
114 學年度四技二專統一入學測驗試題特色 

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 

 

一、 試題設計原則 

114 年食品群專業科目(一)試卷依據課綱範圍命題，注重題目的清晰度與可讀性。

題幹敘述力求簡明扼要，使考生能專注於理解題意與作答，降低誤解或誤判的可能

性。此外，相同題型的題目在敘述與呈現方式上保持一致，以確保公平性與可辨識

度。 

二、 考核範圍與題型 

兼顧課綱各領域，試題包括知識、理解、應用、分析與實作能力之測驗，內容理論

與實作並重，試題難易並重。題目設計簡潔，聚焦於技術熟練度及專業知識，並透

過實作概念題，如食品生產、加工流程及營養標示等，評估考生對食品加工技術的

熟悉程度。 

三、 試題特色設計 

試題強調專業知識和技能的運用，也針對不同食品加工技術（如乾燥、冷凍、醃漬

及殺菌），除了測驗考生對其原理及食品品質影響的認識，也要求能在實務情境中

分析問題並提出解決方案。 

四、 考試內容的多樣性 

試卷將涵蓋多樣化的考察範圍，結合基本知識測試及實際情境應用，並融入現代食

品加工技術、環保與健康等議題，例如針對放射線保藏技術，也是近年較少觸及的

考題。 

五、 綜合性與實務能力測試 

試卷的實作部分題目近三分之一，讓考生展示實作操作及判斷能力，並測試其解決

日常工作問題的能力，要求考生能在實務情境中分析問題並提出解決方案。 

另本次試卷中，數題果蔬加工、中式麵食加工、肉品加工及蛋品加工題目，其 4 個

選項均安排 4 個不同加工產品之敘述，考生須熟知各產品的特性，具綜合比較素養

才能順利答題，可因此提升試題鑑別能力。 

六、 食品群專業科目(一)試題特色，舉例如下： 



(一) 第 2 題，依據食品安全衛生管理法對於食品標示呈現之規定，結合市售產品實

際面之需求，以提升學生具實務性問題的解決能力。 

(二) 第 6、7、8 題均是測驗穀豆類加工及其產品品質的討論，以實作上的操作流程

細節等來呼應加工技術的理論基礎。 

(三) 第 26 題，經由果蔬採收後的生理變化相關知識，讓學生知道維持原料品質的重

要性，有好的加工原料才有好的食品產品；而第 27 題則透過果蔬汁的議題，延

伸對果蔬加工的討論，更形成一個完整的果蔬題組呈現。 

(四) 第 44 題，請考生考慮於果蔬加工產品生產的實作過程中，如何應用質量平衡及

糖度 的概念，計算如何由加工原料的糖度調配至果醬產品所需的糖度。 

(五) 第 30 題，藉由勞工之勞動三權，提醒學生了解進入職場後勞工的相關權益，亦

是近年考試中較少出現的議題。 

(六) 第 43 題，要求考生充分理解 K 值計算公式的分子與分母參數，正確帶入數值

進行運算，以評估考生對該指標的掌握程度。 

(七) 第 50 題，藉由圖形讓學生了解乾燥速率曲線的各項內容。使學生在學習中透過

圖形學習可以增加印象，藉由圖形可以增加印象在學習當中了解這些乾燥過程

中的變化，知識及其意涵。 

 

  


