1(   )俗語說：「師父引進門，修行在個人」因此廚師應　(Ａ)抽時間不斷練習，以達到熟能生巧之效果　(Ｂ)不必練習，以免浪費時間　(Ｃ)只要熟記要訣　(Ｄ)只要展現自信  即可。
2(   )碰到挑剔的顧客，有職業道德的廚師應　(Ａ)多加點調味料，使菜餚味重　(Ｂ)偷工減料　(Ｃ)表示材料不足，無法供應　(Ｄ)用心做菜、加強服務、爭取顧客認同。
3(   )何者為優秀的中餐烹調廚師？　(Ａ)不計成本也要讓顧客滿意者　(Ｂ)有主見又主觀者　(Ｃ)以營業利潤考量為主者　(Ｄ)顧及經營者及消費者的需求者。
4(   )因存放日久而發芽以致產生茄靈毒素，不能食用之食物是　(Ａ)洋蔥　(Ｂ)胡蘿蔔　(Ｃ)馬鈴薯　(Ｄ)毛豆。
5(   )下列那一種物質是禁止作為食品添加物使用？　(Ａ)小蘇打　(Ｂ)硼砂　(Ｃ)味素　(Ｄ)紅色6號色素。
6(   )食物腐敗通常出現的現象為　(Ａ)發酸或產生臭氣　(Ｂ)鹽分增加　(Ｃ)蛋白質變硬　(Ｄ)重量減輕。
7(   )油炸食物後應(Ａ)將油倒回新油容器中(Ｂ)將油渣過濾掉，另倒在乾淨容器中(Ｃ)將殘渣留在油內以增加香味(Ｄ)將油倒棄於水內。
8(   )蘆筍筍尖尚未出土前採收的地下嫩莖稱為　(Ａ)筊白筍　(Ｂ)青蘆筍　(Ｃ)白蘆筍　(Ｄ)綠竹筍。
9(   )煮糯米飯(未浸過水)所用的水份比白米飯少，通常是白米飯水量的　(Ａ)1/2　(Ｂ)1/3　(Ｃ)2/3　(Ｄ)1/4。
10(   )下列何種魚類適合做為生魚片的食材？　(Ａ)河流出海口的魚　(Ｂ)箱網魚　(Ｃ)近海魚　(Ｄ)深海魚。
11(   )正常的新鮮肉類色澤為　(Ａ)鮮紅色　(Ｂ)暗紅色　(Ｃ)灰紅色　(Ｄ)褐色。
12(   )下列加工食材中何者之硝酸鹽含量可能最高？　(Ａ)蛋類　(Ｂ)肉類　(Ｃ)蔬菜類　(Ｄ)水果類。
13(  )食品冷藏溫度最好維持在　(Ａ)0℃以下　(Ｂ)7℃以下　(Ｃ)10℃以上　(Ｄ)20℃以上。
14(   )冷凍食品與冷藏食品之貯存　(Ａ)必需分開貯存　(Ｂ)可以共同貯存　(Ｃ)沒有規定　(Ｄ)視情況而定。
15(   )蛋儲藏一段時間後，品質會產生變化且　(Ａ)比重增加　(Ｂ)氣室縮小　(Ｃ)蛋黃圓而濃厚　(Ｄ)蛋白粘度降低。
16(   )依據HACCP(食品安全管制系統)之規定，蔬菜、水產、畜產原料或製品貯藏應該　(Ａ)分開包裝，分開貯藏　(Ｂ)不必包裝一起貯藏　(Ｃ)一起包裝一起貯藏　(Ｄ)不必包裝，分開貯藏。
17(   )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。
18(   )下列何種肉品貯藏期最短最容易變質？　(Ａ)絞肉　(Ｂ)里肌肉　(Ｃ)排骨　(Ｄ)五花肉。
19(   )將食物煎或炒以後再加入醬油、糖、酒及水等佐料放在慢火上烹煮，稱之為　(Ａ)燴　(Ｂ)溜　(Ｃ)爆　(Ｄ)紅燒。
20(   )做清蒸魚時宜用　(Ａ)武火　(Ｂ)文武火　(Ｃ)文火　(Ｄ)微火。
21(   )蝦仁要炒得滑嫩且爽脆，必須先　(Ａ)擦乾水分後拌入蛋白和太白粉　(Ｂ)拌入油　(Ｃ)放多量蛋白　(Ｄ)放小蘇打　去醃。
22(   )製作紅燒肉宜選用豬肉的哪一部位？　(Ａ)里肌肉　(Ｂ)五花肉　(Ｃ)前腿　(Ｄ)小里肌。
23(   )刀身用力的方向是「向前推出」，適用於質地脆硬的食材，例如筍片、小黃瓜片蔬果等切片的刀法，稱之為　(Ａ)推刀法　(Ｂ)拉刀法　(Ｃ)剞刀法　(Ｄ)批刀法。
24(   )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。
25(   )片刀主要用來切　(Ａ)雞腿　(Ｂ)豬腳　(Ｃ)排骨　(Ｄ)豬肉。
26(   )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。
27(   )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。
28(  )量匙間的相互關係，何者不正確？(Ａ)1大匙為15毫升(Ｂ)1小匙為5毫升(Ｃ)1小匙相當於1/3大匙(Ｄ)1大匙相當於5小匙。
29(   )使用絞肉機時，不可直接用手推入，以防止絞入危險，須以　(Ａ)木棍　(Ｂ)筷子　(Ｃ)炒杓　(Ｄ)湯匙 推入。
30(   )中餐術科技能檢定考場內備有考試需用的機具設備，應考時　(Ａ)只須帶免洗碗筷跟刀具及廚用紙巾、礦泉水即可　(Ｂ)只須帶刀具及廚用紙巾、包裝飲用水即可　(Ｃ)怕考場準備不夠家裡有的都帶去　(Ｄ)省得麻煩什麼都不用帶只要帶考試參考資料應考即可。
31(   )廚房內備有磁製的圓形深盤直徑約25公分，其適作何功能用？　(Ａ)裝燴或帶多汁的菜餚　(Ｂ)裝全魚或主食類等　(Ｃ)裝煎或炸的菜餚　(Ｄ)裝炒的菜餚。
32(   )若一個三明治可提供蛋白質7公克、脂肪5公克及醣類15公克，則其可獲熱量為　(Ａ)127大卡　(Ｂ)133大卡　(Ｃ)143大卡　(Ｄ)163大卡。
33(   )肉類所含的蛋白質是屬於　(Ａ)完全蛋白質　(Ｂ)部份完全蛋白質　(Ｃ)部分不完全蛋白質　(Ｄ)不完全蛋白質。
34(   )下列何者為中性食物？　(Ａ)蔬菜類　(Ｂ)水果類　(Ｃ)五穀類　(Ｄ)油脂類。
35(   )國人最容易缺乏的營養素為　(Ａ)維生素A　(Ｂ)鈣　(Ｃ)鈉　(Ｄ)維生素C。
36(   )下列何種維生素遇熱最不安定？　(Ａ)維生素A　(Ｂ)維生素C　(Ｃ)維生素B2　(Ｄ)維生素D。
37(   )我國衛生署將各類食物所含的營養素歸類分為幾大類？　(Ａ)四　(Ｂ)五　(Ｃ)六　(Ｄ)七。
38(   )比較受季節影響的水產品為　(Ａ)蜆　(Ｂ)草蝦　(Ｃ)海帶　(Ｄ)虱目魚。
39(   )欲供應給6個成年人吃一餐的飯量，需以米　(Ａ)100公克　(Ｂ)600公克　(Ｃ)2000公克　(Ｄ)4000公克　煮飯。(設定每人吃250公克，米煮成飯之脹縮率為2.5)

40(   )被蒸氣燙傷時最好的處理方法是　(Ａ)儘快沖冷水　(Ｂ)塗抹醬油　(Ｃ)塗抹麻油　(Ｄ)以乾淨紗布蓋好，以免被污染。
41(   )廚房出菜的程式，　(Ａ)廚房同事的朋友先出菜　(Ｂ)只要方便出菜不必考慮太多　(Ｃ)集中同樣的菜一起烹調才不會浪費　(Ｄ)先進先出或由外場工作人員安排。
42(   )購買生鮮豬肉，正常溫體豬肉色澤較　(Ａ)鮮紅有彈性且蓋合格章　(Ｂ)鮮紅有彈性但無蓋合格章　(Ｃ)有蓋合格章即可　(Ｄ)暗紅色無彈性但有蓋合格章。
43(   )廚房烹調區油煙罩高度應離地　(Ａ)190公分較理想　(Ｂ)160公分較理想　(Ｃ)200公分較理想　(Ｄ)250公分較理想。
44(   )食品添加物之品名、規格及其使用範圍、限量，應符合　(Ａ)公司標準作業之規定　(Ｂ)師傅獨家秘方調配斤兩之規定　(Ｃ)食品新鮮度來調配　(Ｄ)中央主管機關之規定。
45(   )在台灣地區，下列何種性質所造成的食品中毒比率最多？　(Ａ)天然毒素　(Ｂ)化學性　(Ｃ)細菌性　(Ｄ)黴菌毒素性。
46(   )餐飲業發生之食物中毒以何者最多？　(Ａ)細菌性中毒　(Ｂ)天然毒素中毒　(Ｃ)化學物質中毒　(Ｄ)沒有差異。
47(   )我們常說「盒餐不可隔餐食用」，其主要原因為　(Ａ)避免口感變差　　(Ｂ)斷絕細菌滋生所需要的時間　(Ｃ)保持市場價格穩定　(Ｄ)此種說法根本不正確。
48(   )每年食品中毒事件以五月至十月最多，主要是因為　(Ａ)氣候條件　(Ｂ)交通因素　(Ｃ)外食關係　(Ｄ)學校放暑假。
49(   )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。
50 (   )廚房的工作區可分為清潔區、準清潔區和污染區，今有一餐盒食品工廠的包裝區，應屬於下列何區才對？　(Ａ)清潔區　(Ｂ)介於清潔區與準清潔區之間　(Ｃ)準清潔區　(Ｄ)污染區。
