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1. (2) 依職業安全衛生設施規則規定，噪音超過多少分貝之工作場所，應標示並公告噪音危害之預防事

項，使勞工周知？ ①80 ②90 ③85 ④75。 

2. (1) 下列何者不會影響水磨米漿的品質？ ①磨米漿時的室溫 ②磨米漿的加水量 ③磨米漿的設備 ④磨米

漿的速度。 

3. (1) 八寶飯屬於何種米食製品？ ①米粒類 ②熟粉類 ③一般漿糰 ④粥品型。 

4. (1) 下列何者是製作鹼粽可以添加之鹼粉？ ①三偏磷酸鈉 ②六偏磷酸鈉 ③氫氧化鈉 ④氯化鈉。 

5. (4) 對於米漿顆粒之粗細度，下列敘述何者不正確？ ①應適當的控制粗細度 ②會影響加工操作 ③會影

響產品品質 ④不影響產品品質及操作。 

6. (1) 每日飲食指南建議每天 3-5 份蔬菜，一份是指多少量？ ①未煮的蔬菜 100 公克 ②未煮的蔬菜 200

公克 ③未煮的蔬菜 150 公克 ④未煮的蔬菜 50 公克。 

7. (4) 因舉重而扭腰係由於身體動作不自然姿勢，動作之反彈，引起扭筋、扭腰及形成類似狀態造成職業

災害，其災害類型為下列何者？ ①不當狀態 ②不當方針 ③不當設備 ④不當動作。 

8. (3) 煮糖漿的鍋以何種材質最佳？ ①鐵 ②錫 ③不鏽鋼 ④鋁。 

9. (1) 下列何者是米粉絲以水粉方式製作的過程？ ①擠絲後水煮熟再熱風乾燥 ②擠絲後先熱風乾燥再蒸

熟 ③擠絲後蒸熟再熱風乾燥 ④擠絲後先熱風乾燥再水煮熟。 

10. (4) 廣東粥之主要原料米為？ ①圓糯米 ②在來米 ③長糯米 ④蓬萊米。 

11. (1) 用瓦斯煮飯時在燜飯階段，火力大小之控制應？ ①熄火或微火 ②強火 ③大火 ④中火。 

12. (4) 米粉絲的品質要求，下列何者較不正確？ ①良好的口感 ②粗細一致 ③不易斷裂 ④黏牙。 

13. (1) 原料米貯存，最不適條件為？ ①艷陽下 ②溫度低處 ③乾燥處 ④陰涼處。 

14. (3) 糕仔崙與下列那一種米食製品的保存方式相近？ ①蘿蔔糕 ②炒飯 ③豬油糕 ④寧波年糕。 

15. (4) 即食熟食食品之安全，下列敘述何者為正確 ①冷藏溫度應控制在 10℃以下 ②熱藏溫度應控制在

30℃至 50℃之間 ③熱食售出後 8 小時內食用都在安全範圍 ④食品之危險溫度帶介於 7℃至 60℃之

間。 

16. (2) 食物製備的衛生安全操作，何者正確 ①切割吐司片使用蔬果用砧板 ②蔬菜殺菁後直接食用，不可

使用自來水冷卻 ③以鹽水洗滌海鮮類 ④烹調用油宜達發煙點後再炸。 

17. (1) 鹼粽所用的鹼粉，下列何者之敘述不正確？ ①任何鹼類均可使用 ②會影響成品顏色 ③會影響成品

風味 ④須正確控制鹼量與浸漬時間。 

18. (3) 下列何者「不是」全球暖化帶來的影響？ ①熱浪 ②洪水 ③地震 ④旱災。 

19. (2) 以何種傳統方法磨米，其米粉顆粒最小？ ①乾磨 ②水磨 ③半乾磨 ④沒有差異。 

20. (3) 蒸發粿時，要使表面較有裂紋，火力宜採用？ ①微火 ②小火 ③大火 ④中火。 

21. (2) 油炸米花糖時，所使用的米原料是？ ①生蓬萊米 ②蒸熟風乾圓糯米 ③生圓糯米 ④生在來米。 

22. (1) 避免肉毒桿菌毒素中毒，下列何者正確 ①自行醃漬食品食用前，應煮沸至少 10 分鐘且要充分攪拌 

②開罐後如發覺有異味時，煮過即可食用 ③只要無膨罐情形，即使生鏽或凹陷也可以 ④真空包裝

食品，無須經過高溫高壓殺菌，銷售及保存也不用冷藏。 

23. (1) 工業上使用的化學物質可添加於食品嗎？ ①不得作食品添加物用 ②可任意添加於食品中 ③只要屬

於衛生福利部公告準用的食品添加物品目，則可依規定添加於食品中 ④視其安全性認定是否可添加

於食品中。 

24. (1) 粿粽蒸好後爆裂之原因不包括？ ①蒸煮時間不足 ②火候太大 ③漿糰量太多 ④粽繩綁太緊。 

25. (3) 肉類的加工過程，為了防止肉毒桿菌滋生，都會在肉中加入 ①酒 ②蘇打粉 ③硝酸鹽 ④香料。 
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26. (2) 「食品良好衛生規範準則」中有關病媒防治所使用之環境用藥應符合之規定，下列敘述何者正確 ①

應標明其購買日期及價格 ②明確標示為環境用藥並由專人管理及記錄 ③符合食品安全衛生管理法

之規定 ④可置於碗盤區固定位置方便取用。 

27. (1) 蘿蔔糕之品質決定條件是？ ①米原料 ②添加豬油 ③添加防腐劑 ④糖量。 

28. (1) 白米的最適保存溫度及保存期，下列敘述何者不正確？ ①充二氧化碳包裝在室溫保存期限為八個月 

②以真空包裝在室溫保存期限 5 個月 ③一般小包裝者在室溫保存期限夏季為一個月 ④一般小包裝

者在室溫保存期限冬季為二個月。 

29. (4) 以下對於廚師在工作場合的飲食規範，何者正確 ①為了預防蛀牙可以在烹調食品時嚼無糖口香糖 

②自己的飲料可以跟製備好的食品混放在冰箱 ③肚子餓了可以順手拿客人的菜餚來吃 ④為避免口

水中的病原菌或病毒轉移到食品中，製備食品時禁止吃東西。 

30. (1) 製作甜年糕時米榖粉為 100％，砂糖為 80％，若米榖粉的使用量為 500 公克，則砂糖的使用量為？ 

①400 公克 ②500 公克 ③200 公克 ④300 公克。 

31. (2) 因人類活動導致「哪些營養物」過量排入海洋，造成沿海赤潮頻繁發生，破壞了紅樹林、珊瑚礁、

海草，亦使魚蝦銳減，漁業損失慘重？ ①碳及磷 ②氮及磷 ③氯及鎂 ④氮及氯。 

32. (4) 可以產生蒸氣的機具是？ ①脫水機 ②二重鍋 ③煮飯機 ④鍋爐。 

33. (4) 冷卻一大鍋的蛤蠣濃湯，何者正確 ①湯鍋放在冷藏庫內 ②湯鍋放在冷凍庫內 ③湯鍋放在調理檯上 

④湯鍋放在冰水內。 

34. (3) 米食蒸熟尚未冷卻即用塑膠袋包裝？ ①可保持風味 ②可延長貯存期限 ③易產生冷凝水而容易變壞 

④可保存營養。 

35. (3) 下列何者可用於判斷產品是否已蒸熟？ ①表面起泡沫 ②以筷子插試，會黏筷子 ③以筷子插試，不

黏筷子 ④筷子插入會倒下。 

36. (4) 米食製品感官品評之評定不包括？ ①質地 ②風味 ③外觀 ④價格。 

37. (1) 不同種類米加水煮飯，下列何者正確？ ①在來米的加水量大於糯米 ②糯米的加水量大於在來米 ③

蓬萊米的加水量大於在來米 ④糯米的加水量大於蓬萊米。 

38. (1) 用電熱爐煮火鍋，採用中溫 50%加熱，比用高溫 100%加熱，將同一鍋水煮開，下列何者是對的？ 

①兩種方式用電量是一樣的 ②中溫 50%加熱比較省電 ③中溫 50%加熱，電流反而比較大 ④高溫

100%加熱比較省電。 

39. (2) 下列何種生活小習慣的改變可減少細懸浮微粒(PM
2 . 5

)排放，共同為改善空氣品質盡一份心力？ ①養

成運動習慣 ②少吃燒烤食物 ③使用吸塵器 ④每天喝 500cc 的水。 

40. (1) 廚房用水應符合飲用水水質，其殘氯標準(ppm)何者正確 ①0.2~1.0 ②2.0~5.0 ③20~50 ④10~20。 

41. (4) 以胚芽米製作米漿時，其產品黏度較傳統者為？ ①一樣 ②不一定 ③高 ④低。 

42. (3) 下列哪一項是我們在家中常見的環境衛生用藥？ ①體香劑 ②洗滌劑 ③殺蟲劑 ④乾燥劑。 

43. (3) 世紀之毒「戴奧辛」主要透過何者方式進入人體？ ①透過觸摸 ②透過雨水 ③透過飲食 ④透過呼

吸。 

44. (1) 芝麻球屬於何種米食製品？ ①一般漿糰 ②米漿型 ③粥品型 ④米粒類。 

45. (2) 下列何者不是煮白米飯時加油脂之主要目的？ ①使米飯亮麗 ②增加咬感 ③增加風味 ④不易黏鍋。 

46. (2) 有關公司訂定誠信經營守則時，以下何者不正確？ ①建立有效之會計制度及內部控制制度 ②防範

檢舉 ③避免與涉有不誠信行為者進行交易 ④防範侵害營業秘密、商標權、專利權、著作權及其他

智慧財產權。 

47. (4) 下列那一個是鹼粽合法之食品添加物？ ①石棉 ②硼砂 ③吊白塊 ④磷酸鹽。 

48. (1) 透過淋浴習慣的改變就可以節約用水，以下的何種方式正確？ ①等待熱水前流出的冷水可以用水桶

接起來再利用 ②淋浴沖澡流下的水，可以儲蓄洗菜使用 ③淋浴時抹肥皂，無需將蓮蓬頭暫時關上 

④淋浴流下的水不可以刷洗浴室地板。 

49. (3) 肉粽、粿粽、鹼粽屬於何種米食製品？ ①均屬一般漿糰 ②均屬米粒類 ③分屬米粒類、一般漿糰 ④

分屬米粒類、米漿型。 
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50. (2) 下列何者非為職業病預防之危害因子？ ①物理性危害 ②遺傳性疾病 ③人因工程危害 ④化學性危

害。 

51. (1) 下列何者為豆干中合法的色素食品添加物 ①黃色五號 ②二甲基黃 ③鹽基性介黃 ④皂素。 

52. (2) 何種原料米製作之米食製品比較不容易老化（回凝）變硬？ ①蓬萊米 ②圓糯米 ③長糯米 ④在來

米。 

53. (1) 下列有關甜年糕與麻糬之敘述，何者不正確？ ①兩者均須裹粉食用 ②原料米穀粉相同 ③兩者之熟

粿糰均可經過拌打 ④兩者成品均為熟粿糰。 

54. (3) 調製普通白粥的用水量大約是米量的？ ①3 倍 ②5 倍 ③10 倍 ④15 倍。 

55. (2) 下列何種米食製品貯存時較易氧化變質？ ①湯圓 ②米花糖 ③蘿蔔糕 ④肉粽。 

56. (2) 加工機具運轉時，下列何者不對？ ①須注意操作人員之安全 ②可同時檢修 ③須使用正確電源 ④須

接地線。 

57. (3) 糕仔粉來自？ ①生米高溫乾燥、磨碎的米原料 ②蒸氣加熱熟化處理的米原料 ③蒸氣加熱熟化、乾

燥、烘炒、磨碎的米原料 ④生米烘炒、磨碎的米原料。 

58. (3) 下列何者不是製作雪片糕的原料？ ①熟糯米粉 ②糖粉 ③生糯米粉 ④液體油。 

59. (4) 不適合微波米食包裝之材料為？ ①紙容器 ②聚丙烯(PP) ③玻璃容器 ④鋁箔容器。 

60. (3) 製作湯圓時發現漿糰太硬時，不可以採取何種對策？ ①多加些熱水 ②多加些冷水 ③加乾粉 ④多加

些預糊化粿粹。 

61. (3) 炸米花糖的油顏色變黑，表示此油炸油？ ①黏度降低 ②香味增加 ③品質變劣 ④養分增加。 

62. (4) 冷凍芝麻湯圓貯存後易產生龜裂之原因最不可能為？ ①自由水產生冰晶 ②冷凍庫溫度跳動 ③生粉

與預糊化粉保水能力不同 ④芝麻餡的油脂滲出。 

63. (2) 素食者可藉由菇類食物補充 ①脂肪 ②菸鹼酸 ③水分 ④碳水化合物。 

64. (2) 雪片糕、糕仔崙屬於何種米食製品？ ①分屬米漿型、熟粉類 ②均屬熟粉類 ③均屬一般漿糰 ④分屬

一般漿糰、熟粉類。 

65. (3) 下列全榖雜糧類，何者熱量最高？ ①玉米 1 根(可食部分約 130 公克) ②粥 1 碗(約 250 公克) ③五

穀米飯 1 碗(約 160 公克) ④中型芋頭 1/2 個(約 140 公克)。 

66. (3) 煮飯時，使用新米及舊米之加水量應？ ①二者一樣 ②沒有相關 ③舊米＞新米 ④新米＞舊米。 

67. (1) 下列何者「不是」菸害防制法之立法目的？ ①促進菸品的使用 ②保護未成年免於菸害 ③保護孕婦

免於菸害 ④防制菸害。 

68. (2) 米乳包裝不良時不會影響產品之？ ①色澤 ②體積 ③質地 ④風味。 

69. (3) 米食加工機具使用前，下列敘述何者不恰當？ ①瞭解保養注意事項 ②瞭解使用能源 ③用完後熟讀

安全注意事項 ④熟讀操作手冊。 

70. (2) 行（受）賄罪成立要素之一為具有對價關係，而作為公務員職務之對價有「賄賂」或「不正利

益」，下列何者「不」屬於「賄賂」或「不正利益」？ ①送百貨公司大額禮券 ②開工邀請公務員

觀禮 ③免除債務 ④招待吃米其林等級之高檔大餐。 

71. (4) 米食製品冷藏保存溫度範圍應在？ ①20℃以上 ②15～20℃ ③0℃以下 ④0～7℃。 

72. (3) 已超過保存期限的米食製品，應如何處理？ ①不理會繼續販賣 ②更改保存期限 ③回收丟棄 ④重新

包裝。 

73. (2) 下列有關更年期婦女營養之敘述何者正確？ ①多吃紅肉少吃蔬果，可以補充鐵質又能預防心血管疾

病的發生 ②每天日曬 20 分鐘有助於預防骨質疏鬆 ③應避免攝取含有天然雌激素之食物，如黃豆類

及其製品等 ④飲水量過少可能增加尿道感染的風險，建議每日至少補充 15 杯(每杯 240 毫升)以上

的水分。 

74. (4) 選擇食材或原料供應商時應注意之事項，下列敘述何者正確 ①提供即期或重新標示食品之供應商 

②提供廉價食材之供應商 ③提供解凍再重新冷凍食材之供應商 ④完成食品業者登錄之食材供應

商。 
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75. (3) 勞工在何種情況下，雇主得不經預告終止勞動契約？ ①經常遲到早退者 ②非連續曠工但 1 個月內

累計達 3 日以上者 ③不服指揮對雇主暴力相向者 ④確定被法院判刑 6 個月以內並諭知緩刑超過 1

年以上者。 

76. (2) 裹蒸粽之主原料米為？ ①蓬萊米 ②圓糯米 ③在來米 ④長糯米。 

77. (4) 食物製備與供應之衛生管理原則為新鮮、清潔、加熱與冷藏及 ①大量製備，一次完成 ②提早製

備，隨時供應 ③菜單多樣，少量製備 ④處理迅速，避免疏忽。 

78. (1) 台灣電力股份有限公司所謂的三段式時間電價於夏月平日(非週六日)之尖峰用電時段為何? 

  ①16：00~22：00 ②9：00~24：00 ③9：00~16：00 ④6：00~11：00。 

79. (4) 芋頭糕的品質要求，下列何者較不正確？ ①口感及風味佳 ②色澤均勻 ③內部組織細密 ④表面龜

裂。 

80. (3) 身為公司員工必須維護公司利益，下列何者是正確的工作態度或行為？ ①將公司逾期的產品更改標

籤 ②施工時以省時、省料為獲利首要考量，不顧品質 ③工作時謹守本分，以積極態度解決問題 ④

服務時首先考慮公司的利益，然後再考量顧客權益。 

 


