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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 

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、蛋白質及脂肪的知識。 

2. 學生需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 
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-c  食品標示 

學習

指引 

1. 本題以包裝食品上之營養標示為命題依據，測試學生對營養標示的認識。 

2. 學生需學會包裝食品的營養標示需記載食品之營養成分、含量及營養宣稱。 

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 
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-B-a  營養素的種類 

學習

指引 

1. 本題以營養素的種類為命題依據，測試學生對維生素的生理功能之認識。 

2. 學生需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. 學生需瞭解小麥製粉程序中麵粉熟成的方法及目的。 

3. 學生能運用小麥製粉的相關知識，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-D-f  薯類加工 

學習

指引 

1. 本題以穀類、豆類及薯類加工為命題依據，提問學生有關蒟蒻製作的相關知識。 

2. 學生需瞭解蒟蒻的製作條件、聚合的醣類及生理消化吸收等相關知識。 

3. 學生能運用薯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-實-加工-C-d  豆類加工品之製作 

食品-專-加工-D-e  豆類加工 

學習

指引 

1. 本題以穀類、豆類及薯類加工為命題依據，測試學生對紅豆羊羹製作的相關知識。 

2. 學生需瞭解羊羹的製作流程、使用原料及終點判斷等相關知識。 

3. 學生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 
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-C-b  麵食加工品之製作 

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，測試學生對饅頭製作、品質評鑑的知識。 

2. 學生需瞭解饅頭的製作流程、使用原料及品質評鑑等相關知識。 

3. 學生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 
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-e  豆類加工 

學習

指引 

1. 本題以穀類、豆類及薯類加工為命題依據，提問有關豆漿產品的相關知識。 

2. 學生需瞭解豆漿製品豆臭味產生的原因及解決方法。 

3. 學生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 

 



114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-實-加工-C-a  米食加工品之製作 

食品-專-加工-D-b  米食加工 

學習

指引 

1. 本題以穀類、豆類及薯類加工為命題依據，測試學生對碗粿的製作知識。 

2. 學生需瞭解碗粿的製作流程、使用原料及熟製的判斷等相關知識。 

3. 學生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-J-e  鮮食食品的種類與保鮮技術 

學習

指引 

1. 本題以鮮食食品的保鮮技術為命題，提問柵欄技術的相關知識。 

2. 學生需瞭解柵欄技術中各屬於物理性欄柵、物理化學柵欄或微生物柵欄技術的方法。 

3. 學生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 
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—竹輪製作流程中常用的加熱方式。 

3. 學生能運用製作水產煉製品之基本技能，瞭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 
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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. 本題以低溫保藏食品為命題依據，測試學生對低溫保藏食品保存中之品質變化。 

2. 學生需瞭解食品在低溫保藏下，生鮮果蔬及肉品品質劣變的情況及預防方法。 

3. 學生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 
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，提問關於蛋產品的相關知識。 

2. 學生需瞭解液蛋、鹹蛋、皮蛋及蛋粉等產品，製造過程中其外觀的變化。 

3. 學生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-E-d  果醬加工 

學習

指引 

1. 本題以果蔬加工為命題依據，提問果醬製作相關知識。 

2. 學生需瞭解製作果醬的原料中，果膠的甲氧基程度及其凝膠條件。 

3. 學生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 
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-a  釀造食品之認識 

學習

指引 

1. 本題以釀造食品為命題依據，提問關於控制發酵因子的相關知識。 

2. 學生需瞭解食品發酵過程中，不同種微生物對氧氣需求量的差別。 

3. 學生能運用食品微生物發酵條件管理等相關知識，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 
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-d  果醬加工 

學習

指引 

1. 本題以果蔬加工為命題依據，提問有關蜜餞製作的相關知識。 

2. 學生需瞭解影響蜜餞糖漬速度的條件包括糖的種類、糖液濃度、溫度及真空度。 

3. 學生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 
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-c  酒類製造 

學習

指引 

1. 本題以釀造食品為命題依據，測試學生對啤酒製造的知識。 

2. 學生需瞭解釀造啤酒時，各項原料提供的角色及功能。 

3. 學生能運用酒類製品的發酵方法、原理、製作方式與相關知識，有效的應用分析、

推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
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-h  其他穀類、豆類及薯類製品 

學習

指引 

1. 本題以穀類、豆類及薯類加工為命題依據，提問有關澱粉糖的相關知識。 

2. 學生需瞭解葡萄當量的定義及澱粉水解過程中其黏度、滲透壓、吸濕性、分子量

的變化。 

3. 學生能運用澱粉水解的相關知識，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 
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 

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製作流程。 

2. 學生需要習得鹽小卷及鹽鯖的製作流程。 

3. 學生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 
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，測驗學生對水產鹽藏品的認識。 

2. 學生需瞭解水產加工品分類包括乾製品、鹽藏品、罐頭食品、煉製品、調味製品及

冷凍製品。 

3. 學生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-D-b  米食加工 

學習

指引 

1. 本題以穀類、豆類及薯類加工為命題依據，提問米食加工相關知識。 

2. 學生需瞭解預糊化米的澱粉狀態、製造方法及食用方式。 

3. 學生能運用預糊化的相關知識，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-實-加工-C-b  麵食加工品之製作 

食品-專-加工-D-c  麵食加工 

學習

指引 

1. 本題以穀類、豆類及薯類加工為命題依據，測試學生對麵食加工製品的認識。 

2. 學生需瞭解中式麵食(發粉麵食、發酵麵食、燙麵麵食、酥皮類麵食)的相關產品及

特色。 

3. 學生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 
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-c  乳品加工技術及原理 

學習

指引 

1. 本題以乳品加工為命題依據，提問鮮乳加工及其品質相關知識。 

2. 學生需瞭解鮮乳的加工流程、均質化目的、殺菌條件及乳脂肪的含量等相關知識。 

3. 學生能運用生乳及鮮乳製程的知識，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-G-c  肉品加工技術及原理 

學習

指引 

1. 本題以肉品加工為命題依據，提問肉品加工技術及原理相關知識。 

2. 學生需瞭解肉品加工程序中的乳化、發酵、醃漬、煙燻、重組肉等相關知識。 

3. 學生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 
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-e  蛋的特性 

學習

指引 

1. 本題以蛋品加工為命題依據，提問有關新鮮殼蛋的判斷方法。 

2. 學生需瞭解新鮮蛋的特徵有哪些並且正確判斷。 

3. 學生能運用蛋品加工的知識，具備食品品質管制之能力，能溝通協調與團隊合作及

因應新情境解決問題。 

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-a  果蔬加工之認識 

學習

指引 

1. 本題以果蔬加工為命題依據，提問果蔬原料品質相關知識。 

2. 學生需瞭解果蔬類在採收的生理變化包括呼吸作用、蒸散作用、成份變化。 

3. 學生能運用果蔬採後的生理變化的知識，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-E-b  果蔬汁飲料 

學習

指引 

1. 本題以果蔬加工為命題依據，提問果蔬汁生產製造相關知識。 

2. 學生需瞭解果蔬汁加工的先後順序、及其成分對果蔬汁品質的影響。 

3. 學生能運用果蔬汁加工知識，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 
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-c  酒類製造 

學習

指引 

1. 本題以釀造食品為命題依據，提問有關清酒製造的知識。 

2. 學生需瞭解清酒的發酵種類、原料米的精白度及釀造方式。 

3. 學生能運用酒類製品的發酵方法、原理、製作方式與相關知識，有效的應用分析、

推理判斷及反思，解決專業問題。 

公告

答案 
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-F-d  食醋製造 

學習

指引 

1. 本題以釀造食品為命題依據，提問有關食醋製造的知識。 

2. 學生需瞭解傳統米醋釀造時所使用的菌種、發酵液的酒精度、化學反應及通氣量。 

3. 學生能運用釀造食醋製作方式與相關知識，有效的應用分析、推理判斷及反思，

解決專業問題。 

公告

答案 
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-A-e  職業倫理、性別平等、工作權及勞動三權之認識 

學習

指引 

1. 本題以勞工工作權為命題依據，測驗學生對勞動三權的認知程度。 

2. 學生需瞭解勞動三權包括：團結權、團體交涉權及爭議權，並明白其中的內涵。 

3. 學生能遵守法規規定，瞭解勞工權益及權利，能思辨勞動法令規章與相關議題，

省思自我的社會責任。 

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-b  實習場所各項食品加工機具基本操作及簡易保養 

學習

指引 

1. 本題以食品加工機具基本操作為命題依據，提問食品機具與產品的關聯性。 

2. 學生需瞭解擂潰機、焙炒機、磨漿機、發酵箱的用途。 

3. 學生能運用食品加工設備的工作原理，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-D-b  米食加工 

學習

指引 

1. 本題以穀類、豆類及薯類加工為命題依據，測試學生對米食加工的認識。 

2. 學生需瞭解各種米食加工品適合的米種及其特性。 

3. 學生能運用蓬萊米、在來米、糯米的特性，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 
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-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，提問烏魚子生產製作流程。 

2. 學生需瞭解烏魚子的加工流程。 

3. 學生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 
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-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. 本題以肉品加工為命題依據，提問關於肉品特性及加工的知識。 

2. 學生需瞭解畜肉的特性、異常肉發生的原因及加工過程中使用的添加物。 

3. 學生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 
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-G-a  肉品加工之認識 

學習

指引 

1. 本題以肉品加工為命題依據，提問屠體死後僵直的變化。 

2. 學生需瞭解屠體死後僵直發生的原因，及其對肉品品質物化特性的影響。 

3. 學生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. 學生需習得咖啡豆品種及製程處理對其風味的影響。 

3. 學生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 
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-G-c  煉製品之製作 

食品-專-加工-I-d  水產加工各論 

學習

指引 

1. 本題以水產加工品為命題依據，測驗學生對水產煉製品的加工流程認識。 

2. 學生需瞭解水產煉製品—魚丸製作之相關知識。 

3. 學生能運用製作水產煉製品之基本技能，瞭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 
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-F-a  肉製品之製作 

食品-專-加工-G-d  肉品加工各論 

學習

指引 

1. 本題以肉品加工為命題依據，測驗學生對貢丸的加工方法及原理的知識。 

2. 學生需瞭解製作貢丸的乳化方式、乳化系統種類及定型溫度。 

3. 學生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 
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-H-a  品質評鑑的方法 

學習

指引 

1. 本題以品質評鑑的方法為命題依據，提問常用於食品的品評方法等相關知識。 

2. 學生需瞭解感官品評中三角試驗法、順位試驗法、描述分析試驗法及嗜好評分試驗

法的差異。 

3. 學生能運用官能品評(感官分析)相關知識，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 
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-K-b  茶加工技術及原理 

學習

指引 

1. 本題以嗜好性食品為命題依據，測試學生對茶葉加工技術及原理的認識。 

2. 學生需習得茶葉製程及發酵程度，與其兒茶素變化的關聯性。 

3. 學生能運用茶類製品的發酵方法、原理、製作方式與相關知識，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-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，提問關於蛋產品的相關知識。 

2. 學生需瞭解洗選蛋、蛋黃醬、皮蛋的加工製程及產品特點。 

3. 學生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 

 



114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-J-a  低溫保藏食品之認識 

學習

指引 

1. 本題以低溫製冷技術及方法為命題依據，提問冷凍機的相關知識。 

2. 學習需瞭解冷媒在冷凍機運轉順序、物理狀態、冷凍效能等相關知識。 

3. 學生能運用冷凍機的運作知識，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 

 



114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-I-b  水產原料特性 

學習

指引 

1. 本題以完成水產鮮度指標(K值)計算來命題。 

2. 學生需瞭解鮮度指標(K值)的定義才能完成計算。 

3. 學生能運用鮮度指標(K 值)的知識，具備食品品質管制之能力，能溝通協調與團隊

合作及因應新情境解決問題。 

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-g  其他果蔬加工 

學習

指引 

1. 本題以完成果醬成品重量及濃縮率計算來命題。 

2. 學生需瞭解果蔬加工的糖度及濃縮率定義才能完成計算。 

3. 學生能運用果蔬加工相關計算結果，精確控制食品生產成本，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-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. 學生需瞭解麴菌與釀造食品之間的關係。 

3. 學生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 
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-C-c  食品的保藏方法 

學習

指引 

1. 本題以食品的保藏方法為命題依據，提問有關冷燻法的相關知識。 

2. 學生需瞭解冷燻法的使用範圍、加工條件及成品特色。 

3. 學生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-C-c  食品的保藏方法 

學習

指引 

1. 本題以食品的保藏方法為命題依據，提問有關殺菌條件的知識。 

2. 學生需習得酸性食品的定義、酸鹼值界限及殺菌值等相關知識。 

3. 學生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-C-c  食品的保藏方法 

學習

指引 

1. 本題以食品保藏方法為命題依據，提問有關鹽藏的相關知識。 

2. 學生需習得食鹽保藏原理、微生物生長與食鹽濃度的關係。 

3. 學生能運用食鹽保藏的各項專業知識，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-C-c  食品的保藏方法 

學習

指引 

1. 本題以食品保藏方法為命題依據，提問有關放射線照射保藏法的相關知識。 

2. 學生需瞭解游離輻射、非游離輻射的差別、波長及其殺菌原理。 

3. 學生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 
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 

學習

指引 

1. 本題以食品保藏方法為命題依據，提問有關食品乾燥速率曲線的相關知識。 

2. 學生需瞭解乾燥速率曲線的五個階段：預備期、恆率期、第一減率期、第二減率期

及乾燥終止期的水分蒸發速率。 

3. 學生能運用乾燥速率曲線的內容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 
A 

 


