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答案 題目 

D 

1.下列何種物品不須經衛生福利部查驗登記並發給許可證，即可製造販賣？(A)食品添

加物 (B)輸入之膠囊狀定狀食品 (C)嬰兒配方食品（D）有機食品。 

D 

2.依 TFDA 公告「食品過敏原標示規定」，市售有容器或包裝之食品應標示六項致過

敏性內容物名稱之醒語資訊，下列何者非屬我國六項標示之要求？ 

(A)蝦類取製得之葡萄糖胺  (B)花生製品，如花生煎餅   (C)芒果製品，如芒果醬   

(D)穀類製品，如燕麥粉 

D 
3.依據低酸性及酸化罐頭食品製造業生產及加工管理基準，以下名詞定義何者正確？ 

(A)低酸性罐頭食品: 指以低酸性或酸性食品為原料，添加酸化劑及（或）酸性食品調

節其 pH 值，使其最終平衡酸鹼值(pH 值)小於或等於四點六，水活性大於零點

八五之罐頭食品。 

(B)酸化罐頭食品: 指其內容物之平衡酸鹼值(pH 值)大於四點六，且水活性大於零點

八五，並包裝於密封容器，於包裝前或包裝後施行商業滅菌處理保存者。 

(C)昇溫時間：指蒸汽開始導入殺菌設備內至殺菌結束計時為止之時間。 

(D)殺菌重要因子：指任何特性、條件或參數等，其變異足以影響殺菌方法及商業滅

菌效果者。 

C 
4.關於基因改造食品之規範，下列何者為非？ 

(A)食品所含基因改造食品原料非經中央主管機關健康風險評估審查，並查驗登記發

給許可文件，並查驗登記發給許可文件，不得供作食品原料 

(B)輸入基因改造食品原料之業者應建立基因改造食品原料供應來源及流向之追溯或

追蹤系統 

(C)包裝食品中使用基因改造食品原料，於終產品已不含轉殖基因片段或蛋白質者，

得以不必標示。 

(D)以上皆是 
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C 
5.產品包裝上的哪項訊息對食品追蹤追溯較沒有幫助的? 

(A)生產日期 

(B)產品代碼 

(C)成分標示 

(D)保存期限標示 

C 
6.關於乳品加工食品業應符合食品安全管制系統準則之規定，以下何者正確？ 

(A)鮮乳: 以生乳或鮮乳經高壓滅菌或高溫滅菌，以無菌包裝後供飲用之乳汁；或以瓶

(罐)裝生乳，經高壓滅菌或高溫滅菌後供飲用之乳汁。 

(B)調製乳粉: 以生乳、鮮乳或保久乳為主要原料，添加調味料等加工製成之調味乳粉。 

(C)其他液態乳：以生乳、鮮乳、保久乳或乳粉還原液態乳為主要原料，加工調配製

成之液態乳。 

(D)發酵乳：以生乳、鮮乳或其他乳製品為主原料，經乳酸菌、酵母菌或其他對人體

健康無害之菌種發酵後經脫除部分水份、加糖、濃縮製成之產品。 

C 

7.下列關於「食品安全管制系統準則」之敘述何者有誤？ 

(A)管制小組應確認本系統執行之有效性，每年至少進行一次內部稽核。 

(B)食品業者應每年至少一次對執行本系統之人員，辦理內部教育訓練。 

(C)本準則所稱食品安全管制系統，指為鑑別、評估及管制食品安全危害，使用危害

分析重要管制點原理，針對原材料之製造進行管理。 

(D)管制小組應對每一重要管制點，研訂發生系統性變異時之矯正措施；其措施至少

包括下列事項：一、引起系統性變異原因之矯正。二、食品因變異致違反本法相關法

令規定或有危害健康之虞者，其回收、處理及銷毀。管制小組於必要時，應對前項變

異，重新執行危害分析。 

C 
8.關於建立 CCP 失控時的矯正措施，以下何者錯誤？ 

(A)應事先建立矯正措施計畫，便可能於控制界線偏離時用來決定不合格產品的處理。 
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(B)不同食品製造時有不同之 CCP，且控制界線的偏離可能不同，應對每個 CCP 建立

各別矯正措施。 

(C)當控制界線之偏離發生時，工廠應於出貨後進行成品回收。 

(D)建立的矯正措施應該於 HACCP 計畫中書面化。 

D 
9.對於 HACCP 計畫書建立之 12 步驟，以下何者正確？ 

(A)實施 HACCP 控制系統，應指定負責人及成立 HACCP 小組，小組成員只需由品管

部門來組成建立。 

(B)HACCP 小組在確認流程圖時，可由現場人員口述製程，不需現場觀察現場作業。 

(C)一個危害只需以一個預防方法來控制，一個預防方法可控制一個以上之危害。 

(D)一個 CCP(重要管制點)乃指一個點，步驟，程序，若施予控制，則可預防，去除，

減低食品安全危害至可接受之程度。 

D 
10.食品品質計畫應按照 HACCP 方法制定食品品質計畫，並有效實施和維護，其中

應說明組織控制，保證食品品質和合法性而使用的方法。食品品質計畫不須包

括 

(A)概述食品品質風險分析的結果，識別出實現和維護產品和製程品質面臨的威脅 

(B)描述對於保證、監控和維護食品品質至關重要的控制措施 

(C)包括生產過程中品質環節的製程控制，目的是監控產品品質、識別製程偏離設定

參數的情況以及採取糾正措施使製程處於可控制的狀態 

(D)產品研發製造及運銷計畫分析 

C 
11.下列食品及相關產品之回收銷毀作業，何者描述正確？ 

(A)依回收品對民眾健康可能造成之危害程度共分為三個等級，廠商可自行訂定回收

等級，辦理回收，主管機關無法要求變更回收等級   (B)第三級回收，指物品對

民眾雖不致造成健康危害，但其品質不符合規定者。若廠商自行察覺出貨商品
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不符預期，可自行辦理回收，不需向主管機關報備   (C)如遇第一級回收之情

形，應發布新聞稿公告周知；遇第二、三級回收之情況，並經主管機關評估，

該物品確有危害，仍應發布新聞稿公告周知   (D)廠商完成物品回收後，即可

進行銷毀行動，最後再向主管機關報備即可。 

D 
12.下列何者不屬需經中央主管機關公告指定須辦理查驗登記並發給許可證之產品？ 

(A)食品添加物(單方) 

(B)特殊營養食品 

(C)健康食品 

(D)有機食品 

C 
13.食品製造業其加工設備生產完畢後以洗潔劑進行清潔，關於購買或使用的清潔劑

標示應同時注意哪些事項？a.選用標示「天然」的洗潔劑  b.洗潔劑應標示主要

成分之化學名稱  c.食品用洗潔劑中成分具有食品添加物許可證字號者，可標示

符合我國食品添加物規格標準，但是不可標示食品添加物許可證字號  d.食品

用洗潔劑，如洗碗精，不得標示「抗菌」詞句 

(A)abc   (B)abd   (C)bcd   (D)abcd 

D 
14.食品安全系統管制尚未規範的行業為何？ 

(A) 肉類加工食品業 

(B) 乳品加工食品業 

(C) 水產食品業 

(D) 連鎖早餐食品業 

D 
15.政府所推動的食品追溯或追蹤系統，主要係針對哪個業別? 

(A)原材料供應商 

(B)食品製造業 
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(C)食品添加物輸入及製造業者 

(D)以上皆是 

A 
16.良好的食品追蹤追溯系統乃基於 

(A)食品鏈各環節的完整紀錄 

(B)嚴格的品質標準 

(C)嚴密的製程監控 

(D)慎選合格供應商 

B 
17.下列有關直接與食品接觸用水的描述何者錯誤？ 

(A)須符合飲用水水質標準 

(B)Coliform < 10 CFU/100 毫升 

(C)TPC < 100 CFU/100 毫升 

(D)pH 6.8-8.5 

A 
18.為確保追溯或追蹤系統資料之正確性，中央主管機關依溯源之必要性，分階段公

告食品業者應使用 

(A)電子發票 

(B)三聯式發票 

(C)商品條碼 

(D)生物晶片 

B 
19.管制小組執行危害分析時，應將何者納入考量？ 

(A)以產品之描述、預定用途及加工流程圖所定步驟為基礎，生產現場與流程圖差異

不大即可。 
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(B)列出所有可能之生物性、化學性及物理性危害，執行危害分析。 

(C)僅需鑑別影響食品安全因子之發生頻率。 

(D)研訂將危害物質完全去除的措施。 

B 
20.依「乳品加工食品業應符合食品安全管制系統準則之規定」下列何者為非？ 

(A)「生乳」指直接由乳牛、乳羊擠出，未經處理之生乳汁。 

(B)「脫脂乳粉」指以鮮乳除去脂肪及水分所製成之粉末狀產品。 

(C)「保久乳」指以生乳或鮮乳經高壓滅菌或高溫滅菌，以無菌包裝後供飲用之乳汁；

或以瓶(罐)裝生乳，經高壓滅菌或高溫滅菌後供飲用之乳汁。 

(D)「調味乳」指以生乳、鮮乳或保久乳為主要原料，添加調味料等加工製成之調味

乳。 

C 
21.噴霧乾燥機內蒸發過程中，食品顆粒的溫度常接近 

(A)熱風進風乾球溫度 

(B)熱風出風乾球溫度 

(C)熱風濕球溫度 

(D)熱風露點溫度 

D 
22.下列哪種狀況，原產地可標示為台灣？ 

(A)多種穀粒產品，來自美國、澳洲，在台灣混合包裝成五穀米 

(B)黃豆油、橄欖油，來自美國、義大利，在台灣混合後成黃豆橄欖調合油 

(C)濃縮柳橙汁，來自美國，在台灣加水稀釋成原汁含量 20%之柳橙汁 

(D)咖啡粉、糖、奶精粉，來自巴西、台灣、 美國，在台灣混合包裝成三合一咖啡 
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D 
23.下列哪項敘述是錯誤的？ 

(A)市售真空包裝食品應標明「須冷藏」或「須冷凍」字樣者，其字體長寬不得小於 1

公分 

(B)真空包裝黃豆即食食品應標示「建請加熱後食用」字樣者，其字體長寬不得小於

0.5 公分 

(C)市售包裝調合油應於外包裝標明「調合油」字樣，其字體長寬不得小於 0.6 公分 

(D)包裝速食麵之醒語「調理參考」、「調理建議」，字體長寬不得小於 0.5 公分 

D 
24.衛福部 104.7.31 公告應建立食品追溯追蹤系統之食品業者，不包括 

(A)食用油脂 

(B)肉品加工食品 

(C)乳品加工食品 

(D)餐飲業者 

D 
25.食用油脂的不飽和度與下列何者成正比？ 

(A)酸價 

(B)皂化價 

(C)過氧化價 

(D)碘價 

B 
26.冷凍調理食品，下列何者是最常用的食品衛生指標？ 

(A)總生菌 

(B)大腸桿菌群 

(C)葡萄球菌 
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(D)腸球菌 

C 
27.以下對真空包裝敘述何者正確？ 

(A)食品及包裝容器，需經過殺菌程序。 

(B)在無菌環境下進行充填包裝。 

(C)指抽取包裝內所有的空氣並配合氧氣透過率極低的包裝材料，使外界的氧氣無法

滲透入內 

(D)以高氣密性的塑膠或鋁箔袋內包裝封口可 100%完全隔絶微生物 

C 
28.棉籽油中的棉籽酚，可藉由以下哪一項步驟之處理去除棉籽酚？ 

(A)萃取 

(B)冷卻 

(C)精製 

(D)加酸 

A 
29.下列防止交叉汙染之措施，何者不正確？ 

(A)生食在上，熟食在下 

(B)烹調區在製備時間內禁止進貨 

(C)盛裝食品之容器下方使用籃框墊底 

(D)以形狀或顏色區隔 

C 

30.食品及食品原料之保存期限僅標明年月，其終止日為 

(A)當月 1 日 

(B)當月 15 日 

(C)當月末日 

(D)以上皆可 
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A 
31.下列哪一營養素為我國包裝食品營養標示應標示之項目 

(A)糖 

(B)膳食纖維 

(C)鐵 

(D)維生素 C 

B 
32.食品之牛肉及牛可食部位原料，其原產地（國）之判定依據為 

(A)飼養國 

(B)屠宰國 

(C)加工國 

(D)以上皆非 

D 

33.下列何者不包括在食品追溯追蹤管理系統之內？ 

(A)供應商管理 

(B)生產履歷管理 

(C)文件紀錄管理 

(D)消費者管理 

B 
34.某產品中含有二種複方食品添加物分別為著色劑及甜味劑，著色劑成分為食用紅

色六號、偏磷酸鈉、檸檬酸鈉，甜味劑成分為甜菊醣苷、阿斯巴甜、紐甜，則

下列何者食品添加物名稱標示正確？ 

(A)食用紅色六號、偏磷酸鈉、檸檬酸鈉、甜菊醣苷、阿斯巴甜、紐甜 

(B)著色劑（食用紅色六號、偏磷酸鈉、檸檬酸鈉）、甜味劑（甜菊醣苷、阿斯巴甜、

紐甜） 

(C)著色劑、甜味劑 

(D)以上皆正確 
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C 
35.醫療機構診治病人發現有疑似食品中毒的情形時，應於幾小時內向當地主管機關

報告？ 

（Ａ）4 小時（Ｂ）8 小時（Ｃ）24 小時（Ｄ）48 小時 

A 
36.下列何者須實施食品良好衛生規範準則？ 

（Ａ）所有食品業者（Ｂ）僅限食品製造業者（Ｃ）僅限餐飲業者（Ｄ）僅限經中央

主管機關公告的食品業者 

C 
37.下列何者不屬於製程及品質管制標準程序規範之項目？ 

(A) 採購驗收 

(B) 食品添加物管理 

(C) 防止交叉汙染 

(D) 從業人員衛生管理 

B 
38.依 GHP 之食品添加物業管理，下列何者為非？ 

(A)建立食品添加物或原料進貨之驗收作業及追溯、追蹤制度，記錄進貨來源、內容

物成分、數量等資料。 

(B)成品只要符合食品添加物使用範圍及限量暨規格標準，不需完整包裝及標示。每

批成品之銷售流向，應予記錄。 

(C)食品添加物製程之設備、器具、容器及包裝，應符合：易於清洗、消毒及檢查；

食品器具容器包裝衛生標準之規定；防止潤滑油、金屬碎屑、污水或其他可能

造成污染之物質混入食品添加物。 

(D)製程中使用溶劑、粉劑致有害物質外洩或產生塵爆等危害之虞時，應設防止設施

或設備。 

B 
39.由公正第三者組成評核小組，針對查核未通過者或有發生食物中毒之虞，並經轄

區衛生局調查者，進行之查核工作，稱為: 
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(A) 現場評核 

(B) 確認查核 

(C) 追蹤查核 

(D) 實境查核 

D 
40.下列何者非食品添加物於產製過程中法規規範之管理項目？ 

(A)使用範圍及用量需符合規定 

(B)進貨和領料需執行重複檢核 

(C)專人專冊專櫃管理 

(D)儲存之溫溼度及確認有效期限 

A 
41.ISO22000 食品安全管理系統之「管理責任」不包含以下哪個項目？ 

(A)文件管制 

(B)食品安全政策 

(C)食品安全小組內部、外部溝通 

(D)緊急事件準備與回應 

C 
42.食品及食品原料之容器或外包裝標示食品添加物名稱時，下列哪些食品添加物類

別應同時標示其功能性名稱？ 

(A)殺菌劑 

(B)保色劑 

(C)甜味劑 

(D)營養添加劑 
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B 
43.果蔬汁總含量未達多少，除內容物名稱外，不得標示果蔬汁或等同意義字樣 

(A)5% 

(B)10% 

(C)15% 

(D)20% 

B 
44.食品安全衛生管理法在非直轄市的主管機關是： 

（Ａ）市長辦公室（Ｂ）市政府（Ｃ）市政府衛生局（Ｄ）市政府衛生局食品藥物管

理科 

D 
45.下列何者非屬食品安全衛生管理法中對食品安全管理措施的原則： 

（Ａ）科學證據原則（Ｂ）事先預防原則（Ｃ）資訊透明原則（Ｄ）諮商民意原則 

D 
46.下列何種產品的輸入業者，自 104 年 7 月 31 日起應對其產品實施自主檢驗？ 

（Ａ）黃豆（Ｂ）玉米（Ｃ）茶葉（Ｄ）以上皆是 

C 
47.制定食品工廠設廠標準的機關為何？ 

（Ａ）中央衛生主管機關（Ｂ）中央工業主管機關（Ｃ）中央衛生主管機關會同中央

工業主管機關（Ｄ）中央工業主管機關會同中央衛生主管機關 

D 
48.下列哪一項不屬於食品安全管制系統衛生評鑑的九大程序書？ 

(A) 衛生管理標準作業程序書 

(B) 製程及品質管制標準作業程序書 

(C) 運輸管制標準作業程序書 

(D) 產品官能品評標準作業程序書 
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B 
49.下列敘述何者為非？ 

(A)單氯丙二醇因為使用鹽酸去快速分解黃豆所生成 (B)順丁烯二酸與反丁烯二酸皆

為合法的食品添加物 (C)三聚氰胺的添加可增加氮的檢測量 (D)起雲劑為合法

食品添加物。 

C 
50.依食安法規定，輸入食品的相關紀錄文件及電子檔案等應保存幾年？ 

（Ａ）2 年（Ｂ）3 年（Ｃ）5 年（Ｄ）6 年 

D 
51.根據食安法第 15 條禁止食品業者產銷下列那項食品？ 

（Ａ）含有戴奧辛之食品（Ｂ）含有乙型受體素之食品（Ｃ）含有放射物質之食品（Ｄ）

含有超過安全容許量的殘留農藥之食品 

C 
52.非故意攙入基因改造食品原料且其含量占該項原料百分之多少以下者，依據衛生

福利部標示規定可以視為非基因改造食品原料？ 

（Ａ）0.1（Ｂ）1（Ｃ）3（Ｄ）5 

C 
53.食品衛生檢驗資訊之發佈內容，不包括下列何者？ 

（Ａ）檢驗方法（Ｂ）檢驗單位（Ｃ）檢驗負責主管（Ｄ）結果判讀依據 

D 
54.關於肉類加工食品業應符合食品安全管制系統準則之規定.以下何者正確？ 

(A)肉類加工食品：以畜禽肉類或其雜碎類為主成分，製造成可供人類食用之食品；

所稱主成分係指畜禽肉類或其雜碎類之含量達百分之五十五以上者。 

(B)肉品加工: 含原料肉貯存（冷藏冷凍）、解凍、分切、分級、選別、機械去骨（肉）、

低溫保藏之運送、貯存過程。 

(C)生鮮處理: 含切片、切絲、絞碎、細切、醃漬、充填、成型、蒸煮、煙燻、乾燥、

脫水、調理冷凍（藏）、萃取、發酵、製罐等。 

(D)肉類加工食品業：從事畜禽肉類原料供應、製造、調配、加工、包裝、運送、貯

存等之業者。 
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C 
55.順丁烯二酸酐之敘述何者為非？ 

(A)順丁烯二酸酐(Maleic anhydride)又名馬來酸酐或去水蘋果酸酐，常簡稱順酐 

(B)存在於合法添加物蘋果酸及反丁烯二酸中。 

(C)食品加工過程，經高溫烘焙由梅納褐變反應或發酵過程由檸檬酸或反丁烯二酸二

甲酯轉換產生。 

(D)由合法的順丁烯二酸酐所製之包材中溶出，而游離至食品。 

B 
56.以下何者為正確建立 HACCP 計畫書 12 步驟之流程？ 

（甲）建立製造流程圖。 

（乙）建立每一 CCP 點之監視系統。 

（丑）現場確認製造流程圖。 

（子）進行危害分析。 

（丙）確認 CCP 系統。 

（丁）成立 HACCP 計畫之執行小組。 

（戊）運用決定樹等方法判定是否為 CCP 或其類別。 

（己）建立異常之矯正措施。 

（庚）建立適切之記錄及文書檔案。 

（辛）確定產品之消費對象。 

（壬）建立每一 CCP 點之目標界限及管制界限。 

（揆）描述產品及其流通方式。 

(A)丁辛揆甲丑子戊壬乙丙己庚 
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(B)丁揆辛甲丑子戊壬乙己丙庚 

(C)丁辛揆丑甲子戊壬乙己丙庚 

(D) 丁辛揆甲丑子戊壬乙丙己庚 

D 
57.應設置衛生管理人員的業者為何？ 

（Ａ）所有食品業者（Ｂ）僅限食品製造業者（Ｃ）僅限餐飲業者（Ｄ）僅限經中央

主管機關公告的食品業者 

B 
58.依據衛生福利部食品安全衛生檢舉案件處理及獎勵辦法，檢舉人至少可以獲得地

方主管機關罰鍰實收金額多少百分比的獎金： 

（Ａ）10%（Ｂ）20%（Ｃ）50%（Ｄ）70% 

C 
59.下列何者不屬於食品安全管制系統事項？ 

(A) 成立食品安全管制小組 

(B) 執行危害分析 

(C) 決定清潔管制點 

(D) 建立管制界限 

需修正題

目，全給分 

60.以下何者非 GHP 所規範之內容？ 

(A)冷凍食品之品溫應保持在攝氏負十八度以下；冷藏食品之品溫應保持在攝氏五度

以下凍結點以上；避免劇烈之溫度變動。 

(B)使用地下水源者，其水源與化糞池、廢棄物堆積場所等污染源，應至少保持三公

尺之距離。 

(C)蓄水池（塔、槽）應保持清潔，設置地點應距污穢場所、化糞池等污染源十五公

尺以上 

(D)油炸用食用油之總極性化合物（total polar compounds）含量達百分之二十五以
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上時，不得再予使用，應全部更換新油。 

B 
61.有關光照方面下列何者有誤？ 

(A) 環境照度明亮，達到一百米燭光 

(B) 依食材內容調設不同顏色光源 

(C) 工作/調整檯面照度明亮達到二百米燭光 

(D) 照明設備應保持清潔 

A 
62.進行原材料危害分析查核時，何者非檢驗內容項目？ 

(A) 儲存溫度 

(B) 微生物生長情況 

(C) 有否夾雜異物 

(D) 使用防腐劑種類 

C 
63.氯化鈉含量低於多少之市售包裝食鹽產品，應以「鉀鈉鹽」或「減鈉鹽」為產品

品名？ 

(A)百分之五十 

(B)百分之五十五 

(C)百分之六十五 

(D)百分之七十 

C 
64.罐頭食品是指（Ａ）可於常溫下放置之食品（B）以金屬罐封裝之食品（C）經過

商業殺菌後可常溫保存密封之食品（D）高壓殺菌之食品 

A 
65.下列何者不屬於台灣優良農產品標準(CAS)產品類別？ 

(A) 糕點食品 
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(B) 即食食品 

(C) 生鮮食用菇 

(D) 冷凍調理食品 

B 
66.包裝錠狀食品未添加其他維生素或礦物質為營養添加劑，僅添加維生素 E 為抗氧

化劑，其營養標示適用下列哪個遵行事項 

(A)包裝維生素礦物質類之錠狀膠囊狀食品營養標示遵行事項 

(B)包裝食品營養標示應遵行事項 

(C)二個遵行事項可由廠商自行選擇 

(D)不需標示營養標示 

A 
67.下列哪個食品不得作「高、多、強化、富含、來源、供給、含及含有」，以及營養

素之生理功能例句等之宣稱 

(A)醃漬醬菜 

(B)魚鬆 

(C)蘇打餅 

(D)果汁 

A 
68.隨著消費者食品安全意識的抬頭，具有食品品質系統相關標章的產品，可提供消

費者選購時的訊息，請問以下品質系統何者具有強制性？ 

(A)食品良好衛生規範準則(GHP)   (B)食品良好作業規範(GMP)   (C)台灣優良農產

品標章(CAS)   (D)食品安全衛生管理系統(ISO 22000) 

D 
69.下列哪一項不是原料驗收作業需考慮的品質要求？（Ａ）重量（Ｂ）檢驗報告（Ｃ）

顏色味道（Ｄ）送貨證明 
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D 
70.國內現有食品相關認證/驗證系統相當多，例如 HACCP、ISO、CAS、生產履歷、

吉園圃、健康食品等，依其品保系統功能分類，下列何者組合有誤？ 

(A)生產「來源」認定---生產履歷   (B)產品「功能」認定---健康食品   (C)「成品

品質」認定---CAS   (D)產品「功能」認定---ISO。 

B 
71.ISO 22000 與 HACCP 之異同比較，何者為非？ 

(A)ISO 22000 強調食物鏈之溝通   (B)HACCP 增加緊急應變需求   (C)ISO 22000

強調系統管理、持續改善   (D)HACCP 是 ISO 22000 的一部分。 

A 
72.企業內部執行內部稽核的時機，下列何者為非？ 

(A)當管理階層隨意改食品安全政策時   (B)準備接受第三者驗證稽核時   (C)管理

階層懷疑食品安全管理之功能已受到危害時   (D)查驗特殊事件之矯正預防措

施是否實施及有效時 

B 
73.食品製造業者製程管理及品質管制說明，何者描述有誤？ 

(A)食品添加物應進行三專管理，由專人負責管理，以專櫃存放，以專冊紀錄用之種

類、食品添加物許可字號、進貨量、使用量及存量   (B)食品在製程中，非使用

自來水者，應指定專人每月作有效餘氯量及酸鹼值之測定，並作成紀錄   (C) 食

品添加物使用時，秤量及投料應建立重複檢核程序，並作成紀錄   (D)每批成

品皆應進行品質檢驗，判定合格才可出貨；判定不合格時，應予以進行明確標

示及區隔，避免誤用 

A 
74.下列包裝食品營養標示問題，何者有誤？ 

(A)即使為非直接食用之調味香辛料、調理滷包亦需進行營養標示   (B)飲用水、礦泉

水、冰塊可免進行營養標示   (C)依包裝食品營養標示應遵循事項，食品每 100

公克之固體(半固體)或每 100 毫升之液體所含熱量不超過 4 大卡，其熱量可以

「0」標示   (D)包裝食品營養標示需於包裝容器外表明顯處提供以下資訊：「營

養標示」之標題、熱量、蛋白質含量、脂肪、飽和脂肪、反式脂肪含量、碳水

化合物、糖含量、鈉含量、出現於營養宣稱中之其他營養素含量、廠商自願標

示之其他營養素含量 
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A 
75.依 GHP 定義.製造冷藏儲存及販售之真空包裝即時食品之規範.需具備以下哪一條

件.則保存期限可在 10 日以上？ 

(A)水活性小於 0.94 

(B)pH 大於 4.6 

(C)鹽濃度小於 3.5% 

(D)添加亞硝基二甲胺 

C 
76.食品業者倉儲管制，應符合下列何規定： 

(A)有污染原材料、半成品或成品之虞之物品或包裝材料，只要有清楚標示即可與原

材料、半成品或成品一起貯存。 

(B)倉儲過程中需管制溫度或濕度者，只要有確實紀錄即可，不需建立管制方法及基

準。 

(C)倉儲作業應遵行先進先出之原則，並確實記錄。 

(D)以上皆非。 

D 
77.下列何者不屬於良好衛生安全作業程序的一環？ 

(A) 廠區及環境衛生管理標準作業程序 

(B) 良好衛生管理標準作業程序 

(C) 倉儲管理標準作業程序 

(D) 營運提升標準作業程序 

A 
78.依「食品安全管制系統準則」，下列關於食品安全管制小組之敘述何者為非？ 

(A) 由食品業者之負責人，及品保、生產、衛生管理人員或其他幹部人員組成，兩

人以上，其中負責人為必要之成員。 
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(B) 至少一人應為食品業者專門職業或技術證照人員設置及管理辦法規定之專門職

業人員，並負責規劃及管理本系統執行之文件及紀錄。 

(C) 小組成員應曾接受中央主管機關認可之食品安全管制系統訓練機關(構)辦理之

相關課程至少三十小時，並領有合格證明書。 

(D)從業期間，應持續接受訓練機關(構)或其他機關(構)辦理與本系統有關之課程，每

三年累計至少十二小時。 

C 
79.食品若保溫貯存販賣(但罐頭食品除外)，溫度應保持在攝氏（A）37℃以上（B）

45℃以上（C）60℃以上（D）100℃以上。 

A、B 
80.因攝食衛生不良之食品而導致食品中毒，受害民眾可依據（A）食品安全衛生管理

法（B）消費者保護法（C）公平交易法（D）商品檢驗法 向廠商求償。 

 
 
 
 

以 下 空 白 


