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1 0 2 年 度 0 9 5 0 0 中 式 米 食 加 工 丙 級 技 術 士 技 能 檢 定 學 科 測 試 試 題  

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。【 本 試 題 適 用 0 9 5 0 3 中 式 米 食 加 工 ( 熟 粉 類、一 般 膨 發 類 )、0 9 5 0 6 中 式 米 食 加 工 ( 米 粒 類、米 漿 型 ) 、

0 9 5 0 7 中 式 米 食 加 工 ( 米 粒 類 、 一 般 漿 團 ) 】  

                                                                                                                                                                                                               准 考 證 號 碼 ：

                                                                                                                                                                                                               姓    名 ：  

選 擇 題 ：  

1 .  ( 1 )  國 內 工 廠 所 用 的 米 食 調 理 機 器 ， 其 最 不 普 遍 的 電 壓 為 4 4 0 V 3 8 0 V 2 2 0 V 1 1 0 V 。  

2 .  ( 3 )  米 乳 製 作 時 加 入 炒 香 的 花 生 ， 不 能 增 加口 味色 澤防 腐 效 果香 味 。  

3 .  ( 2 )  製 作 粿 粽 須 選 用 下 列 何 種 原 料 米蓬 來 米圓 糯 米在 來 米長 糯 米 。  

4 .  ( 3 )  與 磨 米 漿 的 濃 稠 度 最 有 關 係 的 是機 械細 度加 水 量糊 化 度 。  

5 .  ( 4 )  冷 凍 完 成 後 之 食 品 凍 藏 時 ， 必 須 保 持 食 品 中 心 溫 度 於 - 1 0 0 ℃ - 5 0 ℃ - 5 ℃ - 1 8 ℃  以 下 。  

6 .  ( 1 )  米 漿 糰 若 要 有 良 好 的 柔 韌 度 ， 需 要 經 過 適 當 的糊 化冷 凍冷 藏老 化 。  

7 .  ( 4 )  調 製 蘿 蔔 糕 粉 漿 時 ， 最 理 想 的 機 具 是攪 拌 機磨 漿 機脫 水 機攪 拌 二 重 鍋 。  

8 .  ( 4 )  米 食 製 品 貯 存 不 當 時 ， 下 列 何 種 敘 述 較 不 正 確販 賣 期 限 減 短會 有 微 生 物 生 長可 能 有 不 良 的 氣 味品 質 不

變 。  

9 .  ( 3 )  不 適 合 微 波 米 食 包 裝 之 材 料 為玻 璃 容 器紙 容 器鋁 箔 容 器聚 丙 烯 ( P P ) 。  

1 0 .  ( 4 )  漿 糰 3 公 斤 相 當 於 3 台 斤 4 台 斤 6 台 斤 5 台 斤 。  

1 1 .  ( 3 )  做 油 飯 最 常 選 用奶 油牛 油沙 拉 油棕 櫚 油 。  

1 2 .  ( 1 )  米 食 包 裝 之 第 一 目 標 是保 護 內 容 物儲 運 方 便銷 售 方 便製 造 方 便 。  

1 3 .  ( 2 )  製 作 發 粿 不 可 選 用 下 列 何 種 食 品 添 加 物發 粉硼 砂酵 母 粉小 蘇 打 粉 。  

1 4 .  ( 1 )  品 質 優 良 的 糯 米 腸 ， 不 可 有 下 列 何 種 情 形 ？米 粒 糜 爛 ， 易 消 化米 粒 具 韌 性腸 衣 完 整外 型 飽 滿 。  

1 5 .  ( 3 )  米 食 加 工 機 具 構 造 上 應 以 下 列 何 者 為 原 則 ？價 格 高 昂精 密 複 雜易 拆 易 洗體 積 龐 大 。  

1 6 .  ( 2 )  下 列 何 者 為 米 粒 類 米 食 製 品雪 片 糕米 糕蘿 蔔 糕米 粉 絲 。  

1 7 .  ( 4 )  1 8 ℃ 之 便 當 販 售 時 間 約半 年 1 個 月 1 星 期 1 天 。  

1 8 .  ( 2 )  寧 波 年 糕 正 常 的 色 澤 是灰 白白 色淡 黃灰 色 。  

1 9 .  ( 4 )  政 府 收 購 稻 穀 時 ， 要 求 稻 穀 含 水 率 ， 不 得 超 過 多 少 % ？ 8 2 3 1 8 1 3 。  

2 0 .  ( 1 )  麻 糬 的 製 備 過 程 中 ， 下 列 哪 一 項 處 理 對 產 品 口 感 影 響 最 大拌 打磨 漿浸 米成 型 。  

2 1 .  ( 2 )  為 防 止 被 機 器 夾 捲 ， 應 注 意 事 項 ， 下 列 何 者 除 外 ？於 機 器 上 裝 護 欄機 械 運 轉 中 隨 意 進 入 轉 動 齒 輪 周 圍啟

動 機 器 時 應 注 意 附 近 工 作 人 員長 頭 髮 與 衣 服 應 包 紮 好 。  

2 2 .  ( 3 )  八 寶 飯 不 適 用 何 種 甜 味 劑果 糖麥 芽 糖糖 精砂 糖 。  

2 3 .  ( 3 )  小 包 裝 特 級 良 質 米 正 下 方 ， 不 需 標 示品 種 、 產 地生 產 年 期 、 碾 製 日 期負 責 人 姓 名 、 住 址等 級 、 淨 重 。  

2 4 .  ( 3 )  屬 於 全 發 酵 茶 的 是綠 茶包 種 茶紅 茶烏 龍 茶 。  

2 5 .  ( 2 )  糯 米 與 在 來 米 咀 嚼 感 不 同 ， 主 要 是 何 種 成 分 之 影 響 ？蛋 白 質澱 粉水 分油 脂 。  

2 6 .  ( 4 )  廣 東 粥 與 八 寶 粥 不 同 的 特 性 是使 用 米 為 主 原 料煮 熟 的 時 間 較 長水 份 多副 原 料 不 同 。  

2 7 .  ( 1 )  那 一 樣 原 料 不 屬 於 化 學 膨 脹 劑 ？酵 母醱 粉阿 摩 尼 亞小 蘇 打 。  

2 8 .  ( 3 )  雪 片 糕 、 糕 仔 崙 屬 於 何 種 米 食 製 品 ？分 屬 米 漿 型 、 熟 粉 類分 屬 一 般 漿 糰 、 熟 粉 類均 屬 熟 粉 類均 屬 一 般

漿 糰 。  

2 9 .  ( 2 )  米 食 加 工 製 作 時 ， 以 何 者 最 不 重 要蒸 煮 的 條 件室 內 溫 度原 料 米 選 擇配 方 與 攪 拌 。  

3 0 .  ( 1 )  蒸 練 機 一 般 需 配 合 何 種 機 械 使 用鍋 爐煮 飯 機蒸 籠攪 拌 機 。  

3 1 .  ( 4 )  下 列 何 者 最 不 適 作 為 米 食 製 品 品 質 鑑 定 的 依 據外 觀製 成 率質 地價 格 。  

3 2 .  ( 3 )  調 製 芋 粿 巧 漿 糰 時 ， 最 理 想 的 機 具 是磨 漿 機二 重 鍋攪 拌 機脫 水 機 。  

3 3 .  ( 2 )  下 列 氣 體 中 何 者 最 容 易 溶 解 在 水 中 ？氮 氣二 氧 化 碳氧 氣氦 氣 。  

3 4 .  ( 2 )  燜 飯 的 功 能 不 包 括使 米 飯 堅 韌 有 彈 性使 多 餘 游 離 水 滲 入 米 飯 中 心蒸 發 多 餘 水 蒸 氣驅 散 米 飯 表 面 多 餘 游

離 水 。  

3 5 .  ( 2 )  蒸 芋 頭 糕 宜 用中 火大 火小 火微 火 。  

3 6 .  ( 2 )  雇 主 得 不 經 預 告 而 終 止 契 約 的 情 況 是遷 廠無 正 當 理 由 連 續 曠 工 三 日 以 上生 產 線 減 縮無 正 當 理 由 曠 工 一

日 。  

3 7 .  ( 1 )  已 超 過 保 存 期 限 的 米 食 製 品 ， 應 如 何 處 理回 收 丟 棄重 新 包 裝更 改 保 存 期 限不 理 會 繼 續 販 賣 。  

3 8 .  ( 4 )  配 方 中 米 與 其 它 原 料 之 比 為 1 : 0 . 3 ， 若 米 為 1 2 公 克 則 其 它 原 料 為 4 . 0 公 克 3 . 3 公 克 3 公 克 3 . 6 公 克 。  
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3 9 .  ( 1 )  煮 白 米 飯 時 ， 一 般 而 言 米 與 水 原 料 之 比 例 宜 為 1 : 1 . 2 1 : 3 1 : 2 1 : 0 . 5 。  

4 0 .  ( 4 )  下 列 何 者 非 洗 米 的 正 確 方 法 ？動 作 要 迅 速動 作 要 輕不 必 搓 揉用 力 搓 洗 。  

4 1 .  ( 4 )  糕 仔 粉 貯 存 ， 不 適 條 件 為陰 涼 處冷 藏乾 燥 處乾 燥 溫 熱 處 。  

4 2 .  ( 2 )  下 列 何 者 為 一 般 漿 糰 的 米 食 製 品鳳 片 糕芋 粿 巧鹼 粽油 蔥 粿 。  

4 3 .  ( 3 )  下 列 何 者 為 熟 粉 類 米 食湯 圓元 宵雪 片 糕米 粉 絲 。  

4 4 .  ( 1 )  未 經 包 裝 之 米 食 製 品 在 何 種 場 所 最 易 受 污 染傳 統 菜 市 場家 庭 中超 級 市 場工 廠 內 。  

4 5 .  ( 4 )  鹼 粽 呈 黃 色 是 因 為加 黃 色 色 素梅 納 反 應糙 米 顏 色加 鹼 粉 。  

4 6 .  ( 3 )  食 用 大 豆 油 應 為黃 褐 色 透 明 狀綠 色 不 透 明 狀無 色 或 金 黃 色 透 明 狀黃 褐 色 半 透 明 狀 。  

4 7 .  ( 3 )  醣 類 1 公 克 可 供 給 多 少 熱 量 ？ 7 大 卡 9 大 卡 4 大 卡 5 大 卡 。  

4 8 .  ( 1 )  下 列 何 者 最 不 適 於 製 作 白 米 飯台 中 在 來 1 號台 南 7 0 號台 農 6 7 號台 中 1 8 9 號 。  

4 9 .  ( 2 )  米 食 製 品 應 具 有黴 味米 香 味焦 糖 味水 果 味 。  

5 0 .  ( 4 )  製 作 發 粿 使 用 之 發 粉 是 一 種調 味 劑乳 化 劑防 腐 劑膨 脹 劑 。  

5 1 .  ( 2 )  麻 糬 製 作 過 程 中 添 加 多 量 糖 是 為 了糖 便 宜防 止 腐 敗顏 色 好 看增 加 彈 性 。  

5 2 .  ( 1 )  薑 粉 、 胡 椒 粉 、 大 蒜 粉 和 味 精 ( L - 麩 酸 鈉 ) 均 係 常 用 之 調 味 性 產 品 ， 何 者 列 屬 食 品 添 加 物 管 理 ？味 精大 蒜 粉

胡 椒 粉薑 粉 。  

5 3 .  ( 2 )  自 然 乾 燥 法 的 最 大 缺 點 是操 作 費 用 較 高易 受 到 天 候 的 影 響所 需 乾 燥 時 時 間 較 長品 質 較 差 。  

5 4 .  ( 4 )  米 漿 一 公 斤 的 重 量 等 於 1 0 0 公 克 1 公 克 1 0 公 克 1 0 0 0 公 克 。  

5 5 .  ( 2 )  下 列 何 種 米 食 製 品 不 會 再 有 老 化 現 象 之 產 生芋 頭 糕米 花 糖碗 粿蘿 蔔 糕 。  

5 6 .  ( 3 )  米 食 製 品 做 好 後 ， 下 列 敘 述 何 者 不 正 確應 標 示 內 容 物應 有 製 造 日 期不 須 包 裝 即 可 販 賣應 妥 善 包 裝 。  

5 7 .  ( 2 )  何 種 原 料 米 製 作 之 產 品 比 較 不 易 老 化長 糯 米圓 糯 米在 來 米蓬 來 米 。  

5 8 .  ( 4 )  油 脂 製 品 中 添 加 抗 氧 化 劑 可永 久 保 存調 味提 高 油 之 揮 發 溫 度防 止 或 延 遲 過 氧 化 物 。  

5 9 .  ( 2 )  常 用 的 米 粉 絲 乾 燥 方 法 是冷 凍 乾 燥熱 風 乾 燥真 空 乾 燥滾 筒 乾 燥 。  

6 0 .  ( 3 )  軟 骨 症 是 飲 食 中 缺 乏維 生 素 A維 生 素 B 維 生 素 D維 生 素 C 。  

6 1 .  ( 4 )  蘿 蔔 糕 的 內 部 品 質 ， 下 列 何 者 較 佳 ？軟黏硬軟 硬 適 中 而 具 彈 性 。  

6 2 .  ( 4 )  米 食 製 品 品 質 的 評 定 是 以 下 列 何 者 最 為 實 用 ？物 性 分 析化 學 分 析顯 微 鏡 觀 察官 能 品 評 。  

6 3 .  ( 3 )  下 列 那 一 種 油 脂 ， 含 不 飽 和 脂 肪 酸 最 豐 富 ？牛 油豬 油沙 拉 油椰 子 油 。  

6 4 .  ( 4 )  下 列 何 種 食 品 添 加 物 可 用 於 紅 龜 粿 之 製 作苯 甲 酸 鈉硼 砂己 二 烯 酸紅 色 6 號 。  

6 5 .  ( 2 )  不 會 影 響 米 澱 粉 糊 化 作 用 之 重 要 因 素 是加 熱 溫 度室 內 濕 度水 含 量加 熱 時 問 。  

6 6 .  ( 3 )  按 我 國 食 品 衛 生 管 理 法 規 定 ， 下 列 何 者 不 為 強 制 性 標 示 事 項 ？有 效 日 期品 名製 造 方 法製 造 廠 。  

6 7 .  ( 3 )  下 列 何 者 非 良 好 發 粿 應 有 的 品 質 ？質 地 鬆 軟 不 粘 牙表 面 有 3 瓣 或 以 上 的 均 勻 裂 痕中 央 有 流 動 性 米 漿外

表 漲 的 很 大 。  

6 8 .  ( 3 )  傳 統 粿 粽 最 好 選 用 下 列 何 種 副 原 料太 白 粉甘 薯 澱 粉麵 粉馬 鈴 薯 澱 粉 。  

6 9 .  ( 1 )  糕 仔 粉 來 自蒸 氣 加 熱 熟 化 、 乾 燥 、 烘 炒 、 磨 碎 的 米 原 料蒸 氣 加 熱 熟 化 處 理 的 米 原 料生 米 高 溫 乾 燥 、 磨 碎

的 米 原 料生 米 烘 炒 、 磨 碎 的 米 原 料 。  

7 0 .  ( 1 )  不 影 響 米 食 製 品 貯 存 期 限 的 因 素 為包 裝 大 小濕 度光 線溫 度 。  

7 1 .  ( 4 )  糕 仔 崙 與 鳳 片 糕 屬 於 何 類 米 食 製 品 ？米 漿 型一 般 漿 糰飯 粒 型熟 粉 類 。  

7 2 .  ( 4 )  紅 龜 粿 在 貯 藏 期 間 老 化 的 最 重 要 因 素 是油 脂蛋 白 質水 分澱 粉 。  

7 3 .  ( 2 )  下 列 那 一 種 方 法 不 常 用 於 米 漿 之 脫 水真 空 脫 水 法篩 分 法壓 搾 法離 心 法 。  

7 4 .  ( 3 )  下 列 何 者 被 認 為 是 對 人 體 絕 對 有 害 的 金 屬鈉鉀鎘鐵 。  

7 5 .  ( 4 )  發 粿 與 米 花 糖 屬 於 何 種 米 食 製 品 ？分 屬 一 般 漿 糰 、 一 般 膨 發 類均 屬 特 殊 膨 發 類均 屬 一 般 膨 發 類分 屬 米

漿 型 、 一 般 膨 發 類 。  

7 6 .  ( 2 )  塑 膠 袋 包 裝 食 品 其 袋 口 的 密 封 可 使 用訂 書 針熱 封膠 水膠 帶 。  

7 7 .  ( 4 )  紅 龜 粿 在 貯 存 期 間 不 易 硬 化 的 主 要 原 因 是 含 有 多 量蛋 白 質油 脂直 鏈 澱 粉支 鏈 澱 粉 。  

7 8 .  ( 4 )  米 食 製 品 品 質 之 評 定 不 必 注 意組 織色 澤外 型溫 度 。  

7 9 .  ( 4 )  下 列 何 種 包 裝 不 能 防 止 長 黴充 氮 包 裝使 用 脫 氧 劑真 空 包 裝含 氧 之 調 氣 包 裝 。  

8 0 .  ( 4 )  製 作 米 粉 時 ， 不 需 用 到 下 列 何 種 機 械擠 絲 機濕 磨 機乾 燥 機切 片 機 。  

 


