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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 .  ( 2 )  品 質 優 良 的 糯 米 腸 ， 不 可 有 下 列 何 種 情 形 ？外 型 飽 滿米 粒 糜 爛 ， 易 消 化米 粒 具 韌 性

腸 衣 完 整 。  

2 .  ( 1 )  黑 糯 米 的 種 皮 、 果 皮 、 糊 粉 層 ， 含 有 下 列 何 種 成 分 ， 使 其 成 紫 黑 色 ？花 青 素類 胡 蘿 蔔 素

桃 紅 素類 黑 精 色 素 。  

3 .  ( 4 )  蒸 煮 後 黏 性 最 強 的 米 是長 糯 米蓬 來 米在 來 米圓 糯 米 。  

4 .  ( 4 )  雇 主 得 不 經 預 告 而 終 止 契 約 的 情 況 是無 正 當 理 由 曠 工 一 日生 產 線 減 縮遷 廠無 正 當 理

由 連 續 曠 工 三 日 以 上 。  

5 .  ( 4 )  在 米 食 製 品 中 加 入 適 量 其 他 澱 粉 時 ， 不 會 影 響成 本化 性物 性包 裝 。  

6 .  ( 4 )  米 食 製 品 包 裝 之 標 示 ， 目 前 何 者 不 須 標 明保 存 期 限營 養 指 標製 造 日 期成 分 百 分 比 。

7 .  ( 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 一 般 膨 發 類均 屬 特

殊 膨 發 類分 屬 米 漿 型 、 一 般 膨 發 類 。  

8 .  ( 2 )  米 經 隔 夜 浸 漬 主 要 的 目 的 是澱 粉 分 解加 工 特 性 改 變蛋 白 質 分 解飽 和 含 水 率 改 變 。  

9 .  ( 2 )  有 關 物 料 之 堆 放 ， 下 列 敘 述 何 者 錯 誤不 影 響 照 明依 牆 壁 或 結 構 支 柱 堆 放不 超 過 最 大 安

全 負 荷不 阻 礙 出 入 口 。  

1 0 .  ( 3 )  米 食 製 品 的 包 裝 宜 使 用充 氮 氣 包 裝一 般 包 裝視 產 品 而 定真 空 包 裝 。  

1 1 .  ( 2 )  有 關 稻 米 外 觀 的 敘 述 ， 下 列 何 者 不 正 確 ？梗 米 寬 厚 透 明圓 糯 米 寬 厚 透 明秈 米 細 長 透 明

長 糯 米 細 長 臘 白 色 。  

1 2 .  ( 4 )  影 響 米 食 製 品 貯 存 期 限 的 因 素 很 多 ， 最 重 要 的 應 為添 加 物包 裝 材 料貯 存 條 件衛 生 條

件 。  

1 3 .  ( 4 )  益 全 香 米 會 呈 現 何 種 香 味 ？花 香地 瓜蒜 頭芋 頭 。  

1 4 .  ( 3 )  雪 片 糕 、 糕 仔 崙 屬 於 何 種 米 食 製 品 ？分 屬 一 般 漿 糰 、 熟 粉 類均 屬 一 般 漿 糰均 屬 熟 粉 類

分 屬 米 漿 型 、 熟 粉 類 。  

1 5 .  ( 3 )  煮 白 米 飯 時 ， 一 般 而 言 米 與 水 原 料 之 比 例 宜 為 1 : 2 1 : 3 1 : 1 . 2 1 : 0 . 5 。  

1 6 .  ( 1 )  米 、 麵 粉 及 玉 米 內 所 含 之 穀 類 蛋 白 ， 缺 乏離 胺 酸色 胺 酸白 胺 酸酪 胺 酸 。  

1 7 .  ( 1 )  麻 糬 製 作 過 程 中 添 加 多 量 糖 是 為 了防 止 腐 敗糖 便 宜增 加 彈 性顏 色 好 看 。  

1 8 .  ( 1 )  我 國 食 品 衛 生 管 理 法 對 食 品 添 加 物 之 品 目 ， 係 採行 政 院 衛 生 署 指 定自 由 使 用比 照 日 本

的 規 定比 照 美 國 之 規 定 。  

1 9 .  ( 2 )  下 列 那 一 項 與 米 食 製 品 貯 存 期 間 的 品 質 變 化 較 無 關 係酸 度脆 度光 線水 分 。  

2 0 .  ( 1 )  米 的 精 白 度 高 低 不 會 影 響 產 品 之甜 度品 質白 度貯 存 性 。  

2 1 .  ( 1 )  調 製 熟 糕 粉 產 品 時 ， 與 何 種 原 料 混 合 會 產 生 韌 性水糖 粉奶 粉油 。  

2 2 .  ( 3 )  米 粉 絲 之 品 質 要 好 ， 其 所 使 用 之 條 件 何 者 較 不 重 要蒸 煮 方 式擠 壓 技 術擠 出 孔 大 小米

原 料 。  

2 3 .  ( 2 )  熟 粉 類 米 食 ， 為 了 增 加 保 存 期 限 ， 在 包 裝 時 不 適加 入 乾 燥 劑 及 脫 氧 劑充 C O 氣 體加 入

乾 燥 劑加 入 脫 氧 劑 。  

2 4 .  ( 4 )  調 製 蘿 蔔 糕 粉 漿 時 ， 最 理 想 的 機 具 是磨 漿 機脫 水 機攪 拌 機攪 拌 二 重 鍋 。  

2 5 .  ( 1 )  包 粽 子 時 粽 葉 如 何 處 理 較 佳先 浸 軟 再 入 熱 水 中 煮 至 完 全 軟 化添 加 亞 硫 酸浸 漬 色 素 染 色

直 接 捆 綁 。  
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2 6 .  ( 2 )  未 經 核 准 擅 自 製 造 或 輸 入 健 康 食 品 者 ， 可 處 有 期 徒 刑二 年 以 下三 年 以 下六 個 月 以 下

一 年 以 下 。  

2 7 .  ( 2 )  下 列 米 飯 的 營 養 價 值 高 低 順 序 何 者 是 對 的胚 芽 米 ＞ 糙 米 ＞ 白 米糙 米 ＞ 胚 芽 米 ＞ 白 米糙

米 = 胚 芽 米 = 白 米白 米 ＞ 胚 芽 米 ＞ 糙 米 。  

2 8 .  ( 4 )  與 磨 米 漿 的 濃 稠 度 最 有 關 係 的 是機 械細 度糊 化 度加 水 量 。  

2 9 .  ( 3 )  下 列 何 者 營 養 素 在 加 工 過 程 中 容 易 流 失 ？蛋 白 質醣 類維 生 素礦 物 質 。  

3 0 .  ( 3 )  1 台 兩 重 的 湯 圓 等 於 5 0 公 克 3 2 . 5 公 克 3 7 . 5 公 克 3 8 . 5 公 克  的 湯 圓 。  

3 1 .  ( 2 )  米 食 製 品 副 原 料 中 那 一 類 的 衛 生 安 全 須 特 別 留 意香 辛 料生 鮮 魚 貝 類乾 果蜜 餞 。  

3 2 .  ( 4 )  米 食 加 工 機 具 構 造 上 應 以 下 列 何 者 為 原 則 ？體 積 龐 大精 密 複 雜價 格 高 昂易 拆 易 洗 。

3 3 .  ( 3 )  下 列 那 一 種 食 品 最 容 易 感 染 黃 麴 毒 素 ？魚 貝 類肉 類穀 類乳 品 類 。  

3 4 .  ( 1 )  在 購 買 看 不 見 內 容 物 之 包 裝 食 品 時 ， 可 憑 何 種 簡 易 方 法 選 購 ？看 有 效 日 期 及 外 觀憑 感 覺

打 開 看 內 容 物看 商 標 。  

3 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 。  

3 6 .  ( 2 )  下 列 何 者 不 可 當 做 粘 稠 劑阿 拉 伯 膠發 粉澱 粉羧 甲 基 纖 維 素 ( C M C ) 。  

3 7 .  ( 1 )  下 列 何 種 米 食 製 品 必 須 裝 盤 才 可 炊 蒸蘿 蔔 糕粿 粽麻 糬芋 粿 巧 。  

3 8 .  ( 3 )  味 精 顯 出 的 味 道 是酸 味鹹 味鮮 味甜 味 。  

3 9 .  ( 2 )  下 列 那 一 個 是 鹼 粽 合 法 之 食 品 添 加 物硼 砂磷 酸 鹽石 棉吊 白 塊 。  

4 0 .  ( 4 )  冷 凍 米 食 不 適 用 下 列 何 種 方 法 解 凍溫 水微 波室 溫日 晒 。  

4 1 .  ( 1 )  加 工 機 具 運 轉 時 ， 下 列 何 者 不 對可 同 時 檢 修須 接 地 線須 使 用 正 確 電 源須 注 意 操 作 人

員 之 安 全 。  

4 2 .  ( 2 )  最 容 易 使 米 食 製 品 變 硬 ﹝ 老 化 ﹞ 的 溫 度 是 1 8 ℃ 4 ℃常 溫 - 1 0 ℃ 。  

4 3 .  ( 2 )  下 列 何 者 為 直 接 損 失 ？工 作 產 品 停 頓 的 損 失醫 藥 治 療 費 用工 具 及 設 備 的 損 失生 產 停

頓 的 損 失 。  

4 4 .  ( 1 )  製 作 芋 粿 巧 ， 下 列 何 種 原 料 不 適 用糕 仔 粉糯 米 粉芋 頭在 來 米 粉 。  

4 5 .  ( 3 )  紅 龜 粿 的 品 質 要 求 ， 下 列 何 者 較 不 正 確爽 口 不 黏 牙大 小 均 一餡 可 外 露色 澤 均 勻 。  

4 6 .  ( 3 )  麻 糬 為 了 延 長 貯 存 期 限 可 在 漿 糰 內 加太 白 粉麵 粉油 脂糕 仔 粉 。  

4 7 .  ( 4 )  油 蔥 粿 屬 於 何 種 米 食 製 品 ？特 殊 漿 糰熟 粉 類一 般 漿 糰米 漿 型 。  

4 8 .  ( 4 )  下 列 何 者 為 膨 發 類 米 食芝 麻 球米 粉 絲糕 仔 崙米 花 糖 。  

4 9 .  ( 4 )  米 原 料 貯 存 期 最 長 的 貯 存 形 態 是米 穀 粉糙 米白 米稻 穀 。  

5 0 .  ( 1 )  肉 粽 、 粿 粽 、 鹼 粽 屬 於 何 種 米 食 製 品 ？分 屬 米 粒 類 、 一 般 漿 糰均 屬 一 般 漿 糰均 屬 米 粒

類分 屬 米 粒 類 、 米 漿 型 。  

5 1 .  ( 1 )  下 列 何 者 較 不 適 做 粽 繩塑 膠 繩馬 蘭 草綿 繩鹹 草 。  

5 2 .  ( 3 )  磨 漿 機 有 異 常 或 其 它 不 良 時 ， 最 好 之 方 法 為一 面 運 轉 一 面 檢 修停 機 檢 修停 機 檢 修 時 切

斷 電 源 並 掛 上 “ 禁 止 送 電 ＂ 警 示 牌繼 續 使 用 至 不 能 運 轉 再 檢 修 。  

5 3 .  ( 1 )  政 府 收 購 稻 穀 時 ， 要 求 稻 穀 含 水 率 ， 不 得 超 過 多 少 % ？ 1 3 2 3 1 8 8 。  

5 4 .  ( 4 )  下 列 何 種 油 脂 ， 含 有 反 式 脂 肪 酸 ？花 生 油沙 拉 油棕 櫚 油氫 化 烤 酥 油 。  

5 5 .  ( 3 )  以 保 利 龍 為 材 料 之 餐 具 ， 不 適 合 盛 裝 7 0 ℃ 6 0 ℃ 1 0 0 ℃ 8 0 ℃  以 上 之 食 品 。  

5 6 .  ( 4 )  米 食 製 品 冷 藏 保 存 溫 度 範 圍 應 在 2 0 ℃ 以 上 1 5 ～ 2 0 ℃ 0 ℃ 以 下 0 ～ 7 ℃ 。  

5 7 .  ( 1 )  煮 大 鍋 飯 剛 開 始 要 用大 火小 火中 火微 火 。  

5 8 .  ( 3 )  油 飯 販 售 時 用 何 種 包 裝 材 料 最 佳塑 膠 袋保 麗 龍紙 盒鋁 箔 盒 。  

5 9 .  ( 1 )  肉 酥 的 製 造 過 程 中 ， 如 果 加 入 高 量 的 砂 糖 ， 會 增 加 成 品 的碳 水 化 合 物脂 肪水 分蛋 白

質 。  

6 0 .  ( 2 )  爆 米 花 之 主 要 膨 脹 劑 為發 粉水 分碳 酸 氫 鈉澱 粉 。  
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6 1 .  ( 2 )  食 品 包 裝 材 料 用 聚 氯 乙 烯 ( P V C ) 其 氯 乙 烯 單 體 必 須 在 1 0 0 p p m 以 下 1 p p m 以 下沒 有 規 定

 1 0 0 0 p p m 以 下 。  

6 2 .  ( 2 )  下 列 何 種 麵 粉 含 有 最 高 之 纖 維 素 ？高 筋 粉全 麥 麵 粉粉 心 粉低 筋 粉 。  

6 3 .  ( 4 )  米 食 加 工 用 的 磷 酸 鹽 類 是黏 稠 劑防 腐 劑調 昧 劑品 質 改 良 劑 。  

6 4 .  ( 2 )  豆 腐 凝 固 是 利 用 大 豆 中 的維 生 素蛋 白 質醣 類脂 肪 。  

6 5 .  ( 2 )  不 會 影 響 米 澱 粉 糊 化 作 用 之 重 要 因 素 是水 含 量室 內 濕 度加 熱 溫 度加 熱 時 問 。  

6 6 .  ( 2 )  蒸 發 粿 時 ， 要 使 表 面 較 有 裂 紋 ， 火 力 宜 採 用微 火大 火中 火小 火 。  

6 7 .  ( 3 )  米 食 加 工 製 作 時 ， 以 何 者 最 不 重 要原 料 米 選 擇配 方 與 攪 拌室 內 溫 度蒸 煮 的 條 件 。  

6 8 .  ( 1 )  製 備 八 寶 粥 時 ， 下 列 何 者 不 正 確 ？紅 豆 與 糯 米 浸 泡 時 間 相 等紅 豆 與 綠 豆 浸 泡 時 間 相 等

糯 米 與 麥 片 浸 泡 時 間 相 等紅 豆 、 綠 豆 浸 泡 時 間 應 長 於 糯 米 與 麥 片 。  

6 9 .  ( 3 )  米 食 製 品 應 具 有黴 味焦 糖 味米 香 味水 果 味 。  

7 0 .  ( 4 )  米 食 製 品 品 質 之 評 定 不 必 注 意外 型色 澤組 織溫 度 。  

7 1 .  ( 2 )  下 列 何 者 為 熟 粉 類 米 食湯 圓雪 片 糕元 宵米 粉 絲 。  

7 2 .  ( 1 )  何 種 原 料 米 製 作 之 產 品 比 較 不 易 老 化圓 糯 米在 來 米蓬 來 米長 糯 米 。  

7 3 .  ( 1 )  小 包 裝 特 級 良 質 米 正 下 方 ， 不 需 標 示負 責 人 姓 名 、 住 址品 種 、 產 地等 級 、 淨 重生 產

年 期 、 碾 製 日 期 。  

7 4 .  ( 1 )  糕 粉 的 貯 存 環 境 宜乾 燥 陰 冷陰 暗 潮 濕溫 度 高 於 2 0 ℃無 所 謂 。  

7 5 .  ( 1 )  最 理 想 的 米 花 糖 糖 漿 溫 度 為 1 1 5 ℃ 1 5 0 ℃ 1 3 5 ℃ 9 0 ℃ 。  

7 6 .  ( 3 )  使 用 蒸 練 機 製 作 麻 糬 時 ， 那 一 條 件 較 不 重 要時 間溫 度電 壓壓 力 。  

7 7 .  ( 4 )  米 食 製 品 品 質 的 評 定 是 以 下 列 何 者 最 為 實 用 ？顯 微 鏡 觀 察化 學 分 析物 性 分 析官 能 品

評 。  

7 8 .  ( 2 )  米 食 包 裝 之 塑 膠 包 裝 材 質 不 可 含 有聚 氯 乙 烯 ( P V C )有 毒 物 質聚 丙 烯 ( P P )聚 乙 烯 ( P

E ) 。  

7 9 .  ( 3 )  碗 粿 之 品 質 評 定 ， 下 列 何 者 較 不 需 考 慮口 感色 澤體 積 大 小質 地 。  

8 0 .  ( 3 )  要 磨 較 細 的 米 漿，下 列 因 素 何 者 較 不 受 影 響 ？水 量加 料 速 度室 溫磨 漿 機 磨 盤 之 間 隙。

 


