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1 .  ( 2 )  烹 調 豬 肉 一 定 要 熟 透 ， 其 主 要 原 因 是 為 了 防 止 何 種 物 質 危 害 健 康 ？抗 生 素寄 生 蟲血 水

硬 筋 。  

2 .  ( 2 )  儘 量 不 以 大 容 器 而 改 以 小 容 器 貯 存 食 物 ， 以 衛 生 觀 點 來 看 ， 其 優 點 是節 省 成 本中 心 溫 度

易 降 低好 拿增 加 工 作 效 率 。  

3 .  ( 3 )  排 水 溝 出 口 加 裝 油 脂 截 流 槽 的 主 要 功 能 為使 排 水 順 暢防 止 老 鼠 進 入防 止 油 脂 污 染 排 水

系 統防 止 水 溝 堵 塞 。  

4 .  ( 1 )  能 促 進 小 腸 中 鈣 、 磷 吸 收 之 維 生 素 為 下 列 何 者 ？維 生 素 D維 生 素 E維 生 素 A維 生 素

K 。  

5 .  ( 4 )  魚 類 買 回 來 如 隔 夜 後 才 要 烹 調 ， 其 保 存 方 式 是 將 魚 鱗 、 內 臟 去 除 洗 淨 後直 接 放 於 低 溫 的 冷

凍 庫 中分 別 包 裝 放 於 冷 藏 庫 中分 別 包 裝 放 於 室 溫 陰 涼 處 ， 且 愈 早 使 用 愈 好分 別 包 裝 放

於 冷 凍 庫 中 。  

6 .  ( 4 )  廚 師 因 工 作 發 生 重 大 意 外 傷 害 時 ， 同 事 應 如 何 處 理 較 妥 適 ？自 行 處 理視 生 意 量 而 定不

用 處 理填 寫 意 外 傷 害 記 錄 並 送 醫 。  

7 .  ( 3 )  我 國 衛 生 署 配 合 國 人 營 養 需 求 ， 將 食 物 分 為 幾 大 類 ？四七六五 。  

8 .  ( 3 )  每 年 七 月 聯 考 季 節 ， 有 很 多 小 販 在 考 場 門 口 販 售 餐 盒 ， 以 衛 生 觀 點 而 言 ， 你 認 為 下 列 何 種 為

對 ？菜 色 、 價 格 的 種 類 愈 多 ， 愈 容 易 滿 足 考 生 的 選 擇提 供 考 生 一 個 很 便 利 的 飲 食烈 日

之 下 ， 易 助 長 細 菌 增 殖 而 使 餐 盒 加 速 腐 敗越 貴 的 ， 菜 色 愈 好 。  

9 .  ( 3 )  買 回 家 的 冷 凍 食 品 ， 應 放 在 冰 箱 的冷 藏 層保 鮮 層冷 凍 層最 下 層 。  

1 0 .  ( 1 )  炒 牛 肉 時 添 加 鳳 梨 ， 下 列 敘 述 何 者 不 正 確 ？可 增 加 酸 性 ， 但 易 導 致 腐 敗使 牛 肉 更 易 軟 化

使 風 味 更 佳可 增 加 酸 性 ， 使 成 品 更 能 保 久 。  

1 1 .  ( 2 )  你 現 在 正 在 切 菜 ， 老 闆 請 你 現 在 端 一 盤 菜 到 外 場 給 顧 客 ， 你 的 第 一 個 動 作 為先 把 菜 切 完 了

再 端 出先 立 即 洗 手 ， 再 端 出立 即 端 出只 要 自 己 方 便 即 可 。  

1 2 .  ( 3 )  廚 房 的 工 作 區 可 分 為 清 潔 區 、 準 清 潔 區 和 污 染 區 ， 今 有 一 餐 盒 食 品 工 廠 的 包 裝 區 ， 應 屬 於 下

列 何 區 才 對 ？污 染 區準 清 潔 區清 潔 區介 於 清 潔 區 與 準 清 潔 區 之 間 。  

1 3 .  ( 1 )  高 密 度 聚 丙 烯 塑 膠 砧 板 較 適 用 於切砍斬剁 。  

1 4 .  ( 2 )  食 品 進 貨 後 之 使 用 方 式 為徵 詢 主 廚 意 願先 進 先 出後 進 先 出先 進 後 出 。  

1 5 .  ( 3 )  經 過 初 熟 處 理 的 牛 肉 、 豬 肝 爆 炒 時 應 用文 火 溫 油旺 火 溫 油旺 火 熱 油文 火 熱 油 。  

1 6 .  ( 4 )  無 機 污 垢 物 的 去 除 宜 以鹼 性鹹 性中 性酸 性  洗 潔 劑 為 主 。  

1 7 .  ( 2 )  炸 豬 排 時 宜 使 用 豬 的後 腿 肉里 肌 肉五 花 肉前 腿 肉 。  

1 8 .  ( 1 )  依 照 衛 生 法 規 相 關 規 定 ， 廚 師 工 作 前 、 如 廁 後 ， 正 確 的 洗 手 程 式 為濕 搓 沖 捧 擦搓 濕 捧 沖

擦濕 捧 搓 沖 擦濕 捧 搓 擦 沖 。  

1 9 .  ( 4 )  食 物 腐 敗 通 常 出 現 的 現 象 為鹽 分 增 加重 量 減 輕蛋 白 質 變 硬發 酸 或 產 生 臭 氣 。  

2 0 .  ( 2 )  一 位 好 的 廚 師 在 烹 調 時 對 炸 油 如 發 現 顏 色 太 深 、 粘 度 太 高 應 如 何 處 理 ？直 接 倒 入 水 溝集

中 回 收快 點 使 用 完加 一 些 新 油 比 較 不 會 浪 費 。  

2 1 .  ( 2 )  有 關 防 腐 劑 之 規 定 ， 下 列 何 者 為 正 確 ？使 用 量 無 限 制使 用 對 象 與 用 量 均 有 限 制使 用 對

象 與 用 量 均 無 限 制使 用 對 象 無 限 制 。  

2 2 .  ( 3 )  下 列 何 種 水 果 含 有 較 多 的 維 生 素 Ａ 先 驅 物 質 ？蕃 茄水 梨芒 果香 瓜 。  

2 3 .  ( 4 )  油 炸 鍋 起 火 時 不 宜用 化 學 泡 沫 來 滅 火蓋 緊 鍋 蓋 來 滅 火用 砂 來 滅 火用 水 來 滅 火 。  
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2 4 .  ( 1 )  麵 糰 添 加 下 列 何 種 調 味 料 可 促 進 其 延 展 性 ？鹽糖醋胡 椒 粉 。  

2 5 .  ( 4 )  將 炸 過 或 煮 熟 之 食 物 材 料 ， 加 調 味 料 及 少 許 水 ， 再 放 回 鍋 中 炒 至 無 汁 且 入 味 的 烹 調 法 是 ？

煨燒燴煸 。  

2 6 .  ( 1 )  臺 灣 近 海 魚 類 的 價 格 會 受 季 節 、 氣 候 的 影 響 而 變 動 ， 影 響 最 大 的 是颱 風 季雨 季秋 季

雪 季 。  

2 7 .  ( 2 )  放 置 冰 箱 冷 藏 的 豬 碎 肉 、 豬 肝 、 豬 心 應 在 多 久 內 用 完 ？ 1 週 內 1 ~ 2 天 內 1 個 月 內 3 ~ 4

天 內 。  

2 8 .  ( 3 )  長 期 的 偏 頗 飲 食 會健 康 強 身增 加 免 疫 力招 致 疾 病建 構 良 好 體 質 。  

2 9 .  ( 3 )  清 洗 蔬 菜 宜 用擦 洗 法漂 洗 法沖 洗 法泡 洗 法 。  

3 0 .  ( 1 )  油 炸 掛 糊 食 物 以 下 列 哪 一 溫 度 最 適 當 ？ 1 8 0 ℃ 2 6 0 ℃ 2 4 0 ℃ 1 4 0 ℃ 。  

3 1 .  ( 3 )  廚 房 用 的 器 具 繁 多 五 花 八 門 ， 平 常 須 如 何 維 護 、 整 理 與 管 理 ？分 類 、 定 位 排 放 、 清 洗 、 烘

乾 、 整 理清 洗 、 烘 乾 （ 滴 乾 ） 、 整 理 、 定 位 排 放 、 分 類清 洗 、 烘 乾 （ 滴 乾 ） 、 整 理 、 分

類 、 定 位 排 放清 洗 、 擦 乾 、 定 位 排 放 、 分 類 、 整 理 。  

3 2 .  ( 4 )  食 補 的 廣 告 中 ， 提 及 「 預 防 高 血 壓 」百 分 之 八 十 涉 及 療 效未 涉 及 療 效百 分 之 五 十 涉 及

療 效涉 及 療 效 。  

3 3 .  ( 1 )  蛋 黃 的 彎 曲 度 愈 高 者 ， 表 示 該 蛋 愈新 鮮與 新 鮮 度 沒 有 關 係腐 敗陳 舊 。  

3 4 .  ( 1 )  「 松 鶴 延 年 」 拼 盤 宜 用 於慶 壽婚 禮週 歲滿 月  的 宴 席 上 。  

3 5 .  ( 1 )  一 般 飯 店 供 應 員 工 膳 食 之 食 材 及 飲 料 支 出 則 列 為雜 項 成 本原 料 成 本人 事 費 用耗 材 費

用 。  

3 6 .  ( 2 )  做 清 蒸 魚 時 宜 用文 武 火武 火微 火文 火 。  

3 7 .  ( 1 )  封 罐 良 好 的 罐 頭 食 品 可 以 保 存 期 限 約三 年九 年七 年五 年 。  

3 8 .  ( 2 )  細 菌 性 食 物 中 毒 的 病 原 菌 中 ， 下 列 何 者 最 具 有 致 命 性 的 威 脅 ？腸 炎 弧 菌肉 毒 桿 菌大 腸

菌葡 萄 球 菌 。  

3 9 .  ( 1 )  處 理 要 冷 藏 或 冷 凍 的 包 裝 肉 品 時要 將 包 裝 紙 與 肉 之 間 的 空 氣 壓 出 來將 空 氣 留 存 在 包 裝 紙

內包 裝 紙 愈 厚 愈 好包 裝 紙 與 肉 品 之 貯 藏 無 關 。  

4 0 .  ( 2 )  葡 萄 球 菌 主 要 因 個 人 衛 生 習 慣 不 好 ， 如 膿 瘡 而 污 染 ， 其 產 生 之 毒 素 為 下 列 何 者 ？ 8 0 ℃ 以 上

即 可 將 其 破 壞 1 2 0 ℃ 以 上 之 溫 度 亦 不 易 破 壞 1 0 0 ℃ 以 上 即 可 將 其 破 壞 6 5 ℃ 以 上 即 可 將

其 破 壞 。  

4 1 .  ( 2 )  用 鐵 弗 龍 的 平 底 鍋 煎 過 魚 後 ， 需 作 何 種 洗 滌 處 理 ？用 鹽 粒 搓 磨 鍋 底 後 ， 將 鹽 倒 掉 再 擦 乾 淨

即 可用 軟 質 菜 瓜 布 清 洗 乾 淨 即 可用 鋼 刷 和 洗 潔 劑 來 徹 底 清 洗以 乾 布 擦 乾 淨 即 可 。  

4 2 .  ( 1 )  傳 熱 最 快 的 用 具 是 以鐵鉛陶 器琺 瑯 質  所 製 作 的 器 皿 。  

4 3 .  ( 4 )  花 生 與 下 列 何 種 食 物 性 質 差 異 最 大 ？腰 果杏 仁核 桃綠 豆 。  

4 4 .  ( 2 )  鮮 奶 如 需 熱 飲 ， 各 銷 售 商 店 可 將 瓶 裝 鮮 奶 加 溫 至 3 0 ℃ 6 0 ℃ 4 0 ℃ 5 0 ℃  以 上 。  

4 5 .  ( 4 )  買 回 來 的 橘 子 或 香 蕉 等 有 外 皮 的 水 果，供 食 之 前擦 拭 一 下不 必 清 洗最 好 加 熱要 清 洗。

4 6 .  ( 2 )  散 熱 最 慢 的 器 具 為鋁 鍋砂 碢不 銹 鋼 鍋鐵 鍋 。  

4 7 .  ( 1 )  選 購 以 符 合 經 濟 實 惠 原 則 的 罐 頭 ， 須 注 意外 觀 無 破 損 、 製 造 日 期 、 使 用 時 間 、 是 否 有 歪 罐

或 銹 罐可 保 存 五 年 以 上 者價 格 便 宜 就 好進 口 品 牌 。  

4 8 .  ( 4 )  廚 房 滅 火 器 放 置 位 置 是主 廚副 主 廚老 闆全 體 廚 師  應 有 的 認 知 。  

4 9 .  ( 3 )  餐 飲 業 發 生 之 食 物 中 毒 以 何 者 最 多 ？沒 有 差 異化 學 物 質 中 毒細 菌 性 中 毒天 然 毒 素 中

毒 。  

5 0 .  ( 4 )  黃 麴 毒 素 容 易 存 在 於內 臟 類家 禽 類魚 貝 類花 生 、 玉 米 。  

5 1 .  ( 1 )  依 據 良 好 食 品 規 範 ， 食 品 加 工 廠 之 牆 面 何 者 不 符 規 定 ？牆 壁 剝 落牆 面 平 整需 張 貼 大 於

B 4 紙 張 之 燙 傷 緊 急 處 理 步 驟不 可 有 空 隙 。  

5 2 .  ( 4 )  中 餐 烹 調 術 科 應 檢 人 成 品 完 成 後 須 將 考 試 區 域 清 理 乾 淨 ， 而 拖 把 應 在 何 處 清 洗 ？廁 所 水 槽
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隔 壁 水 槽工 作 檯 水 槽專 用 水 槽 區 。  

5 3 .  ( 3 )  廚 師 證 照 持 有 人 ， 每 年 應 接 受 6 小 時 1 2 小 時 8 小 時 4 小 時  衛 生 講 習 。  

5 4 .  ( 4 )  腸 炎 弧 菌 通 常 來 自被 感 染 者 與 其 他 動 物土 壤鼻 子 、 皮 膚 以 及 被 感 染 的 人 與 動 物 傷 口

海 水 或 海 產 品 。  

5 5 .  ( 3 )  現 代 化 廚 房 的 滅 火 系 統 是滅 火 砂水 柱自 動 滅 火 系 統滅 火 器 。  

5 6 .  ( 1 )  碰 到 挑 剔 的 顧 客 ， 有 職 業 道 德 的 廚 師 應用 心 做 菜 、 加 強 服 務 、 爭 取 顧 客 認 同表 示 材 料 不

足 ， 無 法 供 應多 加 點 調 味 料 ， 使 菜 餚 味 重偷 工 減 料 。  

5 7 .  ( 4 )  提 供 人 體 最 多 亦 為 最 經 濟 熱 量 來 源 的 食 物 為肉 、 魚 、 豆 、 蛋 、 奶 類蔬 菜 及 水 果 類油 脂

類五 穀 類 。  

5 8 .  ( 3 )  軟 骨 症 是 因 缺 乏 何 種 維 生 素 所 引 起 ？維 生 素 E維 生 素 A維 生 素 D維 生 素 K 。  

5 9 .  ( 3 )  下 列 何 種 食 物 為 維 生 素 B 的 最 佳 來 源 ？豬 肉米 飯鮮 奶豆 腐 。  

6 0 .  ( 2 )  魚 漿 為 了 立 即 取 用 ， 應 暫 時 放 在冷 凍 庫冷 藏 庫保 溫 箱乾 貨 庫 房  中 。  

6 1 .  ( 1 )  刀 身 用 力 的 方 向 是 「 向 前 推 出 」 ， 適 用 於 質 地 脆 硬 的 食 材 ， 例 如 筍 片 、 小 黃 瓜 片 蔬 果 等 切 片

的 刀 法 ， 稱 之 為推 刀 法拉 刀 法剞 刀 法批 刀 法 。  

6 2 .  ( 3 )  製 備 筵 席 大 菜 ， 將 切 割 下 來 的 邊 肉 及 魚 頭倒 餿 水 桶沒 概 念轉 至 其 他 烹 調帶 回 家 。  

6 3 .  ( 4 )  烹 調 魚 類 應 該 先 做 到頭 尾 不 用去 除 骨 頭去 皮 去 骨清 除 魚 鱗 、 內 臟 及 鰓 。  

6 4 .  ( 4 )  屬 於 春 季 盛 產 的 蔬 菜 是大 白 菜麻 竹 筍蓮 藕百 合 。  

6 5 .  ( 1 )  一 旦 發 生 食 物 中 毒迅 速 送 患 者 就 醫 並 通 知 所 在 地 衛 生 機 關不 要 張 揚 、 以 免 影 響 生 意先

查 明 中 毒 原 因 再 說提 供 鮮 奶 讓 患 者 解 毒 。  

6 6 .  ( 4 )  罐 頭 可 以 保 存 較 長 的 時 間 ， 主 要 是 因 為罐 頭 食 品 濃 稠 度 高 ， 細 菌 不 易 繁 殖添 加 防 腐 劑 在

內罐 頭 為 密 閉 的 容 器 與 空 氣 隔 絕 ， 外 界 氣 體 無 法 侵 入食 物 經 過 脫 氣 密 封 包 裝 ， 再 加 以 高

溫 殺 菌 。  

6 7 .  ( 1 )  何 種 礦 物 質 攝 食 過 多 容 易 引 起 高 血 壓 ？鈉鐵鉀銅 。  

6 8 .  ( 1 )  廚 房 調 理 區 抹 布 清 潔 使 用 原 則 為使 用 後 馬 上 清 洗 乾 淨使 用 幾 次 再 清 洗 乾 淨不 用 時 常 清

洗 浪 費 水等 待 工 作 結 束 一 起 清 洗 。  

6 9 .  ( 2 )  菜 餚 製 作 過 程 愈 複 雜愈 具 有 較 高 的 口 感 及 美 感愈 具 有 較 高 的 危 險 性愈 具 有 高 超 的 技 術

性愈 具 有 較 高 的 安 全 性 。  

7 0 .  ( 4 )  在 台 灣 地 區 ， 下 列 何 種 性 質 所 造 成 的 食 品 中 毒 比 率 最 多 ？黴 菌 毒 素 性天 然 毒 素化 學 性

細 菌 性 。  

7 1 .  ( 1 )  刀 工 與 火 候 兩 者 之 間 的 關 係非 常 密 切有 關 但 不 重 要互 不 相 干有 些 微 關 係 。  

7 2 .  ( 4 )  麵 粉 糊 中 加 了 油 ， 在 烹 炸 食 物 時 ， 會 使 外 皮僵 硬柔 軟變 焦酥 脆 。  

7 3 .  ( 4 )  假 設 廚 房 面 積 與 營 業 場 所 面 積 比 太 小 ， 下 列 敘 述 何 者 不 正 確 ？易 導 致 交 互 污 染散 熱 頗 為

困 難增 加 工 作 上 的 不 便有 助 減 輕 成 本 。  

7 4 .  ( 3 )  「 爆 」 的 時 間 要 比 「 炒 」 的 時 間長相 同短不 一 定 。  

7 5 .  ( 2 )  構 成 人 體 細 胞 的 重 要 物 質 是脂 肪蛋 白 質醣維 生 素 。  

7 6 .  ( 3 )  選 購 瓜 型 打 蛋 器 ， 以 下 列 何 者 較 省 力 好 用 ？鋼 絲 粗 ， 條 數 少 者鋼 絲 粗 ， 條 數 多 者鋼 絲

細 ， 且 條 數 多 者鋼 絲 細 ， 條 數 少 者 。  

7 7 .  ( 2 )  1 公 斤 的 食 物 賣 8 0 元 ， 1 斤 重 應 賣 5 6 元 4 8 元 6 4 元 1 0 8 元 。  

7 8 .  ( 1 )  乾 貨 庫 房 的 相 對 濕 度 應 維 持 在 4 0 ～ 6 0 ％ 6 0 ～ 8 0 ％ 2 0 ～ 4 0 ％ 8 0 ％ 以 上 。  

7 9 .  ( 1 )  下 列 何 者 可 協 助 脂 溶 性 維 生 素 的 吸 收 ？脂 肪蛋 白 質醣 類纖 維 質 。  

8 0 .  ( 2 )  廚 房 的 衛 生 管 理 作 業 ， 主 要 由助 廚全 體 工 作 人 員老 闆新 廚 師  負 責 。  

 


