1( A )廚師的工作主要是製備餐食給顧客食用，因此工作中最需要注意的是　(Ａ)衛生習慣　(Ｂ)烹調技巧　(Ｃ)溝通能力　(Ｄ)儀態表現。
2( D )粘性最大的米為　(Ａ)蓬萊米　(Ｂ)在來米　(Ｃ)胚芽米　(Ｄ)糯米。
3( B )「走油扣肉」應用　(Ａ)排骨肉　(Ｂ)五花肉　(Ｃ)里肌肉　(Ｄ)梅花肉(胛心肉)  來做為佳 。
4( B )為使製作的獅子頭( 肉丸 )質脆味鮮，最適宜添加下列何物來改變肉的質地？　(Ａ)豆腐　(Ｂ)荸薺　(Ｃ)蓮藕　(Ｄ)牛蒡。
5( 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。
6( D )下列敘述何者為新鮮魚類的特徵？　(Ａ)魚鰓成灰褐色　(Ｂ)魚眼混濁突出　(Ｃ)魚鱗脫落　(Ｄ)肉質堅挺有彈性。
7( A )醬油如用於涼拌菜及快炒菜為不影響色澤 應選購　(Ａ)淡色　(Ｂ)深色　(Ｃ)薄鹽　(Ｄ)醬油膏  醬油。
8( B )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。
9( C )食用油應貯藏在　(Ａ)爐邊　(Ｂ)陽光下　(Ｃ)陰涼乾燥處　(Ｄ)水槽邊。
10( 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。
11( B )一般罐頭食品　(Ａ)需冷藏　(Ｂ)不需冷藏　(Ｃ)需凍藏　(Ｄ)需冰藏，但其貯存期限的長短仍受環境溫度的影響。
12( D )餐飲業實施HACCP(食品安全管制系統)正確的化學物質儲存管理應在原盛裝容器內並　(Ａ)專人看顧　(Ｂ)專櫃放置　(Ｃ)專人專櫃放置　(Ｄ)專人專櫃專冊放置。
13( A )貝殼類之處理應該先做到　(Ａ)去沙洗淨　(Ｂ)冷凍以保新鮮　(Ｃ)擦拭殼面　(Ｄ)去殼取肉。
14( D )下列的烹調方法中何者可不勾芡？　(Ａ)溜　(Ｂ)羹　(Ｃ)燴　(Ｄ)燒。
15( D )下列何者不是蛋黃醬(沙拉醬)之基本材料？　(Ａ)蛋黃　(Ｂ)白醋　(Ｃ)沙拉油　(Ｄ)牛奶 。
16( A )經過洗滌、切割或熟食處理後的生料或熟料，再用調味料直接調味而成的菜餚，其烹調方法稱為　(Ａ)拌　(Ｂ)煮　(Ｃ)蒸　(Ｄ)炒。
17( 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。
18( D )盤飾用的番茄通常適用於 (Ａ)蒸　(Ｂ)燴　(Ｃ)紅燒　(Ｄ)冷盤   的菜餚上。
19( C )製作1000人份的伙食，以下列何種設備來煮飯較省事方便又快速？　(Ａ)電鍋　(Ｂ)蒸籠　(Ｃ)瓦斯炊飯鍋　(Ｄ)湯鍋。
20( A )廚房排水溝宜採用何種材料　(Ａ)不銹鋼　(Ｂ)塑鋼　(Ｃ)水泥　(Ｄ)生鐵。
21( D )廚房器具有大鋼盆、湯鍋、平底鍋，以下何者才是器具正確的使用方法？　(Ａ)大鋼盆裝菜、湯鍋洗菜、平底鍋煮湯　(Ｂ)大鋼盆煮湯、湯鍋滷雞腿、平底鍋煎魚　(Ｃ)大鋼盆洗菜、湯鍋拌餡、平底鍋燙麵　(Ｄ)大鋼盆洗食材、湯鍋滷蛋、平底鍋煎鍋貼。
22( D )下列何種營養素不能供給人體所需的能量？　(Ａ)蛋白質　(Ｂ)脂質　(Ｃ)醣類　(Ｄ)礦物質。
23( D )缺乏何種維生素，會引起惡性貧血？　(Ａ)維生素B1　(Ｂ)維生素B2　(Ｃ)維生素B6　(Ｄ)維生素B12。
24( B )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。
25( B )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。
26( B )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。
27( D )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。
28( D )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。
29( D )葡萄球菌主要因個人衛生習慣不好，如膿瘡而污染，其產生之毒素　(Ａ)65℃以上即可將其破壞　(Ｂ)80℃以上即可將其破壞　(Ｃ)100℃以上即可將其破壞　(Ｄ)120℃以上之溫度亦不易破壞。
30( B )生的和熟的食物在處理上所使用的砧板應(Ａ)共一塊即可(Ｂ)分開使用(Ｃ)依經濟情況而定(Ｄ)依工作量大小而定 以避免二次污染。
31( D )假設廚房面積與營業場所面積比太小，下列敘述何者不正確？　(Ａ)易導致交互污染　(Ｂ)增加工作上的不便　(Ｃ)散熱頗為困難　(Ｄ)有助減輕成本。
32( C )去除蔬菜農藥的方法，下列敘述何者不正確？　(Ａ)用水浸泡數分鐘　(Ｂ)去皮即可去除相當比率的農藥　(Ｃ)以洗潔劑清洗　(Ｄ)加熱時以不加蓋為佳。
33( 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。
34( 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。
35( D )違反「公共飲食場所衛生管理辦法」之規定，主管機關至少可處負責人新台幣　(Ａ)5千元　(Ｂ)1萬元　(Ｃ)2萬元　(Ｄ)3萬元。
36( 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。
37( D )下列果汁罐頭何者因具較低的安全性，需有行政院衛生署低酸性罐頭食品查驗登記字號方可上市販售？　(Ａ)楊桃　(Ｂ)鳳梨　(Ｃ)葡萄柚　(Ｄ)木瓜。
38( 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。
39( D )餐廳的來客數愈多，所須負擔的固定成本　(Ａ)愈多　(Ｂ)愈少　(Ｃ)平平　(Ｄ)不影響。
40( B )地震發生時，廚房工作人員應　(Ａ)立刻搭電梯逃離　(Ｂ)立即關閉瓦斯、電源，經由樓梯快速逃出　(Ｃ)原地等候地震完畢　(Ｄ)逃至樓頂等候救援。
41( A )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。
42( C )真空包裝是一種很好的包裝，但若包裝前處理不當，極易造成下列何種細菌滋生？　(Ａ)腸炎弧菌　(Ｂ)黃麴毒素　(Ｃ)肉毒桿菌　(Ｄ)沙門氏菌  而使消費者致命。
43( B )餐廳的規模一定時，廚房越小者，其採用半成品或冷凍食品的比率應　(Ａ)降低　(Ｂ)提高　(Ｃ)視成本而定　(Ｄ)無法確定。
44( D )生吃淡水魚類，最容易感染　(Ａ)鉤蟲　(Ｂ)旋毛蟲　(Ｃ)毛線蟲　(Ｄ)肝吸蟲  所以淡水魚類應煮熟食用才安全。
45( C )依衛生法規規定，餐飲從業人員最少要多久接受體檢？　(Ａ)每月一次　(Ｂ)每半年一次　(Ｃ)每年一次　(Ｄ)每兩年一次。
46( D )經長時間油炸食物的油必須　(Ａ)不用理它繼續使用　(Ｂ)過濾殘渣　(Ｃ)放愈久愈香　(Ｄ)廢棄。
47( 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。
48( B )界面活性劑屬於何種殺菌、消毒方法？　(Ａ)物理性　(Ｂ)化學性　(Ｃ)生物性　(Ｄ)自然性。
49( 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。
50( B )某人吃了經污染的食物至他出現病症的一段時間，我們稱之為　(Ａ)病源　(Ｂ)潛伏期　(Ｃ)危險期　(Ｄ)病症。
