 1.( D )廚師應有　(Ａ)追求財富　(Ｂ)保持現狀　(Ｃ)積極求名　(Ｄ)終身學習  之認知，切不可視增進自己專業知能之學習為畏途。
2. ( A  )烹調從業人員如有剩餘的食物材料　(Ａ)應先檢視其儲存狀況及品質，進而置於冰箱保存　(Ｂ)煮成自己愛吃的口味，享受一番，以免浪費　(Ｃ)分發給同事處理　(Ｄ)一律丟棄，以免增加麻煩。
 3.( B  )下列何種澱粉以手捻之有滑感？　(Ａ)麵粉　(Ｂ)太白粉　(Ｃ)泡達粉　(Ｄ)在來米粉。
 4.( C )經烹煮後顏色較易保持綠色的蔬菜為　(Ａ)小白菜　(Ｂ)空心菜　(Ｃ)芥蘭菜　(Ｄ)青江菜。
 5.( C )菜名中含有「雙冬」二字，常見的是哪二項材料？　(Ａ)冬瓜、冬筍　(Ｂ)冬菇、冬菜　(Ｃ)冬菇、冬筍　(Ｄ)冬菇、冬瓜。
 6.( C )黃麴毒素容易存在於　(Ａ)家禽類　(Ｂ)魚貝類　(Ｃ)花生、玉米　(Ｄ)內臟類。
 7.(  A )吾人應少食用「造型素材」如素魚、素龍蝦的原因為　(Ａ)高添加物、高色素、高調味料
　(Ｂ)低蛋白、高價位　(Ｃ)造型欠缺真實感　(Ｄ)高香料、高澱粉。
 8.(  B  )螃蟹蒸熟後的腳容易斷是因為(Ａ)烹調前腳沒有綁住(Ｂ)烹調前沒有冰鎮處理　(Ｃ)烹調前眼睛要遮住　(Ｄ)烹調前腳沒有清洗。
 9.( A )採購蔬果應考慮之要項為(Ａ)生產季節與市場價格　(Ｂ)形狀與顏色　(Ｃ)冷凍品與冷藏品　(Ｄ)重量與品名。
 10.( C )「紅燒下巴」的下巴是指　(Ａ)豬頭　(Ｂ)舌頭　(Ｃ)魚頭　(Ｄ)猴頭菇。
11( A )雞肉中最嫩的部份是　(Ａ)雞柳　(Ｂ)雞腿肉　(Ｃ)雞胸肉　(Ｄ)雞翅膀。
 12( D )下列何種食材不因季節、氣候的影響而有巨幅價格變動？(Ａ)海產魚類　(Ｂ)葉菜類(Ｃ)進口蔬菜　(Ｄ)冷凍食品。
 13( D )哪種食物儲存方法是正確的(Ａ)將水果放於冰箱之冷凍層(Ｂ)將油脂放於火爐邊(Ｃ)將鮮奶置於室溫(Ｄ)將蔬菜放於冰箱之冷藏層。
 14( B )冷凍食品經解凍後　(Ａ)可以　(Ｂ)不可以　(Ｃ)無所謂　(Ｄ)沒有規定  重新冷凍出售。
15( D )下列水果何者不適宜低溫貯藏？　(Ａ)梨　(Ｂ)蘋果　(Ｃ)葡萄　(Ｄ)香蕉。
 16( C )乾燥食品的貯存期限最主要是較不受(Ａ)食品中含水量的影響(Ｂ)食品的品質影響　(Ｃ)食品重量的影響　(Ｄ)食品配送的影響。
 17( D )煎荷包蛋時應用　(Ａ)旺火　(Ｂ)武火　(Ｃ)大火　(Ｄ)文火。
 18( B )甘薯買回來不適宜貯藏的溫度為　(Ａ)18℃　(Ｂ)0～3℃　(Ｃ)20℃　(Ｄ)15℃ 左右。
 19( B )放置冰箱冷藏的豬碎肉、豬肝、豬心應在(Ａ)1週內用完　(Ｂ)1~2天內用完(Ｃ)3~4天內用完(Ｄ)1個月內用完。
 20( B )油脂開封後未用完部分應　(Ａ)不需加蓋　(Ｂ)隨時加蓋　(Ｃ)想到再蓋　(Ｄ)放冰箱不用蓋。
 21( C )炸豬排通常使用豬的　(Ａ)後腿肉　(Ｂ)前腿肉　(Ｃ)裡脊肉　(Ｄ)五花肉。
 22( D )下列刀工中何者為不正確？(Ａ)「粒」比「丁」小　(Ｂ)「末」比「粒」小　(Ｃ)「茸」比「末」細　(Ｄ)「絲」比「條」粗。
 23( B )盛菜時，頂端宜略呈　(Ａ)三角形　(Ｂ)圓頂形　(Ｃ)平面形　(Ｄ)菱形  較為美觀。
 24( A )消毒抹布時應以 100℃沸水煮沸　(Ａ)5分鐘　(Ｂ)10分鐘　(Ｃ)15分鐘　(Ｄ)20分鐘。
 25( D )下列何種材質的容器，不適宜放在微波爐內加熱？　(Ａ)耐熱塑膠　(Ｂ)玻璃　(Ｃ)陶瓷　(Ｄ)不銹鋼。
 26( C )下列對於刀具使用的敘述何者正確？　(Ａ)對初學者而言，為避免割傷，刀具不宜太過鋒利　
(Ｂ)為避免生銹，於使用後盡量少用水清洗　(Ｃ)可用醋或檸檬去除魚腥味　(Ｄ)刀子的材質以生鐵最佳。
27( D )安全的維護是　(Ａ)安全人員的責任　(Ｂ)經理人員的責任　(Ｃ)廚工的責任　(Ｄ)全體工作人員的責任。
28( C )廚房備有約23公分之不銹鋼漏勺其最大功能是　(Ａ)拌、炒用　(Ｂ)裝菜用　(Ｃ)撈取食材用　(Ｄ)燒烤用。 
29( B )廚房刀具有片刀、剁刀、水果刀、刮鱗刀以下何者才是刀具正確的使用方法？　(Ａ)片刀切菜、剁刀切魚、水果刀 切肉片、刮鱗刀殺魚　(Ｂ)片刀切菜、剁刀剁排骨、水果刀切蕃茄、刮鱗刀刮魚鱗　(Ｃ)片刀切排骨、剁刀切菜、水果刀刮魚鱗、刮鱗刀刮紅蘿蔔　(Ｄ)片刀切肉片、刀剁雞、水果刀切魚片、刮鱗刀刮魚鱗。
30( C )餐飲新進從業人員依規定要在什麼時候做健康檢查？(Ａ)3天內(Ｂ)一個禮拜內(Ｃ)報到上班前就先做好檢查(Ｄ)先做一天看看再去檢查。
 31 ( B )供給國人最多亦為最經濟之熱量來源的營養素為　(Ａ)脂質　(Ｂ)醣類　(Ｃ)蛋白質(Ｄ)維生素。
32 ( B )食品衛生管理法第十七條第一項第三款所定食品添加物屬調味劑者那些是不符合的？　(Ａ)酵素　(Ｂ)防腐劑、抗氧化劑　(Ｃ)豆腐用凝固劑、光澤劑　(Ｄ)乳化劑、膨脹劑。
33( D)下列何種食物是鐵質的最好來源？　(Ａ)菠菜　(Ｂ)蘿蔔　(Ｃ)牛奶　(Ｄ)肝臟。
34 (D )患有高血壓的人應多食用　(Ａ)醃製、燻製的食品　(Ｂ)罐頭食品　(Ｃ)速食品　(Ｄ)生鮮食品。
35 ( D )與血液凝固有關的維生素為　(Ａ)維生素A　(Ｂ)維生素C　(Ｃ)維生素E　(Ｄ)維生素K。
36( C )在颱風過後選用蔬菜以　(Ａ)葉菜類　(Ｂ)瓜類　(Ｃ)根菜類　(Ｄ)花菜類　成本較低。
37 ( C )五菜一湯的梅花餐，要配6人吃的量，其中一道菜為素炒的青菜，所食用的青菜量以(Ａ)四兩(Ｂ)半斤(Ｃ)一台斤(Ｄ)二台斤  最適宜。
38 ( B )欲檢查瓦斯漏氣的地方，最好的檢查方法為　(Ａ)以火柴點火　(Ｂ)塗抹肥皂水　(Ｃ)以鼻子嗅察　(Ｄ)以點火槍點火　測試。
39 ( C )嚴重發芽的馬鈴薯　(Ａ)芽較嫩，味道鮮美可以食用　(Ｂ)只有芽的部分有毒，芽眼部份無毒可以安心食用　(Ｃ)有毒不可食
　(Ｄ)炒過就沒有毒性，不必擔心。
40 ( C )下列何者會導致食品中毒？(Ａ)器具洗淨後固定存放場所　(Ｂ)洗手、消毒設備保持整潔，並持續使用　(Ｃ)生、熟食交互操作　
(Ｄ)抹布應洗淨殺菌並切實執行。
41 ( C )感染型細菌包括　(Ａ)葡萄球菌　(Ｂ)肉毒桿菌　(Ｃ)沙門氏桿菌　(Ｄ)肝炎病毒。
42 ( A )下列何種細菌性中毒最易發生於禽肉類？　(Ａ)沙門氏桿菌　(Ｂ)金黃色葡萄球菌　(Ｃ)肉毒桿菌　(Ｄ)腸炎弧菌。
43 ( D )餐廳的廚房排油煙設施如果僅有風扇而已，這是不被允許的，你認為下列何者為錯？(Ａ)排除的油煙無法有效處理
(Ｂ)風扇後的外牆被嚴重污染　(Ｃ)風扇停用時病媒易侵入　(Ｄ)風扇運轉時噪音太大，會影響工作情緒。
44 ( C )蛋類烹調前的製備，下列何種組合順序方為正確？1.洗滌2.選擇3.打破4.放入碗內觀察5.再放入大容器內　(Ａ)2→4→5→3→1　
(Ｂ)3→1→2→4→5　(Ｃ)2→1→3→4→5　(Ｄ)1→2→3→4→5。
45(  C )餐飲業的廢棄物處理方法，下列何者不正確？　(Ａ)可燃廢棄物與不可燃廢棄物應分類處理　(Ｂ)使用有加蓋，易處理的廚餘桶，
內置塑膠袋以利清洗維護清潔　(Ｃ)每天清晨清理易腐敗的廢棄物　(Ｄ)含水量較高的廚餘可利用機械處理，使脫水乾燥，以縮小體積。
46( A )當日本料理師父患有下列何種肝炎，在製作壽司時會很容易的就傳染給顧客？　(Ａ)A型　(Ｂ)B型　(Ｃ)C型　(Ｄ)D型。
47( D )中餐廚師穿著工作衣帽的主要目的是？　(Ａ)漂亮大方　(Ｂ)減少生產成本　(Ｃ)代表公司形象　(Ｄ)防止髮屑雜物掉落食物中。
48 ( A )餐廳若發生食品中毒時，衛生機關可依據「食品衛生管理法」第幾條命令餐廳暫停作業，並全面進行改善？　(Ａ)24條　(Ｂ)25條　
(Ｃ)26條　(Ｄ)27條  以遏阻食品中毒擴散，並確保消費者飲食安全。
 49( B )食物中毒的定義(肉毒桿菌中毒除外)是 (Ａ)一人或一人以上(Ｂ)二人或二人以上(Ｃ)三人或三人以上
(Ｄ)十人或十人以上 有相同的疾病症狀謂之。
50( C )污染是　(Ａ)食物未加熱至70℃　(Ｂ)前一天將食物煮好　(Ｃ)食物中有不是蓄意存在的微生物或有害物質　(Ｄ)混入其他食物。
