國中自然與生科一下 [image: 左頁頁眉]
[bookmark: _GoBack]　　新竹市111學年度國中技藝教育課程學生技藝競賽
【餐旅職群-中餐組】 學科測驗題庫200題  
一、選擇題：(每題0.5分，共100分)
1. [bookmark: Q2RAA05100214_H][bookmark: Q2RAA05100214][bookmark: Q2RAA05100214_1][bookmark: Q2RAA05100214_2][bookmark: Q2RAA05100214_3][bookmark: Q2RAA05100214_4][bookmark: Q2RAA05100214_N]（  ）剖魚肚時，不要弄破魚膽，否則魚肉會有　(A)酸味 (B)臭味 (C)苦味 (D)澀味 。
2. [bookmark: Q2RAA05100023_H][bookmark: Q2RAA05100023][bookmark: Q2RAA05100023_1][bookmark: Q2RAA05100023_2][bookmark: Q2RAA05100023_3][bookmark: Q2RAA05100023_4][bookmark: Q2RAA05100023_N]（  ）魚類的脂肪分佈在 (A)皮下 (B)魚背 (C)腹部 (D)魚肉 為多。
3. [bookmark: Q2RAA05100259_H][bookmark: Q2RAA05100259][bookmark: Q2RAA05100259_1][bookmark: Q2RAA05100259_2][bookmark: Q2RAA05100259_3][bookmark: Q2RAA05100259_4][bookmark: Q2RAA05100259_N]（  ）醬油如用於涼拌菜及快炒菜應選購 (A)淡色 (B)深色 (C)薄鹽 (D)油膏 醬油。
4. [bookmark: Q2RAA05100020_H][bookmark: Q2RAA05100020][bookmark: Q2RAA05100020_1][bookmark: Q2RAA05100020_2][bookmark: Q2RAA05100020_3][bookmark: Q2RAA05100020_4][bookmark: Q2RAA05100020_N]（  ）腐竹是用下列何種食材加工製成的？ (A)綠豆 (B)紅豆 (C)黃豆 (D)花豆 。
5. [bookmark: Q2RAA05100263_H][bookmark: Q2RAA05100263][bookmark: Q2RAA05100263_1][bookmark: Q2RAA05100263_2][bookmark: Q2RAA05100263_3][bookmark: Q2RAA05100263_4][bookmark: Q2RAA05100263_N]（  ）菜餚如須復熱，其次數應以 (A)四次 (B)三次 (C)二次 (D)一次 為限。
6. [bookmark: Q2RAA05100120_H][bookmark: Q2RAA05100120][bookmark: Q2RAA05100120_1][bookmark: Q2RAA05100120_2][bookmark: Q2RAA05100120_3][bookmark: Q2RAA05100120_4][bookmark: Q2RAA05100120_N]（  ）廚師烹調時選用當季、在地的各類生鮮食材 (A)沒有特色 (B)隨時可取食物，沒價值感 (C)對消費者沒吸引力 (D)可確保食材新鮮度，經濟又實惠 。
7. [bookmark: Q2RAA05100150_H][bookmark: Q2RAA05100150][bookmark: Q2RAA05100150_1][bookmark: Q2RAA05100150_2][bookmark: Q2RAA05100150_3][bookmark: Q2RAA05100150_4][bookmark: Q2RAA05100150_N]（  ）有關魚類貯存，下列何者不正確？ (A)新鮮的魚應貯藏在4℃以下 (B)魚覆蓋的冰愈大塊愈好 (C)魚覆蓋碎冰時要避免使魚泡在冰水中 (D)魚片冷藏應保存在防潮密封包裝袋內 。
8. [bookmark: Q2RAA05100012_H][bookmark: Q2RAA05100012][bookmark: Q2RAA05100012_1][bookmark: Q2RAA05100012_2][bookmark: Q2RAA05100012_3][bookmark: Q2RAA05100012_4][bookmark: Q2RAA05100012_N]（  ）「粉蒸肉」之材料宜用 (A)五花肉 (B)里肌肉 (C)豬蹄 (D)豬頭肉 。
9. [bookmark: Q2RAA05100091_H][bookmark: Q2RAA05100091][bookmark: Q2RAA05100091_1][bookmark: Q2RAA05100091_2][bookmark: Q2RAA05100091_3][bookmark: Q2RAA05100091_4][bookmark: Q2RAA05100091_N]（  ）肉牛屠體中，肉質較硬，適合長時間燉煮的部位為 (A)腱子肉 (B)肋條 (C)腓力 (D)沙朗 。
10. [bookmark: Q2RAA05100029_H][bookmark: Q2RAA05100029][bookmark: Q2RAA05100029_1][bookmark: Q2RAA05100029_2][bookmark: Q2RAA05100029_3][bookmark: Q2RAA05100029_4][bookmark: Q2RAA05100029_N]（  ）「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 。
11. [bookmark: Q2RAA05100167_H][bookmark: Q2RAA05100167][bookmark: Q2RAA05100167_1][bookmark: Q2RAA05100167_2][bookmark: Q2RAA05100167_3][bookmark: Q2RAA05100167_4][bookmark: Q2RAA05100167_N]（  ）鮮奶容易酸敗，為了避免變質 (A)應放在室溫中 (B)應放在冰箱冷凍 (C)應放在冰箱冷藏 (D)應放在陰涼通風處 。
12. [bookmark: Q2RAA05100165_H][bookmark: Q2RAA05100165][bookmark: Q2RAA05100165_1][bookmark: Q2RAA05100165_2][bookmark: Q2RAA05100165_3][bookmark: Q2RAA05100165_4][bookmark: Q2RAA05100165_N]（  ）冷凍庫應隨時注意冰霜的清除，主要原因是 (A)以免被師傅或老闆責罵 (B)保持食品安全與衛生 (C)因應衛生檢查 (D)個人的表現 。
13. [bookmark: Q2RAA05100204_H][bookmark: Q2RAA05100204][bookmark: Q2RAA05100204_1][bookmark: Q2RAA05100204_2][bookmark: Q2RAA05100204_3][bookmark: Q2RAA05100204_4][bookmark: Q2RAA05100204_N]（  ）蒸蛋時宜用 (A)旺火 (B)文火 (C)武火 (D)三者隨意 。
14. [bookmark: Q2RAA05100252_H][bookmark: Q2RAA05100252][bookmark: Q2RAA05100252_1][bookmark: Q2RAA05100252_2][bookmark: Q2RAA05100252_3][bookmark: Q2RAA05100252_4][bookmark: Q2RAA05100252_N]（  ）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 。
15. [bookmark: Q2RAA05100254_H][bookmark: Q2RAA05100254][bookmark: Q2RAA05100254_1][bookmark: Q2RAA05100254_2][bookmark: Q2RAA05100254_3][bookmark: Q2RAA05100254_4][bookmark: Q2RAA05100254_N]（  ）珍珠丸子是以糯米包裹在肉丸子的外表，以何種烹調製成？ (A)蒸 (B)煮 (C)炒 (D)炸 。
16. [bookmark: Q2RAA05100030_H][bookmark: Q2RAA05100030][bookmark: Q2RAA05100030_1][bookmark: Q2RAA05100030_2][bookmark: Q2RAA05100030_3][bookmark: Q2RAA05100030_4][bookmark: Q2RAA05100030_N]（  ）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 。
17. [bookmark: Q2RAA05100187_H][bookmark: Q2RAA05100187][bookmark: Q2RAA05100187_1][bookmark: Q2RAA05100187_2][bookmark: Q2RAA05100187_3][bookmark: Q2RAA05100187_4][bookmark: Q2RAA05100187_N]（  ）以紅外線保溫的食物，溫度必須控制在 (A)7℃ (B)30℃ (C)50℃ (D)60℃以上 。
18. [bookmark: Q2RAA05100005_H][bookmark: Q2RAA05100005][bookmark: Q2RAA05100005_1][bookmark: Q2RAA05100005_2][bookmark: Q2RAA05100005_3][bookmark: Q2RAA05100005_4][bookmark: Q2RAA05100005_N]（  ）食用油若長時間加高溫，其結果是 (A)能殺菌、容易保存 (B)增加油色之美觀 (C)增長使用期限 (D)產生有害物質 。
19. [bookmark: Q2RAA05100078_H][bookmark: Q2RAA05100078][bookmark: Q2RAA05100078_1][bookmark: Q2RAA05100078_2][bookmark: Q2RAA05100078_3][bookmark: Q2RAA05100078_4][bookmark: Q2RAA05100078_N]（  ）採購蔬果應先考慮之要項為 (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 。
20. [bookmark: Q2RAA05100052_H][bookmark: Q2RAA05100052][bookmark: Q2RAA05100052_1][bookmark: Q2RAA05100052_2][bookmark: Q2RAA05100052_3][bookmark: Q2RAA05100052_4][bookmark: Q2RAA05100052_N]（  ）大部分的豆類不宜生食係因 (A)味道噁心 (B)含抗營養因子 (C)過於堅硬，難以吞嚥 (D)不易消化 。
21. [bookmark: Q2RAA05100116_H][bookmark: Q2RAA05100116][bookmark: Q2RAA05100116_1][bookmark: Q2RAA05100116_2][bookmark: Q2RAA05100116_3][bookmark: Q2RAA05100116_4][bookmark: Q2RAA05100116_N]（  ）主廚開功能表製備菜餚，食材的選擇應以 (A)進口食材 (B)當地及季節性食材 (C)價格昂貴的食材 (D)保育類食材 來爭取顧客認同並達到成本控制的要求。
22. [bookmark: Q2RAA05100025_H][bookmark: Q2RAA05100025][bookmark: Q2RAA05100025_1][bookmark: Q2RAA05100025_2][bookmark: Q2RAA05100025_3][bookmark: Q2RAA05100025_4][bookmark: Q2RAA05100025_N]（  ）下列何種食物切開後會產生褐變？ (A)木瓜 (B)楊桃　 (C)鳳梨 (D)釋迦 。
23. [bookmark: Q2RAA05100038_H][bookmark: Q2RAA05100038][bookmark: Q2RAA05100038_1][bookmark: Q2RAA05100038_2][bookmark: Q2RAA05100038_3][bookmark: Q2RAA05100038_4][bookmark: Q2RAA05100038_N]（  ）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 。
24. [bookmark: Q2RAA05100203_H][bookmark: Q2RAA05100203][bookmark: Q2RAA05100203_1][bookmark: Q2RAA05100203_2][bookmark: Q2RAA05100203_3][bookmark: Q2RAA05100203_4][bookmark: Q2RAA05100203_N]（  ）油炸掛糊食物以下列哪一溫度最適當？ (A)140℃(B)180℃ (C)240℃(D)260℃ 。
25. [bookmark: Q2RAA05100106_H][bookmark: Q2RAA05100106][bookmark: Q2RAA05100106_1][bookmark: Q2RAA05100106_2][bookmark: Q2RAA05100106_3][bookmark: Q2RAA05100106_4][bookmark: Q2RAA05100106_N]（  ）食材450 公克最接近　 (A)1台斤 (B)半台斤 (C)1磅 (D)8兩 。
26. [bookmark: Q2RAA05100184_H][bookmark: Q2RAA05100184][bookmark: Q2RAA05100184_1][bookmark: Q2RAA05100184_2][bookmark: Q2RAA05100184_3][bookmark: Q2RAA05100184_4][bookmark: Q2RAA05100184_N]（  ）剛買回來整箱（紙箱包裝）生鮮水果，應放於 (A)冷藏庫地上貯存 (B)冷凍庫地上貯存 (C)冷藏庫架子上貯存 (D)室溫架子上貯存 。
27. [bookmark: Q2RAA05100157_H][bookmark: Q2RAA05100157][bookmark: Q2RAA05100157_1][bookmark: Q2RAA05100157_2][bookmark: Q2RAA05100157_3][bookmark: Q2RAA05100157_4][bookmark: Q2RAA05100157_N]（  ）下列敘述何者為錯誤？ (A)低溫食品理貨作業應在15℃以下場所進行 (B)乾貨庫房貨物架不可靠牆，以免吸濕 (C)保溫食物應保持在50℃以上 (D)低溫食品應以低溫車輛運送 。
28. [bookmark: Q2RAA05100228_H][bookmark: Q2RAA05100228][bookmark: Q2RAA05100228_1][bookmark: Q2RAA05100228_2][bookmark: Q2RAA05100228_3][bookmark: Q2RAA05100228_4][bookmark: Q2RAA05100228_N]（  ）漿蝦仁時需添加哪幾種佐料？ (A)鹽、蛋黃、太白粉 (B)鹽、蛋白、太白粉 (C)糖、全蛋、太白粉 (D)糖、全蛋、玉米粉 。
29. [bookmark: Q2RAA05100095_H][bookmark: Q2RAA05100095][bookmark: Q2RAA05100095_1][bookmark: Q2RAA05100095_2][bookmark: Q2RAA05100095_3][bookmark: Q2RAA05100095_4][bookmark: Q2RAA05100095_N]（  ）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。
30. [bookmark: Q2RAA05100222_H][bookmark: Q2RAA05100222][bookmark: Q2RAA05100222_1][bookmark: Q2RAA05100222_2][bookmark: Q2RAA05100222_3][bookmark: Q2RAA05100222_4][bookmark: Q2RAA05100222_N]（  ）熬高湯時，應在何時下鹽？ (A)一開始時 (B)水煮滾時 (C)製作中途時 (D)湯快完成時 。
31. [bookmark: Q2RAA05100122_H][bookmark: Q2RAA05100122][bookmark: Q2RAA05100122_1][bookmark: Q2RAA05100122_2][bookmark: Q2RAA05100122_3][bookmark: Q2RAA05100122_4][bookmark: Q2RAA05100122_N]（  ）臺灣近海魚類的價格會受季節、氣候的影響而變動，影響最大的是 (A)雨季 (B)秋季 (C)雪季 (D)颱風季 。
32. [bookmark: Q2RAA05100152_H][bookmark: Q2RAA05100152][bookmark: Q2RAA05100152_1][bookmark: Q2RAA05100152_2][bookmark: Q2RAA05100152_3][bookmark: Q2RAA05100152_4][bookmark: Q2RAA05100152_N]（  ）關於蔬果的貯存，下列何者不正確？ (A)南瓜放在室溫貯存 (B)黃瓜需冷藏貯存 (C)青椒置密封容器貯存以防氧化 (D)草莓宜冷藏貯存 。
33. [bookmark: Q2RAA05100077_H][bookmark: Q2RAA05100077][bookmark: Q2RAA05100077_1][bookmark: Q2RAA05100077_2][bookmark: Q2RAA05100077_3][bookmark: Q2RAA05100077_4][bookmark: Q2RAA05100077_N]（  ）下面哪一種是新鮮的乳品特徵？ (A)倒入玻璃杯，即見分層沉澱 (B)搖動時產生多量泡沫 (C)濃度適當、不凝固，將乳汁滴在指甲上形成球狀 (D)含有粒狀物 。
34. [bookmark: Q2RAA05100205_H][bookmark: Q2RAA05100205][bookmark: Q2RAA05100205_1][bookmark: Q2RAA05100205_2][bookmark: Q2RAA05100205_3][bookmark: Q2RAA05100205_4][bookmark: Q2RAA05100205_N]（  ）煎荷包蛋時應用 (A)旺火 (B)武火 (C)大火 (D)文火 。
35. [bookmark: Q2RAA05100154_H][bookmark: Q2RAA05100154][bookmark: Q2RAA05100154_1][bookmark: Q2RAA05100154_2][bookmark: Q2RAA05100154_3][bookmark: Q2RAA05100154_4][bookmark: Q2RAA05100154_N]（  ）食物安全的供應溫度是指 (A)5～60℃ (B)60℃以上、7℃以下 (C)40～100℃(D)100℃以上、40℃以下 。
36. [bookmark: Q2RAA05100247_H][bookmark: Q2RAA05100247][bookmark: Q2RAA05100247_1][bookmark: Q2RAA05100247_2][bookmark: Q2RAA05100247_3][bookmark: Q2RAA05100247_4][bookmark: Q2RAA05100247_N]（  ）一般「佛跳牆」是使用何種容器盛裝上桌？ (A)湯碗 (B)甕 (C)水盤 (D)湯盤 。
37. [bookmark: Q2RAA05100216_H][bookmark: Q2RAA05100216][bookmark: Q2RAA05100216_1][bookmark: Q2RAA05100216_2][bookmark: Q2RAA05100216_3][bookmark: Q2RAA05100216_4][bookmark: Q2RAA05100216_N]（  ）清洗蔬菜宜用 (A)擦洗法 (B)沖洗法 (C)泡洗法 (D)漂洗法 。
38. [bookmark: Q2RAA05100004_H][bookmark: Q2RAA05100004][bookmark: Q2RAA05100004_1][bookmark: Q2RAA05100004_2][bookmark: Q2RAA05100004_3][bookmark: Q2RAA05100004_4][bookmark: Q2RAA05100004_N]（  ）深色醬油較適用於何種烹調法？ (A)紅燒 (B)炒 (C)蒸 (D)煎 。
39. [bookmark: Q2RAA05100104_H][bookmark: Q2RAA05100104][bookmark: Q2RAA05100104_1][bookmark: Q2RAA05100104_2][bookmark: Q2RAA05100104_3][bookmark: Q2RAA05100104_4][bookmark: Q2RAA05100104_N]（  ）1 台斤為600 公克，3000公克為 (A)3公斤 (B)85兩 (C)6台斤 (D)8台斤 。
40. [bookmark: Q2RAA05100114_H][bookmark: Q2RAA05100114][bookmark: Q2RAA05100114_1][bookmark: Q2RAA05100114_2][bookmark: Q2RAA05100114_3][bookmark: Q2RAA05100114_4][bookmark: Q2RAA05100114_N]（  ）選購以符合經濟實惠原則的罐頭，須注意 (A)價格便宜就好 (B)進口品牌 (C)外觀無破損、製造日期、使用時間、是否有歪罐或銹罐 (D)可保存五年以上者 。
41. [bookmark: Q2RAA05100057_H][bookmark: Q2RAA05100057][bookmark: Q2RAA05100057_1][bookmark: Q2RAA05100057_2][bookmark: Q2RAA05100057_3][bookmark: Q2RAA05100057_4][bookmark: Q2RAA05100057_N]（  ）一般深色的肉比淺色的肉所含 (A)礦物質 (B)蛋白質 (C)鐵質 (D)磷質 為多。
42. [bookmark: Q2RAA05100083_H][bookmark: Q2RAA05100083][bookmark: Q2RAA05100083_1][bookmark: Q2RAA05100083_2][bookmark: Q2RAA05100083_3][bookmark: Q2RAA05100083_4][bookmark: Q2RAA05100083_N]（  ）螃蟹最肥美之季節為 (A)春 (B)夏 (C)秋 (D)冬 季。
43. [bookmark: Q2RAA05100130_H][bookmark: Q2RAA05100130][bookmark: Q2RAA05100130_1][bookmark: Q2RAA05100130_2][bookmark: Q2RAA05100130_3][bookmark: Q2RAA05100130_4][bookmark: Q2RAA05100130_N]（  ）食品之熱藏(高溫貯存)溫度應保持在多少℃？ (A)30℃以上 (B)40℃以上 (C)50℃以上 (D)60℃以上 。
44. [bookmark: Q2RAA05100050_H][bookmark: Q2RAA05100050][bookmark: Q2RAA05100050_1][bookmark: Q2RAA05100050_2][bookmark: Q2RAA05100050_3][bookmark: Q2RAA05100050_4][bookmark: Q2RAA05100050_N]（  ）下列材料何者不適合應用於素食中？ (A)辣椒 (B)薑　 (C)蕗蕎 (D)九層塔 。
45. [bookmark: Q2RAA05100155_H][bookmark: Q2RAA05100155][bookmark: Q2RAA05100155_1][bookmark: Q2RAA05100155_2][bookmark: Q2RAA05100155_3][bookmark: Q2RAA05100155_4][bookmark: Q2RAA05100155_N]（  ）對新鮮屋包裝的果汁，下列敘述何者正確？ (A)必須保存在7℃以下的環境中 (B)運送時不一定須使用冷藏保溫車 (C)可保存在室溫中 (D)需保存在冷凍庫中 。
46. [bookmark: Q2RAA05100074_H][bookmark: Q2RAA05100074][bookmark: Q2RAA05100074_1][bookmark: Q2RAA05100074_2][bookmark: Q2RAA05100074_3][bookmark: Q2RAA05100074_4][bookmark: Q2RAA05100074_N]（  ）買雞蛋時宜選購 (A)蛋殼光潔平滑者 (B)蛋殼乾淨且粗糙者 (C)蛋殼無破損即可 (D)蛋殼有特殊顏色者 。
47. [bookmark: Q2RAA05100015_H][bookmark: Q2RAA05100015][bookmark: Q2RAA05100015_1][bookmark: Q2RAA05100015_2][bookmark: Q2RAA05100015_3][bookmark: Q2RAA05100015_4][bookmark: Q2RAA05100015_N]（  ）如貯藏不當易產生黃麴毒素的食品是 (A)蛋 (B)肉　 (C)魚 (D)花生 。
48. [bookmark: Q2RAA05100172_H][bookmark: Q2RAA05100172][bookmark: Q2RAA05100172_1][bookmark: Q2RAA05100172_2][bookmark: Q2RAA05100172_3][bookmark: Q2RAA05100172_4][bookmark: Q2RAA05100172_N]（  ）鮮奶如需熱飲，各銷售商店可將瓶裝鮮奶加溫至 (A)30℃ (B)40℃ (C)50℃ (D)60℃ 以上。
49. [bookmark: Q2RAA05100196_H][bookmark: Q2RAA05100196][bookmark: Q2RAA05100196_1][bookmark: Q2RAA05100196_2][bookmark: Q2RAA05100196_3][bookmark: Q2RAA05100196_4][bookmark: Q2RAA05100196_N]（  ）扣肉是以論 (A)秒 (B)分 (C)刻 (D)時 為火候的菜餚。
50. [bookmark: Q2RAA05100164_H][bookmark: Q2RAA05100164][bookmark: Q2RAA05100164_1][bookmark: Q2RAA05100164_2][bookmark: Q2RAA05100164_3][bookmark: Q2RAA05100164_4][bookmark: Q2RAA05100164_N]（  ）冷藏的主要目的在於 (A)可以長期保存 (B)殺菌 (C)暫時抑制微生物的生長以及酵素的作用 (D)方便配菜與烹調 。
51. [bookmark: Q2RAA05100195_H][bookmark: Q2RAA05100195][bookmark: Q2RAA05100195_1][bookmark: Q2RAA05100195_2][bookmark: Q2RAA05100195_3][bookmark: Q2RAA05100195_4][bookmark: Q2RAA05100195_N]（  ）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 。
52. [bookmark: Q2RAA05100240_H][bookmark: Q2RAA05100240][bookmark: Q2RAA05100240_1][bookmark: Q2RAA05100240_2][bookmark: Q2RAA05100240_3][bookmark: Q2RAA05100240_4][bookmark: Q2RAA05100240_N]（  ）哈士蟆是指雪蛤體內的 (A)唾液 (B)肌肉 (C)輸卵管及卵巢上的脂肪 (D)腸 通常為製作「雪蛤膏」的食材。
53. [bookmark: Q2RAA05100237_H][bookmark: Q2RAA05100237][bookmark: Q2RAA05100237_1][bookmark: Q2RAA05100237_2][bookmark: Q2RAA05100237_3][bookmark: Q2RAA05100237_4][bookmark: Q2RAA05100237_N]（  ）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 。
54. [bookmark: Q2RAA05100056_H][bookmark: Q2RAA05100056][bookmark: Q2RAA05100056_1][bookmark: Q2RAA05100056_2][bookmark: Q2RAA05100056_3][bookmark: Q2RAA05100056_4][bookmark: Q2RAA05100056_N]（  ）肉經加熱烹煮，會產生收縮的情形，是由於加熱使得肉的 (A)礦物質 (B)筋骨質 (C)磷質 (D)蛋白質 凝固，析出肉汁的關係。
55. [bookmark: Q2RAA05100070_H][bookmark: Q2RAA05100070][bookmark: Q2RAA05100070_1][bookmark: Q2RAA05100070_2][bookmark: Q2RAA05100070_3][bookmark: Q2RAA05100070_4][bookmark: Q2RAA05100070_N]（  ）煮糯米飯(未浸過水)所用的水分比白米飯少，通常是白米飯水量的 (A)1/2 (B)1/3 (C)2/3 (D)1/4 。
56. [bookmark: Q2RAA05100058_H][bookmark: Q2RAA05100058][bookmark: Q2RAA05100058_1][bookmark: Q2RAA05100058_2][bookmark: Q2RAA05100058_3][bookmark: Q2RAA05100058_4][bookmark: Q2RAA05100058_N]（  ）麵粉糊中加了油，在烹炸食物時，會使外皮 (A)酥脆　 (B)柔軟 (C)僵硬 (D)變焦 。
57. [bookmark: Q2RAA05100220_H][bookmark: Q2RAA05100220][bookmark: Q2RAA05100220_1][bookmark: Q2RAA05100220_2][bookmark: Q2RAA05100220_3][bookmark: Q2RAA05100220_4][bookmark: Q2RAA05100220_N]（  ）洗豬肚、豬腸時宜用 (A)翻洗法 (B)擦洗法 (C)沖洗法 (D)漂洗法 。
58. [bookmark: Q2RAA05100199_H][bookmark: Q2RAA05100199][bookmark: Q2RAA05100199_1][bookmark: Q2RAA05100199_2][bookmark: Q2RAA05100199_3][bookmark: Q2RAA05100199_4][bookmark: Q2RAA05100199_N]（  ）經過初熟處理的牛肉、豬肝爆炒時應用 (A)文火溫油 (B)文火熱油 (C)旺火溫油 (D)旺火熱油 。
59. [bookmark: Q2RAA05100006_H][bookmark: Q2RAA05100006][bookmark: Q2RAA05100006_1][bookmark: Q2RAA05100006_2][bookmark: Q2RAA05100006_3][bookmark: Q2RAA05100006_4][bookmark: Q2RAA05100006_N]（  ）沙拉油品質愈好則 (A)加熱後愈容易冒煙 (B)加熱後不易冒煙 (C)一經加熱即很快起泡沫 (D)不加熱也含泡沫 。
60. [bookmark: Q2RAA05100206_H][bookmark: Q2RAA05100206][bookmark: Q2RAA05100206_1][bookmark: Q2RAA05100206_2][bookmark: Q2RAA05100206_3][bookmark: Q2RAA05100206_4][bookmark: Q2RAA05100206_N]（  ）做清蒸魚時宜用 (A)武火 (B)文武火 (C)文火 (D)微火 。
61. [bookmark: Q2RAA05100053_H][bookmark: Q2RAA05100053][bookmark: Q2RAA05100053_1][bookmark: Q2RAA05100053_2][bookmark: Q2RAA05100053_3][bookmark: Q2RAA05100053_4][bookmark: Q2RAA05100053_N]（  ）選擇生機飲食產品時，應先考慮 (A)物美價廉 (B)容易烹調 (C)追求流行 (D)個人身體特質 。
62. [bookmark: Q2RAA05100179_H][bookmark: Q2RAA05100179][bookmark: Q2RAA05100179_1][bookmark: Q2RAA05100179_2][bookmark: Q2RAA05100179_3][bookmark: Q2RAA05100179_4][bookmark: Q2RAA05100179_N]（  ）發霉的年糕應 (A)將霉刮除後即可食用 (B)洗淨後即可食用 (C)將霉刮除洗淨後即可食用 (D)不可食用 。
63. [bookmark: Q2RAA05100215_H][bookmark: Q2RAA05100215][bookmark: Q2RAA05100215_1][bookmark: Q2RAA05100215_2][bookmark: Q2RAA05100215_3][bookmark: Q2RAA05100215_4][bookmark: Q2RAA05100215_N]（  ）一般生鮮蔬菜之前處理宜採用 (A)先洗後切 (B)先切後洗 (C)先泡後洗 (D)洗、切、泡、醃無一定的順序 。
64. [bookmark: Q2RAA05100061_H][bookmark: Q2RAA05100061][bookmark: Q2RAA05100061_1][bookmark: Q2RAA05100061_2][bookmark: Q2RAA05100061_3][bookmark: Q2RAA05100061_4][bookmark: Q2RAA05100061_N]（  ）一般湯包內的湯汁形成是靠 (A)豬皮的膠質 (B)動物的脂肪 (C)水 (D)白菜汁 作內餡。
65. [bookmark: Q2RAA05100060_H][bookmark: Q2RAA05100060][bookmark: Q2RAA05100060_1][bookmark: Q2RAA05100060_2][bookmark: Q2RAA05100060_3][bookmark: Q2RAA05100060_4][bookmark: Q2RAA05100060_N]（  ）米粒粉主要是用來作為 (A)酥炸的裹粉 (B)粉蒸肉的裹粉 (C)煮飯添加粉 (D)煙燻材料 。
66. [bookmark: Q2RAA05100186_H][bookmark: Q2RAA05100186][bookmark: Q2RAA05100186_1][bookmark: Q2RAA05100186_2][bookmark: Q2RAA05100186_3][bookmark: Q2RAA05100186_4][bookmark: Q2RAA05100186_N]（  ）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 。
67. [bookmark: Q2RAA05100139_H][bookmark: Q2RAA05100139][bookmark: Q2RAA05100139_1][bookmark: Q2RAA05100139_2][bookmark: Q2RAA05100139_3][bookmark: Q2RAA05100139_4][bookmark: Q2RAA05100139_N]（  ）封罐良好的罐頭食品可以保存約　(A)三年 (B)五年 (C)七年 (D)九年 。
68. [bookmark: Q2RAA05100231_H][bookmark: Q2RAA05100231][bookmark: Q2RAA05100231_1][bookmark: Q2RAA05100231_2][bookmark: Q2RAA05100231_3][bookmark: Q2RAA05100231_4][bookmark: Q2RAA05100231_N]（  ）勾芡是烹調中的一項技巧，可使菜餚光滑美觀、口感更佳，為達「明油亮芡」的效果應 (A)勾芡時用炒瓢往同一方向推拌 (B)用炒瓢不停地攪拌 (C)用麵粉來勾芡 (D)芡粉中添加小蘇打 。
69. [bookmark: Q2RAA05100188_H][bookmark: Q2RAA05100188][bookmark: Q2RAA05100188_1][bookmark: Q2RAA05100188_2][bookmark: Q2RAA05100188_3][bookmark: Q2RAA05100188_4][bookmark: Q2RAA05100188_N]（  ）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 。
70. [bookmark: Q2RAA05100105_H][bookmark: Q2RAA05100105][bookmark: Q2RAA05100105_1][bookmark: Q2RAA05100105_2][bookmark: Q2RAA05100105_3][bookmark: Q2RAA05100105_4][bookmark: Q2RAA05100105_N]（  ）26 兩等於多少公克？　(A)26公克 (B)850公克 (C)975公克 (D)1275公克 。
71. [bookmark: Q2RAA05100143_H][bookmark: Q2RAA05100143][bookmark: Q2RAA05100143_1][bookmark: Q2RAA05100143_2][bookmark: Q2RAA05100143_3][bookmark: Q2RAA05100143_4][bookmark: Q2RAA05100143_N]（  ）未吃完的米飯，下列保存方法以何者為佳？ (A)放在電鍋中 (B)放在室溫中 (C)放入冰箱中冷藏 (D)放在電子鍋中保溫 。
72. [bookmark: Q2RAA05100108_H][bookmark: Q2RAA05100108][bookmark: Q2RAA05100108_1][bookmark: Q2RAA05100108_2][bookmark: Q2RAA05100108_3][bookmark: Q2RAA05100108_4][bookmark: Q2RAA05100108_N]（  ）瓜類中，冬瓜比胡瓜的儲藏期 (A)較長 (B)較短 (C)不能比較 (D)相同 。
73. [bookmark: Q2RAA05100209_H][bookmark: Q2RAA05100209][bookmark: Q2RAA05100209_1][bookmark: Q2RAA05100209_2][bookmark: Q2RAA05100209_3][bookmark: Q2RAA05100209_4][bookmark: Q2RAA05100209_N]（  ）製作拼盤(冷盤)時最著重的要點是在 (A)刀工 (B)排盤 (C)刀工與排盤 (D)火候 。
74. [bookmark: Q2RAA05100026_H][bookmark: Q2RAA05100026][bookmark: Q2RAA05100026_1][bookmark: Q2RAA05100026_2][bookmark: Q2RAA05100026_3][bookmark: Q2RAA05100026_4][bookmark: Q2RAA05100026_N]（  ）肝臟比肉類容易煮熟是因 (A)脂肪成份少 (B)蛋白質成份少 (C)醣份少 (D)結締組織少 的關係。
75. [bookmark: Q2RAA05100257_H][bookmark: Q2RAA05100257][bookmark: Q2RAA05100257_1][bookmark: Q2RAA05100257_2][bookmark: Q2RAA05100257_3][bookmark: Q2RAA05100257_4][bookmark: Q2RAA05100257_N]（  ）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 。
76. [bookmark: Q2RAA05100115_H][bookmark: Q2RAA05100115][bookmark: Q2RAA05100115_1][bookmark: Q2RAA05100115_2][bookmark: Q2RAA05100115_3][bookmark: Q2RAA05100115_4][bookmark: Q2RAA05100115_N]（  ）製備筵席大菜，將切割下來的邊肉及魚頭 (A)倒餿水桶 (B)轉至其他烹調 (C)帶回家 (D)沒概念 。
77. [bookmark: Q2RAA05100110_H][bookmark: Q2RAA05100110][bookmark: Q2RAA05100110_1][bookmark: Q2RAA05100110_2][bookmark: Q2RAA05100110_3][bookmark: Q2RAA05100110_4][bookmark: Q2RAA05100110_N]（  ）屬於春季盛產的蔬菜是 (A)麻竹筍 (B)蓮藕 (C)百合 (D)大白菜 。
78. [bookmark: Q2RAA05100066_H][bookmark: Q2RAA05100066][bookmark: Q2RAA05100066_1][bookmark: Q2RAA05100066_2][bookmark: Q2RAA05100066_3][bookmark: Q2RAA05100066_4][bookmark: Q2RAA05100066_N]（  ）螃蟹蒸熟後的腳容易斷是因為下列何種原因？ (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 。
79. [bookmark: Q2RAA05100219_H][bookmark: Q2RAA05100219][bookmark: Q2RAA05100219_1][bookmark: Q2RAA05100219_2][bookmark: Q2RAA05100219_3][bookmark: Q2RAA05100219_4][bookmark: Q2RAA05100219_N]（  ）洗豬肺時宜用下列何種方式？ (A)刮洗法 (B)擦洗法 (C)沖洗法 (D)漂洗法 。
80. [bookmark: Q2RAA05100265_H][bookmark: Q2RAA05100265][bookmark: Q2RAA05100265_1][bookmark: Q2RAA05100265_2][bookmark: Q2RAA05100265_3][bookmark: Q2RAA05100265_4][bookmark: Q2RAA05100265_N]（  ）生鮮石斑魚最理想的烹調方法為下列何者？ (A)油炸 (B)煙燻 (C)煎 (D)清蒸 。
81. [bookmark: Q2RAA05100032_H][bookmark: Q2RAA05100032][bookmark: Q2RAA05100032_1][bookmark: Q2RAA05100032_2][bookmark: Q2RAA05100032_3][bookmark: Q2RAA05100032_4][bookmark: Q2RAA05100032_N]（  ）銀芽是指 (A)綠豆芽 (B)黃豆芽 (C)苜蓿芽 (D)去掉頭尾的綠豆芽 。
82. [bookmark: Q2RAA05100121_H][bookmark: Q2RAA05100121][bookmark: Q2RAA05100121_1][bookmark: Q2RAA05100121_2][bookmark: Q2RAA05100121_3][bookmark: Q2RAA05100121_4][bookmark: Q2RAA05100121_N]（  ）空心菜是夏季盛產的蔬菜屬於 (A)根莖類 (B)花果類 (C)葉菜類 (D)莖球類 。
83. [bookmark: Q2RAA05100132_H][bookmark: Q2RAA05100132][bookmark: Q2RAA05100132_1][bookmark: Q2RAA05100132_2][bookmark: Q2RAA05100132_3][bookmark: Q2RAA05100132_4][bookmark: Q2RAA05100132_N]（  ）下列何種方法不能達到食物保存之目的？ (A)放射線處理 (B)冷凍 (C)乾燥 (D)塑膠袋包裝 。
84. [bookmark: Q2RAA05100112_H][bookmark: Q2RAA05100112][bookmark: Q2RAA05100112_1][bookmark: Q2RAA05100112_2][bookmark: Q2RAA05100112_3][bookmark: Q2RAA05100112_4][bookmark: Q2RAA05100112_N]（  ）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 。
85. [bookmark: Q2RAA05100037_H][bookmark: Q2RAA05100037][bookmark: Q2RAA05100037_1][bookmark: Q2RAA05100037_2][bookmark: Q2RAA05100037_3][bookmark: Q2RAA05100037_4][bookmark: Q2RAA05100037_N]（  ）烹調豬肉一定要熟透，其主要原因是為了防止何種物質危害健康？ (A)血水 (B)硬筋 (C)寄生蟲 (D)抗生素 。
86. [bookmark: Q2RAA05100194_H][bookmark: Q2RAA05100194][bookmark: Q2RAA05100194_1][bookmark: Q2RAA05100194_2][bookmark: Q2RAA05100194_3][bookmark: Q2RAA05100194_4][bookmark: Q2RAA05100194_N]（  ）放置冰箱冷藏的豬碎肉、豬肝、豬心應在多久內用完？ (A)1週內 (B)1~2天內 (C)3~4天內 (D)1個月內 。
87. [bookmark: Q2RAA05100123_H][bookmark: Q2RAA05100123][bookmark: Q2RAA05100123_1][bookmark: Q2RAA05100123_2][bookmark: Q2RAA05100123_3][bookmark: Q2RAA05100123_4][bookmark: Q2RAA05100123_N]（  ）主廚對於肉品的採購，應在乎它的單價與品質，對於耗損 (A)可不必計較 (B)耗損與單價無關 (C)要求品質，對於耗損有幫助 (D)品質與耗損沒有關聯 。
88. [bookmark: Q2RAA05100190_H][bookmark: Q2RAA05100190][bookmark: Q2RAA05100190_1][bookmark: Q2RAA05100190_2][bookmark: Q2RAA05100190_3][bookmark: Q2RAA05100190_4][bookmark: Q2RAA05100190_N]（  ）餐飲業實施HACCP(食品安全管制系統)儲存管理，生、熟食貯存 (A)一起疊放熟食在生食上方 (B)分開放置熟食在生食下方 (C)分開放置熟食在生食上方 (D)一起放置熟食在生食上方 以免交叉汙染。
89. [bookmark: Q2RAA05100162_H][bookmark: Q2RAA05100162][bookmark: Q2RAA05100162_1][bookmark: Q2RAA05100162_2][bookmark: Q2RAA05100162_3][bookmark: Q2RAA05100162_4][bookmark: Q2RAA05100162_N]（  ）採購回來的冷凍草蝦，如有黑頭現象，下列何者為非？　 (A)酪氨酸酵素作用的緣故 (B)冷凍不當所造成 (C)不新鮮才變黑 (D)因新鮮草蝦急速冷凍的關係 。
90. [bookmark: Q2RAA05100094_H][bookmark: Q2RAA05100094][bookmark: Q2RAA05100094_1][bookmark: Q2RAA05100094_2][bookmark: Q2RAA05100094_3][bookmark: Q2RAA05100094_4][bookmark: Q2RAA05100094_N]（  ）選購罐頭食品應注意 (A)封罐完整即好 (B)凸罐者表示內容物多 (C)封罐完整，並標示完全 (D)歪罐者為佳 。
91. [bookmark: Q2RAA05100009_H][bookmark: Q2RAA05100009][bookmark: Q2RAA05100009_1][bookmark: Q2RAA05100009_2][bookmark: Q2RAA05100009_3][bookmark: Q2RAA05100009_4][bookmark: Q2RAA05100009_N]（  ）含有筋性的粉類是 (A)麵粉 (B)玉米粉 (C)太白粉　 (D)甘藷粉 。
92. [bookmark: Q2RAA05100178_H][bookmark: Q2RAA05100178][bookmark: Q2RAA05100178_1][bookmark: Q2RAA05100178_2][bookmark: Q2RAA05100178_3][bookmark: Q2RAA05100178_4][bookmark: Q2RAA05100178_N]（  ）乾料放入儲藏室其數量不得超過儲藏室空間的 (A)40％ (B)50％ (C)60％ (D)70％ 以上。
93. [bookmark: Q2RAA05100145_H][bookmark: Q2RAA05100145][bookmark: Q2RAA05100145_1][bookmark: Q2RAA05100145_2][bookmark: Q2RAA05100145_3][bookmark: Q2RAA05100145_4][bookmark: Q2RAA05100145_N]（  ）香蕉不宜放在冰箱中儲存，是為了避免香蕉 (A)失去風味 (B)表皮迅速變黑 (C)肉質變軟 (D)肉色褐化 。
94. [bookmark: Q2RAA05100073_H][bookmark: Q2RAA05100073][bookmark: Q2RAA05100073_1][bookmark: Q2RAA05100073_2][bookmark: Q2RAA05100073_3][bookmark: Q2RAA05100073_4][bookmark: Q2RAA05100073_N]（  ）蛋黃的彎曲度愈高者，表示該蛋愈 (A)腐敗 (B)陳舊 (C)新鮮 (D)與新鮮度沒有關係 。
95. [bookmark: Q2RAA05100071_H][bookmark: Q2RAA05100071][bookmark: Q2RAA05100071_1][bookmark: Q2RAA05100071_2][bookmark: Q2RAA05100071_3][bookmark: Q2RAA05100071_4][bookmark: Q2RAA05100071_N]（  ）炒牛毛肚(重瓣胃)應用 (A)文火 (B)武火 (C)文武火 (D)煙火 以免肉質過老而口感差。
96. [bookmark: Q2RAA05100098_H][bookmark: Q2RAA05100098][bookmark: Q2RAA05100098_1][bookmark: Q2RAA05100098_2][bookmark: Q2RAA05100098_3][bookmark: Q2RAA05100098_4][bookmark: Q2RAA05100098_N]（  ）下列何者為一年四季中價格最平穩的食物？ (A)西瓜 (B)雞蛋 (C)豆腐 (D)虱目魚 。
97. [bookmark: Q2RAA05100192_H][bookmark: Q2RAA05100192][bookmark: Q2RAA05100192_1][bookmark: Q2RAA05100192_2][bookmark: Q2RAA05100192_3][bookmark: Q2RAA05100192_4][bookmark: Q2RAA05100192_N]（  ）冰箱可以保持食物新鮮度，且食品放入之數量應為其容量的多少以下？ (A)60% (B)70% (C)80% (D)90% 。
98. [bookmark: Q2RAA05100251_H][bookmark: Q2RAA05100251][bookmark: Q2RAA05100251_1][bookmark: Q2RAA05100251_2][bookmark: Q2RAA05100251_3][bookmark: Q2RAA05100251_4][bookmark: Q2RAA05100251_N]（  ）製備熱炒菜餚，刀工應注意 (A)絲要粗 (B)片要薄 (C)丁要大 (D)刀工均勻 。
99. [bookmark: Q2RAA05100193_H][bookmark: Q2RAA05100193][bookmark: Q2RAA05100193_1][bookmark: Q2RAA05100193_2][bookmark: Q2RAA05100193_3][bookmark: Q2RAA05100193_4][bookmark: Q2RAA05100193_N]（  ）生鮮香辛料要放於下列何種環境中貯存？ (A)陰涼通風處 (B)陽光充足處 (C)冰箱冷凍庫 (D)冰箱冷藏庫 。
100. [bookmark: Q2RAA05100255_H][bookmark: Q2RAA05100255][bookmark: Q2RAA05100255_1][bookmark: Q2RAA05100255_2][bookmark: Q2RAA05100255_3][bookmark: Q2RAA05100255_4][bookmark: Q2RAA05100255_N]（  ）羹類菜餚勾芡時，最好用 (A)中小火 (B)猛火 (C)大火 (D)旺火 。
101. [bookmark: Q2RAA05100156_H][bookmark: Q2RAA05100156][bookmark: Q2RAA05100156_1][bookmark: Q2RAA05100156_2][bookmark: Q2RAA05100156_3][bookmark: Q2RAA05100156_4][bookmark: Q2RAA05100156_N]（  ）下列有關食物的儲藏何者為錯誤？ (A)新鮮屋鮮奶儲放在5℃以下的冷藏室 (B)冰淇淋儲放在-18℃以下的冷凍庫 (C)利樂包裝乳品(保久乳)可儲放在乾貨庫房中 (D)開罐後的奶粉為防變質宜整罐儲放在冰箱中 。
102. [bookmark: Q2RAA05100151_H][bookmark: Q2RAA05100151][bookmark: Q2RAA05100151_1][bookmark: Q2RAA05100151_2][bookmark: Q2RAA05100151_3][bookmark: Q2RAA05100151_4][bookmark: Q2RAA05100151_N]（  ）馬鈴薯的最適宜貯存溫度為 (A)5～8℃ (B)10～15℃ (C)20～25℃ (D)30～35℃ 。
103. [bookmark: Q2RAA05100087_H][bookmark: Q2RAA05100087][bookmark: Q2RAA05100087_1][bookmark: Q2RAA05100087_2][bookmark: Q2RAA05100087_3][bookmark: Q2RAA05100087_4][bookmark: Q2RAA05100087_N]（  ）一般作為「紅燒划水」的材料，是使用草魚的 (A)頭部 (B)背部 (C)腹部 (D)尾部 。
104. [bookmark: Q2RAA05100213_H][bookmark: Q2RAA05100213][bookmark: Q2RAA05100213_1][bookmark: Q2RAA05100213_2][bookmark: Q2RAA05100213_3][bookmark: Q2RAA05100213_4][bookmark: Q2RAA05100213_N]（  ）豬腳的清洗方法以 (A)刮洗法 (B)擦洗法 (C)沖洗法 (D)漂洗法 為宜。
105. [bookmark: Q2RAA05100229_H][bookmark: Q2RAA05100229][bookmark: Q2RAA05100229_1][bookmark: Q2RAA05100229_2][bookmark: Q2RAA05100229_3][bookmark: Q2RAA05100229_4][bookmark: Q2RAA05100229_N]（  ）做蝦丸時為使其滑嫩可口，一般都摻下列何種食材拌合？ (A)水 (B)太白粉 (C)蛋白 (D)肥肉、蛋白與太白粉 。
106. [bookmark: Q2RAA05100233_H][bookmark: Q2RAA05100233][bookmark: Q2RAA05100233_1][bookmark: Q2RAA05100233_2][bookmark: Q2RAA05100233_3][bookmark: Q2RAA05100233_4][bookmark: Q2RAA05100233_N]（  ）烹調時調味料的使用應注意下列何者？ (A)種類與用量 (B)美觀與外形 (C)顧客的喜好 (D)經濟實惠 。
107. [bookmark: Q2RAA05100207_H][bookmark: Q2RAA05100207][bookmark: Q2RAA05100207_1][bookmark: Q2RAA05100207_2][bookmark: Q2RAA05100207_3][bookmark: Q2RAA05100207_4][bookmark: Q2RAA05100207_N]（  ）刀工與火候兩者之間的關係 (A)非常密切 (B)有關但不重要 (C)有些微關係 (D)互不相干 。
108. [bookmark: Q2RAA05100039_H][bookmark: Q2RAA05100039][bookmark: Q2RAA05100039_1][bookmark: Q2RAA05100039_2][bookmark: Q2RAA05100039_3][bookmark: Q2RAA05100039_4][bookmark: Q2RAA05100039_N]（  ）製作油飯時，為使其口感較佳，較常選用 (A)蓬萊米 (B)在來米 (C)長糯米 (D)圓糯米 。
109. [bookmark: Q2RAA05100176_H][bookmark: Q2RAA05100176][bookmark: Q2RAA05100176_1][bookmark: Q2RAA05100176_2][bookmark: Q2RAA05100176_3][bookmark: Q2RAA05100176_4][bookmark: Q2RAA05100176_N]（  ）皮蛋又叫松花蛋，其製作過程是新鮮蛋浸泡於鹼性物質中，並貯放於 (A)陰涼通風處 (B)冷藏室 (C)冷凍室 (D)陽光充足處 密封保存。
110. [bookmark: Q2RAA05100099_H][bookmark: Q2RAA05100099][bookmark: Q2RAA05100099_1][bookmark: Q2RAA05100099_2][bookmark: Q2RAA05100099_3][bookmark: Q2RAA05100099_4][bookmark: Q2RAA05100099_N]（  ）下列哪一種蔬菜在夏季是盛產期？ (A)高麗菜 (B)菠菜 (C)絲瓜 (D)白蘿蔔 。
111. [bookmark: Q2RAA05100033_H][bookmark: Q2RAA05100033][bookmark: Q2RAA05100033_1][bookmark: Q2RAA05100033_2][bookmark: Q2RAA05100033_3][bookmark: Q2RAA05100033_4][bookmark: Q2RAA05100033_N]（  ）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 。
112. [bookmark: Q2RAA05100144_H][bookmark: Q2RAA05100144][bookmark: Q2RAA05100144_1][bookmark: Q2RAA05100144_2][bookmark: Q2RAA05100144_3][bookmark: Q2RAA05100144_4][bookmark: Q2RAA05100144_N]（  ）買回來的整塊肉類，以何種方法處理為宜？ (A)不加處理，直接放入冷凍庫 (B)整塊洗淨後，放入冷凍庫 (C)清洗乾淨並分切包裝好後，放入冷凍庫 (D)整塊洗淨後，放入冷藏庫貯藏 。
113. [bookmark: Q2RAA05100045_H][bookmark: Q2RAA05100045][bookmark: Q2RAA05100045_1][bookmark: Q2RAA05100045_2][bookmark: Q2RAA05100045_3][bookmark: Q2RAA05100045_4][bookmark: Q2RAA05100045_N]（  ）乾米粉較耐保存之原因為 (A)產品乾燥含水量低 (B)含多量防腐劑 (C)包裝良好 (D)急速冷卻 。
114. [bookmark: Q2RAA05100161_H][bookmark: Q2RAA05100161][bookmark: Q2RAA05100161_1][bookmark: Q2RAA05100161_2][bookmark: Q2RAA05100161_3][bookmark: Q2RAA05100161_4][bookmark: Q2RAA05100161_N]（  ）開罐後的罐頭食品，如一次未能用完時應如何處理？　 (A)連罐一併放入冰箱冷藏 (B)連罐一併放入冰箱冷凍 (C)把罐口蓋好放回倉庫待用 (D)取出內容物用保鮮盒盛裝放入冰箱冷藏或冷凍 。
115. [bookmark: Q2RAA05100197_H][bookmark: Q2RAA05100197][bookmark: Q2RAA05100197_1][bookmark: Q2RAA05100197_2][bookmark: Q2RAA05100197_3][bookmark: Q2RAA05100197_4][bookmark: Q2RAA05100197_N]（  ）較老的肉宜採下列何種烹煮法？ (A)切片快炒 (B)切片油炸 (C)切塊紅燒 (D)川燙 。
116. [bookmark: Q2RAA05100082_H][bookmark: Q2RAA05100082][bookmark: Q2RAA05100082_1][bookmark: Q2RAA05100082_2][bookmark: Q2RAA05100082_3][bookmark: Q2RAA05100082_4][bookmark: Q2RAA05100082_N]（  ）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 。
117. [bookmark: Q2RAA05100096_H][bookmark: Q2RAA05100096][bookmark: Q2RAA05100096_1][bookmark: Q2RAA05100096_2][bookmark: Q2RAA05100096_3][bookmark: Q2RAA05100096_4][bookmark: Q2RAA05100096_N]（  ）絲瓜的選購以何者最佳？ (A)越輕越好 (B)越重越好 (C)越長越好 (D)越短越好 。
118. [bookmark: Q2RAA05100002_H][bookmark: Q2RAA05100002][bookmark: Q2RAA05100002_1][bookmark: Q2RAA05100002_2][bookmark: Q2RAA05100002_3][bookmark: Q2RAA05100002_4][bookmark: Q2RAA05100002_N]（  ）以發酵方法製做泡菜，其酸味是來自於醃漬時的 (A)碳酸菌 (B)乳酸菌 (C)酵母菌 (D)酒釀 。
119. [bookmark: Q2RAA05100235_H][bookmark: Q2RAA05100235][bookmark: Q2RAA05100235_1][bookmark: Q2RAA05100235_2][bookmark: Q2RAA05100235_3][bookmark: Q2RAA05100235_4][bookmark: Q2RAA05100235_N]（  ）買回來的橘子或香蕉等有外皮的水果，供食之前 (A)不必清洗 (B)要清洗 (C)擦拭一下 (D)最好加熱 。
120. [bookmark: Q2RAA05100101_H][bookmark: Q2RAA05100101][bookmark: Q2RAA05100101_1][bookmark: Q2RAA05100101_2][bookmark: Q2RAA05100101_3][bookmark: Q2RAA05100101_4][bookmark: Q2RAA05100101_N]（  ）胚芽米中含 (A)澱粉 (B)蛋白質 (C)維生素 (D)脂肪 量較高，易酸敗、不耐貯藏。
121. [bookmark: Q2RAA05100160_H][bookmark: Q2RAA05100160][bookmark: Q2RAA05100160_1][bookmark: Q2RAA05100160_2][bookmark: Q2RAA05100160_3][bookmark: Q2RAA05100160_4][bookmark: Q2RAA05100160_N]（  ）為有效利用冷藏冷凍庫之空間並維持其品質，一般冷藏或冷凍庫的儲存食物量宜佔其空間的 (A)100％ (B)90％ (C)80％ (D)60％ 以下。
122. [bookmark: Q2RAA05100036_H][bookmark: Q2RAA05100036][bookmark: Q2RAA05100036_1][bookmark: Q2RAA05100036_2][bookmark: Q2RAA05100036_3][bookmark: Q2RAA05100036_4][bookmark: Q2RAA05100036_N]（  ）下列何種食物發芽後會產生毒素而不宜食用？ (A)紅豆 (B)綠豆 (C)花生 (D)馬鈴薯 。
123. [bookmark: Q2RAA05100256_H][bookmark: Q2RAA05100256][bookmark: Q2RAA05100256_1][bookmark: Q2RAA05100256_2][bookmark: Q2RAA05100256_3][bookmark: Q2RAA05100256_4][bookmark: Q2RAA05100256_N]（  ）「爆」的時間要比「炒」的時間 (A)長 (B)短 (C)相同 (D)不一定 。
124. [bookmark: Q2RAA05100118_H][bookmark: Q2RAA05100118][bookmark: Q2RAA05100118_1][bookmark: Q2RAA05100118_2][bookmark: Q2RAA05100118_3][bookmark: Q2RAA05100118_4][bookmark: Q2RAA05100118_N]（  ）身為廚師除烹飪技術外，採購蔬果應 (A)不必在意食物生長季節問題 (B)那是採購人員的工作 (C)需注意蔬果生長與盛產季節 (D)不需考量太多合用就好 。
125. [bookmark: Q2RAA05100246_H][bookmark: Q2RAA05100246][bookmark: Q2RAA05100246_1][bookmark: Q2RAA05100246_2][bookmark: Q2RAA05100246_3][bookmark: Q2RAA05100246_4][bookmark: Q2RAA05100246_N]（  ）牛肉不易燉爛，於烹煮前可加入些 (A)小蘇打 (B)木瓜 (C)鹼粉 (D)泡打粉 浸漬，促使牛肉易爛且不會破壞其中所含有的維生素。
126. [bookmark: Q2RAA05100168_H][bookmark: Q2RAA05100168][bookmark: Q2RAA05100168_1][bookmark: Q2RAA05100168_2][bookmark: Q2RAA05100168_3][bookmark: Q2RAA05100168_4][bookmark: Q2RAA05100168_N]（  ）鹽漬的水產品或肉類，使用後若有剩餘應 (A)可不必冷藏 (B)放在陰涼通風處 (C)放置冰箱冷藏 (D)放在陽光充足的通風處 。
127. [bookmark: Q2RAA05100177_H][bookmark: Q2RAA05100177][bookmark: Q2RAA05100177_1][bookmark: Q2RAA05100177_2][bookmark: Q2RAA05100177_3][bookmark: Q2RAA05100177_4][bookmark: Q2RAA05100177_N]（  ）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 。
128. [bookmark: Q2RAA05100149_H][bookmark: Q2RAA05100149][bookmark: Q2RAA05100149_1][bookmark: Q2RAA05100149_2][bookmark: Q2RAA05100149_3][bookmark: Q2RAA05100149_4][bookmark: Q2RAA05100149_N]（  ）肉類貯藏時會發生一些變化，下列何者為錯誤？ (A)脂肪酸會流失 (B)肉色改變 (C)慢速敗壞 (D)重量減少 。
129. [bookmark: Q2RAA05100173_H][bookmark: Q2RAA05100173][bookmark: Q2RAA05100173_1][bookmark: Q2RAA05100173_2][bookmark: Q2RAA05100173_3][bookmark: Q2RAA05100173_4][bookmark: Q2RAA05100173_N]（  ）一般食用油應貯藏在 (A)陰涼乾燥的地方 (B)陽光充足的地方 (C)密閉陰涼的地方 (D)室外屋簷下 以減緩油脂酸敗。
130. [bookmark: Q2RAA05100014_H][bookmark: Q2RAA05100014][bookmark: Q2RAA05100014_1][bookmark: Q2RAA05100014_2][bookmark: Q2RAA05100014_3][bookmark: Q2RAA05100014_4][bookmark: Q2RAA05100014_N]（  ）花生與下列何種食物性質差異最大？ (A)核桃 (B)腰果 (C)綠豆 (D)杏仁 。
131. [bookmark: Q2RAA05100088_H][bookmark: Q2RAA05100088][bookmark: Q2RAA05100088_1][bookmark: Q2RAA05100088_2][bookmark: Q2RAA05100088_3][bookmark: Q2RAA05100088_4][bookmark: Q2RAA05100088_N]（  ）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 。
132. [bookmark: Q2RAA05100117_H][bookmark: Q2RAA05100117][bookmark: Q2RAA05100117_1][bookmark: Q2RAA05100117_2][bookmark: Q2RAA05100117_3][bookmark: Q2RAA05100117_4][bookmark: Q2RAA05100117_N]（  ）良好的 (A)大量採購 (B)進口食材 (C)低價食材 (D)成本控制 可使經營者穩定產品價格，增加市場競爭力。
133. [bookmark: Q2RAA05100084_H][bookmark: Q2RAA05100084][bookmark: Q2RAA05100084_1][bookmark: Q2RAA05100084_2][bookmark: Q2RAA05100084_3][bookmark: Q2RAA05100084_4][bookmark: Q2RAA05100084_N]（  ）廚師常以何種部位來辨別母蟹？ (A)螯 (B)臍 (C)蟹殼花紋 (D)肥瘦 。
134. [bookmark: Q2RAA05100253_H][bookmark: Q2RAA05100253][bookmark: Q2RAA05100253_1][bookmark: Q2RAA05100253_2][bookmark: Q2RAA05100253_3][bookmark: Q2RAA05100253_4][bookmark: Q2RAA05100253_N]（  ）凡以「宮保」命名的菜，都要用到下列何者？ (A)青椒 (B)紅辣椒 (C)黃椒 (D)乾辣椒 。
135. [bookmark: Q2RAA05100103_H][bookmark: Q2RAA05100103][bookmark: Q2RAA05100103_1][bookmark: Q2RAA05100103_2][bookmark: Q2RAA05100103_3][bookmark: Q2RAA05100103_4][bookmark: Q2RAA05100103_N]（  ）蛋液中添加下列何種食材，可改善蛋的凝固性與增加蛋之柔軟度？ (A)鹽 (B)牛奶 (C)水 (D)太白粉 。
136. [bookmark: Q2RAA05100141_H][bookmark: Q2RAA05100141][bookmark: Q2RAA05100141_1][bookmark: Q2RAA05100141_2][bookmark: Q2RAA05100141_3][bookmark: Q2RAA05100141_4][bookmark: Q2RAA05100141_N]（  ）調味乳應存放在 (A)冷凍庫 (B)冷藏庫 (C)乾貨庫房 (D)室溫 中。
137. [bookmark: Q2RAA05100034_H][bookmark: Q2RAA05100034][bookmark: Q2RAA05100034_1][bookmark: Q2RAA05100034_2][bookmark: Q2RAA05100034_3][bookmark: Q2RAA05100034_4][bookmark: Q2RAA05100034_N]（  ）製造香腸、火腿時加硝的目的為 (A)增加維生素含量 (B)縮短醃製的時間 (C)保持色澤及抑制細菌生長 (D)使肉質軟嫩，縮短烹調的時間 。
138. [bookmark: Q2RAA05100147_H][bookmark: Q2RAA05100147][bookmark: Q2RAA05100147_1][bookmark: Q2RAA05100147_2][bookmark: Q2RAA05100147_3][bookmark: Q2RAA05100147_4][bookmark: Q2RAA05100147_N]（  ）畜產品之冷藏溫度下列何種適宜？ (A)5～8℃ (B)3～5℃ (C)2～-2℃ (D)-5～-12℃ 。
139. [bookmark: Q2RAA05100244_H][bookmark: Q2RAA05100244][bookmark: Q2RAA05100244_1][bookmark: Q2RAA05100244_2][bookmark: Q2RAA05100244_3][bookmark: Q2RAA05100244_4][bookmark: Q2RAA05100244_N]（  ）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 。
140. [bookmark: Q2RAA05100212_H][bookmark: Q2RAA05100212][bookmark: Q2RAA05100212_1][bookmark: Q2RAA05100212_2][bookmark: Q2RAA05100212_3][bookmark: Q2RAA05100212_4][bookmark: Q2RAA05100212_N]（  ）洗豬舌、牛舌時宜用 (A)刮洗法 (B)擦洗法 (C)沖洗法 (D)漂洗法 。
141. [bookmark: Q2RAA05100262_H][bookmark: Q2RAA05100262][bookmark: Q2RAA05100262_1][bookmark: Q2RAA05100262_2][bookmark: Q2RAA05100262_3][bookmark: Q2RAA05100262_4][bookmark: Q2RAA05100262_N]（  ）製作完成之菜餚應注意 (A)不可重疊放置 (B)交叉放置 (C)可重疊放置 (D)沒有規定 。
142. [bookmark: Q2RAA05100182_H][bookmark: Q2RAA05100182][bookmark: Q2RAA05100182_1][bookmark: Q2RAA05100182_2][bookmark: Q2RAA05100182_3][bookmark: Q2RAA05100182_4][bookmark: Q2RAA05100182_N]（  ）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。
143. [bookmark: Q2RAA05100181_H][bookmark: Q2RAA05100181][bookmark: Q2RAA05100181_1][bookmark: Q2RAA05100181_2][bookmark: Q2RAA05100181_3][bookmark: Q2RAA05100181_4][bookmark: Q2RAA05100181_N]（  ）蔬果產品之冷藏溫度下列何者為宜？ (A)5～7℃ (B)2～4℃(C)2～－2℃ (D)－5～－12℃ 。
144. [bookmark: Q2RAA05100089_H][bookmark: Q2RAA05100089][bookmark: Q2RAA05100089_1][bookmark: Q2RAA05100089_2][bookmark: Q2RAA05100089_3][bookmark: Q2RAA05100089_4][bookmark: Q2RAA05100089_N]（  ）炸豬排時宜使用豬的 (A)後腿肉 (B)前腿肉 (C)里肌肉 (D)五花肉 。
145. [bookmark: Q2RAA05100140_H][bookmark: Q2RAA05100140][bookmark: Q2RAA05100140_1][bookmark: Q2RAA05100140_2][bookmark: Q2RAA05100140_3][bookmark: Q2RAA05100140_4][bookmark: Q2RAA05100140_N]（  ）下列何種方法可以使肉類保持較好的品質，且為較有效的保存方法？ (A)加熱 (B)冷凍 (C)曬乾 (D)鹽漬 。
146. [bookmark: Q2RAA05100072_H][bookmark: Q2RAA05100072][bookmark: Q2RAA05100072_1][bookmark: Q2RAA05100072_2][bookmark: Q2RAA05100072_3][bookmark: Q2RAA05100072_4][bookmark: Q2RAA05100072_N]（  ）將炸過或煮熟之食物材料，加調味料及少許水，再放回鍋中炒至無汁且入味的烹調法是？ (A)煨 (B)燴 (C)煸 (D)燒 。
147. [bookmark: Q2RAA05100128_H][bookmark: Q2RAA05100128][bookmark: Q2RAA05100128_1][bookmark: Q2RAA05100128_2][bookmark: Q2RAA05100128_3][bookmark: Q2RAA05100128_4][bookmark: Q2RAA05100128_N]（  ）魚漿為了立即取用，應暫時放在 (A)冷凍庫 (B)冷藏庫 (C)乾貨庫房 (D)保溫箱 中。
148. [bookmark: Q2RAA05100031_H][bookmark: Q2RAA05100031][bookmark: Q2RAA05100031_1][bookmark: Q2RAA05100031_2][bookmark: Q2RAA05100031_3][bookmark: Q2RAA05100031_4][bookmark: Q2RAA05100031_N]（  ）菜名中有「發財」二字的菜，其所用材料通常會有 (A)香菇 (B)金針 (C)蝦米 (D)髮菜 。
149. [bookmark: Q2RAA05100142_H][bookmark: Q2RAA05100142][bookmark: Q2RAA05100142_1][bookmark: Q2RAA05100142_2][bookmark: Q2RAA05100142_3][bookmark: Q2RAA05100142_4][bookmark: Q2RAA05100142_N]（  ）甘薯最適宜的貯藏溫度為 (A)-18℃以下 (B)0～3℃　 (C)3～7℃ (D)15℃左右 。
150. [bookmark: Q2RAA05100223_H][bookmark: Q2RAA05100223][bookmark: Q2RAA05100223_1][bookmark: Q2RAA05100223_2][bookmark: Q2RAA05100223_3][bookmark: Q2RAA05100223_4][bookmark: Q2RAA05100223_N]（  ）烹調上所謂的五味是指 (A)酸甜苦辣辛 (B)酸甜苦辣麻 (C)酸甜苦辣鹹 (D)酸甜苦辣甘 。
151. [bookmark: Q2RAA05100040_H][bookmark: Q2RAA05100040][bookmark: Q2RAA05100040_1][bookmark: Q2RAA05100040_2][bookmark: Q2RAA05100040_3][bookmark: Q2RAA05100040_4][bookmark: Q2RAA05100040_N]（  ）酸辣湯的辣味來自於 (A)芥茉粉 (B)胡椒粉 (C)花椒粉 (D)辣椒粉 。
152. [bookmark: Q2RAA05100001_H][bookmark: Q2RAA05100001][bookmark: Q2RAA05100001_1][bookmark: Q2RAA05100001_2][bookmark: Q2RAA05100001_3][bookmark: Q2RAA05100001_4][bookmark: Q2RAA05100001_N]（  ）下列何種食物不屬堅果類？ (A)核桃 (B)腰果 (C)黃豆 (D)杏仁 。
153. [bookmark: Q2RAA05100075_H][bookmark: Q2RAA05100075][bookmark: Q2RAA05100075_1][bookmark: Q2RAA05100075_2][bookmark: Q2RAA05100075_3][bookmark: Q2RAA05100075_4][bookmark: Q2RAA05100075_N]（  ）選購皮蛋的技巧為下列何者？ (A)蛋殼表面與生蛋一樣，無黑褐色斑點者 (B)蛋殼有許多粗糙斑點者 (C)蛋殼光滑即好，有無斑點皆不重要 (D)價格便宜者 。
154. [bookmark: Q2RAA05100042_H][bookmark: Q2RAA05100042][bookmark: Q2RAA05100042_1][bookmark: Q2RAA05100042_2][bookmark: Q2RAA05100042_3][bookmark: Q2RAA05100042_4][bookmark: Q2RAA05100042_N]（  ）下列何者為較新鮮的蛋？ (A)蛋殼光滑者 (B)氣室大的蛋 (C)濃厚蛋白量較多者 (D)蛋白彎曲度小的 。
155. [bookmark: Q2RAA05100027_H][bookmark: Q2RAA05100027][bookmark: Q2RAA05100027_1][bookmark: Q2RAA05100027_2][bookmark: Q2RAA05100027_3][bookmark: Q2RAA05100027_4][bookmark: Q2RAA05100027_N]（  ）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 。
156. [bookmark: Q2RAA05100148_H][bookmark: Q2RAA05100148][bookmark: Q2RAA05100148_1][bookmark: Q2RAA05100148_2][bookmark: Q2RAA05100148_3][bookmark: Q2RAA05100148_4][bookmark: Q2RAA05100148_N]（  ）下列何種方法，可防止冷藏(凍)庫的二次污染？ (A)各類食物妥善包裝並分類貯存 (B)食物交互置放 (C)經常將食物取出並定期除霜 (D)增加開關庫門之次數 。
157. [bookmark: Q2RAA05100208_H][bookmark: Q2RAA05100208][bookmark: Q2RAA05100208_1][bookmark: Q2RAA05100208_2][bookmark: Q2RAA05100208_3][bookmark: Q2RAA05100208_4][bookmark: Q2RAA05100208_N]（  ）為使牛肉肉質較嫩，切肉絲時應 (A)順著肉紋切 (B)橫著肉紋切 (C)斜著肉紋切 (D)隨意切 。
158. [bookmark: Q2RAA05100201_H][bookmark: Q2RAA05100201][bookmark: Q2RAA05100201_1][bookmark: Q2RAA05100201_2][bookmark: Q2RAA05100201_3][bookmark: Q2RAA05100201_4][bookmark: Q2RAA05100201_N]（  ）製作「燉」、「煨」的菜餚，應用 (A)大火 (B)旺火 (C)武火 (D)文火 。
159. [bookmark: Q2RAA05100134_H][bookmark: Q2RAA05100134][bookmark: Q2RAA05100134_1][bookmark: Q2RAA05100134_2][bookmark: Q2RAA05100134_3][bookmark: Q2RAA05100134_4][bookmark: Q2RAA05100134_N]（  ）冰箱冷藏的溫度應在 (A)12℃ (B)8℃ (C)7℃ (D)0℃ 以下。
160. [bookmark: Q2RAA05100119_H][bookmark: Q2RAA05100119][bookmark: Q2RAA05100119_1][bookmark: Q2RAA05100119_2][bookmark: Q2RAA05100119_3][bookmark: Q2RAA05100119_4][bookmark: Q2RAA05100119_N]（  ）一般來說肉質來源相同的肉類售價，下列何者正確？ (A)冷藏單價比冷凍單價低 (B)冷藏單價比冷凍單價高 (C)冷藏單價與冷凍單價一樣 (D)視採購量的多寡來訂單價 。
161. [bookmark: Q2RAA05100133_H][bookmark: Q2RAA05100133][bookmark: Q2RAA05100133_1][bookmark: Q2RAA05100133_2][bookmark: Q2RAA05100133_3][bookmark: Q2RAA05100133_4][bookmark: Q2RAA05100133_N]（  ）處理要冷藏或冷凍的包裝肉品時 (A)要將包裝紙與肉之間的空氣壓出來 (B)將空氣留存在包裝紙內 (C)包裝紙愈厚愈好 (D)包裝紙與肉品之貯藏無關 。
162. [bookmark: Q2RAA05100016_H][bookmark: Q2RAA05100016][bookmark: Q2RAA05100016_1][bookmark: Q2RAA05100016_2][bookmark: Q2RAA05100016_3][bookmark: Q2RAA05100016_4][bookmark: Q2RAA05100016_N]（  ）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 。
163. [bookmark: Q2RAA05100202_H][bookmark: Q2RAA05100202][bookmark: Q2RAA05100202_1][bookmark: Q2RAA05100202_2][bookmark: Q2RAA05100202_3][bookmark: Q2RAA05100202_4][bookmark: Q2RAA05100202_N]（  ）中國菜所謂「醬爆」是指用　(A)番茄醬 (B)沙茶醬 (C)芝麻醬 (D)甜麵醬 來做。
164. [bookmark: Q2RAA05100129_H][bookmark: Q2RAA05100129][bookmark: Q2RAA05100129_1][bookmark: Q2RAA05100129_2][bookmark: Q2RAA05100129_3][bookmark: Q2RAA05100129_4][bookmark: Q2RAA05100129_N]（  ）冷凍櫃的溫度應保持在 (A)-18℃以下 (B)-4℃以下 (C)0℃以下 (D)4℃以下 。
165. [bookmark: Q2RAA05100224_H][bookmark: Q2RAA05100224][bookmark: Q2RAA05100224_1][bookmark: Q2RAA05100224_2][bookmark: Q2RAA05100224_3][bookmark: Q2RAA05100224_4][bookmark: Q2RAA05100224_N]（  ）中國菜餚講究溫度，試請安排下列三菜上桌順序？(甲)清蒸鮮魚(乙)紅燒烤麩(丙)魚香烘蛋 (A)甲乙丙 (B)乙甲丙 (C)乙丙甲 (D)丙甲乙 。
166. [bookmark: Q2RAA05100225_H][bookmark: Q2RAA05100225][bookmark: Q2RAA05100225_1][bookmark: Q2RAA05100225_2][bookmark: Q2RAA05100225_3][bookmark: Q2RAA05100225_4][bookmark: Q2RAA05100225_N]（  ）下列的烹調方法中何者可不勾芡？ (A)溜 (B)羹 (C)燴 (D)燒 。
167. [bookmark: Q2RAA05100249_H][bookmark: Q2RAA05100249][bookmark: Q2RAA05100249_1][bookmark: Q2RAA05100249_2][bookmark: Q2RAA05100249_3][bookmark: Q2RAA05100249_4][bookmark: Q2RAA05100249_N]（  ）依中餐烹調檢定標準，食物製備過程中，高污染度的生鮮材料必須採用下列何種方式？ (A)優先處理 (B)中間處理 (C)最後處理 (D)沒有規定 。
168. [bookmark: Q2RAA05100261_H][bookmark: Q2RAA05100261][bookmark: Q2RAA05100261_1][bookmark: Q2RAA05100261_2][bookmark: Q2RAA05100261_3][bookmark: Q2RAA05100261_4][bookmark: Q2RAA05100261_N]（  ）炸豬排通常使用豬的 (A)後腿肉 (B)前腿肉 (C)里肌肉 (D)五花肉 。
169. [bookmark: Q2RAA05100158_H][bookmark: Q2RAA05100158][bookmark: Q2RAA05100158_1][bookmark: Q2RAA05100158_2][bookmark: Q2RAA05100158_3][bookmark: Q2RAA05100158_4][bookmark: Q2RAA05100158_N]（  ）乾貨庫房的管理原則，下列敘述何者正確？ (A)食物以先進後出為原則 (B)相對濕度控制在40～60％ (C)最適宜溫度應控制在25～37℃ (D)儘可能日光可直射以維持乾燥 。
170. [bookmark: Q2RAA05100198_H][bookmark: Q2RAA05100198][bookmark: Q2RAA05100198_1][bookmark: Q2RAA05100198_2][bookmark: Q2RAA05100198_3][bookmark: Q2RAA05100198_4][bookmark: Q2RAA05100198_N]（  ）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的方式，為下列何者？ (A)燴 (B)溜　(C)爆 (D)紅燒 。
171. [bookmark: Q2RAA05100109_H][bookmark: Q2RAA05100109][bookmark: Q2RAA05100109_1][bookmark: Q2RAA05100109_2][bookmark: Q2RAA05100109_3][bookmark: Q2RAA05100109_4][bookmark: Q2RAA05100109_N]（  ）下列何者不屬於蔬菜？ (A)豌豆夾 (B)皇帝豆 (C)四季豆 (D)綠豆 。
172. [bookmark: Q2RAA05100183_H][bookmark: Q2RAA05100183][bookmark: Q2RAA05100183_1][bookmark: Q2RAA05100183_2][bookmark: Q2RAA05100183_3][bookmark: Q2RAA05100183_4][bookmark: Q2RAA05100183_N]（  ）買回來的冷凍肉，除非立刻烹煮，否則應放於 (A)冷藏庫 (B)冷凍庫 (C)陰涼處 (D)室內通風處 。
173. [bookmark: Q2RAA05100125_H][bookmark: Q2RAA05100125][bookmark: Q2RAA05100125_1][bookmark: Q2RAA05100125_2][bookmark: Q2RAA05100125_3][bookmark: Q2RAA05100125_4][bookmark: Q2RAA05100125_N]（  ）冷凍食品應保存之溫度是在 (A)4℃ (B)0℃ (C)-5℃(D)-18℃ 以下。
174. [bookmark: Q2RAA05100076_H][bookmark: Q2RAA05100076][bookmark: Q2RAA05100076_1][bookmark: Q2RAA05100076_2][bookmark: Q2RAA05100076_3][bookmark: Q2RAA05100076_4][bookmark: Q2RAA05100076_N]（  ）鹹蛋一般是以 (A)火雞蛋 (B)鵝蛋 (C)鴨蛋 (D)鴕鳥蛋 醃漬而成。
175. [bookmark: Q2RAA05100079_H][bookmark: Q2RAA05100079][bookmark: Q2RAA05100079_1][bookmark: Q2RAA05100079_2][bookmark: Q2RAA05100079_3][bookmark: Q2RAA05100079_4][bookmark: Q2RAA05100079_N]（  ）要選擇新鮮的蝦應選下列何者？ (A)頭部已帶有黑色的 (B)頭部脫落的 (C)蝦身堅硬的 (D)蝦身柔軟的 。
176. [bookmark: Q2RAA05100081_H][bookmark: Q2RAA05100081][bookmark: Q2RAA05100081_1][bookmark: Q2RAA05100081_2][bookmark: Q2RAA05100081_3][bookmark: Q2RAA05100081_4][bookmark: Q2RAA05100081_N]（  ）下列何種魚類較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 。
177. [bookmark: Q2RAA05100248_H][bookmark: Q2RAA05100248][bookmark: Q2RAA05100248_1][bookmark: Q2RAA05100248_2][bookmark: Q2RAA05100248_3][bookmark: Q2RAA05100248_4][bookmark: Q2RAA05100248_N]（  ）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，其烹調方法為下列何者？ (A)拌 (B)煮 (C)蒸 (D)炒 。
178. [bookmark: Q2RAA05100217_H][bookmark: Q2RAA05100217][bookmark: Q2RAA05100217_1][bookmark: Q2RAA05100217_2][bookmark: Q2RAA05100217_3][bookmark: Q2RAA05100217_4][bookmark: Q2RAA05100217_N]（  ）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 。
179. [bookmark: Q2RAA05100191_H][bookmark: Q2RAA05100191][bookmark: Q2RAA05100191_1][bookmark: Q2RAA05100191_2][bookmark: Q2RAA05100191_3][bookmark: Q2RAA05100191_4][bookmark: Q2RAA05100191_N]（  ）魚類買回來如隔夜後才要烹調，其保存方式是將魚鱗、內臟去除洗淨後　 (A)直接放於低溫的冷凍庫中 (B)分別包裝放於冷凍庫中 (C)分別包裝放於室溫陰涼處，且愈早使用愈好 (D)分別包裝放於冷藏庫中。
180. [bookmark: Q2RAA05100092_H][bookmark: Q2RAA05100092][bookmark: Q2RAA05100092_1][bookmark: Q2RAA05100092_2][bookmark: Q2RAA05100092_3][bookmark: Q2RAA05100092_4][bookmark: Q2RAA05100092_N]（  ）一般俗稱的滷牛肉係採用牛的 (A)里肌肉 (B)和尚頭 (C)牛腩 (D)腱子肉 。
181. [bookmark: Q2RAA05100260_H][bookmark: Q2RAA05100260][bookmark: Q2RAA05100260_1][bookmark: Q2RAA05100260_2][bookmark: Q2RAA05100260_3][bookmark: Q2RAA05100260_4][bookmark: Q2RAA05100260_N]（  ）製作「茄汁豬排」時，為使之「嫩」通常是 (A)切薄片 (B)切絲 (C)拍打浸料 (D)切厚片 。
182. [bookmark: Q2RAA05100245_H][bookmark: Q2RAA05100245_1][bookmark: Q2RAA05100245_2][bookmark: Q2RAA05100245][bookmark: Q2RAA05100245_3][bookmark: Q2RAA05100245_4][bookmark: Q2RAA05100245_N]（  ）「京醬肉絲」傳統的作法，舖底是用 (A)蒜白 (B)筍絲 (C)蔥白絲 (D)綠豆芽 。
183. [bookmark: Q2RAA05100043_H][bookmark: Q2RAA05100043][bookmark: Q2RAA05100043_1][bookmark: Q2RAA05100043_2][bookmark: Q2RAA05100043_3][bookmark: Q2RAA05100043_4][bookmark: Q2RAA05100043_N]（  ）製作蒸蛋時，添加何種調味料將有助於增加其硬度？ (A)蔗糖 (B)鹽 (C)醋 (D)酒 。
184. [bookmark: Q2RAA05100019_H][bookmark: Q2RAA05100019][bookmark: Q2RAA05100019_1][bookmark: Q2RAA05100019_2][bookmark: Q2RAA05100019_3][bookmark: Q2RAA05100019_4][bookmark: Q2RAA05100019_N]（  ）大茴香俗稱 (A)八角 (B)丁香 (C)花椒 (D)甘草 。
185. [bookmark: Q2RAA05100153_H][bookmark: Q2RAA05100153][bookmark: Q2RAA05100153_1][bookmark: Q2RAA05100153_2][bookmark: Q2RAA05100153_3][bookmark: Q2RAA05100153_4][bookmark: Q2RAA05100153_N]（  ）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 。
186. [bookmark: Q2RAA05100021_H][bookmark: Q2RAA05100021][bookmark: Q2RAA05100021_1][bookmark: Q2RAA05100021_2][bookmark: Q2RAA05100021_3][bookmark: Q2RAA05100021_4][bookmark: Q2RAA05100021_N]（  ）豆腐是以 (A)花豆 (B)黃豆 (C)綠豆 (D)紅豆 為原料製作而成的。
187. [bookmark: Q2RAA05100063_H][bookmark: Q2RAA05100063][bookmark: Q2RAA05100063_1][bookmark: Q2RAA05100063_2][bookmark: Q2RAA05100063_3][bookmark: Q2RAA05100063_4][bookmark: Q2RAA05100063_N]（  ）對光照射鮮蛋，品質愈差的蛋其氣室 (A)愈大 (B)愈小 (C)不變 (D)無氣室 。
188. [bookmark: Q2RAA05100090_H][bookmark: Q2RAA05100090][bookmark: Q2RAA05100090_1][bookmark: Q2RAA05100090_2][bookmark: Q2RAA05100090_3][bookmark: Q2RAA05100090_4][bookmark: Q2RAA05100090_N]（  ）豬肉屠體中，肉質最柔嫩的部位是 (A)里肌肉 (B)梅花肉 (胛心肉) (C)後腿肉 (D)小里肌 。
189. [bookmark: Q2RAA05100232_H][bookmark: Q2RAA05100232][bookmark: Q2RAA05100232_1][bookmark: Q2RAA05100232_2][bookmark: Q2RAA05100232_3][bookmark: Q2RAA05100232_4][bookmark: Q2RAA05100232_N]（  ）添加下列何種材料，可使蛋白打得更發？ (A)檸檬汁 (B)沙拉油 (C)蛋黃 (D)鹽 。
190. [bookmark: Q2RAA05100010_H][bookmark: Q2RAA05100010][bookmark: Q2RAA05100010_1][bookmark: Q2RAA05100010_2][bookmark: Q2RAA05100010_3][bookmark: Q2RAA05100010_4][bookmark: Q2RAA05100010_N]（  ）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 。
191. [bookmark: Q2RAA05100200_H][bookmark: Q2RAA05100200][bookmark: Q2RAA05100200_1][bookmark: Q2RAA05100200_2][bookmark: Q2RAA05100200_3][bookmark: Q2RAA05100200_4][bookmark: Q2RAA05100200_N]（  ）“爆”的菜應使用 (A)微火 (B)小火 (C)中火 (D)大火 來做。
192. [bookmark: Q2RAA05100137_H][bookmark: Q2RAA05100137][bookmark: Q2RAA05100137_1][bookmark: Q2RAA05100137_2][bookmark: Q2RAA05100137_3][bookmark: Q2RAA05100137_4][bookmark: Q2RAA05100137_N]（  ）冷凍食品與冷藏食品之貯存 (A)必須分開貯存 (B)可以共同貯存 (C)沒有規定 (D)視情況而定 。
193. [bookmark: Q2RAA05100048_H][bookmark: Q2RAA05100048][bookmark: Q2RAA05100048_1][bookmark: Q2RAA05100048_2][bookmark: Q2RAA05100048_3][bookmark: Q2RAA05100048_4][bookmark: Q2RAA05100048_N]（  ）罐頭可以保存較長的時間，主要是因為 (A)添加防腐劑在內 (B)罐頭食品濃稠度高，細菌不易繁殖 (C)食物經過脫氣密封包裝，再加以高溫殺菌 (D)罐頭為密閉的容器與空氣隔絕，外界氣體無法侵入 。
194. [bookmark: Q2RAA05100226_H][bookmark: Q2RAA05100226][bookmark: Q2RAA05100226_1][bookmark: Q2RAA05100226_2][bookmark: Q2RAA05100226_3][bookmark: Q2RAA05100226_4][bookmark: Q2RAA05100226_N]（  ）為製作「宮保魷魚」應添加何種香辛料？ (A)紅辣椒 (B)乾辣椒 (C)青辣椒 (D)辣椒粉 。
195. [bookmark: Q2RAA05100163_H][bookmark: Q2RAA05100163][bookmark: Q2RAA05100163_1][bookmark: Q2RAA05100163_2][bookmark: Q2RAA05100163_3][bookmark: Q2RAA05100163_4][bookmark: Q2RAA05100163_N]（  ）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 。
196. [bookmark: Q2RAA05100159_H][bookmark: Q2RAA05100159][bookmark: Q2RAA05100159_1][bookmark: Q2RAA05100159_2][bookmark: Q2RAA05100159_3][bookmark: Q2RAA05100159_4][bookmark: Q2RAA05100159_N]（  ）乾貨庫房的相對濕度應維持在 (A)80％以上　 (B)60～80％ (C)40～60％ (D)20～40％ 。
197. [bookmark: Q2RAA05100185_H][bookmark: Q2RAA05100185][bookmark: Q2RAA05100185_1][bookmark: Q2RAA05100185_2][bookmark: Q2RAA05100185_3][bookmark: Q2RAA05100185_4][bookmark: Q2RAA05100185_N]（  ）封罐不良歪斜的罐頭食品可否保存與食用？ (A)否 (B)可 (C)可保存1年內用完 (D)可保存3個月內用完 。
198. [bookmark: Q2RAA05100062_H][bookmark: Q2RAA05100062][bookmark: Q2RAA05100062_1][bookmark: Q2RAA05100062_2][bookmark: Q2RAA05100062_3][bookmark: Q2RAA05100062_4][bookmark: Q2RAA05100062_N]（  ）乾燥金針容易有 (A)一氧化硫 (B)二氧化硫 (C)氯化鈉 (D)氫氧化鈉 殘留過量的問題，所以挑選金針時，以有優良金針標誌者為佳。
199. [bookmark: Q2RAA05100136_H][bookmark: Q2RAA05100136][bookmark: Q2RAA05100136_1][bookmark: Q2RAA05100136_2][bookmark: Q2RAA05100136_3][bookmark: Q2RAA05100136_4][bookmark: Q2RAA05100136_N]（  ）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。
200. [bookmark: Q2RAA05100264_H][bookmark: Q2RAA05100264][bookmark: Q2RAA05100264_1][bookmark: Q2RAA05100264_2][bookmark: Q2RAA05100264_3][bookmark: Q2RAA05100264_4][bookmark: Q2RAA05100264_N]（  ）食物烹調足夠與否並非憑經驗或猜測而得知，應使用何種方法辨識 (A)溫度計 (B)剪刀 (C)筷子 (D)湯匙 。
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