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1 0 3 年度 0 7 6 0 0 中餐烹調乙級技術士技能檢定學科測試試題 

【本試題適用 0 7 6 0 1 中餐烹調-素、0 7 6 0 2 中餐烹調-葷】 

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：  

單選題： 

1 .  ( 4 )  下列何種蔬菜的顏色較不穩定，易受酸、鹼的影響而改變？①玉米②胡蘿蔔③青椒④茄子。 

2 .  ( 2 )  大豆油是提供我們①檸檬酸②必需脂肪酸③飽和脂肪酸④胺基酸 最好的來源。 

3 .  ( 2 )  若老陳一日之總熱量需要量為 2 0 0 0 大卡，則其醣類攝取量宜約為①250 公克②30 0 公克③3

5 0 公克④40 0 公克。 

4 .  ( 4 )  液化瓦斯之比重較空氣的比重為①一樣②無法比較③輕④重。 

5 .  ( 1 )  小美喝了一杯可樂含有蔗糖 6 0 克，其可提供的熱量是多少大卡？①240 大卡②36 0 大卡③72

0 大卡④10 0 大卡。 

6 .  ( 1 )  豬肉屠體中肉質最柔嫩的部位是①腰裡肉②胛心肉③後腿肉④里脊肉。 

7 .  ( 3 )  馬鈴薯澱粉、麵粉、在來米粉三者依加熱糊化的溫度高低排列順序為①麵粉＞馬鈴薯澱粉＞

在來米粉②馬鈴薯澱粉＞麵粉＞在來米粉③在來米粉＞麵粉＞馬鈴薯澱粉④麵粉＞在來米粉

＞馬鈴薯澱粉。 

8 .  ( 4 )  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①CAS②CAP③GMP④GAP。 

9 .  ( 2 )  下列水果何者為酸性食物？①金桔②李子③葡萄柚④奇異果。 

1 0 .  ( 2 )  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①平刀法②直劈刀法③鍘

劈刀法④拍刀法。 

1 1 .  ( 3 )  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？①麵麩②澱粉③麵筋④

維生素。 

1 2 .  ( 4 )  肉類、乳品皆因含有充分的①油脂②維生素 B ③水分④蛋白質 極易腐敗，腐敗後具有毒性，

因此保鮮方法很重要。 

1 3 .  ( 2 )  金黃色葡萄球菌會引起中毒是因為①放出過敏原②產生內毒素③引起酸鹼不平衡④菌數增生

過多。 

1 4 .  ( 1 )  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？①硝酸鹽類②磷酸鹽類

③食用色素④香料。 

1 5 .  ( 1 )  將 2 0 c c 含有 1 0 %有效氯之漂白水,加在 1 0 公斤之水中所配成之消毒水，其有效氯為①20 0 p p

m②2 0 0 0 p pm③1 0 0 0 p pm④1 0 0 p pm。  

1 6 .  ( 3 )  細菌極易在下列哪一種溫度區域繁殖？①65℃以上②74℃～12 1℃③16℃～49℃④7℃以下。 

1 7 .  ( 4 )  炒飯要炒得乾香可口，宜於烹調最後階段用①微火②小火③中火④旺火 均勻翻炒。 

1 8 .  ( 1 )  近年來臨床醫學上發現多攝取芹菜可降低血壓，主要是因為芹菜中富含何種礦物質，可促進

鈉的排除？①鉀②鎂③氯④鐵。 

1 9 .  ( 3 )  下列何種早餐組合較為營養①泡沫紅茶、蔥油餅②可樂、薯餅③牛奶、三明治④豆漿、燒餅、

油條。 

2 0 .  ( 3 )  下列何者為食品用紙？①聖經紙②再生紙③原生紙④道林紙。 

2 1 .  ( 4 )  罐頭不須冷藏而不會壞掉，主要係下列何種原因？①添加殺菌劑②添加防腐劑後經過密封③

含有防腐劑④經過密封後加熱殺菌。 

2 2 .  ( 4 )  保麗龍杯只可盛裝下列何種果汁？①橘子汁②柳丁汁③檸檬汁④木瓜汁。 

2 3 .  ( 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①這老闆一定瘋了，賣

得這麼便宜②廣為宣傳，鼓勵大家來買③食材來源可能有問題，應先查問清楚④此便當「便

宜又大碗」。 
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2 4 .  ( 4 )  香腸之亞硝酸殘留量不得超過①10 0 p pm②5 0 p pm③2 0 p pm④7 0 p pm。  

2 5 .  ( 2 )  那一種用具必須有排氣孔？①微波爐②壓力鍋③電鍋④烤爐。 

2 6 .  ( 1 )  生鮮肉末(碎肉)在冷藏層的保鮮時間為①一～二天②二～三天③無限期④一星期。 

2 7 .  ( 4 )  用硝來醃製食物，其用量需符合食品衛生標準①50p pm②6 0 p pm③8 0 p pm④7 0 p pm  (以二氧

化氮來計)的殘留規定。 

2 8 .  ( 2 )  釀造醬油的主要原料是①米及鹽②黃豆與小麥③鹽及色素④黃豆及鹽。 

2 9 .  ( 2 )  優良冷凍食品標示為①GMP②CAS③GLP④CNS。  

3 0 .  ( 1 )  食品製造業者係指①食品工廠之業者及免辦食品工廠登記之業者②食品工廠之業者③免辦食

品工廠登記之業者④餐飲業者。 

3 1 .  ( 3 )  以均衡飲食為原則，用 1 0 0 0 公克的米煮飯，做為一餐成年人的飯量（約 4 0 0 公克），足夠

供應給①12 - 1 4 人②8 - 1 0 人③6 - 7 人④10 - 1 2 人  食用。 

3 2 .  ( 4 )  直接覆蓋於熟食上之盤飾，下列何者非為考量重點？①高酸性②含硫化物高的食材③低水活

性④酸度介於 4 . 6～9 之間的食材。 

3 3 .  ( 2 )  含碘的鹽是①精鹽②高級精鹽③代鹽④粗鹽。 

3 4 .  ( 4 )  家禽肉的冷藏保鮮時間是多少？①3～4 天②1～2 星期③10 天④1～2 天。 

3 5 .  ( 3 )  中式菜餚講究溫度，試請安排下列三菜上菜順序？ (甲)清蒸鮮魚(乙)紅燒烤麩(丙)魚香烘蛋①

丙甲乙②乙甲丙③乙丙甲④甲乙丙。 

3 6 .  ( 3 )  廚房內之消毒應①不必理會②隨時隨地都可消毒③定期消毒④看到蒼蠅、蟑螂、老鼠等後再

處理。 

3 7 .  ( 3 )  全脂奶粉的油脂之含量在①14%以上②30%以上③26%以上④20%以上。 

3 8 .  ( 1 )  違反「食品衛生管理法」時①可處罰行為人與負責人②僅可處罰行為人③不可處分法人④僅

可處罰負責人。 

3 9 .  ( 1 )  一般來講冷藏庫的溫度大約是①5℃②12℃③-1 8℃④0℃。 

4 0 .  ( 3 )  發現餐館魚池裡的食用活魚暴斃時應①利用烹調技術調理，給客人食用②自行烹調食用③報

廢丟棄④即刻撈出，放入冷凍庫冷凍備用。 

4 1 .  ( 2 )  何種食物含較豐富的維生素 E？①肉類②胚芽③蛋黃④肝臟。 

4 2 .  ( 3 )  碳烤食物不宜多吃，其理由為①易導致細菌性食品中毒②有失君子風範③有致癌潛在危機④

食物難以下嚥。 

4 3 .  ( 4 )  同時是維生素 A、B 、B 的好來源是①香蕉②麵條③柳丁④蛋。 

4 4 .  ( 3 )  爆炒的菜應切成①塊②條③片④丁。 

4 5 .  ( 2 )  茄子切開後①纖維素②多酚酵素③類胡蘿蔔素④維生素 接觸到空氣中的氧氣而產生氧化作

用，使得茄子的切面變色。 

4 6 .  ( 4 )  飲用水之有效殘氯量標準為①2 . 0～3 . 0 p pm②0～0 . 5 p pm③1 . 0～2 . 0 p pm④0 . 2～1 . 5 p p m。  

4 7 .  ( 3 )  甜麵醬是以下列何種食材經特殊發酵製成的？①太白粉②米粉③麵粉④豆粉。 

4 8 .  ( 3 )  魚香茄子的材料有下列何種組合？①蒜、辣椒、魚、茄子②蔥、薑、魚、茄子③蔥、薑、蒜、

辣豆瓣醬、肉末、茄子④豆豉、薑、蔥、蒜、肉末、茄子。 

4 9 .  ( 2 )  下列哪一項餐飲從業人員的工作習性比較不會導致食物、用具遭受汙染？①在調理食物的時

候交談②餐具掉落地上後洗淨再使用③躺在工作檯上休息④邊工作邊喝飲料解渴。 

5 0 .  ( 1 )  下列那一種佐料沒有經過發酵？①蕃茄醬②豆豉③醬油④醋。 

5 1 .  ( 1 )  烹飪好的食物應置於①清潔區②污染區③看情況而定④只要有位子擺即可。 

5 2 .  ( 1 )  有關鈣的功能，下列何者為非？①具有造血功能②使血液呈鹼性，預防酸中毒③維持心搏正

常④預防抽筋。 

5 3 .  ( 3 )  麵粉在貯存期間產生酸敗的味道，是由於何因素所造成？①礦物質的分解②澱粉的分解③脂

肪的分解④維生素的分解。 
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5 4 .  ( 2 )  抗氧化劑的主要用途為①漂白②防止油脂氧化③殺菌④防腐。 

5 5 .  ( 2 )  下列何種措施不適用於預防金黃色葡萄球菌的污染？①不對食品打噴嚏咳嗽②將食物煮熟③

保持手部清潔④有傷口時不接觸食品。 

5 6 .  ( 3 )  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①高樓火災、

悶燒火災②電氣火災、高樓火災③金屬火災、電氣火災④悶燒火災、金屬火災。 

5 7 .  ( 2 )  化學方法的殺菌以及消毒為何不太適用於食品及餐飲界？①太過繁複②成本太高③人力太多

④場地考量。 

5 8 .  ( 1 )  乾料庫房的管理原則，下列敘述何者正確？①相對濕度控制在 4 0～60℃②最適宜溫度應控制

在 2 5～3 7℃③食物以先進後出為原則④儘可能使日光可以直射，以維持庫房乾燥。 

5 9 .  ( 1 )  缺乏時，易造成皮下出血的維生素是①維生素 C②維生素 E③維生素 A④維生素 B 。 

6 0 .  ( 2 )  下列何者非食品添加物？①甘油②烤酥油③抗氧化劑④漂白劑。 

6 1 .  ( 1 )  若一桌菜的生鮮食物成本佔 3 5 %、乾料成本佔 5 %，一桌售價為 1 0 0 0 0 元的酒席，其食物成

本不可高於多少元？①400 0 元②45 0 0 元③30 0 0 元④35 0 0 元。 

6 2 .  ( 1 )  廚師不必具有下列何種概念？①股票分析②營養概念③職業道德④衛生常識。 

6 3 .  ( 2 )  若豬排由生至熟的收縮率為 2 0 %，要做一塊 8 0 公克熟豬排，應用多重的里脊肉？①80 公克

②10 0 公克③12 0 公克④16 0 公克。 

6 4 .  ( 1 )  醣類主要含在哪一大類食物中？①五穀類②蔬果類③水果類④肉、魚、豆、蛋、奶類。 

6 5 .  ( 2 )  蘋果切開或削去皮後產生褐變的原因為①葡萄糖的褐化②酵素的氧化③脂肪酸的氧化④維生

素 C 的氧化 作用。 

6 6 .  ( 1 )  煮沸殺菌法對餐具之有效殺菌係指①攝氏 1 0 0 度煮 1 分鐘以上②攝氏 9 0 度煮 5 分鐘以上③

攝氏 9 0 度煮 1 分鐘以上④攝氏 1 0 0 度煮 5 分鐘以上。 

6 7 .  ( 3 )  水產品中含肝醣較多的為①魚②蝦③牡蠣④墨魚。 

6 8 .  ( 3 )  食鹽中加下列何者可預防甲狀腺腫大？①鈣②氟③碘④鉀。 

6 9 .  ( 3 )  為了除去腰花的腥味，切好後應泡入①熱水②油③冷水④小蘇打水 之中。 

7 0 .  ( 1 )  餐飲從業人員在從業期間①應接受②有時間就參加③不必參加④沒有規定要參加 衛生主管

機關舉辦之衛生講習。 

7 1 .  ( 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？①可能會變多，也可能會

變少②會變少③不會變④會變多。 

7 2 .  ( 3 )  近海有「紅潮」的跡象，則①對生物無影響②可食魚貝類③應避免食用魚貝類④可食海藻類。 

7 3 .  ( 3 )  將米加水煮成飯，是由於何種作用所致？①油脂氧化②澱粉老化③澱粉糊化④蛋白質變性。 

7 4 .  ( 1 )  肉毒桿菌的特性為①厭氣②介於二者之間③視外界情況而定④好氣 所以常存在於罐頭食品

中。 

7 5 .  ( 2 )  固定成本＋半變動成本＋變動成本，稱為①損益平衡②總成本③營業收入④利潤。 

7 6 .  ( 2 )  麵粉中因含有蛋白質①6%~ 1 2%②8%~ 1 4%③9%~ 1 5%④7%~ 1 3%  而使麵粉帶有筋性。 

7 7 .  ( 2 )  冷凍食品的完整標示應包括①廠商的廠名、地址、電話②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製造日期和保存期限④"冷凍食品"字樣及食物名

稱。 

7 8 .  ( 2 )  冷盤排盤時，將主材料圍成花形，副材料堆放中央當作花心，稱作①堆②圍③砌④疊。 

7 9 .  ( 1 )  蒸麵食時之蒸籠以何者最為理想？①竹製②任何材質均可，沒有差異③鋁製④不銹鋼製。 

8 0 .  ( 1 )  份量多且濃厚的食物，應先放於淺盤內冷卻再置於冷藏庫，而食物的深度不應大於①五公分

②十公分③十五公分④二十公分。 

 


