
113學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-A-d  食品認證制度、品質管制、食品相關法規及食品安全衛生之認識 

學習

指引 

1. 本題以認識食品認證制度及食品相關法規為命題依據，測試學生對法規、認證制度

熟悉的程度。 

2. 學生需瞭解食品安全衛生管理法、HACCP、TQF、CAS等相關知識。 

3. 學生應能遵守法規規定，瞭解食品相關認證規範，有效的應用分析及推理判斷，並

具備解決專業問題之能力。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

食品-專-加工-G-a  肉品加工之認識 

食品-專-加工-G-b  原料肉特性 

學習

指引 

1. 本題以肉品加工原料相關知識為命題依據，測試學生對肉品的食用部位、營養價值

的知識，及畜肉、禽肉、異常肉的分辨。 

2. 學生需瞭解食用肉類部位、畜肉、禽肉的分類及異常肉外觀特徵。 

3. 學生應能運用肉品加工相關知識，有效的應用分析及推理判斷，並具備解決專業問

題之能力。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-K-c  咖啡加工技術及原理 

學習

指引 

1. 本題以嗜好性食品加工為命題依據，測試學生對咖啡加工技術及原理的認識。 

2. 學生需習得咖啡豆在不同烘焙程度上的風味差異。 

3. 學生應能運用咖啡烘豆程度影響風味的知識，有效的應用分析及推理判斷，並具備

解決專業問題之能力。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 

食品-專-加工-D-c  麵食加工 

食品-實-加工-C-b  麵食加工品之製作 

學習

指引 

1. 本題以麵食加工原理與實習為命題依據，測試學生對油麵加工製作的認識。 

2. 學生需習得鹼粉為碳酸鉀及碳酸鈉之混合物。 

3. 學生應能運用油麵加工製作及食品添加物等相關知識，有效的應用分析及推理判

斷，並具備解決專業問題之能力。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-D-b  米食加工 

學習

指引 

1. 本題以穀類加工為命題依據，測試學生對不同米種外觀的區分及其產品製作。 

2. 學生需瞭解各種米食加工品適合的米種。 

3. 學生應能運用米食加工技術的知識，進而創新研發及品評賞析，有效的應用分析、

推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 

食品-專-加工-C-c  食品的保藏方法(含加熱殺菌、鹽藏與糖漬、冷藏與冷凍、濃縮及乾燥)

與應用 

學習

指引 

1. 本題以食品的保藏方法為命題依據，提問油炸蝦餅的包裝保藏方法。 

2. 學生需瞭解油炸食品易氧化的特性，為減緩油脂氧化速度及維持產品的外觀，應使

用脫氧劑及填充惰性氣體的包裝方法為主。 

3. 學生應能運用各種不同包裝法的適用範圍，有效的應用分析、推理判斷及反思，解

決專業問題。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-C-a  食品變質的原因及其辨識方法 

學習

指引 

1. 本題以食品變質的原因為命題依據，提問生物性變質、化學性變質、物理性變質、

酵素性變質的實例。 

2. 學生需瞭解食品變質的原因，並加以區分。 

3. 學生應能運用各種食品變質的原因的知識，提出適合的預防或減緩方法，有效的應

用分析、推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-G-b原料肉特性 

學習

指引 

1. 本題以畜產品為命題依據，提問豬肉分切部份的知識。 

2. 學生需瞭解畜產加工課程中所教導的屠體各部位特性，讓學生認識畜產品原料的各

部位及加工特性。 

3. 學生應能運用畜產品的原料特性、用途及加工原理，進而有效應用，提升學生在畜

產加工的基礎能力，有效的應用分析、推理判斷及反思，解決專業問題，並重視食

品安全衛生。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-G-d  肉品加工各論 

學習

指引 

1. 本題以香腸的製程為命題依據，測試學生對中式香腸與西式製作方法的差異比較。 

2. 學生需習得中式香腸、西式香腸製作等相關知識，並指出不同之處。 

3. 學生應能運用中、西式香腸製程的處理方法等相關知識，有效的應用分析及推理判

斷，並具備解決專業問題之能力。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-H-c  乳品加工技術及原理 

學習

指引 

1. 本題以鮮乳的均質流程為命題，提問學生有關牛乳均質的加工流程及相關知識。 

2. 學生需瞭解牛乳均質的原理、目的及操作方式，能選擇正確的答案。 

3. 學生應能運用生乳製程的知識，透過系統思考、規劃執行及解決專業問題。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-H-g  蛋品加工各論 

學習

指引 

1. 本題以蛋品加工各論為命題，學生需要瞭解蛋粉、蛋黃醬、沙拉醬、鹹蛋及殼蛋煮

的加工製作知識。 

2. 學生需瞭解上述蛋品的製作流程及硫化鐵生成的原因。 

3. 學生應能運用蛋品加工的知識，透過系統思考、規劃執行及解決專業問題。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-C-b 食品的保藏原理 

學習

指引 

1. 本題以食品的保藏原理為命題依據，提問學生有關殺滅或抑制微生物引發腐敗的原理。 

2. 學生需瞭解將微生物、酵素完全或部分殺滅或不活化的原理；抑制微生物發育或酵素

反應進行的原理；阻絕與外界的空氣及微生物的原理；應用微生物發酵保藏的原理。 

3. 學生應能運用各種保藏原理，熟悉其方法達到食品保藏的目的，透過系統思考、

規劃執行來解決專業問題。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-J-a  低溫保藏食品之認識 

學習

指引 

1. 本題以完成計算冰(凍)結率來命題。 

2. 學生需瞭解冰(凍)結率、共晶點、冰(凍)結點的定義才能完成計算。 

3. 學生應能運用冰(凍)結率的計算來達到食品保藏的目的，透過系統思考、規劃執行及

解決專業問題。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-實-加工-B-b  各類原料的特性與處理 

學習

指引 

1. 本題以加工原料與特色食品為命題依據，測試學生對不同加工原料外觀的區分及其

特性的了解。 

2. 學生需瞭解蓬萊米、在來米的外觀、顏色、直鏈澱粉、支鏈澱粉含量的差異。 

3. 學生應能運用蓬萊米、在來米的特性，進而創新研發及品評賞析，有效的應用分

析、推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 
食品-實-加工-C-a  米食加工品之製作 

學習

指引 

1. 本題以米食加工品之製作為命題依據，測試學生對麻糬製作流程的熟悉程度。 

2. 學生需瞭解製作麻糬的操作程序，學習漿糰型食品的操作技能、加工方法、原理及

注意事項。 

3. 學生應能運用米食加工食品-漿糰型-麻糬的加工原理、使用方法，具備操作攪拌機及

蒸籠之基礎能力，進而創新研發、環保節能及品評賞析，有效的應用分析、推理判

斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 
食品-實-加工-C-d  豆類加工品之製作 

學習

指引 

1. 本題以豆製品加工為命題依據，測試學生對豆花製作的相關知識。 

2. 學生需瞭解豆花製作原理、方法及添加物等相關知識。 

3. 學生應能運用豆類食品之加工原理及食品添加物、凝固劑、增稠劑的用途與方法，

有效的應用分析、推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-K-b  茶加工技術及原理 

學習

指引 

1. 本題以嗜好性食品加工為命題依據，測試學生對茶葉加工技術及原理的認識。 

2. 學生需要習得罐裝茶飲料的製作流程。 

3. 學生應能運用罐裝茶飲料的製作流程及相關知識，有效的應用分析及推理判斷，並

具備解決專業問題之能力。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

食品-專-加工-E-c  水果蔬菜罐頭 

食品-專-加工-E-g 其他果蔬加工 

學習

指引 

1. 本題以罐頭食品的硫化黑變為命題依據，提問其發生原因。 

2. 學生需瞭解水果蔬菜罐頭硫化黑變的成因，並指出哪些原料容易造成此現象。 

3. 學生應能運用罐頭硫化黑變成因的知識，有效的應用分析、推理判斷及反思，解決

品質問題。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-B-a  營養素的種類(含醣類、蛋白質、脂肪、維生素、礦物質及水) 

學習

指引 

1. 本題以營養素的種類為命題，測試學生對油脂的基礎知識。 

2. 學生能學會油脂包括飽和脂肪酸、單元不飽和脂肪酸及多元不飽和脂肪酸，其氧化

速度與不飽和程度有關。 

3. 學生能具備油脂氧化速度與不飽和程度呈正相關的知識，在油炸食品加工時選用適

合的油品，透過系統思考、分析與探索，解決專業上的問題。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 
食品-實-加工-H-c  加工產品包裝 

學習

指引 

1. 本題以加工產品包裝為命題依據，提問塑膠回收分類碼的知識。 

2. 學生需瞭解塑膠回收分類碼的知識，能選擇正確答案。 

3. 學生應能運用塑膠回收分類碼的知識，並能將廢棄塑膠進行環保回收有效再利用。

有效的應用分析、推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-實-加工-D-g  罐頭檢驗 

學習

指引 

1. 本題以實習罐頭檢驗單元為命題依據，提問有關罐頭檢驗的工具使用。 

2. 學生需瞭解罐頭檢驗所使用的工具種類並選擇正確的工具測量之。可以使用游標卡

尺或量罐鋼尺進行上部空隙測量。 

3. 學生應能運用適合的工具進行罐頭檢驗，增進學生罐頭製作及檢驗的基礎能力，有

效的應用分析、推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-E-b  果蔬汁飲料 

學習

指引 

1. 本題以果蔬加工--果蔬汁飲料為命題依據，提問有關 CNS 2377之規範。 

2. 學生需瞭解 CNS 2377水果及蔬菜汁飲料的規範，並選擇正確答案。 

3. 學生應能運用 CNS 2377水果及蔬菜汁飲料的規範，增進學生食品加工、果蔬製作之

基礎能力，有效的應用分析、推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-實-加工-A-a  實習場所環境、緊急逃生路線、設備及滅火器使用之認識 

學習

指引 

1. 本題以工廠安全觀念為命題依據，提問各類火災的滅火器選擇及對工安事件之認識。 

2. 學生需瞭解實習場所之安全衛生教育與相關作業管理程序，了解工廠中常見的各類

火災之定義及食品機具的安全與危害。 

3. 學生應能運用使用滅火器等相關知識，並注重食品工廠之安全，有效的應用分析、

推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-E-b  果蔬汁飲料 

學習

指引 

1. 本題以果蔬加工為命題依據，提問造成葡萄果汁結晶沈澱的主要有機酸。 

2. 學生需瞭解酒石酸是造成葡萄果汁產生結晶沈澱的有機酸，可以使用低溫法去除。 

3. 學生應能運用果蔬汁飲料品質變化的原因，有效的應用分析、推理判斷及反思，解

決專業問題。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 
食品-專-加工-D-d  烘焙食品 

學習

指引 

1. 本題以穀類、豆類及薯類加工章節為命題依據，提問學生有關烘焙食品中麵包製作

的相關知識。 

2. 學生需瞭解麵包製作材料麵粉、水、鹽、酵母、糖所擔任的角色及功能。 

3. 學生應能運用麵包製作材料所擔任的角色及功能，透過系統思考、規劃執行及解決

專業問題。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 

食品-專-加工-C-c  食品的保藏方法(含加熱殺菌、鹽藏與糖漬、冷藏與冷凍、濃縮及乾燥)

與應用 

學習

指引 

1. 本題以食品的保藏方法為命題依據，提問學生有關食品殺菌的原理及操作。。 

2. 學生需瞭解低酸性食品(如肉品罐頭)微生物汙染風險較高，需要使用高壓高溫的殺菌

方法。巴斯德殺菌法為低溫殺菌，無法達到完全滅菌的效果。 

3. 學生應能運用各種殺菌條件來達到食品保藏的目的，使產品具有商業價值，透過系

統思考、規劃執行及解決專業問題。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 

食品-專-加工-C-c  食品的保藏方法(含加熱殺菌、鹽藏與糖漬、冷藏與冷凍、濃縮及乾燥)

與應用 

學習

指引 

1. 本題主要以食品的保藏方法(含加熱殺菌、鹽藏與糖漬、冷藏與冷凍、濃縮及乾燥)與

應用為命題依據，提問食品於不同保藏方法：罐頭熱殺菌時、低溫冷凍時、使用鹽

藏或糖漬時、或透過油炸降低水分時，應該注意與瞭解的相關知識。 

2. 學生需瞭解果蔬殺菁的目的、冷凍保藏、鹽藏、糖漬及油炸食品的保藏原理、抗氧

化劑的使用範圍。 

3. 學生應能運用各項保藏原理的知識，有效的應用分析、推理判斷及反思，解決專業

問題。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 

食品-專-加工-C-c  食品的保藏方法(含加熱殺菌、鹽藏與糖漬、冷藏與冷凍、濃縮及乾燥)

與應用 

學習

指引 

1. 本題主要以食品保藏方法中加熱殺菌與應用為命題依據，提問熱加工處理法(商業殺

菌)、傳統罐頭加工過程、無菌包裝(利樂包)等應用的相關知識。 

2. 學生需瞭解利樂包的無菌加工技術、罐頭殺菌條件及目的、商業殺菌條件及目的。 

3. 學生應能運用不同殺菌技術的知識，有效的應用分析、推理判斷及反思，解決專業

問題。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 
食品-專-加工-D-b  米食加工 

學習

指引 

1. 本題以米食加工為命題依據，測試學生對米食製品步驟的認識。 

2. 學生需瞭解米粒型、漿糰型、熟粉類、膨發類米食製品的製造方式及相關產品。 

3. 學生應能運用米食加工技術的知識，進而創新研發及品評賞析，有效的應用分析、

推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 
食品-專-加工-D-c  麵食加工 

學習

指引 

1. 本題以麵食加工為命題依據，測試學生對小麥製成麵粉的知識。 

2. 學生需習得小麥製粉的程序及不同筋性的麵粉使用範圍。 

3. 學生應能運用麵食加工的相關知識，有效的應用分析及推理判斷，並具備解決專業

問題之能力。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-F-c  酒類製造 

學習

指引 

1. 本題以酒類製造為命題依據，測試學生了解酒精飲料的定義及製程分類。 

2. 學生需瞭解酒類之糖化原理及酒精發酵作用等相關知識。 

3. 學生應能運用酒類製品的發酵方法、原理、製作方式與衍生產品，有效的應用分

析、推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-F-a  釀造食品之認識 

學習

指引 

1. 本題以常見的發酵產品為命題依據，測試學生對發酵產品與微生物之間的關係。 

2. 學生需瞭解細菌、酵母菌在發酵過程中擔任的功能。 

3. 學生應能運用發酵食品常用的微生物種類等相關知識，有效的應用分析及推理判

斷，並具備解決專業問題之能力。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 
食品-專-加工-I-d  水產加工各論 

學習

指引 

1. 本題以水產加工為命題依據，提問相關製程分類、食品添加物等相關知識。 

2. 學生需瞭解水產乾製品、鹽藏品、煉製品、海藻類產品之相關知識。 

3. 學生應能運用各類水產品的加工方法與知識，有效的應用分析、推理判斷及反思，

解決專業問題。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 

食品-專-加工-I-d   水產加工各論 

食品-實-加工-G-c  煉製品之製作 

學習

指引 

1. 本題以水產加工品為命題依據，測驗學生對水產煉製品的加工方法及原理的知識。 

2. 學生需瞭解水產煉製品--魚丸製作之相關知識。 

3. 學生應能運用製作水產煉製品之基本技能，了解製程中的處理方法與目的，有效的

應用分析、推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 
食品-專-加工-I-d  水產加工各論 

學習

指引 

1. 本題以水產加工為命題依據，提問有關水產鹽藏品的相關知識。 

2. 學生需瞭解柴魚、魚醬油、鹽漬鯖、海蜇皮製作之相關知識。 

3. 學生應能運用各類水產鹽藏品之加工方法，有效的應用分析、推理判斷及反思，解

決專業問題。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-I-d  水產加工各論 

學習

指引 

1. 本題以水產加工為命題依據，提問有關水產調味品的相關知識。 

2. 學生需瞭解海苔醬、魷魚絲、魚鬆、魚酥製作之相關知識。 

3. 學生應能運用各類水產調味品之加工方法，有效的應用分析、推理判斷及反思，解

決專業問題。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-實-加工-F-a  肉製品之製作 

學習

指引 

1. 本題以肉製品之製作為命題依據，提問學生有關漢堡肉排的製作相關知識。 

2. 學生需瞭解能增加肉原料的結著性材料有食鹽及磷酸鹽。 

3. 學生應能運用各類食品添加物的使用範圍及限量，有效的應用分析、推理判斷及反

思，解決專業問題。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 

食品-專-加工-H-f  蛋品加工技術及原理 

食品-專-加工-H-g  蛋品加工各論 

學習

指引 

1. 本題以蛋品加工為命題依據，提問學生關於蛋品在布丁、蛋糕、皮蛋等產品的重要

性。 

2. 學生需瞭解蛋品的熱凝固性、起泡性、加酸鹼鹽凝膠性之相關知識。 

3. 學生應能運用上述提到的各項專業知識，有效的應用分析、推理判斷及反思，解決

專業問題。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 
食品-專-加工-H-g  蛋品加工各論 

學習

指引 

1. 本題以蛋品加工為命題依據，提問學生關於液蛋產品的殺菌及微生物問題。 

2. 學生需瞭解蛋品易發現沙門氏菌、蛋熱凝固的溫度、巴斯德低溫殺菌法的條件及高

溫短時間殺菌法的條件之相關知識。 

3. 學生應能運用上述提及的各項專業知識，有效的應用分析、推理判斷及反思，解決

專業問題。 

公告

答案 
A 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-J-c  低溫保藏食品保存中之品質變化 

學習

指引 

1. 本題以市售畜產品為命題依據，測試學生對低溫保藏食品保存中之品質變化。 

2. 學生需瞭解生鮮冷藏肉品在低溫保藏下，其品質變化等相關知識。 

3. 學生應能運用低溫冷藏對食品品質影響的知識，有效的應用分析及推理判斷，並具

備解決專業問題之能力。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-K-c  咖啡加工技術及原理 

學習

指引 

1. 本題以嗜好性食品加工為命題依據，測試學生對咖啡豆加工技術及原理的認識。 

2. 學生需習得生咖啡豆加工包括日曬法、水洗法、蜜處理的流程及差異。 

3. 學生應能運用生咖啡豆的加工製程知識，有效的應用分析及推理判斷，並具備解決

專業問題之能力。 

公告

答案 
D 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-B-c  食品標示(含營養標示、食品添加物、過敏原標示及清真認證) 

學習

指引 

1. 本題以包裝產品上之營養標示為命題依據，測試學生對包裝份量及熱量的認識。 

2. 學生能學會營養標示上的份量及每 100克的標示方法。 

3. 學生能應用營養標示所提供的營養資訊，透過系統思考、分析與探索，養成均衡健

康的飲食習慣。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 
食品-專-加工-E-c  水果蔬菜罐頭 

學習

指引 

1. 本題以果蔬殺菁的目的為命題依據，測試學生對果蔬殺菁的知識。 

2. 學生需瞭解果蔬加工中殺菁主要抑制過氧化酶及多酚氧化酶。 

3. 學生應能運用果蔬殺菁的相關知識，有效的應用分析、推理判斷及反思，解決專業

問題。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 

 

學習

內容 

食品-專-加工-B-a  營養素的種類(含醣類、蛋白質、脂肪、維生素、礦物質及水) 

 

學習

指引 

1. 本題以營養素的種類為命題依據，測試學生對醣類的生理功能之認識。 

2. 學生能學會六大營養素的生理功能。 

3. 學生能應用營養學知識，透過系統思考、分析與探索，養成均衡健康的飲食習慣。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 
食品-專-加工-D-c  麵食加工 

學習

指引 

1. 本題以穀類加工為命題依據，測試學生對麵食加工製品的認識。 

2. 學生需瞭解冷水麵食、燙麵麵食、酥油皮類及麵包製作的加工原理及相似產品的特色。 

3. 學生應能運用麵食加工的原理，進而創新研發、環保節能及品評賞析，有效的應用

分析、推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
D 

 

  



113學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題  

學習

內容 
食品-專-加工-D-e   豆類加工 

學習

指引 

1. 本題以豆類加工命題，測試學生對綠豆、紅豆、大豆的相關知識。 

2. 學生需瞭解冬粉、紅豆沙、豆漿、大豆濃縮蛋白的製作相關知識。 

3. 學生應能運用豆類食品之加工原理及其製作的產品特色，有效的應用分析、推理判

斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 
食品-專-加工-F-e  其他釀造食品 

學習

指引 

1. 本題以日常生活常見的味精為命題依據，測試學生對味精的製程演進及不同的製造

流程差異比較。 

2. 學生需瞭解發酵製造味精的相關知識。 

3. 學生應能運用發酵食品之釀造、加工原理、速釀法等相關知識，有效的應用分析及

推理判斷，並具備解決專業問題之能力。 

公告

答案 
C 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 

食品-專-加工-I-c  水產加工技術及原理 

食品-專-加工-J-c  低溫保藏食品保存中之品質變化 

學習

指引 

1. 本題以水產食品為命題依據，測驗學生對水產加工技術及其原理的應用及低溫保藏

食品保存中之品質變化的認知。 

2. 學生需瞭解水產加工技術原理及低溫保藏對魚肉的品質變化。 

3. 學生應能運用對水產加工原料的知識，了解製程中的處理方法與目的，有效的應用

分析、推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
B或 D 

 

  



113學年度四技二專統一入學測驗試題學習指引 

 

考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 

食品-專-加工-F-c  酒類製造 

食品-實-加工-E-a  米麴、米酒、小米酒之釀造及蒸餾 

學習

指引 

1. 本題以發酵食品之酒類釀造原理為命題依據，測試學生對米酒原料、使用微生物及

其製作方式的認知。 

2. 學生需瞭解蒸餾米酒發酵的菌種及其製作方式的相關知識。 

3. 學生應能運用發酵食品酒類製作的加工原理與方法，增進其對基礎設備之認知與維

護能力，有效的應用分析、推理判斷及反思，解決專業問題，並重視食品安全衛

生。 

公告

答案 
B 
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考試

科目 
□共同科目  ■專業科目（群類別：食品群） 

科目

名稱 
□國文  □英文  □數學 A  □數學 B  □數學 C  ■專業科目一  □專業科目二 

題目

類型 
■單選題       □非選擇題 

試題 
 

學習

內容 
食品-實-加工-E-b  醬油麴與醬油之製作 

學習

指引 

1. 本題以醬油的製作流程及原理為命題依據，測試學生對於釀造醬油及化學醬油的製

作原理與方法的認識。 

2. 學生需瞭解釀造醬油製作原理的相關知識。 

3. 學生應能運用發酵食品之釀造醬油的製作方法、原理及品質特性，有效的應用分

析、推理判斷及反思，解決專業問題，並重視食品安全衛生。 

公告

答案 
A 

 


