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. FAREESHERBEEGR A 2 G HERT

2. FRBEETEBAUREEEFE=EZRBEEoMEE  NBR - 5
B AB TR

3. AREBHS0E BB 2D o/ 100 5 - BRFE T BRI
4. ARBAE—EESR > BEEE (A (B) (O~ (D) WUESZER > FE

—EREEEE  TEEFE—BERUESEA - B 2B mE2m518
BRI

5. ARBZEHRNEHE © AIERMER -

6. FBEALSEHEZERBZAREAN » HEBSREEERIE - BXEAS
r"§$‘|5J & réitEEJ _1#%251@ ©

7. BREABEETERIREE @ URIBENERRZE -

FH1H HE8H
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9.

- T 38 °C ~ YR 80 ~ 85 % » {EAH U B IR B A B R 2
(A) FHARZE (B) {Eif 5 (C) Ext& %% (D) 1&gl
YR F ARSI RIRGR - T R
(A) BN EHEARPEES STk (B) A8 & G LT B PR e e TR
(C) [FIRFAETTHE L B A 2 i (D) Zle MU0 B TR U
. NGB R SEVISHE (hot fill or hot pack ) ARG » i35 1IEHE 2
(A) 38 & — AR I SR (B) & pH {H 4.6 L2 F3t
(C) REAEH (D) B\ELJ w5
TR HEEEIRGHE - & EEER 2
(A) R S LRI ER AR D (B) fAIEE & & RELZ U A BHMINEN R
(C) AT S HEILES ( 1ysine ) (D) /NI S5 RAF AR
FFOR LRSI - STEETT MR — {205 2
(A) Pk (B) A (C) T (D) ¥zl
YT R AR /v e PR B A A KR ik T L 2 B IR A T 2K

A FHFEPE R R R R R Al L 20 1 2

(A) CNS ( Chinese National Standards )

(B) CAS ( Chinese Agricultural Standards )

(C) HACCP ( Hazard Analysis and Critical Control Point )
(D) GMP ( Good Mdnufacturing Practice )

YIRS N TR 0[5 TEE 2

(A) T im AL (SO RS~ mI LU 84157 1 e ik SRAYERA L

(B) FETEAIAGHS B ETE PR R - mT DART Lk At ke

(C) FEPERIRDPEE LRI [ Bl EL=RAE 40 % DAL Al BuE rE Al G
(D) {5 FH B8 TR0 (AR A R ) > T DA IR R A

- TR S e TR E B PR R 2
(A) ZEIL IR (B) W7/ Hilfk ( DHA )
(©) BIFEH (D) HFE
frERE e A SOy - R TR AR > B DL IR B A LRI 2
(A) HIEE (B) Hi& (C) ZIih (D) &

10. YA B E ARSI FRIRGLL - fA[55 1 2

(A) NEHPR S F T e Ry 22y (B) EER R RSB

(C) T rh 2N e R R (D) v B R Bk [RIIRF LR T
11 SUWERERERFR IR R ( NaCl ) » HEE @A REA R 2

(A) BIEA R (B) ¥1EMFL (C) MM (D) ERTEAT

H F2H

o



BabfE SR

12. iy Sefa SOTEAR T - SRR N IAIRE RS AR P DU A SE AR R IR 2
(A) ZE = (B) BEREE (OFN (D) K& e

13. BYI{E 2N S R SGE BN R Y - i il R e TR o i B TR AR T i AL =
AN B JERS pH s 2

(A) 7K53 (B) HEHA (C) (D) EHE
14. 7 Egok | R REMEYAE RN E 2
(A) =R (B) H#H C) &w=tEEIKE (D) KGRE
15, N RFEY)E A T s T AR v - B A RN A e 2
(A) &L (B) TP (C) BRAHRIHE N (D) T — ARt EE s
16. "FHIrTE LG I E 7K A A T B E REEEYE ( leaching ) B H Y 2
(A) BrEEEAMEN B EEE (B) BrEARBHERE
(C) WnaiE ) (D) 1M IER
17. 3R A G E R AR Rk (\marbling ) F1 a4 NEB B A5 B 1] 2
(A) FEXH (B) HgH (OF: == (D) TE¥E

18, (A A B8 P TP 7 0 2
() BRI EEE (O R | (D) RS REE

19. IR EIE SRS R RGE 75 R 2
(A) BT AT E Ry B [
(B) REHIG R FHY Gl Fa e A hETE - & - PIBiE
(C) FAIRINGRIRSTEEEIF k£ L 70 ~ 75 °C Jy'H.
(D) SAEEGERS BRI S5

20. Mgy FEAERY - AR E LR E KR B £ 22 Ry af-2

(A) R (B) WAL A
(C) HHIE 11T S i (D) TR
21. RGBT SURErR T B (grind ) 3 FORGHE - (45538 7
(A) BAHFUL « BATIDIH (B) E 19 R SR T SR R R A
(C) WERETSH R Ry 3 ~ 4 /[N (D) AP ST 45 TV 15

22. MEERE S BA (e ER T E R ENR H DIEE A RS - MW IMNRRETE - Sl G
R B veig A i s B 2
(A) HHETHE (B) il (C) &P (D) R AR

23. @B rhEE < KA BRERCE R 18 °C » TIANICER 4 °C B - I FEMHERE 18 °C
A DERR s S bR 5 2
(A) kS (B) lEE 41t (C) 1 (D) k&1L,
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24. SRR - YA T Al G R R B FIE 2
(A) FHEHE 3 42° Brix
(B) FAEGIE AL 7K RANEH HL T ek
(C) FRIFHRESEE] 100 °C
(D) GHREFF LRSS » BEBERZERIE - v 2EHRIE T

25. Nyl R Ry RS PR 1 SRR 2

(A) fAfE (B) BAR (C) EEFA (D) 5%
26. NHIME A EGR SR AR EE H 2
(A) EFRARERER  (B) PEE (C) Wil (D) Wtk s Mt

27. NI RMGS R ALAIRGL - ISR 2
(A) = S R [ R S I 1R B E
(B) ELPE R AR 2 BH AT
(C) LRIy - B LS F AR B AT A B LI S Re S+
(D) BRTR2E 12 S I R I i

28. GBIy 3 B Ry 2

(A) {RAIZER (B) FEZKH (C) fikekn DB S
29. P& RESE A IBSIN F1 ¥a LI N 5l 0 R 1 i A 2

UNES =1 B) NI (C) B8lL I (D) FHEHER
30. NHIn[E Al E R IR A R H Y 2

(A) BE SRR FE A R9-CO, R T (B) {5 T B SRS

(C) RERRAEHI R (D) R L A R 5395
31. YRz R T i S B E Ry o 2

(A) BRHZ: (B) ARLAMERHZI: (C) Bzt (D) W& FEHZ:
32. FLE& ( butter ) BLERF AT A MY ITEREES 2

(A) SR 53 BERS ( cream separator ) (B) $5/'E#% ( homogenizer )

(C) AER (X Fo 20AS AL » heat exchanger ) (D) ##ZLH ( churn )

33. MAERAAAL I HYRGE » 5§ 2
(A) %2 (I N BGERT - IRINEVFEIR Z R AR
(B) R A RHEARTE T - IR ERATCR
(C) N AR BR ELAS S 3 0 S IR N AR B R
(D) EEERNEHE " HHA ) A
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34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

BabfE SR

MY BHRESHARGL - (a7 IEhE 2

(A) PR RHE IR R E ~ B SFMENE L TR IR

(B) BRI Z MG - BRAEIR Mo

(C) R LA BRI g — % Ry BRI ( PET ) » Wit il - B RIFBAEESE 1
(D) FMFE= Frit £ BERIM R R dn Fr

VI - U S S AN P A
(A) TRITHHE » 400 Enterobacter aerogenes 1T 3%

(B) ISINEEREE » 410 Saccharomyces cerevisiae YT 5518

(C) TRINEESR - A% & HESE AR ( glucose oxidase )

(D) FRINBZEENE - ATBERZIR ( lysine )

BUERR R P =B O TR o IRF o SEEBE Rl RE AR 2
(A) &k (B) (A AR (C) HhF%iy D) &

YR S R R ERYRGID, - TSR 2

(A) B H FRALE 7R LEE AR

(B) SRSt Uik B e BN N RIS A (E ELME

(C) fafiast ik ia PR Bl S A 50 e E A

(D) faferlimAE L B iH Lt autolysis) TEA - J2 A K S Re R M=E I pE PIATEEL

THIE BRI R R 7

(A) KB R B EIE ORI F RS R M R —
(B) Aspergillus orytae 1y FARIKEH B fH

(C) KREB ] A 2/ KigisE R

(D) HH R BEFH R 2R AR ER T R oK

NIRRT T HIRGH - A1 i 2

(A) BRI R SRR 1% BB IS EE A 1 - B SR R o kY
(B) URIIHE FHEHEAESR ( CMC ) 0% Ay 5 SRt

(O) FIHRB LR - BE s R B E

(D) ISy e 7T DURRF SRR v

A

2

=
=

7K FERESE B IE RFE6E F R Y — B 2

(A) R (B) INEAEL B (C) &H (D) IIRF 7]

NI AR A A E S U B HHES (1QF ) AR T 2

(A) 7KEL (B) 51 (C) B feefifi fa (D) HFH

NI AR ETE S MR I B TR S AR 2

(A) AHERETE (B) SRESRETH (C) B\ZLRESH (D) 7K ZEWKRETH
[ S A R ]

i
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43. NHaE R IP R R (R ) R EZERA] 2
(A) FhieaE A SN = L S e (B) FRule P oo i Fir e A= 2L R
(C) fafe E B /KR A AL B LR (D) SRSl A AT EE A e NS 15T

44. FHIHMERIROR - T4 2
(A) B R R B
(B) FEAAHVE - ML
(C) HTEE I LLBIETE 11110 pH 11
(D) V1T 10 % BERREIRABER 1T - FTREACI AR A e BRI

45. N H e R b R R 5 AT F AR L - (B AT 5 PR RER S ARy B eh 2
(A) BB (B) 5L E (C) RGBS (D) Z %

46. NYIGRIAAEEE (LA IR RGH - (& $EER 2
(A) FRAREEREE MR - SUL=1Z ( TMAO ) {Eerim
(B) fAREE L TR - S M R RE 2 ( VBN {E/&dgin
(C) Zesefa AR pH {EHAG B - FEE&EE TR pH {Ear 74
(D) FARBEE R MRy KIE S kTt

47. ¥ REHEE ( methylene blue') NI AR 1542 82 BH (. SUB g 4/ETE - B R Y1 7 [t LI fmy et
e 2
(A) HHEE B FhEE & (C) fEli&E (D) Fef

48, FHERIS AN T ke » e 2
(A) EORIEEF S AS B % KT (B) bR s 3 Bt b e
(C) KT Uk B B o e R (D) T b N FB 0 B R L

49. /NEBLEFIRIRT - FHE ( tempering ) F 2 H P fA] 2

(A) /NS R SRk (B) i/ NERASE K
(C) fE= ARy E A= (D) B e FiR RS> B
50. NHIAFE K S35 8 (%) PIRETEMI{LoK ( pregelatinized rice ) RHEARFFA o - Bk ARRE 2
(A)15LLF (B) 20 ~ 25 (C) 26 ~ 30 (D)31 Lk
YE=D
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