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單選題： 

1. (3) 製作油麵使用下列何種原料產生特殊風味與色澤 ①食用黃色 4 號色素 ②己六醇 ③鹼水 ④乳化劑。 

2. (1) 下列何種麵糰需使用兩塊不同性質的麵糰組合？ ①酥油皮麵糰 ②化學膨發麵糰 ③物理膨脹麵糰 ④

發酵麵糰。 

3. (4) 餐具於三槽式洗滌中，洗潔劑應在 ①第三槽 ②不一定添加 ③第二槽 ④第一槽。 

4. (4) 下列那一種麵粉最不適製作水調(和)麵食 ①高筋麵粉 ②中筋麵粉 ③低筋麵粉 ④全麥麵粉。 

5. (1) 下列何種麵食，較耐貯存或保存期限較長 ①酥皮麵食 ②發粉麵食 ③燙麵麵食 ④燒餅麵食。 

6. (1) 漏電影響節電成效，並且影響用電安全，簡易的查修方法為 ①電氣材料行買支驗電起子，碰觸電氣

設備的外殼，就可查出漏電與否 ②用三用電表檢查 ③用手碰觸就可以知道有無漏電 ④看電費單有

無紀錄。 

7. (2) 黑糖糕的包裝不必標示 ①製造廠商 ②黑糖的來源 ③製造或保存期限 ④材料。 

8. (2) 發酵麵食使用傳統方法蒸煮時應在 ①溫水後再放上產品蒸煮 ②水沸騰放出蒸氣後才放入蒸熟 ③不

必考慮蒸鍋的水溫 ④冷水時即放上產品蒸煮。 

9. (3) 製作馬拉糕時油太早放入易影響麵糊之 ①怕底部產生氣泡 ②使成品蒸熟產生沉澱物 ③會阻隔麵粉

與鹼水、發粉等物之水合作用 ④不會影響。 

10. (1) 下列何者屬於糕(漿)皮類麵食 ①廣式月餅 ②咖哩餃 ③開口笑 ④麻花。 

11. (2) 下列何種原料含油脂量最高 ①高筋麵粉 ②小麥胚芽 ③粉心麵粉 ④全麥麵粉。 

12. (1) 用老麵製作饅頭時，須使用何種原料來調節酸鹼度 ①鹼水 ②檸檬汁 ③鹽水 ④白醋。 

13. (4) 發酵麵食若要做長期保存宜使用 ①防腐劑 ②乾燥劑 ③抗氧化劑 ④低溫貯存。 

14. (3) 有關「童工」之敘述，下列何者正確？ ①例假日得在監視下工作 ②不得於午後 8 時至翌晨 8 時之

時間內工作 ③每日工作時間不得超過 8 小時 ④工資不得低於基本工資之 70％。 

15. (1) 下列何者是酸雨對環境的影響？ ①湖泊水質酸化 ②土壤肥沃 ③增加森林生長速度 ④增加水生動物

種類。 

16. (1) 製作油條最佳的膨脹劑為 ①碳酸氫銨 ②油脂 ③小蘇打 ④泡打粉。 

17. (3) 良好的叉燒包麵皮，不宜具有下列何種性質 ①鬆軟 ②潔白 ③硬實 ④龜裂。 

18. (3) 製作鳳梨酥時，何種材料可使產品組織鬆酥及增加體積 ①低筋麵粉 ②糖粉 ③化學膨大劑 ④鹽。 

19. (2) 魚貝類在冷凍的溫度下 ①可永遠存放 ②品質仍然在下降 ③新鮮度不變 ④不會變質。 

20. (4) 水餃在冷凍狀態時，大約可保存 ①數週 ②數年 ③數天 ④數月。 

21. (1) 下列何者是攝取足夠且適量的「碘」最安全之方式？ ①使用加「碘」鹽取代一般鹽烹調 ②多攝取

海鮮 ③每日攝取高含「碘」食物，如海帶 ④食用高單位碘補充劑。 

22. (4) 依據「食品良好衛生規範準則」，食品業者工作檯面或調理檯面之照明規範，應達下列哪一個條

件？ ①140 米燭光以上 ②180 米燭光以上 ③120 米燭光以上 ④200 米燭光以上。 

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

商。 

24. (4) 何種原料可使油麵的顏色變黃 ①糖 ②奶油 ③鹽 ④鹼。 

25. (4) 蒸叉燒包使用的火力應 ①中火 ②小火 ③微火 ④大火。 

26. (4) 根據性別平等工作法規範職場性騷擾範疇，下列何者錯誤？ ①對僱用、求職或執行職務關係受自己

指揮、監督之人，利用權勢或機會為性騷擾 ②上班執行職務時，任何人以性要求、具有性意味或性

別歧視之言詞或行為，造成敵意性、脅迫性或冒犯性之工作環境 ③雇主對受僱者或求職者為明示或
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暗示之性要求、具有性意味或性別歧視之言詞或行為 ④與朋友聚餐後回家時，被陌生人以盯梢、守

候、尾隨跟蹤。 

27. (2) 使蛋塔內餡凝固主要原料為 ①動物膠 ②蛋 ③吉利 T ④洋菜。 

28. (2) 食物之保溫與復熱，何者正確 ①保溫時間以不超過 6 小時為宜 ②具潛在危害性食物，復熱中心溫

度至少達 74℃/15 秒以上 ③保溫應使食物中心溫度不得低於 50℃ ④使用微波復熱中心溫度要求與

一般傳統加熱方式一樣。 

29. (2) 冷水揉的麵糰，其麵粉蛋白質每增加 1％可增加吸水量約 ①3-4％ ②1-2％ ③5-6％ ④4-5％。 

30. (3) 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湯鍋放在冰水內 ④

湯鍋放在調理檯上。 

31. (4) 蒸蛋糕使用之雞蛋，應以下列何種溫度貯存較佳 ①60℃ ②室溫 ③冷凍 ④冷藏。 

32. (3) 下列何種方法無法減少二氧化碳？ ①選購當地、當季食材，減少運輸碳足跡 ②多吃蔬菜，少吃肉 

③想吃多少儘量點，剩下可當廚餘回收 ④自備杯筷，減少免洗用具垃圾量。 

33. (1) 餐飲器具及設施，下列敘述何者正確？ ①洗滌場所應有充足之流動自來水，水龍頭高度應高於水槽

滿水位高度 ②保溫餐檯正確熱藏溫度為攝氏 50 度 ③廚房之截油設施一年清理一次即可 ④木質砧

板比塑膠材質砧板更易維持清潔。 

34. (2) 下列何種原料與饅頭顏色無關 ①水 ②細砂糖 ③鹼 ④黃豆粉。 

35. (1) 製作油麵時，以麵粉 100％計算較適宜的加水量為 ①30％ ②50％ ③10％ ④70％。 

36. (4) 食品添加物之使用，下列敘述何者正確？ ①只要是業務員介紹的新產品，一定要試用 ②食品添加

物業者尚無需取得食品業者登錄字號 ③複方食品添加物的內容，絕對不可對外公開 ④應瞭解食品

添加物的使用範圍及用量，必要時再使用。 

37. (3) 下列何種麵食製品食用時較適合油炸之特性 ①水餃 ②豆沙包 ③春捲 ④荷葉餅。 

38. (1) 冷藏櫃中的照明來源最好使用 ①日光燈 ②霓虹燈 ③白熱燈 ④鎢絲燈。 

39. (3) 下列產品的製作方法，何者較適合用冷水麵製作 ①蒸餃 ②燒賣 ③手抓餅 ④水晶餃。 

40. (2) 餐飲服務人員遞送餐點時，下列敘述何者正確 ①嬉戲笑鬧口沫橫飛 ②避免言談 ③衣著髒污 ④指甲

未修剪。 

41. (2) 下列何者行為會有侵害著作權的問題？ ①直接轉貼高普考考古題在 FACEBOOK ②將講師的授課內

容錄音，複製多份分贈友人 ③以分享網址的方式轉貼資訊分享於社群網站 ④將報導事件事實的新

聞文字轉貼於自己的社群網站。 

42. (4) 溫室氣體易造成全球氣候變遷的影響，下列何者不屬於溫室氣體？ ①氫氟碳化物（HFCs） ②二氧

化碳（CO
2
） ③甲烷（CH

4
） ④氧氣（O

2
）。 

43. (4) 對於化學燒傷傷患的一般處理原則，下列何者正確？ ①於燒傷處塗抹油膏、油脂或發酵粉 ②傷患

必須臥下，而且頭、胸部須高於身體其他部位 ③使用酸鹼中和 ④立即用大量清水沖洗。 

44. (1) 製作馬拉糕時為使產品具特殊風味與口感需放入 ①鹼水 ②白醋 ③牛奶 ④細砂糖。 

45. (3) 一般所稱之澱粉糖不包括？ ①玉米糖漿 ②麥芽糖 ③糖蜜 ④高果糖漿。 

46. (2) 下列哪一項水質濃度降低會導致河川魚類大量死亡？ ①氨氮 ②溶氧 ③二氧化碳 ④生化需氧量。 

47. (1) 下列何者之工資日數得列入計算平均工資？ ①發生計算事由之當日前 6 個月 ②請事假期間 ③職災

醫療期間 ④放無薪假期間。 

48. (4) 室內裝潢時，若不謹慎選擇建材，將會逸散出氣狀污染物。其中會刺激皮膚、眼、鼻和呼吸道，也

是致癌物質，可能為下列哪一種污染物？ ①二氧化碳 ②氟氯碳化合物 ③臭氧 ④甲醛。 

49. (4) 酥(油)皮類麵食油脂含量高，不宜在下列何種狀態貯存 ①低溫 ②弱光 ③常溫 ④高溫。 

50. (1) 油麵製作需加何種添加物以產生獨特味道 ①鹼水 ②丙二醇 ③乳化劑 ④黏稠劑。 

51. (1) 蘿蔔絲酥餅，因需要酥鬆感且有層次，以下列何種方式熟製較合適 ①炸或烤 ②蒸 ③炒 ④煮。 

52. (2) 為建立良好之公司治理制度，公司內部宜納入何種檢舉人制度？ ①告訴乃論制度 ②吹哨者

（whistleblower）保護程序及保護制度 ③非告訴乃論制度 ④不告不理制度。 
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53. (2) 食物製備的衛生安全操作，何者正確？ ①烹調用油宜達發煙點後再炸 ②蔬菜殺菁後直接食用，不

可使用自來水冷卻 ③切割吐司片使用蔬果用砧板 ④以鹽水洗滌海鮮類。 

54. (3) 蟹殼黃是以油皮包油酥之方式製作，內餡以蔥花調餡為主，其麵糰包油酥經適當捲摺包餡後，表面

沾白芝麻，烤焙後產生層次之產品。其分類屬於 ①燙麵食 ②酥油皮類麵食 ③燒餅類麵食 ④冷水麵

食。 

55. (3) 切麵條機之切刀若有麵屑附著，應以 ①螺絲起子 ②鋼釘 ③高壓氣槍 ④鋼刷 予以清除。 

56. (4) 下列哪一組午餐組合可提供較高的鈣質？ ①白飯（200 g）＋荷包蛋（50 g）＋高麗菜（100 g）＋

鮮奶（240 mL） ②白飯（200 g）＋荷包蛋（50 g）＋芥藍菜（100 g）＋豆漿（240 mL） ③糙米

飯（200 g）＋五香豆干（80 g）＋高麗菜（100 g）＋豆漿（240 mL） ④糙米飯（200 g）＋五香豆

干（80 g）＋芥藍菜（100 g）＋鮮奶（240 mL）。 

57. (1) 一般民眾及業者於烹調時應選用加碘鹽取代一般鹽，請問可以透過標示中含有哪項成分，來辨別食

鹽是否有加碘？ ①碘化鉀 ②碘酒 ③碘 131 ④優碘。 

58. (1) 下列何者非屬於容易發生墜落災害的作業場所或設施？ ①廚房 ②屋頂 ③施工架 ④梯子。 

59. (1) 銀髮族飲食需求及製備建議，下列何者正確？ ①多吃富含膳食纖維的食物，例如：全穀類食物、蔬

菜、水果，可使排便更順暢 ②保健食品及營養補充品的食用是必須的，可參考廣告資訊選購 ③應

盡量減少使用蔥、薑、蒜、九層塔等，以免刺激腸胃道 ④應盡量減少豆魚蛋肉類的食用，避免增加

高血壓及高血脂的風險。 

60. (1) 下列何種產品，最好使用固態油脂 ①方塊酥 ②龍鳳喜餅 ③廣式月餅 ④雞仔餅。 

61. (3) 以下何者是製作四喜燒賣內餡最不適合使用的油脂 ①豬油 ②黑麻油 ③牛油 ④沙拉油。 

62. (4) 醉雞的製備流程屬於下列何種供膳型式？ ①驗收→儲存→前處理→烹調→熱存→供膳 ②驗收→儲

存→前處理→烹調→冷卻→復熱→供膳 ③驗收→儲存→前處理→烹調→冷卻→冷藏→復熱→供膳 

④驗收→儲存→前處理→烹調→冷卻→冷藏→供膳。 

63. (4) 下列何種產品屬於發粉麵食(蒸) ①千層酥 ②燒餅 ③貓耳朵 ④馬拉糕。 

64. (3) 油酥除了麵粉外，另一最主要原料為 ①水 ②糖 ③油 ④鹽。 

65. (2) 銀絲捲屬於下列何種麵食 ①燙麵食 ②發酵麵食 ③發粉麵食(蒸) ④冷水麵食。 

66. (4) 攪拌鮮肉包麵糰，應使用何種攪拌器 ①槳狀 ②鋼絲狀 ③板狀 ④鉤狀。 

67. (3) 要使饅頭的麵皮潔白，較安全的作法是 ①於蒸籠上放點硫磺燻白 ②配方中添加漂白劑 ③配方中添

加黃豆粉 ④配方中添加小蘇打。 

68. (1) 下列何者不是藉由蚊蟲傳染的疾病？ ①痢疾 ②瘧疾 ③日本腦炎 ④登革熱。 

69. (1) 最適於發酵麵食的水質為 ①中硬度水 ②逆滲透水 ③地下水 ④超軟質水。 

70. (3) 沙琪瑪製作過程中，炸過之麵條結著一起，整型切塊不致鬆散，主要是靠下列何種原料之作用 ①檸

檬汁 ②葡萄乾 ③麥芽糖漿 ④白芝麻。 

71. (4) 中式麵食在冷藏販賣的過程中，溫度最好控制在 ①10～15℃ ②15～18℃ ③18～20℃ ④4～7℃。 

72. (4) 為使餡餅麵皮柔軟，其熱水水溫以下列何種溫度較適當 ①50℃左右 ②70℃左右 ③30℃左右 ④90℃

以上。 

73. (1) 有關建築之外殼節能設計，下列敘述何者錯誤？ ①宜採用全面玻璃造型設計，以利自然採光 ②做

好屋頂隔熱設施 ③大開窗面避免設置於東西日曬方位 ④開窗區域設置遮陽設備。 

74. (1) 持有烹調相關技術士證者，從業期間每年至少需接受幾小時的衛生講習？ ①8 小時 ②4 小時 ③24

小時 ④12 小時。 

75. (4) 操作烤爐下述何者不正確？ ①冷熱烤盤應分開放置 ②使用完畢應關電源 ③應戴隔熱手套 ④產品進

爐後才開電源。 

76. (2) 製作水餃皮時 1 公斤麵粉最不適宜的加水量為 ①0.4 公斤 ②0.7 公斤 ③0.5 公斤 ④0.45 公斤。 

77. (3) 按照現行法律規定，侵害他人營業秘密，其法律責任為 ①僅需負民事損害賠償責任 ②刑事責任與

民事損害賠償責任皆不須負擔 ③刑事責任與民事損害賠償責任皆須負擔 ④僅需負刑事責任。 

78. (2) 容易熱封，但難直接印刷的材質是 ①鋁箔 ②聚乙烯(PE) ③紙 ④聚丙烯(PP)。 
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79. (4) 叉燒包使用包餡機分割整型完成後，機器內剩餘的麵糰及附於零件上的小麵屑用下列何種方式清除

較不適合 ①濕布擦拭 ②浸泡 ③水洗 ④鋼刷消除。 

80. (3) 下列何者最適合作為冷凍水餃的包裝材質 ①紙製品 ②保力龍製品 ③塑膠製品 ④鋁箔製品。 

 


