 廚 師 應不 必 理 會猜 想 客 人 大 概 吃 不 下親 自 去 了

解 原 因請 外 場 人 員 代 為 查 詢 。  

4 6 .  ( 3 )  化 糞 池 應 距 地 下 水 源 5 公 尺 1 0 公 尺 1 5 公 尺無 明 確 規 定 。  

4 7 .  ( 1 )  餐 廳 內 之 廚 房 面 積 應 佔 營 業 場 所 1 / 1 0 1 / 1 5 1 / 2 0 1 / 3 0  以 上 。  

4 8 .  ( 4 )  太 白 的 食 物 不 要 買 ， 主 要 是 因 為 可 能 違 法 使 用 某 些 添 加 物 ， 下 列 何 者 為 正 確 ？雙 氧 水 、 漂

白 劑螢 光 增 白 劑、硝 酸 鈉三 偏 磷 酸 鈉、亞 硫 酸 氫 鈉雙 氧 水、螢 光 增 白 劑、亞 硫 酸 氫 鈉 。

4 9 .  ( 1 )  小 型 的 餐 飲 業 者 ， 通 常 以 冰 箱 做 為 法 令 規 定 的 冷 凍 、 冷 藏 庫 ， 對 於 溫 度 計 的 規 定 是一 定 要

有無 所 謂不 需 要 有沒 有 規 定 。  

5 0 .  ( 2 )  與 鈣 同 為 吾 人 骨 骼 牙 齒 之 主 要 構 成 分 的 礦 物 質 為鈉磷銅鐵 。  

5 1 .  ( 1 )  「 爆 」 比 「 炒 」 加 熱 的 時 間 短 ， 火 力更 大更 小微 火相 同  可 保 持 肉 類 的 鮮 嫩 美 味 。

5 2 .  ( 2 )  做 松 鼠 黃 魚 時 ， 刀 紋 要 切 在魚 的 表 面魚 肉 內 面魚 的 腹 部任 何 部 位 都 可 以 。  

5 3 .  ( 1 )  用 過 的 砧 板 於 清 洗 消 毒 過 後 應 立 即側 立 或 豎 放平 放倒 放重 疊  於 指 定 場 所 。  

5 4 .  ( 2 )  速 食 麵 內 使 油 脂 不 致 酸 敗 ， 主 要 加 有防 腐 劑抗 氧 化 劑維 生 素 Ａ殺 菌 劑 。  
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5 5 .  ( 4 )  如 果 你 想 將 熱 食 物 放 進 冷 藏 庫 ， 你 應 該先 放 於 凍 藏 層先 放 於 冷 凍 層先 放 於 爐 頭 上 過 夜

再 置 於 冷 藏 庫先 將 其 迅 速 冷 卻 ， 然 後 再 置 於 冷 藏 庫 。  

5 6 .  ( 1 )  豆 瓣 醬 略 帶 酸 澀 味 ， 需 經 何 種 方 法 ， 可 去 除 酸 味 ？油 炒蒸烤拌 鹽 。  

5 7 .  ( 4 )  廚 房 的 溫 度 宜 控 制 在 5 ℃ ~ 1 0 ℃ 1 0 ℃ ~ 1 5 ℃ 1 5 ℃ ~ 2 0 ℃ 2 0 ℃ ~ 2 5 ℃ 。  

5 8 .  ( 3 )  選 擇 鮮 魚 ， 其 肉 質 鬆 緊 有 彈 性 ， 其 鰓 之 顏 色 應 為暗 紅 色深 紫 色鮮 紅 色淡 青 綠 色 。  

5 9 .  ( 1 )  肉 類、乳 品 皆 因 含 有 充 分 的蛋 白 質油 脂維 生 素 B 水 分  極 易 腐 敗，腐 敗 後 具 有 毒 性 ，

因 此 保 鮮 方 法 很 重 要 。  

6 0 .  ( 4 )  依 食 品 衛 生 管 理 法 第 十 七 條 ， 食 品 業 者 對 檢 驗 結 果 有 異 議 時 ， 得 於 收 到 有 關 通 知 後三 個 月

內二 個 月 內一 個 月 內十 五 日 內  向 原 抽 驗 機 關 申 請 複 驗 ， 受 理 複 驗 機 關 應 於 七 日 內 就 其

餘 存 檢 體 複 驗 之 。  

6 1 .  ( 3 )  生 蠔 宜 以 下 列 何 種 方 法 洗 滌 ？鹽 水糖 水冰 冷 檸 檬 水 震 盪米 水 。  

6 2 .  ( 3 )  砂 鍋 魚 頭 最 好 用黃 魚 頭虱 目 魚 頭大 頭 鰱 魚 頭赤 魚 頭 。  

6 3 .  ( 1 )  煮 飯 時 加 點 醋 ， 主 要 可 以 抑 制 下 列 何 種 細 菌 ？仙 人 掌 桿 菌金 黃 色 葡 萄 球 菌沙 門 氏 菌

肉 毒 桿 菌 。  

6 4 .  ( 2 )  下 列 加 工 食 品 中 ， 何 者 之 硝 酸 鹽 含 量 最 高 ？皮 蛋香 腸鹹 魚脫 水 蔬 菜 。  

6 5 .  ( 1 )  水 煮 蛋 煮 太 久 時 ， 蛋 黃 表 面 會 呈 現 暗 綠 色 ， 此 乃 由 於 蛋 中 含 硫 胺 基 酸 在 高 溫 分 解 所 產 生 的 硫

化 氫 與 蛋 黃 中 的鐵銅鎂鋅  發 生 化 學 變 化 。  

6 6 .  ( 3 )  哪 種 蔬 菜 的 顏 色 受 酸 、 鹼 、 鹽 的 影 響 較 少 ？青 江 菜白 色 花 菜紅 蕃 茄紫 色 高 麗 菜 。  

6 7 .  ( 3 )  「 一 個 便 當 賣 價 3 0 元，菜 色 為 七 道 菜 」，以 衛 生 的 立 場 你 的 想 法 應 為此 便 當「 便 宜 又 大 碗 」

這 老 闆 一 定 瘋 了 ， 賣 得 這 麼 便 宜食 材 來 源 可 能 有 問 題 ， 應 先 查 問 清 楚廣 為 宣 傳 ， 鼓 勵

大 家 來 買 。  

6 8 .  ( 1 )  爐 火 ( 炮 台 ) 在 空 氣 供 應 不 足 的 狀 況 下 ， 火 焰 搖 擺 ， 頂 端 呈 淡 黃 色 ， 火 勢 柔 弱 ， 易 形 成 不 完 全

燃 燒 ， 會 產 生一 氧 化 碳二 氧 化 碳一 氧 化 氮二 氧 化 氮  中 毒 。  

6 9 .  ( 2 )  烹 調 區 屬 於清 潔 區準 清 潔 區汙 染 區一 般 作 業 區 。  

7 0 .  ( 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 。  

7 1 .  ( 4 )  紅 燒 蹄 膀 不 宜 搭 配 下 列 何 種 材 料 墊 底 ？筍 絲青 江 菜豆 苗粉 絲 。  

7 2 .  ( 3 )  根 據 飲 食 指 標 ， 醣 類 之 攝 取 量 宜 約 佔 總 熱 量 需 要 量 的 4 0 ％ 5 0 ％ 6 0 ％ 7 0 ％ 。  

7 3 .  ( 3 )  烹 調 法 中 之 軟 炸 是 材 料 沾 滿麵 包 粉麵 粉蛋 麵 糊太 白 粉 。  

7 4 .  ( 3 )  食 品 經 過 加 工 的 主 要 目 的 是增 加 食 品 外 觀 之 接 受 性提 高 食 品 之 售 價增 加 保 存 性 及 經 濟

性變 化 食 物 的 口 味 。  

7 5 .  ( 3 )  哪 一 種 食 物 的 鈣 質 吸 收 率 最 高 ？牛 肉豆 乾牛 奶菠 菜 。  

7 6 .  ( 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 。  

7 7 .  ( 1 )  下 列 有 關 食 物 低 溫 保 存 的 敘 述 ， 哪 一 項 是 錯 誤 的 ？魚 肉 蔬 果 盡 量 放 在 一 起 保 存冷 藏 庫 定

期 清 洗 保 養盡 量 減 少 食 物 存 取 次 數食 材 包 裝 良 好 預 防 血 水 外 滲 。  

7 8 .  ( 1 )  在 各 種 食 材 中 ， 殘 留 抗 生 素 出 現 機 率 最 多 者 為鮮 乳 類魚 類蔬 菜 類禽 畜 肉 類 。  

7 9 .  ( 2 )  儲 存 香 蕉 不 宜 放 在 冰 箱 中 ， 這 是 為 了 避 免 香 蕉失 去 風 味表 皮 迅 速 變 黑果 肉 變 軟果 肉

褐 化 。  

8 0 .  ( 4 )  下 列 哪 種 糖 的 吸 濕 力 最 差 ？果 糖蜂 蜜玉 米 糖 漿葡 萄 糖 。  

 


