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1 .  ( 4 )  冷 凍 食 品 之 中 心 溫 度 ， 從 製 造 、 倉 儲 、 輸 送 、 販 賣 到 消 費 者 購 買 、 存 放 ， 都 應 保 持 在 攝 氏 幾

度 ？零 度 以 下零 下 五 度 以 下零 下 十 度 以 下零 下 十 八 度 以 下 。  

2 .  ( 2 )  「 便 當 」 標 示 為 低 溫 食 品 ， 販 售 便 當 之 便 利 商 店可 以不 可 以無 所 謂看 情 況  在 未 經

消 費 者 同 意 之 情 況 下 微 波 加 熱 。  

3 .  ( 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 。  

4 .  ( 4 )  下 列 何 者 廠 商 不 符 合 「 食 品 衛 生 管 理 法 」 中 所 謂 的 食 品 業 者 之 條 件 ？經 營 食 品 添 加 物 製 造

商經 營 食 品 器 具 廠 商食 品 用 洗 潔 劑 之 販 賣 業 者載 送 食 品 之 貨 運 業 者 。  

5 .  ( 3 )  廚 餘 的 處 理 最 好 的 方 法 是 下 列 何 者 ？掩 埋餵 豬減 少 體 積 ， 脫 水 或 壓 縮 處 理焚 化 。  

6 .  ( 1 )  餐 廳 內 之 廚 房 面 積 應 佔 營 業 場 所 多 少 比 例 以 上 ？ 1 / 1 0 1 / 1 5 1 / 2 0 1 / 3 0 。  

7 .  ( 2 )  食 品 標 示 字 體 之 長 度 及 寬 度 不 得 小 於 幾 公 厘 ？ 1 公 厘 2 公 厘 3 公 厘 4 公 厘 。  

8 .  ( 2 )  解 凍 後 再 冷 凍 之 肉 品 會 有 下 列 何 種 情 況 ？肉 質 風 味 更 好肉 質 易 於 劣 化品 質 不 變可 貯

藏 更 久 。  

9 .  ( 3 )  罐 頭 食 品 能 保 存 較 長 久 的 時 間 ， 其 原 因 為 下 列 何 者 ？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 。  

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

1 1 .  ( 4 )  最 易 溶 於 水 的 天 然 色 素 為 下 列 何 者 ？類 胡 蘿 蔔 素葉 綠 素花 黃 素花 青 素 。  

1 2 .  ( 3 )  冷 藏 的 畜 產 品 ， 應 儲 藏 於 下 列 何 種 溫 度 ？ 5 ～ 8 ℃ 3 ～ 5 ℃ 2 ～ - 2 ℃ - 5 ～ 1 2 ℃ 。  

1 3 .  ( 2 )  某 一 餐 廳 其 食 物 成 本 占 售 價 之 4 0 % ， 現 今 使 用 每 斤 3 2 0 元 之 材 料 ， 6 兩 作 為 某 道 菜 餚 原 料 ，

試 問 此 道 菜 餚 之 售 價 應 訂 為 多 少 ？ 2 0 0 元 3 0 0 元 4 0 0 元 5 0 0 元 。  

1 4 .  ( 1 )  下 列 蔬 菜 何 者 最 耐 烹 煮，不 受 酸、鹼、熱 的 影 響 而 改 變 顏 色 ？蕃 茄茄 子高 麗 菜芥 菜 。

1 5 .  ( 4 )  對 於 「 去 除 農 藥 殘 留 的 方 法 」 ， 下 列 何 者 為 錯 ？製 罐殺 菁洗 滌冷 藏 。  

1 6 .  ( 4 )  油 炸 食 物 最 適 當 的 溫 度 為 下 列 何 者 ？ 8 0 ～ 1 0 0 ℃ 1 0 0 ～ 1 2 0 ℃ 1 2 0 ～ 1 5 0 ℃ 1 6 0 ～ 2 0 0

℃ 。  

1 7 .  ( 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 。  

1 8 .  ( 3 )  天 然 瓦 斯 和 桶 裝 瓦 斯 內 都 添 加 下 列 何 者 一 定 比 列 以 使 洩 漏 時 利 於 察 覺 ？抗 氧 化 劑乳 化 劑

臭 劑防 腐 劑 。  

1 9 .  ( 3 )  廚 師 的 工 作 是 製 備 食 物 ， 因 此 工 作 中 最 需 要 注 意 的 是 下 列 何 者 ？溝 通 能 力儀 態 表 現衛

生 習 慣烹 調 技 巧 。  

2 0 .  ( 4 )  將 米 加 水 煮 成 飯 ， 是 由 於 何 種 作 用 所 致 ？蛋 白 質 變 性油 脂 氧 化澱 粉 老 化澱 粉 糊 化 。

2 1 .  ( 4 )  鹽 漬 法 是 食 物 常 用 的 貯 藏 法，普 通 可 抑 制 細 菌 生 長 的 食 鹽 濃 度 是 下 列 何 者 ？ 5 % 1 0 % 1 5

% 2 3 % 以 上 。  

2 2 .  ( 1 )  我 是 民 國 3 8 年 出 生 的 廚 師 ， 到 民 國 8 8 年 時 我 已 5 0 歲 ， 尚 未 取 得 中 餐 烹 調 技 術 證 ， 那 麼 我

較 不 適 合 在 下 列 何 種 餐 飲 店 工 作 ？自 助 餐 店牛 肉 麵 店西 式 速 食 店小 吃 店 。  

2 3 .  ( 1 )  工 作 人 員 的 服 裝 儀 容 及 衛 生 應 有 下 列 何 種 態 度 或 作 為 ？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 。  

2 4 .  ( 1 )  下 列 營 養 素 何 者 可 活 化 酵 素 、 平 衡 酸 鹼 值 、 調 節 生 理 機 能 ？維 生 素 和 礦 物 質醣 類 和 脂 肪

蛋 白 質 和 水脂 肪 和 維 生 素 。  
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2 5 .  ( 2 )  熟 澱 粉 在 口 腔 中 可 被 消 化 為 下 列 何 者 ？葡 萄 糖麥 芽 糖果 糖乳 糖 。  

2 6 .  ( 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 。  

2 7 .  ( 1 )  下 列 瘦 肉 以 何 者 所 含 的 脂 肪 量 最 低 ？雞 肉豬 肉牛 肉羊 肉 。  

2 8 .  ( 4 )  肉 類 不 含 下 列 何 者 ？蛋 白 質脂 肪水 份維 生 素 C 。  

2 9 .  ( 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 。  

3 0 .  ( 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 。  

3 1 .  ( 3 )  缺 乏 哪 二 種 礦 物 質 會 導 致 貧 血 ？鐵 、 鋅鋅 、 銅鐵 、 銅錳 、 鋁 。  

3 2 .  ( 1 )  通 常 一 般 所 謂 三 少 一 多 的 健 康 飲 食 原 則 是 指 下 列 何 者 ？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 。  

3 3 .  ( 3 )  依 食 品 衛 生 管 理 法 ， 熱 水 殺 菌 是 用 攝 氏 溫 度 幾 度 以 上 之 熱 水 ， 將 餐 具 加 熱 二 分 鐘 以 上 ？ 6 0

度 7 0 度 8 0 度 1 0 0 度 。  

3 4 .  ( 3 )  就 算 只 有 一 人 患 病 ， 下 列 何 項 仍 可 稱 為 食 品 中 毒 ？沙 門 式 菌腸 炎 弧 菌肉 毒 桿 菌A 型

肝 炎 。  

3 5 .  ( 3 )  牛 的 和 尚 頭 部 位 ， 一 般 烹 調 都 如 何 料 理 ？滷 牛 肉紅 燒 牛 肉炒 牛 肉燉 牛 肉 。  

3 6 .  ( 4 )  製 備 食 物 下 列 何 者 為 正 確 流 程 ？前 處 理 → 儲 存 → 驗 收 → 製 備 → 供 膳驗 收 → 前 處 理 → 儲 存

→ 製 備 → 供 膳驗 收 → 製 備 → 前 處 理 → 儲 存 → 供 膳驗 收 → 儲 存 → 前 處 理 → 製 備 → 供 膳 。  

3 7 .  ( 3 )  下 列 各 項 何 者 成 本 最 低 ？進 貨 價 格 每 " 公 斤 " 3 6 0 元 ， 可 使 用 率 8 0 ％進 貨 價 格 每 " 台 斤 " 2 1

0 元 ， 可 使 用 率 7 0 ％進 貨 價 格 每 " 台 兩 " 1 2 元 ， 可 使 用 率 8 0 ％進 貨 價 格 每 包 ( 5 0 0 公 克 ) 2

2 0 元 ， 可 使 用 率 1 0 0 ％ 。  

3 8 .  ( 2 )  麵 粉 加 等 量 的 水 可 作 成 具 延 展 性 的 麵 糰 ， 是 因 下 列 何 種 成 份 的 關 係 ？維 生 素麵 筋澱 粉

麵 麩 。  

3 9 .  ( 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 。  

4 0 .  ( 3 )  餐 具 的 基 本 洗 滌 包 括：A . 清 洗 B . 預 洗 C . 沖 洗 D . 消 毒，正 確 的 洗 滌 順 序 依 次 為 下 列 何 者 ？A

B C DD C B AB A C DB C A D 。  

4 1 .  ( 1 )  火 災 現 場 離 地 面 距 離 越 高 其 溫 度越 高越 低沒 有 差 別視 情 況 而 定 。  

4 2 .  ( 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 。  

4 3 .  ( 4 )  香 辛 料 中 花 椒 的 主 要 功 能 是 下 列 何 者 ？爆 香 作 用著 色 作 用除 臭 作 用刺 激 味 蕾 作 用 。

4 4 .  ( 1 )  為 了 要 杜 絕 「 病 死 豬 」 、 「 疫 苗 兔 」 ， 身 為 餐 飲 從 業 人 員 的 一 份 子 ， 我 們 一 定 要 有 下 列 何 種

觀 念 ？食 品 衛 生 安 全 有 價食 品 衛 生 安 全 容 易 獲 得食 品 衛 生 安 全 要 買 保 險食 品 衛 生 安

全 要 大 學 畢 業 。  

4 5 .  ( 1 )  食 物 最 好 採 取 下 列 何 種 方 式 以 避 免 污 染 ？先 切 後 炸先 炸 後 切先 炸 先 切後 炸 後 切 。  

4 6 .  ( 3 )  甜 麵 醬 是 以 下 列 何 種 食 材 經 特 殊 發 酵 製 成 的 ？太 白 粉豆 粉麵 粉米 粉 。  

4 7 .  ( 2 )  隨 著 現 代 科 技 的 發 達 ， 我 們 保 存 食 物 比 古 代 多 了 很 種 方 法 ， 請 問 下 列 何 者 不 適 當 ？用 罐 頭

包 裝以 α 射 線 照 射 食 物以 - 2 0 ℃ ～ - 7 0 ℃ 保 存將 水 果 塗 上 石 蠟 。  

4 8 .  ( 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 多 少 大 卡 ？ 1 0 0 0 1 1 0 0 1 2 0 0 1 3 0 0 。  

4 9 .  ( 1 )  低 溫 食 品 理 貨 及 裝 卸 作 業 均 應 在 攝 氏 幾 度 以 下 之 場 所 進 行 ？ 1 5 ℃ 以 下 7 ℃ 以 下 4 ℃ 以 下

 0 ℃ 以 下 。  

5 0 .  ( 2 )  肉 類 加 工 品 除 一 般 衛 生 要 求 外 ， 尤 應 注 意 何 種 食 品 添 加 物 的 添 加 量 ？磷 酸 鹽 類硝 酸 鹽 類

香 料食 用 色 素 。  

5 1 .  ( 1 )  食 鹽 中 加 下 列 何 者 可 預 防 甲 狀 腺 腫 大 ？碘氟鉀鈣 。  
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5 2 .  ( 4 )  微 波 爐 是 利 用 下 列 何 者 產 生 熱 能 而 使 食 物 變 熟 ？瓦 斯蒸 氣水 力電 磁 波 。  

5 3 .  ( 3 )  沙 門 氏 菌 易 存 在 於 下 列 何 種 食 物 上 ？海 產 類蔬 菜 類肉 類 、 蛋 類水 果 類 。  

5 4 .  ( 3 )  對 於 「 病 死 豬 肉 」 的 敘 述 ， 下 列 何 者 為 錯 ？因 不 經 放 血 ， 所 以 肉 色 較 暗通 常 經 過 漂 白

具 有 優 良 肉 品 標 誌獸 醫 師 不 可 能 檢 驗 。  

5 5 .  ( 2 )  冷 凍 食 品 的 意 思 是 下 列 何 者 ？從 市 場 買 回 家 的 生 鮮 食 品 立 刻 放 入 冰 箱 冷 凍把 品 質 良 好 又

新 鮮 的 食 物 經 過 加 工 處 理 ， 放 在 零 下 1 8 ℃ 以 下 急 速 冷 凍即 將 變 壞 的 食 品 ， 儘 快 放 入 冰 箱 的

上 層 冷 凍煮 熟 的 食 品 ， 立 刻 放 入 冰 箱 的 上 層 冷 凍 。  

5 6 .  ( 3 )  根 據 「 食 品 衛 生 管 理 法 」 廚 房 從 業 人 員 有 下 列 何 種 病 症 ， 經 理 人 員 應 將 本 情 形 往 上 陳 報 ， 以

避 免 食 物 污 染 ？香 港 腳頭 痛手 部 皮 膚 病良 性 脂 肪 瘤 。  

5 7 .  ( 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 。  

5 8 .  ( 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 9 .  ( 4 )  絲 瓜 的 廢 棄 率 1 8 %，希 望 能 供 應 1 公 斤 的 可 食 量 絲 瓜，需 購 買 的 絲 瓜 量 多 少 ？ 1 0 0 0 公 克

1 0 9 0 公 克 1 1 8 0 公 克 1 2 2 0 公 克 。  

6 0 .  ( 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 ） 。  

6 1 .  ( 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 多 少 公 分 之 處 ？ 3 0 c m

6 0 c m 8 0 c m 1 0 0 c m 。  

6 2 .  ( 3 )  甲 型 ( A 型 ) 肝 炎 病 毒 傳 染 主 要 媒 介 為 下 列 何 者 ？血 液空 氣食 物 及 水蚊 蠅 。  

6 3 .  ( 2 )  米 、 麥 等 主 食 類 中 所 含 的 澱 粉 其 特 性 是 下 列 何 者 ？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 。  

6 4 .  ( 2 )  魚 香 茄 子 的 材 料 有 下 列 何 種 組 合 ？蔥 、 薑 、 魚 、 茄 子蔥 、 薑 、 蒜 、 辣 豆 瓣 醬 、 肉 末 、 茄

子蒜 、 辣 椒 、 魚 、 茄 子豆 豉 、 薑 、 蔥 、 蒜 、 肉 末 、 茄 子 。  

6 5 .  ( 4 )  健 康 的 飲 食 應 以 下 列 何 者 為 基 礎 ？蔬 菜 水 果 類奶 類蛋 、 豆 、 魚 、 肉 類五 穀 根 莖 類 。

6 6 .  ( 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 。  

6 7 .  ( 2 )  罐 頭 不 須 冷 藏 而 不 會 壞 掉 ， 主 要 係 下 列 何 種 原 因 ？含 有 防 腐 劑經 過 密 封 後 加 熱 殺 菌添

加 防 腐 劑 後 經 過 密 封添 加 殺 菌 劑 。  

6 8 .  ( 3 )  通 常 吃 清 蒸 蟹 皆 伴 同 下 列 哪 一 項 調 味 汁 上 席 ？蠔 油 汁蒜 泥 汁薑 醋 汁麻 辣 汁 。  

6 9 .  ( 4 )  食 物 的 熱 藏 ( 高 溫 貯 存 ) 溫 度 應 保 持 在 攝 氏 幾 度 以 上 ？ 3 0 ℃ 以 上 4 0 ℃ 以 上 5 0 ℃ 以 上 6 0

℃ 以 上 。  

7 0 .  ( 4 )  廚 房 內 放 置 清 潔 用 品 應 採 取 下 列 何 種 方 式 ？放 置 於 易 於 取 用 的 地 方與 乾 料 物 品 放 在 一 起

以 節 省 儲 放 空 間採 小 量 包 裝放 於 專 屬 區 域 。  

7 1 .  ( 1 )  家 禽 肉 的 冷 藏 保 鮮 時 間 是 多 少 ？ 1 ～ 2 天 3 ～ 4 天 1 0 天 1 ～ 2 星 期 。  

7 2 .  ( 2 )  根 據 已 確 定 的 題 意 和 作 品 的 特 點 ， 選 擇 材 質 和 色 澤 稱 之 為 下 列 何 者 ？因 形 立 意因 意 定 形

隨 形 選 用無 一 而 立 。  

7 3 .  ( 2 )  欲 將 剛 燒 好 的 熱 湯 鍋 端 離 火 爐 ， 應 以 下 列 何 物 墊 著 熱 鍋 的 握 把 以 免 燙 手 ？濕 抹 布乾 抹 布

油 布不 織 布 。  

7 4 .  ( 1 )  為 避 免 肺 結 核 及 傳 染 性 疾 病 感 染 ， 從 業 人 員 應 每 年 至 少 檢 查 幾 次 ？一 次二 次三 次視

需 要 而 定 。  

7 5 .  ( 2 )  人 造 奶 油 亦 即 瑪 琪 琳 是 從 下 列 何 者 分 離 得 來 ？牛 奶 中植 物 油 氫 化鯨 魚 油牛 脂 中 。  

7 6 .  ( 2 )  薑 黃 素 試 紙 用 來 檢 測 下 列 何 者 ？抗 氧 化 劑硼 砂二 氧 化 硫漂 白 劑 。  

7 7 .  ( 2 )  一 份 肉 類 含 7 公 克 蛋 白 質、5 公 克 脂 質，可 提 供 多 少 卡 的 熱 量 ？ 4 8 卡 7 3 卡 8 3 卡 1 0 8
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卡 。  

7 8 .  ( 3 )  食 鹽 每 日 攝 取 量 為 多 少 較 佳 ？無 限 制 1 5 公 克 以 上 8 ～ 1 0 公 克 5 公 克 以 下 。  

7 9 .  ( 3 )  下 列 何 者 食 物 膽 固 醇 含 量 較 少 ？蛋 黃烏 魚 子海 蜇 皮豬 腦 。  

8 0 .  ( 2 )  下 列 哪 兩 種 病 原 菌 屬 於 嗜 鹽 菌 ？腸 炎 弧 菌 和 仙 人 掌 桿 菌腸 炎 弧 菌 和 金 黃 色 葡 蔔 球 菌金

黃 色 葡 蔔 球 菌 和 大 腸 桿 菌腸 炎 弧 菌 和 大 腸 桿 菌 。  

 


