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*生產線設施之規劃建構是否恰當，影響食品生產效率及衛生安全甚鉅，良好的規劃要符合

那些原則？簡述之。[ 2011 食品技師]

*請說明食品工廠各作業場所設施之清潔度如何進行區分？[2010食品技師]

*何謂食品工廠之固定成本、變動成本及半固定成本？請分別說明之。

*說明「食品可追溯系統」（Food traceability）的意義，並分析其在食品加工業的重要性。

[2009食品技師]



*三槽式洗法第三槽的功能是消毒，根據食品法規，除了加氯消毒外，請問還有哪幾種消毒

法？

*根據食品法規，請說明擔任衛管人員所需之條件。

*請簡單說明「離地離牆」在食品安全管理中的作法及意義 [修改自2012第一次食品技師]

*請各舉一個例子並說明通常依產品的保存溫度可將其分為哪五大類？



*依據食品衛生標準，請簡答下列之問題：[2002 食品技師]

(1)出售鮮乳等所使用之冷藏設備應保持在何種溫度以下？

(2)食品工廠內，廁所地點應離開水井（源）多少距離？

(3)食品工廠的原料處理場、加工或調理場內所設之洗手台及水龍頭，其最低數目與員工之

比例為何？凡人數超過200 人以上時，又該如何調整？

(4)食品工廠直接用於食品製造時，其用水必須符合飲用水標準，其中之餘氯量應為多少

ppm？

填充題

*根據食品法規，消毒用的，有效餘氯濃度 _______________。

*根據飲用水水質標準，飲用水的有效餘氯為 _______________。

*低溫食品理貨及裝卸貨作業均應在攝氏__________以下之場所進行，且作業應迅速，以避

免產品溫度之異常變動

*根據法規，食品低溫倉庫應有足夠的容量，且應裝配適當之冷凍、冷卻制冷系統，使庫內

溫度可以維持在__________℃以下的凍藏條件，或__________℃以下凍結點以上的冷藏條件

的能力，以維持冷凍食品中心溫度可以控制在__________℃以下，冷藏食品中心溫度可以控

制在__________℃以下，__________以上

*根據法規，食品從業人員應符合下列規定：

新進食品從業人員應先經衛生醫療機構檢查合格後，始得聘僱。僱用後每年應主動辦理健康

檢查一次，並取得檢查報告。食品從業人員在________________________________________

__________________________________，或有其他可能造成食品汙染之疾病者，應安排其從

事其他不與食品接觸之工作

計算題

1. 複利計算利息及本利和(例題一) (正式考試將會給參考表，不需要帶計算機)

2. 直線折舊法 (例題八)


